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Saime Yardimei
Konya Rotary Kuliibii Rotaryen Esi

1944 Konya Dogumlu olan Saime Yardimci, Konya
Rotary Kultib kurucularindan rahmetli Mdhendis Nazif
Yardimcinin egidir. 3 cocuk ve 6 torun sahibi olup Yar-
dimei Beton ve Yardimei Prefabrik Yénetim kurulu Bas-
kan ligini stirdtrmekte ve Sivil Toplum Orglitlerinde
aktif olarak calismaktadir.

Kultarel degerlerimize 6nem veren ve bu degerlerin
kaybolmamasi ve tanitilmasi igin caba sarf eden Saime
Yardimei'nin yayinlanan 4 kitabi bulunmaktadir.

urulusu, tarih éncesi yillara daya-
nan Konya, bircok kultir ve medeni-
yetin besigi olmustur. Konya ve
cevresinde yapilan kazilar kentin
M.O. 8000 yillarina uzanan geg-
mige sahip oldugunu ortaya koy-
maktadir.

Anadolu Selguklu Devleti ile Kara-
manogullari Beyligine baskentlik,
Osmanli imparatorlugu’na ise eya-
let merkezi yapmis olan Konya; be-
reket ambari u¢suz bucaksiz ovasil,
gonli insan sevgisi ile dolu Hz.
Mevlana’si ve her ddneme ait kiiltdr
eserleri ile her zaman glindemde
olan bir ilim ve kultiir sehri olmustur.
Konya'nin yetistirdigi alim kisilerden
birisi olan Mevlevi dergahindan
Ategbaz Veli (atesle oynayan ermis)
adiyla anilan Asci Dede, diinyada
adina tirbe yapilip kabri hala ziya-
ret edilen tek ascidir. Ziyarete ge-
lenler Asci Dede turbesinde
dagitilan tuzdan bir miktar alirlar, o
tuzu evde pisirdikleri yemeklerde
kullanirlar ki bu tuz sayesinde ye-
meklerin daha lezzetli daha bere-

ketli olduguna inanirlar. Ategbaz Ve-
li'nin cevresindekilere sdyledigine
gore o tuzdan bir tutam konulan
yemek sadece lezzet bakimindan
degil, bereket bakimindan da bir or-
duyu doguracak kadar ¢ogalirmis.
Ascl Dedenin memleketi, zengin bir
tarih ve kultir hazinesi ile dolu olan
Konya, ayni zamanda yemeklerinin
cesitliligi ve lezzetiyle de

anladar.

Gegmisimizi gelecede baglayan
kdprulerden sadece biri olan ye-
meklerimizin unutulmamasinda
bizim de "¢orbada bir tuzumuz
olursa" ne mutlu bize.

Konya yemeklerinin yapiminda kul-
lanilan malzemeler hakkinda birkac
noktanin altini cizmek gerekiyor.
Yéremizde yemeklerin ana malze-
mesi et ve tahildir. Dugu (ince bul-

gur), stizme yogurt, terhun, kadife
ve reyhan yemeklerimizde sikca
kullanilan diger malzemelerdir. Et
yemeklerinin icinde Unlu olan Konya
firin kebabi, ézel firinlarda kalayl
bakir icinde pisirilir.

Etli ekmek, peynirli bérek, ayni se-
kilde carsida 6zel pide firinlarinda
pisirilir. Bunlar kentimizde ilk kez ko-
nuklara carsida yedirilebilecek yore-
mize 6zgu yemeklerdir.

Konya yemek kdlttrinde Ug¢ ¢esit
sofra diizeni vardir:

Toplu yemek: Digun, stinnet vd.
Evde misafir agirlama: Ramazan
iftar yemegi, damat yemegi, haci in-
dirme yemegi vd.

Aile Sofrasi: Bu sofra duizenlerin-
deki yemek tirleri ve sunum sirasi
davetin sekline gore degisiklikler
gosterir.
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BAMYA CORBASI

150 gr kuru kiigiik hamya

250 gr gok kiigiik dogranmig et (koyun ve kuzu)
2 yemek kagigi sadeyag (tereyagi)

4 adet kuru sogan

1 yemek kasigi1 domates salgasi

1 tatl kagigi tuz

5 su bardagi su

2 adet limonun suyu

Kuru bamyalar bir bez arasinda ovalanip kaynamakta sogan ve sadeyag eklenip kavrulmaya devam edilir.

olan tuzlu, limonlu suda haslanir. Haslanan bamyalar Salca ve tuz konur. 5 su bardagi su ile etler yu-
stizgece alinip stzddrdldr, bir kez soguk sudan gecirilip  musayincaya kadar pisirilir. Etler pisince haslanmis
ipleri ¢cikartilir. Diger tarafta etler tencereye konur, bamya ve limon suyu ilave edilip 20-25 dakika birlikte
ateste kavrulur, suyunu cekince ¢ok ince dogranmis kaynatili. Corba kasesini alinip servis yapilir.
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