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KONYA YEMEK KULTURU

Ydore Urtnleri, Konya’da zengin bir beslenme kilttrt yaratmistir. Yogun bugday ve sebze Uretimi ile birlikte
hayvancilikta beslenmenin temel kaynaklarindandir. Tandir béregi, ¢arsi béregi ve sedirler béredi de Konya'da
0zgun borek tdrlerinin baglcalaridir. Béreklerin yani sira etli yemek (pide de denmektedir) tiketimi de olduk¢a
yaygindir. Konya’da helvanin da bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin baglcalari ¢dgenli seker helvasi, dut
pekmezi yada unlu pekmez helvasi, susamli, cevizli ve tahinli helvadir. Konya’nin kendine mahsus
yemeklerinden en énemlisi tandir kuzusu (¢ebig) dur. Ayrica toyga gorbasi, mercimekli ogmag corbasi, arabagi
corbasi, firin kebabi, etli ekmek, gerdan pisirmesi, topalak kdftesi gibi yemeklerde 6zgudar.

Corbalardan Tayga, Mercimekli Ogmag, Arapasi, Tandir, Bamya, Sut, Tutmag ve Eriste Corbasi

Et Yemeklerinden, Firin Kebabi, Etliekmek, Cullama, iki bicak arasi ciger, Topalak Kofte, Cella

Eksili Kabak, Yumurtall Kabak, Zilbiye (Papaz Yahisi), Patlican Bayiltan, Lahana Kapamasi, Patlican
Bogurmesi, Gopleme

Boreklerden Peynirli Kiymali Borek, Kikirdakli Bérek, Tandir Sag, Su, Sedirler ve Tatar Boregini geleneksel
yemekler arasinda sayabiliriz.
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