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Ozet

Konya, Selguklu Devleti’'ne baskentlik yapmasi ve bir¢ok topluluga ev sahipligi yapmasi sebebiyle farkli kiiltiirleri biinyesinde
barindirmigtir. Bu farkl kiiltlirler bolgenin yemek kiiltiiriine de katkida bulunmustur. Bu kapsamda ¢aligmanin amaci, yoresel bir
lezzet olan furun kebabinin genel 6zelliklerinin belirlenmesi ve bolgeye gelen yerli ve yabanci turistlere furun kebabinin
gastronomik bir deger olarak tamtilmasidir. Uriiniin tescillenerek koruma altina alinmasmin gerekliligi hususunda dikkat
¢ekebilmek adina bu arastirmanin yapilmast 6nem arz etmektedir. Calisma, Konya ilinde faaliyet gosteren ve furun kebab1 yemegini
yapan isletmelerde gorevli, aragtirmaya katilmaya goniilld, 16 kisiyle yiiz yiize goriismeler seklinde yapilmustir. Calismada nitel
aragtirma yaklagimi kullanilmigtir. Goriisme sirasinda yari yapilandirilmig gériisme formu kullanilmistir. Elde edilen veriler igerik
analizine tabi tutularak yorumlanmstir. Aragtirma kapsaminda goriisiilen kisiler Konya’da furun kebabi igletmeciligi yapan kisiler
ve furun kebabi ustalaridir. Calisma sonucunda; Tarihi ge¢misi ¢ok uzun yillara kadar uzanan furun kebabinin isminin Konya
yOresine ait bir sive ile furun olarak dile getirildigi, katilimeilarin kebap yapiminda geleneksel arag¢ ve gereg kullandiklar1 ve bunlari
kullanma gereksinimini bildikleri, Furun kebabinin yapim agamalar1 ve sunumu ile ilgili olarak geleneksellige bagli kalindigi ayrica
katilimeilarin furun kebabinin tanitiminda eksiklikler oldugunu diisiindiikleri tespit edilmistir. Konya’'nin geleneksel, yoresel
yemegi olan furun kebabinin tescillenerek koruma altina alinmasi ayrica {iriiniin tanitilmasi amaciyla gastronomik turlar
diizenlenmesi ve tadimlarin gergeklestirilmesi, bununla birlikte turistik isletmelerin meniilerinde bu yemege siklikla yer verilmesi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Furun kebabi, Konya, Kiiltiir, Yoresel

Abstract

Since Konya was the capital city of the Seljuk State and hosted many communities, it contained different cultures. These different
cultures also contributed to the food culture of the region. In this context, the aim of the study is to determine the general
characteristics of furun kebab, which is a local flavor, and to introduce furun kebab as a gastronomic value to local and foreign
tourists coming to the region. It is important to carry out this research in order to draw attention to the necessity of registering and
protecting the product. The study was conducted in the form of face-to-face interviews with 16 volunteers who were volunteers to
participate in the research, working in enterprises operating in Konya and making furun kebab food. Qualitative research approach
was used in the study. A semi-structured interview form was used during the interview. The obtained data were interpreted by
subjecting them to content analysis. The people interviewed within the scope of the research are the people who operate furun kebab
in Konya and furun kebab masters. In the results of working; The name of the furun kebab, whose history goes back to many years,
is expressed as furun with a dialect belonging to the Konya region, the participants use traditional tools and equipment in making
kebab and they know the need to use them, the presentation of the furun kebab is adhered to the tradition, and there are deficiencies
in the promotion of furun kebab were found to be thought. It is recommended that furun kebab, which is the traditional and local
dish of Konya, is registered and protected, and gastronomic tours and tastings are held in order to promote the product, and this dish
should be frequently included in the menus of touristic establishments.
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Giris

Konya ili, sahip oldugu tarihi siirecte pek ¢ok medeniyetin varligindan izler tagiyan, essiz bir destinasyondur.
Prehistorik, Selguklu, Osmanli Imparatorlugu ve Tiirkiye Cumhuriyeti Konya’nmn tarihi geg¢misini
olusturmaktadir. Konya ydresel mutfak kiiltiirii zengin tarihi geg¢misiyle birlikte gliniimiiz Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin koklerini de olusturmaktadir (Karaman, Salvarct ve Aylan, 2021: 3). Konya’da beslenme sekli
olarak tahil ve ete dayanan bir mutfak s6z konusudur. Konya mutfaginda furun kebabu, tirit, etli ekmek, bamya
corbasi, diiglin pilavi gibi yoresel lezzetler bulunmaktadir. Bu lezzetler Konya’ya ilk defa gelen konuklara
sunulacak yemekler arasindadir (Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 167; Esen ve Secim, 2020: 161).
Konya mutfagi sahip oldugu gastronomik degerler bakimindan oldukga genis bir yelpazeye sahip bir mutfak
konumunda olup ayni zamanda ulusal ve uluslararas1 mutfaklar ile rekabet edebilecek zenginlige de sahiptir.
Bu nedenle destinasyon pazarlama siirecinde yoresel degerlerin turistik iirtine doniistiiriillmesine yonelik
girisimlere ihtiya¢ duyulmaktadir (Karaman vd., 2021: 3). Destinasyonlar gastronomik triinlerini ulusal ve
uluslararasi arenadaki bilinirligini saglamak amaciyla cografi isaret ile tescillendirerek koruma altina
almaktadir (Akgdz, 2021: 50). Benzerlerinden farkli olan ve farkliliklar1 bulundugu yoreyle ilgili olan yoresel
iirlinler cografi isaret alarak tanimlanmaktadir. Mahreg isareti ve mense ad1 olarak ikiye ayrilan cografi isaret,
belli bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan yer aldig1 yore, bolge, alan ve iilke ile 6zdeslesmis bir
Uriinii gosteren isarettir. Yalnizca ait olduklar bolgede iiretilen mense adi, biitiin veya esas 6zelliklerinin belli
bir cografi bdlgeye ait olan, {liretim ve isleme islemlerinin bu cografi sinirlar icinde gerceklesen iiriinleri
tanimlamaktadir. Mahreg¢ isaretinde ise, iiriiniin 6zelliklerinden birinin o bdlgeye ait olmasiyla birlikte,
tiretiminin bolge disinda da gergeklesmesi miimkiin olabilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).
Konya mutfaginda tescillenmis bircok yemek bulunmaktadir; Konya Biitiimet (Mahreg Isareti/27.10.2021),
Konya Domalan Yemegi (Mahreg Isareti /20.08.2021), Konya Etliekmek (Mahreg isareti/09/06/2017), Konya
Etli Diigiin Pilavi (Mahreg Isareti/ 21.01.2009) bunlardan bazilaridir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).
Tarihi ge¢misi 100’lerce y1l 6teye dayanan Konya furun kebabi ise heniiz tescillenen iiriinler listesinde yer
almamaktadir. Uriiniin tescillenerek koruma altina alinmasinin gerekliligi hususunda dikkat ¢ekebilmek adina
bu arastirmanin yapilmasi 6nemli goriilmektedir. Konya yoresel mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan furun
kebabimin genel oOzelliklerinin belirlenmesi ve tanitilmasi amaciyla yapilan bu g¢aligmanin, gastronomi
turizmine katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Alan Yazin Taramasi

Konu ile ilgili alan yazin incelendiginde, furun kebabinin 6zelliklerinin belirlenmesi ve tanitimi hakkinda
yapilan aragtirmalarin sinirh sayida oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira mutfak kiiltiirleri ile ilgili yapilmig
cesitli calismalarin oldugu fakat yoresel yiyeceklerin tanitilmasi ve destinasyonlar agisindan Oneminin
incelenmesi ile ilgili ¢alismalarin da yetersiz diizeyde oldugu anlasilmaktadir. Arastirmanin bu kisminda,
yapilan bazi ¢aligmalara yer verilmistir.

Colbay ve Sormaz (2015), Konya’ya 6zgii yoresel mutfak kiiltiiriinii arastirmislardir. Konya ydresel mutfak
kiiltiiriiniin yeniden canlandirilmasi ile ilgili olarak turizm isletmelerinde, Konya mutfagina 6zgii yiyeceklerin
sunulmasi gerektigini dnermislerdir. Bu ¢alismaya benzer sekilde Biiyiiksalvarct vd. (2016), Sormaz (2017),
Secim ve Esen (2020) calismalarinda, Konya bélgesine ait yoresel yemeklerin Konya’daki isletmelerin
meniilerinde yer alma durumlarini incelemislerdir. Genel olarak arastirmacilar, Konya’da bulunan turizm
isletmeleri ve restoranlarin mentiilerinde bamya ¢orbasindan etlickmege, tiritten sac arasi ve hogsmerim tatlisina
kadar pek ¢ok yoresel yiyecegin bulundugunu fakat diger yoresel yiyecekler konusunda eksikliklerin oldugunu
tespit etmiglerdir. Ornegin; isletmelerin meniilerinde ovmag, toga, menekseli pilav, gémmeli bulgur pilavi
(Biiytiksalvarct vd., 2016), tarhun otu gorbasi, kikirdekli kesme ¢orba, ziilbiye, etli su boregi (Secim ve Esen,
2020) gibi yoresel iiriinlere yer verilmemektedir. Sanl, Biilbiil ve Ozcan, (2011: 66) da nadir bilinen ziilbiye
yemeginin restoran ve lokantalarda c¢ok fazla yapilmadigimi bildirmislerdir. Mil ve Denk (2015)
caligmalarinda, yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma durumunu konu edinmisler ve bu dogrultuda
Erzurum Palanddken’de faaliyet gdsteren turizm isletmelerinde yoresel lezzetlerin kullanim sikligini ve
niteligini arastirmiglardir. Arastirmacilar, turistik isletmelerin meniilerinde yoresel tiriinlerin bulundugunu
ancak tedarik sikintis1 ve maliyet kaygisi sebebiyle yore disi1 farkli tirlinlere yoneldiklerini tespit etmislerdir.

Yoresel yiyeceklerin turizm amagli kullanilmasi turistlerin destinasyon tercihlerinde 6nemli bir ¢ekicilik
unsurudur (Capar ve Yenipinar, 2016) Karim ve Chi (2010) ¢alismalarinda, turistlerin bir destinasyona gitme
kararlarinda yemek kiiltliriiniin énemli bir etken oldugunu tespit etmislerdir. Bu konudan hareketle Se¢im
(2018) calismasinda, Konya’ya 6zgii olan etlickmegin genel 6zelliklerinin belirlenmesinin ve Konya iline
gelen turistlere tanitilmasiin destinayon ag¢isindan bir ¢ekicilik unsuru olabilecegini bildirmistir. Capar ve
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Yenipmar (2016) da konuyu farkli boyuta tasiyip destinasyonlarin sahip oldugu yoresel iiriinlerin tanitilmasi
ve siirdiiriilebilirligi bakimindan tescillenmeleri gerektigini ifade etmislerdir. Ayni sekilde Korkmaz, (2020:
50), Siislii, Ery1lmaz ve Demir, (2020: 144-145) ¢alismalarinda, yoresel iirlinlerin orjinalliginin korunmasi ve
marka haline gelebilmeleri i¢in cografi isaret almalarimin gerekliligini ifade ederek yerel {iriinlerin bdlge
ekonomisine katki saglayabilecegini vurgulamislardir. Yine Doganli, (2020: 537) ¢alismasinda, markalasan
tescillenmis triinlerin bolge kalkinmasina katkida bulunabileceklerinden bahsetmistir. Sengiil ve Tiirkay
(2016) ise c¢aligmalarinda, yoresel mutfak unsurlarinin destinasyon c¢ekiciligi cergevesinde ziyaretciler
iizerindeki etkisini belirlemeyi amac¢lamislardir. Bu dogrultuda, yoresel mutfak unsurlarinin ilgili bolgenin
marka haline gelmesinde 6nemli yere sahip oldugunu tespit etmislerdir. Comert (2014) ¢alismasinda, Hatay
yoresine ait mutfak kiiltiiriini ele almig ve yoresel yemeklere ait drnekler vererek, yoresel lezzetlerin bolge
turizmine avantaj getirecegini vurgulamistir. Yine aym sekilde Aslan, Giineren ve Coban (2014) tarafindan
gerceklestirilen bir ¢alismada, Nevsehir mutfaginin turizmde bir ¢ekicilik unsuru yaratip yaratmadigi tespit
edilmeye ¢alisilmigtir. Bu dogrultuda, turistlerin yoresel yemeklere ilgisi oldugu belirlenmis olup, yoresel
yemeklerin sunumunun maliyetli olmasi ve saklanamamasi gibi nedenlerden dolayi, isletme meniilerinden bu
yemeklere yer vermenin risk olusturdugunu tespit etmislerdir.

Kavramsal Cerceve

Kavramsal ger¢eve bagligr altinda arastirma konusu ve arastirma alanina yonelik bilgiler basliklar halinde
aciklanarak verilmistir.

Furun Kebabi ve Tarihi Ge¢misi

Furun kebabinin tarihte ne zamandan beri yapildigi ile ilgili kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Bununla birlikte
yapimu 1891°li yillara dayanmaktadir. Konya’da ge¢misten giiniimiize kadar bilinen furun kebapgilar
arasinda; Ali Gazyagci, Arif usta, Haci Siikrli, Ali Sengoniil, Stikrii Sengoniil, Mehmet Gazyagei, Hasan
Hiiseyin Cinali, Ali Cinali ve Ahmet Yarasa sayilabilir (Odabasi, 2001: 89; Algan Ozkdk, 2019: 124). Konya
mutfagina 6zgii bu kebap ¢esidine yerli halk tarafindan “furun kebabi” denilmektedir. Baz1 kaynaklarda ismi
“fiirun kebab1” olarak da gegcen bu yemek, kuzu veya koyun etinden yapilmaktadir (Sekil 1), mese odunu, kaya
tuzu (Sekil 2), firin, gelberi (Sekil 3), kevgir ve kebap sisi (Sekil 4), bakir kazan (Sekil 5) kebap yapiminda
kullanilan diger ara¢ ve gereglerdir (Odabasi, 2001: 89).

Sekil 1. Kuzu Eti Sekil 2. Kalin (Kaya) Tuz

Kaynak: Feridun Aydinl, 2021 Kaynak: Feridun Aydinl, 2021

Geleneksel yontemle bakir legene désenmis olan et, mese odunu yanan firinlarda kendi suyunda yavas yavas
haslanmakta ve kendi yaginda kizartilmaktadir. Gelberi, bakir kazani firma stirerken ve ¢ekerken kullanilan
bir alettir, kebap sisi ve kevgir ise kazana dosenmis kebabi ¢evirmek amaciyla kullanilmaktadir (Sekil 6).
Furun kebabi1 yapiminda 3 kilo kasaplik etten yaklagik olarak 1 kilo firin kebab1 ¢ikmaktadir (Odabasi, 2001:
89). Furun kebabi yapmak ustalik gerektirmektedir. Sekil 7°de furun kebabin pismis hali, Sekil 8’de ise
geleneksel sunumu goriilmektedir.
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Sekil 3. Gelberi Aleti Sekil 4. Kebap Sisi ve Kevgir

Kaynak: Hac Siikrii Kebap Salonu, 2021 Kaynak: Hac Siikrii Kebap Salonu, 2021
Sekil 6. Kebabin Sis ile Cevrilmesi

Kaynak: Haci Siikrii Kebap Salonu, 2021 Kaynak: Feridun Aydinh, 2021

Sekil 7. Furun Kebabinin Pismis Goriiniimii Sekil 8. Furun Kebabinin Sunumu

= -

-—

Kaynak: Feridun Aydinl, 2021 Kaynak: Feridun Aydinh, 2021

Furun Kebabimin Tiiketimi

Konya’ya 6zgii yoresel et yemekleri icerisinde ayr1 bir degere sahip olan furun kebabinin geleneksel, yoreye
has bir yeme sekli vardir. Bu kebap kuru sogan ile birlikte tiiketilmekte ve ozellikle el ile yenilmektedir.
Giliniimiizde furun kebap satan isletmelerin bazilar1 kebabin sunumunda geleneksele sadik kalmayip yaninda
ezme, domates tursu ve ayran da verebilmektedir. Servisinde ¢atal ve bigak kullanilmamaktadir. Bu et yemegi,
{ist {iste konulmus tirnak pidesi arasinda servis edilmektedir (Algan Ozkdk, 2019: 123).

Yontem
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Bu ¢alisma, Konya iline 6zgili olan furun kebabinin genel 6zelliklerinin belirlenmesi ve tanitimi amaciyla
gergeklestirilmistir. Bu kapsamda bolgedeki furun kebabi isletmelerinin sahipleri ve furun kebabi ustalarinin
goriislerini incelemek amaciyla derinlemesine aragtirma yapabilmek adina ¢alismada nitel arastirma teknigi
kullanilmistir (Yildirim ve Simgek, 2003). Konuyu 6l¢gmek amaci giitmeyen bu teknik ile konuyu tanimlamaya
calisan bilgilerin bir araya getirilmesi hedeflenmistir (Ozdemir, 2010). Nitel arastirma yaklasimi kapsaminda
arastirmada veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Veri analizi olarak
igerik analizinden faydalanilmistir. Bu ¢aligmada etik bir yaklasim sergilemek amaciyla veri toplama siireci
ile ilgili olarak Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi Bilimsel Etik ve Degerlendirme Kurulu’ndan
(09.11.2021/Karar:34) gerekli onay alinmustir.

Veri Toplama

Arastirma bulgularinin kesin, gegerli ve giivenilir olmasi, evrenin tamaminin degerlendirmeye alinamamasi
durumunda 6rneklem se¢gmeyi gerektirir. Elde edilecek bulgularin evrene genellenebilmesi i¢in veriler, segilen
evrenden Orneklem cekerek toplanmistir (Holsti 1969: 79; Kogak ve Arun, 2006: 24). Nitel arastirma
yaklagiminda en ¢ok kullanilan veri toplama yéntemlerden birisi goriismedir. Onceden hazirlanmis sorularin
belli bir sistem dahilinde katilimciya yoneltilmesi ve gorisiilen kisilerden cevaplarin alinmasini 6ngeren
goriisme teknigi sosyal bir etkilesim olarak agiklanmaktadir (Rubin ve Rubin, 1995; Demir, 2017: 291). Bu
nedenle ilgili caligmada goriisme teknigi kullanilmigtir. Goriisme sirasinda, arastirmacilar tarafindan 4
akademisyenin goriisleri dogrultusunda hazirlanmis olan yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir
(Smith, 2003; Philips ve Stawarski, 2008; Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018: 49). Goriisme tekniginden biraz
daha esnek olan yar1 yapilandirmig gériisme tekniginde arastirmaci daha onceden belirledigi sorular1 igeren
goriisme formunu hazirlamaktadir. Ancak arastirmaci gorligmenin gidisatiyla baglantili olarak farkli ve alt
sorularla goriismenin seyrini etkileyebilmektedir. Katilimer goriisme sirasinda birtakim sorularin cevaplarini
baska bir soruda cevaplandirmis ise arastirmaci bu sorulari katilimciya yoneltmeyebilir (Tirniiklii, 2000). Bu
baglamda caligmada, agik uclu sorulara yer verilmis ve cevaplart tekrar eden sorularin sorulmasindan
vazgecilmistir. Goriigme formu iki bdliimden olusmaktadir. Birinci bolim yas, egitim durumu, meslek,
mesleki tecriibe, isletme bilgisi, dogum tarihi ve dogum yeri gibi demografik &zelliklerden olusmaktadir. Ikinci
boliimde ise furun kebabinin tarihi ve isminin kokeni, kullanilan ara¢ ve geregler, yapim teknigi, furun
kebabiin sunumu ve tanitimi igin yapilmasi gerekenler hakkindaki bilgilerin toplanmasi amag¢lanmustir.
(Smith, 2003; Philips & Stawarski, 2008; Erdem, vd., 2018: 49). Goriisme formunda yer alan sorular su
sekildedir;

- Furun kebabina neden bu isim verilmistir, yoresel bagka bir ad1 var midir, tarihi hakkinda bilgi verir misiniz?
- Furun kebabi1 yapiminda kullanilan arag-geregler nelerdir?

- Furun kebabinin yapim asamalar1 nelerdir?

- Furun kebabinin sunumu nasil olmalidir, sunumda kullanilan iiriinler nelerdir?

- Gastronomik bir deger olarak furun kebabinin tanitilmasi i¢in yapilmas1 gerekenler nelerdir?

- Furun kebabinin yoresel bir {iriin olmasi destinasyon se¢iminde ¢ekicilik unsuru yaratmakta midir?
Arastirmanin Orneklemi ve Veri Toplama Siireci

Nitel arastirma yaklagimlarinda 6rneklem sec¢imi yaparken biiyiik gruplar yerine, arastirmanin gereklerini
karsilayan ve ilgili konu hakkinda ayrintili veri sunabilecek 6rneklemlerin belirlenmesi gerekmektedir (Coyne,
1997; Baltaci, 2018). Arastirmada ¢alisma evreni olarak Konya ili secilmistir. Evreni temsil edebilecegi
diistiniilen katilimcilarin se¢iminde ise kararsal 6rnekleme teknigi kullanilmis ve Konya’da faaliyet gosteren
furun kebabi igletmelerinin sahibi ve ustalar1 6rneklem olarak se¢ilmistir (Coskun vd., 2015: 138-142; Demir,
2019: 78). Bu dogrultuda Konya ilinde faaliyet gosteren furun kebabi igletmelerinin listesi ¢ikarilmig ve
aragtirmaya katilimi kabul eden 16 katilime1 (Usta ve Isletmeci) ile Kasim — Aralik 2021 tarihleri arasinda yiiz
yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Aragtirmaci tarafindan gerceklestirilen goriismelerin tamami goniilliilik
esasina dayali olarak gerceklestirilmigtir. Her bir katihimciyla gergeklesen goriisme siiresi 10-15 dakika
arasinda degisiklik gostermektedir. Goriisme formundaki sorular katilimcilara yoneltilmeden Once
katilimcilara aragtirmanin igerigi ve amact hakkinda bilgiler verilmistir. Calismanin giivenilirligi agisindan
katilmecilar ile gergeklestirilen goriismeler kayit altina alinmigtir. Calisma kapsaminda yer alan katilimcilara
Kk 1 ve Kk 16 arasinda kodlar verilmistir. Elde edilen verilerin kaybolmasi ve silinmesini 6nlemek amaciyla
veriler, elektronik ortamda yedeklenmistir.
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Arastirma Verilerinin Analizi

Nitel arastirmalarda veri analizinde en ¢ok kullanilan yontemlerden birisi igerik analizi olarak goriilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2013; Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018). Metinden ¢ikarilan gegerli yorumlarin belirli
islemler sonucu ortaya konuldugu, bir aragtirma teknigi olan icerik analizinde, ¢ikarilan yorumlar mesajin
ileticisi, mesajin kendisi ve mesajin alicisi ile ilgilidir (Weber, 1989: 5; Kogak ve Arun, 2006). Bu ¢alismada
ise goriismelerde katilimcilara yoneltilen sorulara verilen cevaplarin analizi i¢in igerik analizinden
faydalanilmigtir. Ciinkii evrene iligkin genellemeler yapilmasi durumunda, 6rneklem igerik analizine dahil
olmaktadir. Icerik analizi, iletisim eylemlerinin degerlendirilmesiyle ilgilenir (Kogak ve Arun, 2006: 24).
Ayrica bu ¢alismada, elde edilen verilerin ylizdesel dagilimlarin1 gésteren analiz teknigi olan frekans analizi
de kullanilmustir.

Bulgular

Arastirma Konya ilinde faaliyet gosteren furun kebabi isletmelerinin ustalar1 ve isletme sahipleri ile
gerceklestirilmistir. Arastirmaya dahil edilen isletmeler Konya ilinde furun kebabi i¢in en fazla tercih edilen
isletmeler olmustur. Arastirma kapsamindaki isletmelerin genellikle aile isletmesi oldugu tespit edilmistir.
Calismada bazi isletmelerin varliginin ¢ok uzun yillara dayandig belirlenmistir. Furun kebabi igletmelerinde
isletme sahipleri cogunlukla isletmenin ustaliini da yapmaktadir. Goriisme formunda katilimcilara
demografik 6zelliklerinin (Tablo1) yani sira; furun kebabinin tarihi, furun kebabi hazirlarken kullanilan arag-
gerecler ve ozellikleri, yapim asamalari, ayrica kebabin sunumu ve tanitimi ile ilgili sorular da yoneltilmistir.
Arastirma bulgulari, frekans dagilimlar1 seklinde tablo haline getirilmis ve daha sonra katilimcilarin
gorislerinden de alintilar alinip yorumlanmugtir. Elde edilen bulgulardan olusturulan ana temalar; furun
kebabinin tarihi, kebap yapiminda kullanilan arag¢ ve geregler, furun kebabinin yapim agamalart ile sunum ve
tanitim faaliyetleridir.

Tablo 1. Katihmcilara Ait Demografik Bilgiler

Kaynak Dogum Meslegi Tecriibe Egitim Isletme Dogum
gliflinaram Tarihi Durumu Yeri
Kkl 1987 Usta 20 Lise Isletme 1 Karaman
Kk2 1974 Usta 30 Tlkokul Isletme 1 Konya
Kk3 1992 Usta 13 Ortaokul  Isletme 2 Konya
Kk4 1982 Usta 22 Lise Isletme 2 Konya
KK5 1984 Usta 20 Lise Isletme 2 Konya
Kk6 1991 Usta 14 Lise Isletme 2 Konya
Kk7 1971 Isletmeci 30 Lise Isletme 3 Konya
Kk8 1980 Usta 21 Ilkokul Isletme 3 Konya
Kk9 1973 Usta 25 Universite  Isletme 3 Konya
Kk10 1983 Isletmeci 30 Lise Isletme 4 Konya
Kk11l 1985 Usta 27 Ilkokul Isletme 4 Konya
Kk12 1994 Usta 18 Ilkokul Isletme 4 Konya
Kk13 1988 Usta 30 Ilkokul Isletme 4 Konya
Kk14 1991 Isletmeci 20 Universite  Isletme 5 Konya
Kk15 1995 Usta 15 Ortaokul Isletme 5 Konya
Kk16 1995 Usta 15 Ortaokul Isletme 5 Konya

Arastirmaya katilan isletmeci ve ustalarin demografik 6zelliklerine 6zgii veriler Tablo 1’de verilmistir. Elde
edilen bulgulardan katilimcilarin genellikle 26-50 yas civarinda oldugu saptanmustir. Biiyiik bir ¢ogunlugunun
Konyali oldugu belirlenen katilimcilarin, egitim seviyesi incelendiginde en fazla (Kkl1, Kk4-7, Kk10) lise
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mezunu olduklar ve digerlerinin de ilkokul (Kk2, Kk8, Kk11-13) diizeyinde egitim aldiklar1 gériilmektedir.
Katilimcilarin mesleki tecriibelerin ise 15-47 yil arasinda degistigi tespit edilmistir.

Goriismelerde katilimcilara yoneltilen sorudan elde edilen bulgular, Furun kebabi isminin kdkeni (Tablo 2) ve
tarihi hakkindaki bilgilerin belirlenmesine yoneliktir (Tablo 3).

Tablo 2. Katihmcilarin Furun Kebabi isminin Kékenini Bilme Durumu

Furun Kebabi Aciklama F %
Isminin Kokeni

Sive farki Konya yoresine ait bir sive ile furun kebabi olarak dile getirildigi 16 80
Farsca Kokenli Kelimenin Farsca kokenli oldugu ve Latincedeki gibi firin olarak 4 20
Olmasi seslendirildigi

Tablo 2 incelendiginde, arastirmaya katilan tiim katilimcilarin %80 oraninda furun kebabi isminin Konya
yoresine ait bir sive ile “furun” olarak dile getirildigi tespit edilmistir. Katilimcilardan bazilarini ise bu
kelimenin Fars¢a kokenli oldugunu ve furun olarak dile getirildigini 6ne ¢ikarmis, ayni zamanda ilerleyen
yillarda Latince “firin” olarak seslendirildigini bildirmislerdir. Katilimcilarin yoresel mutfak tanimina yonelik
goriisleri;

“Furun kebabt Konya yoresine ait bir yemektir, gecmis senelerde furun olarak dile getirilmistir ve oyle
kalmistir. Konya yéresine ait bir sive ile furun olarak dile getirilmektedir ve firin ile furun sadece bir harf
degisikligidir.” (KKk1-16), “Furun kelimesi Fars¢a kékenlidir ve ilerleyen zamanlarda Latince firin olarak dile
getirilmistir.” (Kk 10-13) seklinde olmustur.

Tablo 3. Arastirmaya Katilanlarin Furun Kebabr’min Tarihi Hakkindaki Bilgileri

Furun Kebabinin Aciklama F %
Tarihi

Sel¢uklu Dénemi’ne Selguklu Dénemi’nin mirasi oldugu ve o dénemin mutfagindan 16 50
uzanmasi geldigi.

Mevlana’nin Mevlana’nin eserlerinde kebaptan ve kelle kebab1 yapan 16 50
eserlerinde s6z firnlardan s6z edilmesi.

edilmesi

Tablo 3’den de anlasilacagi lizere, goriismelere katilan tim katilimcilar %50°1ik bir oranda furun kebabi
tarihinin Selguklu Dénemi’ne uzandigini ve yine ayni oranda furun kebabindan Mevlana’nin eserlerinde s6z
edildigini dile getirmislerdir. Katilimcilar furun kebabinin Konya mutfagina 6zgii bir yemek ¢esidi oldugunu
diistinmektedirler. Katilimcilarim furun kebabi tarihi hakkindaki goriisleri asagida verilmektedir;

“Furun kebabun tarihi Selcuklu Dénemi’ne kadar uzanmaktadir ve furun kebabi Sel¢uklu Donemi nden
kalan bir mutfak mirasidir.” (KK1-16), “Hz. Mevlana’'min eserlerinde kebaptan ve kelle kebabi yapan
Sfirinlardan bahsedilmektedir.” (KK1-16).

Tablo 4. Furun Kebabi imalatinda Kullanilan Ara¢ ve Gereglerin Kullanim Nedenleri

Furun Kebabi Aciklama F %

Yapiminda

Kullanilan

Malzemeler

Kuzu Eti Yag oraninin erkek kuzuda istenilen &l¢iide olmasi. 16 15.8

Bakir kazan Bakirda pisen yemegin lezzetli olmasi ve 1s1y1 her tarafa yaymasi. 16 15.8

Kaya tuzu Iri kaya tuzu tanelerinin ete yumusaklik vermesi ve kaya 16 15.8
tuzlarinin kebabin her bdlgesine niifuz etmesi.

Mese odunu Is olusturmadig: i¢in mese odununun tercih edilmesi. 16 15.8

Kevgir Bakir kazanda pisen kebabin yaginin alinmasi i¢in kullanilir. 16 15.8

Sis Kebabi bakir kazan igerisinde ¢evirmek i¢in kullanilir. 16 15.8

Gel-beri Bakir kazani firina siirerken ve ¢ekerken kullanilan ¢engelli bir 4 5.2

malzeme olmasi.

Tablo 4 incelendiginde, furun kebabi yapiminda 16 katilimecinin %15.08 oraninda kuzu eti, bakir kazan, mese
odunu, kevgir ve sis kullandigi, yine %5.2 oraninda katilimcinin furun kebabi yapiminda gel-beri adinda bir
arag¢ kullandiklar tespit edilmistir. Genel olarak katilimcilarin geleneksel arag ve gereg kullandiklari ve bunlari
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kullanma gereksinimini bildikleri sdylenebilir. Katilimeilarin furun kebabi yapiminda kullanilmas: gereken
ara¢ ve gereclere yonelik goriisleri ise;

“Furun kebabi yapiminda fazla bir malzeme kullaniimamaktadir. Furun kebabina lezzet veren kendi yaginda

pismesidir. Kuzu etinden yapilani makbuldiir, icine sadece etin her yerine niifuz etmesi ve ete yumusaklik
Vermesi i¢in kaya tuzu taneleri eklenmektedir. Furun kebabi imalatinda erkek kuzu eti, firin, bakwr kazan, yag
vermesi i¢in kevgir, kebabi ¢evirmek icin sig ve is olusturmamasi i¢in mese odunu kullamilmaktadir.” (Kk1-
16), “Bakur kazan: firina siirerken ve ¢ekerken gel-beri adinda ¢engelli bir malzeme kullaniimaktadr.” (Kk10-
13) seklindedir.

Tablo S. Furun Kebabinin Yapim Asamalarn

Furun kebabinin Aciklama F %
Yapim Asamalari

Firmin yakilmasi Ik asama olarak gece saatlerinde firn mese odunu ile yakilir. 16 20
Etlerin kemiklerinden Etler kemiklerinden ayrilarak hazir halde tutulur. 16 20
ayrilmasi

Etlerin bakir Kemiklerinden ayrilan etler diizgiin bir sekilde bakir kazana 16 20
kazana yerlestirilmesi  yerlestirilir.

Bakir kazanin Bakir kazan igindeki etlerle birlikte firmna siiriiliir. 16 20
firmna siiriilmesi

Etlerinalt-iist edilmesi  Etler pisme asamasinda alt-iist edilir. 16 20

Goriismeler esnasinda katilimcilara yoneltilen bir diger soru ise, furun kebabi yapim asamalarinin tespit
edilmesine yoneliktir. Tablo 5 incelendiginde, katilimcilar ortak goriis bildirerek %20 oraninda firinin
yakilmasi, dnceden hazirlanan etlerin kemiklerinden ayrilmasi, etlerin bakir kazana yerlestirilmesi, bakir
kazanin firma siiriilmesi ve etlerin alt-list edilmesini furun kebabinin yapim asamalar1 olarak siralamistir.
Katilimcilarin furun kebabinin yapim agamalari ile ilgili diisiinceleri agagida verilmektedir.

“Sabah 5’te firm mege odunu ile birlikte yakilmaktadir ve énceden hazir halde muhafaza edilen kuzu etleri
kemiklerinden ayrilarak bakir kazana yerlestirilmektedir. Bakir kazana etler yerlestirildikten sonra bakir
kazamn agzi etlerin yanmamasi adina aliiminyum folyo ile kapatilmaktadir ve bakir kazan firia
stirtilmektedir. Etler pisme asamasinda devamli olarak alt-iist edilmektedir.” (KK1-16).

Tablo 6. Furun Kebabi1 Sunumunda Kullanilan Uriinler

Furun Kebabi Aciklama F %
Sunumunda

Kullanilan Uriinler

Tirnakh pide Furun kebabi az yagli tirnakl pide ile gram halinde servis edilir. 16 33.3
Sogan Garnitiir olarak servis edilir. 16 33.3
Ezme Garnitiir olarak servis edilir. 4 8.3
Tursu Garnitiir olarak servis edilir. 4 8.3
Ceri domates Garnitiir olarak servis edilir. 4 8.3
Biber Garnitiir olarak servis edilir. 4 8.3

Goriismelerde katilimeilara furun kebabr sunumunun nasil olmasi gerektigi ve kullanilan iriinlerle ilgili soru
yoneltildiginde katilimcilar %33.3 oraninda, furun kebabinim tirnakli pide ve sogan ile birlikte servis ettiklerini
ifade etmislerdir. 4 katilimci ise %8.3 oraninda ezme, tursu, ¢eri domates ve biberi serviste kullandiklarim
belirtmistir. Furun kebabinin sunumu ile ilgili olarak geleneksellige bagli kalindigi anlasilmaktadir.
Katilimcilarin  furun kebabi sunumunda kullanilmasi gereken iirlinler ile ilgili disiinceleri asagida
verilmektedir.

Furun kebabt az yagh tirnakli pide iizerine gram ile servis edilmektedir.” (KK1-16),

“Furun kebabt servis edilirken geleneksel olarak sadece kuru sogan verilerek sunum yapimaktadir.” (Kkl1-
16), “Furun kebabi sunumunda tirnakli pide tistiine gram ile kebap sunulmaktadr ve garnitiir olarak sogan,
ezme ve tursu servis edilmektedir.” (Kk3-6), “Furun kebabi sunumunda kesinlikle baharat kullaniimamaktadir
ve tirnakl pide iistiine gram ile kebap sunulmaktadir. Ceri domates, sogan ve biber garnitiir olarak servis
edilmektedir.” (Kk10-13).

Tablo 7. Katihmeilarin Furun Kebabinmin Tamitinm I¢in Yapilmasi Gereken Faaliyetlere Ait Diisiinceleri
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Tamitim i¢in Aciklama F %
Gerekenler

Déneme uygun sekilde = Donemin gerektirdigi olgiilerde yenilikler yaparak ilerlemek. 2 7.1
hareket etmek

Reklam yapmak Reklam yapmak. 16 57.1
Fuarlarda stantlar Fuarlarda stantlar diizenlemek. 3 10.7
diizenlemek

Furun kebabinin Belediye ve Valilik birimlerinin onciiliigiinde iiriiniin patentini 4 14.2
patentini almak almak.

Kiiltiir ve Turizm Uriiniin Konya bélgesiyle 6zdeslesmesi ve KTB tarafindan 3 10.7
Bakanhg tarafindan yoresel gastronomik bir deger olarak ele alinmasi.

yoresel bir deger
olarak incelenmesi

Katilimcilara yoneltilen bir diger soru, gastronomik bir deger olarak furun kebabinin tanitilmasi igin yapilmasi
gerekenlerin tespit edilmesine yoneliktir. Katilimeilarin furun kebabinin tanitimi igin yapilmasi gereken
faaliyetlere ait gortsleri “Donemin gerektirdigi kosullarda hareket edilmelidir.” (KK1-2), “Furun kebabinin
hazirlanma ve pisme asamalarimin insanlarda merak uyandirmast icin reklam faaliyetlerinde bulunulmast
gerekmektedir.” (KK1-16), “Gastronomi fuarlarinda stantlar olusturularak kebabin tamtimi yapilmalidir.”
(KKk7-9), “Furun kebabimin tamtilmasinda belediye ve valilik birimlerinin onciiliik etmesi gerekmektedir ve
furun kebabimin patentinin alinmast gerekmektedir.” (Kk10-13) seklindedir. Elde edilen verilere gore,
katilimcilarin genelinin %57.1 oraninda ortak gorisleri furun kebabinin tanitimi igin daha fazla reklam
yapilmasi yoniindedir. Katilimcilarin furun kebabinin tanitiminda eksiklikler oldugu diisiincesinde hemfikir
olduklar1 sdylenebilir.

Sonuc ve Oneriler

Zengin tarihi gegmisi ile Konya mutfaginda, arastirilmasi ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi
gereken pek ¢ok iiriin yer almaktadir. Bu triinlerden biri olan furun kebabinin tarihi Selguklulara kadar
uzanmakta ve Hz. Mevlana’nin eserlerinde de bu yemekten kebap ve kelle kebabi seklinde bahsedilmektedir.
Selguklu mutfagindan miras kalan furun kebabi yoresel bir lezzet olma 6zelligiyle Konya bolgesinde sevilerek
titketilmektedir. Arastirmada elde edilen bulgular 15181nda;

Arastirmanin katilimeilarinin en fazla lise seviyesinde egitim aldiklari, en az ise ilkokul diizeyinde egitim
aldiklari, mesleki tecriibelerinin iyi oldugu belirlenmistir. Furun kebabi ismi Konya yoresine ait bir sive ile
“furun” olarak dile getirilmektedir. Furun kebabi Konya mutfagina 6zgii bir yemek cesidi olarak
diistiniilmektedir. Ayrica katilimcilarin geleneksel arag ve gere¢ kullandiklar1 ve bunlari kullanma
gereksinimini de bildikleri, katilimcilarin furun kebabinin yapim asamalarini bildikleri, bununla birlikte furun
kebabinin yapimi ve sunumu ile ilgili olarak geleneksellige bagli kalindigi, furun kebabi yapiminda kuzu etinin
tercih edildigi kuzunun 6n kol, boyun ve kaburgasindan elde edilen et ile furun kebabi yapildigi, arka butlarin
ise sert ve kaba olduklari i¢in kullanilmadigi yine furun kebabi yapiminda higbir katki maddesi
kullanilmamakla birlikte, kebabin kendi yaginda pisirildigi, bakir kazanin i¢ine disardan sadece iri kaya tuzu
tanelerinin atildigi, etin yagini siizmek i¢in kevgir kullanildig ve is olusturmamasi i¢in ise mese odunun tercih
edildigi, yoresel bir kebap olan furun kebabinin sunumunda geleneksel yapiya bagli kalindig tespit edilmistir.
Bunun yani sira katilimcilarin furun kebabinin tanitiminda eksiklikler oldugu diisiincesinde hemfikir olduklari
belirlenmistir.

Sonug olarak; furun kebabmin ¢ok degerli gastronomik bir {iriin oldugu anlasilmaktadir. Bu {iriiniin tanitimi
ve pazarlanmasi bolge ve Tirkiye turizmi agisindan biiyiik Gnem tasimaktadir. Konya ilinin Selguklu Devletine
baskentlik yapmasi ve Mevlana Tiirbesi’'nin bdlgede bulunmasi sebebiyle bolgede birgok destinasyon alani
bulunmaktadir. Bu destinasyonlar1 gezmek ve ziyaret etmek igin bolgeye gelen turistlere gastronomik
degerlerin tanitimi yapilarak daha fazla konaklama ile bolgenin ekonomisine katkida bulunulabilir. Mevlana
torenlerinde yerli ve yabanci turistlere {irliniin tanitimi i¢in etkinlikler diizenlenmeli ve gastronomi fuarlarinda
standlar kullanilarak iiriin hakkinda gorsel ve yazili bilgiler verilmelidir. Furun kebab1 hazirlanma ve pisme
asamasinin uzun olmasi sebebiyle bolgeye gelen ziyaretgilere her zaman sunulamamaktadir. Uriin, uygun
saklama kosullarinda muhafaza edildigi taktirde, tiiketiminde artis saglanacaktir. Furun kebabi, yoresel bir
lezzet oldugu i¢in Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin da iiriinii gastronomik bir deger olarak incelemesi ve sahip
cikmasi son derece dnemli goriilmektedir. Konya mutfagina 6zgii yoresel bir lezzet olan furun kebabinin
sirdiriilebilirlik bakimindan tanitimi i¢in daha fazla ¢aba harcanmasi ve bu yemegi yapan ustalarin sayisinin
artirlmasi gerekmektedir. Konya furun kebabinin marka degeri kazanmasi destinasyonun pazarlanmasinda
avantaj olusturacaktir. Yerel kiiltlirlere ait yemeklerin belirlenmesi ve bu yemeklerin turistik igletmelerde
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kullanilmasinin tesvik edilmesi ile gastronomi turizmi hareketlenecektir. Konya’nin daha fazla ziyaret edilen
bir destinasyon haline gelmesi ve bdlge ekonomisine katkida bulunmasi énemlidir. Bu baglamda; Konya’nin
geleneksel, yoresel yemegi olan furun kebabinin tanitilmasi amaciyla gastronomik turlar diizenlenmesi ve
tadimlarin gerceklestirilmesi, ayrica turistik isletmelerin meniilerinde bu yemege yer verilmesi dnerilmektedir.
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