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skiden komgular ve uzak
Eyakm butin akrabalar ara-

sinda siki bir miinasebet
vardi. Uzun kis gecelerinde akra-
balar olsun, komgular olsun bir
araya gelinip, gec vakitlere kadar
oturulurdu. Genellikle kadinlar
ayri, erkekler ayr1 otururlardi.
Kadinlar bir lambanin bagmna
toplanip el igleri ile ugrasirken,
erkekler de tathi sohbetlere da-
larlardi. Erkekler olsun, kadinlar
olsun bazen de Ahmediye ve Mu-
hammediye okuyarak bu uzun
kis gecelerini degerlendirirlerdi.
O zamanlar insanlarin belki fazla
tahsilleri yoktu, ama irfan sahi-
biydiler. Insanlar sosyal medya
esareti altinda degillerdi. Kimi
seyahat hatiralarini, kimisi de
uzun yillar stren askerlik hatira-
larin1 anlatirdi. Sohbet meghur
beyitlerle ve hikmetli sézlerle
stslenirdi. Sohbete katilan geng-
ler de bundan istifade ederlerdi.

Gunumuzde bu sohbetlere
bile hasret kaldik. Simdi sohbe-
tin yerini televizyon ve cep tele-
fonlar1 aldi. Bir yere gidiyorsu-
nuz daha sohbet baglamadan ya-
vag yavasg cep telefonlar: ele alin-
maya bagliyor. Bir siire sonra or-
tahig1 buytk bir sessizlik kaphyor.
Onceleri bu isi gengler yapiyordu,
simdi bunlara her yasta insanlar
da katildi. Toplumun bu esaret-
ten kendini kurtarmas: lazim...
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KONYA’DA UZUN KI$
GECELERI IKRAMLARI

Bir de eskiden insanlar misafirle-
rine ikramda bulunmaktan bi-
yik zevk alirlar ve yapilan ikram
ne kadar zor olursa olsun tgen-
mezlerdi.

Ben konuyu ilk ele aldigimda
bu kig ikramlarinin en fazla dért
veya bes ¢esit olacagini tahmin
etmistim. Hafizami ve hatiralar
zorlayinca bunlarin daha ¢ok ol-
dugunu gérdim. Demek ki, Kon-
yali kendisi yemekten ziyade
bagkalarina ikram etmekten
zevk ahiyordu. Bu da onun c6-
mertligine, faziletine, 6zetle bizi
biz yapan degerlere sahip oldu-
gunu gosteriyordu.

Gunumuzde misafir geldigin-
de veya gelecegi 6grenilince, sii-
per marketlere ve kuruyemiscile-
re kogulur. Eskiden ikram edile-
ceklerin ¢ogu evde bulunur, bun-
larin 6nemli bir bolimu kendile-
rinin yazdan hazirladiklari seyler
olurdu. Bag1 bahcesi olmayanlar
bile bircok yiyecegi en bol zama-
ninda ucuza alip saklarlardi. Za-
manla bu aligkanhgimiz ortadan
kalkt1. Avrupailegsmeye bagladik-
tan sonra ¢énce ev egyalarimizi
onlara uydurduk. Sonra mesken
yapiminda yiyeceklerin saklandi-
g1 kiler ve depolar tamamen or-
tadan kaldinldi. Bu sebeple ev
i¢in zaruri ihtiya¢ maddelerimizi
bile ya kilo ya da gramla alir ol-
duk.



Diistiniiyorum da biz yetmig
seksen yil icerisinde bir degil, bir-
ka¢ defa kabuk degistirmisiz.
Kultiriimizde ve hayatimizdaki
degisiklikler ya yavas yavas olu-
yor veya tahribat aligtira aligtira
yapildig: icin farkina varamiyor-
duk. Kiltir degerlerimizde ve
yasantimizda buyiik degisiklikler
oldu. Mesela bir imparatorluk
dili olan lisanimiz1 kabile lisani
haline getirdik. Simdi tGniversite
mezunlarimiz bile kirk elli yil
once yazilan eserleri okuyup an-
lamada zorlaniyor. Bu ytizden sik
sik yapilan sadelegtirmeler, eser-
lerin degerlerini kaybetmesine
sebep oluyor. Dini terimlerimizi
bile bu yozlagmaya kurban ettik.
Bunlara defalarca tanik oldum,
ama bunun kimse farkinda degil.

Su menhus salgin hastalik or-
taya aktiginda veya kisitlamalar
getirildiginde baz1 insanlar mar-
ketlere, bakkallara ve kuruye-
misgcilere koguyor. Buralarda iz-
diham oluguyor. Salginin ortaya
ctkmaya bagladig: giinlerden bir-
kac hafta sonra bir siiper marke-
te gitmistim. Markette ne bakli-
yat, ne pecete ve ne de kolonya
kalmigti. Bu da hemen fiyatlara
yansidi. Bu nasil bir a¢ gozluluk-
tur ki anlamak mumkan degil.
Hafta sonlarinda iki gin kisitla-
ma oluyor, cuma gini stper
marketler ve kuruyemisciler 4de-
ta aligveris saldirisina ugruyor.
Biz bu orf, adet ve geleneklerimi-
zi terk etmenin ¢ok cezasini ¢e-
kecege benziyoruz.

Uzun kis geceleri oturmakla,
sohbetle kolay kolay bitmezdi. O
zamanlar simdi oldugu gibi ne
televizyon, ne radyo ve ne de cep

telefonu vardi. Konyalilar bu
uzun kis gecelerini yaptiklar ik-
ramlarla zamanin daha zevkli
ge¢mesini saglarlardi. Kig gecele-
rinde yapilan ikramlarin topluca
verilmesinde fayda miilahaza
ediyorum. Giniimuzde bu giizel
adetler terk edildi. Yerini zararh
ve siifli davraniglar aldi. Covid-19
bile insanlarimizi bunlan yap-
maktan alikoyamiyor.

Bir de Konyali zenginlerin
bagi bahgesi olan hali vakti yerin-
de insanlarin dillere destan tan-
dirda kizartilmig kuzu ve ¢ebic
ikramlaridir. Bu da ayr1 bir mese-
le. Bunun tzerinde de durmak
gerekir. $imdi uzun kis gecelerin-
de yapilan ikramlara hep birlikte
bir g6z atalim.

Kahve ikram:

Misafirler karinlari tok geldigi
icin genellikle ilk ikram kahve
olurdu. O zamanlar ¢ok¢a kav-
rulmamig kahve alinir misafir
geldiginde bunun bir miktarn
ozel kahve tavalarinda kavrulur

taze taze degirmenlerde cekile-
rek misafire ikram edilirdi. Bu
kahve mis gibi kokar ¢ok da lez-
zetli olurdu. Simdi kahve ya pa-
ketle ya da kuruyemiscilerden
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Prof. Dr. Saim Sakaoglu'nun yilda bir defa ictigi kahve

birkag yiz gram olarak alinmak-
tadir. Eger evde kahve ¢ok i¢ilmi-
yorsa aylar 6nce alinan kahve mi-
safire ikram ediliyor. Tabii bu
kahvenin de tad: ve kokusu kal-
miyor.

Eskiden kahve kavurma tava-
lar1 6zel olurdu. Bu tavalarin alt:
genig tsti dar imal edilirdi. Bu
tavalarin saplar: iglemeli ve kat-
lanabilir olurdu. Olduk¢a kiigiik
olan bu tavalarin saplar1 katlanip
yeni bir misafir gelinceye kadar
yerine kaldirilirdi.

Zaman icerisinde Osmanl-
dan itibaren toplumda bir kahve
kiltirid olugsmaya bagladi. Art
arda kahvehaneler aqldi. Za-
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manla bu kahvehaneler kiraatha-
nelere donusti. O déonemde kira-
athaneler okuma salonlar1 haline
gelmeye baglads.

Kahve, sohbete ve dostluga
da bir vesile kabul edilir. Kahve-
nin lehinde ve aleyhinde gunu-
miize kadar ¢ok sey yazilmis ve
s6ylenmis olsa da kahve ile ilgili
guzel siirler ve beyitler kaleme
alinmigtir. Mesel4 onlardan biri-
si soyle:

Goniil ne kahve ister ne kahve-
hane / Goniil dostu gormek ister
kahve bahane.

Bunun degisik bir versiyonu

da:

Goniil ne kahve ister ne kahve-
hane / Géniil sohbet ister kahve ba-
hane.

Seklindedir. Sairin biri de:
Kahve-i ri-yi siydhin

Nef’i vardir bedene

Hak Tedld rahmet eylesin
Bunu icad edene

Yani “Siyah yiizla kahvenin
bedene ¢ok faydasi vardir. Onu
icat edene Allah rahmet eylesin”
demekten kendini alamaz.

Gunumuzde yapilan aragtir-
malarda, agirihga kagmadan
giinde icilecek bir iki fincan kah-
venin ¢ok faydal oldugu, insana
dinglik verdigi ve tibben Alzhei-
mer riskini azalttig1 tespit edil-
mistir. Zamanla kahvenin nasil
icilecegi yolunda kurallar olustu.
Kahve tiryakileri genellikle sade
kahveyi tercih ederler. Sade kah-
veyi kaynak olarak ictikleri gibi
koptkla olarak icenler de vardur.
Kopukli kahveyi tercih edenler
kahvenin képugiinde catlak olus-



masini istemezler. Eger kahveci
kopugu catlamig kahve getirirse,
kahve tiryakisi bunu iade eder-
mis.

Rahmetli Haa Veyiszade ve
Fahri Efendi sade kahveyi ¢ok se-
verlerdi. Bir giin radyoda birisi:
“Seker tatliya girer, tuzluya girer,
sebzeye girer, ama gekerin gir-
medigi bir sey var ki oda kahve-
dir.” deyince Fahri Efendi takdir
makaminda: “Vay képe'oglu vay,
nasil da biliyor!” demis. Hac1 Ve-
yiszade merhum, agizda kahve
kokusunu meleklerin ¢ok sevdi-
gini de soylerdi.

Biz imam-hatip okulunda
okurken, Hoca Efendi ders so-
nunda agagida gorevli Emine Ha-
nim'in bulundugu yere iner, he-
men iki rekdt namaz kilarken
Emine Hanim da Hoca Efen-
di'nin kahvesini atege stirerdi. Bu
durum agag yukar1 bu ¢ogu te-
neffiiste devam ederdi.

Sade kahveye aligan tiryakiler
katiyen sekerli kahve icemezler.
Kahve genellikle su ile ikram edi-
lir. Su kahveden é6nce icilir. Bu
suretle kahvenin agizda tadi ve
rayihasi uzun siire devam eder.

Kahveyi boyle ¢ok icenler ol-
dugu gibi kalp, mide ve asir1 tan-
siyon gibi hastaliklar1 sebebi ile
kahve icemeyenler yaninda, alis-
kanliklar1 sebebi ile de kahve i¢-
meyenlere rastlanmaktadir. Me-
sela Prof. Dr. Saim Hoca (Saka-
oglu) hi¢ cay ve kahve igmez.
Bunlar1 yilda bir defa o6nemli
ginlerde dostlarinin  yaninda
icer.

Bosna-Hersek seyahatimizde
Bosna'da kahvehanelerin ¢oklu-

gu dikkatimi cekmisti. Orada Os-
manl geleneklerinin pek ¢ogu
devam ediyordu. Bu gelenekler-
den birisi de sade kahve yanina
lokum konulmas: idi. Sonra bu
adet tilkemizde de yayginlagsma-
ya baslad1. Bazen de lokum yeri-
ne cikolata ikram edildigi de go-
rilmektedir.

Bir pehlivan, kendisi gibi peh-
livan olan bir aganin kizina talip
olmus. Bir ara aga, kizina talip
olan pehlivani koylilerine tanit-
mak tzere bir tanitim toplantisi
yapmig. Guregler tertip edilmis,
yemekler yenmis, yemek tizerine
su ile sade kahveler ikram edil-
mis. Ama pehlivan suyu, kahve
lizerine i¢mis. Bunu goren aga-
nin kizi cadinin kapisina gelip:
“Pehlivan pehlivan! kahvenin
izerine su ictin mi igmedin mi,
git kismetini bagka yerde aral!”
deyivermis. Kiz, pehlivanin bu
usul adap bilmez halini affetme-
mis.

Ben gimdi uzun zamandan
beri kahveyi sade olarak icerim.
Az sekerli kahve ictigim dénem-
lere ait bir unutamadigim hati-
ram goyle: Kadinlar Pazan civa-
rindan gecerken eski cemaatim-
den birisi arkamdan seslendi:
“Hocam buyur bir kahvemi i¢.”
diye ditkkdnina davet etti. Davet
edilen dikkana girdim. Hal hatir
fashindan sonra ¢iragini cagirip,
bana da: “Hocam kahveyi nasil
icersiniz?” diye sordu. Ben de:
“Az gekerli olsun.” deyince, diik-
kén sahibi: “Birak hocam su zin-
dik kahvesini!” derken ¢iragina
da: “Oglum bir sekerli kahve s6y-
le” sipariginde bulundu. O giin
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zindik olmamak i¢in gekerli kah-
veyi zorla ictim. Bu s6zi o giine
kadar hi¢ duymamistim. Aslinda
misafire sormadan kahve ikra-
minda bulunulmamali, bu konu-
da tercih hakki misafire tanin-
maldir.

Arabasi1 Corbasi fkram

Uzun kig gecelerinde misafire
yapilan ikramlarin en baginda
arabagi ikrami gelirdi. Arabagi
kaltara Turk mutfaginin i¢ Ana-
dolu’ya 6zgii bir yemegidir. Yapi-
lan aragtirmalara gére arabast
Konya, Eskigehir, Karaman, Kay-
seri, Kirgehir, Afyon ve Nevsehir
gibi illerin mutfak kuiltarinde
yer almaktadir. Arabaginin Kon-
ya merkezinde ve bazi kazalarin-
da taninmasina ragmen baz ka-
zalarinda da hi¢ yapilmamakta-
dir. Bu duruma daha ¢ok dag
koylerinde rastlanmaktadar.

Arabagi isminin nereden gel-
digi yolunda cesitli rivayetler
varsa da dogrusunun ne oldugu
pek Dbilinmemektedir. Arabag:

corbasi olsun hamuru olsun gin-
dizden hazirlanirdi. Arabag: ye-
meye davet edilen misafir yemek
yemeden gelir, ev sahibi de ara-
bag1 ikramina kadar hicbir ikram
da bulunmaz. Bunun i¢in arabasi
corbasi ¢ok tiiketilirdi. Arabagi
¢orbasi ve hamurunun yapilmasi
bir tecriibe ve marifet ister.

Arabas1 corbas: genellikle ya
hindi, ya tavsan veya tavuktan
yapilir. Corba tasi, kurulan sofra
uzerine konulan hamur tepsisi-
nin ortas: tas alt1 kadar geniglik-
te hamur aglarak yerlestirilir.
Herkes ¢orbay: ayni tastan icer-
lerdi. Corbaya bolca da kirmizi
pul biber atilarak icilirdi. Tahta
kasikla yemek Aadettir. Kagikla
alinan hamur ¢orbaya batirilarak
¢ignenmeden yutulurdu. Kagik-
taki hamuru ¢orba tasina dusi-
ren cezalandirilir, bir sonraki
arabagi ikrami hamuru tasin ici-
ne digtrene yikilirdi. Eskiden
corbalar tas tas, hamurlar tepsi
tepsi tuketilirdi. $imdi boyle ara-
basi yiyen pek kalmadi. Arabasi
yenmesi saatler siirer arabast ile

Arahasi corhasl
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ilgili fikralar ve nitkteler anlatilir-
di. Mesela eger arabasgi ¢orbasi:

Olursa tavsandan gelirim sa-
bahtan / Olursa hindiden gelirim
ikindiden / Olursa tavuktan aksam
gelemem soguktan...

gibi tekerlemeler yaninda fik-
ralarda anlatilirdi. Arabas ile il-
gili iki fikra da soyle: Corbanin
eti bol olursa bu anlatilan fikra
sebebi ile vecettiisii bol olmusg
denir. Arapca vecettit buldum
demektir. Medrese 6grencilerine
ikram edilen arabagi ¢orbasinin
eti azmug. Talebeler et bulduk¢a
vecettli yani buldum diyorlar-
mig. Bunu bilmeyen birisi vecet-
tlyt corba igindeki et zannedip,
“Bir vecettt de ben buldum!” de-
mis. Bir gin de arabagim bir
Arap’a, sizin “Arap ag1” diye ik-
ram etmigler. Tabii Arap 6mrin-
de hi¢ arabag1 yemedigi i¢in da-
mak tadina pek uygun gelmemis.
Agzina bir kagik arabag: aldiktan
sonra arabasini begenmedigini
ifade i¢in: “Yahu bu Arap ag1 de-
gil, haza Tirk asi1!” deyivermis.
Arabagidan sonra baklava veya
herhangi bir tath ikrami da yaps-
labilir. Bundan sonra da bolca
demli cay icilir.

Gunumuizde hanimlar bu ade-
timizi de sulandirdi. $imdi ara-
bagi yaninda sarma-dolma, su
boregi gibi seylerde ikram edil-
meye bagland.

Yukarida arabas: eskiden ¢ok
yenilirdi demistim ya... Bir gin
6yle bir grubu arabasi yemeye
davet etmigtim. Avu¢ avu¢ kirmi-
z1 pul biber atilmis tas tas ¢orba
yaninda tepsi tepsi de hamur ti-
ketilmigti. Grup icerisinde birkag

da saq1 dokiilmiis arkadag vard.
Bir tarafta ¢orbaya atilan ac1 bi-
ber, diger tarafta devamh kayna-
yan ¢orbanin sicaklig sebebi ile
basi ¢iplanmis arkadaslarin ba-
sindan buhar ¢ktigin1 gérmus-
tum. Eskiden arabagi o kadar ¢cok
yenirmis ki bazilarinin gébegi ve
midesi siser bunlar1 kim firil firil
donecek diye yiiziin kuyu yatiri-
lir ayaklarindan tutulup ¢evrilir-
mis. Arabagini yedin mi boyle yi-
yeceksin.

Hani adamin birisi ¢ok yiyip
tok hastasi olmus. Arkadaslar
bunu bir hamalin kiifesine otur-
tup evine yollamiglar. Adam ¢ok
yemis, hasta olmus, ama akl ba-
sinda. Yolda giderken bir cenaze-
ye rastlamiglar. Adam hamala
seslenmis: “Sor bakalim adam
niye 6lmis?” demis. Hamal ce-
maatten birisine cenazenin ne-
den 6ldugiini sorunca: “Cok yedi
de catladi...” demigler. Kifedeki
adam bu cevab:1 duyunca: “Hah,
yedin mi boyle yiyeceksin. Bizim-
ki de yemek mi kifaf-1 nefs et-
mek...” deyivermis. Simdi de ara-
bas1 yenirken kifaf-1 nefs ediliyor
galiba...

Bizim Bezm-i Muhabbet gru-
buyla yaptigimiz aylik toplantila-
rimizdan kig mevsimine denk
gelenlerinde bazi arkadaglar ara-
bagi ikram ederlerdi. Arabag ¢or-
basi da hamuru da o kadar az ye-
nilirdi ki bir tepsi hamuru bile
bitiremezdik. Kulaklar1 ¢inlasin
Saim Hoca’'m hamur yemez ¢or-
bayr ekmekle icerdi. Bu yiizden
ev sahipleri arabaginin yanina
sarma, dolma, su boregi de koy-
maya bagladilar.
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Ev Pismaniyesi

Tabii arabagi ¢orbasi olsun,
hamuru olsun usuliine uygun pi-
sirilmelidir. Cok koyu c¢orbalar
tercih edilmez. Hamur da ne ¢ok
kat1 ne de civik olmalidir. Genel-
likle arabasi hamurlar bir él¢a
un, 5 veya 6 ol¢t su ile pisirilir.
Tabii hamurun kivami biraz da
onu pisirenin ustaligina baghdir.

Ev Pigmaniyesi ikram

Uzun ki gecelerinin ikramla-
11 arasinda ev pigmaniyesi gelir-

di. Pismaniyenin mat1 ya evde
hazirlanir veya sekercilerden ali-
nirdi. Evde hazirlanan mat veya
sekerciden alinan mat 1sitildik-
tan sonra 6nce sini tizerinde bir
daire haline getirilir, sonra sini
baginda bulunan t¢ veya dort
kisi daire seklindeki mat1 kendi-
lerine dogru asilarak ve cevirerek
daireyi genisletirlerdi. Genellikle
ev pismaniyesini erkekler yapar
kadinlarin buna pek giica yet-
mezdi. Mat siniye sigmayacak
sekle gelince 6nce mat bir sekiz



haline getirilip birlegtirilerek kii-
cultalurda. Tabii bu islem daha
onceden tuzsuz tereyaginda kav-
rulmus un icerisinde yapilirdi
Aymi islem tekrar edildik¢e mat,
un icerisinde tel tel ayrilmaya
baslar. Pigsmaniyenin ayrilan tel-
leri ne kadar ince olursa o kadar
iyi olurdu. Carsi pigsmaniyesi ile
ev pismaniyesini birbirinden ay1-
ran en 6nemli 6zellik, ev pisma-
niyesindeki yagda kavrulan un-
dur. Carg1 pigmaniyesi ¢ok tath
oldugu i¢in bir miktar yendikten
sonra insanin i¢ini keser. Ama ev
pismaniyesi kavrulan un saye-

sinde daha hafif olur.

Tabii pismaniye yapmak usta-
lik ve tecrtibe ister. Bazen ortam
sicak olursa pismaniye mati biri
birine yapigir gibi olur. Bunu 6n-
lemek i¢in daha serin bir yere ge-
cilir. Orada mat biraz sertlestik-
ten sonra eski yerine tekrar do-
nulir. Ev pigsmaniyesinde, pis-
maniye matinda yapilacak hata
sebebi ile bazen olumsuzluklarin

da yasandigr gorilirdi. Bazen
mat birdenbire sertlesip agilma-
maya baslar, parmak kalinligin-
dakirilarak tel tel olmasi ortadan
kalkiverirdi. Pismaniye tel tel ay-
rilip yenecek hale geldiginde sini
tizerinde parca parca kesilerek
servis yapilir. Genellikle cayla
birlikte yenirdi. Giinimizde he-
men hemen bu 4det kalkmusg gibi.
Neredeyse yirmi yirmi beg sene-
dir ev pismaniyesi yemedim, de-
sem yalan olmaz. Cocukluk yilla-
rimda bizim evde ¢ok pismaniye
cekildigini hatirlarim.

Cetnevir ikram

Asagida anlatacagimiz meyve
ikrami kig baglarinda yapildig
halde ¢etnevir ikrami kigin her
déneminde yapilirdi. Cetnevir
ikraminda cesit ¢ok olurdu. Bun-
larin pek ¢ogu yazdan hazirlan-
dig1 icin evde bulunurdu. Mesela
bunlar kayisi, erik, elma, armut,
igde, kabak ve ay ¢ekirdegi gibi
kurutulmus meyvelerdir. Yine

Cetnevir ikrami
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yazdan hazirlanan sekerpare ice-
risine konulan tath ¢ekirdek veya
bademden miutegekkil dirtme
denilen kayis1 kurusu cegidi de
¢ok lezzetli olurdu. Bunlarin ya-
ninda cin misiri, yagh misir her
evde bulunan seylerdi. Cin misir1
patlatilir, yagl misir ise kavrula-
rak sofraya konulurdu. Bunlara
ilaveten ¢argidan alinan sar leb-
lebi, sakiz leblebi, findik, fistik,
kuru tiztim, badem gekeri, Mev-
lana gekeri de denilen peynir ge-
keri de ikramlar arasinda yer alir-
di. Genellikle cetnevire meyve
tirit konulmaz. Ama cetnevir
tirtnin az oldugu zamanlarda
ikramlar arasina bazi meyvelerin
de eklendigi gorulmektedir.

Cetnevir ikraminin ana me-
nistinid nohutlu bulgur tegkil
ederdi. Bulgur tzerine kenevir
veya ezilmis haghas eklenerek
yenilirdi. Bilhassa ezilmis haghas
bulgura ¢ok yakigir ve onu lezzet-
li hale getirirdi. Genellikle 6nem-
li kis yiyeceklerinden olan kesta-
ne kavurmasi soba tizerinde ya-
pilarak sicak sicak ikram edilirdi.

Cetnevir buytik tepsiler iceri-
sinde kadin ve erkek misafirlere
ayr1 ayri hazirlanirdi. Cetnevir
akraba ve misafirlere ikram edil-
digi gibi bu ikram evlenen dama-
din arkadaglarina da hazirlanir-
di. Son zamanlarda askere giden
gencin arkadaslarina da ikram
edilmeye baglandi. Cetnevir bir
de gerdek gecesinde gelin ile da-
mat i¢cin hazirlanirdi. Bu diger
cetnevirler kadar ¢ok cesitli ol-
mazdi.

Gelin ile damada hazirlanan
cetnevir ile ilgili bir fikra s6yle-
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dir: Bir hac1 dede ile bir haci nene
evlenmigler. ilk gece onlara da
cetnevir ikraminda bulunulmus.
Haci dede sabah namazina git-
mis. Camii dénisi, haniminin
agzinda bir seyler geveledigini
fark etmis. Hac1 dede egine ne ye-
digini sorunca, o da cevaben: “Ne
yiyecegim aksam agzima verdi-
gin elma kaki!” demis.

Gelin ile damada hazirlanan
cetnevir ve elma kurusu fikralara
konu olduguna gore, bu adetin
¢ok eskiden beri mevcut oldugu
anlagilmaktadir. Onceleri cetne-
vir cesidi yiyecek ve benzerleri
kilerlerde 6zel depolarda sakla-
nirdi. Ginimuzde bu imkanlar
da ortadan kalkti. Simdi hepsi
carsidan aliniyor.

Meyve ikram

Diger kuru yiyeceklere gore
meyve ¢esidi daha az dayanikh
oldugu icin genellikle meyve ik-
ramu kis baglangiclarinda yapilir-
di. Her Konyalinin kighk evi ol-
dugu gibi kictik veya buytk bag
ve bahgeleri de olurdu. Bag: bah-
cesi olanlar kig meyvelerini itina
ile muhafaza ederlerdi. Bunlar
genellikle elma, kig armudu ve
ayva yaninda diger tiziim cegidi-
ne gére daha dayanikl olan btiz-
gilt tztimlerden olusurdu. Bag:
bahgesi olmayanlarda bunlan
gizden temin ederlerdi. Kon-
ya'da erik cesidi de boldur. Bunla-
rin ¢ogu guzin biterdi. Yalniz ge¢
olgunlasan iri bir erik turd kig
baslangicina kadar dayanirdi. Kig
meyveleri ikramina bunu da ek-
lemek gerekir.

Meyve ikramlarina kavun ve



Kishk kavun, karpuz

karpuz da ilave edilirdi. Genellik-
le (biz bunlara divlek derdik; ka-
vun daha farkh bir seydi) siyah
kavunlar eskiden ¢ok dayanur, kig
ortalarina kadar devam ederdi.
Kis karpuzlari da dayanikli, ka-
buklar: kalin, i¢leri de sar1 olur-
du. Bunlarda genellikle saman
icerisinde muhafaza edilirdi.
Buzgula tztiimlerden hevenk ya-
pilarak kilerin parda dedigimiz
direklerine asilirdi. Kig armutlar1
da tiziim hevengi gibi saplarin-
dan iplere baglanarak asilirdi. Bu
sekilde armutlar birbirine deg-
medigi i¢cin daha ¢ok dayanirdi
Kavunlar da ya saplarindan iple
baglanarak asihir veya saplarn
uzerine yere dizilirdi.
Gunumiuzde kig karpuzu kal-
madig gibi divlekler de suni giib-
re kullamldif icin fazla dayan-
muyorlar. Eskiden misafir biraz
erken kalkarsa ev sahibi: “Niye
acele ediyorsunuz, daha karpuz
kesecektik!” latifesini yapardi.
Ortalikta karpuz kalmadi, ama

bu latifeyi yapanlara hala rasth-
yoruz.

Gunimuzde her mevsimde
cesit cesit meyve bulundugu i¢in
bu ikram daha da kolaylagt1. Es-
kiden narenciye cinsi portakal,
mandalina pek yenmezdi. Hele
greyfurtun yenmesi hi¢ bilin-
mezdi. Simdi o da ¢ok tiiketilir
oldu.

Kenevir Helvasi ikram

Kis aylarinin en soguk giinle-
rinde misafirlere kenevir helvasi
da ikram edilirdi. Genellikle ke-
nevir helvasi ¢etnevir ikrami ara-
sinda sunuldugu gibi ayrica cay
ile birlikte de verilirdi.

Kenevir helvasi pekmez, ke-
nevir, ceviz, findik, fistik ile yapi-
lir tizeri de iri ceviz taneleri ile
siislenirdi. Saim Hoca kenevir
helvasini ¢ok sevdigi icin kig ayla-
rinda bizde oturdugumuz giin-
lerde mutlaka kenevir helvas
yaparim.
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Kenevir helvasi yapmay1 bi-
lenlerin sayis1 ¢cok azaldigi i¢in bu
lezzetli helvanin tarifini vermek
isterim. Once kenevir giizelce y1-
kanir, tagindan topragindan te-
mizlenir ve tavada kavrularak bir
kenara konur. Kenevirle ilgili ev-
velden soylenen bir soz vardi
simdi pek bilinmez. Eskiden bi-
yuklerden duyardim: “Kavrulma-
mis kenevir yiyenin kirk giin du-
ast kabul olunmaz.” derlerdi.
Bunu neden béyle soylerlerdi bi-
lemiyorum.

Kavrulmus kenevir bir tarafta
beklerken, tencereye birka¢ bar-
dak pekmez konur. Pekmez ateg
tizerinde kaynamaya bagladiktan
sonra icerisine ben iki corba kagi-
g1 toz seker katarim. Bu kenevir
helvasini daha lezzetli yapiyor ve
pekmezin agirhgim azaltiyor.
Pekmez ategte kaynarken arada
sirada bagparmagimla sahadet
parmag arasina bir damla sogu-
tulmus pekmez alir, bunun si-
nip stnmedigini kontrol ede-

rim. Eger pekmez iki ti¢ santim
kadar sinmeye baglamigsa pek-
mezin kaynamas: tamamlanmig
demektir. Bu arada asla unutul-
mamast gereken bir hususa da
temas etmek isterim. Bu duruma
gelmis pekmeze bir miktar limon
suyu veya suda eritilmis limon
tuzu ilave edilir. Eger bunu yap-
mazsaniz kenevir helvas: kesilir
ve lezzeti kaybolur. Bu ayrintiy1
unutmamak lazim... Pekmeze li-
mon veya limon tuzu eklendik-
ten sonra kaynayan pekmez ice-
risine 6nceden kavurdugumuz
kenevirler ilave edilir. Ben bunu
yaparken bir 6l¢ii kullanmam,
g6z karari ile yaparim. Yalniz ke-
neviri ne kadar ¢ok olursa kene-
vir helvasi o kadar lezzetli ve ha-
fif olur. Kenevirden sonra pek-
mez icerisine daha 6nceden ha-
zirlanan bir miktar da findik,
fisttk ve ceviz kirntilani ilave
edilir. Bu kenevir helvasini daha
lezzetli hale getirir. Pekmez tg
bes dakika daha kaynatildiktan

Kenevir Helvasi
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sonra ocagn alt1 sondurilir. Ke-
nevir helvasinin dokilecegi kap
da 6nemlidir. Bunlar ya cam, ya
¢inko veya bakir kaplardir. En
uygun olani cam kaptir. Kenevir
helvasinin dokilecegi kaba ¢ok
az eritilmemis tuzsuz tereyagi
straliir. Bunun tizerine de degir-
mende ¢ekilmis sar1 leblebi tozu
serpilir. Bu leblebi tozu kenevir
helvasinin kabina yapigmasin
oénler. Onceden hazirlanan kap-
lara dokiilen kenevir helvas: ¢ok
kalin veya ¢ok ince olmamalidir.
Kenevir helvasi sogumadan tze-
rine iri ceviz taneleri bastirilarak
siislenir. Bundan sonra kenevir
helvas: soguk bir yerde soguma-
ya birakilir.

Eskiden komgular arasinda
buyiik bir samimiyet oldugun-
dan genellikle kenevir helvas
agik bir yere birakildiginda biti-
sik komgu buna damindan veya
balkonundan tas bagladig: bir ipi
icerisine salar. Kenevir helvasi-
nin icerisinde donan tas kenevir
helvasinin yukariya cekilmesini
saglar. Ev sahibi bakar ki kenevir
helvasi konuldugu yerden kaybo-
luvermigtir. Kenevir helvasinin
akibeti komgunun insafina kal-
migtir. Kenevir helvas: iade edi-
lir. Tabii bu arada komgu da his-
sesini almig olur.

lyice donan kenevir helvasi
bicakla kesilerek dilimlere ayrilir
ve misafirlere ikram edilir. Yalniz
burada kenevir helvasimi keser-
ken dikkatli davranmali bicak
helvanin kabmi ¢izmemelidir.
Onun i¢in cam kaplar daha uy-
gundur. Boéylece unutulmaya
baslayan bir tathnin tarifini ver-
mis olduk.

Boza fkram

Eskiden soguk kis gecelerinde
bozacilar sokaklarda dolagir, ma-
kamh makamh “Bozacii” diye
bagirirlardi. Bazen bozaci bagir-
tilarina bek¢i dudik sesleri de
karigirdi. Eskiden bekg¢i dudiikle-
ri insanlara giiven verirdi. Ginu-
miuzde ne bozaci kaldi ne de bek-
¢i... Bekgiler polisin yardimcisi
gibiydi. Aslinda bekgi tegkilati-
nin kaldirillmas: bir yanligt. $im-
di bekgilik meslegi yeniden ihya
edildi. Ama simdi bekgilerin ge-
celeri sokaklarda dolasip duduk
caldiklarini gérmuyoruz.

O zamanlar bozaya aligkin ol-
mayanlar oldugu gibi boza icen-
ler de ¢oktu. Bozay: sevenler bo-
zacl gecerken durdurur, hem
kendileri i¢cin hem de misafirleri
icin alirlardi. Boza daridan imal
edilip bilindigi gibi genellikle
taze sar leblebi ile icilir.

Boza kiltirimiize Osmanli-
dan intikal etmis fakat Konya'da
pek gelismemistir. Istanbulda
boza her mevsimde bulunur.
Vefa Bozacis1t meghurdur. Az da
olsa boza ikramini da boylece
zikretmig olduk.
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Cigkofte Ikram

Ashinda ¢igkofte Konya'ya
mahsus bir yiyecek ve ikram tara
degildir. Eskiden ¢igkofte pek bi-
linmezdi. Ginumuzde ¢ok yay-
ginlasti. Adim bagi ¢igkofte satan
yerler agildi. Eskiden cigkofte
ozel bir etten yapihirdi. Tibbi
mahsurlar1 dolayisiyla ¢igkofte-
lerde et kullanimi devlet tarafin-
dan yasaklandu.

Bundan bahsetmemizin sebe-
bi giinimuzde ¢ok yaygin olan
cigkofte ikraminin eskiden de
Konya'da yapilip yapilmadig: pek
bilinmez. Bunlar1 da genglerin
tereddidint gidermek icin yaz-
dik. Guntimiizde ¢igkofte yaz-kis
her mevsim yeniliyor. Ac1 biberin
insan saglhigina ¢ok faydal oldu-
gu soylenir.

Cigkoftenin adinin nereden
geldigi yolundaki rivayet son de-
rece ilgi ¢ekmektedir. Bunu da
zikretmeden  gecemeyecegim.
Gigkoftenin ge¢misi 4 bin yil 6n-
cesine dayanir. Giineydogu da
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eski bir medeniyetin krali olan
Nemrut, Hz. Ibrahim’i tek tanri-
ya inandif1 i¢cin yakmaya karar
verir. Halkina verdigi emir ile
kralliktaki biitin odun ve agag
parcalarinmi biyik bir meydanda
toplatir. Evlerde yemek pisirmek
i¢cin odun parcas: kalmamigtir ve
ates yakilmasini yasaklamigtir.
Hz. Ibrahim’i yakmak i¢in mey-
dana toplanan aga¢ ve odun par-
calar1 yakilacak tek ategtir.

Halk kralin emriyle gunlerce
odun parcalarini meydana top-
lar. Dagda avlandigi i¢in bu emir-
den habersiz olan bir avci, avladi-
g1 geyigi eve getirerek esinden
pisirmesini ister. Esi kralin ateg
yakma yasagini anlatir. Ava da
caresiz emre itaat eder. Ava geyi-
gin sag arka budunu ayiriy, ince
ince tagla doverek ezer. Bulgur,
biber ve tuz katarak, ezdigi et ile
bunlari iyice yogurur. Iste cigkof-
tenin ilk defa ava ve ailesi tara-
findan yapildig1 boyle anlatilir.
Gigkoftenin ismi de buradan ge-
liyormus.



Yat Geberlik ikram:

Gok eskiden beri uzun kig ge-
celerinde yapilan ikram gelenek-
lerimizden birisi de yat geberlik
veya yat geber yemegi denilen
ikramdir. Bu ikram ¢ok samimi
dostlara ve yakin akrabalara ya-
pilirdi. Uzun kis gecelerinde geg
vakitlere kadar oturulmussa bi-
yik bir sini icerisinde yat geber-
lik yemekleri getirilir. Uzun bir
yemek faslindan sonra yeniden
tath sohbetler bir stre daha de-
vam ederdi.

Genellikle bu ikramda kiyma,
sucuk, pastirma, cesitli tursular,
su boregi, bal, kaymak, yumurta,
kifli peynir, tahin-pekmez bulu-
nurdu. Bu yemeklere papara de-
digimiz yagl ve siinen peynirden
yapilan tirit de ilave edilirdi. Ba-
zen de paparanin miustakil ye-
mek olarak kendi bagina ikram
edildigi de olurdu. Yagh peynir ve
tereyagindan yapilan bu tirit son
derece lezzetli olurdu.

Konya'da eskiden ¢ok yaygin
bir adet vardi. Bu adet de mali
giictine gore guzin birkac¢ keci
veya bahardan beri beslenen bir
dana kesilir bunun etinden kiy-
ma, sucuk ve pastirma yapilirdi.
Sucuk ve pastirma genellikle pek
carsidan alinmaz evlerde yapil-
mast bir gelenekti. Kugbags: sek-
linde dogranan kiyma kavrulur
teneke kaplara veya ¢émleklere
basilirdi. Eskiden evlerde buzdo-
lab1 olmadig: icin kaplara basilan
kiymanin tzerine biraz yag do-
kiilerek kiymanin hava ile temasi
kesilir, bu sekilde kiyma aylarca
serin bir yerde saklanabilirdi. Bu

kiyma yemeklere katildig1 gibi
yat geberlik sofrasina konuldugu
sekilde soguk olarak da yenile bi-
lirdi. Guziin yapilan bu hayvan
kesimine etlik denilirdi. Nedense

gunimiizde bu gelenek tama-
men terk edilmis goztkuyor.

Kisin ne yapacag: belli olmaz.
Bazen digarida siddetli bir yag-
mur baslar veya kar firtinasi ve
tipi olursa uzaktan gelen misafir-
lerin evlerine dénmeleri ¢cok zor-
lagirdi. O zamanlar otobiis, dol-
mus bulunmadig gibi kiralik va-
sita da temin edilemezdi. Bu tak-
dirde samimiyet ve yakinlhiga
gore misafir gece yatisina kalabi-
lirdi.

Bir kis gecesi pigkin misafir:
“Bu havada da gidilmez ki” de-
yince ev sahibi perdeyi acip disa-
riya bakmig ve piskin misafire:
“Sacgak altindan gidenler de var!”
deyivermis. O zamanlar bu tir
latifeler de ¢ok yapilirda.

Yat geberlik yemeginin adinin
nereden geldigi yolunda séyle bir
rivayet vardir. Aksama kadar yo-
rulan ev hanimina bir de kocas:
gece yarisinda: “Hanim biraz yi-
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yecek getir de yiyelim” deyince
hanimi kizar ve i¢inden: “Herif
bunu da ye de yat geber; bagka
bir daha zahmetin olmasin!” diye
gecirirmis.

Ashinda gece yarisindan son-
ra yatmadan 6nce boyle bir agir
yemegin yenmesi saghk i¢in za-
rarh oldugu digsuniilebilir. Fakat
yemekten sonra bir stre daha
sohbetin devam etmesi misafir-
ler kalktiktan sonra evlerine git-
meleri i¢cin uzun bir yiirtyts yap-
malar1 yukarida bahsettigimiz
zarar1 ortadan kaldirmaktadur.
Bu durum tip camias: tarafindan
aksam yemeginin hafif olmasim
ve yemekten sonra hemen yatil-
mamas! tavsiyesine ters disme-
mektedir. Bu adet genellikle gii-
nimuzde kalkmisg gibidir. Bunun
yerine karni acikan buzdolabin-
dan bir seyler atistirivermekte-
dir.

Eskiden digaridan gelen tani-
dik ve uzak-yakin akrabalar o gii-
nin sartlarmin pek miusait ol-
mamasina ragmen evlerde misa-
fir edilir otellere gitmezlerdi. Bu-
nun i¢in de sehirlerde otel sayisi
¢ok azdi. Tabii bu ikramlar kargi-
Likh idi. Gunumuzde misafir
agirlamaya daha misait olan ev-
lerimize yatih misafir gelmemek-
tedir.

Bu ikramlarla ilgili bir deger-
lendirme yapmak gerekirse mi-
safir agirlama bizde Selguklu'da
baglayip Osmanh Déneminde de
devam eden giizel bir gelenektir.
Ayni zamanda dinimizin de bir
emridir. Hac1 Veyiszade merhu-
mun konu ile ilgili bir s6ziint an-
latmak isterim.
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Bazilar1 Hoca Efendi namaz-
da iken yuruyor diye dedikodu
etmigler. Buda Hoca Efendinin
kulagina gitmis. Bir gin cemaa-
tinden birisine: “Bak bakalim na-
mazda iken yuriyor muyum?”
demis. Namazdan sonra: “Ne
yaptim?” diye sorunca, Hoca'yi
takip eden zat: “Hocam yiramu-
yorsunuz da, biraz hareket edi-
yorsunuz.” demis. Bunun tzeri-
ne Hoca Efendi: “Babam ben na-
mazda, Peygamber Efendimizin
adi anildiginda bir de misafir gel-
diginde kendimi kaybederim.”
demis. Iste Allah agki, Peygam-
ber muhabbeti ve misafire hir-
met duygusu boyle olur.

Bu giizel adetlerimizin teker
teker terk edilmesi bizi biz yapan
degerlerimizden uzaklagsmaya ve
kimligimizi kaybetmemize sebep
olmustur. Eger ge¢mis yasatil-
maya devam edilirse, gelecek
insa edilmis olur. Mesel4 biz 6nce
dokuz on mahalleyi birlestirip
tek mahalle haline getirdik. Son-
ra da tamamen bu Sel¢uklu ma-
hallerini yiktik. Adina da, ge¢mi-
si ihya, gelecegi insa koyduk.
Ge¢mis imha edilerek gelecek
asla inga edilemez. Biz bu icraati-
mizla sadece mahalleleri yok et-
mekle kalmadik, mahalle isimleri
ile birlikte bu mahallelerdeki pek
¢ogu tarihi olan sokak isimlerini
de yok ettik. Boylece sehrin hafi-
zasina da buytk zarar verdik.

Ben tarihi dokuya asla doku-
nulmamasi ve evvelden beri yer-
lesen orf, adet ve geleneklerimi-
zin yagatilmasi gerektigini dusu-
niyorum.



