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Hz. Ates-baz-1 Veli mutfakta tutmaci karistinyor.

mevlana’nin eserlerinde
ad1 gecen ve giiniimiizde konya’da
devam eden uygulamalar



mevlana’nin eserlerinde adi gegen ve giiniimiizde konya’da devam eden uygulamalar

corbalar

“Mesih gibi gikten yemek getir; insanlar vazgecir su ekmekten, su corbadan.”
(d2: 395-b: 33009)

“Séhretin bogazimi aglikla sik; corbayla cosma.”
(d5: 364-b: 4694)

“Sen de oruc tut da zevk ve nese sofrasiu bekle;
o0 kerem sofrast, kelem (lahana) corbasmdan elbette iyidir.”
(d3: 258-b: 58)

“Gonlii dar birisisin sen; o ciger yiyenlerin yamna varir, ciger kesilirsen
seni tutarlar, corbalarma atwerirler.”
(d3: 116-b: 955)

Mevlana asagida verilen corbalarla birlikte, lahana ve ciger corbalarindan da bahsetmis-
tir. Adi gecen corbalardan lahana ¢orbasinin Karadeniz Bolgesi'nde, ciger ¢orbasinin ise
Istanbul Mutfagi'nda yasamasina ragmen ikisi de Konya Mutfag'nda yasamamaktadir
Ciger corbasi Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi’nde bulundugu icin o bélimde verilmistir.
Lahana ¢orbasi ise kapsam disi tutulmustur. Gergi Mevlana Karadeniz'in misir ekmegin-
den de bahsetmistir ama ya o dénemde Konyada misir ekmegi yapiliyordu ya da
Karadenizli bir miridinin Dergah mutfaginda bunlari uygulamis olmasi muhtemeldir,

73



74

mevlevi mutfagt

ISKEMBE CORBASI (4 KISILIK)

“Mesela bir adam, misafirinin cani iskembe ¢orbast istedigi...”
(fm: 116)

Iskembe corbasi Konyada giinimiizde uygulanan bir corbadir Ozellikle Kurban
Bayrami'nda kurban kesilen her evde kurbanin taze iskembesiyle hazirlanir;, ylzinin
yagina kirmizibiber atilir Corba limonla sofraya alinir.

250 g temizlenmis, yikanms iskembe 2 yemek kasigi sadeyag veya tereyag
5 su bardag su 2 yemek kagigi un
Yeterince tuz

terbiye icin
1/2 su bardag iiziim sirkesi Yeterince tuy
6 dis sarmsak

yiiziine

1 yemek kasigi sadeyag 1 ¢ay kasigr kimyon, nane veya tar¢in

beraberinde

Tandwr ekmegi

Corba tenceresinde iskembeleri su ile atese koy. Kaynamaya baglayinca iizerine
biriken kopiigii al, kapak 6rt; yumusayincaya kadar, yaklasik 2 saat (basingli tence-
rede 1 saat) hasla; tuz at, bes dakika sonra atesten al. Suyunu siiz, azalmigsa sicak su
koyarak bes su bardagina tamamla. Iskembeleri ince kiy.

Tencerede yagi erit, unu koy, karistirarak un agarincaya kadar pembelestirmeden
kavur. Iskembelerin suyunu soguk olarak ilave et, kaynamaya baslayinca karistirarak
iskembeleri koy, kapak ort; hafif atese al, bes dakika daha kaynat.

Sirkeyi bir kaba koy. Sarimsaklari tuzla dov, sirkeye karistir. Kaynamakta olan
corbaya ilave et. Gerekiyorsa tuz at. 5 dakika daha kaynat, corba tasina doldur.

Tavada yagi kizdir, corbanin yiiziine gezdir. Kimyon, nane veya targin serp, tan-
dir ekmegiyle birlikte sofraya ¢ikar.
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mevlevi mutfagt

KIS KABAGI (4 KISILIK)

“Ne acaip agactr ki, baz kere elma verir, baz kere kabak;
gah zehir verir gah seker; gah dert verir gah derman.”
(d1: 15-b: 95)

Kabak kalyesinin glinimUzin ki kabag olmasi kuvvetle muhtemeldir. Burhan Oguz:
“Kalle kabak Konya'nin kis kabagi olup ayni yerde galle, tatl ve kirmizi kabagin haglanma-
sina takilmis addir” demektedir. Konyada “kabak gallesi” ya da “galle gabak”, "‘stitlli kabak
tathis’"nin da adidir.

Konyali hanimlara gére, bu yemek yagli etten yapildig icin ayrica yag konulmaz. icinde
pekmez oldugundan sogan da kullaniimaz.

Mangalda pisirmezseniz, nohutla eti yari hasladiktan sonra diger malzemeleri koyarak
da pisirebilirsiniz. O halde, nohut ve et yemekte sert kalmaz.

1/2 kg yagl koyun ege kemigi, el biiyiikliigiinde parcalara ayrilmis
1/2 su bardag nohut

1/2 kg ks kabag

1 yemek kasigi sadeyag

1/4 su bardag sirke

1/4 su bardag pekmez

1 su bardag su

Yeterince tuz

Etleri yika, kulakliya dose. Nohutlari yika, etlerin tizerine sag. Kabaklari yika, halka
dogra, tizerine dose. Yag, sirke, pekmez, su ve tuzu ilave et.

Kapak o6rt, kaynamaya baslayinca hafif atese al, etler pisene kadar, yaklagik 1
saat pisir.



mevlana’nin eserlerinde adi gegen ve giiniimiizde konya’da devam eden uygulamalar

PIRASA KALYESI (4 KISILIK)

“Basaklar seher yeliyle dalgalaniyor; ova yemyesil prrasayla dopdolu.”
(m4: 445-b: 3251)

Pirasa, Konyada cok kullanilan kis sebzelerindendir. GlntUmizde salca ile yapilmakta; pira-
saya acl ok vakistigi icin pul biber de atilmakta, targin kullanimamaktadir. Osmanli mutfa-
ginda, pirasada kullanilan targinin Selguklu déneminden gelmis olmasi muhtemeldir.

1/2 kg pwasa

1/4 kg kusbagt kuzu veya koyun eti

1 yemek kasig sadeyag

1 tath kasigi sizdrilmg kuyruk yag

1 sogan, yemeklik kiyilmus

1 su bardag et suyu

1 cay kasign tarcin

Yeterince tug

1 salkim koruk veya yeterince koruk suyu

Pirasalart ayikla, 4 santim uzunlugunda dogra, yika, siizgece al. Eti tencereye koy,
biraktig1 suyu cekinceye kadar kavur; yaglari, sogani ilave et, soganlar sararincaya
kadar kavur.

Pirasalari tizerine bas, et suyunu ilave et. Targini, tuzu at, kapak ¢rt. Kaynamaya
baglayinca hafif atege al. Korugu veya suyunu koy. Et ve pirasalar yumusayincaya

kadar, yaklasik 40-50 dakika pisir.
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mevlevi mutfagt

SAFRANLI ZERDE (4 KISILIK)

“A safran, safran oluncaya dek su i¢ de sonra zerdeye gir.”
(m4: 157-b: 1080)

“Baz kimseler vardw ki, dogrudan bal yiyemeyip ancak zerde, piring, helva ve
daha bagka yemeklere kanstrmak suretiyle yiyebilirler.”
(fm: 300)

Zerde de ginimizde bal verine sekerle yapiimaktadir. Balla yapilan zerde seckin bir
tada sahiptir. Konyada eskiden, pekmezle yapildigi da yasl hanimlar tarafindan ifade
edilmistir.

1/4 cay kasigi safran

1 yemek kagizi su (safrani islatmak icin)

1/2 su bardag piring

5 su bardag su

1,5 su bardag seker veya 1 su bardag sizdirilmus bal
1 yemek kagig giil suyu

Safrani, aksamdan suda beklet.

Sabah, pirinci ayikla, yika; tizerini 6rtecek kadar 1lik suda sofuyuncaya kadar
beklet, yika, siiz; bir tencerede suyla atese koy. Kaynamaya baslayinca, ¢cok hafif
atese al, pirincler iyice yumusayimncaya kadar, yaklagik 30 dakika pisir. Ozlesince,
sekerin yarisini ilave et, kaynayinca diger yarisini karigtir; 10-15 dakika sonra koyu-
lasinca, safrani siiz, suyunu ilave et. Bir tagim kaynayinca tabaklara dok.

Bal kullanilacaksa, safran bir tasim kaynayinca karistirarak bali ilave et, bir tagim
daha kaynat, tabaklara dok. Soguyunca vyiiziine giil suyu serp.



mevlana’nin eserlerinde adi gegen ve giiniimiizde konya’da devam eden uygulamalar

ZERDALI HOSAFI (4 KISILIK)

“Bir adam zerdali agaciun meyvesini silkip yiyordu. Bahge sahibi ona:
‘Allah’dan korkmuyor musun?’ deyince adam: ‘Neden korkaymm? Agac Allah’m,
ben de Allah’m kuluyum; Allah’in kulu Allah’m malmdan yiyor’ dedi. Bag sahibi ‘Dur
da cevabmu vereyim’ diyerek bir ip getirdi ve adamui agaca bagladi, sopa ile dévmeye

basladi. Adam ‘Allah’dan korkmuyor musun?’ deyince bahge sahibi
‘Neden korkaymm? Sen Allah’in kulusun, bu da Allah’m sopasi; Allah’m sopasm
Allah’m kuluna vuruyorum!” dedi.”
(fm: 233)

O dénemde zerdalinin &yle yenildigi gibi serbet olarak da degerlendiriimesi muhtemel-
dir. Eflakide kayisi hosafindan bahsedilmektedir. (Ariflerin Menkibeleri 2, s. 220).

Anadolu’nun bir¢ok yerinde oldugu gibi, Konyada da hosaf geleneksel sofralarda yer
alir ve “s6z kesen'dir. Hosafi goren kisi sofraya baska yemek gelmeyecegini anlar ve
sofradaki son yemekle karnini doyurur.

150 g zerdali kurusu
1 litre su
Yeterince tiziim pekmezi veya 200 g seker

Zerdalileri ayikla, yika, tencerede suyla atese koy. 5 dakika sonra kaynamaya bagla-
yinca hafif atese al, 10 dakika kaynat. Sekeri at, 10 dakika daha kaynat. Soguyunca
hosaf tasina doldur, sofraya cikar.
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