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Keywords

Bu ¢aligmanin temel amaci, Konya iline ait yoresel yemeklerin Konya’da faaliyet gdsteren
turizm isletmelerinde ne oranda yer verildigini ve yoresel yemeklerinin unutulma
durumlarmi tespit ederek, giin yiiziine ¢ikmasmi saglamaktir. Arastirma Konya ilinde
tarihi ve dogal giizellikleriyle dikkat ¢eken Mevlana g¢evresi, Meram Baglari, Sille ve
Akyokus bolgesinde bulunan 29 adet yiyecek ve icecek isletmesinde gerceklestirilmistir.
Arastirmada veri toplama tekniklerinden anket teknigi kullanilmis ve analiz edilmistir.
Yapilan arastirmanin sonucunda ise belli bagl yoresel yemekler disinda birgok yoresel
yemege yer verilmedigi tespit edilmistir. Bunun sebebi olarak ise isletmelerin ticari
kaygilar1 basta olmak iizere Konya yoresine ait yemekleri yapabilecek ustalarin az olusu
ve genel olarak yore halkinin evlerinde bu yemekleri yapmalarindan dolay: restoranlarda
cok tercih etmemeleri gelmektedir.

Abstract

Konya

Regional cuisine

The main purpose of study is to determine the rate of local foods presentation in tourism
business. Awareness of local foods has been researched and forgotten values about that
local foods have been brought the light. Surroundings of museum and Tomb of Rumi
(Mevlana), Meram Vineyards, Sille and Akyokus Districts which draws attention with
their natural and historical beauties has been selected as research field. Questionnaire
method was used as data collection in the study. It is found out that most of local foods
have not been included on menus except from major local foods. The reasons for this
finding is primarily commerical concerns and lack of expert chefs in local foods. They do
not usually prefer to go to restaurants for eating local foods, just prefer at their home.
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GIRIS
Yoresel yemek, bir bolgede yetistirilen {riinler ve bolge halkinin kiiltiirliyle bir araya getirilerek olusturulan,
o bolgede gelenek haline gelmis yemeklerdir. Her bolgenin kendine 6zgii olan bu yemekler ozellikle diigiin,

bayram ve 0zel glinlerde sofralarda daha ¢ok yer almaktadir. Her bolgenin yoresel yemegi o bdlgenin gegmiste

yasamis oldugu bir olaya dayandigindan diger yemeklerden iistiin tutulmustur.

Insanlarin temel ihtiyaglarindan birini olusturan beslenme faaliyetinden kaynaklanarak meydana gelen
yemek kiiltiirine tarihsel agidan bakildiginda; yemekler toplumlarm gelenek ve goreneklerini, kiiltiirel boyutlar1 ve
refah durumlar1 gibi etmenlere bagl olarak farkli gelisim siireclerinden gegmistir. Bunlara ek olarak, gogler ve yer

degistirmeler yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde dnem teskil etmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2014, s. 42).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gog¢en Tirkler tarihteki ge¢mislerinden dolay1 zengin bir kiiltiire sahip
olmuglardir. Orta Asya da yasayan gogebe insanin et ve mayalanmus siit {iriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin
tahillar1, Akdeniz’in sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile harmanlanarak zengin bir Tiirk yemek

kiiltiirliniin olusmasinda etkili olmustur (Giiler, 2010, s. 25).

Tirk diline Arapga “matbah” sdzciigiinden gegen mutfak; yemegin pisirilip, saklanip korundugu yer
anlamia gelmektedir. Turk mutfagi, mutfak mimarisi, kullanilan arag¢ geregleri, yemek ¢esitleri, pisirme tarzlari,
sofra kurma diizenleri, servis sekilleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle kendine ait bir iislubu olan genis bir

kiiltiire sahiptir (Colbay ve Sormaz, 2015, s. 1730).

Insanlarin dogduklar1 andan 6lene kadar beslenme ihtiyacina sahip olmalar, ilk ¢aglardan bu yana yemekle
ilgili birtakim kurallar yaratmalarina neden olmustur. Bu kurallar zamanla toplumlarin kendi kiiltiir ve degerleri ile

ilgili gelenek, gorenek, tore ve torenleri ile birleserek o toplumlara 6zgli mutfak kiiltiiriinii olusturmustur.

Konya mutfag: ile ilgili bilgi ve akademik yaym yok denecek kadar azdir. Catalhdyiik (M. O. 6000-5000)
kazilarmda bulunan mercimek ve bulgur taneleriyle mutfak ara¢ geregleri bu konuda sekiz bin y1l 6ncesine dayanan
ilk belgeler olma niteligini tasimaktadir ve Konya’da giiniimiizde yasayan tandir ¢corbasi, mercimekli bulgur pilavi,

mercimek vb. yemeklerin kdklerinin M. O. 6000-5000 yillarma dayandigini gostermektedir.

Orta Asya doneminde kullanildig1 belirtilen siit, yogurt, ayran, yufka Konya’da giiniimiizde de yapilan
yiyeceklerdir. Selguklu ve Beylikler doneminde ise Divanii Liigat-it Tiirk’te de Konya yemekleri ve bazi
yiyeceklere rastlanmistir. Anadolu Selcuklular1 dénemi ise Konya mutfagimin sekillenmesinde ilk tohumlarin
atildigr zamandir. Anadolu da yerlesik diizene kavusan; farkli din ve kiiltiirlerin sevgi ve saygi i¢inde dostca

yasadig1 bagkent Konya’da yemek olgusunun zarif bir kiiltiir ve sanat olay1 haline gelmesi dogaldir.

Cumhuriyet doneminde ise Konya yemeklerinin giinlimiize kadar gelmesine katki saglayan kurumlar, ascilar
ve konaklardir. Konyali ascilar, usta cirak iliskisi icinde yemek gelenegini kusaktan kusaga aktarmislardir.

Konaklarda da anneden kiza veya kaynanadan geline aktarilan bu gelenek basariyla devam etmistir.

Konya mutfagi 1960’11 yillara gelene kadar klasik 6zelliklerini tasimakta iken eski Konya yemeklerini bilen
kisilerin azalmasi, bag ve bahgelerin zamanla yok olmasi, Konya mutfaginin sahip oldugu klasik dokuya

dokunamasa da baz1 degisikliklere sebep olmustur (Halici, 2011, s. 11-14).
166



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/4 (2016) 165-181

Bu kapsamda ¢aligmanin amaci, Konya mutfaginda yoresel yemeklerin kullanilma durumlarmi tespit
etmektir. Calismada oncelikle Konya mutfagi ve yoresel yemekler tanitilmistir. Daha sonra ise yoresel yemekler
alaninda yapilan ¢alismalara yer verilmistir. Son boliimde elde edilen bulgularmn degerlendirilmesi, sonug ve

oOneriler bolimiine yer verilmistir.
KONYA MUTFAGI

Konya, Tiirkiye’nin yilizolgiimii bakimindan en biiyiik ilidir. Ekonomik olarak da kendini gelistirmis
kentlerden biridir. Dogal ve tarihi zenginlikleriyle 6nem tasimasinin yaninda, Diinya’nmin en eski yerlesim
yerlerinden olan Catalhdyiik 2012 yilinda UNESCO Diinya Miras Listesine alinmistir. Sehir Anadolu Selguklularin
ve Karamanogullarinin bagkentligini yapmistir. Konya yoresel yemegi denildiginde ilk akla gelenler; Etliekmek,
Bamya Corbasi, Mevlana Boregi ve Firin Kebabi olsa da Konya yoresel yemekleri bunlarla sinirli kalmamaktadir

(https://tr.wikipedia.org/wiki/Konya).

Konya yemeklerinin yapiminda kullanilan malzemeler hakkinda birkag noktanin altim ¢izmek gerekirse;
yoredeki yemeklerin ana malzemesi et ve tahildir. Digii (ince bulgur), siizme yogurt, terhun, kadife, reyhan
yemeklerde sik¢a kullanilan diger malzemelerdir. Et yemeklerinin iginde iinli olan Konya firin kebabi, 6zel
firinlarda kalayli bakir legenler i¢inde pisirilmektedir. Etlieckmek, peynirli borek, ayni sekilde 6zel pide firinlarinda

pisirilmektedir. Bunlar, yoreye ilk kez gelen konuklara yedirilebilecek yoreye 6zgii yemeklerdir.

Konya mutfagina ait yemek listeleri olusturulurken Saime Yardimei’nin “Konya Mutfagi Bag Evinin Asirlik

Sirlar1” kitabindan yararlanilmisgtir.

Tablo 1. Corbalar

Ovmag Arapasi Iskembe
Terhun Tarhana Tutmag
Bamya Tandir Toga

Kaynak: (Yardimei, 2012, 5.7).
Toga corbasi toyga ve yogurt corbasi adiyla da bilinmekte olup ikisi arasindaki tek fark yogurt gorbasinda
piring, toga ¢orbasinda yarma kullanilmasidir. Tutmag ¢orbasinin bir diger ismi ise kikirdekli kesme’dir. Tutmag

corbasinin, kikirdekli kesmeden tek farki kusbasi etle pisirilmesidir.

Tablo 2. Et ve Sebze Yemekleri

Kabak Cigegi Dolmasi Patlican Kavurma Bumbar

Etli Yaprak Sarma Paga Yahnisi Calla

Zeytinyagh Yaprak Sarma Domalan (Yerel Mantar) Topalak

Kiymali1 Semizotu Cilbir Cullama

Paz1 (Labada) Sarmasi Mant1 Kebap (Susuz Et)
Ebegiimeci, Sirken, Paz1 | Kuru Pathcan, Kabak, Biber | Ekmek Salmasi (Kurban
Kavurmasi Sarmasi Kavurma)

Patlicanl Biitiin Et Patlican Tiridi Etli Ekmek

Eksili Kabak Yumurtali Tirit Firin Kebabi

Ziilbiye Stindiirme Zeytinyagh Yildiz Kokii
Yumurtali Kabak Et Tiridi Etli Yildiz Kokii

Sebzeli Gliveg Papara Piruhi

Kaynak: (Yardimei, 2012, s. 7).
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Konya yemekleri genel olarak kendi bahge ve tarlalarinda yetistirilen sebzelerle yapilmakta olup, ozellikle
koyun kuzu gibi kiiglikbas hayvanlarm etlerinin, kuru bakliyatlarin bir araya getirilmesiyle de yapilmaktadir.
Yemeklerde oOzellikle ekmek ve hamur iglerin yogun olarak goriilmesinin nedeni Konya’nin tahil ambari

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Tablo 3. Pilavlar

Konya Diigiin Pilavi

Menekseli Pilav

Glineyik Salatasi

Gommeli Bulgur Pilavi
Taskebabi

Kaynak: (Yardimci, 2012, s. 7).

Konya diiglin pilavinin 6zelligi genellikle diigiin, siinnet vb 6zel giinlerde yapilan bir yemek olmasidir.
Yapilan piring pilavinin tlizerine kusbasi olarak pisirilen etle sunulmasidir. Menekseli pilav ise bulgur ve yesil

mercimekle yapilir ve bahar aylarinda kir menekseleriyle siislenerek servis edilmektedir.

Tablo 4. Borekler

Su Boregi Altiist Boregi
Tandir Boregi Muska Boregi
Cars1 Boregi Katmer

Sac Boregi Eriste

Puf Boregi Bisi

Sigara Boregi

Kaynak: (Yardimci, 2012, s. 7).

Konya’nin en meshur boérekleri su boregi ve sac boregidir. Tiim boreklerin 6zellikleri kadinlarin evlerinde

hazirlamis olduklar1 hamurdan yapilmasidir.

Tablo 5. Tatlilar

Giil Tatlist Lokma Pekmezli Bulamag
Vigneli Tirit Kaygana Yumurtali Pekmez
Elma Tatlis1 Aside Hoésmerim Yumurtali
Siitlii Selemen Giillag Hosmerim Kaymakl
Sac Arasi Un Helvast Kenevir Helvast

Tel Kadayif Pekmez Helvasi Limonlu Paluze
Ekmek Kadayifi Nisasta Helvasi Pekmezli Paluze
Baklava Irmik Helvasi Portakalli Paluze
Dilber Dudagi Zerde Vigneli Paluze
Kamistan Cekme Siitlag Kayis1 Yahnisi

Sar1 Erik Yahnisi Ayva Dolmasi Et Kabag1 Dolmas1

Kaynak: (Yardimei, 2012, ss. 7-8).
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Tathlar da ise genel olarak un ve ekmekle yapilan tathlar gbze carpmaktadir. Meyve tatlilar1 ¢ok yogun

degildir. En meshur tatlis1 sac arasidir.

Tablo 6. Hosaflar

Erik Hosafi

Kayis1 Hosafi
Uziim Hosafi
Visne Hosafi

Kaynak: (Yardimci, 2012, s. 8).

Hosaflarin genel 6zelligi ise kuru meyvelerin su ve sekerle pisirilerek servis edilmesidir.

Tablo 7. Cetnevir

Bulgur

Yagl Diigii
Kavurga
Kavut
Utme

Kaynak: (Yardimci, 2012, s. 8).

Cetnevir Konya’da uzun kis gecelerinde komsu oturmalarinda ve nisan merasimlerinde ikram edilen

eglencelik yiyeceklerin hepsine verilen addir.

Tablo 8. Suruplar ve Serbetler

Gelincik Serbeti Karadut Surubu
Zambak Serbeti Erik Surubu
Lohusa Serbeti Koruk Surubu
Giil Serbeti Visne Surubu
Menekse Serbeti Nar Surubu
Kizilcik Surubu

Kaynak: (Yardimci, 2012, s. 8).

Surup ve serbet Arapcadan Tiirkgeye yerlesen sozciiklerdir. Serbet, meyvenin suyuna seker katilarak ya da
kaynatilmis meyvelerden elde edilmektedir. Serbetle surubun arasindaki fark serbetin ¢ok sulu surubun koyu

olmasidir. Surup ise meyveler kaynatilarak elde edilmektedir (Yardimci, 2012, ss. 1-253).

LITERATUR iNCELEMESI

Tirk mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfakla ilgili literatiirde bir¢cok calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalardan;
Gililer (2010) tarafindan, Tirk mutfak kiiltiiriiniin gecmisten gilinlimiize nasil sekillendigini, yeme igme
aligkanliklarinin bolgeden bolgeye gosterdikleri farkliliklar ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yasamasi, gelecek kusaklara

aktarilmasi konusunda yapilmasi gerekenler ifade edilmistir.

Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil (2012) tarafindan Gelverideki Rum evlerinden turizm isletmesi olarak

faaliyet gosterenlerin, meniilerinde yoresel yemeklerin ne oranda kullanildigi tespit etmisler ve kirsal turizm
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isletmelerinde sadece yoresel yemeklerin iiretilip sunulmasi degil, ayni zamanda yerel malzemelerin de yemek

tiretim asamasinda kullanilmas1 gerektigi vurgulanmiglardir.

Kesici (2012) tarafindan kirsal turizm irdelenmis, {ilkemizde bu turistik {iriine olan talebi arttirmak amaciyla
hali hazirda genis bir yelpazeye sahip yoresel yiyecek ve icecek kiiltiiriinden nasil faydalanabilecegi hakkinda

Oneriler sunulmustur.

Ertas ve Karadag (2013) yaptiklar1i caligmada Tiirk mutfagimin genel ozelliklerinin, saglik agisindan

degerlendirilmesi yapilmis ve bolgelere 6zgii bazi yoresel mutfak onerileri verilmistir.

Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada Trabzon ydre mutfagini olusturan
yiyecekleri tanitmig olup, Uzun gdlde bulunan restoranlarin menii kartlari toplanarak igerikleri incelenmisler ve

Trabzon y6re mutfagmin restoranlarda kullanilma durumu ortaya konulmustur.

Sergeoglu (2014) tarafindan yapilan ¢alismada Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak kiiltlirtinii
taniylp tanimadiklarmi belirlemek icin anket ¢aligmasi yapilmis olup, Erzurum halkinin yoresel yemekleri

unutmadiklari, evlerinde yaptiklari ve lezzetli bulduklar1 sonucuna ulagmslardir.

Aslan, Giineren ve Coban (2014) i¢ Anadolu kiiltiiriiniin zenginligini yansitan yonii ile Nevsehir mutfagimnin
turizm hareketinde bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilip kullanilmadiginin saptanmasi ile ilin yoresel yemek
kiiltiiriniin bolgenin markalagsmasina saglayacagi diisliniilen katki amaglanmistir. Bu arastirma nitel olup, on

calisma niteligi tasimaktadir.

Comert (2014) dogal giizellikleri ve zengin kiiltlirii nedeniyle turizm agisindan 6nemli bir bolge olan Hatay
mutfagi incelenmis olup yoresel yemekleri ile ilgili drnekler sunulmustur. Ayrica yapilan ¢alismayla yoresel

yemeklere dikkat ¢ekilerek bolge turizmine katk: saglamak amag¢lanmustir.

Sengiil ve Tirkay (2015) konak ve restoran isletmelerinin meniilerinin ilge ydoresel lezzetleri ile
zenginlestirilmesi, lezzetlerin standart hale gelmesi amac¢lanmis ve anket ¢alismasi yapilarak yoresel yemeklerin

hangilerinin meniilerde yer almas1 gerektigi belirlenmis olup, konak ve restoranlara 6neri olarak sunulmustur.

Yetis (2015) calismasinda Mustafa Pasa beldesinin mutfak kiiltiiriinii incelemis, yoresel yemeklerin
malzeme, yapilis ve fotograflarina yer verilmistir. Kapadokya bolgesinde gastronomi turizmine katki saglamak ve

yoresel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 amaglanmustir.

Zagrali ve Akbaba (2015) Izmir yarimadasini ziyaret eden turistler agisindan yoresel yemeklerin tercihi
iizerinde oynagi rolii arastirmis, sonug olarak yerel yemeklerin belirleyici bir rol oynamadigini ancak turistlerin
bolgedeki konaklama siireci iginde yasadiklar1 yemek deneyimleri sonucunda yerel yemekleri begendikleri ve yerel

yemekler noktasinda tamitim eksikliginin s6z konusu oldugu ortaya konmustur.

Cokisler ve Tiirker (2015) caligmalarinda Ayder restoranlarimin yoneticileri ile nitel bir goriisme yaparak,
mutfak kiiltliriinlin turizm amacl kullaniminin yeterince farkinda olmadiklar1 ortaya ¢ikmis ayrica turist sayisindaki

artiga baglh olarak yoresel mutfagin sunumunda yozlagsmalar yasandig tespit edilmistir.
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Colbay ve Sormaz (2015) Konya iline ait yoresel yemek kiiltiiriiniin yeniden ele alinarak giin yiiziine ¢ikmasi
amaciyla Konyali ailelerin biiyiiklerinden yiiz yiize gorlisme teknigi kullanilarak elde edilen bilgilerin

derlenmesiyle hazirlanmustir.

Diizgiin ve Ozkaya (2015) yerlesimin ilk goriildiigii yer olan Mezopotamya’dan baslanarak giiniimiize
kadarki kronoloji anlatilmis, ardindan ise varligini halen siirdiiren uluslararasi mutfaklarin gelisimleriyle ilgili
bilgiler verilmis ve Tirk mutfaginin Anadolu topraklarindaki gelisim seriiveni ve mutfak kiiltiiriiniin

kaybedilmemesi i¢in turizm sektdriine yonelik oneriler getirilmistir.

Erkol ve Zengin (2015) tarafindan zengin mutfak kiiltliriine sahip olan Sanlurfa’nmin bu zenginliginin turistik
acidan pazarlanabilirligine etkilerinin, yiyecek igecek isletme ydneticileri bakis agisiyla ve isletme pazarlama ve
tiriin stratejileri gercevesinde degerlendirilmistir. Sanliurfa ilinin pazarlama yonetiminin bu noktada ne derece etkili
oldugunu tespit edilmeye c¢aligilmistir. Caligmadan elde edilen bulgulara gore; iiriin pazarlamasi boyutunun,
caligma siireci ve turizm egitimi alma degiskenleri ile pazarlama stratejisi boyutuyla isletmenin faaliyet siireci

arasinda anlamli farkliligin oldugu tespit etmiglerdir.

Comert ve Ozata (2016) calismalarinda Karadeniz mutfagini incelemisler ve Ankara da bulunan, Karadeniz
restoranini tercih eden tiiketicileri ele alarak anket ¢aligmasi yapmig ve yoresel mutfaga ilginin yiiksek oldugunu
gormiigler, 6zellikle 6grencilerin memleketlerinde yedikleri yemekleri tercih etmeleri ve yine %27,2 Karadenizli

olup kendi bolgelerinden uzak kalan insanlarin ilgi gostermesinden dolay1 bu oran yiikselmistir.

Sengiil ve Tirkay (2015) yoresel mutfak iirlinlerinin tamitim materyallerinde kullammin artmasi, yoreye

gelen festival ziyaretgilerine yoresel yemeklerin sunulmasi, arsivlenmesi gerektigi ortaya koymustur.

Saat¢i ve Demirbulat (2016) Travel Turkey 2014 Izmir fuar ve konferansina katilan destinasyonlarin
tamaminda yoresel yemekleri kullanma durumlarmi incelemek igin destinasyona katilanlarin tanitim brosiirleri

incelemis ve ydresel yemeklere yeteri kadar yer verilmedigi sonucuna ulagmistir.

KONYADA FAALIYET GOSTEREN TURIZM ISLETMELERINDE, KONYA YORESEL
YEMEKLERINE YER VERME DURUMLARINA DAIR BiR ARASTIRMA

ARASTIRMANIN METODOLOJISI

Arastirmada mevcut durumun degerlendirilmesine olanak saglayan betimsel yontem kullanilmistir. Veriler,
anket teknigi kullanilarak elde edilmistir. Anket iceriginin olusturulmasinda ise Saime Yardimeci’nin “Konya
Mutfagi Bag Evinin Asirlik Sirlar” adli kitab1 esas alinmistir. Anketteki sorular Konya mutfaginda yer alan

yemeklerin boliimlere ayrilmasindan meydana gelmistir.

Anket caligmasi, 2016 yilinin Nisan-Haziran aylar1 arasinda Konya merkezde faaliyet gosteren ozellikle
turistlerin ve yore halkinin ilgi gosterdikleri bolgelerde bulunan restoranlarda yapilmistir. Anketler paket program

kullanilarak analiz edilmistir.
BULGULAR

Yapilan uygulama sonucunda elde edilen veriler;
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Tablo 9. Hizmet Y11

n %
1-3y1l 8 27,6
4-6 y1l 7 24,1
7-9 yil 1 3,4
9 yil ve tizeri 13 44,8
Toplam 29 100,0

Arastirmaya katilan igletmelerin gogunlugunun %44,8 oranla 9 yil ve iizerinde faaliyet gosterdigi tespit
edilmistir. Bu oran1 %27,6 ile yeni agilan isletmeler yani 1-3 yil arasi faaliyet gosteren isletmelerin takip ettigi

goriilmektedir.

Tablo 10. Kisi Sayist

n %

5 kisi 2 6,9
6-10 kisi 6 20,7
11-15 kisi 7 24,1
15 kisi ve tizeri 14 48,3
Toplam 29 100,0

Isletmelere calistirdiklar: kisi sayis1 soruldugunda ise biiyiik bir kismimin (%48,3) 15 kisi ve iizeri personel
istihdam ettikleri goriilmektedir. Bu oram %24,1 ile 11-15 kisi aras1 personel ¢aligtiran isletmeler takip etmektedir.
5 kisi ve altinda ¢alisana sahip isletme sayis1 ise (%6,9) ¢ok diisiiktiir. Bu da ankete katilan restoranlarin genelinin

biiyiik 6lgekli oldugunun gdstergesidir.

Tablo 11. Restoran Sahiplerinin Memleketleri

n %

Belirtmek istemedi 1 3,4
Konya 23 79,3
Diger 5 17,2
Toplam 29 100,0

Restoran sahiplerinin memleketleri soruldugunda %79,3 oranla memleketlerinin Konya oldugu tespit
edilmigtir. Farkli memleketlerden olanlarin oram ise oldukea diisiiktiir (%17,2). Sonug olarak Konya da faaliyette

bulunan restoranlarin sahiplerinin yine biiyiik bir kisminin dogum yerinin Konya oldugu belirlenmistir.
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Tablo 12. Corbalar

Var Yok

Ovmag 0 0 29 100,0

Bamya 7 24,1 22 75,9

Tarhana 1 3,4 28 96,6

Iskembe 2 6,9 27 93,1

Toga 0 0 29 100,0

Ankete katilan isletmelere meniilerinde yer alan ¢orbalar soruldugunda ilk sirada (%37,9) yogurt ¢orbasi yer
almaktadir. Onun hemen ardindan (%31,0) Arabasi ve (%24,1) Bamya gelmektedir. Ovmag ve Toga’nin hicbir

isletmenin meniisiinde yer almadigi goriilmektedir.

Tablo 13. Et ve Sebze Yemekleri

Var Yok
Kabak Cigegi 1 34 28 96,6
Dolmasi ’ ’
Zeytinyagh Yaprak 5 17.2 24 82.8
Sarma ’ ’
Pazi (Labada) 0 0 29 100,0
Sarmasi

Patlicanli Buttiin Et 7 24,1 22 75,9

Ziilbiye 2 6,9 27 93,1

Sebzeli Giiveg 3 10,3 26 89,7

Paca Yahnisi 0 0 29 100,0

Cilbir 0 0 29 100,0

Kuru Patlican, Kabak,

Biber Sarmasi 2 6,9 27 93,1
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Yumurtali Tirit 0 0 29 100,0

Et Tiridi 19 65,5 10 34,5

Bumbar 0 0 29 100,0

Topalak 1 3.4 28 96,6

Kebap (Susuz Et) 5 17,2 24 82,8

Etli Ekmek 15 51,7 14 48,3
Zeytinyagh Yildiz
Kokii 1 3,4 28 96,6

Piruhi 1 3,4 28 96,6

Isletmelere yapmis olduklari et ve sebze yemekleri soruldugunda, ilk sirada Et tiridi (%65,5) ve Firin
kebabinin (%65,5) yer aldig1 goriilmektedir. Onun hemen ardindan ise Etlieckmek (%51,7), Etli yaprak sarma
(%44,8) gelmektedir. Konya 6zgii diger yemeklerin ise ¢ok az isletmede goriilmesi ve birgogunun meniilerde yer

almamasi dikkat ¢ekicidir.

Tablo 14. Pilavlar

Var Yok

Konya Diigiin Pilavi 11 37,9 18 62,1

Giineyik Salatasi 0 0 29 100,0

Taskebabi 0 0 29 100,0

Arastirmaya katilan restoranlarin meniilerinde, pilav ¢esitlerinden yalnizca Konya diigiin pilavina (%37,9)

yer verdikleri tespit edilmistir. Diger pilav ¢esitlerinin ise hi¢ yer almadig1 goriilmektedir.

Tablo 15. Borekler

Var Yok

Su Boregi 15 51,7 14 48,3

Cars1 Boregi 8 27,6 21 72,4

Puf Boregi 1 3,4 28 96,6
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Altiist Boregi 0 0 29 100,0

Katmer 0 0 29 100,0

Bisi 1 3,4 28 96,6

Isletmelerin meniilerinde yer alan béreklere bakildiginda ise %51,7’lik oranla Su boregi ilk sirada yer
alirken, Sigara boregi (%37,9) ve Cars1 boreginin (%27,6) takip ettigi tespit edilmistir. Altiist, Muska, Katmer gibi

boreklere ise hi¢ yer verilmemektedir.

Tablo 16. Tathlar

Var Yok

Gl Tathist 0 0 29 100,0

Elma Tatlis1 0 0 29 100,0

Sac Arasi 19 65,5 10 34,5

Ekmek Kadayifi 7 24,1 22 75,9

Dilber Dudagi 1 3,4 28 96,6

Sar1 Erik Yahnisi 1 3,4 28 96,6

Kaygana 0 0 29 100,0

Giillag 2 6,9 27 93,1

Pekmez Helvasi 0 0 29 100,0

Zerde 2 6,9 27 93,1

Ayva Dolmasi 0 0 29 100,0

Yumurtali Pekmez 0 0 29 100,0

Hosmerim Kaymakli 11 37,9 18 62,1

Limonlu Paluze 0 0 29 100,0

Portakalli Paluze 0 0 29 100,0
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Kayis1 Yahnisi 1 3,4 28 96,6
Et Kabagi Dolmasi 0 0 29 100,0
Yesil Kabak Tatlist 0 0 29 100,0

Ankete katilan restoranlarda en ¢ok yer verilen tath Sac Arasi (%65,5) olurken, ikinci sirada yer alan tatl
Kaymakli hogmerimdir (%37,9). Bunlar1 Tel kadayif ve Ekmek kadayifi takip etmektedir. Diger yoresel tatlilara

oldukga az yer verilirken bazilarina neredeyse hig¢ yer verilmedigi tespit edilmistir.

Tablo 17. Hosaflar

Var Yok
n % n %
Erik Hosafi 0 0 29 100,0
Kayis1 Hosafi 2 6,9 27 93,1
Uziim Hosafi 2 6,9 27 93,1
Visne Hosafi 1 3,4 28 96,6

Isletmede yer verilen hosaflara bakildiginda Kayis1 ve Uziim hosafina (%6,9) ayn1 oranda ve oldukca az
restoranda yer verildigi gorilmiistiir. Visne hosafina bir restoran yer verirken erik hosafinin hi¢ yer almadig:

gorlilmiistiir.

Tablo 18. Suruplar ve Serbetler

Var Yok
n % n %

Gelincik Serbeti 0 0 29 100,0
Zambak Serbeti 0 0 29 100,0
Lohusa Serbeti 1 3,4 28 96,6
Gl Serbeti 2 6,9 27 93,1
Menekse Serbeti 0 0 29 100,0
Kizilcik Surubu 0 0 29 100,0
Karadut Surubu 1 3,4 28 96,6
Erik Surubu 0 0 29 100,0
Koruk Surubu 1 3,4 28 96,6
Visne Surubu 1 3,4 28 96,6
Nar Surubu 1 3,4 28 96,6

Surup ve serbetlere bakildiginda Lohusa serbetine sadece 1 isletmede yer verilirken, giil serbetine ise 2
isletmede yer verilmistir. Suruplarda ise Karadut, Koruk, Vigsne ve Nar surubuna 1’er isletmede yer verilirken Erik

ve Kizilcik surubuna hig yer verilmedigi tespit edilmistir.
SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Konya yoresel yemekleri ¢orbalar, et ve sebze yemekleri, pilavlar, borekler, tathilar, hosaflar,
suruplar ve serbetlerden olusturulan tablolarla sunulmustur. Konya’daki restoranlarda kullanilma durumunu ortaya
koyulmustur. Ayn1 amaca hizmet edecek ¢esitli bolgelerde yapilacak farkli ¢aligmalarin gergeklestirilmesinde

faydali olacag diistiniilmektedir.
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Yapilan aragtirma sonuglarma bakildiginda restoranlarda yaygin olarak hazirlanan yemekler;
Corbalar; Yogurt ¢corbasi, Arabasi ve Bamya Corbasidir.
Et ve sebze yemekleri; Firin kebabi, Et tiridi, Etlickmek ve Etli yaprak sarmadir.
Pilavlar; Hazirlanan tek pilav Konya diigiin pilavidir.
Borekler; Su boregi, Sigara boregi ve Carsi boregi yaygin olarak sunulmaktadir.
Tathlar; Sac aras1 ve kaymakli hogsmerim en ¢ok hazirlananlardir.
Hosaflar; Kayisi ve liziim hosafi hazirlanmakta olsa da hosaf sunan restoran sayist 2’yi gegmemektedir.

Suruplar ve Serbetler; Giil serbetine iki isletmede, Karadut, Vigne, Koruk ve Nar Surubuna ise 1’ er isletmede yer

verilmektedir.

Restoranlarla yapilan goériismeler sirasinda yoresel yemeklere yer verilmemesinin ya da diger yemeklere gore

daha az yer verilmesinin nedeni sorulup alinan cevaplar degerlendirildiginde;

. Isletmelerin ticari kaygi tasimalarindan dolay1 daha kolay hazirlanip daha fazla kar getiren yemeklere
yoOnelmeleri,

. Konya yemeklerini yapacak deneyime sahip asg¢ilarin bulunmamasi,

. Yemeklerin yapim asamalarmin zor ve zahmetli olmasi ayn1 zamanda uzun siire bekletilememesi,

. Miisterilerin genel olarak tercih etmemeleri sebebiyle yemeklerin gosterilen talebe gore arz edilmesidir. Bazi

restoranlar hem ydre halki hem de disaridan Konya’yi ziyarete gelen kisiler i¢in iki yonlii menii olusturmaktadirlar.

. Ozellikle sulu yemekler ve tencere yemekleri evlerde hazirlandigindan restoranlarda daha farkli yérelerin

yemekleri 6zellikle kebap ve Etliekmek cesitleri talep gérmektedir.

. Konya’ya 6zgii yemekleri daha ¢ok turistlerin talep ettigini diisiiniildiiglinden yoresel yemek cikaran

restoranlar daha ¢ok Konya’nin turistik mekanlarin ¢evresinde yer almaktadirlar.

. Konya’da iiniversite sayisinin fazla olmasindan dolay: farkli illerden gelen 6grencilerin ydresel yemeklere

degil, kendi yorelerinin yemeklerini tiiketmek istemeleri eger buna ulagsamiyorlarsa hazir yemeklere yonelmeleri,

. Gliniimiiz yasam kosullarimin kisilerin zamanlarim etkin ve verimli olarak kullanmalarma yonelttiginden

hazir yiyeceklere olan talebin artmasi,

. Alkollii restoranlarda ise konsept olarak alkoliin yaninda meze ve zeytinyaglarin sunulmasindan dolayi

yoresel yemekler hem isletmeci hem de miisteriler tarafindan tercih edilmemektedir.
ONERILER

Yoresel yemeklerin yapiminin maliyetli olmasindan dolay: isletme sahipleri bu yemeklerin {iretimine ¢ok
sicak bakmamaktadirlar. Bu yiizden Konya Biiyiiksehir Belediyesinin yoresel yemeklerin unutulmamasi ve giin
yiiziine ¢ikmasi adina kendi isletmelerinde yoresel yemeklere daha cok yer vermelidir. Belediye olarak yoresel
yemek yarigmalar1 diizenleyerek ddiiller verilmeli ve yoresel yemek yapan isletmeleri destekleyerek ¢ogalmalarini
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saglamalidir. Konya ve Konya mutfak kiiltiiri yazili ve gorsel basininda yer bulmali, boylelikle geng¢ neslin bu

yemekleri 6grenmesi ve kusaktan kusaga aktarimin devam etmesi saglanmalidir.
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Extensive Summary

Using The Local Food In Tourism Companies, Sample Of Konya

Regional meals are food raised in a region and combined the culture of local people and then turned into a
tradition. Thsose are special foods are mostly participated in our tables at weddings, festivals and private days.
While we have a look in terms of history on food culture that e one of the basic need and derived from nourishment
facility, it is clear that foods have gone through some different development process dependion on cultures
traditions and customs, cultural dimensions, financial status. Additionally Migrations and changing settlements

have had importance identfying food culture (Diizgiin ve Ozkaya, 2014, s. 42).

Bulgur wheat and lentil grains found in Catalhoyiik (B.C 6000-5000) excavations and kitchen equipments
are the first records dating back to 8000 years ago and Still surviving Konya Tandir Soup, Bulgur pilaf with lentil,
lentil etc are dating back to 6000-5500. Milk, yoghurt, ayran, wafer are still in use at Konya knows as used in
Middle Asia at first. In Divanii Liigat-it Tiirk, Konya meals and some foods can be seen in Seljuk and Beylique
Era. The first seeds in shaping Konya Cuisine were planted in Anatolian Seljuks Period. It is normal to food Word
turned into a kind culture and art happening in Capital Konya city which witnessed too many civilizations from
different religions and cultures in a love and affinity also reached permanent settlement. In Republic Period the

foundations which brang about those foods can come in modern days, are cooks and mansions. Cook from Konya
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transferred food culture in a relation of Master and Appranti from generation to generation. This custom has gone
on succuesfully at mansions with a tradition originated from mothers to daughter or from mother-in-law to brides.
Konya Cuisine was carrying its classical characteristics but then number of people knowing Old Konya Cuisine and
its meals decreasing, vineyards and gardens dissolution caused a liitle difference in Konya Cuisine even though it
did not impact the original configuration (Halic1, 2011, s. 11-14). When we have to underline some points about
Konya Cuisine Materials, the basic ones are meat and grains. Diigli(small bulgur), strained yoghurt, estragon, sweet
basil are the other food stuffs using in meals. Konya Firin Kebab (Oven Kebab) which is famous in Konya’s food
with meat is baked in private ovens in tinned sheets. Those are local foods that could be served to guests coming
region first time. In this context the purpose of this study is to detech in what proportion local foods are used in
Konya Kitchen. In this study, Konya Kitchen and local foods were introduced technique. Questionnaire techinique
was used at the study as data acquisiton technique, Questions at questionnaire has composed within the classifying
of meals at Konya cuisine. Questinnaire study was carried put in restaurant around centrum especially drawn

attraction by local people and tourists. Questionnaires were analyzed by being used package software.
After looking into result of study, those are the meals commonly prepared by restaurants;
Soups; Yoghurt Soup, Arabast Soup (a kind of spicy chicken soup), Bamya Soup (Gombo).

Meat and Vegetable Dishes; Firin Kebab1 (Oven Kebab, tirit (boiled minced meat sauce poured on diced stale

bread), Etliekmek (quickbread with ground meat layer on top), stuffed grape leaves.

Rices; Only the rice which is prepared is famous Konya’s wedding rice.

Pies; Su boregi (water heurek), Cars1 borek (a traditional pie commonly served in city).

Desserts; Sac arasi (a kind of traditional pastry), kaymakli hosmerim (creamy dessert with unsalted cheese).
Fruit Stew; Though apricot and grapestew are served, there are just 2 restaurants serving it.

Syrups and Sweetened Fruit Juices; There are 2 companies for Rose Syrup, 1 company for cherry, pomegranate,

black mulberry, sour grape.

When the responses were evaluated about why restaurants managements does not offer local foods or rarely

offer comparing the other dishes ;

. Compamies have worries about financial calculation and can earn much more Money with ordinary dishes,

. Lack of cooker can cook Konya Dishes,

. Having an harsh and tiring cooking process and could not make local foods long duration.

. Dishes are prepared in accordance with demand. Some restaurants composes 2 kind of different menus

thinking both local people and tourists coming to visit Konya.

. As stews and pan dishes could simply be prepared at homes, Kebabs and Etliekmeks that are selections of

different regions are interested by guests.
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. People would rather mostly snacks and fast-foods since modern life conditions direct people to use time

productive and efficient.

Company owners do not lean towards the production of those dishes seeing that local foods cooking are not
budget friendly. So Konya Metropolitian Municipality should give much more place for its own facilities to bring
the light and prevent it going into discard for local food. As Municipality, they should organize regional cooking
competitions, give presents and and provide to increase the number of companise by supporting regional food
companies and restaurants. Konya and Konya Cuisine Culture should find place itself in mass and printed media,
therefore learning by young generation of these foods and continuation of transmission from generation to

generation has to be supplied.
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