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Konya Mutfaginda Yer Alan Yoresel Yemeklerin isletme Meniilerinde

Yer Alma Diizeylerinin Tespit Edilmesi

Determination of the Inclusion Levels of Regional Konya Cuisine in the Business
Menus

Dr. Ogr. Uyesi Yilmaz SECIM "%, Y1. Ogr. Mehmet Fatih ESEN "2
Oz
Insanlarin farkl kiiltiirlerin yemeklerini kesfetme istegi giinden giine yayginlasarak gastronomi turizminin
popiilerligini artirmaktadir. Gastronomi turizminin popiilerligini artirmasiyla yoresel mutfaklara verilen
onem de artmistir. Konya, zaman icinde yoresel mutfagmn yansitildigi Onemli gastronomi
destinasyonlarindan biri haline gelmistir. Gelisen gastronomi turizmi sonrasinda Konya ilinde bu
arastirmanin yapilmasi gerekliligi ortaya ¢cikmistir. Yapilan arastirmada anket teknigi kullanilmis ve
toplam 60 isletmenin meniisii incelenmistir. Anket ¢alismasinda s6z konusu restoranlarin hizmet yili,
faaliyet alani, personel sayis1 ve Konya mutfagina ait yoresel yemeklerin meniilerinde yer alip almadigina
dair sorular sorulmustur. Arastirma sonucunda Konya mutfagina 6zgii olan bamya corbasi, etlieckmek, firin
kebaby, tirit, sac arasi tatlis1 ve hogmerim tatlilarinin meniilerde bulundugu tespit edilmistir. Bu {irtinler
disinda Konya mutfagina ait olan bircok yemek ve tatlinin ise meniilerde yer almadig: tespit edilmistir.
Ozellikle halkin genis boliimii tarafindan sevilerek tiiketilen toyga corbasi, tarhun otu corbasi, kikirdekli
kesme ¢orba, ziilbiye, etli su boregi gibi lezzetlerin sadece halk arasinda degil igsletmelerde yerli ve yabanci
turiste sunulmasi faydali olacaktir. Konya gastronomi turizminin gelismesi i¢in; yerli ve yabanci turistin

damak tadina uyacak lezzetlerin ortaya ¢ikarilarak meniilerde yer almasi 6nem tasimaktadir. Unutulan
lezzetlerin meniilerde yer almasi konusunda sektdr ve iiniversite is birligi biiyiik 6nem tasimaktadir.
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Makale Tiirii: Arastirma
Abstract

The desire of people to discover the food of different cultures is spreading day by day, increasing the
popularity of gastronomic tourism. After the development of gastronomic tourism, the need for this research
has emerged in Konya province. The survey technique was used and a total of 60 business menus were
examined. As a result of the research, it was found that okra soup, etlickmek, firin kebab, tirit, sacarasi
dessert and hogmerim desserts which are unique to Konya cuisine were found in the menus. Apart from
these products, it was found that many dishes and desserts belonging to Konya cuisine are not included in
the menus. In particular, it will be beneficial to present the delicacies such as toyga soup, tarragon soup,
kikirdekli cut soup, ziilbiye, and meat water rolls, which are loved and consumed by the large part of the
public, not only among the public but also to the domestic and foreign tourists. For the development of
Konya gastronomy tourism; It is important that local and foreign tourists find the tastes that fit the palate
and take place in the menus. Collaboration between the sector and the university is of great importance for
the forgotten tastes to be included in the menus.
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Giris

Insanlarin yasamlarina devam edebilmesi icin beslenme en temel ihtiyactir (Kurnaz ve
Islek, 2018, s. 50). Ilk ¢aglarda insanlar beslenme gereksinimini aveilik- toplayicilik faaliyetleri
ile gerceklestirmistir. Bu durum insanlarm gidaya ulasmasini zorlastirmustir. Ozellikle atesin
bulunmas: ve yerlesik hayata gegilmesi beslenme ¢esitliligini artirmistir. insanlar diigiin, dliim
gibi 6zel giinlerinde dostlarina farkli yemekler sunarak gastronomi kiiltlirinii zaman iginde
gelistirmislerdir. (Ozel, Yildiz ve Akbaba 2017, s. 352). Gastronomi genel anlamda yeme-igme
faaliyetlerinin tiimii yani yemek yeme sanatidir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014, s. 24). Yemek yeme
olayinin zevk haline geldigi gilinimiizde en iyi ve en gilizel yemegi bulma arastirmalar
gastronominin gelisiminin her gegen giin devam ettiginin bir gdstergesidir. Insanlarin kendi
kiiltiirleri disinda baska bir mutfak kiiltiirline ait olan yiyecek-icecekleri denemesi, yeme igme
aligkanliklarini gozlemlemesi ve yemegin pisirilmesi, sunumu gibi aktivitelere katilmasi
gastronomi turizmi olarak tanimlanmaktadir (Kiling ve Kiling, 2018, s. 395). Teknolojinin
ilerlemesi ve ulasimin kolaylagmasiyla birlikte turistlerin belirli bolgelere 6zgii yiyecekleri,
kendine has pisirme ve servis yontemleri ile yerinde tatma duygusu gastronomi turizmini ortaya
cikarmistir (Kurnaz ve Islek, 2018, s. 50). Gastronomi turizmi kapsaminda &6zel bir yemegi
denemek, yemegin yapim asamalarini izlemek, alaninda iinlii olan bir sefin hazirladig1 yemegi
tatma gibi etkinlikleri yer alir (Kiling ve Kiling, 2018, s. 395). Son yillarda turistler deniz, kum,
giines Ugliisiinii terk ederek farkli mutfak ve halk kiiltiirlerini kesfetmek amaciyla seyahat
etmektedir. Seyahat edilen destinasyonlar sahip olduklar1 yerel mutfagi ¢ekim giicii olarak
kullanmaktadirlar (Mil ve Denk, 2015, s. 2). Turistlerin gidecekleri destinasyonun seciminde bu
cekici unsurlar etkili olmaktadir (Cémert, 2014, s. 65). Turistler gittikleri destinasyonlarda
konaklama, yeme i¢me, aligveris, seyahat etme, halkla iletisim kurma gibi aktivite
gerceklestirmektedir. Turistlerin tekrar ayni bolgeyi tercih etmesi i¢in hizmet kalite standartlarini
iist seviyede tutulmasi gerekmektedir (Mil ve Denk, 2015, s. 2). Gastronomi turizmini tiim
bolgeyle biitlinlestirmenin en iyi yolu yerel iiriinlerin, yerel yemeklerin veya yoreye ait olan
iceceklerin o bolgedeki oteller ya da restoranlarin meniilerinde yer almasidir (Mil ve Denk, 2015,
2).

Tirkiye farkli milletlere ait birgok etnik grubun uzun yillar bir arada yasadigi ve
kiiltiirlerini koruyarak Tiirk mutfak kiiltliriinii zenginlestirdigi bir tilkedir. Bu 6zelligi nedeniyle;
Tiirkiye, gastronomi turizmi agisindan oldukga biiyiik bir potansiyele sahiptir (Sen ve Silahsor,
2018, s. 417). Tirk mutfagi, Diinya mutfaklar1 arasinda en zengin mutfaklardan biri olarak
goriilmektedir. Tirk mutfaginda yapilacak dogru tanitim ve iyi imaj ¢alismalart markalagma
diizeyinde artig saglayacaktir (Comert, 2014, s. 65). Tiirk mutfaginin 6ziinde ve ortaya ¢ikmasinda
Tiirk tarihi, iilkenin cografi konumu ve diger medeniyetlerle iliskisi 6n plana ¢ikmaktadir.
Tiirkiye’deki her bolgenin degisen Ozellikler ve farkli hayat kosullari yoresel mutfaklar
olusturmustur. Yoresel mutfak tanimi bir bolgede yetisen triinler ve halkin kiltiiriiyle i¢ ige
gecerek olusturulan, gelenek haline gelmis yiyecek ve i¢ecekler olarak tanimlanabilir (Hatipoglu,
Zengin, Batman ve Sengiil, 2012, s. 7). Yoresel mutfagin olusumunda gelenek, gérenek, dini ve
milli etkiler, iklim kosullari, mevsimsel degisiklikler, cografi yap1, nesilden nesile aktarilan bilgi
birikimi ve yoreye ait yiyecek igecekler yoresel mutfagin olusumunda ki ana unsurlardir (Kurnaz
ve Islek, 2018, s. 50). Her bolgede kendine has olan bu yiyecek ve icecekler 6zellikle bayramlar,
diigiinler ve 6zel giinlerde hazirlanip sofralarda yer almaktadir. Yoresel yemekleri digerlerinden
ayiran Ozelliklerin basinda kendine has teknikler ve sunumlarin kullanilmasi gelmektedir. Bu
teknik ve sunumlar yorenin turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkli olarak algilanmasini
saglamaktadir (Aslan, Gilineren ve Coban, 2014, s. 5). Tiirkiye’de her bdlgenin kendine 6zgii
yemekleri ve yeme aliskanlar1 vardir. I¢ Anadolu mutfagi Tiirk mutfak kiiltiiriinii dogrudan
yansitan en Onemli mutfaklardan birisidir. Bolgenin mutfak kiiltiriinde iklime ve cografi
ozelliklere bagl olarak tahil iiriinlerine dayali hamur isleri basta gelmektedir. Bolge mutfaginda
kiigiikbas hayvan eti, yogurt ve sebzeler dnemli bir yer tutmaktadir (Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve
Yilmaz, 2016, s. 167).
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1. Konya Mutfag:

Tarihte Konya cevresinde iskan MO. 7000-9000 yillarina kadar gitmektedir. Konya
merkezinde ise iskanin, MO 1000’lerden itibaren basladigi ve MO. 300 yilindan itibaren hizli bir
gelisme gosterdigi bilinmektedir (Mehmet, 1971, s. 15). Gegtigimiz yillarda yapilan kazi
caligsmalarinda Catalhdyiik’te bulunan mutfak arag, gerecleri ve mercimek ve bulgur gibi triinler
yaklagik 8000 yildir Konya ve ¢evresinde yemekle ugrasildigini kanitlar niteliktedir. Kazilarda
mercimek ve bulgur gibi iirlinlerin bulunmasi giiniimiizde Konya’da halen sevilerek yenilen
mercimek yemegi, tandir ¢orbasi, bulgur pilavi gibi yemeklerin koklerinin eskiye dayandiginin
kanitidir (Segim, 2018, s. 198). Selguklu devletine baskentlik yapan Konya ayni zamanda
Mevlana Hazretleri as¢ibasi Ates-Baz-1 Veli gibi bir ag¢ibagina ev sahipligi yaptigindan dolay1
hayli zengin olan bir mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Halic1, 2008, s. 118).

Mevlevilikte mutfak, Matbah veya Matbah-1 Serif adiyla bilinen ve glintimiizde mutfak
ismiyle tabir edilen boliim, egitimin basladigi kutsal bir makam olarak kabul edilmistir (Alptekin,
2007, s. 3, Bekleyiciler, 2007, s. 31). Mevleviler malzeme ve pisirme yontemine gore yemege
bir¢ok sembolik anlam ve dini motif yiiklemistir. Yiyeceklerin en verimli sekilde kullanilmasina
ve tiiketilmesine biiyiik énem vermislerdir (Aksoy, iflazoglu ve Bulut. 2016 s. 101). Mevlevi
mutfaginin en bilinen yemekleri Tutmag¢ Corbasi, Toyga Corbasi, Ziilbiye, Bulgur Asi, Pekmezli
Ayva Yemegi, Pekmezli Havu¢ Yemegi, Kereviz Kalyesi, Bulamag Asidir. Bu yemekler diginda
dergahta kesinlikle haram olan yiyecekler ve balik tiikketilmezdi. Balik tliketilmemesinin
sebebinin dergahta olusacak kokudan rahatsiz olunmasi ihtimali oldugu diistiniilmektedir
(Bekleyiciler, 2007, s. 89, Ertas, vd. 2017, s. 59).

Tiirk kiiltiiriinde mutfak sadece yemek pisirilen bir mekan degil ev ahalisinin oturup
dinlendigi ve sohbet ettigi yerdir. Tiirk insan1 Orta Asya’dan Anadolu’ya tasidigi mutfak kdiltiirii
ve lezzetini Anadolu’nun birikimiyle zenginlestirmistir. Konya mutfagi da zaman igerisinde
degisen ve gelisen bir mutfak olmustur (Ogel, 1978, s. 41, Odabas1 2001, s. 12). Fetihten sonra
Selguklu Tiirkleri Konya’da ¢ok fazla ikamet etmemistir. Konya’da o donemde daha ¢ok asker
aileleri kalmistir. Anadolu’ya gelen niifus Kafkaslardan ve yakin dogudan gelirken yemek
kiiltiirlinii de beraberinde getirmistir. Beraberinde getirdikleri 6nemli iirlinler arasinda ekmek,
Ogmag ve tutmag gibi 6nemli yemek ¢esitleri bulunmaktadir. Anadolu’ya yerlesen niifus Konya
ve ¢evresinde yetisen sebze, meyve ve otlardan yeni yemekler yapmislar ve bu yemekleri Konya
yemek kiiltiirline kazandirmiglardir. Amerika’nin kesfinden sonra diinyaya yayilan domates ve
patates ise Osmanli devletinin son doneminde Konya mutfaginda kullanilmistir (Odabas1,2001, s.
18).

1950’11 yillara kadar Konya mutfaginda en ¢ok kullanilan etin koyun ve tiftik kecisi eti
oldugu bilinmektedir. Yaglh et sevenler tarafindan koyun eti daha cok tercih edilirken, Yagsiz et
titketenler ise tiftik kecisi etine talep gostermistir. Kuzu ve dana eti ise pek talep gérmemistir
(Isik, 2006). Konya halki tarafindan et kebaptan ziyade tencere yemeklerinde kullanilmistir.
Konya mutfaginda tercih edilen bir et iiriini degildir. Kiyma sadece dolma, sarma ve koftelerde
kullanilmistir. Sebze yemeklerinde ozellikle patlican ve taze fasulye kullanilmistir (Odabast,
2001, s. 20). Mutfakta ekmek 6nemli yer tutmaktadir. EkKmek eskiden her evin kendine ait olan
tandirinda yaptig1 bir yiyecektir. Haftanin belirli giinlerinde ekmek yapmak i¢in tandir yakilir,
ekmek yapildiktan sonra ise tandirin i¢ine saliman ¢dmlek veya tencerelerde tandira Gzgii
yemekler pisirilirdi. Bu yemeklerin baginda ise tandir gorbasi ve kelle-paga gelmektedir. Tandirda
yapilan ekmek sadece yemeklerin yaninda katik olarak kullanilmamis ayn1 zamanda baz1 yoresel
yemeklerin yapiminda da kullanilmistir. Bu yemeklerden bazilari; tirit, papara, siindiirme, ekmek
salmasi, ekmek ogmasi, patlican tiridi, paca tiridi, kedi tirididir. (Odabasi, 2001, s. 46, Ozkafa,
2010). Konya mutfaginda kullanilan diger malzemelerin basinda ise siizme yogurt, reyhan,
terhun, diigii (ince bulgur) gelmektedir (Biiyiiksalvarci, vd. 2016, s. 167).
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2. Yontem

Bu aragtirma, Konya ilinde faaliyet gésteren restoranlarin meniilerinde yoresel yiyecek
ve iceceklerin yer alma diizeylerinin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Arastirma Konya il
merkezinde bulunan isletmelere uygulanmistir. Konya merkez ilgeleri olan Selguklu, Karatay ve
Meramda bulunan toplam 60 restoran ¢alismaya dahil edilmistir. Anket ¢aligmasi 2018 yilinin
Agustos-Kasim aylar arasinda yapilmistir. Arastirma yapilacak isletmelerin ¢alismaya katilim
istekleri saymin belirlenmesini saglamistir.

Arastirmada durumun degerlendirilmesine olanak saglayan verilerin toplanabilmesi
amaciyla ‘Anket teknigi’ kullanilmigtir. Anket, birincil kaynaklardan bilgi toplamak amaciyla
hazirlanmis belirli bir sistemi olan soru formudur. Anket yapmanin amaci, yapilan arastirmanin
problemini ¢ozecek ve ele alinan hipotezleri test edecek bilgileri sistemli bir sekilde toplayip
saklamaktir. Bu c¢alismada anket tekniginin cesitlerinden olan yiiz yilize anket teknigi
uygulanmigtir. Goriisme cetveli cevaplayan kisiye bagka soru sormayi gerektirmeyecek sekilde
hazirlanmistir (Islamoglu ve Alniagik, 2016).

Anket calismasinda s6z konusu restoranlarin hizmet yili, faaliyet alani, personel sayisi ve
Konya mutfaginin yoresel yemeklerinin meniilerinde yer alip almadigina dair sorular
sorulmustur. Calismada anket sorular1 hazirlanirken literatiir incelemesi yapilmus, ilgili kaynaklar
incelenmis, Konya mutfak kiiltiirii hakkinda deneyimli kisilerden bilgiler alinmistir.

3. Literatiir incelemesi

Konya mutfagi, farkli pekcok kiiltiire ev sahipligi yapmasi nedeniyle zengin bir yemek
cesitliligi kazanmistir. Ancak bu zengin yemek kiiltiirii donem iginde unutulmustur. Konya gibi
farkl1 yorelerinde zengin yemek kiiltiiriiniin unutuldugu goriilmektedir. Unutulan degerlerin
yeniden giin yiizline c¢ikarilmasi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi amaciyla yoresel
mutfaklar tizerine farkli calismalar yapildig: goriilmektedir. Yapilan literatiir taramasinda yoresel
mutfaklar hakkinda yapilan ulusal ve uluslararasi ¢alismalar incelenmistir

Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil (2012) tarafindan Gelveri bolgesinde yapilan
calisma, restorasyon sonrast turizm isletmesi olarak hizmet veren isletmeler iizerinde
uygulanmigtir. Bu arastirma sonucunda arastirma konusu isletmelerin meniilerinde yoresel
yemeklerin hangi oranda kullanildigim tespit etmislerdir. Yoresel yemek iiretiminde Gelveri
ilgesinde yoresel yemeklere meniilerde ¢ok fazla yer verilmedigi tespit edilmistir.

Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali (2014) tarafindan yapilan caligmada Trabzon
Uzungol’de bulunan isletmelerin meniileri iizerinde dokiiman incelemesi yapilmis ve Trabzon
mutfaginin igletmelerde kullanim oranini tespit etmislerdir. Meniilerde yoresel yemeklere 6zgii
bir boliim agilmadigini tespit etmislerdir.

Aslan, Giineren ve Coban (2014) tarafindan yapmis olduklar1 c¢alismada Nevsehir
mutfaginin, bolge turizminde gekici bir unsur olup olmadiginin saptanmasi ve yoresel mutfagin
bolgenin markalagmasina etkisini belirlemeyi amaglamislardir.

Comert (2014) tarafindan yapilan ¢caligmada Hatay ilinin yoresel yemekleri incelenmis ve
yoresel yemeklerden ornekler sunulmustur. Bu ¢aligmada yoresel yemeklere sahip ¢ikilmasi
gerektigi vurgusu yapilmistir.

Mil ve Denk (2015) yapmis olduklari ¢galismanin amacini Erzurum Palanddken ilgesinde
bulunan otellerin meniilerinde kullanilan yoresel {iirtinleri belirlemek olarak bildirmislerdir.
Calismada sonucunda otellerin yoresel yemekleri meniilerinde az miktarda kullandiklar1 ancak
ulusal veya uluslararasi iriinlere bol miktarda yer verdiklerini tespit etmislerdir.

Zagrali ve Akbaba (2015) yapmus olduklari calismada Izmir Yarimada’smi ziyarette
bulunan turistler acisindan yoresel yemeklerin destinasyon tercihi {izerinde rol oynayip
oynamadigl arastirtlmistir. Yapilan arastirma sonucunda turistlerin tercihlerinde yoresel
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yemeklerin belirleyici bir rol oynamadig1 sonucuna varmiglardir. Fakat konaklamalar1 esnasinda
yedikleri yoresel lezzetleri begendiklerini ifade etmiglerdir.

Coémert ve Ozata (2016) yapmis olduklar1 calismada tiiketicilerin, meniilerde yoresel
mutfak {rlinleri bulunan isletmeleri tercih etme nedenlerini Karadeniz mutfagi ornegi ile
incelemiglerdir. Arastirma sonucuna gore yore mutfagina ilginin yiiksek oldugu sonucuna
varmiglardir,

Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz (2016) yapmis olduklari ¢aligmada Konya yoresel
yemeklerinin restoranlarda kullanilma durumunu ortaya koymuslardir. Calismada Konya
mutfagina ait yoresel yemeklerin, isletmeler tarafindan tercih edilmedigi veya diger yemeklere
oranla daha az tercih edildigi sonucuna ulasilmastir.

Ozel, Yildiz ve Akbaba. (2017) Kilis ilinde bulunan 11 farkli isletmede iizerinde, Kilis
yoresel yemeklerinin meniilerde yer alma diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir.
Calisma sonucunda igletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere fazla yer verilmedigi
saptanmistir.

Arikan (2017) yapmis oldugu calismada, Eskisehir mutfagina 6zgii yoresel yemeklerin,
Eskisehir’de faaliyet gosteren restoran mentilerinde bulunma sikligini tespit etmeyi amaglamistir.
Aragtirma sonucunda yoresel yemeklerin pek cogunun igletme meniilerinde yer almadigi
sonucuna ulasilmistir.

Yesilyurt, Yesilyurt, Giiler ve Ozer (2017) yapmus olduklar ¢alismada Adiyaman ilinde
bulunan otel isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklerin bulunma durumunu tespit etmeyi
amaglamistir. Calisma sonucunda, isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklerin bulunmadigi
sonucuna ulasilmistir.

Erdem, Mizrak ve Kemer (2018) yapmis olduklari ¢alismada kirsal bir yerlesim yeri olan
Mengen’in yoresel yemeklerinin Mengen de ki yiyecek-i¢ecek isletmelerinin meniilerinde hangi
oranda yer verildigini arastirmiglardir. Caligmada yoresel yemeklerin isletmeler tarafindan tercih
edilmedigi tespit edilmistir.

Kurnaz ve Islek (2018) tarafindan yapilan c¢aliymada Marmaris ilgesinde yer alan
isletmelerin meniilerinde kullanilan yoresel yemeklerin belirlenmesi amaglanmigtir. Bolgede
bulunan isletmelerin meniileri degerlendirmeye alinmis ve analiz edilmistir. Arastirma sonucunda
Marmaris yoresel yemeklerinin isletme meniilerinde fazla yer bulamadigi belirlenmistir.

Sen ve Silahsor (2018) Erzincan ilinde bulunan 17 yiyecek ve i¢ecek isletmesinde yoresel
yemeklerin meniilere yansimalarini incelemistir. Calisma sonucunda isletmelerin 6nemli bir
¢ogunlugunun yoresel iiriinlere meniilerinde yer verdigi gorilmiistir.

Ceylan ve Giiven (2018) yapmis olduklar1 ¢alismada Kiitahya yoresel yemeklerinin
isletmelerin meniilerinde yer alma durumunu degerlendirmistir. Arastirma sonucunda yiyecek
icecek isletmelerinin yoresel yemeklerin biiyiik boliimiinii bildigi fakat meniilerinde bu yemeklere
stirekli yer vermedigi anlagilmustir.

Kiling ve Kiling (2018) yapmis olduklari ¢galismada Bati Akdeniz Mutfagi mutfagina ait
olan yoresel yiyecek ve igeceklerin isletmelerin meniilerinde yer alma diizeylerine tespit etmeyi
amagclamiglardir. Arastirma sonucunda yabanci mutfak iirlinlerinin oransal olarak ulusal mutfak
iriinlerimizden daha fazla kullanildig1 tespit edilmistir.
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4. Bulgular ve Tartisma

Tablo 1. isletmelerin personel say1s

Personel sayisi Bolge %
Selguklu Karatay Meram

1-5 3 5 4 20

6-10 5 7 4 26,7

11-15 6 3 7 26,7

16 ve iizeri 6 5 5 26,6

Toplam 20 20 20

Arastirmaya dahil olan igletmelerin personel sayisi incelendiginde 11 ve {izerinde
personel sayisina sahip olan isletmelerin %50 den fazla oldugu gortilmektedir. Kalan isletmeler
ise 10 ve altinda personel ¢alistirmaktadir. Isletmeler kalite ve hizmet anlayisimin gelistirdikce
personel sayisinda artis meydana gelmektedir. Bu anlayisa gore igletmelerin yarisindan fazlasi
kalite ve hizmet anlaminda taninan igletmeler arasinda gosterilebilir.

Tablo 2. isletmelerin hizmet y1li

Hizmet Yili Bolge %
Selguklu Karatay Meram

1-5 3 4 10 28,2

6-10 4 2 2 13,4

11-15 4 3 2 15,0

16 ve iizeri 9 11 6 43,4

Toplam 20 20 20

Konya merkez ilge olarak Karatay, Meram ve Selguklu il¢elerinden olugmaktadir. Bu
ilgeler gerek turizm gerekse sosyal alan agisindan zengin bolgelerdir. Konya yoresel yemeklerinin
isletmelerde iiretim oranlarinin tespit edilmesi i¢in hazirlanan bu ¢aligmada 20’ser adet Selguklu,
Meram ve Karatay bolgesinde bulunan isletme ¢alismaya dahil edilmistir. Bu isletmelerin hizmet
yili incelendiginde 16 ve {izeri hizmet yilina sahip isletme oran1 %43,3 olarak tespit edilmistir.
Yiyecek-icecek sektoriinde uzun yillar hizmet edebilen isletmeler kalite ve hizmet anlayisi
gelismis isletmeler olarak algilanmaktadir.

Tablo 3. Isletmelerin faaliyet alan1

Faaliyet Alan Bolge %

Selguklu Karatay Meram
Sulu Yemek 3 1 4 13,4
Konya Mutfag 1 13 2 26,6
Kebap/Etliekmek 10 5 10 41,7
Salonu
Diger 6 1 4 18,3
Toplam 20 20 20

Arastirmaya katilan isletmelerin ¢ogunun (%41,6) Kebap/Etlieckmek salonu olarak
faaliyet gosterdigi bunu %26,6 oranla Konya mutfagi alaninda faaliyet gosteren isletmelerin takip
ettigi goriilmektedir.
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Tablo 4. Konya il merkezinde faaliyet gosteren igletmelerin meniilerinde yer alan ¢orba cesitleri

Corbalar Meniide var Meniide yok

n % n %
Mercimek 42 70 18 30
Bamya 32 53,4 28 46,6
Arabagsi 28 46,7 32 53,3
iskembe 13 21,7 47 78,3
Ezogelin 11 18,4 49 81,6
Yayla 9 15 51 85
Kelle-paca 8 13,4 52 86,6
Domates 2 34 58 96,6
Tandir 2 3,4 58 96,6
Kebap C. 1 1,7 59 98,3
Tarhun 1 1,7 59 98,3
Tavuk 1 1,7 59 98,3
Toyga 1 1,7 59 98,3
Beyran 1 1,7 59 98,3
Karalahana 1 1,7 59 98,3
Tuzlama 1 1,7 59 98,3
Damar 1 1,7 59 98,3
Tarhana 1 1,7 59 983
Sebze 1 1,7 59 98,3
Misir 1 1,7 59 98,3
Mahluta 1 1,7 59 98,3
Yesil mercimek 1 1,7 59 98,3

Arastirma sonucunda tablo 4 incelendiginde Konya iline 6zgii kabul edilen bamya, toyga,
tarhana, mercimek, arabasi, yayla ve tandir ¢orbalarinin igletmelerin meniilerinde yer aldigi
goriilmektedir. Bu corbalar arasinda en fazla mercimek, bamya, arabasi ve yayla ¢orbasinin
meniilerde bulundugu tespit edilmistir. Bu gorbalardan tarhana, mercimek, arabasi ve yayla
corbasi iilkemizde diger illerde de tiiketimi yaygin olan yoresel lezzetler arasinda gosterilebilir.
Konya’ya 6zgii olan diger ¢orbalarin ise (toyga, tarhana, tandir, tutmag vb.) bir¢ok isletmenin
meniisiinde bulunmadigi tespit edilmistir. Yoresel gorba g¢esitlerinden belli basli ¢corbalarin 6n
plana cikarken digerlerinin isletmeler tarafindan ¢ok fazla tercih edilmedigi tespit edilmistir.
Calisma sonuglarina bakildiginda meniilerde en ¢ok bulunan ¢orbanin ezogelin gorbasi oldugu
sonucuna varilmistir. Bu durumun baglica sebebi birkag giin 6nceden kalan mercimek ¢orbasinin
degerlendirilmesi olarak gosterilebilir. Isletmelerin %10’undan fazlasinda kelle paga ve iskembe
corbasinin meniilerde yer aldig1 goriilmektedir. Bu gorbalar Tiirkiye’deki neredeyse tiim illerde
isletmelerin vazgec¢ilmez lezzetleri arasindadir.

Benzer calismalar incelendiginde; Kizilirmak ve ark (2014)’nin Uzungol’de yapmis
olduklar ¢aligmada bolgeye 6zgii corbalardan karalahana ¢orbasi ve 1sirgan ¢orbasina meniilerde
yer vermedigi, yer veren isletmelerin ise ydresel olup olmadigina dair bir vurgu yapmadigi
sonucuna ulagilmistir. Biiylksalvarci ve ark (2016) Konya ilinde yapmis olduklar1 ¢aligmada
yoresel gorbalardan en fazla (%37,9) yogurt ¢orbasi ardindan (%31) arabasi ve (%24,1) bamya
corbasinin meniilerde yer aldigini bildirmislerdir. Arikan (2017) Eskisehir de yapmis oldugu
calismada, Eskigehir’e 6zgli ¢orbalardan bamya, kuzu sorpa, tutmag, kasik borek ve eristeli
mercimek ¢orbasinin meniilerde bulundugunu bildirmistir. Ozel ve ark (2017) Kilis ilinde yapmis
olduklar c¢alismada isletmelerde Kilis ili yoresel ¢orbalarindan siiliiklii pancar ve koliik asi
¢orbasinin bulunmadigini tespit etmislerdir. Yoresel ¢orbalarda en fazla tatli mahlita (%27,3) ve
eksili mahlita (%18,2) bulundugunu belirtmislerdir. Kiling ve Kiling (2018) Antalya ilinde
yapmis oldugu calismada Tiirk mutfagina ait gorba cesitlerinin isletmelerde %22,71 oraninda
yapilirken, yabanci iilkelere ait olan corba cesitlerinin ise %77,29 oraminda yapildigim
bildirmislerdir. Erdem ve ark (2018) Mengen’in yoresel yemeklerini yiyecek ve icecek isletme
sahiplerinin bilme durumu incelenmistir. Katilimcilarin yarisinin yoresel gorbalardan bulgur
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corbasini bildiklerini belirlemislerdir. Kurnaz ve Islek (2018) tarafindan Marmaris’te yapilan
calismada bolgeye 6zgii corbalardan sirastyla en ¢ok tavuk suyu corbasi, domatesli eriste, tarhana,
sogan ve paca c¢orbasinin meniilerde bulundugu belirlenmistir. Yine bolgeye 6zgili olan ballt
corba, siitlii corba ve piring gorbasinin ise meniilerde yer almadig1 vurgulamistir. Sen ve Silahgor
(2018)’tin Erzincan ilinde yapmis oldugu calismada yoresel gorbalarin arastirmaya katilan
isletmelerin meniilerinde yaklasik %50 oraninda bulundugunu bildirmislerdir. Bu meniilerde
yoresel olarak en fazla iretilen corba gesidinin ise un corbasi/kesme corbasi oldugunu
belirlemislerdir. Ceylan ve Giiven (2018) Kiitahya ilinde yapmis olduklar1 ¢alismada Kiitahya ili
yoresel ¢orbalarinin (miyane corbasi, ogmag ¢orbasi, kizilcik tarhana gorbasi, sikicik corbasi,
tutmag corbasi) tiim isletme sahipleri tarafindan bilindigi sonucuna ulagmislardir. Corbalarin
tamaminin isletmeciler tarafindan bilinmesine ragmen meniilerinde ¢ok fazla yer verilmedigini
vurgulamiglardir.

Yoresel tirlinler {izerine yapilan ¢aligmalarin genel olarak halk, isletme, isletmeciler, yerli
ve yabanci turistler lizerine yapildig1 goriilmistiir. Caligmalarin tamamina yakininda yoreye 6zgii
olarak nitelendirilebilecek c¢orbalarin isletmelerde fazla miktarda yapilmadigi, bolge insani
tarafindan bilinirliginin azaldig1 ve yoreye gelen yerli ve yabanci turistlere igletmeler tarafindan
sunulmadi@: tespit edilmistir. Isletmeler genel olarak Tiirkiye’nin tamaminda kabul grmiis
iriinleri meniilerine koyma istegi gostermektedir. Bu durum yoresel iiriinlerin ve kiltiiriin
tanitimini olumsuz etkilemektedir.

Tablo 5. Konya il merkezinde faaliyet gosteren isletmelerin meniisiinde yer alan ana yemek

cesitleri

Ana Yemek Meniide var Meniide yok

n % N %
Izgara cesitleri 27 45 33 55
Firin Kebab: 25 41,6 35 58,4
Tirit 18 30 42 70
Kebap cesitleri 16 26,6 44 73,4
Kuru Fasulye 10 16,6 50 83,4
Sa¢ Kavurma 9 15 51 85
Beyti 9 15 51 85
Yap. Sarma (Etli) 5 8,3 55 91,7
iskender 4 6,7 56 93,4
Ekmek Salmasi 3 5 57 95
Pathcan Orta (Biitiimet) 3 5 57 95
Doner 3 5 57 95
Kofte 3 5 57 95
Tavuk Sote 3 5 57 95
Balik cesitleri 3 1,6 59 98,4
Cag Kebabi 2 3,3 58 96,7
Kuzu Giiveg 2 3,3 58 96,7
Konya Tava 2 3,3 58 96,7
Etli Taze Fasulye 2 3,3 58 96,7
Etli Dolma 2 3,3 58 96,7
Karniyarik 2 3,3 58 96,7
Ciger Tava 1 1,6 59 98,4
Mant1 1 1,6 59 98,4
Kayisihi Yahni 1 1,6 59 98,4
Erikli Yahni 1 1,6 59 98,4
Eksili Su Kabag 1 1,6 59 98,4
Nohut 1 1,6 59 98,4
Tavuklu Pilav 1 1,6 59 98,4
Tantuni 1 1,6 59 98,4
Abagannus 1 1,6 59 98,4
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Arastirma sonuglarina gore tablo 5 incelendiginde Konya iline 6zgii kabul edilen firin
kebabiu, tirit, etli yaprak sarma, ekmek salmasi, patlican orta yemeklerinin isletmelerde yapildigi
goriilmistiir. Bu yemekler arasinda sirasiyla en fazla firin kebab1 ve tirit mentide yer almaktadir.
Konya’ya 6zgii olan diger yemeklerin ise (ekmek salmasi, patlican orta (biitlimet), kayisili yahni,
erikli yahni, etli yaprak sarma) gibi gesitlerin bir¢ok isletmede satisa sunulmadigi tespit edilmistir.
Bu durum yoéresel belli basli ana yemeklerin 6n plana ¢ikarken digerlerinin esnaf lokantalari
tarafindan ¢ok fazla tercih edilmedigini gostermistir. Izgara gesitleri, meniilerde en fazla yer alan
ana yemek olarak goze carpmaktadir. Bu durumun ise Tiirkiye’nin neredeyse her ilinde 1zgara
cesitlerinin ¢ok fazla tiiketilmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Benzer ¢alismalar incelendiginde; Kizilirmak ve ark (2014) Uzung6!l’de yapmis olduklari
calismada Uzungol yoresel yemeklerinden kuymak (12), alabalik (11) ve mihlamanin (10) en ¢ok
tercih edilen yemekler oldugu sonucuna ulasmislardir. Isletmelerin biiyiik boliimiinde yoresel
yemeklerin gdsterildigi boliimlerin olmadigini vurgulamislardir. Biiyiiksalvarci ve ark (2016)
Konya da yapmis olduklar ¢aligmada Konya ili yoresel yemeklerinden en fazla et tiridi ve firin
kebabma (%65,5) meniilerde yer verildigi sonucuna ulagsmislardir. Konya’ya 06zgii diger
yemeklerin ise ¢ok az isletmenin meniisiinde yer aldigini belirlemislerdir. Arikan (2017) Eskisehir
ilinde yapmis oldugu c¢aligmada Eskisehir yoresel yemeklerinden balaban koftenin isletme
meniilerinde en ¢ok karsilasilan yemek oldugunun sonucuna ulasmistir. Ozel ve ark (2017) Kilis
ilinde yapmis olduklar1 calismada Kilis ili yoresel yemeklerinden Kilis tava yemeginin
isletmelerin hepsinin meniisiinde oldugunu belirtmiglerdir. Biiyiik bir gogunlugunda ise (%81,8)
Kilis kebabi, lebeniye, oruk ve sucuk hamra ana yemeklerinin bulundugu ancak egegi dolmasi,
cliriitme et, et bali§1 ve bulamag yo6resel yemeklerinin hicbir isletmede bulunmadigi sonucuna
ulagsmislardir. Kiling ve Kiling (2018) Antalya il merkezinde yapmis olduklar1 ¢calismada yiyecek
gruplarinda yabanci mutfak iiriinlerinin ulusal mutfak iriinlerinden daha fazla oldugunu tespit
etmislerdir. Tiirk mutfagina ait ana yemek cesitlerinin isletmelerde %24,46 oraninda yapilirken,
yabanci tilkelere ait olan ana yemek gesitlerinin ise %71,83 oraninda yapildigini bildirmislerdir.
Erdem ve ark (2018) Mengen ilgesinde yapmis olduklar1 ¢alismada Mengen’e ait yoresel
yemeklerin (kesli eriste, kaldirik dolmasi) isletmelerin yarisi tarafindan bilindigi ve isletmeleri
%62,5 ‘i tarafindan meniide yer verildigi sonucuna ulasmislardir. Kurnaz ve Islek (2018)
Marmaris de yapmis olduklari ¢alismada isletmelerin meniilerinde yer alan ana yemeklerin gorba,
tath ve regellere gore nispeten daha fazla yer aldigi sonucuna ulagmislardir. Meniilerde en ¢ok
deniz iirlinleri yemekleri oldugunu vurgulamislardir. Sen ve Silahgor (2018) Erzincan’da yapmis
olduklar ¢alismada Erzincan ili yoresel yemeklerinin isletmelerin yariya yakininda meniilerde
oldugu sonucuna ulagmiglardir. Basta gelen yemekler ise etli yaprak sarma déner ve su boregi
(etli) olarak belirtilmistir. Ceylan ve Giliven (2018) yapmis olduklar1 ¢aligmada Kiitahya ili
yoresel yemeklerinden lahana sarmasi, mercimekli pilav ve cimcik mantisinin isletmeciler
tarafindan bilindigi fakat meniilerinde ¢ok fazla yer verilmedigi sonucuna ulagmislardir.

Yoresel iirlinler tizerine yapilan ¢aligsmalarin halk, isletme, isletmeciler, yerli ve yabanci
turistler tizerine yapildig tespit edilmistir. Genellikle 6zgiin kabul edilen yemeklerin 6n plana
ciktig1, diger yoresel yemeklerin fazla iiretilmedigi goriilmiistiir. Herhangi bir yoreyi ziyaret eden
yerli ve yabanci turistlere isletmelerin genellikle yoreye has lezzetleri sunmadigi yapilan
calismalar sonucu tespit edilmistir. Ayrica ¢aligmalarda yore insani tarafindan ydresel {iriinlerin
unutulmaya basladig1 kanisina varilmistir. Yoresel mutfagin tanitiminda isletmelerin yetersiz
kaldig1 konusunda tespitler yapilmistir. Bu durum yoresel iiriinlerin giderek azalmaya
basladiginin bir gostergesidir.
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Tablo 6. Konya il merkezinde faaliyet gosteren isletmeler meniilerinde yer alan firin iiriinleri

Firm Uriinleri Meniide Var Meniide Yok
n % n %
Etliekmek 39 65 21 35
Bicak Arasi 32 53,3 28 46,7
Peynirli Borek 18 30 42 70
Karisik 17 28,3 43 71,7
Lahmacun 11 18,3 49 81,7
Konya Boregi 7 11,6 53 88,4
Kasarh Borek 7 11,6 53 88,4
Kekikli 7 11,6 53 88,4
Yag Somunu 6 10 54 90
Kanisik Borek 5 8,3 55 91,7
Karyagdi 5 8,3 55 91,7
Kasarh Pide 2 3,3 58 96,7
Kiifliice 2 3,3 58 96,7
Kiiflii P. Borek 2 3,3 58 96,7
Recai 2 3,3 58 96,7
Su Boregi (etli) 1 1,6 59 98,4
Bafra Kiymal Pide 1 1,6 59 98,4
Kusbasihi Pide 1 1,6 59 98,4
Pastirmal Pide 1 1,6 59 98,4
Kavurmah Pide 1 1,6 59 98,4
Fistikh Etliekmek 1 1,6 59 98,4
Kavurmalh Borek 1 1,6 59 98,4
Sarayhim 1 1,6 59 98,4
Tosunum 1 1,6 59 98,4
Tereyagh Borek 1 1,6 59 98,4
Tavuklu Pide 1 1,6 59 98,4

Arastirma sonuglarina gore tablo 6 incelendiginde Konya iline 6zgii kabul edilen
etlickmek, bigakarasi, peynirli borek ve karigik borek firm triinlerinin isletmelerde tiretildigi
gorlilmiistiir. Bu iirlinler arasinda en ¢ok etliekmek ve bicakarasi iiretilmektedir. Konya’nin
sembolil haline gelmis bir firn {irlinii olan etliekmek Konya il merkezinde en ¢ok iiretilen yemek
olmustur. Konya iline 6zgii olan diger firin triinlerinin ise (kifli peynirli borek, recai, yag
somunu, su boregi (etli) birgok isletmede satisa sunulmadigi goriilmiistiir. Bu durumda yoresel
belli baslt firin {irlinlerinin 6n plana ¢ikarken digerlerinin esnaf lokantalar1 tarafindan ¢ok fazla
yapilmadig: tespit edilmistir. Ozellikle Konya ilinde evlerde ¢ok sik yapilan etli su béreginin
isletmelerin yalnizca bir tanesinde tiretildigi sonucuna ulagilmistir. Bu durum geleneksel Konya
mutfaginin yerli ve yabanci turiste tam anlamiyla yansitilamadigr sonucunu dogurmaktadir.
Ayrica su boregi yapiminin deneyim ve zahmet gerektirdigi i¢in isletmelerin fazla tercih etmedigi
diisiiniilebilir.

Benzer calismalar incelendiginde; Aydemir ve Ozdemir (2014) yaptiklar1 calismada
Yenipazar’da pide sunan yerel yiyecek-icecek isletmelerinin ‘Yavas Yemek Hareketi’ misyonuna
uygun davrandiklari sonucuna ulagmistir. Arikan (2017) yapmis oldugu c¢alismada Eskisehir
ilinde faaliyet gosteren isletmelerin meniilerinde en az 3 ¢esit, en fazla 32 cesit pide bulundugunu,
genel olarak isletmelerde ise 12-14 arasi pide ¢esidinin bulundugunu bildirmistir. Bu arastirma
sonuglari ile karsilastirildiginda firin triinlerinin iiretiminin oldukc¢a fazla oldugu ve miisteriler
tarafindan talep gordiigii sonucu ¢ikarilmistir.
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Tablo 7. Konya il merkezinde faaliyet gosteren isletmelerde iiretilen salata, meze gesitleri

Salata ve Meze Meniide var Meniide yok

n % n %
Acili Ezme 35 58,3 25 41,7
Coban Salata 33 55 27 45
Mevsim Salata 26 43,3 34 56,7
Yogurt 19 31,6 41 68,4
Kasik Salata 13 21,6 47 78,4
Gavurdag Salata 9 15 51 85
Sef Salata 9 15 51 85
Yesil Salata 5 8,3 55 91,7
Haydari 4 6,6 56 93,7
Roka Salata 4 6,6 56 93,7
Koz Pathcan 3 5 57 95
Kozlenmis Sogan 3 5 57 95
Cacik 3 5 57 95
Akdeniz Salata 3 5 57 95
Sezar Salata 3 5 57 95
Turp 2 3,3 58 96,7
Ton Balikli Salata 2 3,3 58 96,7
Kirma Salata 2 3,3 58 96,7
Kasarh Mantar 2 3,3 58 96,7
Ege Salata 1 1,6 59 98,4
Y. Marul Salata 1 1,6 59 98,4
Nurdag Salata 1 1,6 59 98,4
Y. Semizotu 1 1,6 59 98,4
Rus Salatasi 1 1,6 59 98,4

Arastirma sonuglarina gore tablo 7 incelendiginde Tiirkiye genelinde tiiketilen acili ezme,
coban salata, mevsim salata {iriinlerinin isletmelerde en ¢ok yapilan salata ve meze gesitleri
oldugu goriilmiistiir. Tiirkiye’nin hemen her bélgesinde tiikketilen meze ¢esitlerinin Konya ilinde
faaliyet gosteren isletmelerin meniilerinde de yer aldig1 tespit edilmistir.

Benzer ¢alismalar incelendiginde Kiling ve Kiling (2018) tarafindan Antalya ilinde Tiirk
ve yabanci mutfak iriinleri lizerine yapilan ¢aligmada; Tirk mutfagina ait salata gesitlerinin
isletmelerde %21,34 oraninda yapilirken, yabanci iilkelere ait olan salata gesitlerinin ise %77,17
oraninda yapildigini tespit etmislerdir. Kurnaz ve Islek tarafindan (2018) Marmaris’te yapilan
calismada en fazla deniz bdriilcesi ve taze i¢ bakla salatasinin meniilerde yer aldig1 tespit
edilmistir.

Yoresel diirtinler hakkinda yapilan caligmalar incelendiginde Tiirk mutfaginda tiim
yorelerde yapilan salata ve meze (¢oban salata, cacik, haydari) ¢esitlerinin meniilerde yer aldig
yoresel olarak yapilan salata ve meze g¢esitlerinin ise meniilerde az yer aldigi sonucuna
ulasilmustir.
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Tablo 8. Konya il merkezinde faaliyet gsteren isletmelerin meniilerinde yer alan igecek

cesitleri

icecekler Meniide var Meniide yok

n % n %
Kola 60 100 0 0
Ayran 60 100 0 0
Soda 60 100 0 0
Salgam 60 100 0 0
Fanta 60 100 0 0
Gazoz 60 100 0 0
Meyve Suyu 60 100 0 0
Cay 60 100 0 0
Tiirk Kahvesi 60 100 0 0
Yayik Ayran 2 3,3 58 96,7
Nar Suyu 1 1,6 59 98,4
Portakal Suyu 1 1,6 59 98,4
Demir Hindi 1 1,6 59 98,4
Serbeti
Limonata 1 1,6 59 98,4

Arastirma sonuglarina gore tablo 8 incelendiginde isletmelerde sunulan igeceklerde
isletmelerin tamaminda hazir olarak isletmede sunulan icecekler tercih edildigi goriilmiistiir.
Isletmelerin ¢ok az bir kisminda yoresel iceceklerin (Ayran, serbetler vb) satisa sunuldugu tespit
edilmistir. Bu durum igletmelerin i¢eceklerini kendileri tiretmek yerine disaridan temin ettikleri
sonucunu gostermektedir. Yoresel i¢eceklerin igletmelerde meniilerde yer bulamamasi birgok
yoresel nitelikteki icecegin zamanla unutulacagimi gostermektedir. Isletmelerin tamaminda gazli
icecek satiglariin yapildigi ve bu durumun taleple ilgili oldugu tahmin edilmektedir.

Benzer ¢aligmalar incelendiginde; Kiling ve Kiling (2018) Antalya ilinde yapmis oldugu
calismada Tiirk mutfagina ait igecek cesitlerinin isletme meniilerinde %15,51 oraninda
sunuldugunu, yabanci iilkelere ait olan igecek ¢esitlerinin ise %84,42 oraninda sunuldugunu
bildirmistir. Bu arastirmadan da anlagilacagi tizere yoresel lezzetlerin donem iginde tiiketimi
azalmasindan dolay1 veya isletmelerin yoresel iirlinlerdeki karlilik oranimin diigilk olmasindan
dolay1 meniilerde fazla yer bulamadigi goriilmektedir.
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Tablo 9. Konya il merkezinde faaliyet gosteren isletmelerin meniilerinde yer alan tath

cesitleri

Tath Meniide var Meniide yok

n % n %
Kiinefe 25 41,6 35 58,4
Sac¢ Arasi 24 40 36 60
Hosmerim 19 31,6 41 68,4
Siitlag 16 26,6 44 73,4
Firin Siitlag 14 23,3 46 76,7
Ekmek Kadayifi 9 15 51 85
Kabak Tathsi 5 8,3 55 91,7
irmik Helvasi 5 8,3 55 91,7
Baklava 5 1,6 59 98,4
Kadayif ¢esitleri 4 3,3 58 96,7
Katmer 2 3,3 58 96,7
Trilice 2 3,3 58 96,7
Giillag 1 1,6 59 98,4
Laz Boregi 1 1,6 59 98,4
Ekmek Kadayifi 1 1,6 59 98,4
Ayva Taths1 1 1,6 59 98,4
Giillag 1 1,6 59 98,4
Kazandibi 1 1,6 59 98,4
Limonlu Sorbe 1 1,6 59 98,4
Revani 1 1,6 59 98,4
Tulumba 1 1,6 59 98,4
Zerde 1 1,6 59 98,4

Arastirma sonuglarina gore Tablo 9 incelendiginde Konya iline 6zgii kabul edilen
sacarasl, siitlag hosmerim tathilarinin isletmelerin %30’undan fazlasinin1 meniisiinde yer aldigi
tespit edilmistir. Konya iline 6zgii olan diger tatlilardan ekmek kadayifi, zerde, ayva tatlisi ve
irmik helvasinin ise birgok igletmede satisa sunulmadigi goriilmiistiir. Bu durumda yoresel belli
bash tatlilarin 6n plana ¢ikarken digerlerinin esnaf lokantalar1 tarafindan g¢ok fazla tercih
edilmedigi tespit edilmistir. Kiinefe ise Konya mutfagina ait olmamasina ragmen birgok isletmede
tiiketime sunulmaktadir. Bu durumun sebebinin ise donuk iiriin olarak isletmelerde uzun zaman
muhafaza edilebilmesinden kaynaklanmaktadir.

Benzer calismalar incelendiginde; Kizilirmak ve ark (2014) Uzungol ilgesinde yapmis
olduklar calismada isletmelerden 8 tanesinin firin siitlaca yer verdigini ancak meniilerde tatlilar
boliimiinde yoresel olup olmadigiyla ilgili bir vurgu yapilmadigi sonucuna ulagmislardir.
Biiyiiksalvarci ve ark (2016) yapmis olduklari ¢alismada Konya ili yoresel tatlilarinin meniide yer
almasina gore en cok sacarasi (%65,5) ikinci sirada ise hdgmerim (%37,9) bulundugunu
bildirmislerdir. Arikan (2017) Eskisehir ilinde yapmis oldugu ¢alismada isletme meniilerinde en
fazla 27, en az 2 genelde ise 8-10 tatliya yer verildigini Eskisehir ve kdylerinde pisirilen kabak
tatlisinin meniilerde en ¢ok yer alan tatli oldugunu, sar1 burma ve Sivrihisar baklavasmin
meniilerde yer almadigin1 vurgulamistir. Bazi yoresel tatlilara ise meniilerde hi¢ yer verilmedigini
vurgulamiglardir. Ozel ve ark (2017) Kilis ilinde yapmis olduklar ¢alismada Kilis ili yoresel
tatlilarindan olan Kilis katmeri (%81,8) ve cennet camurunun (%72,7) isletmelerin biiyiik
cogunlugunun meniilerinde yer aldigi ancak haytayla, siidiit ve sucuk haspsesi tatlilarinin
isletmelerde bulunmadigi sonucuna ulasmislardir. Erdem ve ark (2018) Mengen de yapmis
olduklart calismada Mengen yoresel tatlilarindan olan hdsmerimin igletmeciler tarafindan
bilindigi ve meniilerinde yer verildigi sonucuna ulamislardir. Kurnaz ve islek (2018) Marmaris
de yapmis olduklar1 ¢aligmada Marmaris yoresel tatl ve regellerinin meniilerde en az yer alan
béliim oldugu sonucuna varmislardir. isletmelerde en ¢ok yer alan tatlinin siitlag oldugunu bunu
sirastyla kabak besteli, ¢itirmak, bestel, portakal regelinin takip ettigini ancak dart helvasi,
Marmaris kurabiyesi gibi tatlilarin meniilerde yer almadigini vurgulamislardir. Sen ve Silahsor
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(2018) Erzincan ilinde yapmis olduklar1 caligmada isletmelerin yarisindan fazlasinin meniilerinde
Erzincan ili yoresel tatlilarina yer verildigi sonucuna ulagmislardir. Basta gelen yoresel tatlilarin
kasefe ve kabak tatlis1 oldugunu vurgulamislardir. Ceylan ve Giiven (2018) Kiitahya ilinde
yapmis olduklar1 ¢alismada isletmeciler tarafindan Kiitahya yoresel tatlhilarindan olan irmik
helvasi ve namaz lokmasinin bilindigini ancak doldurma kabak tatlisinin bilinirliginin az oldugu
sonucuna ulagsmislardir.

Yapilan ¢aligmalarin incelendiginde ¢aligmalarin tamamina yakininda ydresel tatlilarin
isletmelerde iiretilmedigi, bolge insani tarafindan unutulmaya baslandigi tespiti yapilmistir.
Yoreyi ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlere isletmeler tarafindan sunulmadigi goézlenmistir.
Isletmeler genel olarak Tiirkiye nin tamaminda kabul gérmiis {iriinleri meniilerine koyma istegi
gostermektedir. Bu durum yoresel tathlarm bilinirliginin eskisi kadar olmadiginin bir
gostergesidir.

Sonug¢ ve Oneriler

Tirk mutfag: diinyada 6nde gelen mutfaklar arasinda yerini almigtir. Gastronomi turizmi
ozellikle 2000 yilindan sonra hizli bir gelisim gostermistir. Bu gelisimde yoresel mutfaklarin
etkisi yadsinamaz. Toplumda yasayan insanlarin kiiltliriinii yansitan ilk etmen kuskusuz yemek
kiiltiiriidiir. Yemek kiiltiiriiniin ayakta kalmasi, unutulmamasi basta toplum olmak {izere birgok
etkene baglidir. Bu etkenlerden en dnemlisi siiphesiz yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmelerdir.

Arastirma sonucunda; ¢aligmaya dahil olan isletmelerin %50°sinde 10’dan fazla eleman
calistirdigr goriilmektedir. Bu 6zelligi ile isletmelerin genelinin orta ve st diizey isletme
oldugunu sdylenebilir. Isletmelerin %41°i kebap ve etliekmek salonu dzelligini tasirken yaklagik
%27’si yoresel mutfak olan Konya mutfagi {izerine calismaktadir. Arastirmada corba
kategorisinde yapilan inceleme sonucunda mercimek, bamya ve arabasi ¢orbalarinin igletmelerin
cogunda iiretildigi goriilmiistiir. Isletmelerde belli bash ¢orbalar disinda yoresel corbalara daha
fazla onem verilmesi gerekmektedir. Bu corbalar icerisinde 6zellikle tandir, tutmag ve tarhana
corbasinin bulunmasi 6nem tagimaktadir. Ana yemek kategorisinde Konya iline 6zgii olan firin
kebabu, tirit ve etlickmek gesitlerinin bir¢ok isletmede iretildigi tespit edilmistir. Ancak yine
Konya iline 6zgii olan ekmek salmasi, patlican orta (biitiimet), kayisilt yahni ve erikli yahni gibi
yore mutfagina has lezzetlerin ise neredeyse hi¢ yapilmadig goriilmiistiir. Ana yemek olarak 6n
plana ¢ikan fiirun kebab1 ve etliekmek gibi iiriinlerden ziyade 6zellikle biitiimet ve kayisili yahni
gibi yemeklerin yiyecek igecek isletmelerinde (esnaf lokantalari, oteller) yapilmasi
gerekmektedir. Konya gastronomisinin gelismesi ve yoresel yemeklerin meniilerde daha gok yer
almasi i¢in yoresel iriinlere daha fazla yer verilmesi biiyilk 6nem tagimaktadir. Konya firin
iiriinlerinde 6nemli merkezler arasindadir. Ozellikle etliekmek, iki bicak arasinda kesilerek
hazirlanan bigakarasi, kiiflii peynirli borek, peynirli borek ve Mevlana boregi Tiirkiye’de Konya
mutfagina mal olmus 6nemli degerler olarak on plana ¢ikmaktadir. Firin tirtinleri kategorisinde
Konya’ya mal olmus iriinlerin nerdeyse tamami birgok isletmede iiretilmektedir. Ancak bu
tirtinlerin ashina uygun olarak yapilmasi ve sunulmasina igletmeler tarafindan dikkat edilmeli ve
bir denetim mekanizmasi1 kurulmalidir. Meze ve salata yoniinden Konya mutfaginin nispeten
zay1f oldugu sdylenebilir. Bu yiizden Tiirkiye’nin tamaminda kabul gérmiis olan ezme, ¢oban
salata ve mevsim salata gibi iirlinler isletmelerde daha fazla sunulmaktadir. Meze ve salata olarak
Konya mutfaginin 6nemli lezzetlerinden olan giineyik (Konya’ya 6zgii bir ot) salatasi ve cacik
gibi {riinlerinde meniilerde bulunmasi gerekmektedir. Arastirma kapsaminda incelenen
isletmelerde sunulan igeceklerin gogunlugunun gazli i¢eceklerden olustugu goriilmustiir. Oysa
Konya mutfag: 6zellikle serbetler ve hosaf tarzi icecekler bakimindan 6nemli bir konumdadir.
Dolayisiyla bu icecekler meniide yer almali ve yerli-yabanci turistin tatmasina, tanimasina 6ncelik
verilmelidir. Isletmelerde yapilan tatlilar incelendiginde yerli tatlilar olan hésmerim, sacarasi ve
stitlag bol miktarda meniilerde yer alirken, zerde, ayva tatlisi, ekmek kadayifi (visneli tirit) yoresel
olmasina ragmen meniilerde yer almamaktadir.
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Caligma sonucunda yoresel mutfaga 6zgii olan lezzetlerin ¢ok az kisminin meniilerde yer
aldig1 genis bir kisminin ise meniilerde yer almadigi goriilmektedir. Bu durum 6zellikle Konya’ya
gelen yerli ve yabanci turistlere yoresel mutfagin tanitiminda sinirliliklar olusturmaktadir. Bu
stnirliliklarin ortadan kaldirilmast igin sivil toplum kuruluglari, belediyeler ve isletme sahipleri
bir biitiin olarak hareket etmeli ve kentin gastronomi kentine doniismesi i¢in ¢caba gdstermelidir.
Yoresel mutfaga olan ilginin artmasi icin Kamu Kurumlar1 ve Universite is birligiyle birlikte
tanitimlar yapilmali ve etkinlikler diizenlenmelidir. Konya ilini ziyarete gelen yerli ve yabanci
turistlere ziyaret ettikleri bolgelerde Konya mutfagini tanitmak amaciyla hazirlanmis bir brogiir
dagitilarak bilgilendirme yapilabilir. Isletmelerin meniilerinde &zellikle yoresel yemeklerin yer
aldig1 kisim ayrica belirtilerek yemeklerin yan tarafina agiklayici bilgiler verilmelidir. Konya
mutfagini tanitmak amaciyla unutulan veya unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin yeniden halka
tanitilabilecegi kurslar agilmasi 6nem tasimaktadir. Sadece halk degil Konya ilinde faaliyet
gosteren isletmede calisanlarinda bu kurslara katilmas1 gerekmektedir. Gastronomi festivallerinin
sayisinin her gecen giin artmasi festivallerin kentin gelisimine katki sagladigi seklinde
yorumlanabilir. Bu nedenle Konya ilinde ydresel yemekleri 6n plana c¢ikarabilecek nitelikte
festivaller diizenlenmeli ve ulusal medyada yer edinmelidir.
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