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KONYA MUTFAGI

Konya Turizm Dernegi'nin 1986'daki Birinci Milletlerarasi Yemek Kongresi'nin ardindan, yabancilarin da ilgi
odagi olmaya baslayan Konya Mutfagi, uzmanlar tarafindan da évgu dolu makalelere konu olmustur. Konya ve
Selcuklu mutfagini taniyan uzmanlardan Holly Chase ve bazilari, Konya'ya yemek icin geziler diizenlemigler ve
bir yemek merkezi olabilecegini vurgulamiglardir. Mevlana Mizesi'nin yani sira yemekleriyle de adindan s6z
ettiren Konya, zengin mutfagiyla, hem géze hem de mideye hitap etmektedir. Selcuklu saraylarinda geliserek,
Mevlevi dabiyla birlesen enfes Konya mutfag, klasik Turk mutfaginin iginde yeralir.

Konya mutfagi; mutfak mimarisi, ara¢ gerecleri, yemek c¢esitleri, sofra diizeni ve pisirme teknikleriyle kendine
has bir zenginlige sahiptir. 13. ylzyildan beri stregelen bir takim 6zellikleri, onu klasik Turk mutfagi igine dahil
etmektedir. Ornegin; Selcuklu saraylannda yemeklerin altin tepsi ve sahanlarda sunuldugu, mutfakla ilgili ilk
ekiplesmenin de Mevlevi mutfaginda basladig bilinmektedir. Konya mutfagdi; mutfak mimarisi, arag geregleri,
yemek cesitleri, sofra diizeni ve pisirme teknikleriyle kendine has bir zenginlige sahiptir. Regaib Kandili'nde
"sivlilik" adiyla ¢cerez ve bigi dagitiimasi gibi adetler bunu dogrulamaktadir. Etli ekmek, firin kebabi, peynirli pide,
¢ebig, sac arasi gibi lezzetler, yerli ve yabanci turistlerin de yogun ilgi gdsterdigi yemekler arasindadir.

KONYA MUTFAGININ OZELLIKLERI )

Konya yemek kilttrtndn en ilgi ¢ekici 6zelliklerinden biri de, yemek davetleridir. Ozel glnlerde, binden fazla
kisiye verilen yemeklere "digun pilavi”, daha az sayidaki konuklar i¢in verilen davetlere ise "kara yemek takimi"
denilmektedir. Davete bu adin verilme nedeni ise, hazirlanan yemeklerin renginin koyu olmasindan
kaynaklanmaktadir. "Kara yemek takimi"nin, mevsimlere gore farklilik gésteren yemekleri olsa da, bazi
degismezleri vardir. Eksili bamya c¢orbasi, tutmag ¢orbasi, su bdregi, karisik dolma, bitimetli patlican, pilav,
sitlag, baklava, GzOm ve kayisi hosafi bunlar arasindadir.

Konya "digun pilavinda" ise bamya ¢orbasi, yodurt ¢orbasi, batimetli pilav, irmik helvasi, zerde ve karisik hosaf
bulunmaktadir. Aynca yatmadan dnce atistirilan, kahvaltilik gibi hafif yiyecekler de "yat geberlik" olarak
adlandinimaktadir. Sogukluk sofralan, komsu kaldirmalari, ¢cetnevir, ¢cebic ve gece misafir sofralari da diger
davetler arasindadir.

Daha ¢ok et ve hamur Gzerine kurulan Konya mutfagi, sehre farkli illerden gelen insanlarla beraber, sebze
yemegini de listesine eklemistir. Tuketimi oldugu kadar tretimi de yapilan etin Konya mutfagindaki kullanimi,
diger sehirlerdeki gibi kebap olarak degil, tencerede ve tavada pisiriimesiydi. Yemeklerde de daha ¢ok
hayvansal yaglar kullanilir, igecek olarak da sirke ve baldan yapilan "sirkenctibin” ve gul serbeti igilirdi,

MESHUR KONYA YEMEKLERINDEN BAZILARI

Etli ekmek: Konya yemegi denilince akla ilk gelen; etli ekmektir. Sehirle 6zdeslesen bu yemegi, ziyaretciler de
mutlaka tadarlar. Konya'da, bir kisinin Konyali olup olmadiginin da "etliekmek" deyisinden anlagilabilecegi
sodylenmektedir. Konyalilarin genellikle hizlica, "i"siz "etlekmek" demesi, igin biraz da espririli ydniidur. Konya'da
sadece etliekmek Uzerine Unlenen lokanta ve restoran bulmak mimkindar. Ozellikle hafta sonlan, Konyali
aileler bu boérekleri yaptirarak, aile bireyleri ile tiketmektedirler. Etinin glizel olmasi ve hamurunun ince olmasi,
etliekmegin lezzetinde belirleyici olmaktadir. "Bicakarasi" ve "peynirli kiymali" ¢esitleri bulunan etliekmek, arzuya
gbre 1spanakli da yapilabilmektedir.

Firm Kebabi: Konya'nin en énemli lezzetlerinden biri olan firin kebabi, etliekmekte oldugu gibi 6zel bir ustalik
gerektirmektedir. Mevsimine gére koyun ya da kuzudan yapilan firin kebabinin Selguklular dénemine kadar
uzandidi sdylenmektedir. Hatta Mevlana'nin eserlerinde de isminin gectigi belirtiimektedir.

Bamya Corbasi: Bamya corbasi, daha ¢ok istah agici 6zelligiyle bilinmektedir. Orta Anadolu’nun bazi yerlerinde
de yapilan bamya ¢orbasi, "digun pilavi" ve "kara yemek takimi" davetlerinde, tatlidan sonra verilerek, ikinci
tertip yemeklerin yenmesi i¢in igilmektedir. Gorbanin ekr olmasi, istah agici bir etki olusturmasr saglamaktadir.
CGebig: Konya ziyafet sofralarinin en 6ze olanlarindan biri de "¢ebic"tir. Cebi¢ ziyafetine sabahleyin gitmek
adettir. Kahvaltida; kuzunun cigeri 1zgara olarak sunulurken, 6glen yemeginde de; tandirda pisirilen kuzu, bulgur
pilavi ile beraber servis edilmektedir.

Sacaras!: Konya'nin ybresel tatlilanndan olan sacarasi, adini; yapilig seklinden almaktadir. Eski zamanlarda tath
tepsisi sacin tzerine konarak, ocaga oturtulur, Gzerine de ikinci bir sa¢ kapatiirmig. |ki sag¢ arasinda pistigi igin
de sacarasi olarak adlandinlir.

Ayrica; su bdregi, batirik, arabagsi ¢orbasi, Mevlana bdregi, karisik dolma, tirit, gaile gabak, lor tatlisi, hdsmerim
tathsi, dilber dudagi baklavasi da 6nde gelen lezzetler arasinda yer almaktadir.
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