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KONYA FIRIN KEBABI VE GECMISI

A. Sefa Odabasi
Konya Mutfak Kalttrd

Temel gida maddelerinden et, Tarklerin milli yiyeceklerinden birisidir. Bdyle olmakla beraber et, her ybrenin
kendisine gore pisirme teknigi ve farkli sunus sekilleri ile kargimiza ¢ikmaktadir. Et; bazi sebze yemeklerinde bir
katki maddesi olarak kullanildidi gibi, yalnizca kendi basma da yemek ¢esidi olabilmektedir. Et; bazi
boélgelerimizde blryan kebabl, bazilarinda tandir, déner, tava, Tokat, sis kebabi olarak a¢ karinlari
doyurmaktadir.

Yukarida tdrlerini agikladigimiz kebaplar genellikle .evlerin dismda 6zel kebapgi dikkanlarinda kotariimaktadir.
Konya firin kebabi ise bu tirlerin dismda kendine 6zgl tadi ve gegnisi olup daha 6zel bir teknikle pigirilmektedir.
Finn kebabmm gegmisini anlatirken saptayabildigimiz en eski tarih; yasadigimiz yizyilin baglandir. Firin
kebabmm daha dnce yapilip yapiimadigi konusunda hi¢bir bilgiye sahip degiliz.

En eski firin kebapgisi; ustalarm ustasi Arif Usta'dir. Kendisi, soyadi kanununda KEBAB soyadini almistir.

Arif Ustanin ilk dikkani simdilerde yikian BASARALI CARSISI'nin karsisinda bulunan, sonralari simitgi firini
olan yerde idi. Ben, bundan 60 yil 6nce bu dikkénda firin kebabi yemistim. Bu kebapgi dikkani daha sonralari
Kapi Camisi'nin kargismda bulunan Garikgilar igine tagmdi. Uzun yillar bu dikkéan faaliyet gosterdi.

Arif Ustadan sonra, Konya'nin bir bagka tnli firin kebapgisi da 1885 dogumlu kebapg¢i HACI SUKRU Usta'dir.
Kendisi Arif

Ustanin yaninda yetismig, 1906 yilindan 1949 yima kadar burada ¢alismigtir. Vefatmdan sonra yegeni ve
damadi Ali SENGONUL bayragi devralmistir. Bu tarihi kebapgi dilkkani daha sonralari 1987 yilinda Cem Sultan
Mahallesindeki Vatan Caddesine taginmigtir. Bu defa Ali Sengéndil'tin odlu SUkrt Sengoéndl G¢incl kusak
olarak bayrag@i devralmigtir. YUz yillik tarihi olan bu isocagmi, kebabmm kalite ve 6zelliklerine en ufak bir zarar
vermeden gunun kosullarina uygun modern bir sekilde yUritmektedir. Kebapgi Haci Stkri Ustada Arif Usta gibi
bircok kebapgi ustasi yetistirmistir. Bunlar arasinda Gazyagci Usta ile Ahmet Yarasa Usta'yl sayabiliriz.

Firin Kebabinin Yapilisi ve Ozelligi

Firnn kebabi yalnizca mevsimine gére koyun veya kuzu etiyle yapilir. Koyun ve kuzu eti pismeden bir giin énce
kasaplardan temin edilerek kebap¢i dikkdnma getirilir. Kebap olarak parg¢a etler hazirlanir. Ertesi giin satilacak
kebaplik et geceden firina salinir. Koyun eti; erkek/disi ve kuzu eti olarak U¢ ¢eside ayrilir. En kaliteli firm kebabi
erkek koyun etinden yapuan kebaptir, iyi calisan bir kebapgi dikkdnmda 30 gbvde et islenir. Her gdévdeden
sadece 6n kollar (Bunlara akgerek denir.) ile kaburga kismindan segilir. Butlardan kesinlikle firm kebabi
yapumaz. Bir koyundan ortalama olarak 10-15 kilo kebaplik et ¢ikar. Kebaplik etler blyUk bir bakir legene
dosgenir. BlyUk leenler 10 koyun ve kuzu alabilir biytkliktedir. Legenler gece saat 5'de firina salinir. Etin
erkek, disi veya kuzu oluguna gbre 6 - 7 saat pisirilir. Igine hic bir katki maddesi katiimadan, et kendi saldidi
suyla haglanir. Bu islem bittikten sonra etin legene biriken kendi yagmda kizartilir. Legendeki etler sadece alttan
Uste aktardirlar. Saat 9'da firin koltuguna alinir imil-imil (yavas yavas) pisirilerek saat 1 I'de servise hazirlanir.

3 kilo kebaplik etten 1 kilo firin kebabi ¢ikar. Firinlarda mege odunu yakilir. Kebap tartiyla satilir. Tek porsiyon
100 gram, birbuguk porsiyon 150 gramdir. Kebaplar 180 gramlik pideler aragma konularak servis yapilir. Firm
kebabmm yanmda bir bas kuru sodan konulmasi kaginlmaz usulddr. Isteyene ayran dahi verilir. Kebap el ile
yenilir. Eski kebapg! ustalari, ¢catal, bigak isteyen migterilere naz ile verirlerdi. GUnkdi ustalar; catal, bigakla
yenien kebabm "dadinin kagacagdina" inanirlardi. Besi hayvanlarindan yapilan kebaplar genellikle yagli ¢ikar.
Yabancilar; yagsiz kebabi, Konyaklar, orta yagk kebabi tercih ederler.

Yaptigimiz arastirmada bir oturusta birbuguk kilo kebap yi-yebilen misterilerin bulundugu, bunlar arasmda
CihanbeylUerin ¢gogunlukta oldugu saptanmistir. Eski kebapgilardan Arif Usta ile Haci SUkri Ustanin firm kebabi
dikkéanlarinda sabahlar pogaca pisirilerek satilirmis. Eskiden ve bugin bazi firin kebap dikkanlarinda sadece
0dle servisi yapllmaktadir. Bugiin yine bazi lokantalarda firm kebabi adiyla, didikli tencerede pisirdikleri eti
sattiklarini ve firm kebabi ismini bir yana birakarak TANDIR KEBABI ismini reklamlarinda kullandiklarini
g6rlyoruz. Bu da Konya spesiyaline yapilan en blyUk hakarettir.

1930 - 2001 yillari arasinda; etin, firin kebabinin ve bazi yiyecek maddelerinin rayic fiyatlarmi istatistik olarak ele
alirsam 1930 yilinda etin kilosu 8-10 kurus, 900 gr. ekmek 4,5 kurus, 10 yumurta 5 kurus, 1 kilo tereyadi 20 - 25
kurus. 194011 yillarda 1 kio et 10 - 15 kurus, 1 Kkilo firin kebabi 30 - 40 kurus. Yillarina gére et ve firin kebabi
fiyati listesi de sOyledir. Bu fiyatlar Haci Stkri Kebabevi'nin yillar boyu tutmus oldugu listelerinden alinmistir.

Yil 1 Kilo Et Fiyati 1 Kilo Firin Kebabi Fiyati
1955 5-6 Lira 18-20 Lira

1963 24 Lira 72,5 Lira

1975 35 Lira 120 Lira

1978 70 Lira 240 Lira

1985 1100 Lira 3500 Lira

1986 1500 Lira 4500 Lira
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1987 2000 Lira 6500 Lira

1988 4000 Lira 16000 Lira

1994 80.000 Lira 320.000 Lira

1996 350.000 Lira 2.000.000 Lira
2001 3.500.000 Lira 17.000.000 Lira
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