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OZET

insanlarin beslenme aligkanliklar1 toplumdan topluma farklilik gosterdigi gibi cografi
konumdan da etkilenir. Dolayisiyla her destinasyonun kendine 6zgii gastronomik yapist
bulunmaktadir. Bu yapi ¢esitli yoresel iirtinleri igermektedir. Kiiltiirel anlamda birgok ydresel
iirtinii i¢inde barindiran Konya, tarih boyunca farkli topluluklara ev sahipligi yapmistir. Bu
nedenle farkli lezzetleri mutfak kiiltiirinde bulundurmaktadir. Bu lezzetlerden biri de yag
somunudur. Yag somunu tarihi gecmisi ¢cok eskiye dayanan ancak taninirligi son yillarda artan
yoresel bir tirtindiir. Dolayisiyla gastronomik agidan ele alinan bir ¢aligma bulunmamaktadir.
Bu dogrultuda ¢aligmanin amaci, geleneksel bir iiriin olan Konya Yag Somunun iiretim ve
tiiketim bicimini kayit altina almak, sunmak ve gelecek nesillere aktarmaktir. Arastirmada
nitel veri toplama yontemlerinden; goriisme teknigi kullanilmistir. Aragtirma Konya ilinde
faaliyet gosteren 14 firin ustasi / isletmeci ve 1 yazar olmak iizere toplam 15 katilimciyla yiiz
yiize ve telefon goriigmesi ile gergeklestirilmistir. Kaynak kisilerden yag somunun tarihi,
yapisal ozellikleri, standart regetesi, kullanilan ekipmanlari, servisi, gesitleri, hangi 6giinlerde,
kimler tarafindan, nerede tiiketildigi hakkinda bilgiler toplanmustir. Toplanan bu bilgiler
Konya yag somunun iiretim ve tiikketim seklinin kayit altina alinmasi, tanitilmasi ve gelecek
kusaklara aktarilmasi agsindan 6nemli oldugu disiiniilmektedir. Calisma sonucunda yag
somununun tarihgesi, yapiminda kullanilan malzemeler ve ekipmanlar, igerigi tespit
edilmistir. Bu tespitlere gore yag somunu kalite standartlar belirlenmeye calisilmis ve yag
somunu hakkinda somut veriler elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Konya Mutfagi, Yag Somunu, Yoresel Lezzet.

ABSTRACT

Nutritional habits of people differ from society to society and are also affected by geographical
location. Therefore, each destination has its own unique gastronomic structure. This structure
includes various regional products. Konya, which hosts many regional products in the cultural
sense, has hosted different communities throughout history. For this reason, it has different
delicacies in its culinary culture. One of these delicacies is the Yag Somunu. Yag Somunu is
a regional delicacy whose history goes back a long time, but whose recognition has increased
in recent years. Therefore, there is no study that has been discussed in terms of gastronomic
aspects. With this study, it is aimed to record, introduce and transfer the production and
consumption style of Konya Yag Somunu, which is a traditional product, to future generations.
Qualitative data collection method was used in the study; interview technique was used. The
research was carried out with a face-to-face and telephone interview with a total of 15
participants, 14 of which are oven masters / operators and 1 writer, operating in the province
of Konya. Information about the history of the Yag Somunu, its structural features, standard
recipe, equipment used, service, types, at which meals, by whom and where it was consumed
were collected from the source persons. It is thought that this information collected is
important in terms of recording, promoting and transferring the production and consumption
of Konya Yag Somunu to future generations. As a result of the study, the history of the Yag
Somunu, the materials and equipment used in its production, and its content were determined.
According to these determinations, Yag Somunu quality standards were tried to be determined
and concrete data about Yag Somunu were obtained.
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1. GIRIS

Insanoglu yaratildigindan bu yana dogasi geregi hayatini devam ettirebilmek igin beslenmesi
gerekmektedir. Beslenme ile birlikte insanlarin yeme igme aliskanliklar1 olusmus ve
zamanlar mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Insanlik tarihinin ve medeniyetlerin
olusumunun en énemli yap1 taglarindan biri mutfak kiiltiiridiir. Asirlardir bir topragi vatani
haline getiren milletler, yuva arayan insan ve topluluklar1 agirlamis ve mutfak kiltiirleri
sayesinde insanlar1 bir sofraya tagimay1 bagarmislardir (Holat vd., 2012: 341).

Insanlarin beslenme aliskanliklar1 toplumdan topluma farklilik gdstermektedir. insanlarin ne
yedikleri toplumdan topluma farklilik gosterdigi gibi ve cografi konumdan da
etkilenmektedir (Ongel ve Gode, 2016: 99). Insanlarm beslenme aliskanliklari ile turizm
sektoriinde kendine yer edinen mutfak kiiltiirii kavrami ile birlikte beslenmenin 6nemi diinya
capinda artmis ve gastronomi turizminin ilgi odagi haline gelmistir (Dilsiz, 2010: 1).

Tarih boyunca farkli topluluklara ev sahipligi yapan, tarihi ge¢cmisi ve cografi konumu
itibariyle zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olan Konya mutfagi ise gastronomi turizminin
cekici bir destinasyonu olma yolunda ilerlemektedir. Yag somunu, son yillarda bir¢ok tarihi
ve kiiltiirel destinasyon i¢in Konya'ya gelen yerli ve yabanci turistler ile Konyalilar
tarafindan yogun olarak tiiketilen c¢ekici bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yag somunu
hakkinda yapilan tanitimlarin yerel esnaflarla simirli kalmasi, konu hakkinda daha once
calismanin yapilmamis olmasi, Konya mutfagi tanitim etkinlikleri ve ¢alismalarinda yag
somununa yer verilmemesi aragtirmanin problemini olusturmaktadir. Bu caligmayla
geleneksel bir {iriin olan Konya Yag Somunun iiretim ve tiiketim seklinin kayit altina
alinmasi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Selcuklu ve Mevlevi Mutfag:

Tirkler tarih sahnesine ¢iktigr andan itibaren beslenmeye dnem vermislerdir. Beslenme,
sosyal yasamlarinda onemli roller oynamistir (Talas, 2005: 275). Tiirk mutfagi, evrensel
mutfaklardan biri olmasinin yani sira kiiltiirel anlamda da kendine diinyada énemli bir yer
edinmigtir. Tiirk mutfak kiiltiirli zenginligini tarihi olaylardan, cografi kosullardan, gelenek-
goreneklerinden ve diger kiiltiirlerle etkilesiminden ortaya cikarmustir (Siirlictioglu ve
Ozgelik, 2007: 1289).

Gogebe yasam Kkiiltiiriiniin hakim oldugu donemde Tiirklerin ilk gidalari arasinda un,
bugday, at eti, koyun eti, yogurt ve kimiz gibi siit tirlinleri sayilabilmektedir (Kizildemir vd.,
2014: 194). Hayvancilik 6nemli bir beslenme ve ekonomi kaynagi oldugu i¢in her zaman su
kenarinda yasayan boylara bagh kalmis, bol sulak alan ve meralarin oldugu alanlara
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yerlesmislerdir. Tarim yavag yavas gelismis ve siit iirlinleri ve et {irtinlerinin yani sira tahillar
ve sebzeler de beslenme seklinde yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1298).

Islam dininin kabul edilmesiyle birlikte, Islam dininin yasakladig1 yiyecek ve i¢eceklerin
artik Tiirk mutfaginda kullanilmadigi bilinmektedir. Bu donem de yasanan degisimler Tiirk
Mutfagimi sekillenmesinde énemli rol oynamaktadir. islam dinin kabulii ile birlikte gelen
yasaklar mutfak kiiltiiriinde kademeli olarak uygulanmistir (Kizildemir vd., 2014: 195).
Glinimiiz Tirk mutfaginda domuz ve toynakli (esek, katir vb.) hayvanlarin etleri ile
siiriingenler, kurbaga gibi hayvanlar yer almamaktadir. Islam dinin kabulii ile Arap yemek
kiiltiiriintin Tiirk mutfagina etki ettigi goriilmektedir. Yemeklerde asir1 baharat ve aci
maddelerin kullanilmasi bu etkiye 6rnek gosterilebilir (Ertag ve Karadag, 2013: 119).

Gogebe yasam kiiltiiriinli devam ettiren Selcuklular, yar1 gogebe topluluklar halinde
Anadolu’ya gelmis ve yerlesik hayata geg¢mislerdir. Selguklularin 6zgiin mutfak
aligkanliklar, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde énemli rol oynamaktadir. Selguklularin
yemek cesitliligi, pisirme ve saklama teknikleri, kendine ait bir mutfak kiiltiirii olusturmustur
(Serceoglu, 2014: 37). Selcuklular da sabah ve aksam yemegi olmak iizere iki 6gilin
bulunmaktadir. Kusluk, sabah ile 6glen arasinda gerceklesen bir 6glindiir. Bu 6giinde tok
tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise ¢esit fazladir ve hava kararmadan
yenmektedir. Selcuklu doneminde et, un ve yag yemegin sembolii olarak kabul edilmistir.
Kuzu, keci, at ve tavuk en ¢ok tiiketilen et ¢esitleri arasindadir. Bunlara bazi kus ¢esitleri ve
baliklar da eklenebilir. Kesilen hayvanin sakatat kisminin yaygin olarak tiiketildigi
Selcuklularda, sebze yemekleri daha az tercih edilmistir (Giiler, 2010: 25).

Sel¢uklu doneminde ayni zamanda Mevlevi Mutfagi, yapisi, felsefesi ve yemek cesitleriyle
mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer tutmaktadir. Mevlevihaneler, konukevleri, asevleri niteliginde
faaliyette bulunmustur. Bu donemde yapilan torenler, gelenekler ve yemek diizenlerinin bir
kismi giinlimiizde hala uygulanmaya devam etmektedir. Mevlevilikte mutfak, kutsal bir yere
ve Mevlevilerin yetigmesinde 6nemli bir konuma sahiptir (Eren, 2019: 38).

Mevlana, Mevlevi tarikatinin piridir. Kendi kurmadigi halde temellerini attigit Mevlevilik
gelenegi; miikemmel anlamda insan yetistirmeyi hedefleyen bir egitim ekolil ve terbiye
mektebi haline gelmis ve Konya basta olmak iizere bircok bdlgede kurulan Mevlevi
dergahlar ile yiizyillar boyunca Tiirk kiiltliriine etki etmeye devam etmistir (Halici, 2007:
16). Insanlar1 ask cemberinde birlestirecek goniil birligi felsefesinin kurucusu
Mevlana; Yeme, igme, mutfak kiiltiirii hakkinda pek ¢ok bilgi vermis ve bu sayede Konya
yemek kiiltiirii giiniimiize kadar aktarilmistir. Mevlana, ¢’Hayatim hamdim, yandim, pistim
sOzlerinden ibarettir.”” diyerek hayat felsefesini yemekle agiklayarak yemege olan 6nemini
gostermistir (Batu, 2018: 186).
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Mevlana Celaleddin Rumi'nin oglu Sultan Veled tarafindan kurulan Mevlevilik ile
Mevlevihane yapilart ortaya ¢ikmistir (Azséz, 2016: 33). Mevlevilikte egitim mutfakta
basladigindan dolayi, gelismis bir gorgii ve mutfak kurallar1 sistemi olusturulmustur
(Ozonder, 2002; 179). Mevlevihanelerde yetistirilen dervislerin egitimindeki bu kurallar
sistemine ‘’Matbah (mutfak) terbiyesi’’ ismi verilmistir (Kigiik, 2013: 11). Mutfak
igerisinde ekip calismasinin ve yazili kurallarin olmasi; dervis egitimlerinin mutfakta
baslamasi, Mevlana’nin meshur sefi Atesbaz-1 Veli i¢in tiirbe insa edilmesi, Mevlevilikte
mutfaga verilen 6nem goriilmektedir (Halic1, 2007: 16).

Mevlevi mutfaginda yemeklerin, sofra diizeninin ve ahlakinin, pisirme yoOntemlerinin,
geleneklerinin belirlenmesi 6nemlidir (Aksoy vd., 2016: 97). Dolayisiyla Mevlevilikte
kutsal sayilan yemek kiiltiiriiniin her asamas1 ayr1 bir merasime tabi tutulmustur (Soysal,
2007: 109).

Tiirk 6rf ve adetlerinde oldugu gibi Mevlevi yemek kiiltiiriinde de ¢orba sofralarin baginda
gelmektedir. Mevlevi mutfaginda yapilan ¢orbalarin basinda tarhana ¢orbasi ve tutmag ast,
yemeklerin basinda; borani, herise, ciger kebap, sis kebap, tirit ve kalye yer almaktadir. Sade
malzemelerden olugsan yemekler, zamanla dergdh mutfaklarinda da halk mutfaginda da
gelistirilmistir. Yemeklerde kimyon, karabiber, tar¢in, sumak gibi baharatlar kullanilir;
pekmez sirke gibi gidalarla da tatli-eksi lezzetlerle zenginlestirilirdi. Cacik, sarimsakli
yogurt, sumakli sogan piyazi ve patlican salatasi en bilinen salatalar olarak bilinmektedir.
Sirkenciibin ve giil serbeti igecek olarak; giil receli ve badem helvasi da tathi olarak Mevlevi
mutfaginda genis yer tutmustur (Halici, 2007: 40; Bekleyiciler, 2015: 41; Ertas vd., 2017:
57). Ekmek ise tasavvuf kiiltiirlinde ayr1 bir yere konmustur (Soysal, 2007: 87). Mevlevi ve
halk mutfaginda ‘’somun, bazlama ve yufka’’ olarak 3 ¢esit ekmek tiiketilmektedir. Somun
firin ve tandirda, bazlama ise sicak sac veya firin iizerinde pisirilirdi. Mevlevilikte lavas
adryla anilan yufka, bugiin Konya’da sebit olarak bilinmekte ve tiiketilmektedir (Onder,
1982: 252).

Mevlevi mutfaginda pisirme yontemleri dort baglikta incelenmektedir. Bunlar; suda pisirme,
yagda kizartma, kuru 1sida pisirme ve yag-su karisiminda pisirme olarak bilinmektedir
(Halic1, 2007: 42).

2.2. Konya Mutfag:

Konya mutfagi Tiirk mutfaginin en tanimmis yerel mutfaklar arasinda yer almaktadir.
Konya, Catalhdyiik Bolgesi Anadolu'nun ¢ok eski tarihi ge¢gmisinden, 6zellikle Neolitik
Cag'dan itibaren mutfak kiiltiirlinliin baslangicini temsil eden bir bolgedir. Bu bolgelerde
biiylikbas hayvanlarin ehlilestirilmesi, bugdayin yetistirilmesi, bolge insanlarinin
yemeklerinin de hayvansal ve tarim agirlikli olmasina neden olmustur. Bu bakimdan Konya
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Mutfagini tanimlarken bu etkenleri goz 6nlinde bulundurmak gerekmektedir (Odabasi, 2001:
18).

Konya'nin geleneksel yemek kiltlirii, Oguz Tiirklerine ve Selguklulara dayanmaktadir.
Konya mutfagi Anadolu'nun tipik bir 6rnegi olmakla birlikte ayn1 zamanda Selguklu
saraylarinda gelisen ve Mevlevilik lislubu ve agirbaghiligi ile yogrulan biiytik bir kiiltiirdiir.
Konya mutfagi bir¢ok yonden kendi zenginligine sahiptir (Konya Mutfagi, t.y.).

Konya mutfagi, mutfak mimarisi, araglari, yemek cesitleri, pisirme yoOntemleri, sofra
diizenleri, servis yontemleri ve kisa hazirlanan yemekleri ile essiz bir mutfak ve bu mutfakla
iligkilendirilen zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Selguklu saraylarinda yemekler
Oguz resmine gore hazirlanmasi; mutfakla ilgili ilk ekip ¢alismasinin Mevlevi mutfaginda
basladigi ve adina bir tiirbe yapilmig ilk sef olan Atesbaz-1 Veli’nin olmasi, Konya
mutfaginin gérkemini gostermektedir (Konya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2017).

Siit, yogurt, ayran, yufka gibi besinler Orta Asya doneminden beri gelen ve gilinlimiizde de
Konya'da tiiketilen yiyeceklerdir. Selguklular ve beylikler doneminde Divan-ii Liigat-it
Tiirk'te Konya yemekleri ve baz1 yemekler de bulunurdu. Tutmag, yutka, yogurt, ayran,
pekmez, bulgama (bulamag), kavut (helva), ¢orek bunlardan bazilaridir. Ayni yiizyilin
onemli bir eseri Kutadgu Bilig’de sofra diizeni ve ikram usullerine yer verilmistir. Yogurt,
ayran, peynir, yahni gibi Anadolu’da ve Konya’da da bulunan gidalarin adi Dede Korkut
hikayelerinde de ge¢mektedir. Anadolu Selguklulari donemi ise Konya mutfaginin olusumu
icin ilk filizlenme donemidir. Anadolu'da yerlesik bir diizenin kurulmasi; farkl kiiltiirlerin
sevgi ve saygl i¢inde yasadig1 bagkent Konya'da yemek yeme olgusunun zarif bir kiiltiirel ve
sanatsal etkinlige doniismesi kaginilmaz olmustur (Halic1, 2005: 22; Biiyiiksalvarci, Sapcilar
ve Yilmaz, 2016: 166).

Selguklu Devleti'nin yikilmasindan sonra Selguklularin baskenti olan Konya, Karaman
Beyligi ve Osmanlilar arasinda yillarca siiren siyasi ¢ekismeler nedeniyle asirlar boyu siiren
cokiise maruz kalmistir. Diger kiiltiirel degerler gibi Konya mutfaginda da ilerleme
kaydedilmemis, yiizyillardir stiren mutfak kiiltiirii uygulanmaya devam etmistir. Bu durum
ozellikle Konya ovalarinin koy mutfaklarinda kendini gostermektedir. Bugiin bile, ovalarin
koy mutfaklarinda bazi ciddi Selguklu Mutfak geleneklerinin etkilerini gormek miimkiindiir
(Batu ve Batu, 2018: 77). Konya mutfaginda diger yoresel mutfaklar gibi ¢esitli kebaplar
yoktu. Et, tencere, tava ve toprak kaplarda pisirilip servis edilirdi. Kebap daha c¢ok
Konya'daki ¢ars1 firinlarinda pisirilip yenen et olarak biliniyordu. Ayrica bazi ev hanimlari,
firinda pisirilen kebaba benzeyen, kendi buharinda susuz pisirilen ve kendine 6zgii kokusu
olan "kokulu et" adl1 bir et yemegi pisirirlerdi (Odabasi, 2001: 20).

Cumhuriyet doneminde kurumlar, ascilar ve konaklar Konya mutfaginin yasamasina katkida
bulunmustur. Konyal1 ascilar kusaktan kusaga yemek yeme gelenegini usta-cirak iligkisi
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icinde aktarmiglardir. Anneden kiza ya da kaymvaliden geline aktarilan bu gelenek
konaklarda basariyla siirdiiriilmiistiir (Biiytiksalvarci vd., 2016: 166).

Konya mutfaginin en biiyiik 6zelliklerinden biri yemek cesitliliginin Istanbul ve diger biiyiik
sehirlerin mutfaklarindan daha az olmasidir. Yemek cesitleri az olmasina ragmen kalite,
dolgunluk ve iscilik agisindan daha yogundur. Geleneksel Konya Mutfagini belirleyen bu
Ozellikler, disaridan gelecek bazi yeniliklerden izole edilmis ve giiniimiize kadar siirmiistiir
(Batu, 2018: 176).

Konya mutfaginin genel 6zellikleri enerji verici ve doyurucu yemeklerdir. Tarimin ve
hayvanciligin yaygin olmasindan dolayr bu yemeklerin ana malzemelerini tahil ve et
olusturmaktadir (Odabasi, 2001: 18). Konya mutfaginda kullanilan et ¢esidi koyun etidir.
Koyun kiymasi ya da iki bigak arasinda kiyma haline getirilmis koyun eti, sogan, domates,
biber ve maydanoz ile hazirlanan etli ekmek, et suyuyla 1slatilmis ekmegin iizerine kiyma,
sarimsakli yogurt ve kizdirilmis tereyagi dokiilmesiyle yapilan tirit, koyun kaburgasi ve 6n
kolundan hazirlanan firin kebabi, ¢igek baymalardan yapilan bamya ¢orbasi en tinlii yoresel
Konya yemeklerindendir. Etler, Konya mutfaginda meyve ve sebzelerle birlikte tatli olarak
da tiiketilmektedir. Meyve ve sebze olarak ise bolgede yetisen iiriinler agirlikli olarak
kullanilmaktadir. Hamur igleri olarak su boregi, sa¢ boregi, basta olmak tizere her tiirlii
borek, mant1; hamur tatlis1 olarak helva, kadayif, baklava ve Konya’ ya 6zgii sac aras1 dikkat
cekmektedir. Ekmek ve ekmek ile yapilan yemekler de Konya kiiltiiriinde olduk¢a zengin ve
Oonemlidir. Bunlar; somun, bazlama, sebit, su boregi, ekmek ogmasi, ekmek salmasi ve
papara en bilinenleridir (Halici, 2005: 84; Halic1i, 2011: 32). Siit tiiketimi ise evlerde
yetistirilen inek ve mandalardan saglanmaktaydi. Siit {iriinleri olarak; ¢calma yogurt, turfan
yag1, siizme yogurt ve tulum peyniri en bilinenleridir. Bu {iirlinler arasinda 6zel bir yeri olan
tulum peyniri, 6zel olarak derilere doldurularak elde edilen kurma bir peynirdir. Bu peynir
¢esidini Konya halki kavun ve tiztimle birlikte kahvaltida titketmektedir. Ayrica kiiflii tulum
peynirinden, carst borekleri, tandir borekleri ve bir tiir tirit olan siindiirme tiiketmek de
yillardir gelenek haline gelmistir (Odabasi, 2001: 132-135).

Konya sokak lezzetleri sabit olarak lokanta, firin gibi yerlerin yan1 sira seyyar saticilardan
da temin edilebilmektedir. Mevlana’nin eserlerinde bahsetmis oldugu kelle, etli ekmek,

kebap gibi iirlinler gegmisten giiniimiize Konya mutfaginda yer alan lezzetlerdir (Halici,
2005: 90).

Firm ve firincilik iriinleri Konya mutfak kiiltiiriinde her zaman 6n planda olmustur.
Gegmiste mahalle ve kdylerde ekmek ve benzeri tiriinlerin pisirilmesi i¢in ortak firilar insa
edilirdi (Isik, 2006: 26). Bu firinlarda simit, peynirli pide, etli ekmek yapilir; evde 6n
hazirlig: yapilan baklava, borek, ¢orek ve yemekler gotiiriiliip pisirilirdi. Etli ekmek ve firmn
kebapeilar1 disinda ise merkezde yoresel lezzetler sunan lokantalar bulunurdu (Halic1, 2005:
91).
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Seyyar olarak ise simit, tatli kurabiye ve yumurta aki ile sekerden yapilan beze, pamuk sekeri
tezgahlarda bulunurdu. Bununla birlikte ekmek aras1 kofte yapanlar da bulunmaktaydi.
Baharin gelmesiyle dnce ¢agla, sonra erik tezgahlarda yerini alirdi. Seyyar dondurmacilarin
satt1ig1 dondurma yazin en gozde yiyecegi olurdu. Misirlarin ¢ikmasiyla mangallarda misir
satislar1 baslardi. Daha sonra haslama misirlarda yapilmaya baslanmistir. Sonbaharla birlikte
tezgahlarda aliclar goriiliirdii. Aligtan sonra en revag goren yiyecek ise termiyedir. Kisin
aksamlar1 boza, sabahlari ise salep satilird1 (Halici, 2011: 36).

Secim ve Esen’in (2020: 287-288) yapmis oldugu calismaya gore giiniimiizde yemek
cesitleri olarak Konya iline 6zgii kabul edilen firin kebabu, tirit, etli yaprak sarma, ekmek
salmasi, patlican orta; firin tiriinleri olarak etli ekmek, bigak arasi, peynirli borek ve karigik
borek, kiiflii peynirli borek, recai, yag somunu iiretilip satiga sunulmaktadir. Giintimiizde bu
lezzetlerden firin kebabi, etli ekmek, peynirli bérek Konyalilar kadar turistlerinde ilgiyle
tilkettigi yiyeceklerdir (Halic1, 2012). Bu {iriinlerin disinda Konya’ya 6zgii bir sokak lezzeti
olan yag somunu da son yillarda biiyiik bir ilgiyle tiiketilmektedir.

Firin kebab1 gegmisten gliniimiize Konya mutfaginin 6zel lezzetleri arasindadir. Selguklular
doneminden beri tiretilmektedir (Batu, 2018: 188).

Giliniimiizde Konya denilince akla gelen ve en ¢ok tiiketilen iiriin ise etli ekmektir.
Konya’nin uzun firincilik gegmisine ragmen etli ekmegin tam tarihi bilinememekte; resmi
olarak ilk etli ekmek salonunun 1939 yilinda agildig1 bilinmektedir (Se¢im, 2018: 206).

Etli ekmek, kusbasi kofte satilan kebapgi diikkanlarinda hazirlanan, gilintimiizdeki gibi
hazirlanip pisirildigi yerde servis edilen bir yiyecek degildi. Etli ekmegin i¢i diikkkanda
hazirlanir, etli ekmek firinlarinda pisirilir ve bu diikkanlarda servis edilirdi. Kebapg¢ilarda
bugiin oldugu gibi peynirli ve kiymali borek satilmazdi. Kim yemek isterse evde hazirlanan
i¢i ¢ars1 firlarinda pisirirdi. Onun i¢in bu boreklere ¢arsi boregi denirdi. Et, birkag bicakla
dogranirsa “bigak arasi’’ et ve peynirle pisirilirse “Mevlana” veya “karisik borek™ olarak
adlandirilmaktadir (Odabasi, 2011: 91).

Son yillarda bircok tarihi ve kiiltiirel destinasyonu ziyaret etmek icin Konya'ya gelen yerli
ve yabanc turistler ile Konya halkinca yogun olarak tiiketilen bir diger lezzet ise yag
somunudur. Ozellikle sabah namazindan sonra tercih edilen lezzet, firin ustalar: tarafindan
yapilmaktadir. Konya’nin eski bir lezzeti oldugundan Eski Garaj, Kapu Camii, Kadinlar
Pazar1 gibi bolgelerde iiretilen yag somunu giiniimiizde Konya’nin diger bolgelerinde ve
Konya yag somunu adi altinda diger illerde de iiretilmektedir. Mayali etli ekmek
hamurundan hazirlanan somun, tas firinda bir siire pisirildikten sonra bol miktarda
tereyagiyla bulusturularak tercihe gore i¢i hazirlanir. Tekrar iizerine eritilmis tereyagi
stiriiliip bol miktarda susam ve ¢orekotu atilan yag somunu yeniden firina siirtilerek iyice
kizardiktan sonra servise hazir hale gelmektedir. Sade bir yag somununda kiiflii peynir,
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hakiki tulum peyniri ve kasar peyniri olmak iizere 3 g¢esit peynir kullanilmaktadir.
Vatandaslarin istegine gore kiiflii peynirli, tulum peynirli, pastirmali, sucuklu, kavurmali,
balli, helvali gibi 10 farkli ¢esitte yapilan yag somunu, adini i¢ine ve iistiine bol miktarda
stiriilen tereyagindan almaktadir (Kog, 2017; TRT Haber, 2021).

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yag Somunu, Konya’nin geleneksel Etli ekmek firninda ortaya ¢ikan ve sehrin hemen
hemen biitiin firmlarinda, yoresel restoranlarinda servis edilen bir lezzettir. Uriiniin
lezzetinin il smirlarin1 astigi, geleneksel Konya lezzeti olarak firetildigi ve tiiketildigi
goriilmektedir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci, geleneksel bir iiriin olan Konya Yag
Somunun iiretim ve tiiketim bi¢imini kayit altina almak, sunmak ve gelecek nesillere
aktarmaktir. Ayrica bu konuda daha 6nce yapilmis bir ¢calismanin olmayisi arastirmanin
Onemini arttirmaktadir.

3.2. Evren ve Orneklem

Bu calismada nitel veri toplama yonteminden yararlanilmis olup; goriisme teknigi
kullanilmistir. Nitel vaka c¢alismasinin en temel Ozelligi, bir veya daha fazla durumu
derinlemesine incelemektir. Nitel aragtirma yontemleri, yemek, beslenme ve mutfak kiiltiiri
ile ilgili gercekleri tam olarak anlamak ve incelemek icin kullanilan arastirma yontemleri
arasindadir (Harris vd., 2009: 84). Nitel arastirma yoluyla geleneksel yemeklerin sosyo-
kiiltiirel baglamdaki anlami, tiretim yontemleri, iiretim ve tiiketim siireglerindeki degisim
veya doniisiimler incelenebilmektedir (Aktas ve Saillard, 2014: 163). Nitel arastirmanin
tercih edilmesinin nedeni, aragtirma verilerinin dogrudan katilimcilarin goriisleri ile elde
edilmesinin amaglanmasi, bu kisilerin goriislerini nicel yontemlerle elde etmenin zorlugu ve
arastirmaya katilan kisilerin sinirli sayida olmasidir. Bu ¢alisma Nisan — Haziran 2021
tarihleri arasinda yiiriitilmiistiir. Arastirmanin evrenini Konya ilinde bulunan Yag Somunu
firin ustalar1 ve isletme yoneticileri olusturmaktadir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmig goriigme formu
aragtirmacilar tarafindan ilgili literatiir incelenerek ve uzman goriisii alinarak hazirlanmigtir.
Gortigmeler 17.05.2021 —20.05.2021 tarihleri arasinda katilimcilarin istedigi dogrultusunda
yliz ylize ve telefonla gerceklestirilmis olup, ortalama 30 dk. siirmiistiir. Veri kaybina
sebebiyet vermemek amaciyla yiiz yilize goriisiilen katilimcilarin izni alinarak goriismelerde
ses kayd1 yapilmistir. Katilimcilara yoneltilen sorular asagida yer almaktadir:

163



8.
9.

T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 6, Issue 1, 156-176, 2022

YORESEL BIR LEZZET: KONYA YAG SOMUNU
Sefa KAYA, Yilmaz SECfM

Yag somununun tarihgesi hakkinda bilginiz var mi1?

Yag somunun yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Yag somunu hamurunun yapimi ve igine
koyulan malzemeleri hakkinda bilgi verir misiniz?

Yag somunun standart regetesi var mi? Sizce nasil olmalidir?

Yag somunu pisirilirken kullanilan yakit ve ekipmanlar nelerdir?

Yag somunu nasil servis edilmelidir?

Yag somunu kag ¢esit iiretilmektedir? En fazla talep hangi ¢esitte olmaktadir?
Yag somunu hangi 6gilinde tiikketilmektedir?

Yag somunu tiiketimi hangi kitle tarafindan daha yogun yapilmaktadir?

Yag somunu Konya disinda tiiketilmekte midir? Varsa hangi iller?

Gortismelerin tamami1 yazilt olarak kayit altina alinmis ve sonrasinda iizerinde analizler

yapilmistir. Katilimcilara birer kod verilmistir. ’K1” bir numarali katilimcinin goriislerini
belirtmektedir.

4.

BULGULAR

Aragtirmaya Konya ilinden 7 isletmeci / firin ustasi, 4 firin ustasi, 1 firin kalfasi, 1 isletmeci,
1 1sletmeci / sef ve 1 halk bilimci / yazar olmak iizere toplam 15 katilimci ile goriisiilmiistiir.
Tablo 1°de katilimcilara iliskin demografik 6zelliklere yer verilmistir. Kaynak kisiler
calisma igerisinde ‘K’ seklinde numaralandirilarak ifade edilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri
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Katilimcl Katillimer Adi /| Dogum Meslegi

Kodu Soyadi Tarihi

K1 H.S. 1989 Isletmeci / Firin
Ustast

K2 A.O.S. 1996 Isletmeci / Firmn
Ustast

K3 E. A 1995 Firin Ustast

K4 T. A 2001 Firin Kalfasi

K5 Y.G. 1988 Isletmeci / Firn
Ustas1

K6 M. K. 1980 Isletmeci / Firmn
Ustast

K7 A. O. 1987 Isletmeci / Firmn
Ustas1

K8 M. E. 1984 Firin Ustas1

K9 S. A. 1980 Firin Ustas1

K10 A A. 1984 Isletmeci / Sef

K11 D. A 1985 Firin Ustast

K12 F.S. 1981 Isletmeci / Firm
Ustas1

K13 E. K. 1982 Isletmeci

K14 A.S. 1966 Isletmeci / Firm
Ustast

K15 N. H. 1941 Halk  Bilimci /
Yazar

Alan yazin, veri toplama araci ve analizinden ortaya ¢ikan kategoriler sirasiyla; yag somunun
tarihgesi, yag somunun yapisal Ozellikleri, yag somunun standart regetesi, yag somunu
pisirilirken kullanilan yakit ve ekipmanlar, yag somunun servis edilmesi, yag somunun

165



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 6, Issue 1, 156-176, 2022

YORESEL BIR LEZZET: KONYA YAG SOMUNU
Sefa KAYA, Yilmaz SECfM

cesitleri, yag somununun hangi 6gilinde, kimler tarafindan tiiketilmektedir, yag somununun
tilketildigi iller seklinde ifade edilmektedir. Goriisme sonucunda ortaya ¢ikan kategoriler ve
temalar ayrintili basliklar altinda belirtilmis ve bulgular bu temalar 15181nda sunulmustur.

4.1. Yag Somunun Tarihcesi

Katilimcilara “Yag somunun tarihgesi hakkinda bilginiz var m1?’’ sorusu sorulmus ve benzer
cevaplar alinmistir. K1, K2, K7, K12 ve K14 yag somunun ilk defa Ahmet SENDAGLI
tarafindan yapildigini ifade etmislerdir. “’Yag somunun tarihgesi 1939°a dayanir. Dedem
Ahmet Sendagl yapardi. Daha sonra babam Mehmet Sendagli’yva ve ondan da bana gegti.
O zamanlar bir 6grenci yemegiydi. Zamaninin aperatifi yag somunuydu. Sadece somun ve
vag seklinde yapilirdr ve daha ¢ok ogrenciler tercih ederdi. 1939’ da dedemin yaptigi bir
siriindii. Ilk zamanlarda tabii tereyagi kullanilmazdi o zamanlar yokluk oldugu igin sana yag
kullanmlirdi. Ayrica herkes malzemesini kendisi getirirdi. Sadece ekmegi firinda yapilir,
kabarir ve igine yag konulurdu. Giiniimiizdeki halini ise Konya’da insanlar farkl bir pide
tiirii aryordu. Daha sonra yag somunu iizerine fikirler gelistirildi. Ilk énce icine peynir
girdi, daha sonra iizerine susam, ¢orek eti atilmaya basladi. Ik basta sadece yap bulunurdu,
sonrasinda uzun bir siire kiiflii peynirle devam etti, en son giintimdeki halini ise talebe gére
sekillendi. Giiniimiizdeki haliyle i¢ine peynirin girdigi yillar 6-7 yil oncesine dayanmaktadir.
Mesela ben bu iirtiniiniin tahinli, helvali olarak yapryorum. Zamanminda dedeme yag
somununa toz seker getirirlermis. Bunu ¢ogu kisi bilmez onemli bir detaydir. Tuzsuz bir
vagda sekeri igine koyup o sekilde yaparmis. Bende bundan yola ¢ikarak tahin helvalisini
yapmaya basladim. Ilk giinden itibaren de aym yerde faaliyetimize devam etmekteyiz’’ (K1).
“’Yag somunu yapan 4. kusagiz, 1944 ten beri yapmaktayiz. Eskiden sadece firinda ekmegi
yaptirithr, eve gotiiriiliir yaglanarak tiiketilirdi. Giiniimiizdeki halini 10-15 yil oncesinde
aldi’’ (K2). “'Serafettin camisinin kosesindeki firinda sadece ekmegi pisirtilirdi ve esnaf
kahvaltilik olarak tiiketirdi. Onceden diikkanlar sabah ezanmiyla a¢ilirdi esnaf gelirdi 50 gr
peynir, 50 gr tereyagi alip ekmegin icine koyar, alir, gotiiriirdii yani simdiki gibi biraz beyaz
pisik ¢ikip icine malzeme konulmazdi. Giintimiizdeki hali yaklasik 10 senedir yapilmaktadir’™
(K7). Net olarak tarih ve isim belirtemeyen diger katilicilardan bazilarmin ifadeleri ise su
sekildedir; “’Yag somunu ilk basta esnaf tarafindan sabahlar: ekmegi yaptirilan daha sonra
icerisine kalip yag olarak bilinen tereyagi eklenirdi, kahvaltilik olarak tiiketilirdi. Sadece
tizerinde delik acgilir yag atilirdi, baska bir sey eklenmezdi. Yaklasik 10-15 sene oncesinde
de icine peynir girmeye basladi. Daha sonra degisik cesitleri ortaya ¢ikti”’ (K3). “'Yag
somunu tarih agisindan ¢ok eskiye dayanmaktadir. Yani etli ekmek tarihi ne kadar eskiyse,
yvag somunu da o kadar eskidir. Yalniz giiniimiizdeki hali son 10-15 yildir yapilmaktadir ve
10 yildir popiiler olarak tiiketilmektedir. Daha oncesinde yag somunu hakkinda ¢ok fazla bir
bilgi yoktu’ (K9). “Kendi isyerimizde miisterilere bilgi vermek icin zamaninda bazi
arastirmalar yaptik. Etli ekmekten de eski ama onun kadar tanitimi yapilmamas bir yiyecek.
Daha énceden annelerin tandirlarda yaptigi bir iiriin olarak biliyoruz. Ben kendim onceden
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aziziye de ¢alisirken igini gotiiriip firina ona gore yaptirwrdik eskiden oyle yapilyyordu.
Sadece tereyagi koyuluyordu sonradan kiiflii peynir konulmaya baslandr restoranlar
arttik¢a ¢esit cogaldi’” (K13).

Katilimcilarin yag somununun tarihi hakkinda verdigi bilgilere gore tarihi c¢ok eski
zamanlara dayanmaktadir. Elde edilen ifadelere gore ilk olarak 1939-1944 yillarindan
2000’11 yillara kadar giiniimiizdeki halinden farkli olarak tiiketildigi anlasilmaktadir.
Giliniimiizdeki hali ise 15 sene dnce ortaya ¢ikmis ve zamanla ¢esitlenmistir. Yag somunun
tarihgesini bilmek hem kiiltiirel agidan iiriiniin tanitilmast hem de yapim teknikleri hakkinda
bilgi edinmek i¢in 6nemlidir.

4.2. Yag Somunun Yapisal Ozellikleri

Katilimcilara “’Yag somunun yapisal ozelligi nasil olmalidir? Yag somunu hamurunun
yapimi ve i¢cine koyulan malzemeleri hakkinda bilgi verir misiniz? "’ sorusu sorulmus ve tiim
katilimcilardan benzer cevaplar alinmistir. Katilimeilarin tamami yag somununda un, su, tuz
ve mayanin bulunmasi gerektigini soylemistir. “’Bol mayali olmalidir ki kabarsin ve i¢i bos
olsun. Hamuru ince olmalidir. I¢ malzemesi erimeli ve bol tereyag ile servis edilmelidir.
Uzerinde de susam, ¢orek otu bulunmalidir’’ (K4). “Firinda pistigi zaman mayas: kabarir
ve daha giizel kizarwr, daha giizel hacim alir. Hamur seklinde kalmaz, daha dogrusu mayasiz
hamur kabarmaz kabarmadigi iginde i¢i homojen olmaz o yiizden mayali hamur
kullandigimiz zaman daha lezzetli olur’’ (K8). Bir bagka katilimci ise sOyle ifade etmistir:
“Cok kabarik olmasi gerekir. Pistikten sonra ¢itir ve bol yagh olmalidir. Un olarak ise
karisik un kullaniyoruz. Sirf beyaz undan yapilinca da renk alsa bile biraz daha sert olur o
yiizden karistirmak gerekir. Karistirinca lezzeti daha bir harmanli olur’’ (K14).

Uriiniin kabarmast i¢in mayanin fazla kullamldigi; pisen iiriiniin bol yagh ve citir olmasi
gerektigi ifade edilmistir. i¢ malzemelerinin erimis ve iizerinin kizarmis olmasi gerektigi de
belirtilmistir. Yag somunun yapisal 6zelliklerini bilmek, tireticiler agisinda daha iyi tiriini
ortaya cikarmasinda, tiiketiciler i¢in ise daha iyi bir {iriin tiiketme konusunda fayda
saglayacaktir.

4.3. Yag Somunun Standart Recetesi

Katilimcilara “’Yag somunun standart regetesi var mi? Sizce nasil olmalidir?’’ sorusu
sorulmus ve 14 katilimcr standart bir recetesi oldugunu, 1 katilimer ise standart recetesinin
olmadigin1 ifade etmistir. Standart bir recetesi oldugunun belirten bazi katilimcilarin
goriisleri su sekildedir: “’Yag somunun standard séyle; iyi kabarmasi gerekir ilk basta, bunu
icin iyi bir maya olmasi gerekir. Tereyagini ozellikle ¢ok iyi kullanmaniz gerekir. Bir diger
detay ise tizerindeki susam piserken daha lezzetli olmasi i¢in yag siirmelisin. Benim i¢in
standart hali budur’’ (K1). “'Tabii standart olarak uyguladigimiz bir tarif var. Hamuru
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mayali olmali, ince olmali, i¢ci hafif olmali ve iizeri kizarmast gerekir’’ (K4). “’Soyle
soyleyebilirim hamur yogururken belirli él¢iiler var fakat tarif edilemez el aliskanligi ve
ustalik onemlidir. Hamuru mayali ve beyaz olacak. Igine koyabildigin kadar tereyag: ve
peynir koyacaksin. Peynirler giizel bir sekilde erimelidir’’ (K7). “’Hamuru 200 gr ve mayali
olmast gerekiyor. Iyi kabarmasi gerekmektedir. Sabahtan hamuru yogurulur ve
mayalanmaya bwrakilir. Fazla ¢aba gerektirmeyen bir hamurdur. Mayasi fazla olmalidir
vani etli ekmek hamuruna gére 3-4 kat fazla maya atilir. Hamur hazirlandiktan sonra 1 saat
kadar dinlendirilir daha sonra firin tavim bulduktan sonra yani yaklagik 220-250 derece
sicakliga eristikten sonra tizerine susami atilir ve firina verilir. Yart pismis halde kabarmuis
olarak firindan alinir, i¢ci acilir malzemesi eklenir, i¢i ve tistii yagladiktan sonra tekrar firina
verilir. Ic malzeme igerisinde eridikten sonra cikartilir, dorde béliiniir ve sicak sicak servis
edilir’’ (K9). “’Standart recetesi tabii ki var. Onde giden firmalar standart kabul edilse de
20 senedir bu isi yaptigimiz icin regetesi bizde de olustu. Geleneksel Tiirk mutfaginda
Fransiz ve Italyan mutfag gibi net regeteler mevcut degildir. Hamurun kivamina bagl
tarifler oldugu icin ustanin zanaatina ve yoreye gore de degisir. Hamuru 180 gram olarak
yapilmaktadir. I¢ malzemesinde ekonomik nedenler éne ¢ikmaktadir. Bizde standart et
tirtinlerinden 100 gr, siit iiriinlerinden 100 gr olacak sekilde koymaya ozen gosteririz. Biz
bol malzeme koymay: seven bir firmayiz atom dedigimiz ¢egitte 375 gr islenmiy et kullaniriz.
Maliyet ve satisa gore 125 ve 250 gr olarak kullananlarda vardir’’ (K10). “’Hamuru kabarik
olacak, un olarak 5 ¢egit un karistirtyoruz. Hamuru ince bir sekilde elle aciyoruz. Uzerine
susami, ¢orek otu atilip yagladiktan sonra yar: bir sekilde yiiksek alevde pigiriyoruz. Daha
sonra ortadan kesip icine malzemesini ve tereyagini ekliyoruz tekrar firina veriyoruz. Tekrar
attigimiz da alevden uzaga c¢ekip, erimesini ve renk almasini bekliyoruz. Ciktiktan sonra
kesip sicak olarak servisini yapiyoruz’’ (K14).

Standart bir recetesinin olmadigini ifade eden katilimer ise goriislerini su sekilde ifade
etmistir: “'Standart regetesi yok, damak tadina gore yapilabilir. Mayali hamur olmasi gerek
olmazsa olmaz tereyagi ve kiiflii peynirdir, geri kalan malzemeler degisiyor. Yapiminda
hamur pigirilir icine malzeme konulur tekrar pisirilir’’ (K13).

Katilimeilarin ifadelerine gore yag somunun standart bir regetesi bulunmaktadir. Ancak
yapimu i¢in ustalik ve el aligkanligi gerekmektedir. Genel olarak hamur agirligi 180-200
gram, i¢ malzemesi ise 100-110 gramdan olusmaktadir. Hamurunun kabarik olmasi
gerekmektedir. Kabaran hamurun ortasinin bos olmasi i¢in ince agilmasi gerekir. Hazirlanan
hamur 220-250 derecelik kara firinda odun atesinde pisirilmelidir. Pisirilen yag somunu bol
yagda servis edilir. Yag somunun standart bir recetesinin olmasi, geleneksellesmis bu tirtiniin
kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere dogru lezzette aktarilmasi agisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir.

4.4. Yag Somunu Pisirilirken Kullamlan Yakit ve Ekipmanlar
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Katilimcilara “’Yag somunu pisirilirken kullanilan yakit ve ekipmanlar nelerdir?’’ sorusunu
sorduk ve tiim katilimcilardan kara firinlarda, odun atesinde pisirildigi cevabin aldik. Bazi
katilimeilarin bu konudaki goriisleri su sekildedir: “’Odun atesinde piser. Furin alevli
olmalidwr ¢iinkii yag somunun kabarmasi alevin fazlaligina baghdir. O yiizden alev verecek
odunlar olarak mese, ¢cam odunlart kullanilmaktadir. Ne kadar alevli olursa yag somunu
icin o kadar iyidir’’ (K1). “’Bildigimiz kara firinlarda pisirilir. Mese odunu kullanilir’’ (K4).
Konya kara firtminda ¢am odunu kullanilarak pigirilir’”’ (K10). “’Mese odununda, kara
firinda pigsirilir. Firvin koltugunda pisirilir diye bir tabiri vardir. Kabarmasi igin atesin
harli olmasi gerekir’’ (K11). “Eski Konya kara firinlarinda ve odun atesinde
pisirilmektedir’’ (K15).

Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore yag somunu pisirmede kullanilan yakit cabuk ve
harli yanan mese ve ¢am odunlarindan olmalidir. Bir lezzet verici olarak goriilen odun atesi
yag somunun yapimindan énemli yer tutmaktadir.

4.5. Yag Somunun Servis Edilmesi

Katilimcilar “’Yag somunu nasil servis edilmelidir?’’ sorusuna; ‘Yag somunu sicak yenmesi
gerektigi icin gelip yerinde yenilmesi gerekir. Ciinkii igindeki yag oram fazla oldugu i¢in
sicagiyla burada tiiketilmesi gerekiyor. Kesilip ahsap iistiinde ya da tabakta servis
edilmektedir’’ (K1). “’Furindan ¢ikar ¢tkmaz dorde béleriz ve porselen tabak tizerinde servis
ederiz. Yaminda ¢ay, zeytin, domates, salatalik gibi kahvaltilik tiriinlerle servisi yapilir’’
(K6). “’Ufak bir tabagin icinde dorde kesilmis sekilde servis edilir. Yanina ¢ay, zeytin ikram
edilir’’ (K9). “Yag somunu bir sokak lezzetidir. Eskiden kdgit iizerinde servis edilirdi,
gliniimiizde tabak iizerinde servis edilmektedir’’ (K15).

Katilimcilara gére yag somununun lezzetini kaybetmemesi igin sicakligiyla beraber yerinde
tilketilmesi biiylik dnem tagimaktadir. Eskiden kagit lizerinde servis edilen yag somunu,
glinlimiizde genellikle dorde boliinerek tabak tlizerinde servis edilmektedir.

4.6. Yag Somunu Cesitleri

Katilimcilara “'Yag somunu kag¢ c¢esit iiretilmektedir? En fazla talep hangi c¢esitte
olmaktadir?’’ sorusunu sorduk ve alinan cevaplara gore 6 ile 8 ¢esit arasinda yapildigt
bilinmektedir. Bu konuda katilimer goriisleri su sekildedir; “’Yag somunun birden fazla
cesidi var. Ilk zamanlarda bu kadar cesit yoktu ama simdi herkesin damak zevki farkli oldugu
icin talebe gore ¢esit artryor. Su an olanlar kasar peynirli, kiiflii peynirli, kavurmali, sucuklu,
pastirmalidir. Bu malzemelerinin karisimi olarak atom ismiyle de bir ¢esidi var. En son
olarak da tahinli helvali olanmi meniimiize ekledik. En fazla talep géreni kiiflii peynirli
olamdir’’ (K1). “Kasar peynirli, tulum peynirli, kiiflii peynirli, ii¢ peynirin karigimi,
pastirmali, kavurmali, sucuklu ve atom olmak iizere 8 ¢esit yapmaktayiz. Genelde kiiflii
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peynir ve atom ¢esidi agwrliklt olarak tiiketilmektedir’’ (K5). “’Cesit olarak kagar, kiiflii
peynir, kavurma, pastirma, sucuk gibi ¢esitlerimiz var. Miisteri nasil arzu ederse, mesela
kasar-sucuk, kiiflii peynir-sucuk, kavurma-kasar, kiiflii peynir-kavurma gibi. Birde atom
dedigimiz icerisinde; tereyagi, kiiflii peynir, kavurma, sucuk, pastirma, kasar
bulunmaktadir. En fazla kiiflii peynir ve atom ¢esidine talep olmaktadir’’ (K8). “’Su an 6
cesit,; kiiflii peynir, beyaz peynir, sucuk, kavurma, pastirma, atom. Kavurma, pastirma ve
sucukta da peynir var. En ¢ok kiiflii peynir tercih ediliyor. Ozellikle kisin kiiflii peynir daha
mayhos tadiyla tercih edilmektedir. Zaten genellikle kisin tiiketilmektedir’’ (K12).

Elde edilen goriisler neticesinde yag somununda en ¢ok tercih edilen ¢esitler: Konya’ya 6zgii
bir peynir olan kiiflii peynirle yapilan klasik ve icinde 4 ¢esit peynir (kiiflii, tulum, bolu,
kasar), pastirma, sucuk, kavurma eklenerek yapilan atom ¢esidi oldugu goriilmektedir. Kiiflii
peynirin ¢ok tercih edilmesinin sebebi Konya halkinin damak zevkine uymasi ve mayhos bir
tat birakmasi olarak acgiklanabilmektedir. Atom olarak adlandirilan ¢esidi ise agirlikli olarak
kisin tiiketilmektedir.

4.7. Yag Somununun Hangi Ogiinde, Kimler Tarafindan Tiiketilmektedir

Katilmcilara “’Yag somunu hangi ogiinde tiiketilmektedir?’’ ve ‘“’Yag somunu tiiketimi
hangi kitle tarafindan daha yogun yapilmaktadir?’’ sorular1 sorulmustur. ilk soruya tiim
katilimcilar, yag somunun gecmisten giiniimiize kadar agirlikli olarak sabah kahvaltisi
olarak tiiketildigini ancak giinlimiizde diger 6glinlerde de talep oldugunu ifade etmislerdir.
Yag somunun tarihine bakildiginda sabah namazindan ¢ikan esnafin ise baslamadan 6nce
yag somunu yaptirip tiiketmesi, bu {riiniin kahvaltilik bir gida oldugunu gostermektedir.
“Yag somunu genelde sabahlar tiiketilmektedir. Sabah beste firin agilir, 6 gibi servise hazir
oluruz ve sabah namazindan ¢ikan cemaat, ise erken giden esnaf gelir alir. Ozellikle kisin
tiiketilir. Clinkii yag orant fazla oldugu icin viicudu isitan, enerji veren bir iirtindiir’’ (K5).
“Genellikle sabah kahvaltisinda tiiketilir. Kisin tiiketimi daha fazladir ¢iinkii yagdan dolay
agwr bir tiriindiir. Cok doyurucudur o yiizden sabah tiiketilir ve aksama kadar tok tutar’’
(K6). Uriiniin ayn1 zamanda agirlikl1 olarak kis mevsiminde tiiketildigi katilime1 5 ve 6’nin
ifadelerinde goriilmektedir. Yag somunun sabah ve kisin tiiketilmesinin sebebi asir1 yagli bir
gida olmasindan kaynaklanmaktadir. Yag somunu bol tereyag ile tiiketilen bir {iriin oldugu
i¢in enerji veren ve viicudu 1sitan bir iirlindiir. Tereyagi, i¢yagi, kuyruk yagi gibi hayvansal
yaglarin yasamsal aktivitelerdeki gorevlerinin basinda enerji ve 1s1 vermesi gelmektedir
(Aydin, 2017: 6).

Ikinci soru igin alinan cevaplar ise farklilik gostermektedir. Verilen gériisler dogrultusunda
3 farkli cevap alinmistir. Katilimeilarin biiytik cogunlugu yag somununun her kesimden ilgi
gordiigiinii ifade etmislerdir. “'Belirli bir yas araligi yok, ¢ocuklar bile ¢ok severek
tiiketmektedir’’ (K6). “Her kesimden talep gormekteyiz. Bunun belirli bir kitlesi
bulunmamaktadir’’ (K11). “’Kitlesi yok, bu yemek herkese hitap ediyor. Sehir disinda gelen
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olsun, sehir i¢inden gelen olsun sabah ezanindan sonra baslariz ve cogunluk begenir. Yoksa
bu kadar yayiimazdi”’ (K12). Yag somununun tanitiminin artmasiyla birlikte geng kitlenin
ve turistlerin ilgisinin bu iiriine yoneldigi, belirtilen goriisler arasindadir. “’Yag somunu artik
geleneksel bir tiriin oldugu icin turistler tarafindan yogun ilgi gosterilmektedir. Etli ekmek
ve borekten ziyade yag somununa olan ilgi daha fazla diyebilirim. Burada da geng kesim
genellikle tiiketmektedir’’ (K3). “’Genglerden daha fazla talep var. Artik gen¢ kesim yag
somunun ne oldugunu é6grendi dolayisiyla talepte fazla oluyor’ (K9). ‘’Benim gérdiigiim
onceden biraz daha eskilerdi. Simdilerde ise biraz daha reklamlarla genglerden ¢ok talep
gormektedir’” (K13). Son olarak verilen cevap ise yag somununun agirlikli olarak c¢aligan
kitle tarafindan tiiketildigidir. Bu cevapla ilgili goriisler su sekildedir; “'Yag somunu ilk
baslarda esnaflar tarafindan tiiketilmekteydi ama artik her yastan tiiketici ilgi
gostermektedir’’ (K5). “Konya da genellikle esnaf, sanayiciler tiiketmektedir.”’ (K8).
“Genelde ¢alisan kitle tarafindan tiiketilmektedir’’ (K14). “’Daha ¢ok gengler ve fiziksel
gii¢ gerektiren islerde ¢alisanlar tarafindan tiiketilmektedir’’ (K15).

Yag somunu icerigi agisindan bol enerji veren ve uzun siire tok tutan bir gidadir. Dolayisiyla
yapilmaya baslandig1 ilk giinden beri Konya esnafi tarafindan kahvaltilik bir {iriin olarak
tiketilmistir. Glinlimiizde ise yag somunu tiiketimindeki talepler degisiklik gostermektedir.
Agirlikli olarak sabahlari tiiketilmeye devam edilse de artik giiniin her Ogiiniinde
tilketilebilmektedir. Yag somunu, her kesim tarafindan ilgiyle tiiketilebilen bir gidadir.
Ancak yapilan reklamlar ve sosyal medyanin yaygin kullanimi, genglerin ve turistlerin yag
somununa olan ilgisini arttirmaktadir.

4.8. Yag Somununun Tiiketildigi Iller

Katilmcilara ‘’Yag somunu Konya disinda tiiketilmekte midir? Varsa hangi iller?”’
sorusunu sorduk ve alinan cevaplar sonucunda 3 katilimc1 Konya disinda {iretiminin
yapildigini, 6 katilimci Konya disinda tiiketildigini ancak yag somununun Konya’dan
gonderildigini, 4 katilimci sadece Konya’da tiiketildigini ancak talep dogrultusunda Konya
disinda tiiketiminin olabilecegini ve 2 katilimci ise sadece Konya’da iiretilip tliketildigini
bildiklerini ifade etmislerdir. “’Yag somunu Konya disinda tiiketiliyor. Yapan yerler var ama
o lezzeti yakalayamuyorlar o yiizden sadece yag somunu igin Konya disindan gelen insanlar
oluyor. Konya disinda Istanbul’da yapildigim gordiim ama ayni lezzeti yakalayamiyorlar’’
(K1). “Konya disinda tiretimi yok diye biliyorum ama buradan il disina gonderiliyor. Biz
burada biraz daha yumusak sekilde firindan c¢ikartiyoruz gonderilen yerde isitilip
tiiketilebiliyor. Agirlikly olarak Istanbul’dan talep oluyor’’ (K3). “’Konya dus: tiiketilir ama
buradan gonderilmektedir. Adanalilar daha ¢ok tercih ediyor. Umarim daha ¢ok yayilir.
Etli ekmegin gerisinde kalmis bir yemek, bu algimin yikilmas: gerekiyor. Insallah daha ¢ok
insana ulasiriz’”’ (K13). Il disinda iiretimini duymadik ama talep cok fazla. Zaten yag
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somunu Konya'da da ¢ok fazla yapan ve bilen firinci yoktur’ (K6). “’Konya disinda
tiiketildigini bilmiyorum ama bu konuda benim goriisiim hamur isi seven Ankara’da ilgiyle
tiiketilebilecegidir. Ankara da hamur isine talep ¢ok, o yiizden Ankara olabilir’’ (K8).

Katilimeilar, yag somununun Konya disinda Istanbul’da iiretildigi bilmektedir. Yag
somunun gercek lezzetinin yalnizca Konyali ustalar ya da Konyali ustalar tarafindan
yetistirilmis kisiler tarafindan ortaya ¢ikarabilecegi goriisii hakimdir. Bununla birlikte yag
somununa il digindan ilginin fazla oldugu goriilmektedir. Yag somunun her bolgeye hitap
eden bir lezzete sahip olmasi bu ilginin sebebini agiklamaktadir. Ayrica yag somunun Konya
disinda tiiketiminin artmas1 Konya mutfagina 6nemli fayda saglayacag asikardir.

5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Bir bolgenin mutfak kiiltiirli, o bolgeye rekabet avantaji saglamakta ve cekici bir unsur
katmaktadir. Ayn1 zamanda bolgenin beslenme olgusunu ve mirasini1 da yansitmaktadir.
Bolgenin 6nemli yoresel {irtinleri ise gastronomik kimligin bir unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Basat vd., 2017: 4). Bolgeye 6zgii olarak geleneksel yontemler kullanilarak iiretilen
tirtinlere, tiiketiciler biiyiik onem vermektedir (Seguk ve Tugay, 2021: 846). Konya
mutfagindaki beslenme olgusu ise bolgenin ydresel iirlinleri ile sekillenmistir. Kiiltiirel
birikim ile zamanla sekil alan bu yoresel lezzetlerden biri ise Konya mutfagina ait olan yag
somunudur.

Kokeni ¢ok eskilere dayanan Konya mutfaginin gastronomik agidan bir¢ok 6nemli {iriini
bulunmaktadir. Gegmisi ¢ok eski olsa da tiikketimi ve popiilerligi son yillarda artan yag
somunu da bu iiriinlerden biridir.

Yag somunu bir firn iirlintidiir. Gegmisi hakkinda kesin bir bilgi olmamakla birlikte somun
ekmegi Konya mutfaginda ¢ok eski yillardan beri tiikketilen bir hamur tiriiniidiir. Cok eski bir
iriin olsa da yag somunu olarak adlandirilmasi1 daha erkene dayanmaktadir. Yag somunun
Konya firincilik meslegi icerisinde ilk olarak 1939 yilinda Ahmet Sendagli tarafindan
yapildig1 arastirma sonucunda goriilmektedir. Sabah namazi sonrasi firindan alinan somunun
tereyag ile birlikte tiiketilmesinden dolay1 bu ismi aldig1 elde edilen literatiir ve bulgular
1s181nda bilinmektedir. Son 15 yildir ise yapilan degisikliklerle {iriin gelistirilmis ve icerisine
Konya’ya ait yoresel bir lezzet olan kiiflii peynir girmistir. Giin gectik¢e ihtiyag ve
beklentiler dogrultusunda segenekler artmais, iirlinde gelistirmeler yapilmistir.

Geleneksel Tiirk mutfaginda Fransiz ve Italyan mutfag gibi net receteler mevcut degildir.
Hamurun kivamina bagli tarifler oldugu i¢in ustanin zanaatina ve yoreye gore de degisiklik
gosterebilmektedir. Konya firinlarinda usta-c¢irak iliskisinin hala etkin bir sekilde devam
etmesinden dolay1 yag somunun standart tarifi ve lezzeti giiniimiize kadar gelebilmistir. Yag
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somunu hamuru un, su, tuz, seker ve mayadan olusmaktadir. Yag somunu hamurunun
ozelligi kabarik ve icinin bos olmasidir dolayisiyla bol miktarda maya bulunmaktadir. Igine
koyulan malzemeler talebe gore degisiklik gosterse de standart olarak 4 ¢esit peynirli (Kiifli,
Kasarli, Bolu, Tulum) pastirmali, sucuklu, kavurmal1 ve atom(karisik) olarak iiretilmektedir.
I¢ine konulan tereyagi ise dana/koyun olarak &zel hazirlanmaktadir. Yag somunu yapiminda
kullanilan malzemelerin genel anlamda y6rede bulunan ve enerji veren malzemeler oldugu
goriilmektedir. Besleyici 6zelligi yiiksek olan yag somunu giiniimiize kadar sabah kahvaltisi
olarak tiiketilmistir. Son yillarda popiilerligini arttirmasiyla birlikte diger 6glinlerde de
tiketildigi goriilebilmektedir. Yag somunu tiretiminde dikkat edilmesi gereken en onemli
noktalarin hamurun ince, kabarik ve i¢inin bol olmasi sayilabilmektedir. Bunun ig¢in firin
1s1s1nin yiikksek olmasi gerekmektedir. Dolayisiyla ¢cabuk alev alan mese ve ¢cam odunlari
yakit olarak kullanilmaktadir.

Yag somunu Konya mutfagina ait gastronomik bir iiriindiir. Her yastan insana ve bolgeye
hitap edebilecek lezzet potansiyeli bulunmaktadir. Giiniimiizde Konya disinda da tiiketimi
olan iller bulunsa da {iriiniin tanitim1 yerel firinlarla smirl kalmaktadir. Ulkemizin cografi
konumu nedeniyle birgok millet i¢in bir geg¢is noktasi oldugu, birgok milletle etkilesim i¢inde
oldugu ve cok zengin bir kiiltiire sahip oldugumuz goriilmektedir. Yemek cesitliligi de
milletimizin degerlerinden biri olup, i¢ ve dis turizme katki saglamak i¢in yag somunu gibi
lezzetlerin unutulmamasi, daha iyi tanitilmasi ve gastronomi agisindan degerlendirilmesi
gerektigine inanilmaktadir. Bu baglamda baz1 6neriler sunulabilir:

e Yerel yonetimler yag somunu ile ilgili faaliyetleri destekleyebilir.

e Konya mutfag: tanitim etkinlikleri ve c¢aligmalart kapsaminda yag somununa yer
verilebilir.

e Yoresel isletmeler meniilerinde yag somununa yer verebilir ve orijinal lezzet korunarak,
tizerinde ¢aligmalar yapilabilir.

e Yag somununa talebin goriildigii diger illerde saha c¢alismalar1 gergeklestirilerek,
tanitimina ve liretimine yonelik ¢aligmalar yapilabilir.

e Akademik anlamda yag somunu hakkinda daha 6nce yapilmis ¢alisma bulunmamaktadir.
Gastronomi turizmi ve gida bilimi yoniinden daha detayli arastirilmasi, beslenme ve
saglik yoniinden artilar1 da tespiti gergeklestirilebilir.

e Gecmisten giliniimiize gelen yazili kayitlarin ¢ok az olmasi géz Oniine alinarak, yag
somunu gibi énemli kiiltiirel lezzetlerin unutulmamasi i¢in yazili ve gorsel kayit altina
alinmas1 gerekmektedir. Bu baglamda yerel yemek kiiltiirlinii koruyarak, bu kiiltiirii
yansitacak pazarlama politikalarmin benimsenmesi, yag somunu gibi tiim yiyecek
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iceceklerimizin cografi isaret ve mahreg ile kontrol altina alinmasi ve somut olmayan
kiiltiirel miras listesine dahil olmasi 6nem arz etmekte, sivil toplum kuruluslari, 6zel
sektor, liniversiteler ve kamuya 6zel bir gérev diismektedir.
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