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KONYA'DA ARTAN YIYECEKLERIN KORUNMASI VE
SAKLANMASI

A. Sefa Odabasi
Konya Mutfak Kalttrd

Konya'nin ev iglerinde yetenekli hanimlari yemek pisirirken, her tirll olasilia karsi yemeklerinin miktarini biraz
fazlaca tutarlardi. Belki beklenilmeyen bir Tanr misafiri gelir veya iglerinin coklugundan dolayi tekrar yemek
pisirmeye vakit bulamayabilirlerdi. Iste bu olasiliklar géz éniinde tutularak pisirilen ve gereksinim fazlasi artan
yemeklerin daha sonraki 6ginlerde yenilmesi icin bekletiimesi zorunluluguyla karsi karsiya kalirlardi.

Eskiden, bugtin oldugu gibi her evin salonunda veya mutfaginda buzdolabi bulunmazdi ki artan yemegini
saklayabilsin. Konya'nin ev iglerinde yetenekli hanimlari belki de ¢ok eskilere dayanan yéntemlerle bu igi
¢6zimlemiglerdi. Bu ydntemlerden birkagini anlatmadan énce, yemek pisirilen yerler ile bu yemeklerin
korunacagi yerlerin gérinim ve Ozelliklerini anlatmanin yararl olacagi kanisindayim.

"Eski Konya Evleri'nde bugln oldugdu gibi evin iginde bir bagimsiz mutfak bulunmazdi. Yemekler genellikle yaz
aylarinda hayatta, kis ve yagisl havalarda 6rtme altinda pisirilir ve artan yemekler kapali olan izbe veya
kilerlerde saklanirdi.

Bilindigi Gzere gerek evin hayati ve drtmesi ve gerekse izbe ve kilerin zemini gok az istisnasiyla toprakii.
Buralarda her zaman bécu-bértl, karmca, sinek bol miktarda bulunurdu. Bu zararl hayvanlardan ve kedi
kdpekten korunmak ve iklim kosullari nedeniyle yemeklerin eksimesini dnleyebilmek igin asagida s6z konusu
edecegimiz yontemlere basvurulurdu.

SELE ALTLARINDA KORUMA

Eskiden her evde altina bir insanin girebilecegi boyutlarda seleler bulunurdu. Seleler kérpe ada¢ dallarindan
Ortlerek yapiimis ve konik sekilde idiler. Bu seleleri Aslanl Kigla taraflarmda mesken tutmus sepetgi ¢ingeneleri
Orer ve bunlarin hanimlari tarafindan mahalle aralarinda eski elbiseler ile takas edilerek degistirilirdi.

Iste yukarida s6z konusu ettigimiz yemekler veya taze et, yogurt, sit, peynir veya bazi taze sebzeler aksam
sogugunda bekletildikten sonra sabahleyin sele altina konularak, selenin Gzeri yunla bir kilim veya battaniye ile
birlndp, Gzerine adirlik konularak gereksinim zamanma kadar bekletilir ve ¢ikarildigi zaman bozulmadan ilk
konuldugu zamanki tazeligini korurdu.

KUYU ICINDE KORUMA:

Eski Konya evlerinin bir cogunda i¢i tagla 6rilmis su kuyulari bulunurdu. Bu kuyulardan tarl( yollarla ¢ekilen
sular bagd ve bahcelerin sulanmasi ile kullanma suyu olarak da temizlik islerinde kullanilird.

iste bu kuyulara korunmasi istenilen yemek ve yiyecek maddeleri eger hayvan kesilmisse hayvanin etleri 6zel
¢engellere takilarak bir urgan aracihgiyla kuyuya sarkitilirdi. Kuyudan gikarilan yemek ve yiyecek maddeleri de
her zamanki tazeligini korurdu.

BATIRIKLAR:

Yemeklerin ve yiyecek maddelerinin dider bir koruma araci da batiriklardi. Batiriklar, evlerin yagmur yagis
almayan rutubetsiz mekanlarinda 6zellikle izbe ve kilerlerinde 80-100 cm. derinliginde agilmis i¢i sivanmisti.
Yiyecek maddeleri aksam sogugunu yedikten sonra sabah giines ¢cikmadan bu kuyucuklara konularak Gzeri bir
sacla kapatldiktan sonra ayni sele altmda oldugu gibi, Gzeri biriinerek gereksinim zamanma kadar bekletilirdi.

TEL DOLAPLAR:

Tel dolaplar uzun sureli koruma araci olmaktan ziyade yemeklerin kisa zaman dilimleri icinde bekletildidi ve
daha ziyade buyUk kig¢ik hayvanlarin yemek ve yiyeceklere zarar vermesini 6nlemek icin yaptirilmig, ahsap ve
etrafi sik gdzenekli tellerle kapatilmis dolaplardir. Bu dolaplar eskiden marangozlar iginde degisik boyutlarda
yaptirtarak kullanilirdi. Tel dolaplar izbenin veya kilerin glines gérmeyen ve hava cereyani bulunan bir kdsesine
ayakli veya havadan bir direde asilarak kullanilirdi. Gerektiginde ¢ift kanath olan kapagi acilarak yiyecek
maddeleri konulur veya alinirdi. Tel dolaplar buzdolaplarinin kullanim alanma girmesiyle énemlerini yitirmigtir.

BUZDOLAPLARI:

Tarkiye genelinde buzdolabi adiyla taninan bu dolaplarin asil islevi buz Uretmekten ziyade sogutucu olarak
kullanilmaya baglanmasidir. Konya'da gereksinim sahipleri buzdolabina zor alismistir. Halkin blydk bir kismi,
sanki bu dolap sadece sogduk su Uretmek i¢in kullanilacak kanisindaydi. Halk sonralari bilinglendi,
buzdolaplarinin yemekleri ve bazi yemek maddelerinin korunmasinda dnemli bir gere¢ oldugunu kavradi.

Yeri gelmisken buzdolaplarinin Konya'daki gegmisine bir nebze olsun deginelim. Bana buzdolabinin ge¢cmigsiyle
ilgili bilgileri degerli dostum, Konya'da ilk sogutucu ve buzdolabini Greten Mustafa Kamisgioglu Bey vermistir.
Bunu belirtmekte fayda gérlyor, kendisine tesekkir ediyorum.

Konya'da ilk buzdolabini 1940’ yillarda Yeni Sinema'nin sahibi Tevfik Ceylani Bey kullanmistir. Bu dolabin
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markasi Frigidaire idi. Daha sonralari 1950 yiinda BOSCH marka buzdolabini Gani Kilig Bey kullanmistir.
Kelvinator marka buzdolaplarinin saticisi Hikimet Meyda-ni'nda elektrikli ev aletleri satan Ahmet Mucip
Ddlen'di.

1953 yilinda Mustafa Naci Glclyener Bey'in bayiligini yaptigi buzdolaplari satiga arz edildi. Markasi "INGILIZ
ELEKTRIK" olan bu buzdolaplarindan Mustafa Naci Giicliyener Bey bir yil icinde ancak 12 tane satabildi.
Mustafa Kamig¢ioglu Bey ilk vitrinli soguk hava dolabini Ozses markasiyla 1954 yilinda imal etti. Bu soguk hava
dolaplari kasaplar ve bakkal dikkanlari igin imal edilmis olup, Ankara, Istanbul dahil, Anadolu’'nun degisik
sehirlerinde 6rnegin Adana, Gaziantep, Afyon, Antalya, Kayseri gibi illerde gok ragbet gérdii. Fiyati 2000 TL. idi.
Daha sonralari t¢ kapili ev buzdolaplari imaline gegildi ve bugiin Konya'da 200'e yakin evde bu dolaplar
calismaktadir.

Konya'da bugln geleneksel yemek ve yiyecek maddeleri koruma yéntemleri blyUk oranlarda terkedilmis olmus,
her evde degisik markalarda, degisik boyutlarda en gelistiriimis buzdolaplar kullaniimaktadir.

Bu zorunluluk biraz da bagimsiz, bahgeli, hayatli evierden a-partman dairelerine gegilmis olmasinin sonucudur.
Ortada ne eski Konya evi kalmis, ne sele, ne kuyu ve ne de teldolap...
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