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OZET

Beslenme ihtiyaci, insanligin varolugundan itibaren 6nemli bir yere sahip olmustur. Yeme ve igmenin dnem kazanmasi,
toplumlarda mutfak kiiltiiriiniin olusumunu saglamistir. Ayn1 zamanda mutfak kiiltiirii, bir bolgenin veya ydrenin yap1
taginl olusturmaktadir. Son yillarda fast food gibi beslenme egilimlerinin yayginlagmasi, islenmis ve hazir gida
tiiketiminin artmasina neden olmustur. Ayrica bu gidalarin kisa siirede hazirlanmasi ve tiiketilmesi insanlarin ilgisini
¢ekmektedir. Bu durum geleneksel ve yoresel gidalarin daha az tercih edilmesine neden olmaktadir. Bu ¢aligmanin amaci,
geleneksel ve yoresel lezzetlerin unutulmamasini ve gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir. Bunun yaninda, yoreyi
ziyaret eden bireylerin geleneksel ve yoresel lezzetlere yonelik ilgisinin artirilmasi da amaglanmaktadir. Arastirma alan
olarak Seydisehir yoresinin tercih edilmesinin temel nedeni, zengin geleneksel mutfak kiiltiirii ve yoresel gastronomik
mirasa sahip olmasidir. Yorenin cografi isaret tesciline sahip leblebisi ile balik gokratmasi, bu gastronomik zenginligin
onemli gdstergeleri arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, ydrede unutulmaya yiiz tutmus diger geleneksel iiriinlerin
belirlenmesi ve goriiniir kilinmasi1 amaciyla nitel arastirma yontemlerinden yari1 yapilandirilmig goriisme tekniginden
yararlanilmigtir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler kapsaminda Seydisehir’de ikamet eden 15 katilimer ile goriisiilmiis,

8§ Bu makale icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Necmettin Erbakan Universitesi Etik Kurulunun 12.12.2025
tarihli ve 22025/1069 karar sayili belgesi ile alinmustir.
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yorenin geleneksel yemekleri belirlenmis ve bu yemeklerin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasina ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasina yonelik katilimeilarin goriis ve onerileri alinmigtir. Gorlismelerden elde edilen veriler
icerik analizi yontemiyle ¢oziimlenmistir. Elde edilen veriler sonucunda, modern beslenme aligkanliklarinin artmasi,
yoresel yemeklerin zaman ve emek istemesi, geng neslin ilgisinin azalmasi nedeniyle yemeklerin aktariminin zayifladigi
ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Geleneksel ve Yoresel Yiyecekler, Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekler, Seydigehir Yoresi.

Jel Kodu: L8O, L83, L&9.
ABSTRACT

Nutritional needs have played a significant role since the dawn of humanity. The growing importance of eating and
drinking has led to the development of culinary culture in societies. At the same time, culinary culture forms the
cornerstone of a region or locality. In recent years, the spread of dietary trends such as fast food has led to an increase in
the consumption of processed and ready-to-eat foods. Furthermore, the fact that these foods can be prepared and consumed
quickly attracts people’s interest. This situation has led to traditional and regional foods being chosen less frequently. The
purpose of this study is to ensure that traditional and regional flavors are not forgotten and are passed on to future
generations. In addition, the study aims to increase the interest of visitors to the region in traditional and regional flavors.
The primary reason for selecting the Seydisehir region as the research area is its rich traditional culinary culture and
regional gastronomic heritage. The region’s geographically certified chickpeas and fish stew are among the key indicators
of this gastronomic richness. Furthermore, to identify and highlight other traditional products in the region that are at risk
of being forgotten, the semi-structured interview technique—a qualitative research method—was employed. As part of
the semi-structured interviews, 15 participants residing in Seydisehir were interviewed; the region’s traditional dishes
were identified, and the participants’ views and suggestions regarding the preservation and transmission of these dishes
to future generations, as well as ensuring their sustainability, were gathered. The data obtained from the interviews were
analyzed using content analysis. The results of the analysis revealed that the transmission of traditional recipes has
weakened due to the rise of modern eating habits, the time and effort required to prepare regional dishes, and the waning
interest of the younger generation.

Keywords: Tourism, Traditional and Regional Foods, Forgotten Dishes, Seydisehir Region.

Jel Codes: L80, L83, L89.
1. GIRIS

Beslenme, insanoglunun hayatta kalabilmesi ve karnini doyurabilmesi icin gerekli olan en temel
ihtiyagtir. Insanoglunun yasadig1 bdlge ve yore, beslenme aliskanliklarini degistirmekte ve farkliliklar
gostermektedir. Yasanilan bolgenin iklimi, tarihi, kiiltiiri, damak zevki, gelenek ve gorenekleri bu
farkliliklar1 ortaya cikararak geleneksel yemek kiiltiiriinii ve mutfak yapisini olusturmaktadir
(Baysan, 2021: 269). Kiiltiirel kimligin olusumuna etki eden 6nemli 6gelerden biri de insanoglunun
iirlinleri nasil elde ettigi ve nasil tiikettigidir. Ayni1 toplum igerisinde bile farkli yorelerde farkli yemek
kiiltiirleri olugabilmektedir. Kullanilan arag-gerecler, pisirme teknikleri ve {irlinler o ydrenin
beslenme bi¢imini ortaya ¢ikarmaktadir. Mutfaklar yalnizca yemek hazirlama ve sunum alanlari
olmay1p sosyal etkilesimlerin gerceklestigi kiiltiirel mekanlardir. Aile fertlerinin bir araya geldigi,
ayn1 sofray1 paylasarak iletisimlerini giiclendirdikleri alanlardir. Yemek pisirmek, sunmak ve yeme
eylemi bazi toplumlarda yalnizca karin doyurma ihtiyaci olmaktan ¢ikmaktadir. Zamanla zevke
doniiserek bir sanat haline gelmistir. Ayn1 zamanda birliktelik, paylasim ve kutlama haline
doniismiistir (Yazgan Serinkaya, 2017: 28). Geleneksel yemekler yalnizca evlerde degil, aym
zamanda diiglin, 6lim ve dogum gibi 6zel giinlerde de kendine yer bularak insanlari bir araya
getirmektedir (Okur & Caliskan, 2023: 114).

Yoresel mutfak kavrami; belli bir cografi yoreye ait pisirme teknikleri, yontemleri, malzemeleri ve
arag-gerecleri kullanarak o yorenin kiiltiirel kimligini yansitan yemeklerin ve igeceklerin tamamini
olusturmaktadir (Kaymaz, 2018: 135). Bu yemeklerin ve igeceklerin bazilari gliniimiize kadar
gelmeyi bagaramamis olsa da hald belli bir kesim insan tarafindan yasatilmaktadir. Ancak bu
yemekler ve igecekler modern ¢ag ile giderek unutulmaya baslamistir. Bu kiiltiiri koruyabilmek ve
unutulmasini engellemek adina mevsiminde yetisen taze {iriinleri kullanmaya, unutulmaya yiiz
tutmus yemekleri gelecek nesillere aktarmaya ve modern mutfaga uyarlayarak ilgi c¢ekici hale
getirmeye onem verilmelidir (Baysan, 2021: 270).

Yasanilan cografya, nasil iklimi, dini, dili, ekonomiyi ve kiiltiirii sekillendiriyorsa, yemek kiiltiiriinii
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de sekillendirmektedir. O cografyada yetisen iirlinler, mutfaklarin yapi tasini olusturmaktadir.
Anadolu mutfagi da bu ¢esitli ve zengin mutfak kiiltiiriine en giizel 6rneklerden biridir. Ancak gelisen
ve degisen diinya ile teknoloji insanlarin hayatina girmeye baslamis; ekonomi ve egitimde yapilan
yenilikler, go¢lerin artisi, kadinlarin is hayatina atilmasi beslenme aligkanliklarinda kokli
degisikliklere neden olmustur. Bu durumdan etkilenerek geleneksel yemekler ve yoresel iiriinler
yerini hizli hazirlanan, pratik ve hazir gidalara birakmistir (Yolcu, 2018: 8). Bu degisimlerle birlikte
geleneksel ve yoresel yemekler unutulmaya yiiz tutmustur. Ancak son yillarda ortaya ¢ikan slow food,
yerelcilik ve siirdiiriilebilirlik anlayiglart popiilerleserek ve insanlarin ilgisini ¢ekerek yoresel
yemeklerin yeniden deger kazanmasmi saglamistir. Seydigehir mutfagi da Anadolu’nun yemek
kiiltliriinii yansitan énemli destinasyonlardan biridir. Kendine has yemek kiiltiirii ve cesitliligiyle
gecmisten giiniimiize kadar varligini devam ettirmistir. Ancak bazi yemeklerin unutulmaya yiiz
tuttugu goriilmiistir. Bu nedenle, bu calismada Seydisehir mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerin aragtirilmasi ve yeniden giiniimiize ve gelecek nesillere kazandirilmasi amaglanmustir.

1.1. Tigili Alanyazin

Belli bir bolgede yasayan toplumlarin gegmisten giiniimiize kadar aktardiklari malzemeler, mutfak
ara¢ geregleri ve edinilen bilgiler 1s181nda o bolgeye ait yoresel yemek kiiltiirii olusmaktadir. Bolge
halkinin gelistirdigi tarifler, teknikler ve sunum yontemleri, o bolgenin kendi kimligini ortaya
cikarmaktadir. Farkli yorelerde kullanilan gidalar, tarifler ve teknikler; yemeklerdeki lezzet, koku ve
dokudaki farkliliklar belirlemektedir (Cavusoglu, 2023: 410). Insanoglunun dogumundan Sliimiine
kadar degismeyecek ihtiyaclarindan biri beslenme ihtiyacidir. Ancak beslenme yalnizca karin
doyurmak ve hayatta kalmak i¢in yapilan bir eylem degildir. Yemek, insana duygusal, psikolojik ve
sosyo-kiiltiirel deneyimler sunar. Yemek yeme eylemi, aile, arkadas ve sevdiklerinle paylasildiginda
mutluluk; giizel bir yemek tattifinda zevk; 6zel giinlerde birliktelik ve geleneksel yemeklerde
gecmise ait nostalji gibi duygulari uyandirarak insanlarin yemekle arasinda duygusal bir koprii
kurmaktadir. Bu koprii sayesinde gastronominin temelleri olusarak yemek pisirmek ve yeme eylemi
bir sanata doniismektedir (Sevim, 2017: 197-198).

Geleneksel yemekler, yalnizca beslenme ihtiyacimi karsilayan iirlinler degildir. Ayn1 zamanda
toplumlarin yagam bic¢imini, iiretim iliskilerini, mevsimsel hazirliklarini, inanglarini, ritiiellerini ve
sosyal bellegini yansitan kiiltiirel unsurlardir. Toplumlarin tarihsel birikimini ve kiiltiirel kimligini
yansitan mutfak kiiltlirli, yasayan kiiltiirel mirasin 6nemli unsurlarindan biri olarak kabul edilmekte;
bu birikimin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi kiiltiirel siirekliligin saglanmasinda 6nemli
bir rol oynamaktadir. Bu nedenle yoresel mutfak kiiltiirli, somut olmayan kiiltiirel mirasin énemli
bilesenlerinden biri olarak degerlendirilebilir. Yemek tariflerinin, pisirme tekniklerinin, mutfaklarda
kullanilan arag-gereglerin ve 6zel glinlerde hazirlanan yemeklerin nesilden nesle aktarilmasi, yerel
kimligin stirekliligi agisindan 6nem tagimaktadir (Agcakaya & Can, 2019: 790-793).

Ancak modern yasam bi¢imi, hazir gida tiiketimi, kentlesme, kadinlarin ¢alisma hayatina katilimi,
teknolojinin gelismesi ve gen¢ kusaklarin degisen damak tercihleri, geleneksel yemek bilgisinin
aktarimini zayiflatabilmektedir. Bunun yani sira son yillarda ¢evrimigi yemek siparisi platformlarinin
yayginlagmasi, bireylerin evde yemek hazirlamaya ayirdigi zamani azaltmakta ve disaridan hazir
yemek tiiketimini tesvik etmektedir. internet ve lojistik alaninda yasanan gelismeler, yerel iiriinlerin
daha genis pazarlara ulagsmasini saglarken geleneksel, dogal ve el emegi etiketleriyle satisa sunulan
iirlinler diinya genelinde cazip hale gelmektedir. Ancak ¢evrimicgi yemek sektorii, yoresel mutfag
hizli tiikketime dontistiirmekte ve yemek bilgisinin aile yerine dijital kaynaklardan 6grenilmesine
zemin hazirlayabilmektedir (Ozdemir, 2019: 229). Yemek hazirlama siireclerinin giderek giinliik
yasamin digina itilmesi, geleneksel tariflerin uygulanma sikligini1 diisirmekte ve mutfak bilgisinin
aile icinde deneyim yoluyla aktarilmasini sinirlandirabilmektedir. Bu durum, yoresel yemeklerin
yalnizca mutfak pratigi olarak degil, kiiltiirel hafiza ve gastronomik miras unsuru olarak da korunmasi
gerektigini ortaya koymaktadir (Alpyildiz, 2022: 319-320).

Tiirk mutfagi, tarih boyunca yapilan gogler nedeniyle ve komsu milletlerle kiiltiirel etkilesimler
saglayarak zengin bir ¢esitlilige ve kiiltiire sahip olmustur. Bu kiiltiir, glinimiize kadar gelerek
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nesilden nesile aktarilmaya calisiilmistir. Bu genel c¢ergeve Tiirk mutfagi acgisindan
degerlendirildiginde, giiniimiiz diinyasinin hizli gelisimi ve degisimi ile yoresel mutfak ve geleneksel
yemeklerin giderek daha az hazirlandigi ve unutulmaya basladigi goriilmektedir. Basta gocler,
kiiltiirel etkilesimler, sanayilesme ile hazir gidalarin artmasi ve gastronomi alaninda yeni teknikler ve
akimlarin ortaya ¢ikmasi gibi faktorler unutulma nedenleri olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Okur &
Caliskan, 2023: 114).

Gastronomi turizmi, geleneksel yemeklerle birlikte degerlendirildiginde bir destinasyona énemli ve
biiyiik katkilar saglayabilmektedir. Geleneksel yemekler, gezilen bir bdlgenin kiiltliriinii yansitan
ayna konumundadir. Bu ylizden turistler, gezdikleri yerlerin yoresel mutfagindaki yemekleri
deneyimlemek isterler. Yoresel iiriinlerin gastronomi ile harmanlanmasi, yeni tat arayisinda olan
bireyler icin farkli deneyimler sunarken gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine de katki
saglayabilecektir (Apak ve ark., 2022: 268-269).

Seydisehir bolgesi, yazlar kurak ve sicak, kislart soguk ve yagisl bir iklime sahiptir. Bu iklim
kosullar1 nedeniyle bolgenin tarimsal faaliyetlere elverisli olmasi, bir¢ok tahil, baklagil, sebze ve
meyvenin yetismesine olanak saglamaktadir. Bugday, arpa, seker pancari, hashas, misir, patates,
aycicegi ve fig, en ¢ok iiretimi yapilan tarim tirtinleridir. Bu iiriinlere ek olarak hayvansal iirlinler de
Seydisehir mutfaginin yap1 tagini olusturmaktadir (Mevlana Kalkinma Ajansi, 2019).

Seydisehir mutfagi, yore icerisinde yetistirilen tarim tiriinleri ve hayvancilik ile gegmisten giiniimiize
kadar gelen geleneksel pisirme teknikleri dogrultusunda sekillenmistir. Genellikle tahil ve hamur isi
agirlikli yemeklerin bulundugu ydére mutfaginda balik, pekmez ve leblebi gibi iiriinlerde oldukca
bliyiik 6neme sahiptir. Yoreye ait en ¢ok bilinen geleneksel yemekler ve iirlinler arasinda balik
cokratmasi, arabasi, holuska, bugday c¢orbasi, yufka sikmasi, akitma, yag baligi, pekmez helvasi
(koftii), Seydisehir Leblebisi ve leblebi kurabiyesi bulunmaktadir (Seydisehir Belediyesi, t.y.). Bu
geleneksel yemek ve iriinler, Seydisehir mutfak kiiltiiriiniin ¢esitliligini ve zenginligini
yansitmaktadir. Ayrica cografi isaretli Seydisehir Leblebisi, Seydisehir Cilegi ve Seydisehir Karpuzu
yore mutfaginin onemli iriinleri arasindadir. Seydisehir Leblebisi 21 Temmuz 2023 tarihinde,
Seydisehir Cilegi 12 Aralik 2025 tarihinde, Seydisehir Karpuzu ise 13 Subat 2025 tarihinde mahreg
isareti alarak tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023, 2025a, 2025b). Unlii Seydisehir
Leblebisi Gorsel 1°de gosterilmektedir.

Gorsel 1. Seydisehir Leblebisi
Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali

Bu c¢alismanin amaci dogrultusunda, farkli yerlesim yerlerine ait mutfak kiiltiirlerini ele alan
arastirmalar da literatiire onemli katkilar saglamaktadir. Deniz (2023) yilinda yapmis oldugu
calismada Gevas ilgesine ait mutfak kiiltiiriini somut olmayan Kkiiltiirel miras perspektifinden
incelemistir. Calismada, yoresel yemeklerin kayit altina alinmasinin kiiltiirel bellegin korunmasina
katki sagladigini belirtmistir. Fereli & Alyakut (2019), tarihi Uzunkoprii ilgesinin geleneksel
yemeklerini somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmesidir. Bu ¢alismada
geleneksel yemeklerin, kis hazirhiklarmin ve geng kusaklarin bu yemeklere yaklagimlar
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degerlendirilerek kiiltiirel aktarim agisindan 6nem tasidigi ortaya konulmustur. Cakict & Zencir
(2018) ise Cakirozii Koyli'niin unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltiirlerini kayit altina almiglardir.
Calismada, yerel mutfak degerlerinin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi gerektigi
vurgulanmistir. Bu calismalar, yoresel mutfaklarin yalnizca yemek c¢esitliligi agisindan degil, ayni
zamanda kiiltiirel kimlik, kusaklararasi aktarim ve gastronomik miras acisindan da degerlendirilmesi
gerektigini gostermektedir.

Bu calismada Seydisehir mutfaginin sessizlesen lezzetleri giin yiiziine ¢ikarilarak giiniimiizdeki
durumu ve kusaklararas: kiiltiirel aktarimi ele alinmistir. Sessizlesen lezzetlerin goriiniir kilinmasi,
korunmasi ve yayginlastiriimasi hedeflenmektedir. Bu dogrultuda ¢alismada, Seydisehir mutfaginin
Ozgiin kimligi ve siirdiiriilebilirligi analiz edilmektedir.

2. YONTEM

Calisma, Seydisehir ilgesinin unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerinin giin yiiziine
cikarilmasi amaciyla hazirlanmistir. Ayn1 zamanda, bu yemeklerin kiiltiirel bir miras olarak
korunmasina katki saglamay1 ve gelecek nesillere aktarilmasini hedeflemektedir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda, nitel aragtirma yontemi benimsenmistir. Veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis
gorisme formu kullanilarak bolge halkiyla yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Veriler,
katilimcilarin deneyim, gozlem ve birikimlerinden yararlanilarak elde edilmistir. Sorulan sorular
sayesinde katilimcilarin Seydisehir mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus yemekleri, bu yemeklerin
unutulma nedenleri ve nasil giin yiizline ¢ikarilabilecegine dair bilgiler elde edilmistir. Hazirlanan
sorular, Varel & Genger (2025) ile Apak ve arkadaslar1 (2022) calismalarindan yararlanilarak
hazirlanmistir. Goriisme formunda bulunan on soru, katilimecilara yoneltilmis ve alinan cevaplar
sayesinde geleneksel mutfagin katilimcilar i¢in 6nemi ortaya ¢ikarilmistir. Katilimcilarin katkilar
sayesinde unutulmaya yiiz tutmus yemekler gilin yiliziine ¢ikarilmis ve gelecek nesillere aktarilmasi
icin bir kaynak olusturulmustur.

2.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin evrenini, Seydisehir ilgesinde yasamakta olan kadin ve erkekler olusturmaktadir. Bu
katilimcilarin se¢ilme nedeni, Seydisehir mutfagina hakim olmalar1 ve geleneksel yemeklere dair
bilgilerinin olmasidir. Calismanin 6rneklemini ise, Seydisehir ilgesinde ikamet eden 15 katilimei
olusturmaktadir. Amaclh 6rnekleme yontemiyle katilimceilar belirlenerek yar1 yapilandirilmis sorular
katilimcilara yoneltilmistir. Katilimcilara Seydisehir yoresine ait geleneksel yiyecekleri, yapilan ki
hazirliklari, kullanilan malzemeler, bu yiyecekleri kimden 6grendikleri, gelecek nesillere aktarmalari
ve geleneksel iirtinlerin unutulup unutulmamasi hakkinda sorular yoneltilmistir. Bu sorulara verilen
cevaplar iizerinden Seydisehir mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus yemekler agiga cikarilmaya
calisilmustir.

2.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin temel amaci, Seydisehir mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus lezzetleri giin yiiziine
cikarmak ve unutulmamasi i¢in gelecek nesillere aktarim saglamaktir. Geleneksel yemekler bir
destinasyonun onemli yap1 tagin1 olusturmaktadir. Seydisehir mutfagina ait yoresel ve geleneksel
lezzetlerde diger yoresel mutfaklarda oldugu gibi kendine has ve 6zgiindiir. Bu ¢alismanin 6nemi ise
bu 6zgiin lezzetleri yeniden giin yiiziine ¢ikararak siirdiiriilebilir kilmak, gastronomiye katki saglamak
ve literatlire kazandirmaktir.

2.3. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Goriisme sorulart hazirlanirken Varel & Genger (2025) ile Apak ve arkadaglart (2022)
caligmalarindan yararlanilmistir. Bu sorular, Seydisehir mutfagi géz oniine alinarak uyarlanmigtir.
Goriismeler, Seydisehir halkiyla yiiz yiize gergeklestirilerek katilimcilar tarafindan cevaplanmustir.
Goriismelerin 6ncesinde katilimcilara ¢alismanin amaci ve kapsami hakkinda bilgiler verilerek
aciklanmigtir. Gorlismeler 20-25 dakika stirmiistiir. Katilimeilarin kisisel bilgileri gizlilik ilkelerine
uygun bir bicimde K1, K2, K3 seklinde kod numaralar kullanilarak korunmustur. Goériisme sonrasi
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cevaplar bulgular boliimiinde ¢oziimlenmek iizere yazili hale getirilmistir. Tablo 1°de gosterildigi
iizere goriisme sorularina yer verilmistir.

Tablo 1. Goriisme Sorular:

Seydisehir yoresine ait geleneksel yiyecek ve i¢ecekleriniz var mi?

Seydisehir yoresine ait yoresel corbalariniz var midir? Varsa nelerdir?

Seydisehir yoresine ait et yemekleriniz var midir? Varsa nelerdir?

Seydisehir yoresine ait yoresel tatlilariniz var midir? Varsa nelerdir?

Geleneksel iirlinlerden kis hazirligi i¢in neler yapiyorsunuz?

Eskiden ve simdi geleneksel yemekleri yaparken hangi mutfak malzemelerini kullaniyorsunuz?

Ozel giinlerde (diigiin, dogum, 6liim vb.) hangi geleneksel yemekleri yapiyorsunuz?

Geleneksel yemekleri yapmay: kimden 6grendiniz?

Gelecek nesillere geleneksel yemeklerinizi ve i¢eceklerinizi aktariyor musunuz?

Geleneksel yiyecek ve igecekleriniz unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmamasi i¢in neler yapiyorsunuz?

2.4. Arastirmanin Veri Analizi

Toplanan veriler, igerik analiz yontemi ile analiz edilmistir. Verilerin okunmasi, anlamli ifadelerin
kodlanmasi, benzer kodlarin bir araya getirilmesi, temalarin olusturulmasi ve temalarin arasindaki
iligkilerin belirlenmesi seklinde ilerlenmistir. Veri analizinde, gecerliligi ve glivenilirligi saglamak ve
artirmak i¢in uzman goriisii alinmistir. Uzman akademisyenin goriisiine bagvurularak goriigme formu
olusturulmus ve sorular kapsam gecerliligini saglayacak sekilde diizenlenmistir. Calismanin etik
kurul izni Necmettin Erbakan Universitesi Etik Kurulunun 12.12.2025 tarihli ve 22025/1069 karar
sayil1 belgesi ile alinmustir.

3. BULGULAR

Arastirmada gorlisme yapilan katilimcilara K1, K2, K3 seklinde kodlar verilerek elde edilen
demografik 6zellikler Tablo 2’de yer almaktadir. Katilimcilarin yaglari 47 ve 85 araliginda
degismektedir. 14’1 kadin, 1’1 erkek olan katilimcilarin 12°si ev hanimi, 1’1 as¢1, 1’1 6gretmen ve 1’1
memurdur. Arastirma kapsaminda elde edilen goriismeler sonucunda alt1 ana tema belirlenmistir.
Bunlar:

» Seydisehir yoresine ait geleneksel ¢orbalarin, et yemeklerinin, tatlilarin ve igeceklerin varlig
» Geleneksel iirlinlerden yapilan kis hazirliklari
» Eskiden ve gliniimiizde kullanilan mutfak malzemeleri
> Ozel giinlerde yapilan geleneksel yemekler
» Geleneksel yemeklerin kimden 6grenildigi ve gelecek nesillere aktarimi
» Geleneksel yemeklerin neden unutuldugu ve unutulmamasi i¢in nelerin yapildigi
Belirlenen temalara iliskin alt tema ve kodlar Tablo 3’te sunulmustur.
Tablo 2. Demografik Ozellikler

Kod Cinsiyet Yas Meslek
K1 Kadmn 83 Ev Hanim
K2 Kadmn 55 Ev Hanimm
K3 Kadm 50 Ev Hanimm
K4 Kadmn 51 Ev Hanim
K5 Kadm 77 Ev Hanimm
Ké Erkek 60 Asc1
K7 Kadin 50 Ogretmen
K8 Kadm 60 Ev Hanim
K9 Kadmn 75 Ev Hanim
K10 Kadm 47 Ev Hanim
K11 Kadm 78 Ev Hanim
K12 Kadmn 85 Ev Hanim
K13 Kadm 72 Ev Hanim
K14 Kadm 63 Ev Hanim
K15 Kadm 64 Memur
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Tablo 3. Arastirma Bulgularina iliskin Tema, Alt Tema ve Kodlar

Tema Alt Tema Kodlar
Sulu pilav ¢orbasi, dvmeg as1, dis tarhanasi, bugday
Corbalar corbasi, bamya c¢orbasi, un as1 g¢orbasi, arabasi
Seydisehir  Yoresine Ait corbas, siitlii bugday ¢orbasi
Geleneksel Corbalarin, Et Et Yemekleri Yahni, balik cokratmasi, holles, sac arasi balik, bici
Yemeklerinin, Tathlarin ve Kiip helvasi, koftl, pelize, koyultma helvasi, etli
; . - Tatlilar
I¢eceklerin Varhg: asure, kivrim tatlisi, gaygana
fcecekler Uziim hosafi, erik hosafi, kayis1 hosafi, visne hosafi,
yayik ayrant
Hamur ve tahil {iriinleri L .
Yufka ekmegi, eriste, tarhana, dis tarhanasi
Geleneksel Uriinlerden Salga, bamya kurusu, kahvaltilik sos, tursu, meyve

Yapilan Kis Hazirhklar:

Sebze ve meyve iiriinleri

kurulari, regel, asma yapragi, fasulye kurusu, pirasa
kurusu, pekmez

Diger kis hazirliklar

Tereyagi, kes

Eskiden ve Giiniimiizde

Geleneksel mutfak araglart

Ocak, sayacak, digan, kazan, sac, sinik, bakir tencere,

Kullanilan Mutfak bakir tabaklar, sapl tas, su kabagi
Malzemeleri Giinlimiizde kullanilan araglar Modern ocak, firm, tava, tencere ve 6l¢ciim araglar
Dogum Lohusa serbeti, honga gelenegi
Ozel Giinlerde Yapilan Cenaze Cena%e evine yemek gotiirlilmesi, pisi hazirlanmasi
Geleneksel Yemekler ve dagitilmast
Siitlii bugday ¢orbasi, bulgur pilavi, kemikli yahni,
Diigiin iziim hosafi, Karaagag helvasi, bamya gorbasi, zerde,
diigiin pilavi, ayran, iilii adeti
Ogrenme kaynaklari

Geleneksel Yemeklerin Anne, anneanne ve babaanneden §grenme
Kimden Ogrenildigi ve
Gelecek Nesillere Aktarim

Kizlara ve gelinlere Ogretme, torun kusagina

Kusaklararasi aktarim
aktarimimin zayiflamasi

Geleneksel Yemeklerin : Geng kusagin isteksizligi, internet tariflerine
< Unutulma nedenleri N
Neden  Unutuldugu ve yonelme
Unutulmamasi I¢in Nelerin Evlerde hazirlama, misafirlere ikram etme, aile
V Koruma uygulamalari B e
Yapildig1 icinde dgretmeye caligma

Seydisehir yoresinde eskiye gore daha az yapilan veya unutulmaya baglanan yoresel yemeklerden
bazilari; holles, ¢okratma, papara, akitma, zomba (holuska), dkiiz dili kombesi, sepit, mikla, hiyar
dolmasi, ilabada sarmasi, saksagan beyni, demir tatlisi, vigne paparasi, pekmezli patlican, kofti, bici,
salga as1, kelek dolmasi, 6vmeg as1 ¢orbasi, sirken otu asi, koyultma helvasi, etli asure, gaygana,
iskefte pilavi, un as1 ¢orbasi, kivrim tatlisi, kiip helvasi, erik hosafi, kayisi hosafi, pekmez hosafi, toz
helvasi, akitma ve tereyagl dis tarhanasidir. Bu yemekler halen baz1 mutfaklarda pismeye devam etse
de yeni nesil bu yemeklerin ya bazilarin1 ya da hicbirini yapmay: bilmemektedir. Yoresel ve
geleneksel yemekler yerine daha ¢ok modern ve hazirlamasi kolay yemekleri tercih etmektedirler. Bu
durum, geleneksel ve yoresel yemeklerin kusaklararasi aktarimi agisindan risk olusturmaktadir.

Tema 1: Seydisehir yoresine ait geleneksel corbalarin, et yemeklerinin, tathilarin ve iceceklerin
varligi

Arastirma kapsaminda goriisiilen 15 katilimcidan Seydisehir yoresine ait geleneksel yemeklerden
corbalar, et yemekleri ve tatlilar hakkinda bilgiler edinilmistir. Zengin ve ¢ok ¢esitli tiriinler hakkinda
bilgiler alinmis ve bazi tariflerin regeteleri 6grenilmistir. Katilimcilarin hepsi ¢orba olarak sulu pilav
corbasi, dvmeg asi, dis tarhanasi, bugday corbasi, bamya corbasi, un as1 ¢orbasi, tavsan etinden
arabasi ¢orbasi ve siitlii bugday ¢orbasi yaptiklarindan ve bu ¢orba ¢esitlerinin yapiminin giiniimiizde
az olmasindan bahsetmislerdir.

K1: “eskiden sulu pilavdan ¢orba yapardik biitiin aile oturur hep birlikte yerdik. Artik eskisi gibi
yapilan bir ¢orba degil genellikle pilav olarak tiiketilmektedir. Biz bu ¢orbayr bulgur pilavi yapar
gibi ama daha cok sulu bir halde yapardik. Uzerine tereyagh salca eritir yaninda ot ve kizarmus
ekmek ile yerdik”.

K12: “Ovmeg¢ asimiz eskiden ¢ok meshurdu her evde piserdi. Cocukken annelerimiz bizlere ¢ok
vapardi tabi o zamanlar sartlar kisitlyydi evde ne varsa ondan yemek yapilirdi. Artik ¢ok fazla ve
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cesitli tiriinlerin var olmasi bu ¢orbanin unutulmasina sebep oldu. Bu ¢orbayt biz séyle yapardik:
Unu overdik tavada yag ile kavururduk. Baska bir tavada yag ve sogan kavurur icine eklerdik”.

Katilimcilar evlerinde ve misafirleri geldiginde genellikle et yemegi olarak yahni, cokratma, holles,
sac aras1 balik ve bici yaptiklarindan s6z etmislerdir. Seydisehir mutfaginda énemli bir yere sahip
olan balik ¢okratmasi Gorsel 2°de gosterilmektedir.

. T

.

Gorsel 2. Balik Cokratmasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali

K4: “bizim ¢cokratma dedigimiz sulu balik yemegini ¢ok yapariz. Halen mutfaklarda yapimaya
devam edilmektedir. Bir¢cok yemegimiz unutulmaya baslandi ve gengler de artik eskisi gibi bu
yvemekleri ¢ok fazla tercih etmiyorlar. Tescili alindigi i¢in bu yemek biraz daha yéremizi temsil ettigi
icin bizim i¢in daha onemlidir. Biz bu yemegi yaparken sogan, sal¢a ve unu kavurur icerisine sirke
ve su ekleyerek kaynatiriz. Kaynadiktan sonra igerisine yikanmis ve temizlenmis baliklari ilave edip
pisiririz. Ashinda israftan kaginmak igin de bu yemek ortaya ¢ikmis ¢iinkii baligin kafasi ve kuyrugu
dahil her yeri bu yemekte kullaniimaktadir”.

K13: “eskiden biciyi ¢cok yapardik ama artik cocuklarimiz tiiketmedigi icin bizde artik yapmiyoruz bu
yiizden ¢ogu kisi tarifini bilmez. Bici, iskembeden yapilan bir yemektir. Hayvanin akcigerini ince ince
dograyip icerisine bulgur ve feslegen katip bir i¢ har¢ hazirlardik. Temizlenen iskembeye bu harct
doldurur iple dikerdik. Dolma gibi pisirir pistikten sonra dilimleyip tereyaginda kizartirdik”.

Katilimcilar, eskiden tathi olarak kiip helvasi, koftii, pelize, koyultma, etli asure, kivrim tatlis1 ve
gayganayl mutfaklarinda yaptiklarindan bahsetmislerdir. Gaygana ve koftiiyli halen mutfaklarinda
yaptiklari dile getirmislerdir. Kiip helvasi, koftii, pelize ve koyultma helvalarinin ortak bileseni
pekmezdir. Pekmez ile yapilan bu helvalarin farki igerisine eklenen yan iirlinler ve pisirilme
teknigidir. Kiip helvasi, un gibi ¢ekilmis yarma ile pekmezin kaynatilmasi ile hazirlanir ve daha sonra
kiiplere basilir. Koftli, unun kavrulmasi ve lizerine su ile acilmis pekmezin ilave edilmesi ile
hazirlanir. Pelizede, nigasta su ile acilir ve pekmez ile birlestirilerek yavas yavas ocakta piser.
Koyultma ise, unun kavrulup igerisine pekmezin ilave edilmesi ve kisik ateste koyulana kadar
pisirilmesi ile yapilan bir helvadir. Pekmez ile yapilan tatlilardan kofti tatlisi Gorsel 3’te
gosterilmektedir.
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Gorsel 3. Koftii Tathsi
Kaynak: BBN Haber

K9: “kiviim tatlis1 eskiden yoremizde fazla hashas yetismesinden ve uygun fiyatli olmasindan
kaynakl ¢ok yapilirdi. Baklava hamuru gibi bir hamur agilir ve arasina hashas serpilirdi. Daha
sonra kivrim sekli verilip pisirilirdi. Uzerine isteyen pekmez ile yapilan bir serbet veya normal serbet
hazirlayarak dékerdi”.

Katilimeilar Seydisehir yoresine ait 6zel bir igecegin bulunmadigindan genellikle meyvelerden
yapilan hosaflan tiikettiklerinden bahsetmislerdir. Uziim hosafi, erik hosafi, kayis1 hosafi ve visne
hosafin1 daha ¢ok tercih ettiklerini dile getirmislerdir. Yayik ayran1 da ¢okga tiiketilen bir diger
icecektir. Bu temaya iliskin alt temalar, kodlar ve katilimeci ifadelerinin sikliklari Tablo 4’te
sunulmustur.

Tablo 4. Seydisehir Yoresine Ait Geleneksel Yemek ve iceceklere iliskin Bulgular

Alt Tema Kod Siklik (n)
Sulu Pilav Corbasi 15
Ovmeg Ast 15
Dis Tarhanasi 15
Bugday Corbasi 15
Corbalar Ba%ny: Corbasi 15
Un As1 Corbast 15
Arabasi Corbasi 15
Siitlii Bugday Corbast 15
Holles 15
Balik Cokratmasi 15
Et Yemekleri Sag¢ Arasi Balik 4
Bici 2
Yahni 10
Kiip Helvast 4
Kofti 15
Pelize 4
Tathlar Koyultma Helvasi 4
Gaygana 15
Etli Asure 15
Kivrim Tatlist 15
Uziim Hosafi 9
Kayis1 Hosafi 15
icecekler Yayik Ayrani 15
Visne Hosafi 15
Erik Hosafi 15

Tema 2: Geleneksel iiriinlerden yapilan kis hazirliklar

Arastirma kapsaminda katilimcilarin tamami bu soruya ayni cevaplari vermistir. Seydisehir yoresinde
kis hazirligi olarak yufka ekmegi, eriste, salga, bamya kurusu, tarhana, dis tarhanasi, kahvaltilik sos,
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tursu, meyve kurulari, tereyagi, pekmez, regcel ve asma yapragindan yaprak kurduklarini dile
getirmiglerdir. Bu iiriinlerden farkli olarak K1 fasulye ve pirasa gibi sebzeleri kurutarak sakladigindan
s0z ederken K14 ise kisin tilketmek i¢in alinan kesi tulumlara bastiklarint belirtmistir. Seydisehir
yoresinde sikca yapilan kiglik tarhana Gorsel 4’te gosterilmektedir.

o

Gorsel 4. Tarhana

Kaynak: Seydisehir Yoresel

K1: “eskiden fasulye, pirasa ve bamya gibi iiriinleri kurutup kis i¢in hazirlardik. Simdi ¢icek bamya
hala kurutulsa da fasulye ve pirasa gibi iiriinler posetlenip buzdolaplarina kaldwrilyyor. Eskiden her
evde buzdolabt yoktu bizde bu kurutma yontemini kullanirdik”.

K14: “lkuis icin onceden kes alirdik tulumlara basardik ve muhafaza ederdik. Daha sonra kigin
titketirdik. Simdi ¢ok yapilmaz bu uygulama marketlerde ve pazarlarda ¢ok oldugu icin oralardan
aliyoruz” diye belirtmistir. Bu temaya iliskin alt temalar, kodlar ve katilimc1 ifadelerinin sikliklar
Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 1. Geleneksel Uriinlerden Yapilan Kis Hazirhklarina fliskin Bulgular

Alt Tema Kod Siklik (n)
Yufka Ekmegi 15
P . Eriste 15
Hamur ve Tahil Uriinleri Tarhana G
Dis Tarhanasi 15
Salga 15
Bamya Kurusu 15
Kahvaltilik Sos 15
Tursu 15
P . Meyve Kurulart 15
Sebze ve Meyve Uriinleri Recel 15
Asma Yapragi 15
Fasulye 1
Pirasa 1
Pekmez 15
Diger Kis Hazirhklar Tereyag 15
Kes 1

Tema 3: Eskiden ve giiniimiizde kullanilan mutfak malzemeleri

Katilimcilara yoneltilen bu soruda katilimeilar eskiden ocak, sayacak, digan, kazan, sac, sinik, bakir
tencere, bakir tabaklar, sapli tas ve su kabaklarini kullandiklar1 cevabini vermislerdir. Giinlimiizde de
halen bu {iriinlerin kullanimina devam edildigini dile getirmislerdir. Pekmez ve sal¢a yapiminda digan
ve kazan, arpa ve bugday 6l¢iimiinde sinik, ekmek yapiminda sac ve sayacak eskiden de gliniimiizde
de hala kullanilmaktadir. Glinlimiizde yeni nesil ocak, firin, tava, tencere ve Ol¢iim aletleri
kullanilmaya baslansa da eskiler bu {iriinleri kullanmaya devam etmektedir.
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Gorsel 5. Eskiden ve Giiniimiizde Kullanilan Mutfak Malzemeleri
Kaynak: Burasi Konya

K12: “cocukken annelerimiz su kabaklarint kurutur icerisindeki ¢ekirdekleri alir ve kabagi tas gibi
kullanwrdi. O taslardan su icerdik ve bir seyleri tasimak icin kullanwrdik. Bazen bahgelerde hala
kullanwriz” cevabini vermistir. Bu temaya iligkin alt temalar, kodlar ve katilimci ifadelerinin sikliklari
Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6. Eskiden ve Giiniimiizde Kullanilan Mutfak Araclarina iliskin Bulgular

Alt Tema Kod Siklik (n)
Ocak 15
Sayacak 15
Kazan 15
Digan 15
Geleneksel Mutfak Araglar Sg8 L
Bakir Tencere 15
Bakir Tabaklar 13
Sinik 5
Sapl Tas 2
Su Kabag1 1
Ocak 15
i Firin 15
Giinilimiizde Kullanilan Mutfak
Araclar LT I
Tencere 15
Olgiim Aletleri 1

Tema 4: Ozel giinlerde yapilan geleneksel yemekler

Katilimcilar diigilin, 6liim ve dogum gibi 6zel giinlerde farkli tirlinlerin yapildigindan bahsetmislerdir.
Dogumda genellikle lohusa serbeti ve honga adetini yerine getirdiklerini soylemislerdir.

K13: honga adeti i¢in “ddetlerimiz bizim i¢cin degerlidir. Her dogum sonrasi bebek gérmeye gelen
misafirlerimize biskiivi ve lokum ikram ederiz. Seydisehir 'de biz buna hong¢a deriz” demistir.

Cenaze zamanlarinda K9: “bir cenazemiz oldugunda yakinlarimiz cenaze evine yemek getirirler.
Cenaze evinde yemek pismesine izin verilmez. Cenazenin defninin iizerinden belli bir zaman gegtikten
sonra pisi yapilir. Bu pisiler camilere, okullara ve komsulara dagitilir”. Diigiinlerde ise eskiden
yapilan yemekler ile simdiki yemekler arasinda bazi farkliliklar vardir.

Ke6: “diigiinlerde eskiden siitlii bugday ¢orbasi, bulgur pilavi, kemikli yahni, iiziim hosafi ve karaagag
helvast ikram edilirdi. Bazi bélgelerde bugday ¢orbasi yerine bamya ¢orbasi, helva yerine zerde
verilirdi. Giintimiizde ise bu yemekler yerini yogurt ¢orbasi, bamya ¢orbasi, etli diigiin pilavi, helva
ve ayrana birakmigtir”. Diigiinlerde ayrica iilii adeti ge¢cmisten giiniimiize kadar gelmis ve devam
etmektedir. Giinlimiizde diigiinlerde verilen diiglin yemegi Gorsel 6’da gosterilmektedir.
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Gorsel 6. Konya Diigiin Yemegi

Kaynak: Anadolu Ajansi

K11: “%lii ddeti, diigiinlerde verilen karisik ¢erezlere denir. Biz eskiler buna iilii deriz simdiki
cocuklar bunun adini bilmez ama adetimizi yerine getirirler” cevabini vermistir. Bu temaya iliskin
alt temalar, kodlar ve katilime1 ifadelerinin sikliklar1 Tablo 7’de sunulmustur.

Tablo 2. Ozel Giinlerde Yapilan Geleneksel Yemek ve Uygulamalara iliskin Bulgular

Alt Tema Kod Siklik (n)
Dogum Lohusa Serbeti 8
Honga Gelenegi 15
Cenaze Cena;g Evine Yemek Gétiirtilmesi 15
Pisi Hazirlanip Dagitilmasi 15
Siitlii Bugday Corbasi 15
Bulgur Pilavi 15
Kemikli Yahni 15
Uziim Hosafi 15
Diigiin Karaaga¢ Helvasi 2
Bamya Corbasi 15
Zerde 15
Diigiin Pilavi 15
Ayran 15
Ulii Adeti 2

Tema 5: Geleneksel yemeklerin kimden ogrenildigi ve gelecek nesillere aktarimi

Katilimcilarin hepsi bu soruya annelerinden, anneannelerinden ve babaannelerinden 6grendiklerini
sOylemislerdir. Biiyiikleri sayesinde geleneksel yemekleri 6grenip hala yapmaya devam ettiklerini
dile getirmislerdir. Kendi ¢ocuklarina aktarmaya calistiklarini ancak kusaklararasi farktan dolayi
torunlarinin bu yemekleri ve nasil yapildiklarina dair bir fikirlerinin olmadig1 cevabini vermislerdir.

K1, K5, K9, K11, K12 ve K13: “kizlarimiza ve gelinlerimiz elimizden geldigince bu yemekleri
ogretip aktarmaya ¢alistik” demistir.

Diger katilimcilar ise, yaglari itibariyle kizlarma aktarmaya c¢alistiklarin1 fakat torunlarinin bu
yemekleri ¢ok fazla tiikketmedikleri i¢in evlerinde ¢ok yapilmadigini dile getirmislerdir.

K7: “annelerimizden bu yemekleri ogrendik ama ¢ocuklarim bu yemekleri ¢ok tiiketmek istemiyorlar.
Bu yiizden evde bu yemekleri sik yapmiyorum. Bu da elbette unutulmasina neden oluyor” demistir.
Bu temaya iligkin alt temalar, kodlar ve katilimci ifadelerinin sikliklar1 Tablo 8’de sunulmustur.

Tablo 3. Geleneksel Mutfak Bilgisinin Ogrenilmesi ve Kusaklararasi Aktarimina iliskin

Bulgular
Alt Tema Kod Sikhik (n)
Ogrenme Kaynaklar Anne, anneanne ve babaanneden §grenme 15
Kizlara ve gelinlere 6gretme 6
Kusaklararasi Aktarim Aktarimin gergeklesmemesi 9
218

ijotads.com « ijotads@gmail.com « info@ijotads.com




INTERNATIONAL JOURNAL OF TOURISM AND DESTINATION STUDIES - IJOTADS

Tema 6: Geleneksel yemeklerin neden unutuldugu ve unutulmamasi icin nelerin yapildig

Katilimcilara geleneksel yemeklerin neden unutuldugu ve unutulmamasi i¢in neler yaptiklar
soruldugunda katilimecilar, evlerinde sik sik bu yemekleri yapmaya c¢alistiklarii ve gelen
misafirlerine ikram ettiklerini dile getirmiglerdir. Geleneksel yemeklerin unutulmamasi i¢in ¢ok fazla
bir ¢aba sarf etmediklerini sdylemislerdir.

K8: “aslinda unutulmamasi i¢in bir sey yapmiyorum. Kizim da bu yemekleri 6grenmek icin istekli
degil. Daha ¢ok internetten buldugu tarifleri deneyerek giiniimiiz yemeklerini yapmay: tercih ediyor”
demistir. Elde edilen bulgular neticesinde, unutulmanin yalnizca tariflerin bilinmemesinden
kaynaklanmadig1; ayn1 zamanda modern beslenme aliskanliklari, zaman kisiti, geng neslin ilgisizligi
ve geleneksel yemeklerin glindelik mutfakta daha az yer almasiyla iliskili oldugu goriilmiistiir. Bu
temaya iligkin alt temalar, kodlar ve katilimc1 ifadelerinin sikliklar1 Tablo 9’da sunulmustur.

Tablo 9. Geleneksel Yemeklerin Korunmasi ve Aktarimina Iliskin Bulgular

Alt Tema Kod Siklik (n)
Evde hazirlamaya devam etme 14
Koruma Cabalar Misafirlere ikram etme 14
Yeterli caba gosterilmemesi 15
< Geng kusagin isteksizligi 1
Aktarimin Karsilastigi Engeller : P -
Internet tariflerine yonelme 1

4. SONUCLAR, TARTISMA VE ONERILER

Bu calisma, Seydisehir yoresine ait geleneksel ve unutulmaya yiiz tutmus yemekleri belirlemek, giin
yiizine ¢ikarmak, gelecek nesillere aktarim yapmak ve gastronomi turizmine katki saglamak
amactyla gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda gergeklestirilen gorlismeler sonucunda
Seydisehir yoresine ait geleneksel yemekler belirlenmis; katilimcilardan elde edilen veriler
dogrultusunda bu yemeklerin adlari ile hazirlanis siirecleri ortaya konulmustur. Katilimc1 goriisleri,
bu yemeklerin bir kisminin halen bazi evlerde yapilmaya devam ettigini; ancak genc kusaklar
tarafindan yeterince bilinmedigini ve giindelik mutfak pratiklerinde daha az yer aldigim
gostermektedir. Bu yemekler, biiylikler tarafindan gelecek nesillere aktarilmaya caligilmaktadir.
Ancak Seydisehir mutfagindaki geleneksel yemek bilgisinin kusaklararasi aktariminda zayiflama
yasandigr goriilmektedir. Yeni neslin modern beslenme aligkanliklarina yonelmesi, geleneksel
yemeklere yonelik ilgilerinin azalmasina neden olmaktadir. Yeni neslin giiniimiiz yemeklerini
geleneksel yemeklere tercih etmesinde, bu yemeklerin goriiniis agisindan daha ¢ekici olmalar ve
lezzetlerinin damak tatlarina daha c¢ok uymast etkili olmaktadir. Bazi1 geleneksel yemeklerin
hazirlanmas1 ve pisirilmesi de uzun siirebilmektedir. Bu durum da geleneksel yemeklerin daha az
tercih edilmesinin bir diger nedenidir. Arastirma bulgularina gore unutulma siirecinde modern
beslenme aliskanliklari, hazir ve pratik gidalara yonelim, gen¢ kusaklarm damak tercihlerinin
degismesi ve geleneksel yemeklerin evlerde daha az pisirilmesi etkili olmaktadir. Sosyo-kiiltiirel
miras agisindan 6nemli olan geleneksel yemekleri, yeni nesle sevdirmek ve dnyargilarini kirmak igin
yerel yonetimlere biiylik gorev diismektedir (Santangelo ve ark., 2022: 15).

Bir yoreye gelen misafirlerin ve turistlerin, ziyaret ettikleri bolgenin geleneksel yemeklerine olan
ilgileri fazladir. Katilimcilar, farkli sehirlerden evlerine gelen misafirlerinin veya bolgeyi ziyaret eden
turistlerin Seydisehir’e ait geleneksel yemeklere olan taleplerinin arttigini dile getirmislerdir. Ayrica
geleneksel yemekleri tanitmak i¢in kurulan restoranlara ziyaretgilerin ilgisinin artmasi da bu durumu
kanitlar niteliktedir. Yoresel yiyeceklerin turizm faaliyetleri icinde degerlendirilmesi, hem yerel
mutfak kiiltlirtiniin goriiniir kilinmasina hem de somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin korunarak
gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglayabilir (Capar & Yenipinar, 2016: 110). Bu dogrultuda,
yoresel lriinlerin ve yemeklerin unutulmamasi i¢in daha fazla ¢aba gosterilmesi gerekmektedir.
Bunun i¢in getirilebilecek dnerilerden bazilar1 sunlardir:

» Geleneksel ve yoresel iiriinlerin bulundugu restoranlarin agilmast,

» Yerel iireticinin desteklenmesi,
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» Medyay bilingli kullanarak bdlgenin yoresel liriinlerinin ve yemeklerinin tanitiminin yapilmasi,
» Unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerin tanitilmasi igin festivallerin diizenlenmesi ve
» Cografi isaret ¢calismalarina agirlik verilmelidir.

Destek Bilgisi: Calismanin hazirlanma siirecinde herhangi bir kisi, kurum veya kurulustan ayni veya
nakdi bir yardim /destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlarin ilgili ¢aligmalardan herhangi bir ¢ikar catismasi veya kazanci yoktur.

Yazar Katki Orani: Yazar listesinde yer alan yazarlardan Siimeyye TURKOZU %50, Ayse Biisra
MADENCI %25 ve Yeliz PEKERSEN %25 olmak iizere ¢alismaya katki saglamustir.

Etik Onay: Yazarlar tarafindan ¢alismanin tiim hazirlik siireglerinde etik kurallara uyulmustur.

Etik Kurul Onayi: Bu arastirmada kullanilmis olan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik
kurul izin belgesi Necmettin Erbakan Universitesi Etik Kurulunun 12.12.2025 tarihli ve 22025/1069
karar sayil1 belgesi ile alinmistir.
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6. EXTENDED ABSTRACT

This study was prepared with the aim of rediscovering traditional dishes from the Seydisehir region
that are in danger of being forgotten and passing them on to future generations to ensure they are
not lost. Urbanization, globalization, technological advancements, and practical dietary habits have
directly impacted the local cuisine and the consumption of traditional dishes, making it difficult for
them to survive to the present day. This situation has led to the gradual forgetting of dishes prepared
with great effort and the loss of recipes. Therefore, our study is dedicated to preserving Seydisehir’s
culinary richness by uncovering these recipes and ensuring the continuity of this cultural heritage.

This study aims to identify and document local dishes that once formed the foundation of Seydisehir’s
cuisine and were frequently prepared by the local community, yet whose value has not been preserved
to the present day, thereby contributing to the future. In this context, the names, ingredients,
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preparation techniques, and social ritual details of traditional dishes have been examined.
Additionally, these dishes were identified and systematically compiled to be incorporated into the
literature, with the goal of reviving these flavors in kitchens once again.

Qualitative research methods were employed. A semi-structured interview technique was used as the
data collection tool. The interview questions were developed by drawing on the works of Varel &
Genger (2025) and Apak et al. (2022). These questions were adapted with the Seydisehir cuisine in
mind. The questions posed to the participants aimed to reveal the importance of the traditional cuisine
to them. The study population consists of women and men residing in the Seydisehir district. These
participants were selected because they are well-versed in the Seydisehir cuisine and possess
knowledge about traditional dishes. The study sample comprises 15 participants residing in the
Seydisehir district. Participants were identified using purposive sampling, and semi-structured
questions were posed to them. Prior to the interviews, participants were provided with information
and explanations regarding the study’s purpose and scope. The interviews lasted 20-25 minutes.
Participants’ personal information was protected in accordance with confidentiality principles by
using code numbers such as K1, K2, K3... Participants were asked questions regarding traditional
foods of the Seydisehir region, winter preparations, materials used, who taught them these foods,
their transmission to future generations, and whether traditional products are being forgotten. Based
on the answers to these questions, efforts were made to identify traditional dishes from the Seydisehir
cuisine that are at risk of being forgotten. The collected data was analyzed using content analysis.
The process involved reading the data, coding meaningful statements, grouping similar codes,
forming themes, and determining the relationships between themes. Expert opinion was sought during
data analysis to ensure and enhance validity and reliability. An interview form was developed based
on the expert academic’s input, and the questions were structured to ensure content validity. These
themes include:

» The existence of traditional soups, meat dishes, desserts, and beverages specific to the Seydisehir
region

» Winter preparations made from traditional ingredients

» Kitchen utensils used in the past and today

» Traditional dishes prepared on special occasions

» Who taught traditional dishes and how they are passed down to future generations
» Why traditional dishes are being forgotten and what is being done to prevent this

Upon examining the research findings, it becomes clear that the traditional dishes of the Seydisehir
region, which are at risk of being forgotten, possess a rich and multi-layered structure shaped over
the course of history. Among the identified dishes, grain- and legume-based dishes stand out, as well
as delicious dishes prepared with local herbs, various meat products, seasonal vegetables, and fruits.
However, it has been observed that there are several key reasons why a significant portion of these
dishes are prepared less frequently today. First, some recipes are time-consuming and labor-
intensive. Since this makes it difficult to adapt to the pace of modern life, these dishes are no longer
prepared. Second, the younger generation’s lack of interest in these dishes and the resulting
weakening of cultural transmission due to knowledge gaps. Finally, some dishes are prepared only
on special occasions and during certain seasons.

The findings reveal that meals are not merely for nutritional purposes but also serve as elements that
strengthen social bonds, keep collective memory alive, and play a role in the formation of cultural
identity. However, today these traditional dishes have been replaced in daily life by the new
generation of meals prepared in modern kitchens and have begun to fade into obscurity. The ready-
made and fast foods brought about by modern life have weakened intergenerational transmission.
This situation not only risks the disappearance of recipes from people’s minds but also endangers the
erosion of local culinary culture. Field data also indicates that traditional heritage faces a significant
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disconnect in its application today.

Based on the findings of this study, several recommendations have been developed to bring these
nearly forgotten dishes back into the spotlight. These measures will help these cultural elements reach
a wider audience. They include:

» Opening restaurants that feature traditional and local products

» Supporting local producers

» Promoting the region’s local products and dishes through strategic use of the media
» Organizing festivals to attract the interest of young people and tourists

» Prioritizing efforts related to geographical indications

These cultural elements will help reach a broader audience. As a result of the proposed solutions to
the challenges faced in preserving local cuisines, it has become clear that the fundamental issue lies
in the lack of knowledge transfer. Therefore, merely documenting dishes at risk of being forgotten
will not be sufficient. At the same time, comprehensive approaches must be developed to ensure
cultural continuity. This study, centered on Seydisehir, is of great importance in terms of preserving
and ensuring the sustainability of the gastronomic heritage. Additionally, greater efforts must be
made to prevent local products and dishes from being forgotten.
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