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KONYA MUTFAK ARAC GERECLERI

A. Sefa Odabasi
Konya Mutfak Kalttrd

Tarih sureci icerisinde, atesin kesii, insanlari ilk dela ye-nekle de tanistirmistir, ilk insanlar, avladiklari
hayvanlarin etlerini ates tzerinde ségurerek pisirirken tarihi slireg icerisinde bagka ydntemler de gelistirmeye
baglamiglardir. Geligtirilen yeni yontemler, dogal olarak birtakim yeni mutfak arag-gerecinin sayesinde olmustur.
Ozellikle, Neolitik cagda (cilali tag devri) taglar yontarak kendilerine tagtan tencere ve tavalar yaparak bu
kaplarda pisirdikleri yemeklerle yeni lezzetleri kegfetmiglerdir.

Madenlerin kesfinden sonra, bakir ve bronz ¢cagmda, pisirme yéntemlerinde biiylk degisiklikler olmus, bakir ve
bronzdan yaptiklari kaplar ile isi daha da kolaylastirmiglardir... Diger taraftan bir cark marifetiyle sekillendirilen
¢amurun pisirilmesinde elde edilen toprak kapkacaklar da pisirme ydntemlerine degisik boyutlar kazandirmistir.
BuyUk medeniyetlere besiklik yapmis Konya topragmda yasayan topluluklar da kugkusuz bu degisimlere ayak
uydurmustur. Konya ve dolaylarmda mubhtelif tarihlerde yaptirilan arkeolojik kazilarda meydana ¢ikan degisik
tirdeki mutfak arag ve gere¢ bulgulari bunun kanitidir.

Tarihin akigi iginde "Konya Mutlagindaki gelismeleri bir tarafa birakarak Konyahnm yakm ge¢cmiste kullandig
mutfak arag ve gereclerini konu edinecegiz.

Konumuza girmeden dnce, Konyah hanimlarin mutfaklarinda kullandiklari kapkacaklarm kullanig sekilleriyle ilgili
bir 6zelligi belirtmeden gecemeyecegim.

Konyali hanimlar evlerinde fazla esya bulunmasmdan pek hoglanmazlardi. Gozlerine battigindan fazla egyayi
"kastambalik[?] diye vasiflandirirlardi. MUmkiin mertebe bazi esyalardan ¢ok a-magli faydalanmak isterler;
Ornegin, evdeki blyik kazanda hem ¢amasir kayna4 : ve gerektiginde de kirklayarak, yani bol suyla sabunla
yikayarak bulgur kaynatir. Bunun gibi evin blyudk legeninde camasir yikadidi gibi, mevsiminde kavurma yapar,
pekmez kaynatir, tandir ekmegi icin bu legenin igerisinde hamur da yogu-rabilirdi.

Her guin Uzerinde sofra kurdugu sinitin (senit) Gzerinde et kiyabildidi gibi, gerektiginde Uzerinde hamur acar,
eriste keserdi.

Ozce sdylemek gerekirse; Konyall hanim ev hizmetlerinde ayni arag-gerecle birgok ev hizmetini gérebilirdi.
"Konya Mutfagi"nda bazi ayricaliklar hari¢ genellikle bakir kapkacak kullanilir... Eski "Konya Mutfagi'nda
yemekler, bakir tencerelerde pisirilir ve bakir sahanlarla sofraya sunulurdu, genelde durum bdyle olmasina
karsm bazi 6zel durumlarda, yemek yiyenlerin sayisina veya yemegin tiriine gore tencere sekilleri degisebildigi
gibi yemek sofraya sunulurken davet veya ev halkinin fazla olmasina gére sahan yerine tabak veya lengerilerle
sunulurdu. Tabiatiyla bu sdyledigimiz hususlar ortadan (tek kaptan) yemek yenildigi durumlar igin gegerlidir...
Bakirdan yapilmis mutfak gereglerinin mutlaka kalaylanmasi gerekliydi. Ramazanlarda, bayramlarda, kavurma
veya pekmez kaynatiimadan evvel mutfak geregleri mutlaka kalayciya génderilerek kalaylatilirdi. Mutfak
gerecleri kalaycidan déndikten sonra kepekle sirtilerek kaplarin tzerinde kalan nisadir artiklar temiz-lenirdi.
Eksili yemeler hi¢bir zaman bakir kaplar iginde bekletiimezdi. Aksi takdirde bakir ¢alarak zehirlenmelere neden
olurdu.

"Konya Mutfagi"nda tungtan (bronz) gerecler az da olsa kullaniimistir. Bu kaplar, bakir ve kalay alasimindan
yapudigi i¢in biraz agirca olurdu. Onun igin kaplara agirliklarindan dolayi yanhs olarak "demir avadanlik"denilirdi.
Bu kaplar da kalayli olup ayrica Uzerlerinde bakirdan yapiimis kapaklari bulunurdu.

Konya evlerinde kullanilan mutfak arag ve gerecleri genellikle Tokat ve Diyarbakir isi nakigli gerecler oldugu
gibi, Konya'nin yerli ustalari tarafindan dévulerek Uretilen diiz nakissiz tencere ve tabaklar da olabilirdi. Bazi
kapkacak, sini vs. gibi mutfak araglar digun ve davetlerde emaneten alinip kullanildidi igin bakir gerecin
mUnasip bir yerine sahibinin kiinyesi kazlarak baskalarinin kaplarma karismasi 6nlenirdi. Bunun gibi vakfedilen
kapkacaklarm Uzerine vakifin ismi, vakfeden ve vakif yili kazdirdi.

[?[Konya Mutfagi[?] na ginko (emaye) sonradan moda olarak girmistir. Goriinlist itibariyle géze hog goriinen ve
bakira nazaran kalay zahmeti bulunmayan, ¢inko sahan ve taslar kullanis bakimindan bir¢ok sorunlari da
beraberinde getirmisti. Cinko kaplar en ufak bir carpma sonucu attiklarindan, atiklarin yemege karigsmasi halinde
yenildigi zaman bir¢ok tehlikeli durumlar yaratiyordu. Bu bakimdan, "Konya Mutfagi'nda pek tutunamamigti.
Egder zedelenmeden kalmis ¢inko tabak ve tas bulunuyorsa, bunlar da Konya evlerinin mutfak raflarinda sis
olarak yerlerini aliyordu.

Porselen ve ¢ini tabaklarm kirilma tehlikesi bulunmasi nedeniyle Konya evlerinde pek revag bulmamigtir.
Bununla beraber bazi zengin evlerinde Silleli Rum tliccarlarinin Avrupa'dan ithal yoluyla getirdikleri kaseler,
¢orba ve hosaflarin sofrada sunulmasinda kullanilirken, yuvarlak ve kayik seklindeki Gin taklidi porselen
tabaklarda pisirilen muhallebi, sttll veya ¢esitli mevsim meyveleri konuluyordu. "Konya Mutfagi'nda, digin
pilavi veya dzel davetlerin dismda yemekler genellikle kusane denilen alti birazca genis tst kismi darca olan
bakir tencerelerde pisiriliyordu. Yemekler o-dun atesi lizerinde pisirildiginden tencerelerim dig tarafi genellikle
kararmis olurdu. Gaz ocaklari ¢iktiktan sonra yemekler bu ocaklarda pisirildiginden bu kétl gérinim ortadan
kalkt. Kusanelerde etli, sulu yemekler ve c¢esitli pilavlar pigirilirdi. Bazi yemekler de yuvarlak, agdzi genis ve
kenari dar olan kaplarda pigirilirdi. Bagka boélgelerde bu tip tencerelere helvahane denilirken, Konya'da, iki
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tarafinda kulak gibi saplari bulundugundan dolayr Gulakli (kulakl) adiyla anilmaktadir. Adi gecen tencerelerde,
un helvasi, patates oturtmasi, tirit, sindiirme, papara ve pilav pisirilerek, sofraya bagka kaba bosaltiimadan,
pistigi sekilde, icindeki yemek ortadan yenilmek Gizere konulurdu.

"Konya Mutfagi'nda pisirilen yemekler belirli gunlerde yenilmek Uzere yer sofrasina getirilirken normal gtinlerde
bakir sahanlarda sunulurdu. Eger o giin ¢orba pisirilmis ise ¢orba, kusakl denilen ufak ayakl taslarla sofraya
konulurdu. Bazi aileler ise ¢corbayi ¢ini veya porselen késelerle sofraya koyardi.

D0gun puavlarmda ve davetlerde sofraya oturanlarin sayisi fazla oldugundan kuru yemekler 6zellikle pilav ve
etler iengerlere doldurularak sofraya sunulurdu. Lengeriler degisik boyutlarda kalem isi ve nakigli olurdu. Eger
davette kuzu ikram edilecekse kuzu yuvarlak veya sébl lengeriye konularak sofraya sunulurdu. Diger
yemeklerde orta veya klguk lengeriler kullanilirdi.

Orta sahanlarm ve lengerilerin yarimda bir de kiiglik sahanlar vardi ki bu sahanlara tahin, pekmez ve yogurt
konulurdu. Bu ki¢ik sahanlar sofra diginda kullanilirdi. Bazi sahanlarin kenarlar 6zel olarak kesilerek
sekillendirildiginden bu sahanlara kirtikli sahan denilirdi.

"Konya Mutfagi'nda sini ve tepsilerin de ayri bir yeri vardir. Sofra kurulurken kullanilan siniler degisik boyutlarda
olurdu. Bu siniler genellikle kalem isi nakigli olurdu. BlytklUklerine goére, divan (meydan) orta ve ki¢tk boy
olarak yemek yiyenlerin sayisina gore kullanilirdi. Meydan siniler davetlerde digerleri ginlik yemeklerde
kullanilirdr.

Borek tepsileri nakigsiz, 2-3 parmak genigliginde kenarli dairevi tepsilerdir. Bu tepsilerde genellikle su boregi ve
baklava pisirilirdi. Kahve tepsileri ufak dairevi ve nakigli tepsilerdir. Bu tepsiler misafirlere kahve ikram edilirken
kullanilirdi. Bakrag ve cingiller stt tagsimak ve yodurt mayalanmak tizere kullanilirdi. Dz ve kalem isi nakislari da
bulunurdu. Su kaplarindan cingop bakirdan bir masrapa iken, darc tenekeden, samsalak camdan yapilmis su
bardagidir.
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