\I PEF Uluslararas: Tiirkce Edebiyat Kiiltiir Egitim Dergisi Sayi: 414 2015 s. 1729-1736, TURKIYE

KONYA'DA GECiS DONEMLERINDE YAPILAN YORESEL MUTFAK
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Oz
Yeme igme, bir milletin kiiltiirel kodlarini iginde barindirmaktadir. Bugiin
yeryiiziinde, sosyal, kiiltiirel, dini ve ekonomik yonden birbirinden farkls;
cesitli cografi ve iklim Ozelliklerinde yasayan ¢ok sayida topluluk
bulunmaktadir. Her toplumun sayilan bu farkliliklarindan dolay1 ¢ok sayida
degisik beslenme aligkanliklar1 goriilmektedir. Beslenme aligkanliklarindaki
bu farkliliklar tarihi siire¢ icerisinde dnemli degisiklere sahne olmustur. Bu
tarihi siireci izlemek i¢in ge¢misten bize kalan kaynaklar enderdir.
Bu ¢alisma, kendine has kiiltiir ve iletisim sistemi olan “Ydresel Yemek”
kavraminin gelistirilmesi i¢in; Konya Iline ait yoresel yemek kiiltiiriiniin
yeniden ele alinarak giin yiiziine ¢ikmasi amaciyla Konyali ailelerin
biiyiiklerinden aragtirmacilarin yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak elde
edilen bilgilerin derlenmesiyle hazirlanmistir.

Anahtar Sozciikler: Konya, mutfak, Konya mutfagi, kiiltiir, yemek
kiltiirti, gastronomi.

LOCAL CUISINE PRACTICES IN TRANSITION PERIODS IN
KONYA

Abstract

The way of eating and drinking inholds cultural codes of a nation. There
exist many societies today which live in various geographical conditions and
climates, and they are all different from one another in terms of social,
cultural, religious, and economical aspects. Due to the aforementioned
differences of societies, it is seen that each society has many different eating
habits. These differences in eating habits have held significant changes over
time in history. Resources remaining from the past are very rare for us to
examine this historical process.

This study has been prepared by compiling the data gathered from the
elderly in families in Konya using face-to-face interview methods carried out
by the researchers with the aim of revealing the local cuisine culture of
Konya by reconsidering it to develop the “local food” concept which is a
unique culture and communication system.

Keywords: Konya, cuisine, Cuisine of Konya, culture, food culture,

gastronomy.
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1. Giris

Dilimize Arapca “matbah” sozciigiinden gecen mutfak; yemegin pisirilip, saklanip
korundugu yer anlamina gelmektedir (Kut, 2000). Tirk mutfagi, mutfak mimarisi, arag
gerecleri, yemek cesitleri, pisirme yontemleri, sofra diizenleri, servis usulleri, kis i¢in hazirlanan
yiyecekleriyle kendine has bir iislubu olan genis bir kiiltiire sahiptir (Halic1, 2001). Tiirk mutfak
kiiltiirii incelediginde; yemegin sadece bir beslenme araci olmadigini, sosyal diizeni saglayan
onemli bir unsur, devlet idaresi ve resmi torenlerde, komsuluk iliskilerinde ve misafirlerin

agirlanmasinda diger faaliyetler kadar etkili oldugu goriilmektedir (Simsek, 2002).

Ik ¢aglardan bu yana, yemek ve inang arasinda degisik sekilde yorumlanan bir iliski
mevcuttur. Gegmisten giiniimiize yiyecek malzemelerinin temini insaniistii giiclerin, tanrilarin
ya da tek bir tanrinin bagist ya da esirgemesi olarak diisliniilmiis, bolluk ve bereket
donemlerinde duyulan “giikkran” ve “minnet”, aclik ve kitlik donemlerinde ise dile getirilen
“yakaris” yemek ve ritiieli bir arada tutmustur. Bu nedenle, yemek konusunda sdylenen

masallar, efsaneler ve dykiiler de en az yemek kadar yagsamimizda yerini almistir (Abaci, 2005).

Degisik besinlerin tat vericilerle birlikte belirli yontemlerle hazirlanip pisirilmesi islemi
olarak tanimlanan yemek, bir yiyecegi ifade ettigi gibi, ayn1 zamanda yiyecegin hangi
malzemelerle, ne Olclide, hangi ara¢ geregle hazirlanacagi, nerede ve hangi ydntemlerle
pisirilecegi, nerede saklanip, nasil servis edilecegi ve tiiketilecegi anlaminda da kiiltiirel bir
olguya isaret etmektedir (Baysal, 19905; Yurdigiil, 2010). Yemek, ge¢misten giinlimiize
insanoglunun hayatinda olduk¢a dnemli bir yer tuttugu gibi, toplumlarda kiiltiirel bir olgu ve

biyolojik bir zorunluluktur (Moulin, 2001).

Yemek; ait oldugu kiltliriin  6zelliklerini  barindirdigl, pisirme ve sunma
aligkanliklarinin  kiiltiirle esdeger bir takim algilamalar ve aitlikler icerdigini gormek
miimkiindiir. Ancak; yemek ve yemek kiiltiirii, insanoglunun hayatinda bu derece dénemli bir
yere ve tarihe sahip olmasina ragmen, bir uzmanlik alani olarak incelenmesi ve arastirilmasi
oldukga yenidir. Ciinkii yemek ve yemek kiiltiiri konusu, sosyal bilimlerde yer alan bir¢ok alan
gibi yakin ge¢mise kadar arastirmacilar tarafindan 6nemsiz goriilerek uzun siire ihmal edilmistir

(Yenal, 1996; Yurdigiil, 2010).

Fakat giinlimiizde; tarih uzmanlart yemegin tarihini, antropologlar yemegin
antropolojisini, beslenme uzmanlar1 ve diyetisyenler yemegin saglik yoniinil, ilahiyat uzmanlari
yemegin din ile iliskisini, spor uzmanlar1 yemegin beden egitimi ve saglik agisindan yoniinii,
turizmciler yemegin turizm ve turist agisindan 6nemini, gastronomi uzmanlari ise yemegin her

yoniinii incelemektedirler.
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Bu ¢alisma, Konya’da gecis donemleri, kutsal ve neseli giinlere dayanan 6zel giinlerde
yapilan uygulama ve ikramlarin kaynak kisilerden derlenerek kayit altina alinmasi ve gelecek

kusaklara aktarilmasi amacryla yapilmistir.
2. Yontem

Calisma, 2013 yilinda Konya mutfak kiiltiiriine ait bilgilerin edinilmesi amaciyla,
Konyal1 ailelerin biiytikleri ile arastirmacilarin tarafindan yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak

elde edilen bilgilerin derlenmesiyle hazirlanmigtir.

Caligmadan Once aile biiyliklerine sorulacak sorular belirlenmis, Konya Mutfak
Kiiltiirii’niin eski gelenekleri ile gliniimiiz geleneklerini kapsayacak sorularin sorulmasina ve bu
sorulardan gelecek muhtemel cevaplar ile calisma konusunun uyum goéstermesine dikkat
edilmistir. Calisma siiresince, elde edilen bilgiler bir araya getirilerek Konya Mutfak

Kiiltiirii’niin diiniinii ve bugiiniinii kapsayacak sekilde derlenmistir.
3. Konya Mutfag:

Selguklu Devleti’nin bagkenti olan Konya, sahip oldugu mutfak kiiltiirii ve yemekleri ile
Tirk mutfaginin temel taglarindan biri konumundadir. Konya mutfagi; sadece yemekleriyle
degil, mutfak kiiltiirii, sofra diizeni, pisirme yontemleri, mutfak araclari, mutfak mimarisi ve
servis diizenleriyle Anadolu’nun damak zevkini yansitir. Kendine 6zgii bir mutfak ve yemek
kiiltiiri gelistirmis olan Konya’da yemek kadinlarin maharetlerini gostermesi, misafire en
lezzetlisini, tazesini ve giizelini ikram etmek anlamina gelmektedir. Kadinlar arasindaki “en
iyisini yapma” konusundaki yarig, Konya mutfaginin gelismesinde en biiylik faktorlerden biri
olarak kabul edilmektedir. Bu agidan bakildiginda Konya’daki kadinlar, her yemek yapislarinda
daha iyisini yapmak tutkusuyla Konya mutfaginin bugiinkii zenginliginin mimar1 olarak

bilinmektedir (Colbay, 2013; Onecek, 2013; San, 2013).

Zamanla giderek zenginlesen Konya mutfagi, bazi degisikliklerle giiniimiize kadar
ulagmay1 basarmustir. Giinlimiizde geleneksel Konya mutfagi, davet sofralarinin yani sira,
Konyali ailelerin giindelik 6giin sofralarinda da yasamaktadir. Davet sofralar1 degigse de yapilan
yemekler lezzetleriyle ve servisleriyle halen sofralarda yerini almaktadir (Goniil, 2013; Kogak,
2013).

3.1. Giinliik Ogiinler

Yemek 6giinleri bugiin oldugundan ¢ok farkli olan Konya’da, kusluk ve aksam olmak
tizere giinde iki 6glin yemek tiiketilmekte, kis mevsimi ile yaz mevsimi beslenme sekli farklilik

gostermektedir (Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).
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3.1.1. Kis Mevsimi
Kusluk Ogiinii

Konya’da hem sabah kahvaltisi hem de 6glen 6glinli yerine gegen kusluk 6giind,
yiyecekleriyle agir bir 6glin olmaktadir. Kisin 6zellikle tarhana corbasi, siindiirme, pekmez,
papara, pastirma, kavurma, yutka ekmek, tandir ekmegi, kiiflii peynir, tereyagi en ¢ok tiiketilen
yiyecekler arasindadir (Kiiciikkilig, 2013; Yilmaz, 2013).

Aksam Yemegi

Konya’da esas 6giin olan aksam 0giinii hava karardiktan sonra yenilir ve Konyali aileler
icin ayr1 bir 6nemi tagimaktadir. Aksam sofralari, erkekler evde oldugu i¢in ¢ok Ozenilerek
hazirlanmakta ve her seyin eksiksiz olmasi beklenmektedir. Sofrada tatli ve borek olmazsa
olmazlardan olup, boreklerden su béregi, tatlilardan ise katmer tercih edilmektedir (Kiigiikkilig,
2013; Yilmaz, 2013).

3.1.2. Yaz Mevsimi
Kusluk Ogiinii

Yazlar1 Konya i¢in zengin bir mevsimdir. Yiyecek-icecek, iiretim, kisa hazirlik ¢ok
olur, peynir, yag, yogurt taze taze evlerde yapilir. Sebze-meyve bahgelerde yetistirilir. Kusluk
yemegi, yaz aylarinda domates, peynir, kayisi, iizlim, tereyagi ve yogurt gibi hafif yiyeceklerden

olusur (Kiigiikkilig, 2013; Yilmaz, 2013).
Aksam Yemegi

Konya’da etli yemekler sik tiiketilir. Etsiz bir aksam sofrasi olmaz, ancak yazin etli taze
sebzelerle (patlican, fasulye, kabak vb.) yemekleri pisirilir. Tatli yerine mevsim meyveleri
(kavun, karpuz, tiziim vb.) tiiketilir (Ktigtikkilig, 2013; Yilmaz, 2013).

3.2. Gegis Donemlerinde Yapilan Uygulamalar
3.2.1. Dogum

Konya’da dogum, bereket anlamina gelmektedir. Sadece aile bireyleri degil komsular,
akrabalar, es, dost heyecanla ve coskuyla bu sevinci paylagirlar. Ziyarete gelenler palize,
sahanda yumurta, yogurtlu yarma, peynirli pisi getirirken, ev sahipleri de gelen misafirlere

lohusa serbeti ikram etmektedirler (Colbay; 2013; Onecek, 2013; Yeniterzi, 2013).
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3.2.2. Dis Bugday1

Eski bir Konya gelenegi olan dis bugdayi, ilk disin ¢ikisini kutlamak i¢in yapilir ve
cocugun dislerinin daha saglam olmasi, ¢abuk biiylimesi ve rizkinin artmasi niyeti ve dilegiyle

aile ve yakin akraba arasinda diizenlenen bir kutlamadir.

Yakin akrabalarin davet edilerek hazirlanan dis bugday: kutlamasina gelen misafirlere
hazirlanan tatli, tuzlu yiyecekler ile serbetler ikram edilmektedir (Colbay; 2013; Onecek, 2013;
Yeniterzi, 2013).

3.2.3. Siinnet

Erkek ¢ocuk Konya ailesinde sandir. Cocugun serefine yapilan siinnet torenleri ¢ok
gosterigli olur. Stinnet téreninin vazgecilmezi bugiine kadar varligini siirdiiren mevlit téreni,

kenevir helvasi ikramidir.

Ayrica gelen misafirler tarafindan ¢ocugun yatagina yarpiz (haneye benzer bir ot,
yabani nane) atilir. Bu gelenek, ¢cocugun cabuk ayaga kalkacagina inanilarak yapilmaktadir
(Goniil, 2013; San, 2013).

3.2.4. Askere Ugurlama

Askerlik cagma gelen gencler, askere gitmeden 15-20 giin 6nce akraba ziyaretlerine
baslamaktadir. Akrabalar tarafindan, kendilerini ziyarete gelen genclere cesitli yemekler yapilir

ve bu ziyaretler askere gidecegi giine kadar devam etmektedir.

Askere gidecek mahalle gengleri toplu olarak ev ev dolasip mahalle sakinlerini ziyaret
ederler. Gittikleri hane sahibi, askere gidecek genglere para vermekte, ayrica genglerin
boyunlarina asilan posete bulgur, piring gibi bakliyatlar atilmaktadir. Genglerin askere gitmesine
bir gilin kala, topluca asker diiglinii yapilmakta ve masraflar1 askerin aileleri tarafindan
karsilanan, mahallede askere gidecek genclerin ve arkadaslarinin davet edildigi asker yemegi

verilmektedir (Goniil, 2013; San, 2013).
3.2.5. Soz Kesme

Konya’da s6z kesme, “sicak serbet”, “amin deme” gibi isimlerle bilinmektedir. Gelin ve
damadin yakin akrabalar1 gelerek soz yiiziigii dualarla takilmakta, sonrasinda ise misafirlere

tar¢inli sicak serbet ikram edilmektedir (Goniil, 2013; Kogak, 2013; San, 2013).
3.2.6. Nisan

Konya’da nisan, kiz evi diiglinii olarak tanimlanmaktadir. Nisan toreni tarihinde erkek

ve kiz tarafi aile biiyiikleri ve akrabalar1 kiz evinde toplanir. Bir kap igine serbet, serbet boyasi
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(lohusa sekeri) konur, kabin sapina kaymvalide bir altin baglar. Serbetin kabina, hoca serbet
duasin1t okunduktan sonra serbet dagitilmaktadir. Sonra erkek evi tarafindan hazirlanan ve
“cetnevir” adi verilen iginde kabuklu fistik, lokum, iiziim, leblebi, incir, findik... gibi
yiyeceklerin bulundugu siniler misafirlere ikram edilmektedir. Servis edilen gerezler yendikten
sonra aile biiylikleri ve akrabalar tarafindan hediye anlaminda sininin i¢ine para atilmaktadir

(Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).
3.2.7. Diigiin Hamami

Gerek diiglin 6ncesi diizenlenen gelin hamami, gerekse diiglin sonrasi diizenlenen kirk
hamamina katilan davetli hanimlar, hamamda tiilketmek amaciyla yiyecekler hazirlamaktadir.
Genellikle evde hazirlanip hamam getirilen yiyecekler arasinda; sarmalar, dolmalar, salatalar,
baklavalar, kayganalar...gibi yiyeceklerden, icecekler ise soguk serbetler, kompostolar ve

mesrubatlardan olugmaktadir (Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).
3.2.8. Kina Gecesi

Digiin gecesinden bir gece dnce, kiz evinde yapilan eglenceye kina gecesi adi verilir.
Hiiziin ve sevincin bir arada yasandig1 kina gecesinin ilk saatleri nese i¢cinde oynayarak gecer.
Ancak gecenin sonuna dogru hiiziinlii bir hava gece tizerine ¢okmeye baglar. Gecenin sonunda
davetliler evlerine dagilmadan gelinin annesi kizin arkadaglarina cerezlerden, yemislerden,

meyvelerden olusan bir sofra hazirlar (Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).
3.2.9. Zamah/Cetnevir

Kiz evinde kina gecesinin diizenlendigi gece oglan evinde de “zamah” (samah)
eglencesi diizenlenmektedir. Eglence gecenin ilerleyen saatlerine kadar devam etmekte, kadinlar
gelinin ¢eyizini ve evini yerlestirirlerken erkekler de gilivey gezisi yapmaya hazirlanirlar.
Gengler toplandiklar1 evde hazirlanan yemekleri cerez ve igecekleri yer icer eglenirler

(Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).
3.2.10. Diigiin

Konya’da diigiin gelenegi Anadolu kiltiiriiniin devami olarak goriilmektedir. Diiglin

hazirliklan ve eglenceleri diigiin tarihinden bir hafta 6ncesinden baslamaktadir.

Digiin yemegi i¢in ascilar tutulur, kiz tarafina kina davari (kog), bir teneke helva, bir
sandik lokum, kirmizi akide sekeri ve peynir sekeri gonderilir. Ayrica erkek evinde yemek

hazirligi yapildigi gibi kiz evinde de yemek hazirlig1 yapilmaktadir.

Digiinde gelen davetlilere servis edilen yemekler; Yogurtlu ¢orba, boz sulu, bamya,

kayisili et yemegi, sulu kofte, piring pilavi ve baklavadir.

TPEF
Uluslararas: Tiirkce Edebiyat Kiiltiir Egitim Dergisi Sayr: 414 2015 s. 1729-1736, TURKIYE



1735 Sule COLBAY — Umit SORMAZ

Diigiin eglencesi persembe giinii baslamaktadir. Ogle yemegi; gelen misafirlere servis
edilmektedir (Adigiizel, 2013; Yaman, 2013).

3.2.11. Yiiz A¢cinm

Diigiinden bir giin sonra, gelinin ailesi akrabalar1 ile birlikte erkek evine gidilir.
Kaymvalide gelen davetlilere, ¢cerez ve meyveli bir sofra kurar (Adigiizel, 2013; Colbay, 2013;
Kogak, 2013; Yaman, 2013).

3.2.12. Oliim

Cenaze evi sahibi, definden sonra dua i¢in gelenlere helva pisirip dagitir. Ayrica
cenazeye katilanlarin 6lii izerinde hakki kalmasin diye cenazenin 7, 40 ve 52. giinii misafirlere
ikramlarda bulunulmakta, mevliit okutulmaktadir. Merhumun defnedilmesinden sonra devam
eden 40 giin boyunca cenaze evine komsular ve akrabalar tarafindan hazirlanan yemek
gotiriilir, ev halki ve taziye i¢in gelen misafirlerle birlikte yemekler yenilerek aileye destek
olunur (Adigtizel, 2013; Cdlbay, 2013; Kogak, 2013; Yaman, 2013).

4. Sonug ve Oneriler

Tirk mutfak kiiltliriiniin temelini olusturan yoresel yemekler giin gectikge Onemini
yitirmekte ve unutulmaktadir. Bu noktada, turizm endiistrisinde s6z sahibi olan isletmelerin
taahhiidiiniin eksikligi, Tirk mutfagini temsil eden ascilarin yoresel mutfaklari benimsemedeki
yetersizlikleri ve Tiirk mutfak kiiltliriiniin diger iilkelerle rekabet {istiinligii saglayici bir faktor

olarak algilanmamasi dikkat ¢ekmektedir (Arman, 2011).

Kiilttirler arasi etkilesim, disarda yemek aliskanliginin artmasi, fastfood (hizli hazir
yemek) restoranlarin say1 ve niteliklerinin artmasi, yeni nesle yoresel yemeklerin aktarilamayisi,
isletmelere gelen misafirlere yoresel yemeklerin sunulmayisi... gibi yoresel mutfak kiiltiirii ve
yemeklerinin yeni nesil tarafindan &grenilmeyip unutulmasina neden olmaktadir. Yoresel
mutfaklar ve yemekler i¢in turizm okullar1 ve tiniversiteler ile yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslarinca gerekli aragtirmalarin yeterince yapilmamasi ve yeterli 6nlemlerin alinmamasi
yoresel mutfaklarin yurt igi ve yurt disinda yeterince tanitilmamasina ve Tirk mutfagi igin
tanitim sorununun meydana gelmesine neden olmaktadir. Konya mutfagi yemekleri de bu

durumdan etkilenmistir.

Konya mutfaginin tekrar canlandirilmasi, yeni nesillere aktarilmasi ve turizm

sektoriinde tanitiminin arttirilmast igin;

e  Turizm okullan ve iiniversitelerin ilgili boliimleri ile sivil toplum kuruluglarinca

arastirilmall ve basili hale getirilmeli,
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e  Yerel yonetimler Konya mutfagini tanitici seminer, panel ve kurslar1 agmali ve
acilmasini tegvik etmeli,

e Konya’da bulunan turizm ve restoran isletmelerinin meniilerinde tanitim amaciyla
Konya mutfagindan érnekler sunmali,

e Diizenlenecek festivaller ile unutulan Konya mutfag: tekrar canlandirilmalidir.
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