
Etliekmek: Konya'nın Lezzeti, 
Türkiye'nin Gururu
Etliekmek, Konya'nın eşsiz lezzeti. Türkiye'nin gurur kaynağıdır. Bu 

sunumda etliekmeği keşfedeceğiz. Tarihinden yapımına, kültüründen 

geleceğine kadar her şeyi ele alacağız.
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Etliekmeğin Tarihi ve Kökeni

Kökeni

Etliekmeğ in kökeni Orta Asya'ya 

dayanır. Göçebe Türkler tarafından 

geliş tirilmiş tir.

Tarihsel Gelişim

Selçuklu ve Osmanlı dönemlerinde 

yaygınlaşmış tır. Konya mutfağ ının 

vazgeçilmezi olmuş tur.

Günümüzdeki Yeri

Günümüzde Türkiye'nin her yerinde 

bilinir. Konya ile özdeş leşmiş  bir 

lezzettir.



Etliekmek Yapımının Püf Noktaları: Hamurdan İç 
Harcına

1 Hamur

İnce ve çıtır olması önemlidir. 

Un, su, tuz ile hazırlanır.

2 İç Harcı

Kuzu veya dana eti, soğan, 

domates, biber kullanılır. 

Baharatlarla lezzetlendirilir.

3 Pişirme

Odun ateşinde pişirilmesi 

idealdir. Yüksek ısıda kısa sürede 

pişer.



Konya'da Etliekmek Nerede 
Yenir? En İyi Mekanlar

Hacı Şükrü

Konya'nın en eski ve 

ünlü mekanlarından.

Tandırbaşı

Lezzetli ve uygun 

fiyatlı etliekmekler 

sunar.

Cemo

Modern ve şık bir 

mekanda etliekmek 

keyfi.



Etliekmek Çeşitleri: 
Mevlana'dan Bıçak Arası'na

Mevlana

Kuşbaşı et ve sebzelerle hazırlanır.

Bıçak Arası

Kıyma ve baharatlarla yapılır.

Peynirli

Peynirle zenginleştirilir.



Etliekmek ve Sağlık: Besin 
Değerleri ve Faydaları

1 Protein

Kas gelişimi ve onarımı için önemlidir.

2 Karbonhidrat

Enerji sağlar.

3 Vitamin ve Mineraller

Sebzeler sayesinde çeşitli vitamin ve mineraller içerir.



Etliekmek Kültürü: Konya'da 
Etliekmek Sofraları

Aile Sofraları

Özel günlerde ve davetlerde 

sıkça tüketilir.

Misafir Ağırlama

Konya'da misafir ağırlamanın 

önemli bir parçasıdır.

Sosyal Etkinlikler

Düğün ve bayram gibi etkinliklerde ikram edilir.



Etliekmek Tarifi: Evde Nasıl 
Yapılır?

Hamuru Hazırla

İç Harcı Hazırla

Fırında Pişir



Etliekmek'in Geleceği: Yeni Trendler ve Yenilikler

Vegan Etliekmek
1

Glutensiz Etliekmek2

Füzyon Lezzetler
3


