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GECMISTEN GUNUMUZE KONYA MUTFAGI

A. Sefa Odabasi
Konya Mutfak Kalttrd

Yagsamak igin yemek gereklidir. insan viicudu durmaksizin ¢aligir. Galisan viicudun saglikli olarak devami ise,
vicuda agiz yoluyla alinan besinlerle gegerlidir. Viicut makinasmda yakacak olarak kullanGacak temel gida
maddelerinin bulunmasi bu igin 6n kosuludur. Bu kurala uyulmazsa insan hayati son bulur.

Her Ulkenin, her bélgenin, hatta her kentin kendine 6zgi yiyecek ve igecekleri vardir. Insanm yasadig
cografyada hangi Urlnler gok sayida yetigiyorsa, bu Urinler o bdlgenin, o kentin mutfaginda etkili olur.

Tark Mutlaginin yerel mutfaklar arasinda en taninmiglarindan birisi de "Konya Mutfagdi"dir. Anadolu'nun ¢ok eski
tarihi gegmisinden 6zellikle Neolitik Gagdan (Cilal Tas Devri) giniimiize kadar gelen mutfak kiltGrinin
baslangici olan adi gecen ¢aglarin bir bélima Konya'da, CatalhlyUk'te yasanmugtir. Bu bdlgelerde blyiikbag
hayvanlarin ehlilegtiriimesi, bugdayin yetistiriimesi, bu bélge insanlarinin yemeklerinin de hayvansal ve tarim
agirlikl olmasina neden olmustur. Bu bakimdan "Konya Mutfagi'ni tanimlarken bu etkenleri g6z énliinde
bulundurmak gerekecektir.

Konya'nm Selcuklu akincilari tarafmdan fethinden evvelki devirlerdeki yemek kultliri hakkmdaki bugilerimiz
kisith ve yeterli degildir. Kugskusuz fetihten evvelki zamanlardaki yemeklerde kullanilan maddeler yine et ve tarim
drdnleriydi. Bunlardan nasil ve hangi kosullarda hangi yemekler pisirildigini bilemiyoruz.

Fetihten sonra Selcuklu Tarkleri Konya'da pek oturmadilar. I1znik'e gectiler. Konya'da pek az asker atiesi kald..
Asker aleleri kendi budikleri yemekleri pisirip yiyordu. Henlz Konya Mutfagi olusmamisti. Zamanla dis
Ulkelerden ¢agruan Islam-Turk nifusu Kafkaslardan ve yakm dogudan gelirken yemek kultrlerini de
beraberlerinde getirdier. Ekmegi, tutmaci, ogmaci et yemeklerini Konya olanaklari ile pigirirken o tarihlerde
Konya'da yetistirilen veyahut dogada kendiliginden yetisen sebze ve otlardan yemekler pisirdiler, yeni yeni
yemek tdrleri yarattilar ve bunlari kendi yemek kltlrlerine kattlar. Zaman iginde kazandiklar deneyimler Uie
pisirdikleri yemeklerde ustalasarak, mikemmel Konya yemegi gelenegini yarattilar.

Selcuklu Devleti'nin yikilmasindan sonra Selguklu Devleti'nin yerine kaim olan Karamanoglu Beyligi ile Osmanli
Beyligi arasinda yillarca stren siyasal surtiigsmeler nedeniyle, Selguklulara baskentlik yapmig Konya ylzyillar
slirecek bir gerilemeye tabi oldu. Diger bitin kultir degerleri gibi Konya mutfak kdlttrtiinde de hicbir Gerleme
olmadi; yuzyillarca stren mutfak gelenegi aynen uyguland.

Amerika'nin kesfinden sonra Giiney Amerika'dan getirilerek diinyanm her yerine dagitilan domates-patates ile
Hindistan, Cin ve yakm dogudan getirtiien bazi sebze ve meyve tirlerini Turkiye genelinde oldugdu gibi, Konya
da tanidi. Ve Konya Mutfagi'nda bu meyve ve sebzeler kullanildi. Konya yemek geleneginde biyuk degisiklikler
oldu.

"Konya Mutfagdi'nda en az degisiklige ugrayan bélim Konya'nin ova kdyleridir. Ova kdyleri mutfagi Sel¢uklu
mutfak gelenegini bugiin dahi blyik boyutlarda uygulamaktadir. Ova kdyleri sofrasinda size bir Selguklu
yemegi ikram ederlerse hi¢ sasirmayin.

Eski Konya halkinin ylizde 70-75'i bedenen ¢alisarak is Ureten kimselerdi ki bu kimseler sabahleyin tarlasmda
veya bahgesinde, esnaf ise ¢arsidaki is yerinde ¢ahsarak is Uretirken enerji kazanabilmesi igin kammi
doyurmasi gerekir. Bu bakimdan kuvvetli gida maddeleri yiyerek karnmi tok tutmalidir. Konya Mutfagi'nda
besleyici ve tok tutucu yemeklerin pisirilmesi bu nedenle kagmimazdi.

Eski Konya mutfak geleneginde sofraya tek tiir yemek konulur. Tek yemegin yanmda ikinci bir yemek koymaga
gerek yoktur. Ornegin bulgur pilavi veya bir hamur yemegi pisirilmis ise bu yemeklerle yetinilir. Ancak bunlarm
yanmda bir ayran veya hogaf konularak kati yemegin bogazdan gegmesi kolaylastirilir. Sayet zayif bir yemek
konulmus ise karin doyurmak igin ikinci bir yemegin sofraya konulmasi disinebilir. Ornegin sebze yemeginin
yanmda ¢orba konulmasi gibi.

Eski Konya Carsisinda kasaplar genellikle koyun ve tiftik kegisi eti satardi. Kuzu ve dana eti pek revag bulmazdi.
Kasaplar koyun ve kegi etini dyle kilo ile pek satmazdi. Et alacak kimse en az koyun veya keginin gévdesinin
dértte birini alirdi. Etin yaghsmi sevenler besi koyun etini tercih ederdi.

Konya Mutfagdi'nda sebze yemeklerinde higbir zaman kiyma kullaniimazdi. Kiymanin kullanildig yer et dolmasi
ile kéftelerdi.

Sebze yemeklerinde ézellikle pathcan ve taze fasulye ile pigirilen bltlin ette (timette) etin admdan da
anlagilacagi Uzere et sebzenin lizerine tim olarak konulup pigirilirdi.

Konya Mutfaginda diger yerel mutfaklarda oldugdu gibi kebap ¢esitlerinin bollugu disinilemez. Et daha ziyade
tencere, tava, ¢omlek icinde pisirilerek sofraya sunulurdu. Konyah g¢arsidaki firinlarda yéntemiyle pisirilen eti,
kebap olarak bilirdi. Bunun yanmda bazi hanimlar, tencerede susuz olarak kendi buhariyla pisirilen ve kendine
0zgu bir kokusu olan ayni firin kebabma benzeyen kokulu et adiyla anilan bir tir et yemegi de pigirirdi.
Goralayor ki Konyali ev hanimlarinin kendi ydntemleriyle pisirdikleri et yemekleri diger yerel mutfaklarda pisirilen
yemeklerden farkli oldugu gibi nefaset ve gegni yoniinden de yiyenlerin agzinda ayri bir tad birakir.

"Konya Mutfadi" nin en buylk 6ézelliklerinde birisi de yemek ¢esitlerinin Istanbul ve diger blyUk sehirlerin
mutfaklarma goére az sayida olmasidir. Bu az yemek ¢esidine karsm kalite, doyuruculuk ve emek bakimmdan
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ise onlardan Ustindur.

Geleneksel "Konya Mutfagi'nin farklihgini belirleyen bu 6zellikler, Konya Mutfaginin disaridan gelecek moda ve
bazi yeniliklere kapah olmasmdan kaynaklanmaktadir. Zira Konya evlerindeki gtinlik hayat yGzyillar boyunca
olusmus geleneklerin uygulanmasiyla devam eder. Gelenekler giinliik hayatm yasanmasinda etkilidir. Konyah
aileler, gelenek ve goéreneklerinden vazgegemedigi gibi, ekonomik diizen de aile yapismi degistirmeye engeldir.

Sonug olarak;

Konya mutfak kalttrd, birden bire olusmamistir.

Tarih sureci icinde Konya'nin Akinci Tarkler tarafmdan fethedilmesinden ginimuze kadar, degisik etkenlerin
ortaya koydugu bir olgu olarak karsimiza ¢cikmistir.

Akinci TUrklerin beraberlerinde getirdikleri seyyar mutfak arac gerecleri ve kurutulmus et, kavurma ve
peksimetler zamanla yerlerini yerlesik mutfaklara terk etmislerdir.

Daha sonraki sureclerde davet edlien yakm dogu halklarinin beraberlerinde getirdikleri mutfak kdltdrleri,
Konya'nm bulundugu konum itibariyle karasal iklim kosullarinin 5ngérdigu tarim ve hayvanciligin geregi Konya
mutfagi et ve tarim drdnleri ydninde geliserek 6zguin bir mutfak halini almigtir.

Konya mutfaginin 6zgln bir hal almasinin nedenlerinin baginda Konya halkinin buyUk bir kisminin bedenen
calisan kimselerden olusmasidir. Bu bakimdan ¢alisan kimseler gug kaynagi olan besinler ile beslenmek
zorunlulugunu duyacaklardir. Ayrica Konya'nin iklim kosullari sebze ve meyve yetistiriciligini olumlu yénde
gelistirmemistir. Konya'da sebzeler agustos ve eylll aylari gibi aylarda ancak yetigip tlketicinin mutfagma
girebilmektedir. Bdyle olunca Konya halki et, tarim Grtnleri ve kurutulmus sebzeler ile yetinerek ve diger bélge
mutfaklarindan farkl ve 6zgin bir hal almistir.
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