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0Oz Literatiir Aragtirmasi

Selcuklu Devleti déneminde baskent olan Konya, bircok medeniyete ev sahipligi yapmis ve | Cilt5, Say12,2021
Mevlana’nin diyari olarak hafizalarda yer edinmis, kiiltiir ve tarih sehri ézelliginin yani sira yéreye | ss- 371-383

6zgii lezzetli yemekleriyle Tiirk Mutfaginin gelisimine biiyiik katki saglamistir. Buna ragmen Konya,
tanitim ve pazarlama sikintilarindan dolayr gastronomi turizm sektériinde hak ettigi dedgeri tam
olarak gérememistir. Bu ¢alismanin amaci, sehrin gastronomi turizminde 6ne ¢ikan ve/veya
cikabilecek bazi 6nemli yéresel yemeklerini tarihi gelisim siireci iginde derleyerek aktarmaya
calismaktir. Bu amacla, Neolitik ¢caga ait Catalhéyiik kazilarindan elde edilen bulgulardan baslanarak,
giinimiize kadar Anadolu’da hiikiim sirmiis medeniyetlerin delil niteliGindeki yazili kaynaklari
incelenmis ve Konya’daki gastronomi turizm degerleri incelenerek bu calismayla aktarilmaya
calisiimistir. Zengin yemek kiiltiiriine sahip olan Konya mutfadi, gastronomi turizmi agisindan
degerlendirildiginde yemeklerin tahil, et ve sebze agirlikli oldugu, bunlarin ana yemek bilesenlerinin
temelinde énem arz ettigi tespit edilmistir. Konya mutfagi ayrica yéresel yemekleriyle gastronomi
turizmi agisindan bélge ekonomisine katki saglamaktadir. Bu derlemenin i1siginda Konya Mutfagina
6zgli yemeklerin, gastronomi turizmi Ulzerine yapilacak yeni c¢alismalara yén verebilecegi
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Abstract Literature Review

Konya, the capital of the Seljuk State, hosted many civilizations and remembered as Mevlana’s region, | Vol 5, No 2, 2021
and contributed greatly to the development of Turkish Cuisine with its cultural and historical city | pp.371-383

features as well as its delicious local meals. Nevertheless, it cannot fully see the deserved value in the
gastronomy tourism sector because of the promotion and marketing difficulties of Konya. The purpose
of this study was to compile some important local known meals of the Konya cuisine related to
gastronomy tourism during historical background. For this purpose, starting from the findings
obtained from Catalhoyuk excavations in the Neolithic Age, the study of the evident written sources
of the civilizations ruled in this geography until now, and the gastronomic tourism values in Konya, the
importance of the Konya cuisine, which was one of the main components of Turkish cuisine with rich
food cultures. When Konya cuisine with rich food culture was viewed in terms of gastronomy tourism,
it was determined that the meals are predominantly cereal, meat and vegetables. These foods were
important on the basis of the main meal ingredients. Additionally, the local meals of Konya have
significantly affected the region’s economy in terms of gastronomy tourism. In the light of this review, | r. cived : 30.05.2021

it is thought that it may benefit future studies on gastronomy tourism from a perspective. Revision1: 28.06.2021
Revision2: 02.08.2021
Keywords: Gastronomy, Konya Cuisine, Meal, Local Foods Accepted: 07.08.2021

Onerilen Atif/Suggested Citation
Bulut Solak, B. ve Eken, V. (2021). Gastronomi Turizminde Konya Yoresel Yemeklerinin Tarihsel Gelisim Streci. Giincel Turizm

Arastirmalari Dergisi, 5(2), 371-383.
**Sorumlu yazar e-posta: birsenbulut@selcuk.edu.tr

© 2021 Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi


https://dx.doi.org/10.32572/guntad.944996
https://orcid.org/0000-0003-1583-1504
https://orcid.org/0000-0002-8733-2387

Gastronomi Turizminde Konya Yoresel Yemeklerinin Tarihsel Gelisim Siireci

GIRIS
Toplumda yemek tiiketimine bakildiginda yeme ile ilgili olarak bireyler arasinda
birtakim farkli diistinceler olsa da bireyin yasamini siirdiirebilmesi i¢in zorunlu bir
eylem, vazgecilemez bir olgu ya da sosyallik olarak degerlendirilebilen bir aligkanlik
oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Orta cagdan gilintimiize ulagsarak uygulanmakta olan
toplu beslenme sistemi, teknolojik gelismeler, kentlesme ve sanayilesme ile dogru
orantida gelisim gostererek yasantimizin degerli bir parcast olmustur (Caliskan, 2013:
41; Solak-Bulut, 2016: 2). Buna ek olarak, devamli gelismekte olan turizm sektoriinde
farklihik arayisina, bos zamanlarin degerlendirilmesine yonelik bir faaliyet haline
gelen ve benzersiz tiiketim tecriibelerinin pesinde olan gastronomi turizminin ortaya
¢itkmasini saglamistir (Kastenholz, Davis ve Paul, 1999: 355; Gyimothy, Rassing ve
Wanbhill, 2000: 372; Joppe, Martin ve Waalen, 2001: 255). Gastronomi turizmi, ayrica
gastronomi hareketliligide ifade etmektedir. Turistlerin yoresel yiyecek ve igecekleri
tatmak, yoresel yeme igme kiiltiirtinti 6grenmek ve deneyimlemek amaciyla yaptiklar:
seyahatlerin hepsi bu kapsamda degerlendirilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005; 2006).

En popiiler turizm cesitlerine alternatif olan gastronomi turizmi, tiim destinasyonlar1
destekleyecek niteliklere sahip ve destinasyon se¢iminde 6nemli bir se¢im unsuru
oldugu disiintilmektedir (Shenoy, 2005).

Glintimiizde her mutfagin kendine 6zgii bir tarihi ve bu tarihi yansitan ozellikleri
bulunmaktadir. Mutfaklarin sahip oldugu bolgeye mahsus yoresel yiyecekler ise, bu
mutfaklar1 digerlerinden ayirt eden temel 6zelliklerdir (Ertas, Bulut-Solak ve Kiling,
2017: 53). Bir bolgenin kiiltiirel tanitiminda en 6nemli araglardan birisi siiphesiz o
bolgenin yoresel yemekleridir (Kastenholz, Davis ve Paul, 1999: 355; Gyimothy,
Rassing ve Wanhill, 2000: 372; Joppe, Martin ve Waalen, 2001: 255). Konya, ytizyillar
boyunca bir¢ok medeniyeti topraklarinda barindirmis tarihi ve kiiltiirel zenginliklere
sahip, ozellikle Sel¢uklu ve Mevlevi mutfak kiiltiirtinii yansitan bir Anadolu sehridir.
Gastronomi turizmi igin onemli degerleri olan Konyanmin yoresel yemeklerinin
cesitliligi ve lezzeti, sehri ziyaret eden gastronomi turistlerine her daim gelebilecekleri
bir gastronomi sehri olma yolunda ilerletmektedir (Yetis, 2015: 14). Bu amagla, her yil
Konya'ya gelen yerli ve yabanci misafirlerin destinasyon ziyareti ile birlikte farkh
lezzetleri arama arzusu, Konya’da gastronomi turizminin bir sekilde olusmasma
neden olmustur. Bu durum Konya'y1r zaman iginde yoresel mutfagin yansitildig:
onemli gastronomi destinasyonlarindan biri haline getirmistir (Se¢im ve Esen, 2020:
282).

Konya sehrinin tarihi eski neolitik ¢aga dayanmakta olup, Hitit, Roma-Bizans,
Selguklu ve Osmanli donemlerinden etkilenmistir. Anadolu yemek kiiltiirtiniin bir¢ok
ozelligine sahip olan Konya mutfagi, tarih boyunca kusaktan kusaga aktarilarak
kendine has yapisiyla Tiirk mutfak kiiltiirtindeki yerini almistir. Konya sinrlar:
icerisinde bulunan eski tarihi yerlesim yerlerinden olan Catalhdyiik’te yapilan
kazilarda (M.O. 6000-5000) elde edilen mutfak arag-gereclerindeki bulgur ve
mercimek kalintilar;, Konya mutfaginin gegmisine yonelik 8000 yillik belge olma
niteligini tasimaktadir. Bu nedenle, giintimiizde Konya’da yapilan mercimek yemegi
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ve mercimekli bulgur pilavinin ge¢misten giintimiize kadar geldigi diistintilmektedir
(Halici, 2011). Bu nedenle Konya, Anadolu yemek kiiltiiriiniin vazgecilmez yerlesim
yerlerinden birisi olma 0zelligini tasimaktadir (Yetis, 2015: 13). Selguklu donemine ait
Konya mutfagi, yemekleriyle Tiirk mutfagmin temel yap: taslarini olusturmustur.
Yoresel yemeklerine ilaveten, Selguklu donemindeki sofra diizeni, pisirme yontemi ve
teknikleri, mutfak arag-gerecleri, servis diizenleri ve essiz mutfak mimarisiyle
Anadolu cografyasinin lezzet dnciisii olmustur. Selcuklu ve Beylikler doneminin yazil
eserlerinde, Konya mutfak ve yemek kiiltiirtine rastlanilmaktadir. Bu eserler
incelendiginde, yemek yapiminda kullanilan bazi yiyecekler ile birlikte Konya
yemeklerine yer verildigi goriilmektedir. Dede Korkut hikayelerinde bahsedilen
yogurt, ayran, peynir ve yahni gibi yiyecekler, Konya'nin yiyecekleri arasmdadir
(Halici, 2011). Bunlara ilaveten Mevlana Celaleddin Rumi’'nin asgis1 Ates-baz-1 Velj,
diinyada adma anmit mezar yaptirilan ilk as¢1 olma o6zelligine sahip olmakla birlikte,
Konya’'da 13. ylizyilda mutfaga ve bir asgiya verilen degerin Onemini ortaya
koymaktadir (Halici, 2005; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 55). 1960’1 yillara kadar
klasik ozelliklerini tasiyan Konya mutfaginda, eski yemekleri bilen kisilerin az sayida
olmasi, yemeklerde kullanilan malzemelerin degismesi, ekonomik zorluklar ve
teknolojik yenilikler Konya mutfagindaki klasik dokuda kismen de olsa birtakim
degisikliklere sebebiyet vermistir.

Catalhoyiik kazilarinda elde edilen mercimek ve bulgur kalintilar: ile baslayan ve
Selcuklulardan giintimiize gelen yoresel ev yemekleri, standartlasmis sofralar1 ve
kendine 0zgii Ozellikleriyle Konya mutfagi, Anadolu kiltiiriiniin en 06zel
mutfaklarindan birini ortaya ¢ikarmistir. Birbirinden farkli ¢orba gesitleri, et ve sebze
yemekleri, kebap cesitleri, mantar ve ot yemekleri, meyve yemekleri, zeytinyagllar,
salatalar, pilav ve makarnalar, borekler, hamur tatlilari, siitlii tatlilar, meyve-sebze
tathlari, ekmekler, ekmekten yapilan yiyecekleri biinyesinde barindirmaktadir. Konya
mutfaginda hayvansal yag olarak sadeyag, tereyagi, kuyruk yag: ve icyagi, bitkisel
yaglardan zeytinyagl, susam, ayg¢icegi ve misirdzii yaglar: kullanmilmaktadir (Halic,
2005; Biiytiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 166). Bunlara ilaveten Catalhoyiik
yerlesim yerinin Konya il sinirlar1 igerisinde bulunmasi, Konya'nin kuzine kiiltiirtiniin
gelismesine onemli Olclide katki saglamistir. Anadolu’da baskentlik yapmis olan
Konya sehrinin, Selguklu Devleti tarafindan fethedilmeden 6nceki yemek kiiltiirii ile
alakal1 kapsaml bir bilgi bulunmasa da yemeklerin tahil, 6zellikle hamur isleri, et ve
sebze agirlikli olabilecegi diisiiniilmektedir (Odabasi, 2001). Insanlarin gogebe
hayattan yerlesik yasama gegcisinde toprag: tarimsal faaliyetlerde kullanmasi, toprakta
sebze meyve yetistirilmesi ve bu iriinlerin depolanmasimni saglayan gelismeler
Anadolu’da meydana gelmis ve buradan tiim diinya topluluklarma yayilmistir. Bu
baglamda verimli Anadolu topraklarinda yiyecek cesitliligi ve {iretimi ortaya ¢ikmustir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Bdylece Anadolu’da turizm destinasyonundaki yerel
Konya mutfak yiyeceklerine turistlerin ilgisinin her gegen giin artmasima sebebiyet
vermistir.
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Kavramsal Cerceve

Mevcut bilimsel kaynaklar (Halici, 2011; Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016;
Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017; Sec¢im ve Esen, 2020) arastirildiginda, Konya
mutfaginin yoresel yemeklerinin igerigiyle ilgili yeterli diizeyde arastirma
yapilamamis olmasindan ve ekonomik ve cevresel faktorlerin etkisiyle yemek
recetesinde kullanilacak malzemelerdeki degisikler ve Konya yoresel yemeklerinin
yapilisini bilen kisi sayisinin azalmasindan dolay1 bu ¢alismanin yapilmasima karar
verilmistir. Ayrica Konya mutfaginin gastronomi turizmi agisindan tanitim
yetersizliginin oldugu diisiintildiigiinden dolay1 ¢alisma, ilgili alan yazilar: taranarak
hazirlanmistir.

Orta Asya Doneminin Konya Mutfagina Etkisi

M.O. 200 yillardan beri Orta Asya dénemindeki Tiirkler, bozkir yasam diizeni
kapsaminda ¢ogunlukla at, koyun, kegi, biiyiikbas hayvanlar ve av eti olmak tizere
hayvansal iiriin tiiketmislerdir. Bu tirtinlere ek olarak basta bugday olmak tizere arpa
ve dar1 gibi tahil {irinlerini mutfaklarinda kullandiklar1 gortilmistiir (Kizildemir ve
Sarngik, 2014: 192; Bilgin ve Samanci, 2015). Siit, yogurt, ayran ve yufka gibi
yiyeceklerin, o donemlerde Konya yoresine geldigi ve glinlimiizde halen tiiketildigi
belirtilmektedir. Orhun Abidelerinde, geyik ve tavsan etlerinin yenildigi ve olen
kisiler i¢in Olii as1 (yemegi) verildiginden bahsedilmekte ve giintimiizde de halen 6lii
ast (yemegi) verilmesi devam etmektedir. Bu nedenle, Konya mutfak ve yemek
kiltirtintin Orta Asya’dan giiniimiize ulasti1 goriilmektedir. (Halici, 2011; Bilgin ve
Samanci, 2015).

Selcuklu ve Beylikler Déneminin Konya Mutfagina Etkisi

Selguklu mutfaginin tarihine bakildiginda 11. yiizyilin sonlarina kadar uzandig ifade
edilmektedir. Gocebe geleneginin bir sonucu olarak hayvansal {iriinlerden, yerlesik
hayatin gecim kaynag1 olarak goriilen tarimsal {iriinlerin, iiretim ve tiiketimine gecis
olmustur. Bu donemde yemeklerin pisirildigi mutfaklar, yiyenlerin sosyal konumlar:
ile farkliliklar gostermektedir. Devlet adamlarimin mutfaklar: daha gorkemli iken, halk
mutfag1 daha sade gortintimlii olmaktadir (Bilgin ve Samanci, 2015). Bu doneme ait
yazili eserlerde Konya mutfag1 yemek kiiltiirii ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Kasgarh
Mahmud’un, Divan-ii Liigat-it Tiirk isimli eserinde Konya yoresel yemeklerine dair
bilgilere yer verilmistir. Ozellikle tutmag, yufka, yogurt, ayran, bekmes, bulgama
(bulamag), kavut (helva) ve ¢Orek birkagini olusturmaktadir. Kasgarli Mahmud,
Karluk¢a dilinde sogut veya sugut adi verilen peynirin eksi siitten yapildigim
sOylemistir (Koz, 2002) ve koyun siitiinden yapilan yogurdun kurutulmasiyla kurut
elde etmiglerdir (Ogel, 1978). Bugdaygiller familyasinda yer alan dari, Anadolu’da
kavrulmus bir sekilde tiiketildigi tespit edilmistir (Ogel, 1978). Mutfak arac-
gerecleriyle burilemek gibi pisirme tekniklerine ayrica deginilmistir. Yer sofralar1 ve
ikram usullerinin, giliniimiiz Konya mutfaginda ayni sekilde devam ettigi
goriilmektedir (Halicy, 2011; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 56).
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Anadolu Sel¢uklu Déneminde Konya Mutfag:

Konyanin Selguklu Doéneminde 1097 yilinda bagkent olmasi, Konya mutfaginin
gelismesinde 6nem arz etmektedir. Anadolu’da faaliyet gostermis olan Sel¢uklularin
mutfak kiltiirti, Mevlevi mutfak kiiltiirinden 6nemli 6l¢iide etkilenmistir (Batu, 2016.
29; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 57). Anadolu’da hayat bulmus ilk medeniyetlerin
mutfaklarinda daha ¢ok tahil ve et oldugu goriilmektedir. Tiirkler de Orta Asya’dan
benzer sekilde bir yemek kiiltiiriiyle Anadolu’ya gelmislerdir. Anadolu Selguklu
Devleti doneminde Tiirklerin tiiketim ve kuzine kiiltiirii, bu topraklara ulasmadan
once benimsemis olduklari ihtiyaglarini karsilarken kullanmis olduklar: arag-geregleri
go¢ esnasinda getirdikleri ve Anadolu topraklarma ulastirdiklar1 gorilmiistiir.
Selguklu Anadolu’sunda Tiirklerin yeme-igme kiiltiirtiniin, Anadolu topraklarinda
yetisen iriinlerle harmanlandigr ve bir¢ogunun gilintimiize kadar ulastig:
gorilmektedir (Uzunagag, 2014). Anadolu Selguklularinin beslenme aliskanliklarinda
agirlikl olarak et ve tahil tiikketiminin fazla oldugu goriilmektedir. Selguklu Tiirkleri,
hayvanlarin etinden, siitiinden, ytintinden ve derisinden yararlanmiglardir. Daha gok
sigir, kegi ve koyun gibi kiiciikbag ve biiylikbas hayvanlari besledikleri tespit
edilmistir. Tiirkler, kesilmis hayvanlarin etine ilaveten sakatatlarina kadar etin her
yerini toprak tandir firinlarda pisirir ve sofrada ikram ederlerdi. Kesilen hayvandan
kalmis etler ise kiiciik bir sekilde dogranir, pisirilir, {izerine ise igyag: eritilerek
dokiiliir ve daha sonra tiiketilmek iizere biiyiik kaplarda saklanirdi. Bir diger saklama
yontemi ise, kemikli etin giin 1s18inda kurutulup saklanarak genellikle kis
yemeklerinde kullanildig belirtilmektedirler (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015: 42;
Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 166). Selcuklular doneminde hem i¢ yag hem
de yemeklik yag miisterek olarak kullanirdi (Ogel, 1978).

Anadolu Selcuklularinin sade ve abartidan uzak yasam tarzlari, yapmis olduklar:
mimarilerine yansidii gibi mutfak kiiltiirlerine de yansidig1 distintilmektedir.
(Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 43). Anadolu Selcuklu Tiirklerinde giinde sadece iki
0giin yemek yenir, sabahtan 6glene kadar ki saatlerde yedikleri yemege (kusluk),
karanlik olmadan ve bol cesitle yedikleri yemege ise aksam yemegi demislerdir
(Kizildemir ve Sarusik, 2014: 196). Selcuklu saray mutfaginin halkla aymi mutfak
kiiltiiriine sahip oldugunu goriilmektedir. Kaggarli Mahmud, Tiirklerin ayni seyleri
yiyip igtiklerinden bahsetmektedir. Bu yiyeceklerin basinda pisirilmis et, kurutulmus
et ve yas dedikleri sebze yemeklerini az da olsa tiikettikleri belirtilmektedir (Eken ve
Bulut-Solak, 2018). Sel¢uklu ¢aginin baslangicinda kiile gomdilerek pisirilen ¢orek veya
ekmege ise komeg ad1 verilmistir. Unu yag ile kavurduktan sonra tizerine bal veya
pekmez dokiilerek elde edilen helvaya kavut denilmistir. Gilintimiiz Konya
mutfaginda bir tathh olarak yapilan hosmerim ise Selguklular donemine
dayanmaktadir (Ogel, 1978).

Mevlevi Déneminde Konya Mutfag:

Mevlevi mutfak kiltiirii tarihin izleri, 13. yiizyildan giintimiize ulasmaktadir.
Mevlana’nin 13. yiizyillda mutfaga ayr1 bir ehemmiyet vermesinden dolay1 ortaya
¢ikan Mevlevi mutfak kiiltiirii, Konya yoresinde kismen yasatilmaya ve stirdiiriilmeye
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calistimaktadir (Batu, 2016: 31; Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016: 97, 101; Ertas, Bulut-
Solak ve Kiling, 2017: 69). Mevlevi yemekleri, deniz tiriinleri hari¢ genellikle badem,
nohut, bulgur, piring, et, patlican, sogan, kabak, kereviz, bal ve pekmez kullanilarak
hazirlanmistir. Mevlevilikte, gelen konuklara talepleri halinde balik ikram edildigi
belirtilmektedir (Tosun, 2004: 128; Halici, 2007; 64-65; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling,
2017: 63). Mevlevi kiiltiirtinden giintimiize kadar gelen en bilinen tatli ise badem
helvasidir (Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016: 101). Mevlevi mutfaginda suda pisirme,
yagda kizartma, kuru 1sida pisirme, yag ve su karisiminda pisirme yontemleri
kullanilmaktadir (Halici, 2007: 42). Bunlarin yani sira Mevleviligin birtakim sert
hiyerarsik kurallar1 sebebiyle, Mevlevi yemeklerinin hazirlanisi diger mutfaklara
kiyasla bazi farkliliklara sahip olmustur. Ozellikle Anadolu’da 13. yiizyilda
dervislerin, mutfakta Mevlevi kiiltiirtine 6zgii yemekleri pisirirken ayni zamanda
sabri, hizmet anlayisi, nefis terbiyesi, kararlilii, adanmishg ve caliskanhigl
degerlendirilmistir (Bekleyiciler, 2015: 89; Aksoy, Akbulut ve iﬂazoglu, 2016: 100;
Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 52; Ceylan ve Yaman, 2018: 2173).

Mevlevi yemek kiiltiiriinde sofrada oturanlar, sag isaret parmaklarin1 6nce dillerine,
sonra ise tuza banarak tuz tadarlar ve daha sonra yemege baslarlardi. Yemekler sofra
tizerinde ortaya konulur ve herkes ayni kaptan yerdi. Mevlevi mutfaginda ana
yemekten once susuzlugu gidermek icin Sirkenciibin (bal ve sirke karisimi igecek)
ikram edilir, daha sonra ¢orba servisi yapilirdi (Tosun, 2004: 132; Halici, 2007: 42;
Soysal, 2007: 88; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017). Halici'ya gore; Mevlevi
mutfaginda cogunlukla koyun eti kullanilirken (2007), gtintimiizdeki Mevlevi mutfag:
yemeklerinin yapiminda tercihen dana etinin de kullanilabilecegini belirtilmistir
(Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 58). Mevlevi mutfagina 6zgii yemekler pisirilirken
bakir kaplar kullamilmaktadir (Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 58). Mevlana
Celaleddin Rumi doneminde az ve sade malzemelerle yapilan yemekler, farkl
mutfaklarda oldugu gibi Mevlevi mutfak kiiltiirtiniin de degismesine sebep olmustur.
Mevlevi mutfaginda tarc¢in, karabiber, kimyon ve sumak gibi baharatlar kullanilmis
olup, bu baharatlar Mevlana'nin eserlerinde de kendilerine yer bulmustur (Halic,
2007: 40; Aksoy, Akbulut ve iﬂazoglu, 2016: 100; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017: 58).

Osmanli Déneminde Konya Mutfag:

Selcuklu Devleti doneminden kalan bir¢ok kurum, gelenek ve gorenekler, 13.
ylizyildan itibaren Osmanl devletine mihmandar olmustur. Bu kurumlarin igerisinde
bulunan mutfaklar elbette biiyiik bir 6neme haiz olmaktadir (Halici, 2005). Selguklu
donemindeki Konya mutfak kiiltiirti, Osmanli doneminde hi¢bir mimari degisiklige
ve farkliliga ugramaksizin giiniimiize kadar gelmistir. Ozellikle Konya’'nin kdylerine
gidildiginde misafirlik boyunca Selcuklu donemine ait yeme-igme ikramlariyla
karsilasilmaktadir (Batu, 2016: 31). Anadolu’ya giris yapan ve buralarda duragan bir
halde yasamaya baslayan Tiirkler, Anadolu’da asirlardir yasam siiren bir¢ok kavmin
birakmis oldugu tiiketim aliskanhiklarim1 da zamanla benimseyerek yasamlarina
devam etmislerdir (Akman, 2008). Ancak Osmanli saray yapisinda en miithim
yerlerden bir tanesine sahip olan mutfak, Osmanli saray yapilarmin hayati bir
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ogesidir. Saray mutfag: stirekli farkliliklar arayan, kendini giincel tutmaya calisan ve
ayn1 zamanda her zaman lezzetli yemekler sunmak i¢in emek sarf etmistir. Tiirk
mutfaginin bu denli bir ihtisama kavusmasinda elbette ki saray mutfaginda,
padisahlarin yemeklerini pisiren ascilarin birbirleriyle rekabet etmelerinin etkisi
biiyiiktiir (Giiler, 2016: 24). Osmanli devleti doneminde mutfak kiiltiirii saray bazinda
gelismis ve siirekli kendini gelistirmenin yollarim1 aramistir. Ancak halk arasinda
genellikle yine eski usullerle yemekler yapilmig ve agirlikli olarak et yemekleri
tiiketilmistir. Osmanli devleti doneminde halk mutfag: ile alakali kesin bilgiler
bulunamamaktadir (Giiler, 2016: 25). Anadolu topraklarina 15. ytizyildan sonra
getirilen domates ve patates de yeni lezzetler katmak {izere Anadolu ve Konya
mutfagina kazandirilmistir (Halici, 2011). Liibnan asilli yazar Emin Maruf, Yiiziincii
Ad isimli romaninda, 1665 yilinda Konya’da bulunan Meram baglarinda dolasan
serbetcilerin ve kayisi suyu saticilarmmin bardaklarini ¢inlatarak herkesi bastan
cikartan, istahini kabartan tirtinlerini sattiklarindan ve duman tiiten tezgahlardan
(muhtemelen seyyar kebap, kofte saticilar1) bahsetmektedir (Halici, 2011).

Sille Mutfaginin Konya Mutfagina Etkisi

Konya ilinde bulunan Sille beldesi, tarihi zenginlikleri, kiiltiirel etnik farkliliklars,
yoreye ait lezzetli yemekleri, ge¢cmisten siiregelen orf ve adetleri ile yaklasik 6000 y1llik
bir ge¢mise sahiptir (Konyali, 1964; Bulut-Solak, 2016: 9). Sille mutfagina bakildiginda
bircok medeniyetin 6zellikle M.O. Hititler ve Frigyalilar, M.S. ise Romalilar, Bizanslar,
Selguklular, Karaman ogullar1 ve Osmanlilar kiiltiirlerinden izler tasimaktadir. Sille’ye
ozgii yoresel yemekler bugdaydan elde edilen iiriinler, et ve et tirtinleri, balik tirtinleri,
siit ve siit tirtinleri onemli bir yere sahiptir. (Bulut-Solak, 2016: 2). Sille halki, tuzlanmis
balik ve havyar kurmasi olarak ifade ettikleri yiyecekleri, kendilerine 6zgii muhafaza
yontemleri ile birlikte halen kullandiklar1 goriilmektedir. Asirlardir etnik olarak farkl
yap1 ve inanglara sahip olmalarina ragmen Romalilar ve yore halklari, Sille yoresinde
uyum igerisinde birlikte yasamislardir. Birlikte yasadiklar: siire igerisinde yiyecek-
icecek aligverislerinde bulunmalari, Sille mutfaginin Roma ve Selguklu mutfaklarimin
kiiltiirel 6zelliklerini tagidigini ortaya koymakta (Bulut-Solak, 2016: 9), Konya mutfag:
yiyeceklerinin cesitlenmesinde (kayis1 yahnisi, calla, tandir ekmegi gibi) kismen de
olsa etkili olmaktadir (Halici, 2013). Bu nedenle, Sille mutfag: 6zellikle Roma, Selguklu
ve Osmanl kiiltiirlerine ve 6zgiin yoresel ve etnik yemek cesitliligine sahip bir
beldedir (Halici, 2013). Sille yemekleri hazirlanirken, farkli pisirme teknikleri
kullanilmaktadir. Sille mutfagina mahsus pisirme teknigi, paca tiridine ve ekmek
tandirina uygulanmaktadir. Tim kiglik yiyecek ve igecekler, toprak kiiplerde
muhafaza edilmektedir. Sille mutfagina 6zgiin pekmez kazani ve legenleri, hamur
tekneleri, hamur a¢ma tahtasi ve kekik dibegi bulunmaktadir (Halici, 2013). Sille
cevresinde yasayan yabani tavsan, keklik, balik gibi av hayvanlarindan yapilan
yemekler ayr1 bir lezzete sahiptir (Sarikose, 2009: 7-10). Sille mutfaginda ayrica tiridin
40 cesidi yapilmaktadir (Halici, 2013). Giintimtiizde Sille’de, bu bolgede yasayan halk
tarafindan ve evlerde yapilan pekmez, tandir, kuru tiziim, kuru kayis1 gibi yoresel
drtinlerin satis1 yapilmaktadir (Bulut-Solak, 2016: 12).
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Giiniimiiz Konya Mutfag:

Gec¢misinde bir¢ok medeniyete ev sahipligi ve Selcuklu doneminde baskentlik yapmais
olan Konyanin, glintimiiz mutfak kiiltiirtintin tarihi, neolitik ¢aglardan baslayarak
akabinde Hitit, Roma-Bizans, Selcuklu ve Osmanli donemlerinin etkisinde kalmistir.
Ayrica Konya’da bambagka bir gastronomi turizmi deneyimi saglayan Mevlevi ve
Sille mutfak kiiltiiriindeki yemeklerinde etkisi ayrica dikkat cekmektedir.

Yerlesik hayatin ilk basladig1 yer olan Konya, asirlardir tarimin da merkezi olmus,
glintimiizde ise agirlikli tahil iiretimi yapilan bir ilimizdir. Eski Sel¢uklu déneminde
oldugu gibi Konya hali hazirda et ve hamur isi tiiketiminin fazla oldugu bir sehir olup,
ozellikle bugday unundan yapilan yemeklerin daha fazla tiiketildigi goriilmektedir.
Konya mutfagimnin belirgin bazi1 yiyeceklerinden bahsetmek gerekirse bunlarin
basinda ¢orbalar (bamya ¢orbasi, toyga ¢orbasi, yogurt corbasi, tandir ¢orbasi vb), et
yemekleri (firin kebabi, tirit) ve hamur isinden yapilan yemekler (etli ekmek, su boregi,
sa¢ boregi, tandir ekmek vb) ve hamur tathlar [sacrarasi] unlu tathlar [hosmerim,
badem helvasi]) gelecektir. Bununla ilgili detayl bilgiler Tablo 1.”de verilmistir.

Tablo 1. Konya'nin gastronomi turistik tirtinleri

Tiir Yemek ad1 Recetesi Kaynakca
Toyga Corbasi Stizme yogurt, yarma, et suyu, tereyagi, nane ve tuz (Isik, 2006)
Mercimekli Ovmag Yesil mercimek, et suyu, un, sadeyag, yumurta, nane (Isik, 2006)

ve tuz
Cigek bamya, kuzu eti, kuyruk yags, tereyagi, sogan, (Karaman ve
. Bamya corbasi biber salgasi, domates salgasi, limon suyu, tuz, su Bagcioglu, 2014)
—f‘: Yogurt (Toyga/ Tovga) Siizme yogurt, haslanmis nohut, yumurta sarisi, (Halici, 2005)
(3« corbasi piring, tereyagy, et suyu, karabiber, nane, tuz
Yesil mercimek, nohut, kuru fasulye, tereyagi, sogan, (Halici, 2005)
Tandir Corbast bulgur, salga, et suyu, kirmizibiber, karabiber ve tuz
Arabast Tavuk eti, tavuk suyu, tereyagi, un, sal¢a, kirmizi act  (Isik, 2006)
pul biber ve tuz
Firin Kebab1 Yagh ve az kemikli et, tuz (Isik, 2006)
Ziilbiye Kusbas1 koyun eti, arpactk sogan, sadeyag, salca, (Isik, 2006)
karabiber ve tuz
E’ Kayis1 Yahnisi Kemikli koyun eti, kuru kayusi, tereyag: ve toz seker (Isik, 2006)
~
‘é’ Sar1 Erik Yahnisi Sar1 erik, koyun kiyma, tereyagi, piring ve toz seker (Isik, 2006)
(]
z Biitim et Koyun eti, sogan, domates, sadeyag, sivri biber, (Isik, 2006)
,§ patlican, su ve tuz
99)
g Calla Yesil erik, sadeyag, az yagh koyun eti, kuru sogan, (Isik, 2006)
m salca ve tuz
Asma kabag (et kabag1), kemikli koyun eti, domates,  (Isik, 2006)
Eksili Kabak kuru sogan, sarimsak, limon suyu veya koruk eksisi,

kadife yapragi, reyhan, nane ve tuz
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Cullama Koyun kiyma, piring, sogan, karabiber, un, yumurta, (Isik, 2006)
sadeyag ve tuz

Siindiirme Az yaglh kiiflii tulum peyniri, sadeyag, tandir ekmegi, (Isik, 2006)
et suyu ve tuz

Etli Tatli Kabak Asma kabag, yagh koyun eti, piring ve seker (Isik, 2006)

Papara Tandir ekmegi, sadeyag, kuru sogan, et suyu ve tuz (Isik, 2006)

Tandir Kuzusu veya Kog veya erkek kegi, domates salcasi, sarimsak, sogan,  (Isik, 2006)

Cebici kirmizibiber ve tuz

Pekmezli Havug Yemegi

Havug, su, piring, sivi yag, iizim pekmezi, limon
suyu, hardal, tuz, kekik, biberiye

(somatci.com, 2016)

Kereviz Kalyesi

Kereviz, kemikli kuzu eti, sadeyag, sogan, et suyu,
koruk suyu, tuz

(Halici, 2007: 134)

Bulamag as1

Sogan, kiyma, tiziim pekmezi, su

(Halici, 2007: 81)

Tirit Et, pide, sogan, yogurt, sarimsak, tereyagy, salca, tuz, (Halici, 2005)
karabiber
Su Boregi Borek hamuru, kiyma veya beyaz peynir, tereyagi, (Isik, 2006)
tuz, maydonoz
Sa¢ Boregi (Sedirler Az yagh peynir, maydanoz, kuru sogan, karabiber, (Isik, 2006)
Boregi) tereyagi, un ve tuz
5 Etli Ekmek (Etli pide) Koyun kiyma, domates, yesil sivri biber, maydanoz, (Isik, 2006)
% kuru sogan, tuz ve pide hamuru
0
M Bigak arasi Kusbasi et, domates, yesil sivri biber, maydanoz, kuru (Halici, 2005)
sogan, tuz ve pide hamuru
Cars1 Boregi Kifli tulum peyniri veya beyaz peynir, maydanoz, (Isik, 2006)
kuru sogan, karabiber, yumurta, tereyagi pide
hamuru ve tuz.
Caak Salatalik, yogurt, sarimsak, su, zeytinyagi, dereotu, (Arsel, 1999)
tuz
Sarimsakli Yogurt Siizme yogurt, sarimsak, tuz, karabiber (Sadikoglu,
o Yerlikaya, Funda
é’ ve Cumali, 1999)
] m
= Sumakli Sogan Piyazi Sogan, sumak, zeytinyagi, nar eksisi, tuz (Ozkanli ve Tekin,
2006: 331)
Patlican Salatasi Patlican, limon, zeytinyagi, tuz, domates, sarimsak, (Arsel, 1999: 120)
sivri biber veya carliston biber
Katmer Siit, zeytinyagi, karbonat, un, yumurta, tereyagi, (Isik, 2006)
pudra sekeri.
Kaygana Un, yumurta, yogurt, karbonat, seker, su, limon suyu, (Isik, 2006)
siv1yag.
= Hosmerim Tereyagy, un, siit, yumurta ve tuz. (Isik, 2006)
E Sacarasi Un, zeytinyags, siit, kaymak, tereyagi, seker, su ve (Isik, 2006)
limon suyu.
Stitli Selemen Siit, seker, un ve yumurta (Isik, 2006)
Badem helvasi Badem (kabuksuz), tereyagy, zeytinyagi, un, seker, giil ~ (Isik, 2006)

suyu, su
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Nisasta Helvasi Nisasta, seker, su ve tereyag. (Isik, 2006)

Giil regeli Kokulu pembe giil, seker, limon suyu (Giirkan, 2001)

(Halic1, 2007)

Sirkenciibin Uziim sirkesi, bal

Icecekler

Giil serbeti Giil gigegi yapragy, su, toz seker, limon suyu (Ozﬁkan, Oziikan,
ve Ones, 2002)

Tablo 1’den de gorildiigii tizere Konya mutfaginin corbalarinda agirlikli olarak
mercimek, siizme yogurt, yarma, nohut, bamya ve salca agirlikli olarak kullanilirken,
corbalarda kullanilan baharatlarda nane ve pul biberin varlig: dikkati ¢ekmektedir.
Etli ve sebze yemeklerine baktigimizda kemikli ve kemiksiz koyun eti, salga, sogan,
sadeyag, havug, kereviz, erik ve asma yapraginin kullanimi yaygindir. Boreklerinin
yapiminda ise daha ¢ok kiyma ve tulum/beyaz peynir kullanimi dikkati ¢cekmektedir.

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Calismada gastronomi turizminde 6nctii olma yolunda ilerleyen ve Selcuklu devletine
bagkentlik yapan Konya sehrinin tarihe dayanan yoresel yemek tirtinlerine
bakildiginda; beslenme ile ilgili zengin bir yiyecek ve icecek cesitliligine sahip oldugu
goriilmektedir. Konya ili bolgesinin cografi durumunun hem tahil iiretimi hem de
kiiciikbag ve biiyiikbas hayvan yetistiriciligine uygun olmas1 ve ge¢miste ipek ve
baharat yollarimin gilizergahinin {izerinde bulunmas: ve sosyo-politik nedenlerden
dolayr Konya ili gliniimiize kadar bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmuistr.
Literatiirde farkli tarih donemlerinde bolgede hiikiim siirmiis olan Orta Asya Tiirkleri,
Selguklu ve Anadolu Beylikleri ile Osmanli devletinin karsilikli kiiltiirleraras:
etkilesimleri sonucunda Konya mutfaginin yoresel yemeklerinin, zengin gesitte,
kendine 6zgii ve sade olmasini sagladig1 belirlenmistir. Konya mutfaginin yemek
cesitleri, ozellikle et {iriinleri (firin kebabz, tirit) ve tahil agirhiklidir (hamur isleri [etli
etmek, bicak arasi, su boregi], tatlilar [sacarasi, hosmerim]). Konya’da yemek tiiketimi
ise sadece giinliik ihtiyacin karsilanmasi olarak goriilmemelidir. Literatiirde Mevlevi
kiltirtinde mutfak, yemek hazirlamanin yaninda bir egitim kurumu olarak kabul
edildigi ve Mevlevi mutfaginin hiyerarsik yapiya sahip olan mutfak adabi ve
ritiiellerinin, Konya yemek kiiltiirtinii etkiledigiyle ilgili bulgulara rastlanmaistir.

Literatiirde Konya mutfaginin bazi yiyecekleri neolitik ¢aga kadar dayanan
Catalhoytiik yiyeceklerinden ozellikle mercimek ve bulgur ile Sille yerlesim
alanlarindaki yiyecek {iriinlerini de (kayisi, tiziim ve pekmez gibi) icerdigi
belirlenmistir. Bu yerel {irtinlerin kullanilmasiyla yapilan yemek cesitleri (mercimekli
bulgur pilavy, kayis1 yahnisi, calla, pekmezli helva gibi) gastronomi turizmi agisindan
onem arz etmektedir. Sonug olarak Konya yoresel yemeklerinin yapilisinda tarihi
izlerin bulunmasi ve sehrin kendi yo0resel {iriinleri iiretme kapasitesi olmasiyla ve
tiretilen bu tiriinlerle yoresel yiyeceklerin yapilmasi bolgede gastronomi turizminin
ilerlemesinde 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir. Yine mutfakta kullanilabilecek
yoresel triin cesidinin fazla olmasi, lezzetli yemeklerin ve igeceklerin ortaya
¢itkmasma, bununla birlikte Konya sehrinin gastronomi turizmi bakimindan

uluslararast marka sehir olmasi yoniinde taninirliginin artmasina neden oldugu
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ve/veya olacag1 diistiniilmektedir. Tiim bu aciklamalar 1s1g1nda her gegen giin yoresel
tirtinlerle hazirlanan Konya yoresel yiyeceklerin pazarlama ve tanitimi sayesinde
sehrin gastronomi turizm acgisindan benzersiz bir kimlige sahip Konya yoresel
yemeklerinin rekabet edilebilirligi daha da artacagi diistintilmektedir. Buna ragmen,
gecmiste bir¢ok medeniyetleri biinyesinde barindirmasiyla olusan etkilesimler
sonucunda Konya mutfagina ait yemek cesitlerinden bazilarinin hala tamitim
eksikliklerinin oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle Konya ili sinirlar1 icinde yagsayan
etnik topluluklarin yaptiklar: taninirlig1 olmayan yemek regetelerinin (onasi, salgali
manti, asida vb) tarihi bir inceleme kapsaminda arastirilmasiyla gelecekteki
arastirmacilar ve/veya yazarlar igin yapilacak yeni ¢alismalar olusturabilir. Konya
mutfaginda yer almasi gereken tiim yerel yiyecek ve iceceklerin arsivlenebilmesi icin
gastronomi ve turizm sektOrleriyle ve {iniversitedeki bilim insanlarinin proje
kapsaminda is birliginin olmasimin énem tasidig1 on goriilmiis, gelecek igin yapilacak
bu calismalarin Konya gastronomi turizmine biiyiik fayda saglayacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Tesekkiir: Katkilarindan dolay:r hakemlere
tesekkiir ederiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alinmamuistir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda cikar
catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma
siireglerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalari

Dergisi'nin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar
kendi rizalar1 ile calismaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onayr: Calisma kamuya acik

ikincil verilerin kullanilmasiyla
olusturulmustur.
Arastirmacilarin  Katki Orani:  Yazarlar

calismaya esit oranda katki saglamustr.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma
verileri paylasilmamuistir.
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