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Mevlana’nin Tatli Mirasi: Peynir Sekeri

1. Béliim: Tarihge ve Koken

Peynir Sekeri, diger adiyla Mevlana Sekeri, Anadolu’nun koklu tatli geleneklerinden birini
temsil eder. Bu benzersiz sekerleme, 6zellikle Konya’da Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin
manevi mirasiyla iliskilendirilmis ve onun adiyla anilarak kulttrel bir simge haline
gelmistir.

Adinin "Peynir Sekeri" olarak anilmasi, bu sekerlemenin gérinumunun peynir dokusunu
andirmasindan kaynaklanir. Beyaz, hafif stingerimsi yapisi, tatli ve hafif mayhos
lezzetiyle dikkat ceker. "Mevlana Sekeri" ismi ise sekerlemenin, Mevlana’nin hosgoru ve
paylasim felsefesini yansitan bir kulturel 68e olarak kabul edilmesiyle iliskilendirilmistir.
Seker, Konya'daki Mevlana turbesini ziyaret edenlere ikram edilen geleneksel bir tat
olarak da bilinir.

Tarihsel olarak, bu sekerlemenin kokenleri Osmanli donemine dayanir. O donemde
tatlilar sadece bir lezzet unsuru degil, ayni zamanda sosyal baglari gliclendiren bir arac
olarak gorulurdu. Mevlana Sekeri de bayramlarda, dugunlerde ve 6zel glinlerde ikram
edilen bir tatli olarak halk arasinda 6nemli bir yer edinmigtir. Sekerin Gretiminde



kullanilan dogal ve basit malzemeler, onun geleneksel yapisini glinimuze kadar
korumasini saglamistir.

Peynir Sekeri, zamanla sadece Konya’da degil, Anadolu’nun birgok bélgesinde Uretilmis
ve tuketilmistir. Ancak bu tatlinin en otantik hali hala Konya’da bulunur ve Mevlana’nin
Ogretilerine duyulan sayginin bir nisanesi olarak yerel halk ve turistler tarafindan tercih
edilir.

2. Boliim: Yapimi ve icerigi

Peynir Sekeri'nin yapiminda kullanilan malzemeler oldukga basit ve dogaldir, ancak
uretim sureci dikkat ve ustalik gerektirir. Sekerin ana bilesenleri genellikle seker, limon
suyu ve bazen nigasta ya da dogal tatlandiricilardir. Geleneksel tariflerde kimyasal katki
maddelerine yer verilmez, bu da ona 6zgun bir tat ve dokusal sadelik kazandirir.

Yapim Siireci:

1. Seker Karisiminin Hazirlanmasi: Seker, suile karistirilarak kaynatilir. Bu
asamada limon suyu eklenerek karisimin kivam almasi ve sekerin
kristallesmesinin dnune gegilir.

2. Yogunlastirma ve Gekme islemi: Karisim, belirli bir sicakliga ulastiginda
sogutma tezgahina dokulur. Kivam alan seker, ustalarin ellerinde gekilerek
beyazlatilir ve yumusak bir doku kazanir.

3. Sekillendirme: Beyazlagsmis seker hamuru, kiigtk parcalara ayrilir ve
yuvarlanarak geleneksel peynir sekeri formu verilir.

4. Kuruma: Sekillendirilmis sekerler, serin bir ortamda kurutulur ve karakteristik
sungerimsi dokusuna kavusur.

Lezzet ve Doku: Peynir Sekeri’nin benzersiz yapisi, yogun bir tatlilik ve hafif gevrek bir
dokuyla bir araya gelir. Sekerin dokusu, damaga hos bir hissiyat verirken, agizda kolayca
erir. Bu 6zellikleri, onu diger sekerlemelerden ayirir.

Geleneksel yapim sureci, modern uretim teknikleriyle bazi degisikliklere ugramis olsa da
elisciligiyle hazirlanan peynir sekerleri hala en ¢ok tercih edilenler arasindadir. Ozellikle
Konya'daki sekerleme ustalari, bu lezzeti kugaktan kusaga aktarilan tariflerle korumayi
surdurmektedir.



3. Bolim: Sunumu ve Tuketimi

Peynir Sekeri, sunumundaki zarafet ve sadelikle dikkat ¢ceker. Sekerin beyaz, purtzsuz ve
hafif gozenekli gorinumu, onu diger sekerlemelerden ayiran en 6nemli 6zelliklerden
biridir. Geleneksel olarak, ince bir dantel ortliyle kaplanmig tabaklarda ya da kiicuk,
dekoratif kutularda sunulur.

Sunum Gelenekleri:

1. Ozel Giinlerde ikram: Peynir Sekeri, 6zellikle bayramlar, diigiinler ve Mevlana
Celaleddin-i Rumi’nin anma torenleri gibi 6zel guinlerde sunulan vazgecilmez bir
tatlidir. Bu tir etkinliklerde genellikle kahve ya da ¢ayin yaninda ikram edilir.

2. Misafirlere Hos Geldiniz ikrami: Anadolu’da, misafirperverlik gdstergesi olarak
gelen misafirlere Peynir Sekeri sunmak yaygin bir gelenektir. Tatli, sicak bir
sohbetin eslikgisi olarak sofralardaki yerini alir.

3. Turistik Sunum: GUnumuzde Peynir Sekeri, Konya’yi ziyaret eden turistlerigin de
6zel bir anlam tasir. Ozenle hazirlanmis kutular icerisinde, hediyelik olarak tercih
edilir.

Tuketim Aluskanlklari:

o Seker, genellikle bir fincan Turk kahvesi ya da taze demlenmis ¢ayin yaninda
yavasga tuketilir. Bu hem tatlinin tadini gcikarma hem de geleneksel sohbet
kaltartne eslik etme imkani sunar.

e Cocuklarigin, hafif tatliligi ve eriyen dokusu nedeniyle ideal bir atistirmalik olarak
gorular.

e Ayrica, dini ve kilturelritiellerde, 6zellikle kandil gecelerinde ve Mevlana’yi anma
torenlerinde manevi bir anlam tasiyarak tuketilir.

Estetik ve Gorsellik: Peynir Sekeri’nin sade gorunimu, sunum sirasinda yaratilan renkli
dantel tabaklarla kontrast olusturur. Geleneksel olarak kullanilan kutular, sekerin



muhafazasini saglarken ayni zamanda bir kiltturel miras 6gesi olarak estetik bir deger
tasir.

4. Bolum: Gastronomik Degeri

Peynir Sekeri, sade ve geleneksel yapisiyla gastronomide hem lezzet hem de kulturel
acidan d6zel bir yere sahiptir. Tatli dinyasinin klasiklerinden biri olan bu sekerleme hem
yerel mutfaklarda hem de uluslararasi gastronomi sahnesinde farkli bir konuma sahiptir.

Tat ve Doku:

Peynir Sekeri, hafif tatlilik ve mayhoslugun dengesiyle essiz bir lezzet sunar. Agizda
eriyen dokusu ve hafifligi, onu ¢cay veya kahve gibi iceceklerle uyumlu bir tatli yapar. Bu
Ozellikler, Peynir Sekeri’ni diger geleneksel sekerlemelerden ayiran baslica unsurlardir.

Gastronomideki Yeri:

1. Yerel Mutfaklarda Kullanimi:
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% Peynir Sekeri, Anadolu’nun bircok yéresinde ikramlik olarak kullanilir. Ozellikle
Konya mutfaginda, dini ve kilturel etkinliklerin ayrilmaz bir parcasidir.

<+ Geleneksel lezzetlerin yaninda tamamlayici bir tat olarak sunulabilir, 6zellikle

Turk kahvesiyle birlikte tiketildiginde otantik bir deneyim sunar.

2. Uluslararasi Tanitimi:

«»* Peynir Sekeri, turistler ve gastronomi meraklilari icin Konya’nin otantik
lezzetlerinden biri olarak tanitilir.

«» Uluslararasi tatli festivallerinde ve geleneksel Tirk mutfagi etkinliklerinde
kendine yer bulur.

3. Yenilike¢i Yaklagimlar:



s Glnumdizde, Peynir Sekeri modern sunum teknikleriyle yeniden
yorumlanmaya baslanmigtir. Sekerin igine kuru meyveler, kuruyemisler ya da
hafif aromalar eklenerek yeni tatlar yaratilmaktadir.

«» Ayrica, minyattr formlarda ya da ¢ikolata kapli versiyonlari gibi inovatif
yaklasimlarla sunumu zenginlestirilmektedir.

Saglik ve Dogallik:

Peynir Sekeri, kimyasal katki maddesi icermemesi ve dogal malzemelerle Uretilmesi
nedeniyle saglikli bir tatli segenegi olarak kabul edilir. Geleneksel tariflerdeki sadelik, bu
sekerlemenin rafine tatlilik anlayisini temsil etmesini saglar.

Ekonomik ve Kiiltiirel Katki:

Peynir Sekeri hem yerel Ureticiler hem de bolgesel ekonomiigin 6nemli bir deger tasir.
Geleneksel tariflerin korunmasi ve ustalarin bu mirasi yasatmasi, kulttrel devamulik
acisindan da buyuk 6nem tasir.



5. Bolum: Kultiirel Onemi

Peynir Sekeri ya da diger adiyla Mevlana Sekeri, yalnizca bir tatli olmanin 6tesinde,
Anadolu kultirinun ve Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin manevi mirasinin simgelerinden
biridir.

Bu sekerleme, tarih boyunca insanlar arasinda paylasimi, hosgoruyu ve dostlugu
pekistiren bir arac olarak kabul edilmistir.




Mevlana ile Baglantisi:

¢ Peynir Sekeri, adini Mevlana’nin derin felsefesinden alarak, onun sevgi, hosgori ve
paylasim mesajlarini tatli bir dille ifade eder. Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin anildigi
0zel gunlerde ve Seb-i Arus torenlerinde, bu tatli geleneksel bir ikram olarak sunulur.

s Mevlana’nin “Ne olursan ol yine gel” cagrisi, Peynir Sekeri’nin paylasimi tesvik eden
dogasiyla bir buttinlik olusturur. Bu seker, farkli kultirlerden gelen ziyaretgilerin
Konya’da hem tat hem de manevi bir deneyim yasamasina aracilik eder.

Toplumsal ve Ritliel Anlami:
1. Bayramlarda ve Kutlamalarda:

** Peynir Sekeri, dini bayramlarda misafirlere ikram edilen tatlilar arasinda 6zel bir
yere sahiptir. Sekerin beyaz rengi, saflik ve temizlik simgesi olarak kabul edilir.

s Duginlerde ve bebek mevlitlerinde, misafirlere sunularak kutlamalarin tatli bir
hatirasi olarak deger kazanir.

2. Kilturel Etkilesim Araci:

s Konya’yi ziyaret eden turistler, Peynir Sekeri sayesinde Mevlana’nin hosgéri ve
sevgi mesajini daha somut bir sekilde deneyimler. Bu, kultirel bir kbépri olusturur
ve sekerin manevi degerini evrensellesgtirir.

3. Modern Kiiltiirel Uyum:
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s Geleneksel yapisini korurken, Peynir Sekeri ginimdz dinyasinda modern
mutfakla uyum saglayarak kultirel mirasini yenilikgi yollarla sirdirmektedir.
Ornegin, hediyelik kutulara eklenen Mevlana’ya ait sézler ve tasarimlar, bu tatlinin
kulturel 6nemini gérsel bir sekilde ifade eder.




Kiltiirel Devamullk: Peynir Sekeri, Anadolu’nun ge¢gmisten bugltine tasinan geleneksel
degerlerini temsil eder. Kusaktan kugaga aktarilan bu tatli, bir yandan aile igindeki
baglar gliclendirirken, diger yandan toplumsal hafizayl koruma gorevini Ustlenir. Yerel
ureticiler, bu mirasi yasatmak icin geleneksel yontemlere sadik kalirken, genc nesillere
bu zanaati 6gretmeyi surdirmektedir.

Peynir Sekeri’nin kilturel 6nemi, onu sadece bir tatli degil, ayni zamanda Anadolu’nun
derin manevi ve sosyal dokusunun bir pargasi yapar. Bu sekerleme, gegmisle bugun
arasindaki tatli bir bag olarak yasamaya devam etmektedir.

Genel Degerlendirme ve Gliniimtizde Peynir Sekeri

Peynir Sekeri, tarihsel kokleri ve manevi baglantilariyla Anadolu mutfak kalttranun
onemli bir temsilcisi olarak 6ne ¢ikar. Ancak glinimuz gastronomi dlinyasinda bu
geleneksel tatlinin modern bir perspektifle ele alinarak daha genis kitlelere ulagsmasi
mimkiindir. Ozellikle gastro-turizm acisindan, Peynir Sekeri’nin sunumu ve
pazarlanmasi 6nemli firsatlar barindirmaktadir.

Gastro-Turizm Perspektifinden Peynir Sekeri:

1. Kiltirel Hikaye:

% Peynir Sekeri’nin Mevlana ile olan bagi, turistler i¢in essiz bir hikdye sunar. Bu
hikaye, ziyaretcilerin sekerle ilgili daha fazla bilgi edinmesini ve tatliya manevi
bir anlam yliklemesini saglar.

«» Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin evrensel mesajlari, sekerin bir tatlidan daha
fazlasi oldugunu gésterir ve kiilttrel bir deneyime déndsturdr.

2. Hediyelik Deger:

< Turistler i¢in sekerin kiiclk, tasinabilir boyutlarda ve estetik bir sekilde
ambalajlanmasi, hediyelik esya olarak cazibesini artirir.



s Ambalajlarin iizerinde Mevlana’nin 6zli s6zlerine veya Konya’nin simgelerine
yer verilmesi, Urlnun kiltdrel baglamini giclendirebilir.

Ambalaj ve Sunum Onerileri:
1. Modern Ambalaj Tasarimlar:

+» Peynir Sekeri’nin minimalist ve gevre dostu ambalajlarda sunulmasi,
gunumuz tuketici beklentilerine uygundur.

+» Geleneksel motiflerle sislenmis kutular, sekerin otantik yontni korurken
modern bir estetikle birlestirilebilir.

% Ambalajlarin i¢ yluzeyine Mevlana’nin sozlerinin yazilmasi gibi yaratici
dokunuslar, tuketicilerde duygusal bir bag olusturabilir.

2. Gorsel Sunum:

«» Sekerin paketlenisinde kullanilan malzemeler, seffaf ve zarif tasarimlar
olmalidir. Sekerin beyaz rengi ve dokusal sadeligi, ambalajin icerigi
gostermesiyle dikkat ceker.

% Ozel giinlere ybnelik tematik ambalajlar (6rnegin, Seb-i Arus icin tasarlanmis
kutular) farkli hedef kitlelere hitap edebilir.
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Gastronomide Yenilikci Kullanimlar:

o Peynir Sekeri, geleneksel tuketim bicimlerinin 6tesine gecerek, modern tatlilarda
yaratici malzemelerden biri olarak kullanilabilir. Ornegin:

Cikolata kapli Peynir Sekeri versiyonlari.
Sekerin ufalanarak tatlilarin tzerinde dekoratif bir unsur olarak kullanilmasi.

Ozel tatlar (limon, tarcin, vanilya gibi) eklenerek farkli damak zevklerine hitap
eden cesitler gelistirilmesi.

Pazarlama Stratejileri:
1. Dijital Varlk:

Peynir Sekeri’nin yapim asamalari ve kiiltirel hikdyesini anlatan videolar
hazirlanarak sosyal medyada paylasilabilir.

Yerel dreticilerin hikayelerine odaklanan iceriklerle tliketicilerle daha gligli bir
bag kurulabilir.



2. Gastro-Turizm Turlarinda Yer Alma:

Konya’ya gelen turistler i¢cin dizenlenen gastronomi turlarinda Peynir
Sekeri’nin yapiminin izlenebilecegi atolyeler sunulabilir.

Sekerin sunumunda yerel iceceklerle eslestirmeler yapilabilir (6rnegin, taze
demlenmis adacayi ya da Tuirk kahvesi).

Sonug: Peynir Sekeri, geleneksel kokenlerini koruyarak ve modern tuketici beklentilerine
uyum saglayarak ulusal ve uluslararasi alanda daha guglu bir gastronomik deger haline
gelebilir. Ozellikle ambalaj tasarimi ve yaratici sunum teknikleriyle bu essiz lezzetin
taninirligr artinlabilir.

Peynir Sekeri’nin, Konya’nin kilturel elcisi olarak dlinya ¢capinda bilinirlige ulasmasi icin
bu dneriler hayata gegcirilebilir.




