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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Tarihi: Konya, tarih boyunca her zaman 6nemli bir yerlesim yeri olmustur. Anadolu’da yasayan
03.10.2018 farkli topluluklara ev sahipligi yapmasi nedeniyle kiiltiirel anlamda da bir¢ok kiiltiirii

blinyesinde barindirmaktadir. Bu farkliliklar kentin yemek kiiltiiriinii de yakindan
etkilemistir. Konya yemek kiiltiirii deyince bamya ¢orbast, tirit, yaprak sarma, hdgmerim ve
sacarasi gibi birgok iirlin akla gelmektedir. Bu iiriinler disinda en ¢ok bilinen ve tiiketilen
iiriin ise etliekmektir. Etliekmek ¢ok bilinen bir {irlin olmasina ragmen gastronomik yonii
ele alinmamustir. Calismada nitel veri analizi kullanilmigtir. Aragtirmaya katilanlar Konya
Etliekmek ilinde gtliekmek sa.llonu ve restoranlarda c¢aligmakta .olan etliekmek ustalar1 ve

isletmecilerdir. 14 etlickmek ustasi ve 1 isletmeci kaynak kisi olarak tespit edilmistir. Konya
Gastronomi ilinde 6nemli yer ve isimlerle ¢alismig arastirmaya katilmaya goniillii olan kisiler tercih
edilmistir. Calisma 2017 Eylil ve 2018 Mart tarihlerinde yiliz yiize goriiserek
gerceklestirilmistir. Kaynak kisilerden etlickmegin tarihgesi, iretimi, retilen firinin
Kiiltiir ozelligi ve temizligi gibi konularda bilgiler toplanmistir. Toplanan bu bilgilerin 6zellikle
Konya mutfak kiiltiirii agisindan ¢ok dnemli oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica etliekmek
iizerine yapilan ilk aragtirmalardan olmasi biiyiik 6nem arz etmektedir. Calisma sonucunda
Etliekmekte kullanilan hamur, et, alet-ekipman, igerik ve firin dzellikleri tespit edilmistir.
Bu tespitlere gore etlickmek kalite standartlari tespit edilmeye ¢aligilmustir.
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Konya has always been an important settlement throughout history. Because it hosts
different communities living in Anatolia, it also hosts many cultures in the cultural sense.
These differences also affected the city's food culture closely. Konya food culture, okra
soup, tirit, leaf wrapping, hosmerim and many products such as sacarasi. Apart from these
products, the most known and consumed product is etliekmek. Although Etliekmek is a
well-known product, its gastronomic aspect is not addressed. Qualitative data analysis was
used in the study. The participants of the study are the masters and operators working in
the etliekmek hall and restaurants in the province of Konya. 14 etliekmek master and 1
operator were identified as resource person. People who volunteered to participate in the
study who worked with important places and names in Konya province were preferred. The
study was conducted between September 2017 and March 2018 on a one-to-one basis. The
participants of the study are etliekmek masters and operators working in etliekmek and
restaurants in Konya. The history of etliekmek, the production of the etliekmek, the
properties of the oven produced and the cleaning were collected. It is thought that this
information is very important especially for Konya cuisine culture. It is also of great
importance to have the first research on etliekmek. As a result of the study, Eeee used
dough, meat, tool-equipment, content and oven properties were determined. According to
these findings, the quality standard has been determined.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: ysecim@konya.edu.tr (Y. Segim)

Makale Kiinyesi: Secim, Y. (2018). Yoresel Bir Uriin Olan Konya Etliekmegi ve Genel Ozellikleri Hakkinda Nitel Bir Calisma. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 6(4), 197-209.
DOI: 10.21325/jotags.2018.304

197


mailto:ysecim@konya.edu.tr
http://orcid.org/0000-0002-9112-7650

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018), 197-209

GIRIS

Yemek pisirme sanatinin dogusu 5000 yil 6nce atesin kesfi ile baslamustir. Insan agiz ve dis yapisiin ¢ig et
tiiketimene uygun olmamast, atesin bulunmasina kadar et tiiketiminin az oldugunu ispatlar niteliktedir. Et tiiketiminin
insanlar arasinda yayginlagmasi atesin bulunmasi sonucu ger¢eklesmistir (Baysal, 2001). Giiniimiizde ise her toplum
kendi yemek kiiltlirlinii olusturmustur. Zamanla olusan yemek kiiltiirli, gastronomi turizminin gelismesine zemin
hazirlamigtir. Gastronomi turizmi, yoresel mutfak ve bu mutfaklarda kullanilan geleneksel iiriinleri tatmak ve tanimak
icin yapilan yolculuk olarak tanimlanabilir. Gastronomi tanimini farkli sekillerde yapmak miimkiindiir. Deveci var
ark. (2013)’na gore gastronomi, " Yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin
ayrmtili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi c¢alismalarini
kapsayan ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir”. Gastronomi turizminin

icerisinde yoresel gastronomi de son derece 6nemli yere sahiptir.

Her toplum ge¢misini merak eder. Bu durum ise ge¢misin yansimasit olan kiiltiirleri tanima istegini dogurur.
Kiiltiirel zenginligi yansitan en dnemli 6rnek yoresel mutfaklardir. Yoresel mutfaklarin taninmasi turistik anlamda
da pazarlana bilirligini artirmaktadir. Gelisen yoresel turizm anlayisiyla gastronomi kavrami ve gastronomi turizmi

cok daha 6nemli bir hal almistir (Aksoy ve Sezgi 2015).

Konya, Selguklu devletine baskentlik yapmasi, Mevlana hazretleri ag¢ibasi Ates-baz-1 Veli gibi bir as¢ibagina ev
sahipligi yaptigi icin hayli zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Halici, 2008:118). Mevlana doneminde Asgibast
Ates-baz-1 Veli yazili kurallar gelistirmis ve bu kurallar iginde 6nemli yere sahip olan mutfakta ekiplesme ve birlikte
calisma kurallarimi yerlestirmistir. Mevlevi dergahi Ates-baz-1 Veli 6ldiigiinde ates rengi taslarla anit mezar
yaptirmistir. Bu durum 13. yy’da dahi yemegin ve gastronominin énemini anlatmaktadir. 1986 yilinda Feyzi Halici
tarafindan Konya’da Ates-baz-1 Veli’nin Hakk’a kavugmasinin 700. Y1ldoniimii anisina uluslararasi seviyede yemek
kongresi diizenlenmistir. Bu kongrede diinyanin dort bir yanindan yemek yazarlari ve aggilar Konya’ya gelmistir.
Daha sonraki yillarda 6zellikle bu kongrenin etkisiyle diinyada adina tiirbe yapilan ilk zat’1 ziyaret etmek i¢in bir¢ok
kisi ziyarete gelmistir ve gelmeye devam etmektedir (Halici, 2007:16-35). Ancak halen gastronomi tarihi agisindan

¢ok 6nemli olan bir lisilige sahip olan Ates-baz-1 Veli hazretleri diinyaya yeterince tanmitilamamustir.

Konya mutfagi ¢ok zengin bir gegmise sahiptir. Catalhdyiik (M.O. 6000-5000) kazilarinda bulunan mutfak arag
gerecleri ve bulgur mercimek gibi iirlinler neredeyse 8000 yildir Konya cevresinde yemek yapildigini1 kanitlar
niteliktedir. Bulgur ve mercimek gibi iiriinlerin bulunmas1 Konya’da hala sevilerek tiiketilen tandir ¢orbasi, mercimek
yemegi ve mercimekli bulgur pilavi gibi yemeklerin kdkeninin ne kadar eskiye dayandiginin kanitidir. Devaminda
Orta Asya’dan Anadolu ya gelen Tiirkler tarafindan siit, yogurt, ayran ve yufkayla birlikte Konya mutfag: sekil
kazanmaya baslamistir. Tiirklerin ilk yazili kaynaklarindan olan Orhun abidelerinde geyik ve tavsan eti yenildiginden
ve Olen kisi i¢in yemekler verildiginden bahsedilmektedir. Cumhuriyet donemiyle birlikte tarikatlarin kapatilmasi
sonucu kurumlar, aggilar ve konaklar Konya yemek kiiltiiriiniin yasatilmasini saglamistir. Mevlana’nin eserlerinde

ismi gecen ve firmlarda yapilan kelle, kebap, etliekmek yapan ustalar, Ibn-i Batuta’nin (1304-1369) eserinde yer alan
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Konya helvacilar ¢arsisinin ve nice bilinmeyen Konyali as¢ilar, usta-girak iligkisi iginde yemek gelenegini kusaktan
kusaga tasimislardir. Konaklarda ise anneden kiza veya kaynanadan geline Konya mutfak kiiltiirii basariyla

aktarilmustir (Halici, 2014:11-14).

Konya mutfak kiiltiiriinde firin ve firincilik tirtinleri 6n siralarda gelmektedir. Eskiden mahalle firinlarinda veya
ailelere ait evlerin avlularinda ekmek ve benzeri {iriinleri pisirmek icin firinlar yapilirdi. Bazi mahalle ve koylerde
ise o0 bolgede yasayan insanlarin kullanmasi icin ortak firinlar insa edilirdi (Isik, 2006:26). Ge¢gmiste Konya’da evde
tilketilecek ekmek tiretimi ¢ogunlukla evlerde yapilmasina ragmen, misafirler gelince ya da 6zel giinlerde carst
firinlarinda da ekmek yapilirdi. Mahallede yapilan ekmekler sayesinde mahallede tiiriim tiirim ekmek kokardi.

Yapilan ekmegin yoldan gegene veya komsulara dagitilmas: dnemli adetlerdendi (Ozkafa, 2010:88-89).

Etliekmek, yapimi yiizyillar 6ncesine dayanan eski bir Anadolu yiyecegidir. Konya halkinin 6zellikle misafirlerini
agirlamak i¢in mahalle firinlarinda yaptirdigi 6zel bir yemektir. Hz. Mevlana, “Ekmekle et topraktir; bunlar1 az ye
de toprak gibi yeryliziinde kalma.” soziiyle adeta etli ekmegin ne kadar eskiye dayandigindan bahsetmektedir
(Odabast, 1998:120).

Etlieckmegi pisirmek biiyiik bir ustalik gerektirir. Firinda mese odunu kullanilir. Firini 1sitmak i¢in kullanilan ates
firinin sag tarafinda bulunmalidir. Firina giren etliekmek 4-5 dakika pistikten sonra atesten uzaklastirilir ve igini
cekmesi saglanir (Odabasi, 1998:120; Alptekin, 2007:156). Etliekmek bir carsi yiyecegidir ve cars1 firinlarinda
yapilmaktadir. Etliekmekte kullanilan et mutlaka koyun eti olmalidir. Bu et orta yagh etlerden secilip iki bicak
arasinda kiyilarak hazirlanmalidir. Et hi¢bir zaman makinede ¢ekilmez, ¢ekilir ise makbul sayilmazdi. Prensip olarak
1 kg kemiksiz etten 10 adet etliekmek ¢ikmaktadir. Ancak etliekmek yiyecek kisi fazla etli olmasini isterse 100 g
yerine 150 g hazirlanabilir. Etliekmegin makbulii pistikten sonra bigak degdirmeden diiriim olarak yapilip yenilenidir.
Etliekmegin yaninda genellikle siizme yogurttan yapilmis ayran veya kizilcik serbeti igilirdi. 1940’11 yillarda tek
etlieckmegin 1,5 kurus yani 60 paraya satildig bilinmektedir (Odabasi, 1998:121). 1923 yilinda kebapgilar i¢i denilen
yerde Halepli (Arap) ismiyle anilan Hasan Giilseren Konya’ya etlickmegi ilk getiren kisi olarak bilinmektedir.
Bilinen en eski etlickmek ustalar1 ise Selanikli Halil, Halepli Hasan, Kara Mustafa, Kilc1 Mustafa, Doruk Ahmet,
Kebapg1 Osman Vefa’dir (Odabasi,1999:154; Odabasi, 1998:121). Kebapgilar i¢i disinda mahkeme hamami, kayikli
kahve ve kunduracilar i¢inde de etliekmek igletmeleri bulunurdu. Kebapg1 diitkkanlarinda bugiin oldugu gibi kiymali
ve peynirli borek satilmazdi. Bunlar1 yemek isteyenler evlerinde hazirladiklari i¢i garsi firinlarinda pisirirlerdi. Bu

sebeple, bu borekleri ¢arsi boregi ismi verilirdi (Odabasi, 1998:120).
YONTEM

Bu c¢alismada, nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirma gidalar, mutfak kiiltiirii ve beslenme
cesitliligi ile ilgili olgularin biitiiniiyle anlasilmasinda ve incelenmesinde bagvurulan arastirma yontemleri arasindadir
(Harris vd, 2009). Nitel arastirmanin bir 6zelligi olarak konunun derinlemesine ve ayrintu olarak incelenmesi
amaglanmaktadir. Bu bakimdan c¢alisma nitel aragtirma yontemi ve kesifsel (betimleyici) arastima modeli
kullanilarak gerceklestirilmistir (islamoglu ve Alniagik, 2016). Bu calismada nitel ydntemin kullanilmasinin sebebi;

arastirma verilerinin, dogrudan, miitesebbislerin goriisleri ile elde edilmek istenmesi, bu kisilerin goriislerinin nicel
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yontemlerle elde edilmesinin zorlugu ve arastirmaya dahil edilen kisilerin sinirli olmasidir. Arastirma verilerinin,
dogrudan, etliekmek ustalar1 veya isletme sahiplerinin goriigleri ile elde edilmek istenmesidir. Arastirmanin evrenini
Konya ilinde bulunan etliekmek ustalar1 ve isletme yoneticileri olusturmaktadir. Arastirmaya katilan kisilerin sinirlt
olmasinin sebebi ise; segilen kisilerin Konya ilinde duayen kabul edilen ustalarla ¢alismis olma veya onlarin
kiiltiirinde yetismis olma sart1 bulunmasidir. Ayrica bu kisiler arasinda sadece istekli olan kisilerin se¢ilmesi sinirlilik
olusturmustur. Bu arastirmanin amaci Konya da iiretilen etlickmegin genel 6zelliklerinin belirlenmesi, Konya iline
disaridan gelen yerli ve yabanci turiste en orijinal haliyle etlickmegin sunulabilmesi i¢in gereken unsurlarin
belirlenmesidir. Ayrica gastronomik bir deger olarak etlieckmegin tanitilmasidir. Caligma Eyliil 2017 ve Mart 2018
tarihlerinde Konya ilinde gergeklestirilmistir. Arastirmaya dahil edilen kisiler ve isletmelerle en uygun olduklar1 giin
ve saatte randevu alindiktan sonra belirlenen giin ve saatte gorlismeler gergeklestirilmistir. Gorlismeler her katilimet
icin 2-3 saat arasinda stirmiistiir. Goriisme siirecinde ortamin sessizligi saglanmig ve goriisiilen kisinin konuya adapte
olmasina dikkat edilmistir. Goriigme yapilan kiginin kendi daha rahat ifade edebilmesi i¢in ses tonu ve kiyafet gibi
faktorlere dikkat edilmistir. Gorlismede sorulacak sorularin hazirlanmasinda uzman kisilerin goriisleri, kaynak kisi
olabilecek kisilerle yapilan 6n goriismeler ve literatiir incelemesi goz oniinde bulundurulmustur. Arastirmada
verilerin elde edilmesinde hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Gériismelerin tamami yazili

olarak kayit altina alinmis ve sonrasinda tizerinde ¢oziimlemeler yapilmustir.
BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirmaya Konya ilinde yasayan 1 isletmeci ve 14 etlieckmek ustas1 katilmistir. Tabloda 1944-1995 araliginda
dogum tarihine sahip bireyler arasindan ¢alisma yapilacak bireyler secilmistir. Bu secimde ge¢miste ve giiniimiizde
etlieckmek konusunda degisim olup olmadiginin goriilmesi amaglanmistir. Tablo 1°de katilimcilara iliskin demografik

ozelliklere yer verilmistir. Kaynak kisi bilgisi makale icerisinde “kk” olarak verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Kaynak Kisi Kaynak Kisi isim-soyisim Dogum tarihi Meslegi

numarasi
1 Emrah yildiz 1982 Etliekmek ustasi
2 Hasan Kamaci 1971 Etliekmek ustasi
3 Mustafa sar1 1944 Etliekmek ustasi
4 Ahmet Demirel 1992 Etlickmek ustasi
5 Mehmet sendagh 1958 Etliekmek ustasi
6 Saban Sayaslan 1976 Isletmeci
7 Selim sar1 1977 Etliekmek ustasi
8 Biilent aydin 1976 Etliekmek ustas1
9 Hiiseyin Bolsucu 1977 Etliekmek ustasi
10 Ismet aydin 1991 Etliekmek ustasi
11 Yusuf erdem 1995 Etliekmek ustasi
12 Hakan sendagh 1989 Etliekmek ustasi
13 Nizamettin Ozden 1983 Etliekmek ustasi
14 Ismail ekici 1991 Etliekmek ustasi
15 Ali Tezcan 1972 Etliekmek ustasi
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Etliekmegin tarih¢esi hakkinda bilginiz var m sorusuna; KKk 1 ilk defa Konya merkezde ne zaman etliekmek
diikkani acildigini bilmedigini ancak Konya’nin ilk etliekmek salonunun Kadinhani ilgesinde agildigini bildirmistir.
Kk 2 ise etliekmegin Simit dilkkdninda calisan ustalardan geldigini bildirmistir. Eskiden simit firinlariin yaninda
kasaplar olurdu. Bu kasaplardan alinan etlerle etlickmek yapimina baglanmustir. Ilk etliekmekler {istii kapali olarak
yapilirdi. Bu tam kapama seklinde olmaz iistiinde az aciklik birakilirdi. Konya’da iistii aik olarak giiniimiizde yapilan
etlickmegi ise ilk yapan kisilerden biri Selanikli Halil’dir. Konya’da etlickmek iizerine ilk acgilan isletme
Sendaglilardir. Konya da 1980 yilindan sonra firin sayisi artt1 ve 1980 lerin sonlarinda yaklagik 30-35 civarinda firin
oldugu bilinmektedir. Kk 3 1950 ler de ilk defa meslege basladim ve 1950 yillarindan ¢ok dncesinde etlickmek
salonlariin var oldugunu ustalarim sdylerdi ama kesin tarihini bilmiyorum. Konya Kadinhan ilgesinde ekmek ve
simit yapilan firinlarda etliekmek de iiretiyorduk. Eskiden firinlar 6glene kadar ¢alisir 6gleden sonra ise kapatilirdi.
Kadinhani ilgesinde en eski isletme “Civanlar”dir (ceylanlar) ama ne zaman agildigini bilmiyorum. Kk 7 meslegi ile
ilgili ustalarin anlattigina goére Konya’nin Kadinham ilgesinde 1200 lii yillarda Raziye hatun han’inda ilk defa
etliekmegin yapildigini biliyorum. Kk 5 1939 yilinda Konya merkezde babam olan Ahmet Sendagl tarafindan suanda
hala ¢aligtirilmaya devam eden mahkeme hamami yaninda Sendaglilar etlickmek salonu, agilan ilk isletmedir.
Etliekmek Kasaplardan alinan etlerle yapilirdi. Ayrica kurbanda veya 6zel giinlerde kesilen etler kavrulup tizerine
yag dokiiliip uzun siire muhafaza edilirdi. Agir bir misafir geldiginde bu kavurma diikkana getirilir ve etliekmek
yapilirdi. O zamanlar etliekmek salonlarinda sadece etliekmek, kusbasi ve peynirli borek vard: simdi ¢ok fazla cesit

var.

Kaynak kisilerin etlickmek tarihgesi hakkinda verdigi bilgiler tamamen kulaktan duyma ve yazili olmayan bilgiler
oldugu i¢in fazla sayida hikdye oldugu goriilmektedir. Yemekleri hikdyelestirmek o {iriiniin daha fazla tiiketilmesine
ve ilgi cekmesine katkida bulunacaktir. Bu durum nedeniyle etlieckmegin tarihgesi ve gecmisteki yapim metodlart

hakkinda bilgi edinmek 6nem tasimaktadir.

Etliekmek hamurundan kag farkh iiriin elde edilmektedir sorusuna; Kk 1 suan calismakta oldugu isletmede
20’nin tizerinde tirtin ¢1karttigini bildirmistir. Bu tirlinler nelerdir sorusuna ise; en ¢ok talep géren etliekmek, Mevlana
(peynirli-kiymali borek), bigakarasi, karyagdi, karyagdi bigakarasi, patatesli borek, Recai, 1spanakli borek, 1spanakli
kasarli borek, patatesli borek, kasarli borek, 1spanakli kasarli borek, kavurmali borek, kavurmali kasarli borek,
mantarli borek, kasarli borek, sebzeli borek, 3 peynirli borek, kiifliice, kiiflii peynirli bérek (bigakarasi etli), sebzeli
borek, kekiklim ve konyada sadece kendi isletmesinde yapildigimi bildirdigi gliitensiz etliekmek ve cesitlerini
yaptigini bildirmistir. Kk 2,5,12 sucuklu ve pastirmali iirlinler, kk 3,7,14 ise kk 1’in bildirdigi tiriinler diginda balikli,
kabakli ve patlicanli gesitlerde ¢ikarttiklarini bildirmislerdir.

Ancak yazili bilgilerin biiylik gogunlugunda ge¢miste sadece bigakarasi, etlickmek, peynirli ve Mevlana (kiymali-
peynirli) yapildig1 goriillmektedir. Etlickmek hamurunun pistikten sonra yine kalitesini korudugu siirece ¢esidin
artmasinin zenginlik kattig1 diisiiniilebilir. Glinlimiizde gastronomi {iriinlerinin gesitlenerek degerini artirdigi

goriilmektedir. Etliekmek ¢esidinin de giinden giine farklilastig1 ve zenginlik kazandig tespit edilmisir.
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Etliekmek muhafazasi nasil olmahdir sorusuna; Kk 1 Uzun yola gidilecekse, etlickmek pistikten sonra buhari
almip 1lik bir sekilde 6nce gazete kagidi ile sarilip, ardindan aliiminyum folyo veya karton kaba koyulmali. Bu sekilde
3 giin dayanabilir. Kk 2 aymi islemle muamele ettikten sonra stre¢ filme de distan sarilmasi gerektigini ve
dondurucuda 6 ay saklanabilecegini sdylemistir. Kk 3,5,6,7,10,12,14, uzun yola gidilecek etlickmek tamamen
sogutulup karton kutuya konup gonderilmelidir. Etliekmek mayali hamurdan yapilmazsa uzun yola dayanmaz. Bu
yiizden uzun olarak yapilan etliekmekler paketlenip uzun yola gonderilememelidir. Kk 13 uzak yola gonderilecek
etlickmek tam pisirilmemeli ve 1sitma pay1 birakilmalidir. Ayrica uzun yola gidecek etliekmek mutlaka mayali

hamurdan yapilmalidir.

Kaynak kisilerin uzun yola gonderilecek etliekmegin pistikten sonra mutlaka sogutulmasi gerektigi konusunda
goriis birligine varmislardir. Yemeklerin nakli konusunda {irliniin 6zelligine bagh olarak degisimler olmaktadir.
Etliekmegin muhafaza ve nakliyesi konusunda bilgi ve deneyim sahibi olmak {irliniin pazarlana bilirligine katkida

bulunacaktir.

Konya merkezi disinda Etliekmek tiiketilmekte midir sorusuna; Kk 1,3,7,10,13,14,15 Konya il¢elerinde de
etlickmek tiiketimi oldukga fazladir. En ¢ok etlickmek yapilan ilgeler ise; Basta Kadinhani olmak iizere, Eregli ve
Aksehir. Konya disinda [zmir, Bursa, Antalya, Sivas, Aksaray, Nevsehir, Istanbul, Afyon ve Karamanda Etliekmek
tiikketimi fazladir. Kk 2,5,12 ise bu il ve ilgeler disinda 6zellikle Konya ilgesi Cihanbeyli’nin son yillarda etliekmek
konusunda ilerledigini bildirmistir. Ustalarin tiimii Konya’da {iretilen etliekmegin lezzetinin diger illerde
iretilenlerden ¢ok daha iist seviyede oldugunu bildirmislerdir. Kk 5 Cihanbeyli il¢esinin son yillarda etlieckmek
konusunda iyi duruma gelmesini; Konya ya gelip yetistikten sonra memleketlerine giden Cihanbeyli’li ustalardan

kaynaklandigini belirtmistir.

Etliekmek giiniimiizde iilkemizin bir¢ok bdlgesinde yapilmaktadir. Ancak orijinal etliekmek iiretiminde bazi
sikintilar yasandigi goriilmektedir. En 6nemli problemin ise yetisen ustalarin orijinal etlickmek hamuru, islenmesi ve
icerigi hakkinda deneyim sahibi olmamalar1 gosterilebilir. Ayrica Konya disinda etliekmek iiretimi ve satiginin hem

Konya’ya hem de Konyali ustalara katki sagladigi ve gelecekte katki saglamaya devam edecegi asikardir.

Etliekmek iiretiminde icerik nasil olmalidir ve hangi et kullamlmahdir? Sorusuna; Kk 1,3,7,10,14 orijinal
etlickmekte 100 g kiymadan (diive kaburga), 100 g harmanlanmis sogan, biber, domates ve tuz eklenerek toplam 200
g i¢ harg hazirlanir. Eskiden etliekmek yapiminda 230 g hamur ve 280 g i¢ har¢ kullanilirdi. Giiniimiizde 180 g hamur
en fazla 180-200 g i¢ har¢ kullanilmaktadir. Yash hayvan eti gelirse 1 kg dana etine 150 g kadar kuzu eti ilave
edilmelidir. Etlickmek firina atilmadan 6nce altina ranzuman atilmalidir. Bu ranzuman 0.1 kalinlikta olmalidir. Kk 2
eskiden etlickmek dana dos ve kuzunun siyrintilarindan yapilirdi. Giinliimiizde ise sadece dana eti kullanilmaktadir.
Harcina kavram (hayvanin sirt altinda bulunan yag) yagi ilave edilmektedir. Etlieckmek hamuru i¢in kk 2, 3 eskiden
etlickmekte kendi yaptigimiz eksi mayayi kullanirdik ama simdi ustalar yas maya kullaniyor. Bu durumda kalitesini
etkilemektedir. Kk 6 yaklasik 15 yil kadar once etliekmek tiretiminde kullanilan et sadece kuzu kaburgadan elde
edilirdi ve igerisine ekstra yag ilavesi yapilmazdi. Giiniimiizde ise daha ¢ok dana kaburga kullaniliyor ve kavram

yagi ilavesi yapiliyor bu durum ayni1 zamanda maliyetinde diismesini saglamaktadir.
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Literatiir bilgisinin bulundugu kisimda da goriildiigii gibi gegmiste etlickmek sadece koyun etinden yapilmaktadir.
Ancak giiniimiizde degisen yasam kosullar1 sonucu koyun etinde koku olabilecegi sebebiyle tiiketiminin neredeyse
hi¢ olmadigi goriilmektedir. Etliekmek iiretiminde hangi etin ve hangi icerigin ne sekilde kullanilacaginin bilinmesi

biiyiik 6nem tasimaktadir. Gergek etliekmek {iretiminde hayati konulardan biri olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Etliekmegin yapisal 6zelligi nasil olmahdir sorusuna; Kk 1,3,7,10,14 etlickmegin eni 20-25 cm, boyu 70-80
cm olmalidir. Ancak giiniimiizde etlieckmek boyu 1.50 cm ye kadar uzatilmaktadir. Bu uzatma sunumda gorsellik
acisindan zenginlik katmaktadir. Kk 2,3 yapisi ince ve genis olmalidir diye eklemistir. Kk 10 iyi bir etlieckmek
yaklasik 5 dakikada pigmelidir. 5 dakikadan uzun siirede pisiyorsa etliekmek hamuru kalin demektir. Yaglilig1 ¢ok
fazla ve ¢ok az yag olmamalidir. Hamurun iizerinden akmayacak kadar yag konulmalidir. Yag orani tiim malzemenin

%:20’s1 oraninda olmalidir.

Kaynak kisilerin genel diisiincesinin eni genis ve boyu 1 metrenin altinda yapilan etliekmekleri makul buldugu
goriilmektedir. Ancak 6zellikle sunum konusunda yasanan avantajlar nedeniyle uzun etlieckmek {iretiminin artig
gosterdigi goriilmiistiir. Etliekmegin yapisal 6zelliginin bilinmesi hem miisteri hem de iiretici tarafindan avantaj

saglayacak ve tiiketiciler daha iyi bir tiriin beklentisinde iken iireticiler ise daha iyi liriinii sunma ¢abasinda olacaktir.

Kaliteli bir Etliekmek firiminin genel 6zellikleri nasil olmahdir sorusuna; Kk 1,3,5,7,10,12 Kaliteli bir firmin
Olciisii 2.50 X 2.50 olmalidir. Kapak 80 cm, tas ve yer yiiksekligi 90 cm olmalidir. Yapiminda Konya sille tasi
kullanilir, sille tas1 1sinma ve sogumada diger taslardan ¢ok daha kalitelidir. Tabana ciiruf (ates tuglasi, bims kumu,
kirik cam, kirik tag ve tuz) yapilmalhdir. Sille tagi olmazsa Antep tast kullanilmalidir. Kk 2,5,12 ise 6l¢iileri; usta 1
in genel firin Slgiileri ile ayn1 olmakla birlikte; merkez ve kubbenin yiiksekligi 70-85 cm, firin kapagi 90-110 cm,
firnin yerden yiiksekligi 102 c¢cm olmalidir ve 15 cm (ciiruf) {izerine sille tagi eklenince 117 cm olmalidir bu
yiiksekligin altinda olursa usta ¢ok egildigi i¢cin verimli ¢alisamaz. Firinin bacasi kapagin iistiinde olmali ve yaklasik

30 cm olmalidir. Kk 13,15 firmin tamamen ates tuglasindan yapilmasinin daha iyi olacagini bildirmistir.

Ustalarin tamamu firinda sille tast kullanilmasi gerektigini bildirmislerdir. Bu tas, Konya’nin 8 km uzaginda
bulunan sille mahallesindeki tag ocaklarindan elde edilmektedir. Sille tasi, pembe renkli ve yumusak dokulu bir
ozellige sahiptir. 2 ¢esidi bulunmaktadir; biri dayanikli ve sert, digeri fazla dayanikli degildir. Kolay islenmesi ve
bolgede bol miktarda bulunmasi nedeniyle ¢ok tercih edilen malzemelerden biridir. Herkes tarafindan bilinen ismi
“Sille” tasidir, bir bagka ismi ise “Kentas1” dir. (Aktas yasa, 2016:154; Onder, 1971:270; Oral, 1961:356). Sille tast

kolay islenmesi ve yorede bol bulunmasi sebebiyle firin yapiminda en ¢ok tercih edilen malzeme olmustur.

Isik (2006) tarafindan hazirlanan Konya mutfak kiiltiirii ve Konya Yemekleri kitabinda kaynak kisi tarafindan
bildirilen firin yapimi su sekilde bildirilmistir. “ Firin, evin avlusunun kuzey batisina bitisik olarak inga edilmistir.
Yapiminda kerpig ve tag kullanilmigtir. Dikdortgen bir mekan olan firin iki katlidir. Firin mekaninda dolap ve ocaklar
bulunur. Kapidan girildikten sonra genis bir islik mekan1 bulunmaktadir. Esas firin mekanin batisinda yer alir. Firin
agz1 dikdortgendir. Ekmeklerin pisirildigi kisim oldukga genis ve yarim daire seklindedir. Firnin i¢i eskigehirden
getirilmis ates tuglalari ile insa edilmistir. Firinin st katinda hamur yogurmak ve hazirlik i¢in kullanilan hamur hane

vardir. Buraya ahsap merdivenle ¢ikilmaktadir.” Seklinde tanimlanmistir. Ayn1 kaynakta firin1 yakmak i¢in kemre
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(kurumus koyun diskis1) kullanildigi ve iyi yandiginda kokusunun olmadig bildirilmistir. Bu sorunun sorulmasinda

ki as1l amag etliekmek iiretiminin en 6nemli noktasi olan firinin genel 6zelliklerinin tespit edilmesidir.

Kaliteli bir etliekmek icin gerekli olan kosullar nelerdir sorusuna; KK 1,3,7,14 Firinin 1sisinin tam ayarlanmig
olmasi gerekiyor. Firinin tabani diisiik olmamali, firin tezgéhi siyah granit olmali, etliekmek pistikten sonra ise plastik
tahta tizerinde kesim yapilmalidir. Eskiden tahta iizerinde kesim yapiliyordu. Ancak giiniimiizde plastik kesme
tahtalar1 kullanimi artmistir. Kk 2 Kaliteli etlickmek i¢in; firin az alevli olmalidir. Firinda yakmak i¢in mese ve ¢irasiz
cam kullanilmali, etlickmek igerigi %50 kiyma ve %50 sebze harcindan olugmali, mutlaka igerisine kavram yagi
ilave edilmelidir. Kk 5,12 ise etin igine yag ilave edilmesindense etin yagli olmasi lezzeti artirir. Konya’da
etlickmegin daha lezzetli olmasi kullanilan sille tasindan kaynaklanmaktadir. Diger illerde yapilan firinlar ise
genellikle farkli taslardan yapilmaktadir. Bu sebeple Konya’da yapilan etlieckmegin lezzetini baska illerde
yakalayamazlar. Kk 5 bazi isletmelerde etlieckmegi uzun yapmak icin maya kullanmazlar bu yapilan, etlieckmegin
kurumasina sebep olur ve uzun yolda bozulur. Kk 12 Mevlana (peynirli-kiymali) ve peynirli boreklerin {izerine
siiriilen yagin tahta ile siiriilmesi 6nemlidir. Firga ile siiriiliirse firga killarinin {irlinde kalmasi, firganin fazla
temizlenmemesinden kaynakli mikroorganizma c¢ogalmasi goriiliir. Ayrica sunumda kullamilan tahta sunum
aparatlarinin da saglikli oldugunu diisiinmiiyorum. Kk 5,12 etliekmegin i¢ harcina ¢igden maydanoz atilmamali rengi
bozulur ve kalitesiz bir iirlin ortaya ¢ikar. Maydanoz isteniyorsa ince kiyilmis olarak pistikten sonra {izerine
atilmalidir. Kk 13 siirekli yanan firinda yapilan etlieckmekler diger firinlarda yapilanlara nazaran daha lezzetlidir.
Kaynak kisilerin bildirdigi en 6nemli nokta kaliteli bir etliekmekte firinda kullanilan odunun etkili oldugudur. Ayni1

sekilde firin yapiminda kullanilan sille tagi da lezzete olumlu yonde katki saglamaktadir.

Etlieckmekte cesidin ¢ogalmasi kaliteyi diisiiriir mii sorusuna; Kk 1,3,7,10,14 cesidin ¢ogalmasi kaliteyi
etkilemez demistir. Sebebini ise hepsinde ayn1 hamur kullamliyor. I¢ malzeme siv1 bir igerige sahip degilse bir
problem olmaz. Usta 2 ¢esit ¢ogaldik¢a kalitenin bozuldugunu bildirmistir sebebini ise; Usta kendini gostermek igin
hizli calisir ve hamurda bozma yapar olarak agiklamistir. Kk 5,12 c¢esidin ¢ogalmasi gilinlimiizde {iriinlerin
¢ogalmasina sebep olmustur. Kaliteyi kismi olarak etkileyebilir. Eger ¢esit fazla olursa ve bazi gesitler ¢ok satilmazsa
bekleyen liriin hamurun bozulmasina sebep olur. Ama ¢ok ¢esit genel manada miisteri memnuniyeti i¢in dnemlidir.
Kk 6 ise kaliteyi ¢ok fazla etkiledigini, sebebinin ise iiriin ¢esitliliginden dolay1 standartlarin saglanamadigini
bildirmistir. Bu soruda etliekmek {iretimi yapan bireylerin ¢esidini artirirken kalitenin ne diizeyde degistiginin tespit

edilmesi amaglanmustir.,

Is bittikten sonra firin temizligi ne zaman ve nasil yapilir sorusuna; Kk 1,2,3,7,10,13,14 silgi ismi verilen bir
aparat ile temizlenir. Uzun bir sopanin ucundaki kancaya uzun ve biiyiik bir bez baglanir buna silgi ismi verilir. Bu
sopa ile tozlar ve kiiller toplanarak bir kovanin igine alinir. Tezgah ise sabunlu su ile zaman zaman silinmelidir. Kk
3,7 igerisinde naylon bulunmayan bir silgi ucu kullanilmali ve mutlaka 80-100 etliekmekte bir temizlenmelidir.
Isletmeden gikmadan dnce firn tamamen temizlenmeli sabah gelince yine temizlenmelidir. Kk 5,12 silginin iizerine

takilan kumas agir olmali ve oval hareketler yaparak firin silinmelidir.
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Uretim asamasinda temizlik ve hijyen en énemli basliklardandir. Ozellikle is baslangic1 ve bitisindeki temizlik
biiylik 6nem arz etmektedir. Ancak bu temizligin hangi malzemelerle nasil yapilacagi da hijyenin tam saglanmasi

ac¢isindan 6nem tasimaktadir.

Etliekmek firininin nerede oldugunun énemi var midir sorusuna; Ustalarin tamamu firinin nerede oldugunun
bir 6nemi yoktur. Ancak firinin sola dayali olmas1 saginin genis olmasi tirnak¢inin rahat calisabilmesi i¢in 6nemlidir.
Kk 6,13,15 ise etlickmek firinlarinin igletme salonlarinin giris katinda olmasi ve gosterigli bir sekilde dizayn

edilmesinin miisteri memnuniyeti agisindan 6nemli oldugunu bildirmistir.

Kaynak kisiler, firnin yerinin nerede oldugunun 6nemli olmamasimi beyan etmesine ragmen Konya ilinde ki
firinlarin biiyiik cogunlugunun girig katinda ve dikkat ¢ekici bir sekilde dizayn edildigi goriilmektedir. Konya ilinde
yasayan bir kiiltiir olmasi sebebiyle firinlarda Sel¢uklu motifleri kullanmak gorsel ve kiiltiirel agidan zenginlik

saglayacaktir.

Etlieckmek hamurunda hamurun 6zelligi nasil olmahdir sorusuna; Kk 1 Birinci sinif beyaz un ve esmer un
kullanilir. %60 beyaz, %40 esmer un kullanilmalidir. Yogurulmasinda, 10-12 kg un’a, 10 litre su, 1 avug tuz, 20 g
yas maya ilave edilerek yogurulur. Kk 2,5,12 %20 beyaz un, %80 esmer un kullanilmalidir. Yaz ve kig farkli
Olciilerde maya atilir. Yazin soguk su ile yogrulan hamura 2,5 kg un’a 1,5 g maya kullanilir. Kisin bu 6l¢iintin iki
kat1 maya kullanilir. Yaklasik 1 saatte yogrulan hamur mayalanir. Yogrulan hamur dolaba koyulmazsa 7 saat sonra
bozulur. Fazla bekletilmesi halinde eksime meydana gelir. Eksime olan hamurda istenen uzama elde edilemez. Kk
3,7,10,14 etlickmek hamuru i¢in beyaz un’un fazla miktarda kullanilmas1 gerektigini bildirmislerdir. Eskiden farkli
unlar kullantyorduk ancak simdi unlarin ayni kalitede ¢ikmasi nedeniyle beyaz un’u daha fazla kullaniyoruz. Hamur
yogrulduktan sonra 4-5 saat iginde tiiketilmelidir ancak -1 1sisinda buzdolaplarinin igletmede olmasi ile sabah
yogrulan hamur aksama kadar dayanir. Eskiden dolap olmadigi i¢in sabah ve 6gleden sonra olmak {izere 2 posta
hamur yogurulurdu. Usta 5 eskiden mayay1 kendimiz yapardik bir giin 6nceden hazirlanan hamurlardan birini maya
yapmak igin kullanirdik. Kk 13,15 isletmede 4 ¢esit un kullaniyoruz. Bu unlar hamura siinme, kizarma, yumusak
tutma gibi farkli 6zellikler kazandirmaktadir. Etliekmek hamuru mutlaka ikinci sinif undan hazirlanmalidir. Kk 9,11
etliekmek hamurunda %100 esmer un kullanildigini bildirmistir. Bu soruda Etlieckmegin hangi hamurdan ve nasil

yapildigini bilmek ustalarin iiriin kalitelisini artirmasinda etkili olacaktir.

Firinda kag kisi calisir ve gorevleri nelerdir sorusuna; Ustalarin tamami, Firinda tirnake1, kiirekei, hamurkar
ve kesimci g¢aligir. Hamurkar, etlieckmek hamurunu yoguran ve keserek hazirlayan kisidir. Tirnaker eti karistirip
hamura sekil verir ve harct hamura yayar. Kiirek¢i tirnak¢inin hazirladig: etliekmekleri firma atip pigirir. Kesici ise
firindan ¢ikan etliekmegi istege uygun kesip hazirlayan kisidir. Bazi isletmelerde tirnak¢i ayni zamanda hamur
yogurma igine de bakar. Bu soruda etliekmek firinlarinda calisacak personel ve gorevlerini tespit etmek

amaglanmustir.

Etliekmek sunumu icin kullamlan teknikler nelerdir sorusuna; Kk 1 tahta iizerine koyularak iizerine
maydanoz kozlenmis biber ve yanina da limon koyulur. Kk 2,5,12 sunum i¢in merdiven, catalagzi ve kusyuvasi

kesimleri yapilir. Tabaga dizilerek servise sunulur. Ozellikle Konya disindan gelen misafirler i¢in catalagzi kesim

205



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018), 197-209

seklinin ¢ok kullanildigini bildirmistir. Ustalarin tamami etlickmek yerken gatal ve bigak kullaniminin uygun
olmadigini ancak istek halinde miisterilere verildigini bildirmislerdir. Bu kesimlere ilave kk 3,7,10,14 yaprak kesim
(yan genis kesim) uyguladiklarini yanina kézlenmis biber, domates ve sogan koyduklarini bildirmislerdir. Kk 6
eskiden etlickmek 5’e boliiniir ve yagli kagit izerinde servis edilirdi. Yazin kézlenmis biber, domates ve maydanoz,
kisin ise turp ve turpgiller ile servis edilirdi. Konyalilar icin etliekmegi elle yemek biiyiik haz sebebidir. Evlerde
yenilen etlieckmekte ise tiim etliekmek sofranin ortasina koyulur ve herkes ayni1 siniden yerdi. Kk 13, 15 uzun ve ince

yapilan etlickmek daha kalitelidir.

Ayrica uzun ince etliekmek miisterinin istahini agar ve daha ¢ok yenilir. Literatiir bilgi dede goriildiigii gibi eski
Konya aligkanliklarinda Etlieckmegin elle yenmesi makbul olanidir. Ancak toplumun degisen yapist nedeniyle
etlickmek tiiketiminde catal-bicak kullaniminin arttigi goriilmektedir. Bu sorunun c¢aligmaya katilan kisilere
sorulmasinin temel amaci yerli veya yabanci turistlere sunulacak tabaklarin sunum tekniklerinin degistirilip

degistirilemeyeceginin tespit edilmesidir.
SONUC

Kokeni ¢ok eskilere dayanan Konya mutfaginda Gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi gereken bircok
iriin vardir. Bu iirlinlerin basinda ise etliekmek gelmektedir. Etliekmek benzeri iiriinler Tiirkiye’nin bir¢ok yerinde
yapilmasina ragmen Konya Etliekmegi Tiirkiye’de ve diinyada kabul gérmiis ¢ok énemli bir degerdir. Konya’da
firincilik gegmisinin ¢ok eskilere dayanmasina ragmen etliekmegin ne zaman yapildigi net olarak bilinmemektedir.
Yapilan bu calisma sonucunda Konya merkezde ilk Etlieckmek salonunun resmi olarak 1939 yilinda acildig:
goriilmektedir. Ancak literatiir bilgide goriildiigii gibi resmi olmasa da ¢ok daha eski donemlerde etliekmek
ustalarmin isimleri goriilmektedir. Bu durumun Cumbhuriyet 6ncesi donemde digarida tiiketimin az olmas: ile ilgili
oldugu diisiiniilebilir. Goriisme yapilan kisilerin hicbiri tarihgesi hakkinda detayli bilgi verememelerine ragmen kismi
goriis ve duyumlarini aktarmiglardir. Konya etliekmegi’nin lezzetli ve farkli olusunun sebebi ise baslica firmlar ve
usta-cirak iliskisinin hala etkin bir sekilde devam etmesinden kaynaklanmaktadir. Sorulan bir bagka soruda etliekmek
hamurundan yapilan ¢esitlerin ¢ogalmasinin kaliteyi etkileyip, etkilemedigidir. Genel goriis etkilemedigi yoniinde
bildirilmistir. Ancak ¢esidi fazlalastirirken orijinal tat ve goriiniise sahip etlickmegin de korunmasi 6nem arz
etmektedir. Etlickmek gramajinin ge¢mise oranla diismesinin sebebi ise insanlarin porsiyonlarini daha kii¢iik
istemeleri olarak goriilmektedir. Bu arastirmadan da anlagilacag iizere Konya etliekmegi ¢ok degerli gastronomik
bir liriindiir. Bu iiriiniin pazarlanmas1 ve genis kitlelere aktarilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Pazarlanmasi esnasinda
Konya iline gelen turistin kendi etliekmegini hazirlamasi, etliekmek firinlarinin tanitilmasi ve yapiminda turistlerin
bulunmasi gastronomi turizmine katki saglayabilir. Ayrica Tiirk yemeklerinin Tiirk¢e isimler ile sunulmasi ve
tanitilmasi ileride aidiyetinin tartisilmasii da engellemis olacaktir. Konya, farkli birgok medeniyet ve Selguklu
devletine bagkentlik yapmasi ile bir¢ok destinasyon alanini biinyesinde barindirmaktadir. Bu destinasyon alanlarini
gezmek icin gelen yerli ve yabanci turistlere gastronomik degerlerde tanitilarak daha fazla konaklama ve harcama
konusunda katkida bulunulabilir. Ornegin makale i¢inde sorulan sorulardan olan; etlickmegin sunum sekilleri
degistirilerek farkli konseptlerde denenmelidir. Biitiin halde servis edilip elle boliinerek yenilmesinin yanindan

catalagzi denilen kiiciik dilimler halindeki kesim sekli ile de sunulabilir. Etliekmegi elle yemenin kiiltiirel bir deger
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oldugu yerli ve yabanci turiste anlatilmalidir. Hazirlanan farkli sunumlarda orijinal etlieckmek yapisi ve igeriginin

degistirilmemesine 6zen gdsterilmelidir.
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Extensive Summary

Etliekmek is a regional product that is heavily consumed in Konya. However, the lack of a scientific study on
etliekmek significantly affects its recognition. Based on the qualitative data analysis, it is thought that this study will
contribute to the introduction of etliekmek from the top of Konya regional products. The source of the question about
the history of etliekmek, the source of the ear to respond to information. In the past, it was seen that meatballs were
mostly made in bagels and bread ovens, but over time, only bread was formed. In these enterprises, many different
products are made from etliekmek dough. The source of the people working on etliekmek pasture only knife between
the knife, etliekmek, cheese and Mevlana (minced-cheese) were made. Nowadays, the variety of products made from
bread dough.

Etliekmek, which can be sent to long distances, must be cooled before packing and then packaged. The etliekmek
to be sent to a remote location should be left without a certain amount of heating. If this heating share is not left, the
desired flavor cannot be attained. Despite the production of etliekmek in different cities and districts outside Konya,
it has not become widespread. However, especially in the province of Konya province of Kadinhan etliekmek and
etliekmek dough products are in a very good position. Some people even reported that the first bread production was
in the district of Kadihani. A large mass reached a consensus on the size of the bread dough and its internal material
100 g of onions, 100 grams of ground onions, peppers, tomatoes and salt are added to the original etliekmek. In the
past, 230 g dough and 300 g of mortar were used in etliekmek making. Today, 180 grams of dough is used up to 180-
200 g meat and vegetables. In the past, only lamb breast meat was used in bread production. However, due to the

increase in cattle and the nutritional structure of the society today, the use of lamb is almost non-existent.

Today, beef rib meat is used. But from time to time the leg meat can be used. If the meat is used, the tail oil should
be added into it. In terms of etliekmek structure, it is seen that the general idea of the source people is wide and the
meat with less than 1 meter length is considered reasonable. However, it has been observed that the production of
long meat bread has increased due to the advantages of the presentation. Should not be too fat to flow through the
etliekmek. Low amount of animal fat may cause low quality of etliekmek. Animal fat should not be poured over the
dough. The animal fat content should be 20% of all material. For a quality bread; The temperature of the oven must
be fully set. During cooking, oak and pine wood should be used. The oven loom should be made of black granite.
After baking the etliekmek should be cut on the plastic board. It used to be cut on the wood board. The oven must be
low-flammable during cooking for a quality etliekmek. In order to burn in the oven, oak and pine should be used.
The contents of the etliekmek should be 50% minced meat and 50% vegetable mortar. must be added to animal fat.
In order to increase the flavor, instead of adding animal fat into the flesh, the fat is increased. In Konya, the etliekmek

is more delicious because of the stone used. The ovens made in other provinces are usually made of different stones.
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Therefore, they cannot catch the taste of bread made in Konya in other provinces. In some businesses, they don't use

yeast to make long bread. This makes the bread dry and deteriorates on the long way.

Etliekmeks made in a continuous burning oven are more delicious than those made in other ovens. In the same
way, the stone used in the kiln construction makes a positive contribution to taste. Etliekmek oven cleaning is done
with an apparatus called eraser. A large cloth is attached to the hook on the end of a long stick and is called an eraser.
With this stick, dusts and ashes are collected and taken into a bucket. The bench should be wiped off with soapy
water from time to time. The masters do not matter where the oven is. However, the right of the oven to be left to the
right to be wide, it is important for the nailer to work comfortably. The fact that etliekmek ovens are on the ground
floor of the operating halls and designed in a flashy manner is important in terms of customer satisfaction. Although
the source people declare that the location of the furnace is not important, it is seen that the majority of the furnaces
in Konya are designed on the ground floor and are remarkably designed. The size of a quality bread oven should be
2.50 X 2.50. Cover should be 80 cm, stone and floor height should be 90 cm. Konya sille is used in the construction
of stone, sille stone is much more quality than heating and cooling. Although the source people declare that the
location of the furnace is not important, it is seen that the majority of the furnaces in Konya are designed on the
ground floor and are remarkably designed. Long thin etliekmek opens the customer's appetite and is eaten more. As
seen in the literature in the old Konya habits As it can be seen in the literature, it is the one that is desirable to be
eaten by etliekmek manually in the old Konya habits. However, due to the changing structure of society, it is seen
that the use of cutlery increases in bread consumption. In order for Konya to be more efficient in Gastronomy tourism,
it is very important to introduce etliekmek-like products. Although etliekmek is very recognized in Turkey, it is
observed that at a relatively low level of international recognition. It is important to organize activities and to prepare
projects for the promotion of etliekmek. In addition, the gastronomy tourist coming to the province of Konya can be

arranged at events such as making the product and producing its own etliekmek.
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