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OZET
BiR MUTFAK EKOLU OLARAK MEVLEVI MUTFAGININ
INCELENMESI

TASKESEN, Cennet Nergiz
Yiiksek Lisans Tezi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali
Haziran, 2024, 105 Sayfa

Mevlana Celaleddin-i Rami (1207-1273), insanlar1 saygi, sevgi ve hosgorii potasinda
birlestirerek yalnizca Tirk kiltiiriini degil Bati medeniyetlerini de etkilemeyi
basarmig bir alimdir. Yaymaya calistig1 birlik ve beraberlik akimi ile tiim insanlig1
kucaklamay1 amaclamistir. Temellerini attigit Mevlevilik gelenegi; nefsini terbiye
etmek isteyen insanlara yol gosteren, onlari olgunlastiran, egiten, adap ve erkan
Ogretmesi agisindan biiyiik 6neme sahip bir ekoldiir. Tiim bu egitimleri ve mesajlari
yaymak ig¢in ¢esitli semboller kullanilan bu gelenekte, en ¢ok iizerinde durulan
sembollerden birisi de yemektir. Yemek, Mevlana'nin sembolik dilinde 6nemli bir
yer tutar; 6rnegin, "Hayatim 'hamdim, yandim, pistim' szlerinden ibarettir." diyerek
hayat felsefesini yemek terimleriyle anlatmigtir. Mutfakla ilgili yazili kurallarin
gelistirilmesi, mutfakta ekiplesme ve derviglik egitiminin burada baslamasi gibi
unsurlar, Mevleviligin mutfaga verdigi onemi yansitmaktadir. Mevlanad'nin iinli
asc¢is1 Atesbaz-1 Veli i¢cin yapilan kizil renkli taslarla anit mezar, 13. ylizyilda
Mevleviligin mutfaga olan bu 6zel ilgisini vurgular. Yemegin pisme asamalarina
tasavvufi anlamlar yiikleyerek siireci bir ibadete ve Ogretiye doniistiirme
Mevlevilikte sikca rastlanan ritiielleri olusturur. Dervigler i¢in mutfagin kutsal kabul
edilmesi ve yapilan isin yemek pisirmenin ¢ok otesinde kisinin sabrini, intizamini,
adanmisligini, kararliligini, ¢aligkanligint 6lgen okul ve imtihan merkezidir. Sonug
olarak Mevlevi mutfagi, koklii gegmisi ile Tiirk gastronomisini besleyen énemli bir
gelenekler biitiiniidiir. Bu ¢alisma kapsaminda Mevlevi mutfagi konseptli restoranlar
incelenmis olup, bu restoranlar1 deneyimleyen miisterilerin fikirleri igerik analizi
yontemi kullanilarak analiz edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mevlevilik, gastronomi, Mevlana, geleneksel, Atesbazi-1 Veli



ABSTRACT
EXAMINATION OF MEVLEVI CUISINE AS A CULINARY SCHOOL
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Master’s Thesis
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Thesis Advisor: Assoc. Prof. Dr. Ali OZKAN
June 2024, 105 pages

Mevlana Celaleddin-i Rami (1207-1273) is a scholar who managed to influence not
only Turkish culture but also western civilizations by combining respect for people,
love and tolerance in his pot. Efforts to spread it aim to embrace all humanity witht
he movement of unityand solidarity. The Mevlevi ceremony has lost its foundations;
It is a school with a great saving perspective that guides people who want to
disciplinet he irsouls, matures them, educates them, and teaches them harmony and
virtue. In this tradition, wher evarious symbols are used to spread all the see
ducations and messages, one of them ostemphasized symbols is food. Food has an
important place in Mevlana's symbolic language; For example, "My life consists of
the words 'l was raw, | was burned, | was cooked'." He explained the chemistry of
life in terms of food. Elements such as the addition of written rules regarding the
kitchen, team work in the kitchen and the beginning of dervish training here reflect
the importance of the corruption of Mevlevi order. The tomb full of red Stones built
for Mevlana's famous cook Atesbaz-1 Veli emphasizes this special interest in
thetreatment of Mevlevi order in the 13th century. Turning the process of attributing
Sufi meanings to the cooking stages of food into a form of worship and instruction
creates rituals that are frequently encountered in Mevleviism. For dervishes, the
Kitchen is considered sacredand it is a school and examination center that measures a
person'spatience, order, dedication, determination and diligence, far beyond cooking.
As a result, the history of Mevlevi cuisine is an important set of traditions that
nourish Turkish Gastronomy. Within the scope of this study, Mevlevi cuisine
concept restaurants were examined and the opinions of customers who experienced
these restaurants were analyzed using the content analysis method.

Keywords: Mevlevi, gastronomy, Mevlana, traditional, Atesbazi-1 Veli



ON SOz

Bu calismada ge¢misten giliniimiize insanlarin beslenme aliskanliklari;
geemis deneyimleri, dini inanglar, gelenek ve gorenekleri gibi bircok faktoriin

yemek kiiltliriine etkisi ele alinmistir.

Yiiksek lisans tezi kapsaminda yapilan c¢alisma Mevlevi mutfagini
aciklamak, giiniimiiz gastronomisindeki yerini ve Onemini belirtmek i¢in ortaya
koyulmustur. Bu ¢alisma Gaziantep Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali yiiksek lisans tezi ¢ercevesinde

gergeklestirilmistir.

Tezimin her asamasinda yardimlarini esirgemeyen ve bana bu tezi yazabilme
yetkinligi kazandiran degerli hocam Dog. Dr. Ali OZKAN’a siikranlarimi sunmay1

bir borg bilirim.
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GIRIS

A. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Toplumlarin kiiltlirel degerleri ve yasam bi¢imleri, yeme i¢gme aligkanliklar
tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Farkli toplumlarin sahip oldugu c¢esitli
yemek kiiltiirleri, reel bir gercek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Giiler, 2010, s. 24).
Anadolu cografyasinda, yemek olgusu oOzellikle tekke kiiltiiriinde bir ritiiele
dontismiis ve mutfak bu baglamda onemli bir merkez olarak vurgulanmistir. Bazi
tarikatlarla ilgili kayitlarda, seyh ve dervislerin ibadet, okuma, ¢alisma ve misafir
agirlama ortamlar1 genellikle genel hatlariyla tasavvur edilebilmektedir. Ancak
mutfaklar hakkinda diger birimlere oranla daha fazla bilgi bulunmaktadir. Bu
baglamda, ¢esitli yiyecekler ve bu yiyeceklerin tiiketim ritiielleri, tarikat yapisini
aciklayan, teorik ve felsefi boyutlar1 izah eden, ayn1 zamanda terminolojiyi agiklayan

simgeler olarak kullanilmistir.

Ulkemiz, derin koklere sahip bircok medeniyetin izlerini tasiyan zengin bir
mutfak kiiltiirtine ev sahipligi yapmaktadir. Anadolu'nun zenginlikleri sayesinde
bircok yerel mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir (Giiler, 2010, s. 26; Canbolat ve
Yaman, 2017, s. 97). Bu zenginlik, 6zellikle Mevlevilik gibi 6zel bir 6rnekte kendini
gostermektedir. Mevlevi geleneginde mutfagin tasidigi anlamlar, sadece yemek
pisirilen bir mekan olma islevinin 6tesine gegcmektedir. Mevlevilikte mutfak, Allah’a
ulasma yontemini bilmeyen dervis adaylarmin ilk tasavvuf egitimini aldiklari,
tasavvuf terbiyesi ile olgunlastiklar1 bir cilehane, bir ekol olarak kabul edilmistir
(Soysal, 2007, s. 41; Aksoy, Akbulut ve iflazoglu, 2016, s. 97). Mutfak Mevlevilikte
bdylesine dnemli bir anlam ifade etmekteyken giinlimiize bu bilincin ne kadarinin
geldigi tartisma konusudur. Bu baglamda arastirmanin problemini bu durumla
aciklamak mimkiindiir. Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin bir ekol olarak kabul goriip

gormedigini incelemek yerel mutfak kiiltiiriimiiziin degerlerinin unutulmamasi ve



yasatilmasi adina dnem arz etmektedir. Bu agidan bakildiginda Konya’da Mevlevi
Sofrast olarak hizmet veren isletmelerin miisterilerdeki etkisi ve yansimasi bizim bir

ekol olarak inceleyebilmemiz adina dayanak olusturacaktir.

B. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci, Konya bdlgesindeki Mevlevi konseptli restoranlari
deneyimleyen miisterilerin goriislerini toplayarak Mevlevi mutfagini bir ekol olarak
degerlendirip degerlendiremeyecegimizi anlamaktir. Arastirma ayni zamanda
Mevlevi mutfagini tarih boyunca nasil evrildigini, hangi etkenlerden etkilendigini ve
giinimiizdeki Onemini belirlemeyi amaclamaktadir. Bununla birlikte, Mevlevi
mutfaginin  yemeklerinin  hazirlanma  siireglerini, kullanilan  malzemelerin
Ozelliklerini ve sembolik anlamlarini anlamak da bu ¢alismanin hedefleri arasindadir.
Katilimcilarin Mevlevi mutfagina iliskin goriislerini alarak, Mevlevi mutfaginin bu
insanlar icin ne ifade ettigini belirlemeyi amaglamaktadir. Arastirmada, Mevlevi
mutfak geleneklerinin  siirdiiriilmesi, isletme ve personelin miisterilerdeki
yansimalari, misterilerde Mevlevi mutfagi konusunda farkindalik olusturulup
olusturulmadigi ve restoran deneyimleri boyunca g6z Onilinde bulundurulan
kriterlerin belirlenmesi amaglanmaktadir. Miisterilere yoneltilen sorular, bir mutfagin
ekol olarak degerlendirilmesi igin gerekli kriterleri igermektedir. Bu baglamda,

sorulara verilen cevaplar ¢aligmanin temelini olusturacaktir.

C. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir Birey davranislarinin
derinlemesine incelenmesi ancak esnek ve biitlinciil bir yaklagimla miimkiindiir. .
(Yildirim ve Simsek, 2016: 37) Bu nedenle, arastirmanin katilimecilarinin goriis ve
deneyimlerinin O6nemi biiyiiktiir. Nitel yontemin tercih edilme sebebi, olay ve
olgularin derinlemesine incelenmesine olanak tanimasidir. Bu yontem, arastirmaciya
esneklik saglayarak caligmanin her asamasinda yeni yontemler ve yaklagimlar
gelistirebilme imkan1 sunar. Ayrica, nicel aragtirmalarin aksine, nitel arastirmalarda
belirli bir orneklem sayisina ve genelleme kaygisina ihtiyagc duyulmaz. Nitel
arastirmalarda sayisal verilerden ziyade igerigin niteligi onemlidir. Arastirmanin

ornekleminin kii¢clik olmasi, daha detayli bir analize olanak tanirken ayn1 zamanda



maliyet ve zaman agisindan da daha kullanisli olmasini saglar (Baltaci, 2019: 370-

371). Bunedenlerle, yapilan ¢alismada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir.

C.1. Arastirmanin Kapsami

Arastirmanin deseni, Olgubilim olarak adlandirilmaktadir. Olgubilim Deseni,
giinliik hayatta farkinda olunan ancak derinlemesine bir anlayiga sahip olunmayan
olgular1 kapsar. Olgular, yasadigimiz diinyada karsimiza c¢ikan olaylar, algilar,
deneyimler, kavramlar ve durumlar olarak tanimlanabilir. Olgubilim arastirmalarinda
veri kaynagi, arastirmanin odaklandigi olguyu yasayan, deneyim sahibi ve fikir
sahibi olan bireylerden olusmaktadir. (Yildirnm ve Simsek, 2016: s. 69-71).
Olgubilim, aragtirmacilara belirli bir olgu veya fenomeni derinlemesine anlama ve
aciklama firsati sunar. Arastirmacilar, katilimcilarla etkilesim halinde olup onlarin
deneyimlerini ve algilarin1 anlamaya calisirlar. Bu yontem, katilimecilarin bakis
acilarmi, duygularii ve deneyimlerini anlamak i¢in Onemli bir ara¢ saglar.
Arastirmada kullanilan Olgubilim Deseni, katilimcilarin yasadiklari deneyimlerin
derinlemesine incelenmesini ve anlagilmasini saglamak i¢in uygun bir metodoloji

olarak kabul edilmistir.

Calismanin 6rneklemi, "Amagl Ornekleme" ydntemine bagl olarak "Kolay
Ulasilabilir Durum Orneklemesi" ve "Kartopu Ornekleme Yontemi" olarak
belirlenmistir. Kolayda 6rnekleme yontemi, arastirmaya hiz ve pratiklik kazandirmak
acisindan avantajlidir. Arastirmaci, cevresindeki yakin ve erisilebilir durumlar
secerek ornekleme yapar. Ancak, ¢alismanin gecerliligi, giivenirligi ve daha kapsamli
sonuclar elde edilmesi i¢in kolayda ornekleme yontemiyle secilen katilimcilarin
yonlendirmesiyle, alaninda yetkin farkli bireylere de ulagilabilir. Bu nedenle,
aragtirma kartopu/zincir drnekleme ydntemine yonelmistir. Ornekleme kararlari
alimirken birden fazla yonteme basvurulabilir, bu durum arastirmadan Once veya
arastirmanin gidisatina gore belirlenebilir. Kartopu 6rnekleme yaklasimini Patton
(1987) soOyle tanimlar: Arastirmanin problemine kaynak olabilecek birey ve
durumlarin saptanmasi ve siire¢ icinde bu bilgi kaynaklarinin Oneren bireyler

tarafindan artirilmasi. (Aktaran: Yildirnm ve Simsek, 2016: 122).

Arastirma kapsaminda Konya bdlgesinde faaliyet gosteren Mevlevi sofrasi

adryla hizmet veren isletmeler ¢alismaya dahil edilmistir. Isletmelerin Mevlevi



mutfagr 6zelligine sahip olmasi ve gorligme yapilan katilimcilarin Mevlevi mutfag:
hakkinda deneyim sahibi olmalarina dnem verilmistir. Arastirmaya Konya ilinden
katilimeilar dahil edilmistir. Katilimcilarin vermis oldugu yanitlarin birbirini tekrar
etmeye baslamasi, yani verilerin doyum noktasina ulasmasi ile ¢alisma
sonlandirilmistir. Kuramsal drnekleme olarak adlandirilan bu 6rneklem biiyiikligi
belirleme yaklasimi genellikle az arastirilmis veya hi¢ calisitlmamis olgular igin
kullanilir. Ciinkii arastirmaci, ¢alismaya baslamadan once ornekleminin ne kadar
bliyiik olacagindan emin degildir ve ancak yanitlarin birbirini tekrar etmeye basladigi
noktada calismanin sonlandirilacagina karar verebilir. (Yildirim ve Simsek, 2016: s.
125). Bu yaklasim, arastirmacinin g¢aligmanin ilerleyisi ve veri toplama siireci
boyunca esnek olmasini saglar, béylece arastirmanin kapsami ve derinligi iizerinde
daha fazla kontrol sahibi olabilir. Calisma kapsaminda ayrica bazi Mevlevi

yemeklerine ve bu yemeklerin gorsellerine de yer verilmistir.

C.2. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Teknigi

Arastirmada kullanilan veri toplama teknigi goriisme yoOntemidir. Nitel
arastirma yonteminde sikga rastlanan veri toplama teknikleri arasinda goriisme, odak
grup gorlismesi, gozlem ve dokiiman incelemesi bulunmaktadir (Yildirim ve Simsek,
2016: s. 86). Goriisme, bireylerin bakis agilarini, deneyimlerini, duygu ve algilarim
ortaya koyabilmek i¢in basvurulan gii¢lii bir yontemdir. En temel yontem sozlii
iletisimdir ve katilimeilarla sozlii yolla iletisim kurularak veriler toplanir (Yildirim,
1999: s. 10). Calismada, standartlastirilmis agik uglu sorularla goriismeler
gerceklestirilmistir. Bu yaklagim, dikkatlice yazilmis ve belirli bir siraya konmus bir
dizi sorudan olusur ve her goriisiilen bireye bu sorular ayni tarzda ve sirada sorulur
(Patton, 1987: Aktaran: Yildirinm ve Simsek, 2016: s. 132). Goriisme yOnteminin
temel amaci, katilimcinin i¢ diinyasina girebilmek ve onun bakis acisindan olaylara
yaklagabilmektir (Karatas, 2015: s.71). Bu yontem, konunun derinlemesine
islenebilmesi ve daha once ayni konuda yapilmis caligsmalarin az olmasi nedeniyle
tercih edilmistir. Sorulara verilen yanit oraninin fazla olmasi, esneklik ve ortam
tizerinde kontrol saglama gibi bircok avantaj, bu yontemin secilme nedenlerini

olusturmaktadir.



C.3.Goriisme Formunun ve I¢eriginin Olusturulmasi ve Uygulanmasi

Nitel aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan goriisme yontemi, belirli
noktalara dikkat edilmesi gereken bir siire¢ igerir. Bu calisma kapsaminda,
standartlastirilmis sorular 1ilgili literatiirle ve Onceki c¢alismalarla uyumlu hale
getirilmigtir. Standartlagtirilmis sorularin olusturulmasinda su noktalara dikkat
edilmistir:

e Sorularin agik uclu ve anlasilabilir olmast,
e (Calismanin kapsami i¢inde kalinmasi,
e Yonlendirmeden kaginilarak tarafsiz sorulara yer verilmesi,

e (Cok boyutlu ve alternatif sorularin olusturulmasi,

e Farkli tlirde sorularin kullanilmasi ve mantikli bir sira icinde yer almasi

gerekmektedir (Karatas, 2015: s. 71).

Hazirlanan goériisme formu literatiire dayandirilmistir. Danisman ve uzman
kisilerin onaymdan gegtikten sonra son halini almistir. Katilimcilara ait demografik
bulgular1 ve diger bilgileri tespit etmek amaciyla 10 adet anket sorusu yoneltilmistir.
Ardindan katilimcilarin Mevlevi mutfak deneyimleri ve restoran hakkinda bakis
acilarin1 tespit etmek amacl 10 adet agik uclu soru yoneltilmistir. Katilimcilara
yoneltilen tiim sorular EK1 olarak ¢alismanin sonunda yer almaktadir. Katilimcilara

Mevlevi mutfak deneyimlerine iliskin yoneltilen agik uclu sorular ise soyledir;
e Mevlevi Mutfak Deneyiminizin Baslangici:
Restorana ne sizi yonlendirdi? Oneri, inceleme veya kisisel ilginiz mi?
e Mevlevi Mutfagia ilk Etkilesim:
Restorana girdiginizde, Mevlevi mutfaginin atmosferi sizi nasil etkiledi?
e Yemek Se¢im Siireciniz:

Menitideki Mevlevi yemeklerini secerken hangi faktorler sizi etkiledi?

Onerilen yemeklerden birini segmenizin arkasindaki diisiince nedir?
e Tat Deneyimleri:

Mevlevi yemeklerini tattiginizda, hangi 6zellikler sizi en ¢ok etkiledi? Tat

profilleri, baharatlar veya sunumlar1 hakkinda diisiinceleriniz neler?



e Sunum ve Gorsel Estetik:

Yemeklerin sunumu ve gorsel estetigi konusunda neler diisiindiiniiz? Mevlevi

motiflerinin kullanimini nasil degerlendiriyorsunuz?
e Personel ve Hizmet Deneyimi:

Restorandaki personel ile etkilesiminiz nasildi? Mevlevi kiiltliriine uygun

hizmet anlayisini nasil degerlendiriyorsunuz?
e Mevlevi Unsurlarin Tanitimi:

Restoran, Mevlevi kiiltiiriinii tanitmak adina hangi unsurlar1 kullanmist1?

Sema danslari, canli miizik gibi unsurlarin deneyiminize katkisi nedir?

e Mevlevi Mutfak Kiiltiiriiniin Tanitiminda Etkili Olmus Unsurlar:

Mevlevi mutfagini tanitmak adina restoranin kullanmis oldugu unsurlar

arasinda hangileri sizin i¢in daha etkileyiciydi?
e Mevlevi Mutfagini Alginizin Degisimi:

Bu deneyimden sonra Mevlevi mutfagina yonelik algimizda bir degisiklik

oldu mu? Eger varsa, bu degisiklikleri agiklayabilir misiniz?
e Restoranin Mevlevi Mutfagina Katkilari:

Restoranin Mevlevi mutfagina katkilar1 hakkinda neler diisiiniiyorsunuz?
Geleneksel bir mutfak ekoliinii modern bir sekilde temsil etme basarisini nasil

degerlendiriyorsunuz?

Gortismeler oncesinde katilimcilardan onay alinmis ve goriisme saati ile
mekani i¢in randevular ayarlanmigtir. Katilimcilarin belirledigi saat ve mekanlarda
gorlismeler gerceklestirilmistir. Goriismelerin baslangicinda, katilimcilara konunun
onemi ve amact hakkinda bilgilendirme yapilarak bir giris konusmasi
gerceklestirilmistir. Ayrica, katilimcilarin rahat hissetmeleri ve goriislerini 6zgiirce
ifade edebilmeleri i¢in goriismeler samimi bir ortamda gerceklestirilmistir.
Katilimcilara oncelikle yanitlayacaklari sorular1 gozden gegirmeleri ve diistinmeleri
igin zaman taninmistir. Sonrasinda, katilimcilarin izniyle veriler ses kayit cihazina
alinmistir. Goriismeler, 30 dakika ile 1 saat arasinda siirmiistiir. GoOriismenin
sonunda, katilimcilardan elde edilen verileri teyit etmek amaciyla sorulara verilen

yanitlar tekrar gozden gecirilmistir. Gorligmelerin  ardindan  katilimcilara



katkilarindan dolay1 tesekkiir edilmistir.

C.4.Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda genellikle ii¢ farkli yaklasim onerilir. Ilk yaklasim,
verilerin betimsel bir sekilde sunulmasini igerir. ikinci ydntem, betimsel yaklasima
ek olarak caligma kapsaminda belirlenen tema kodlar1 arasindaki iliskilendirmeye
odaklanir. Ugiincii yaklasim ise belirlenen temalar ve kodlar iizerinde arastirmacinin
kendi yorumlarimi ekleyerek betimlemeyi igerir. Bu ii¢ yaklasim bir arada
kullanilabilir. Veri analizi siirecleri, genellikle betimsel analiz ve igerik analizi olmak

tizere iki farkli baglik altinda incelenir (Karatas, 2015: 72a).

Icerik analizinde temel amag, elde edilen verileri niteliksel kavramlarla
iliskilendirerek anlamli iliskilere ulasmaktir. Betimsel analizde Ozetlenen ve
yorumlanan veriler, igerik analiziyle daha derin anlamlara ulasir ve bulgular,

okuyucunun anlayabilecegi sekilde tablo halinde sunulur(Karatas, 2015: 72b).

Elde edilen wveriler, katilimcilarin konu disi sOylemleri elenerek
kaydedilmistir. Kaydedilen veriler i¢in kendi kategorilerinde dosyalar olusturularak
analiz edilebilirlik saglanmistir. Calismada elde edilen veriler igerik analiziyle
incelenmigstir. Arastirmaci, kodlama siirecine, verilerin kavramlastirilmasiyla baslar.
Kavramsallagtirma, gbézlemden, bir ciimleden veya bir paragraftan hareketle ilgili
olay, diisiince veya olguya isim verme siirecidir. Bu dogrultuda alinan yanitlar i¢in
10 farkli tema belirlenmistir. Belirlenen temalardan cesitli kodlar elde edilmistir.
Temalardan elde edilen kodlar, katilime1 numaralari, ifade siklig1 ve katilim oram
belirtilerek tablolar halinde sunulmustur. Ardindan ¢alismanin bulgular boliimiinde
katilimc1 goriislerine dogrudan alintilar eklenmistir. Elde edilen veriler yorumlanarak

literatiirle benzerlik ve farkliliklar tartisilmistir.

C.5. Arastirmanin Giivenilirligi ve Gegerliligi

Bilimsel bir arastirmanin temel amaci, elde edilen sonucglarin inandirici
olmasidir. Bu nedenle gecerlik ve giivenirlik kavramlari, bilimsel arastirmalarda
olduk¢a Onemlidir ve sik¢a ele alinir. Nitel arastirmalarda, gecerlik ve giivenirlik

kavramlar1 nicel arastirmalardan biraz farkli bir perspektifle ele alinir. Krefting'in



nitel arastirmalardaki gegerlik ve giivenirlik tanimi, sonuglarin inandiriciligl,
dogrulugu ve arastirmacmin yetkinligi lizerinde durur (Krefting, 1991). Guba ve
Lincoln ise inandiriciik i¢in dort temel kriter belirlemistir:  inanilirlik,
giivenilebilirlik, onaylanabilirlik ve aktarilabilirlik (Guba ve Lincoln, 1982).
Arastirmada elde edilen verilerin dogru bir sonuca ulasabilmesi i¢in birden fazla
stratejinin kullanilmasi 6nerilir. Bu stratejiler, arastirmanin farkli yonlerini ele alarak,

sonuglarin giivenilirligini ve gegerliligini artirmay1 amaglar.

Arastirmanin gecerliligini arttirmak i¢in baslangigta nitel arastirmalarda sik¢a
kullanilan bir veri toplama araci olan goriigme teknigi tercih edilmistir. Goriismeler
yliz yiize gergeklestirilmis olup, yiiz yiize gorlisme saglanamadigi durumlarda
katilimcilarla telefon goriismeleri yapilmistir. Kullanilan soru formu yari
yapilandirilmis olup, bu durum katilimcilardan derinlemesine bilgi elde edilmesini
saglamigtir. Arastirmanin sorulari literatiire dayandirilarak olusturulmus ve uzman
goriisii alinarak son haline getirilmistir. Verilerin doygunluga ulagmasiyla birlikte
gorlismeler sonlandirilmistir. Elde edilen verilerin analizi yapilirken, katilimer

goriisleri degistirilmeden ¢alismada yer almis ve yorumlamalar yapilmistir.

Aragtirmanin inandiricili§int arttirmak amaciyla gorlismeler, arastirmanin
dogal ortaminda uzun siireli etkilesim iceren bir yaklasimla gergeklestirilmistir.
Sorular, goériismenin basinda, i¢inde ve sonunda yonlendirilerek katilimcilarin
derinlemesine diisiinmeleri ve agiklayici yanitlar vermeleri saglanmistir. Ayrica,

katilimcilarin verdigi yanitlar gériismelerin sonunda teyit edilerek onaylar1 alinmigstir.

Arastirmanin giivenirligi i¢in belirli onlemler alinmistir. Tiim katilimcilara
ayni sorular ayni sirayla yonlendirilmis ve katilimcilarin goriisleri miidahale
edilmeden ve yonlendirilmeden alinmistir. Katilimeilarin  goriigleri ses  kayit
cihazlariyla kaydedilmis ve elektronik ortamda yedeklenmistir. Goriismeler sirasinda
gerekli durumlarda notlar alinmis ve konu dis1 sdylemler cikarilarak katilimcilarin
goriisleri objektif olarak aktarilmistir. Verilerin tema ve kodlara ayrilabilmesi i¢in
uzmanlar tarafindan olusturulan kodlar ve temalarin karsilastirilmast yapilmis ve
danismanin onayina sunulmustur. Bulgular boliimiinde, katilimeilarin dikkat ¢eken

aciklamalar1 alintilarla desteklenmistir.

Yapilan calismanin aktarilabilirligi incelendiginde, daha dnceki ¢alismalarda
benzer sonuclar elde edildigi goriilmiistiir. Nicel arastirmanin evrene genelleme

yapma amact oldugu halde, nitel arastirmanin bdyle bir amaca hizmet etmedigi



bilinmektedir. Nitel arastirmalar, bu durumu "aktarilabilirlik" veya "uygunluk"
olarak tanimlamaktadir. Yapilan ¢alisma Mevlevi mutfagini ve bu dogrultuda hizmet
veren isletmeleri konu alirken, elde edilen bulgularin farkli 6zellikteki mutfaklar,
yiyecek ve igecek isletmeleri i¢in de uygun olabilecegi Ongoriilmektedir. Bu

baglamda, yapilan arastirmanin aktarilabilirliginden bahsedilebilir.

D. Arastirmanin Sayithlari

Yapilan aragtirmaya katilim saglayan tiim bireylerin Mevlevi mutfagi

hakkinda bilgi ve deneyim sahibi oldugu kabul edilmistir.

Gortigme yapilan kisilerin verdigi bilgilerin dogru ve samimi oldugu kabul

edilmistir.

Bireylerin paylagmis olduklar: bilgilerin, ve verdikleri cevaplarin giincel bir

deneyimden dogan cevaplar oldugu kabul edilmistir.

E. Arastirmanin Simirhliklar:

Aragtirma farkli sehirde yiiriitiilen yiiz ylize gorligmelerin potansiyel
zorluklarimi igcermektedir. Bu zorluklar arasinda, farkli bolgelerdeki katilimcilara
ulagmanin getirdigi zorluklar, 6zellikle ulasim maliyetleri ve zaman kisitlamalari
goze carpmaktadir. Farkli sehirlerde yasayan katilimcilar arasinda koordinasyon
saglamak ve uygun goOriisme zamanlar1 belirlemek de zaman zaman sikintilar
dogurmustur. Kiiltiirel, sosyal ve ekonomik farkliliklarin bulundugu bu boélgelerde,
anlama ve yorumlama farkliliklar1 ortaya ¢ikabilmekte, bu da veri analizi ve

yorumlama stirecini etkilemistir.

Orneklem seciminde temsil giivenilirligi onemli bir husustur ve farkli
bolgelerdeki katilimcilarin  heterojenligi, arastirmanin  disa aktarilabilirligini
etkilemistir. Farkli sehirde gerceklestirilen goriismelerde iletisimde bazi zorluklar
yasanmistir. Bu sinirliliklar, arastirmanin genel gecerliligini ve sonuglarinin disa
aktarilabilirligini kismen etkileyebilmektedir. Ancak, bu zorluklar dikkate alinarak
uygun yontemler ve stratejiler kullanilarak arastirmanin giivenilirligi ve gecerliligi

saglanmustir.
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F. Arastirmanin Tanmimlari

Mutfak ekolii, belirli bir cografi bolge, kiiltiir veya etnik grup tarafindan
benimsenen ve belirli yemek pisirme teknikleri, tarifler, malzemeler ve sunum
yontemleriyle karakterize edilen bir yemek pisirme gelenegini ifade eder. Her mutfak
ekolii, bolgesel ozellikler, iklim, tarim iriinleri, tarih ve kiiltlirel etkilesimler gibi
cesitli faktorlerden etkilenir ve kendine 6zgii bir kimlik kazanir. Mutfak ekollerinin
ozellikleri, yemek kiiltiirlerinin ge¢misi, cografi konumu ve toplumsal yapisiyla
yakindan iliskilidir. Bu ekoller genellikle belirli bir cografi alana veya etnik gruba
dayanir ve o bolgenin tarihinden, ikliminden, yerel {iriinlerinden ve kiiltiirel
geleneklerinden etkilenir. Ornegin, Akdeniz mutfagi, Akdeniz havzasindaki iilkelerin
tarthi ve iklimiyle uyumlu olarak zeytinyagi, balik, sebzeler ve otlar gibi yerel
tiriinleri kullanirken, Asya mutfagi genellikle piring, soya sosu ve deniz iriinlerine
dayanir. Mutfak ekollerinin belirgin 6zellikleri, o bolgede yasayan insanlarin yasam
tarzi, aligkanliklar1 ve tarihiyle derinlemesine baglantili olmasidir. Bu ekoller, belirli
bir kiiltiirel kimlik ve mirasin korunmasi ve aktarilmasinda énemli bir rol oynar ve

genellikle ulusal veya bolgesel gururun bir sembolii olarak kabul edilir.

Mevlevi mutfagi, Mevlevilik tarikatina ait geleneksel yemek pisirme
gelenegini ifade eder. Bu mutfagin 6zellikleri, Mevlevi kiiltiiriiniin ve yasam tarzinin
yansimasidir ve genellikle belirli bir cografi alana, yani Anadolu'ya dayanir. Mevlevi
mutfagi, sade ve besleyici bir mutfak olarak bilinir ve yiyeceklerin hazirlanmasinda
sadelik ve olgiiliilik 6n plandadir. Bu mutfak gelenegi genellikle dini ritiieller,
dervislik uygulamalar1 ve manevi degerlerle yakindan iligkilidir. Mevlevi mutfaginin
temel unsurlar1 arasinda tahillar, baklagiller, sebzeler, siit iiriinleri ve meyveler yer
alir. Yemekler genellikle dogal ve organik malzemelerle hazirlanir ve geleneksel
pisirme yontemleri kullanilir. Mevlevi mutfaginin 6zellikleri, Mevlevilik geleneginin
bir parcasi olan sema ayinlerine ve sohbetlere uygun bir beslenme tarzini yansitir. Bu
mutfagin 6nemli bir 6zelligi, yiyeceklerin sade ve hafif olmasidir, ¢linkii dervislik
pratigi sirasinda bedensel ve zihinsel hafiflik aranir. Mevlevi mutfagi, geleneksel
ritiiellerle, dini inanglarla ve manevi degerlerle derin bir sekilde entegre olmus bir
mutfak gelenegidir. Bu yemek gelenegi, sadelik ve olgiiliiliik ilkelerine dayanir ve
genellikle sema torenleri ve diger dini ritiiellerle uyumlu bir sekilde hazirlanan
yemekleri icerir. Mevlevi mutfagi, malzemelerin se¢imi ve pisirme tekniklerinin yani

sira, yemegin sunumu ve paylasimiyla da dikkat ¢eker. Tarih boyunca, bu mutfak
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gelenegi insanlarin manevi ve fiziksel ihtiyaclarini kargilamak icin beslenmenin
onemini vurgulamis ve Mevlevilik tarikatinin 6gretileriyle uyumlu bir yasam tarzini
tesvik etmistir. Bu nedenle, Mevlevi mutfagi, hem dini hem de kiiltiirel bir kimligin

bir yansimasi olarak kabul edilir.

G. Konu ile Tlgili Uluslararas: Tezler/Calsmalar

Konuyla ilgili arastirmalar incelendiginde, 6zellikle Konya bdlgesinde ¢esitli
caligmalarin Mevlevi mutfagina odaklandigi goriilmektedir. Bu ¢alismalar genellikle
makalelerden olusmakta ve Mevlevi mutfaginin farkli yonlerini ele almaktadir.
Ornegin, baz1 arastirmacilar Mevlevi mutfagmin turizm potansiyelini ve turist cekme
kapasitesini degerlendirirken, diger caligmalar Mevlevi yemeklerinin 6zelliklerine
odaklanmistir. Bazi1 arastirmalar, Atesbazi Veli'nin 0Ogretilerini veya Mevlevi
yemeklerinin sembolik anlamlarini incelemistir. Bununla birlikte, baz1 ¢aligmalarda
isletme sahiplerinin Mevlevi mutfagindaki rolii ve etkisi lizerinde durulmustur. Bu
arastirmalar, Mevlevi mutfaginin kiiltiirel ve tarihi zenginligini anlamak, korumak ve

tanitmak icin onemli bir kaynak teskil etmektedir.

Ertas, Solak, Kiling(2017), Mevlevilik ve Mevlevilik mutfagiyla ilgili
literatlir taramas1 yapilmis ve Konya ilinde Mevlevi mutfagiyla iliskili restoran
isletmelerindeki yemek kiiltiirii lizerine bir arastirma gergeklestirilmistir. Bu
calismada, Mevlevi mutfak kiiltiirine dair yemek yeme aliskanliklari, sofra
diizenleri, pisirme yontemleri ve servis dilizenleri gibi unsurlarin belirlenmesi
amaclanmistir. Arastirmada, Konya'da faaliyet gosteren ve Mevlevi mutfagi
yemeklerini sunan 5 restoran igletmesinde bulunan 7 kisiyle (isletme sahipleri ve
mutfak ustalar1) yliz ylize goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler 2016 yili
icerisinde toplanmistir. GoOriismeler sirasinda katilimeilarin ses tonu, mimikleri ve
sorulara verdikleri anlik cevaplar da degerlendirme siirecinde dikkate alinmistir.
Ancak, elde edilen verilerin yalnizca goriismeye katilan kisilerin bilgileriyle sinirh
oldugu unutulmamistir. Arastirma sonuglari, siirdiiriilebilir gastronomi turizminde
turistlerin benzersiz Mevlevi yiyeceklerinin deneyimini yasamak isteyebileceklerini
g6z onilinde bulundurarak, Mevlevi yiyeceklerini sunan isletmelerin 6ncelikli tercih

edilebilecegini ortaya koymustur.

Ertas, Solak, Kiling(2017), Mevlevi mutfagi, gastronomi turizmi agisindan
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yerel kiiltliriin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Mevlevilikte mutfak, dervislerin
cileye soyunup hazirlanma, yetisme, pisme ve olgunlagsma siirecini gecirdikleri
onemli boliimlerden biridir. Mevlevi mutfagindaki yiyecekler genel olarak tahil ve
bakliyat agirlikli olup, yemeklerde ¢ogunlukla koyun eti kullanildig1 belirlenmistir.
Ancak, Konya'da Mevlevi yemeklerini, Mevlevi mutfak kiiltiiriinii ve Mevlevi sofra

adabini tam anlamiyla yansitan bir restoranin bulunmadigi gézlemlenmistir.

Yazarlar, Mevlevi mutfagina 6zgii hizmet vermeye calisan yiyecek ve icecek
isletmecileriyle goriisiilmesi gerektigini, 0zgiinliiglin bozulmamasi i¢in Mevlevi
yemek yapiminda titizlikle davranilmasi konusunda bazi  yaptirimlarin
uygulanmasiin gerekli oldugunu savunmaktadir. Tirk kiiltiiriine 6zgli Atesbaz-1
Veli'nin 6nemine vurgu yapilmali ve Mevlevi mutfak organizasyon yapisinin daha

genis kitlelere tanitilmasi gerektigini belirtmektedir.

Mevlevi mutfaginin yemek kiiltiiriinii tesvik etmek amaciyla ¢esitli kurslarin
acilmasi tavsiye edilmektedir. Ayrica, Mevlevi mutfagini tanitmak amaciyla ilgili
kurumlar ve {liniversitelerle is birligi yaparak etkinlikler diizenlenmelidir. Diizenlenen
etkinlik ve torenlerde, gecmisteki ambiyansi bir nebze yasatmak i¢cin Mevlevi
yiyecekleri ve iceceklerine yer verilmesi gerektigi ve bunun gastronomi turizmi i¢in

Oonem tasidigi one siiriilmektedir.

Azsoz (2016),yaptig1 calismada mevlevihanelere gereken onem verilmemis
ve bu yapilar, asil amagclar1 disinda ve hoyratca kullanildiklar1 i¢in zarar gérmiis, pek
cok boliimii yikilmis ve glinlimiize ulasamamistir. Oysa hosgorii ve sevgi temellerine
dayanan bu tarikatin yapilari, kendine 6zgii 6zellikleri ve mimarisiyle 700 yillik bir
tarihi biinyesinde barindirmaktaydi. Mevlevihanelerin semahanesi, meydan-1 serifi,
dedegan hiicreleri, harem ve selamlik gibi mekanlari bulunmaktaydi. Bu mek3anlar
arasinda, “Mevlevi Dergahi”nin ruhu olarak anilan Matbah-1 Serif, en Onemli
boliimlerden biriydi. Asitanelerde, giinliik mutfagin yani sira, 1001 giin siiren ¢ilenin

cekildigi bir diger mutfak da mevcuttu.

Kendine has mimarisi olan bu mekanlarda, Atesbaz-1 Veli Ocagi, Saka Postu,
Sema (mesk) talim yeri, Somathane, bulasiklik, Cilekes Canlar Odas1 gibi bdliimler
bulunmaktaydi. Mevlevilikte, cile c¢ikarmak i¢in karanlik bir odaya kapanma,
inzivaya cekilme, halvet, orug¢ gibi insaniistii ¢cabay1 gerektiren bir anlayis yoktur.
Muhib, adap ve terbiyeyi; pazarcilik, camasircilik, bulasik¢ilik, hela temizligi gibi 18

hizmetten olusan bir ¢ile ile dgrenir ve egitimini tamamlar. Bu nedenle, Mevlevi
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egitimi, Ser-tabbah tarafindan serefli mutfak olarak adlandirilan Matbah-1 Serif’te
baslar.

Mevlevilik tarikatinda, kendine 0zgii bir sofra adabi1 ve yemek tarifleri
bulunmaktaydi. Matbah-1 Serif’te, o0 mevlevihanenin ruhunun yasadigina inanilir ve
bu nedenle biiyiik saygi gosterilirdi. Yazar, bu kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek

nesillere aktarilmasi gerektigini vurgulamaktadir.

Ceylan ve Yaman (2018), mutfak, bir egitim yeri olarak goériilmesinin yani
sira, burada egitimi veren ve Mevlevilikte 6nemli bir yere sahip olan Atesbaz-1 Veli
ve makamina verilen degerler, asirlar 6ncesinde ascilik meslegine duyulan saygiy1 ve
verilen 6nemi gozler oniline sermektedir. Mevlevilik, kendine 6zgii mutfak kiiltiiri,
yemekleri, sofra adab1 ve kurallar ile yiizyillardir stiregelen kiiltlirel zenginliklere
sahiptir. Yazar, zengin Anadolu mutfak kiiltiirliniin ve artan gastronomi merakinin
bir sonucu olarak, Mevlevi mutfak kiiltiiri ve mutfakta verilen manevi egitimin
gelecek nesillere kiiltlirel bir zenginlik olarak aktarilmasinin olduk¢a Onemli

oldugunu savunmaktadir.

Ayrica, Mevlevilik kiiltliriiniin  sahip oldugu zengin yemek kiiltiiriiniin
unutulmamasi i¢in kurumlarla is birligi yapilarak kurslar ve dersler organize edilmesi
gerektigi belirtilmektedir. Bu baglamda, geleneksel yemeklere ve temali restoranlara
olan ilginin artmasina paralel olarak, Mevlevi kiiltiiriinii yansitacak mekénlarin ve
burada sunulacak olan Mevlevi yemeklerinin gastronomi turizmine katki saglayacagi

distiniilmektedir.

Yazar, gastronominin turizm ile yiyecek ve icecek arasindaki iliskiye
dayandigini belirterek, gastronomi turizmi sayesinde yalnizca ekonomik faktorlerin
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel etkilerin, yerel kimligin ve yoresel degerlerin de 6n
plana ¢ikartilarak yoresel kalkinmaya katki saglanabilecegini 6ne stirmektedir. Bu
baglamda, Mevlevi yemekleri ve mutfak kiiltiirii hakkinda daha fazla arastirma

yapilmasi gerekliligi vurgulanmaktadir.

Aksoy, Akbulut, Iflazoglu(2016), mutfak kiiltiiriiniin cogunlukla sozlii
aktarimlarla yeni nesillere tasinmis olmasi, degisimin hizlanmasinda 6nemli bir etken
olmustur. Bunun yaninda, simgesel sahsiyet ya da objelerin eksikligi, koklii mutfak
kiiltliriiniin anlasilmasin1 ve korunmasini giiclestirmistir. Yazar, bu nedenle Atesbaz-1

Veli'nin sadece bir as¢1 ya da Mevlevi dergdhinin velisi olarak degil, ayn1 zamanda
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Tiirk mutfak kiiltiirliniin bir simgesi olarak 6n plana ¢ikarilmasi gereken bir sahsiyet
oldugunu savunmaktadir. Ona gore, zengin mutfak kiiltiiriniin pek ¢ok etkinin
altinda kimlik arayisinda olan genglere benimsetilmesi ve gelecege aktarilmasi igin
Atesbaz-1 Veli, onemli bir baslangi¢ noktasi olarak degerlendirilmelidir. Bu
baglamda, Atesbaz-1 Veli hakkinda daha fazla arastirma yapilmasi ve yayin

hazirlanmasi gerektigi yazar tarafindan 6ne siiriilmektedir.
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. BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

Bu béliimde, arasgtirmanin ana konusu olan mutfak ekollerine genel bir bakis
sunularak, bir mutfak geleneginin ekol olarak degerlendirilebilmesi ic¢in gerekli
kriterler ele alinmistir. Ayrica, Mevlevi mutfaginin temellerine dair yapilan literatiir
taramast da sunulmustur. Bu kisimda, mutfak ekollerinin ekol olabilmesi i¢in
gereken belirli Olgiitlerin agiklanmasina yer verilmistir. Bununla birlikte, Mevlevi
mutfaginin kokenlerine ve temel Ozelliklerine dair yapilan literatiir taramast da

sunulmustur.

Gastronomi, insanlarin yemek yapma, yeme aligkanliklari ve yiyeceklerle
ilgili kiiltiirel etkilesimlerin incelenmesini iceren kapsamli bir alandir. Bu alan,
ylzyillar boyunca insanligin yasam tarzi, cografi konumu ve tarihsel siirecler
tarafindan sekillenmistir. Mutfak ekolleri ise bu gastronomik zenginligi farkh
kiiltiirel ve cografi bolgelerdeki yemek pisirme teknikleri, kullanilan malzemeler ve

lezzet profilleri agisindan inceleyen bir perspektif sunar.

Mutfak ekollerinin 6nemi, bir cografyanmin kiiltiirel mirasini yansitan ve
aktaran temel unsurlardan biridir. Bu ekoller, uzun yillar boyunca biriktirilmis
gelenekler, yerel malzemelerin kullanimi, cografi faktorler, dini inanmislar ve
toplumsal yapilar gibi ¢esitli etmenlerle bicimlenir. Bu baglamda, mutfak ekollerinin
korunmas: ve degerlendirilmesi, bir ulusun veya bolgenin tarihi ve Kkiiltiirel
kimliginin devamliligini saglar. Kiiltiirel mirasin korunmasi, sadece ge¢mise ait bir
an1 olarak degil, ayn1 zamanda gelecek kusaklara aktarilan yasayan bir miras olarak
da algilanmalidir. Ayrica, yenilik¢ilik ve modernizasyon, mutfak ekollerinin evrimini
destekleyerek, geleneksel yontemlerin giincellenmesi ve yeni tatlarin kesfi yoluyla

kiiltiirel mirasin canliligini siirdiirmesine katki saglar. Ancak bu siiregte, yeniliklerin

geleneksel yontemlerle uyumlu olmast ve Kkiiltiirel otantikligin korunmasi
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gerekmektedir. Bu nedenle, mutfak ekollerinin korunmasi ve yenilik¢iligin tesviki,

bir toplumun kiiltiirel mirasinin siirdiirtilebilirligi i¢in temel bir 6neme sahiptir

Bir¢ok akademisyen, gastronomiyi sadece yemek pisirme siireci olarak degil,
ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel ve tarihsel bir fenomen olarak ele almaktadir (Smith,
2018). Ornegin, Fransiz gastronomisi, tarih boyunca aristokratik zevklere dayanan ve
karmasik pisirme tekniklerini vurgulayan bir gelenegi yansitirken, Italyan mutfag ise
daha basit malzemelerle bile lezzetli yemeklerin hazirlanabilecegini gosterir ve aile
birligi lizerine odaklanir (Montanari, 2006). Veya, Asya mutfagi, baharatlarin genis
kullanimiyla taninirken, Amerikan mutfagi yerel halkin kiiltiirel mirastyla Avrupa
tarifleri arasinda bir sentez olusturmustur (Counihan, 2013).Ayrica bir toplumun
yasam tarzi ve hayat felsefesi o toplumun, yemek hazirlama siireglerini , gastronomi
kimliklerini ve yemek yeme iliskilerini de yansitir. Ornegin, Japon mutfag,
geleneksel olarak sadeligi ve dengeli sunumu vurgularken, Hindistan mutfagi
baharatlarin genis kullanimi1 ve karmasik lezzet profilleriyle taninir (Cultural

Diplomacy Platform, 2019).

Bugiin, gastronomi ve mutfak ekolleri, uluslararasi turizmde ve kiiresel
ticarette onemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle sosyal medyanin etkisiyle, farkl
kiiltiirlerden yemeklerin popiilerligi artmis ve insanlar daha fazla c¢esitlilik arayisina
girmistir (Fischler, 1988). Bu, yerel mutfak ekollerinin korunmasi ve ayni1 zamanda
kiiresellesme  siirecinde  birbiriyle etkilesime girilmesi gerekliligini  ortaya

koymaktadir.

Mutfak ekolleri, bolgesel ve ulusal kimliklerin yani sira tarihi ve ekonomik
faktorleri de yansitir. Ornegin, Akdeniz mutfagi, zeytinyagi, balik ve sebzelerin bolca
kullanimiyla saglikli bir yasam tarzin1 yansitirken Orta Dogu mutfag: ise bulgur,
mercimek ve bakla gibi besleyici malzemelerle taninir (Helou, 2018). Bunun disinda
mutfak ekolleri gevresel siirdiiriilebilirlik ve yerel tarimin Gnemini vurgular.
Ozellikle organik tarim ve yerel iiriinlerin kullanimi, geleneksel mutfak ekollerini
korumanin ve yerel ekonomileri desteklemenin bir yolu olarak 6ne ¢ikar (Viljoen &

Howe, 2018).

Mutfak ekollerinin 6nemi, bir cografyanin kiiltiirel mirasin1 yansitan ve
aktaran temel unsurlardan biridir. Bu ekoller, uzun yillar boyunca biriktirilmis
gelenekler, yerel malzemelerin kullanimi, cografi faktorler ve toplumsal yapilar gibi

cesitli etmenlerle bicimlenir. Bu baglamda, mutfak ekollerinin korunmasi ve
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degerlendirilmesi, bir wulusun veya bdlgenin tarihi ve kiiltiirel kimliginin
devamliligin1 saglar. Kiiltiirel mirasin korunmasi, sadece gegmise ait bir ani1 olarak
degil, ayn1 zamanda gelecek kusaklara aktarilan yasayan bir miras olarak da
algilanmalidir. Ayrica, yenilikgilik ve modernizasyon, mutfak ekollerinin evrimini
destekleyerek, geleneksel yontemlerin giincellenmesi ve yeni tatlarin kesfi yoluyla
kiiltiirel mirasin canliligini siirdiirmesine katki saglar. Ancak bu siiregte, yeniliklerin
geleneksel yontemlerle uyumlu olmasi ve Kkiiltiirel otantikligin korunmasi
gerekmektedir. Bu nedenle, mutfak ekollerinin korunmasi ve yenilikg¢iligin tesviki,

bir toplumun kiiltiire] mirasinin siirdiirtilebilirligi i¢in temel bir 6neme sahiptir.

Bir mutfagin ekol haline gelebilmesi, bircok farkli bilesenin bir araya
gelmesiyle miimkiindiir. Bu siiregte sadece yemeklerin lezzeti ve tariflerin 6zgiinligii
degil, ayn1 zamanda bu mutfagin kiiltiirel, tarihsel ve toplumsal unsurlarinin nasil
sunuldugu ve deneyimlendigi de kritik 6neme sahiptir. Tiim bu unsurlarin biitiinciil

bir yaklagimla ele alinmasi ve uygulanmasiyla ekollesme saglanabilir.

1.1. Mevlevilik ve Tasavvuf

Glinlimiizde, manevi bir derinlik arayisinda olan bir¢ok insan, geleneksel
ogretilere ve mistik pratiklere yonelmektedir. Bu baglamda, Islam diinyasinin énemli
bir tasavvuf ekolii olan Mevlevilik, manevi bir disiplin ve ruhsal bir yolculuk
arayisindakilere ilham veren bir kaynaktir. Mevlevilik, 13. yilizyilin tnli sairi
Mevlana Celaleddin-i Rimi'nin 6nciiliigiinde ortaya ¢ikmustir. Mevlevilik, Islam'mn
oziindeki sevgi, hosgorii ve birliktelik mesajlarin1 vurgular. Bu ekol, tasavvufun
(Islam mistisizmi) derin &gretilerini benimseyerek, Allah'a yaklasma ve Tanri ile
bireysel bir birlesme arayisinda 6nemli bir rol oynar. Mevlevilik, 6zellikle sema ayini
ile taninir. Sema ayini, donen dervislerin ritmik danslariyla karakterizedir. Bu dans,
kendi ekseni etrafinda donen dervisin Tanri'yla olan birligi ve O’na adanmiglig
simgelemektedir. Bu etkileyici gosteri, Mevlevilik'in ruhani derinligini ve mistik
anlayisin1 vurgulamaktadir. Mevlevilik, sadece dans ve sema ayinleriyle degil, ayni
zamanda miizik ve siirle de zenginlestirilmistir. Mevlana'nin siirleri, ask, sevgi ve
evrensel bir birlik temasini isler. Mevlevi miizigi, ruhsal bir atmosfer yaratmada

onemli bir arag¢ olarak kullanilir.
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Tasavvuf, Mevlevilikte merkezi bir role sahiptir. Tasavvuf, bireyin i¢sel bir
doniigiim siirecine girmesini ve Allah'a olan derin bir baglilik gelistirmesini amaglar.
Bu igsel yolculuk, nefsin kontrolii, sevgi, sabir, ve hosgorii gibi erdemleri kapsar.
Tasavvuf, bireyin maddi diinyadan manevi bir yiikselise dogru ilerlemesine rehberlik

eder.

Mevlevilik ve tasavvuf, modern diinyada hala biiyiik bir etki birakmaktadir.
Bu o6gretiler, bireylerin manevi derinlik arayislarini desteklerken, ayni zamanda
hosgorii, sevgi ve birlik mesajlarin1 yaymaya devam eder. Mevlevilik ve tasavvuf,
ruhani bir yagam arayanlar i¢in kapsamli bir rehberlik sunar ve manevi bir zenginlige

dogru bir yolculuga davet eder.

1.2. Mevlevi Mutfagimin Tarihgesi

Anadolu'da Mevlevilik geleneginin ilk izlerinin atildigi yer, Mevlana
dergdhinin matbahasidir. Mevlevilik sentezinin heniiz ekollesemedigi ancak
temellerinin atildigi yerdir (Bekleyiciler, 2015, s. 34). Mevlana, Mevlevilik
geleneginin temelini atan, basta Mesnevi olmak iizere bircok 6nemli eseriyle taninan
Muhammed Celaleddin Rumi'dir (Horata, 1999, s. 45). Mevlevilikte egitimin
mutfakta baslamis olmasi, bu gelenegin gelismis bir adap ve mutfak kurallarn
sistemini ortaya ¢ikarmistir (Ozonder, 2002, s. 179). Mevlevi mutfagi, 13. yiizyildan
giiniimiize kadar I¢ Anadolu Bolgesi 6zellikle Konya ilinde izlerini siirdiirmektedir

(Ertas, Bulut Solak ve Kiling, 2017, s. 53).

Mevlana'nin mutfaga 6zel bir 6nem vermesi, Mevlevilikte bir ritiiel haline
gelen bir Mevlevi Mutfak Kiiltiirii'niin dogmasina sebep olmustur. Bu Kkiiltiir,
Mevlana'nin vefatinin ardindan kurulan Mevlevilik tarikatinda hem ¢alisma
sistemiyle hem de adap ve erkan kurallartyla uygulanan, yazili kurallar1 bulunan bir
sisteme donismistiir (Halict, 2007, s. 31). Mevlana'nin yazdig1 eserler biiyiik ilgi

gormiis ve halk tarafindan benimsenmistir (Acun, 2019, s. 19).

Mevland'nin diislincelerinde, askin olgunlugunu ve sevgililerin birlesmesini
bir metafor olarak kullanarak bir¢ok yemek semboliinii icerdigi goriilmektedir.
Ayrica, "Hamdim, yandim, pistim." ifadesiyle hayat gorisiinii agiklamis ve
yiyeceklerin zihinsel ve ruhsal anlamda ortaya ¢ikardigi faydalara vurgu yapmistir

(Celaleddin, 1992, s. 228). Mevlana, bu ifadeleri siklikla kullanarak yemeklere gesitli
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anlamlar yiiklemistir (Batu, 2016, s. 31). Bu ifadeler, Mevlevi kiiltiiriinde maneviyat

stireci ile yemek pigirme agamalar1 arasinda derin bir paralellik oldugunu vurgular.

Yemeklerin tasavvufi motifler ve sembolik anlamlarla zenginlestirildigi,
pisirme siirecinin bir ibadet haline getirildigi Mevlevi geleneginde, yemek pisirme
siireci anlamlandirilmis ve cesitli ritiiellerin olusmasina katki saglanmistir. Bu
ritlieller, yemek hazirlama pratigini sadece bir beslenme eylemi olmanin 6tesine

tastyarak, manevi derinligi ve sembolizmi igsellestiren bir deneyime doniigmiistiir.

1.3. Matbah’in Kutsaliyeti

Mevleviler, mutfak icin "matbah" ve yemek icin "somat" terimlerini
kullanmiglardir. Matbah, hem maddi hem de manevi agidan beslenmenin
gerceklestigi yer olarak tanimlanir (Iyiyol, 2014, s. 91). Mevlevilik geleneginde
mutfaga atfedilen anlamlar ve verilen 6nem, yemek olgusunu bir ritiiele dontistiirmiis
ve ¢esitli yiyecekler ile bu yiyeceklerin tiiketimi, tarikatin teorik ve felsefi boyutunu
aciklayan semboller halini almistir. Bu baglamda yemek, sadece bir beslenme eylemi
olarak degil, ayn1 zamanda bir ritiiel olarak da 6nemsenmis ve dinin belirledigi
ibadetlere farkli anlamlar yiliklenmistir (Giindiizéz, 2016, s. 179). Mevlana
dergahinin Meydan-1 Serif boliimiinde bulunan Matbah-1 Serif (Mutfak), Mevlevilik
gelenegi i¢in biiyiik bir 6neme sahiptir. Sadece yemek pisirilen ve yenilen bir yer
gibi goriinse de, aslinda Mevlevilikte karar kilmis ancak yiice Allah’a ulagsmanin
inceliklerini bilmeyen amatdr dervislerin ilimle pisirildigi bir ¢ilehane niteligi tasir
(Bekleyiciler, 2015, s. 31).Mevlevilikte mutfak, dervislerin maddi ihtiyaglarinin
karsilandig1 yer olmanin yani sira, dervis adaylarinin ruhsal egitim aldiklari, bilgi ve
gorgli bakimindan olgunlastiklart 6nemli bir merkezdir. Egitimin mutfakta
baslamasi, sadece sanatin degil, ayn1 zamanda Mevlevi anlayisinin da 6gretildigi bir
mekan oldugunu gosterir. Mevlevi kiiltiiriinde 6zel bir yere sahip olan mutfak, "serif"
sifatiyla birlikte kullanilarak "Matbah-1 Serif" olarak adlandirilmistir (Ceylan ve
Yaman, 2018, s. 172).

Matbah-1 Serif, Mevlevi dergahlarmin kutsal mekanlarindan biridir.
Mevlevilige katilmak isteyenler icin giris kapis1 ve tarikata kabul edilmek icin bir
siire hizmet etmek zorunda olduklar1 ilk asamadir. Yani, sadece yemek pisirilen bir

yer degil, aslinda burada dervisler manevi olarak pisirilirdi. Ara sira, genellikle
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pazartesi gilinleri olmak {izere her pazar giinii pilav pisirilir ve bu pilava "lokma"
denirdi. Pilavin pisirilmesi belirli usullere ve ritiiellere bagliydi. Ozel bir kazanda
pisirilen pilavin muhafaza edildigi dolap giimiis gibi parlakti ve 0Ozel bir beze
sariliydi. Pilav, sadece bu 6zel kazanda ve belirli bir ocakta hazirlanirdi. Bu ocaga
"Atesbaz-1 Vell Ocag1" adi verilirdi. Pilav pisirilecegi zaman, "Kazanci Dede"
kazanin basina gecer ve bizzat denetim yapardi. Pilavin pisirildigi sirada Kazanci

Dede, "Atesbaz-1 Veli Postu" iizerine otururdu.

Pilavin malzemeleri sunlardi: piring, et, nohut, kisnis ve fistik. Kazanci Dede,
pisirme isini matbah canlarina dagitmisti. Kimisi pilavin suyunu koyar, kimisi etini
hazirlar, kimisi de tuzunu dokerdi. Bu gorevler, her birinin belirli bir sira ve diizen
icinde gergeklestirildigi, ahenkli bir i boliimiine dayaniyordu (Cebecioglu, 2008, s.
173-174). Matbah-1 Serif sadece bir yemek pisirme alani degil, ayn1 zamanda
Mevlevi geleneginde disiplini ve diizeni simgeliyordu. Bu ritiiel, mutfaktaki iglerin
sadece maddi bir hazirlik degil, ayn1 zamanda manevi bir disiplin ve birliktelik

olusturdugunu vurgular.

Mutfakta, “matbah terbiyesi” adi verilen bir yontem uygulanmistir. Bu
yontem kapsaminda, toplumun her kesiminden, yirmi bes yasini asmamus, askerlik
gorevini tamamlamis, bekar, siirekli veya bulasici bir hastaligi olmayan, sara veya
akil hastaliklarindan birine sahip olmayan bireyler se¢ilmis ve “Matbah-1 Serif” ad1
verilen yerde -ozellikle “¢ig kimselerin” yemek pisirdigi ortamda- yasayarak “can”

olarak adlandirilan dervis adaylar yetistirilmistir (Kiigiik, 2013, s. 11).

Konya'da "Asitane" olarak da bilinen merkez matbahatta iki énemli bolim
bulunmaktadir: Yemeklerin pisirildigi mutfak ve zikir ve semanin gerceklestirildigi
"Semahane". Mutfaga, dergahin tam ortasindaki kapidan girilerek ulasilir. Genis bir
koridorun sag tarafinda "Meydan Odas1" veya "Meydan-1 Serif" bulunmaktadir.
Matbah-1 Serif igerisinde, biiylik kazanlarin sigabilecegi genis bir ocak olan

"Atesbaz-1 Veli Ocag1" 6ne ¢ikar. Bu ocak, mutfakta 6nemli bir konumda bulunur.

Mutfakta sag tarafta yer alan iki oda ise "Can Odas1" ve mutfak takimlarinin
bulundugu "Kazanlik" olarak adlandirilir. Tiim bu mekanlar, Mevlevilik geleneginde
hem fiziksel ihtiyaglarin karsilandigi hem de manevi egitimlerin gergeklestigi dnemli

alanlar1 temsil eder.

Mevlevi tekkelerinde, tarikata giren bireylerin manevi egitim aldiklar1 ve
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olgunlastiklart mekan matbah boliimiidiir. Tarikata katilan kisiler, dervis olma
stirecini tamamlamak i¢in matbah boliimiinde 1001 giin siiren bir cileye tabi
tutulurlar. Tarikata girmek isteyen birey icin ilk adim, muhipliktir. Bu asamada, seyh
tarafindan 6zel bir térenle kabul edilen muhip, tarikata giris i¢in ¢esitli adimlardan

gecer ve muhip olduktan sonra “nevniyaz” tinvanini alir.

Daha sonraki asamada, Ser-tabbah (ahg1 dede), Kazanci Dede, Halife Dede ve
diger dedeler tarafindan ¢esitli konularda egitim alir, dgretiler alir ve nevniyaz
unvanini elde eder. Mevland'nin belirledigi siire boyunca (ki genellikle 18 giin),
Kazanci Dede'nin yaninda hizmet verdikten sonra As¢i Dede tarafindan Mevlevi

giysisi olan tennuresi giydirilir ve 1001 giin siiren ¢ile siireci baglamis olur.

1.4. Somathane

Matbah-1 Serif'te hazirlanan yemekler, alaturka yer sofralarinda servis
edilirdi. Bu sofralar, Anadolu kiiltiirlinde yaygin olan geleneksel alaturka yer sofrasi
diizenine uygun olarak 6zenle hazirlanir ve gorsel estetik acisindan belirli kurallara
dayanir. Yemek Kkiiltiirli, somat diizenlemelerinde titizlikle yansitilir ve yemek
servisiyle birlikte sofra diizeni de Onemli bir ritiiel halini alir. Somatlar, sadece
yemeklerin sunuldugu basit araglar olmanin 6tesinde, Anadolu'nun zengin kiiltiir

miras1 ve misafirperverlik gelenegini yansitan sanat eserleri gibidir.

Matbah'in ocaklarinin bulundugu boliimden yiiksek bir seki seklinde
yiikseltilmis olan kisim, tekkenin yemekhanesi olarak adlandirilir ve 'somathane’
olarak bilinir. Matbah boliimiinde yemekler pistikten sonra, Kazanci Dede niyaz
ederek kazanin kapagini acar ve giilbank c¢eker. Yemekler, somathanenin seki
kismina dizilir ve yuvarlak bi¢imli tahtadan sofra kurulurdu. Bazen yemeklerin
disinda kahvalti, cerez gibi yiyecekler i¢in kullanilan ‘elifi somat' adi verilen
uzunlamasina yere serilen, kullanildiktan sonra tomar gibi diiriilerek kaldirilan mesin
sofra da tercih edilirdi (Dogan, 1977: s. 152-153).0Ortadaki tahta sofranin ¢evresine,
'dolayli havlu' olarak adlandirilan uzun bir bez serilirdi. Bu bez, sofranin kenarini bir
karis ortecek sekilde diizenlenir ve diger yaris1 oturanlar tarafindan dizlerine alinacak
sekilde konumlandirilirdi. Sofra kurulurken yemek vaktini haber vermekle gorevli
dervig, once seyhin dairesinin Oniinde, ardindan dervis hiicrelerinin bulundugu

koridorda 'Hu! Somat’a sala' diye bagirarak yemege davet ederdi. Yemek sona
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erdikten sonra dua edilir ve giilbank ¢ekildikten sonra hep birlikte kalkilir. Matbah'ta
gorevli olan Dede ve diger bireyler disinda kimse kalmamak kosuluyla Matbah
bosaltilirdi (Dogan, 1977, s. 152-153).

Yemek kiiltiirtindeki detayli diizenlemeler, sadece mutfak gelenegi degil, ayni
zamanda sosyal etkilesim ve paylasimin da 6nemli bir pargasini olusturur. Bu
gelenek, sadece lezzetli yemekler sunmanin Otesinde, bir araya gelen insanlar
arasinda bag kurma ve paylasma amacini tasir. Somat diizenlemeleri, Anadolu'nun
zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiiriinlin bir yansimasi olarak, yemek deneyimini estetik

ve duygusal bir olaya dontistiiriir.
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Sekil 1: Somathane

Alaturka yer sofralarindaki bu 6zel diizenlemeler, misafirleri agirlamanin
Otesinde bir sanat formu olarak kabul edilir. Renk, desen ve sunumda kullanilan
detaylar, her yemegi 6zel ve unutulmaz kilar. Bu sekilde, yemek sadece bir fiziksel
ihtiyac karsilamakla kalmaz, ayn1 zamanda bir kiiltiirel deneyim ve insanlar arasinda

bag kurma aract haline gelir.
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1.5. Atesbaz-1 Veli ve Mevlevilikteki Yeri

Asil ad1 Semseddin Yusuf olarak bilinen Atesbaz-1 Veli, Mevlana doneminde
yasamis onemli bir zattir. Kendisi, Mevlana'nin babasi1 Bahaeddin Veled ile Belh'ten
gelmis ve Mevlana'nin dergdhinda yetismistir. Ozellikle as¢ilik alaninda faaliyet
gbstermis ve bu alanda 6ne ¢ikmis bir sahsiyettir (Aksoy,vd, 2016: 98). Atesbaz-1
Veli’nin hayatina dair farkli rivayetlere rastlanmaktadir. Baz1 kaynaklar, onun Belh
veya Karaman gibi farkli yerlerden Baha Veled ile birlikte Mevlana'nin dergahina
geldigini belirtirken, diger kaynaklar ise farkli kokenlere isaret etmektedir. Atesbaz-1
Veli’nin dergdhta yetistigi ve Ozellikle ascilik alaninda faaliyet gosterdigi
konusundaki rivayetler, onun dergahtaki dnemli bir figiir oldugunu goéstermektedir.
Ancak, bu bilgiler genellikle menkibeye dayali oldugu i¢in kesinligi tartismalidir ve
yasamina dair net tarihsel verilere ulagsmak zordur. Onun yasadig: yillar ve Mevlevi
kiiltiiriindeki rolii hakkindaki bilgiler, genellikle menkibevi niteliktedir. Atesbaz-1
Veli terimi, kelime kokeni olarak Farsgada “ates ile oynayan” ya da ‘ates ile mesgul
olan’ anlamma gelir. Atesbaz-1 Veli’nin ismi, onun Mevlevilik gelenegindeki roliinii
ifade ederken, bu terimin icerdigi sembolizm tam olarak ac¢iklanamamustir. Selguklu
Sultan1 II. Gryaseddin Mesud doneminde etkin varligi hissedilen As¢1 Dede, Mevlevi
tarikatinin feyziyle kusanmis dervislerin pinar1 gibi, goniilden gonle akip giden ilim
deryasidir. Fakat ayni zamanda kendisi, bu ilahi mekanda egitimle alakali kiirsii

sahibi olmasinin yani sira, asli gérevi matbah sorumlulugudur.

Hazreti Mevlana nin déneminde yasamis olan Atesbaz-1 Veli’nin Mevlana ile
olan bagi, sadece fiziksel bir varlik degil, ayn1 zamanda manevi bir baglamda da
anlam kazanmaktadir. Ascilik alanindaki faaliyetleri, onun Mevlevilik gelenegine
katkida bulundugunu ve dergdhin 6nemli bir unsuru haline geldigini gostermektedir.
Atesbaz-1 Veli'nin hikdyesi, Mevlana'nin ogretilerini yasamis ve Mevlevi kiiltiiriine

katki saglamis bir sahsiyetin portresini ¢cizmektedir.

As¢t  Dede, matbahindaki asciligin  yan1 sira, dergdh giderlerinin
muhasebesinden de sorumludur. Bu baglamda, dergahin mutfak islerinden tutun da
mali yOnetimine kadar genis bir sorumluluk alanina sahiptir. Mevlevi geleneginde
"Sertabbah" olarak bilinen bas as¢1, sadece yemek pisirmeyle degil, ayn1 zamanda
dergahin finansal islerini diizenleme ve yonetme konusunda da oOnemli bir rol

ustlenir.

Asc1 Dede'nin asil gorevi, acemi Mevlevileri ¢esitli yonlerden egitmek ve
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rehberlik etmektir. Bu siiregte Kazanci Dede ile is birligi yaparak yeni dervislerin
egitimini daha etkili bir sekilde yonlendirirler. Asc1 Dede, sadece mutfakta degil,
ayn1 zamanda tasavvufi Ogretilerin ve disiplinlerin 6gretildigi bir terbiye makami

olan Atesbaz Makami'nda da 6nemli bir rol oynar.

Bu baglamda, Asci Dedenin etkinlikleri sadece yemek pisirmekle sinirli
degildir; ayn1 zamanda Mevlevi tarikatinin temel degerlerini, disiplinlerini ve
ilahiyatin1 6greten bir egitimci olarak da bilinir. O, Mevlevilik geleneginde hem
mutfakta hem de manevi egitimde 6nemli bir figlirdiir, Mevlevi dervislerinin ruhsal

ve zihinsel gelisimine rehberlik eder.

Atesbaz Makami, genel olarak terbiye ve egitim amaci tastyan bir makamdir.
Mevlevi geleneginde As¢t Dede, acemi Mevleviler’in 6gretmeni ve rehberidir.
Atesbaz Makami, Mevlevilik yolunda ilerleyen dervislere manevi egitim ve terbiye

saglayan bir 6nemli bir konumunu temsil eder (Aksoy,vd, 2016: 98).

Mevlevi dergadhlarinda, Meydan-1 Serif’te serili beyaz renkteki postun adi
Atesbaz Postu'dur. Bu post, makama teslimiyeti, 'Mevlevilik'e s6z verme' ve '¢ileye
soyunma' anlamlarina gelir. Dergéahtaki 6grencilerin 6gretmeni olan Atesbaz-1 Vel,
semahanedeki ayin sirasinda postnisin ve Tarikatgr Dede ile aynmi hizada yer alir
(Ozonder, 1991: 58). Atesbaz-1 Veli, Mevlevi dergahindaki en yiiksek ikinci
makamin sahibidir (Ozonder, 1988: 97).

Atesbaz Makami, sadece mutfak sorumluluklartyla degil, aynm1 zamanda
manevi rehberlik ve egitimle de ilgilenen bir makam olarak, Mevlevilikte 6grencilere

hem fiziksel hem de manevi disiplini 6greten bir lider pozisyonundadir.

Semseddin Yusufa "Atesbaz" tinvanminmn verilmesi, ilging bir menkibeye
dayanmaktadir. Rivayete gore, Semseddin Yusuf'un ger¢ek adinin Semseddin Yusuf
olduguna dair bir inanis bulunmaktadir. Atesbaz adin1 almasina dair ilging bir hikdye

de anlatilmaktadir. Bu hikaye su sekildedir:

Bir giin Semseddin Yusuf, Mevldnd'va ocagi yakacak odunun kalmadigini
soyler. Mevland, ¢oziim olarak Semseddin Yusuf'a ayaklarini ocagin altina
koymasini ve yemegi bu sekilde pisirmesini buyurur. Semseddin Yusuf, Mevlana 'min
direktifini yerine getirerek ayaklarimi ocagin altina uzatir. Bu swra disi durumda,
Semseddin Yusuf'un basparmaklarindan ¢ikan alev, yemegi aminda kaynatmaya

baslar. Ancak, bu olay swasinda Semseddin Yusuf, alevin gergekten yanip
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yanmayacagi konusunda bir siipheye diiser ve iste o anda ates sol ayak

basparmagini yakar.

Durumu Mevldanad'va bildirirler. O da Semseddin Yusuf'a nigin siipheye
diistiigiinii anlamak icin "Hay Atesbdz, hay!" diyerek iiziintiisiinii ifade eder.
Mevldnd'min bu ifadesiyle Semseddin Yusuf, yanmis parmagini gostermemek igin sag
ayak basparmagini sol ayak basparmagimin iizerine koyar. Bu olay, semazenlerin
semaya baslamalarindaki ilk adimla amlir ve bu anlamiyla ozel bir oneme sahiptir

(Halic1, 2009, s.19).

Bu menkibe, Semseddin Yusuf'un olaganiistii bir sekilde yemek pisirmesini
ve Mevlana'nin ona verdigi Atesbiz unvanmi anlatarak, Mevlevi geleneginde
sembolik bir anlam tasimaktadir. Atesbaz-1 Veli'nin Hakk'a kavusmasmin 700.
yildontiimii anisina diizenlenen Milletlerarast Yemek Kongresi, Konya'ya gelen
diinyanin 6nde gelen yemek otoritelerini bir araya getirdi. Bu 6zel etkinlik, Atesbaz-1
Veli’nin tiirbesini ziyaret etme firsat1 sunarak, katilimcilara 13. yiizyilda adina anit
mezar insa edilen efsanevi as¢iyla karsilasma deneyimini yasatti. Konya'nin tarih ve
kiiltiir zenginlikleri arasinda one ¢ikan Atesbaz-1 Veli Tiirbesi, ziyaretgileri sadece
bir turist gibi degil, adeta haci1 gibi donmelerine sebep oldu. Uzmanlardan biri olan
Alan Davidson, deneyimini "Konya'nin Yedi Harikas1" isimli makalesinde
paylasarak Atesbaz-1 Veli Tiirbesi'ne yapilan ziyaretin siradan bir turistik gezi
olmanin 6tesinde, derin bir manevi deneyim ve bilyll yasatan bir bulusma oldugunu
vurguladi. Bu anlamli etkinlik, sadece yemek diinyasi i¢in degil, ayn1 zamanda kiiltiir
ve tarih acisindan da zengin bir deneyim sunarak Konya'nin 6nemini bir kez daha

vurgulamigtir (Halic1, 2007, s. 36).

Halk arasinda dolasan inanglara gore, Atesbaz-1 Veli’yi ziyaret etmenin ve
oradan alman bir tutam tuzun kendi mutfaginiza gotiirmenin bir¢ok olumlu etkisi
olduguna inanilmaktadir. Bu gelenege gore, Atesbaz-1 Veli’nin tiirbesini ziyaret
edenlerin mutfagina bereket getirecegi diisliniilmekte ve bu tuzun kullanildig:
yemeklerin 6zel bir lezzet kazanacagina inanilmaktadir. Ayrica, halk arasinda
dolasan bir menkibeye gére, Hz. Mevlananin Atesbaz-1 Veli’ye hitaben soyledigi
sozlerde, alman tuzun Ozel bir sifaya sahip oldugu ve bu tuzun kullanilmasinin
kisilere saglik, bolluk, ve dileklerin kabulii gibi olumlu etkiler saglayacagina
inanilmaktadir. Bu kiiltiirel inanclar, Atesbdz-1 Veli’nin manevi miras: etrafinda

sekillenmis ve bu ziyaret gelenegi, sadece maddi zenginlik degil, ayn1 zamanda
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manevi bir baglamda da deger tasimaktadir (Halici, 2009, s. 20; Bekleyiciler, 2015,
s. 103).

Atesbaz-1 Veli, Mevlevi geleneginde sadece bir asci degil, ayn1 zamanda
manevi bir figiir olarak biiyiik bir 6neme sahiptir. Halk arasindaki inanglara gore, onu
ziyaret etmek ve tiirbesinden alinan tuz, insanlarin yagsamlarina bereket, lezzet ve
saglik getirecegi diisiiniilmektedir. Atesbaz-1 Veli’nin tiirbesine yapilan ziyaretler,
sadece maddi kazanclarla degil, ayn1 zamanda manevi huzur ve sifa arayisiyla da
ortiismektedir. Hz. Mevlana'nin bu 6zel as¢iya yonelik dilekleri, onun tuzunun bir
keramet tasidigina dair inanci pekistirmekte ve bu tuzun kullanilmasinin 6zel bir sifa

ve bereket getirecegi diislincesini beslemektedir.

Sekil 2. Atesbdz-1 Veli Tiirbesi( Cennet Nergiz Taskesen)

Mevlevi mutfaginda Atesbaz-1 Veli’nin yeri sadece yemek pisirmekle sinirh

degildir; ayn1 zamanda bir manevi mirasin tasiyicisidir. Onun adina diizenlenen
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Milletleraras1 Yemek Kongresi gibi etkinlikler, Mevlevi gelenegini yasatmanin ve
onun Ogretilerini mutfak pratikleri aracilifiyla silirdiirmenin bir yolu olarak
goriilmektedir. Atesbaz-1 Veli’nin tiirbesini ziyaret etmek, Mevlevi mutfaginin derin
bir kiiltirel ve dini baglamda nasil sekillendigini anlamak adina onemlidir. Bu
ziyaret, sadece lezzetli yemeklere dair degil, ayn1 zamanda manevi bir deneyime

katkida bulunmak adina yapilir ve Mevlevi geleneginin yasatilmasina katki saglar.

1.6.  Mevlevi Mutfag Kiiltiirel ve Ritiiel Baglami

Ik caglardan bu yana var olan ve insanlik tarihine kok salmis olan ates ve
ocak kutsalligi, Mevlevilik geleneginde acemi dervislerin olgunlagma siirecini
simgeler ve bu baglamda kutsal bir ocak, bir mabet olarak kabul edilirdi (Halici,
2009, s. 18). Tiirk tasavvuf kiiltiiriinde ocak ve ates, Tiirk mitolojisiyle uyumlu bir
anlam ve nitelik kazanmistir. Ocak, Atesbaz-1 Veli'nin makami olarak kabul
edilmistir. Bu kutsal nitelik, ocakta pisen yemege ve gerceklesen isleme saygi ve
onem gostermeyi beraberinde getirmistir. Ocaga yliklenen bu kutsiyet, yemek atesten
indirildiginde belirli bir ritiiel gerceklestirmeyi ve bu ritiiele uygun bir sekilde
giilbank cekmeyi gerektirmistir (Iyiyol, 2014, s. 592).

Mevlevilikte yemek tiikketmenin yan1 sira yemegin kendisi de bir ibadet olarak
kabul edilirdi, ¢linkii bu eylemin ardindan siikretmek gerekiyordu. Ancak Mevlana,
bir rubaisinde ifade ettigi gibi, Hakk'a ulasmak i¢in mide doygunlugu degil, ibadet
doygunluguyla donanmanin daha anlamli oldugunu o&giitlerdi: "Ey yemek, igmek
zindaninda mahpus olan, eger sen, bundan kesilirsen kurtulabilirsin..." Bu sozlerle,
yemegin ve igcmenin sinirli olmasi, az uyumanin, zamani ibadetle degerlendirmenin
ve nefs terbiyesine odaklanmanin ruhsal gelisimde o6nemli bir rol oynadigini

vurgular.

Bu bilingle olusturulan edep ve adap g¢ercevesindeki sofra nizaminin etkisi
g6z ard1 edilemez. Edep ve adap anlayisi i¢inde; hizmet anlayisi, nefis terbiyesi,
felsefeye sadakat gibi bir dizi kuralla uyum i¢inde olan sofra adabi, Mevleviler
tarafindan bliylik bir hassasiyetle takip edilen eylemlerden biridir (Bekleyiciler,
2015, s. 89). Bu kapsamda, sofra adabi1 Mevlevilikte sadece bir yemek masasi

diizenlemesi olarak degil, ayn1 zamanda manevi bir disiplin ve ibadet anlayisinin bir
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parcas1 olarak algilanmistir. Mevlevilik geleneginde mutfak, "Matbah-1 Serif" olarak
adlandirilir ve bu 6zel mutfakta yemekler hazirlanir. Yemekler, alaturka yer sofrasi
seklinde diizenlenen ve "somat" olarak bilinen sofralarda servis edilirdi. Somatlar,
Anadolu kiiltiirtinden asina oldugumuz alaturka yer sofrasi tarzinda diizenlenir ve
estetik bir sunum i¢in bir dizi kurala dayanir. Sofra adabinda 6nemli bir unsurlardan
biri, kasiklarin sofraya yerlestirilme bi¢imidir. Kagiklar yemek yerken, yiizleri sola
ve yere kapali, saplar1 ise saga gelecek sekilde somata konurdu. Mevlevilerde bu
kasik durus sekline "Niyazda" veya "Siikiirde" denirdi. Kasigin ters durmasinin

nedeni, i¢inde kalan agiz artiginin gériinmesinin istenmemesiydi.

Sofranin basinda su sunan canlar, testi ve su bardaklarini hazirlar. Sofranin
etrafinda Mevlevilerin oturmasi i¢in hasir serilir ve somatin ¢evresine oturmak i¢in
postlar konur, uzun bir peskir veya havlu seklinde kullanilan pegete diizenlenir. Her
kisinin Oniine bir tutam tuz konulurdu. Bu tuz, Mevlevilerin agizlarimi yemek
oncesinde dezenfekte etmeleri icindi. Yemekte herkes, sag sehadet parmagint 6nce
diline, ardindan tuza banarak tuzu tadardi ve sonra yemeye baslardi. Yemekler tek bir

kaptan servis edilir, sicakligint muhafaza etmesi i¢in ayrica nihale eklenirdi.

Yemek boyunca konugsma yapilmaz, su istenildiginde bekleyen bir kisiye
bakisla ifade edilirdi. Su hemen doldurulurken, digerleri ellerini sofradan ¢ekerek su
icecek kisinin su igmesini beklerdi. Karni doyan kisi sofradan kalkmaz, kasigin1 ters
cevirir ve digerlerini beklerdi. Herkes kasigini ¢evirdikten sonra, Mevleviler tekrar
sag sehadet parmagini once diline degdirip daha sonra tuzla bulusturarak yemegi
tamamlarlard1 (Bekleyiciler, 2007). Bu detayl sofra adabi, Mevlevilik gelenegindeki

hassasiyeti ve ritiielleri yansitan 6nemli bir unsurdur.

Celaleddin Celebi, Mevlevilik sofra adabini su sekilde anlatir: Yemek, hizmet
eden canlar tarafindan masanin ortasina konurdu. Besmele, sofradaki en kidemli kisi
tarafindan sdylendiginde, bu yemege baglama isaretidir. Yemege sag isaret
parmagina bulanan tuzla baglanir ve tuzla bitirilirdi. Hizmet eden canlar, elleri bagh
bir sekilde masaya yakin duvar kenarinda beklerdi. ihtiyaclari, onlara bakisla ifade
edilirdi. Yemek sirasinda hi¢ konusulmaz; biri su isterse cana bakisiyla bu ihtiyacini
belirtirdi. Hizmet eden kisi, bardagi1 biraz noksan doldurarak uzatir ve su dokiilmesin
diye 6zen gosterirdi. Susayan kisi bardagi alir, dudagina gotiiriir, Besmele ile suyunu
icerdi. Bu sirada sofrada oturanlar ellerini yemekten c¢eker, beklerdi. Suyu icen kisi,

bardagi yan tarafindan Operek geri iade eder, hizmet eden can da ayni sekilde
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bardakla goriislip kenara ¢ekilirdi. Orta yerdeki yemek tabagini degistirmek veya
yenilemek gibi gorevler, hizmet eden canlarin sorumlulugundaydi (Celebi, 1986). Bu
detayli anlatim, Mevlevi sofra adabinin inceliklerini ve ritiiellerini yansitan 6nemli

bir tasvir sunmaktadir.

Doyan kimse sofradan kalkamaz, kasigini g¢evirir ve beklerdi. Kasik sesleri
azalinca, bir durgunluk basladiginda, Somat'ta bulunanlarin ikinci kidemlisinin
"Bismillah, eyvallah" sesiyle yemege devam etmek isteyenler dahi kagiklarini ilk
haline getirerek, ellerinin parmaklarini sofranin kenarina dayayip baglarin1 6ne egip
beklerlerdi. Canlar ellerindeki her seyi birakir, kollar1 capraz bagli, ayaklar bitisik ve
miihiirlii, baslar1 kalbe egik bir sekilde kenarda dururlardi. Bu sirada Somat'ta tam bir
sessizlik hakim olurdu ve bu sessizlik, Somat'ta bulunan en kidemlinin duasiyla son
bulurdu. Duadan sonra isteyen kisi kalkar, sofradaki ihvana elini kalbine koyarak
basiyla selam verir. Diger sofralardaki ihvana da kapidan geri ¢ikarken, yiizii onlara
doniik ayni sekilde selam verirdi. Somat bosaldiginda canlar sahanlar1 toplar,

Matbahtaki canlara teslim ederlerdi; sofralart siler, yerleri siipiiriirler ve Somat'tan

ayrilirlardi (Celebi, 1986).

Bu baglamda Mevlevilik gelenegi i¢inde sofra adabi, yemek ritiiellerine dair
detayli bir tasvir sunmaktadir. Celaleddin Celebi'nin aciklamalari, Mevlevi
matbahinda gerceklesen yemeklerin nasil organize edildigi, yemek oncesindeki
hazirliklar, yemek baglama isareti ve sonrasinda uygulanan adabin incelikleri
tizerinde durmaktadir. Sofra adabinin sadece bir yemek masasi diizenlemesi olmanin
Otesinde, ayn1 zamanda manevi bir disiplin, ibadet ve nefis terbiyesinin bir pargasi
olarak algilandigin1 gostermektedir. Besmele ile yemegin baslamasi, tuzun sembolik
kullanimi, susuzlugun ifade edilis bi¢imi ve sofra adabinda gosterilen saygi detayl
bir ritiiel sunmaktadir. Ayrica, sofradan kalkma adabi, dua ve selamlama
uygulamalari, Mevlevilikteki topluluk i¢indeki diizenin ve sayginin bir yansimasi
olarak on plana c¢ikmaktadir. Mevlevi geleneginde yemek etrafinda olusturulan
manevi atmosferin inceliklerini ve bu adabin gelisimine katki saglayan unsurlar

anlamamiza olanak tanimaktadir.
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Il. BOLUM
MEVLEViIi MUTFAGINDA EGITIM VE YONETIM

2.1. Mevlevi Mutfaginda Egitim Yaklasim

Mevlevilik, tarikatlar arasinda en ¢ok adap ve erkan kurallarina sahip olan
0zel bir tasavvuf gelenegidir. Bu kurallarin titizlikle uygulandigir ve gelistirildigi
onemli mekanlardan biri de dergdh mutfaklaridir. Mutfak, sadece fiziksel ihtiyaglar
kargilamakla kalmaz, ayn1 zamanda Mevlevilik egitiminin basladigi, sema 6grenilen
ve manevi disiplinlerin kazanildig1 kutsal bir ortamdir. Diger mutfaklardan farkl
olarak, Mevlevi mutfaklarinda egitim siireci oldukca 6zel bir yer tutar. Mevlevilik
yoluna girmek isteyen bireyler, ii¢ giin boyunca mutfak calismalarini izleyecegi ve
temel egitim alacagi bir mekani ziyaret ederler. Bu sayede, Mevlevilik gelenegindeki
degerlere uygun bir sekilde adap ve erkan kurallarin1 6grenip yasamaya baslarlar. Bu
baglamda, Mevlevi mutfagi, sadece yemek pisirilen bir yerden ¢ok, manevi bir

disiplinin ve tasavvufi egitimin merkezi olarak 6ne ¢ikar (Halici, 2008).

Mevlevilik, bireyin manevi olgunluga erismesini hedefleyen bir anlayisi
temsil eder. Bu yaklagim, 6grenme kuramlarinin uygulandigi, gorev bilincinin
gelistirildigi ve rekabetin degil, sosyal bagliligin 6nemsendigi bir yapiy1 dne ¢ikarir.
Mevlevilik, bireyin kisisel gelisiminin yani sira toplumsal bir varlik olarak da
bilin¢lenmesine odaklanir. Bu felsefe, sosyal bilimler ve egitim bilimleri alanlarinda
onemli multidisipliner ¢alismalara ilham veren derin bir diisiince birikimine sahiptir

(Y1ldiz, 2017).

Mevlevilik gelenegi igerisinde mutfak, dervislerin ruhsal egitimlerinin temel
bir bileseni olarak 6nemli bir rol oynamaktadir. Mutfakta yiiriitiilen faaliyetler,
derviglerin igsel bir doniisiim geg¢irmesini saglamak adina derin anlamlar igerir.
Mutfak isleri, sadece yemek pisirmekle sinirlt degildir; ayn1 zamanda dervislerin

manevi deneyimlerine ve ruhsal gelisimlerine bir ayna tutar. Bu siiregte, mutfaktaki
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faaliyetler, dervislerin pismek ve tikenmekle benzesen ruhsal yolculuklarina

paralellik gosterir.

Mevlevilik geleneginde mutfak, sadece bir fiziksel mekan degil, aym
zamanda mistik bir olguya donlismistiir. Mutfaktaki her eylem, sadece maddi
diinyanin &tesindeki bir anlami temsil etmekle kalmaz, ayni zamanda dervislerin
ruhsal derinliklerine ulagsmalarina yardimci olur. Bu baglamda, mutfakta gecirilen
zaman, Mevlevilik yolunun 6gretilerini, disiplinini ve tasavvufi prensiplerini igeren

bir ruhsal sertivene doniistir (Ambrosio, 2012).

2.2. Liderlik Ritiieli

Ates-baz olarak da bilinen mutfak, Ates-baz-1 Veli'nin makami olarak kabul
edilirdi. Her ocak iizerinde 'Ya Hazret-i Ates-bazi-1 Veli' levhast bulunurdu. Bu
kutsaliyet sebebi ile Celebi'nin ifadesine gore, Mevlevi mutfaginda 6zel bir ritiiel ve
saygi kiltiirii vardir. Mutfak, sadece yemek pisirilen bir alan olmanin 6tesindedir;
adeta bir manevi mekan olarak kabul edilir. Celebi, baz1 yazilarda mutfakta kahve
icildigi ve misafirlerin kabul edildigi ifadelerine karsi ¢ikarak bunun adaba aykiri
oldugunu belirtir. Mutfak, her an rahatsiz edilmekten ¢ekinen bir "ruh" ile doludur ve
bu nedenle mutfaga ancak 6nemli bir is icin girilir. Kapiya yaklasilirken sessizlik 6n
plandadir, bas kesilir ve selam verilir. Kap1 tokmag1 hafifce ¢alinir, kap1 aciksa
"Destur hu erenler" denir ve igeri girmeden &nce nébetgi dedenin izni almr. igeri
girildiginde ise is hemen goriiliir ve ¢ikis da yine bas kesilerek, kapidan geri geri
cikilarak yapilir. Mevlevi mutfaginda bu 6zel ritiiel ve protokoller, mutfak alaninin
kutsalligin1 ve sayginligin1 vurgular, ayn1 zamanda Mevlevilik gelenegindeki disiplin

ve nezaket kurallarina baglilig1 simgeler.

2.3. Cahsanlari Egitim Araci Olarak: Cile Gelenegi

Mevlevilikte ¢ile, olgunlasma siirecini simgeler ve "riza" kelimesinin ebced
hesabiyla eslesen 1001 sayistyla iligkilidir. Bu sayi, cile siirecinin tamamlanmasiyla
"riza" arasinda bir bag kurmayi amaglar. Riza, tasavvuf geleneginde en yiiksek
makam olarak kabul edilen usil-i agere i¢indeki bir noktadir. Cile boyunca adaydan,

bu olgunluk seviyesine ulasmasi beklenir. Cile, Mevlevilikte manevi bir disiplin ve
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olgunlagma yolculugunun bir pargasi olarak degerlendirilir, bu siirecte adayin igsel

bir donlisiim gegirerek rizaya erismesi hedeflenir.

Ucg seneye yakin siiren ¢ile, Mevlevilikte ruhsal bir bilgiye dayanir ve kendine
Ozgii bir tevazliya sahiptir. Bu tevazili, sarka mahsus garip bir 6zellige sahiptir ve
asagilik kompleksi yaratmaktan uzaktir. Tamamen nefis terbiyesine odaklanir.
Basarisizlik durumunda adayin haysiyeti incitilmez, sadece dervisin kap1 oniindeki
pabuglariin yonii disariya dogru c¢evrilirdi. Bu zarif hareketle maksat anlatilirken,
incitici laflar sdylenmezdi. Bu ¢ile siirecinde hedef, adayin kendi nefsiyle barisik

olmasi ve olgunlagsmasidir.

Hizmet, en etkili egitim araglarindan biri olarak kabul edilir ve kendini agma,
nefsi alt etme, kibir kirma, sefkat ve sevgi gibi dnemli degerlere ulasmanin baslica
yollarindan biridir. Giiniimiizde "hizmet" kelimesi, genellikle diisiik seviyeli bir
cagrisim yapabilir; ancak tasavvufta bu, olduk¢a degerli bir kavramdir. Tasavvufta
"himmet hizmetledir" ve "halka hizmet Hakk'a hizmettir" gibi prensipler gegerlidir.
Hizmet, 6zl itibariyle bireyin manevi gelisimine katki saglayan ve topluma faydal

olma amacini tastyan bir yoldur.

Cile siirecinde, Mevlevi dergahlarinda, model sahsiyetlerden 6grenilen adap-
erkdn ve davranis kurallari, yasamin her alanini kapsayan bir edebi diizene isaret
eder. Dergahlarda her seyin belirli bir adabi ve kaidesi vardir; bu kurallar
degistirilemez ve bozulamaz. Goriinmeyen bir otorite, dergdhin atmosferini sarmistir.
Sofrada kasi81 nasil tutacagimizdan, su i¢cmenin inceliklerine, tenniire giyiminden
selamlagsma, emir alma, pabug¢ giyip ¢ikarmaya, oturma ve kalkmaya kadar her
davranig, bu kurallarin rehberliginde diizenlenir. Dergahtaki terbiye siirecini
tamamlayan bir dervis, egitiminin sonunda, Mevlevi iislibunun topluma sundugu

insan modelinin 6zelliklerini ve mesajlarini tasir (Kiiglik, agm., s. 96.).

Gozlem yoluyla 6grenme, bir modelin davraniglarini taklit etme ve O6rnek
alma, modern egitim psikolojisinin de kabul ettigi egitim, ogretim ve gelisim
metotlar1 arasinda yer alir. Farkli ve yiiksek statiilii kisilerin davraniglart daha ¢ok
dikkat cekici ve taklit edilebilir niteliktedir. Ornegin, "6gretmen" en gok model

alinan kisilerden biridir (Morgan, s. 101.)
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Sekil 3: As¢i Dede Odasi(Cennet Nergiz Taskesen)

Dergédha katilmak isteyen bir kisi, ailesinin izniyle gelir ve as¢1 dedenin
huzurunda ikrar verir. Ikrar vermek, bireyin canin biitiiniiyle tarikata adadigini ifade
eden bir tiir s6z verme eylemidir (Demirci, 2007). Kabul edilirse, mutfak girisinin sol
tarafindaki yiliksek yerde ii¢ glin boyunca oturur ve mutfak calisanlarimi dikkatlice
izler. Eger kalma karar1 alirsa, kazanci dedenin huzuruna gotiriiliir ve kararmi
bildirir. Kazanci dede tarafindan onaylandiginda, geldigi kiyafetlerle on sekiz giin
boyunca ayakg¢ilik hizmetlerini yerine getirir. Bu siire sona erdiginde, kazanci dede,
as¢t dededen kiyafet teminini ister. As¢1 dede, mutfak tennuresi ve diger dervis
kiyafetlerini getirterek dervis adaymin istiindeki elbiseleri ¢ikarmasini saglar.
Boylece aday, dervislige baslamis olur ve bu anlamda "soyunmak" denir. Soyunan
aday, "nev-niyaz" ya da "mutfak cami" olarak adlandirilir ve kazanci dedenin
gbzetiminde bin bir gilin siirecek c¢ileye mutfak hizmetleriyle baslamis olur. Bu
manevi egitimi hedefleyen ve ¢ileye giris niyetinde olan birey, bu siireci tamamladigi
ana kadar biliyiikk bir kismii dergdhin Matbah-1 Serif adi verilen bdliimiinde
gecirmelidir. Cile siirecinde mutfak egitimine baslayan bireyler, ¢ilelerini

gerceklestirirken higbir sebep yliziinden mutfak disinda bir gece gegiremezlerdi. Eger
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bu kurala aykir1 davranilirsa ¢ilelerinin basarisiz sayilacagi ve yeniden baglamalari
gerekecegi 0gretilmistir. Bu sebeple sadakat ve baglilik konusunda istikrar 6nem arz

etmekteydi (Tanrikorur, 2019).

Cile siirecinde, adaym dayanikliligi ve sadakati bir dizi sinamadan gecgerdi.
Ayni gorev birkag kez tekrar edilerek farkli sekillerde uygulanir, emirlere ne kadar
uydugu ve dergdha olan bagliligi kontrol edilirdi. Adayin sabri ve dayanikliligi
Olclilerek c¢esitli smamalara tabi tutulurdu. Eger aday, bu smamalara
katlanamayacagini diisiiniiyorsa kendi inisiyatifiyle "cileyi kirar" ve dergahi terk
ederdi. Adaym basarili bir sekilde gecemeyecegine dair karari ise dergah dedeleri
alirdi. Bu durumda, ayakkabilarinin burnu kapiya dogru cevrilir ve ayrilma vakti
geldigi adaya bildirilmis olurdu. Eger adaymn kusurlart nedeniyle ayrilmasi
gerektigine karar verilirse, aday, Dergahin arkasindaki kiistah kapisindan ugurlanirdi

(Halic1, 2008).

Matbah-1 Serifte 1001 giin siiresince pisen yemek, dervisin kendisiydi.
Tarikata katilan kimse, ¢ile siirecinde nefsini asarak manevi olgunluga erisecek,
adeta bir simya islemiyle gegirerek sabir, metanet ve riza sahibi bir dervis haline
gelecektir. Mevlevilik cilesi ise stirekli inziva, halvet, uzlet, orug¢ ve tecerriit gibi
insan gliciiniin iistesinden gelmesi zor mesakkatler ve mahrumiyetlerle dolu bir siireg

degildir(Tanrikorur, s. 272-73).

Mevlevi canlarmin ¢ile stirecini gegirdikleri Matbah-1 Serif, bir simgesel
olgunlagma ve manevi egitim mekanidir. Mutfak, diinya ile olan baglarin1 koparmaya
yonelik bir ¢ile ve nefis terbiyesinin simgesidir. Mevlevilikte, diinya hayatinin
zorlugu ve gegiciligi diisiiniildiiglinde, cile siirecinin bu diinyevi mesguliyetlerin
sembolik temsili olan mutfakta yasanmasi, olgunlagmanin anlamli bir yansimasidir.
Olgunlagsma ve manevi egitim, mutfakta yasanan cileyle birlikte, nefsi agsma, sabur,
metanet ve riza gibi erdemlerin kazanilmasi iizerinden gerceklesir. Bu baglamda,
Matbah-1 Serif, Mevlevi canlarin diinya ile baglarin1 koparip manevi olgunluga
erismeleri i¢in kilit bir noktadir. Seyh Galib'in Divan'inda, Mevlevi mutfag: yani
Matbah-1 Serif ile ilgili, o mekénin manevi degerini anlatan giizel bir siir

bulunmaktadir:
Mu’allddiidman-i1 evliyddir matbah-1 Monla

Dil ii canaocag-1 kimyadir matbah-1 Monla
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Mevlana’min mutfag: evliyanin yiice ocagidr. Mevldnd nin mutfag goniil ve cana

kimyd ocagidrr.
Cerag-1 piir-ziydstsirr-1 Atesbaz’dan yanmus
Biitiin pervinegdn-1 aska cadir matbah-1 Monla

Isil 1511 mes alesiAtes-bdz-1 Veli 'nin surrindan yanmistir, Mevland mutfag: biitiin ask

pervdnelerinin mekdanidur.
Ana ruh-siidedirites-perestin-1 mahabbet hep
Semender-hdne-i mihr ii vefidir matbah-1 Monla

Muhabbet sevdalilarimin hepsi oraya yiiz siirerler. Mevidnd mutfag: dostluk ve vefd

yuvasidir.
Cekilmigdirsimdt-1 ni’met-i elvanmdfika
Halil-i agka giilzdr-1 safddir matbah-1 Monld

Cesit ¢esit nimetlerinin sofrast ufuklart tutmustur. Mevlana mutfagi ask dostuna safd

bahgesi gibidir.
Semd’-1 dest-efsdni sanirsin nev-niydzdnin
Metdr-1 tdgirdan-1 kibriyddir matbah-1 Monla

Nevniyazlarin / semd etmeye yeni baglamislarin semd sirasindaki el hareketlerine

bakarak Mevldnd mutfagim Hak Tadld min kuslarimin ugustugu bir yer sanirsin.
Yeter fakr ehline yiizler karast mdye-i rahmet

Makam-1 hidmet-i Al-i Abadir matbah-1 Monla

Mevldnd mutfag Al-i Aba hizmetinin makamudir; orada yiize bulagacak bir siyahlik,

fakr ehline rahmet mayasi olarak yeter artar.
Alwr ehl-i veldyet kismetin bir bir o dergehden
Kerdametkanidirkenz-i Hudd’dir matbah-1 Monli

Veldyet ehli, o dergdahtan bir bir kismetini alir; Mevildnd mutfagi Hakk in hazinesi ve

kerdamet kaynagidir.
Nihdayet ibtiddyaric’at olmug Seyyidii’l-Kavme
Bakilsa zir-i hatt-1 istivadir matbah-1 Monli

Sonunda kavmin efendisinin en baga doniisii olmugtur. Bakilsa Meviland mutfaginin



36

hatt-: istivdamn iistiinde oldugu goriiliir.

Havdilanma sakin dvire gezme dgiydan-gir ol

Kebiiter-hine-i sidk u safdadir matbah-1 Monla

Sakin havalanmip da dvare gezme, orada yuva tut. Mevidnd mutfag sidkusafanin
giivercinligi gibidir.

Giren miistikdir ol diidmdna girmeyen miistak

Misal-i Ka’be bir hayret-fezddir matbah-1 Monli

O ocaga giren de mugstaktir, girmeyen de. Mevlana mutfagi Kabe misali hayret veren

bir yerdir.
Tecerriid-pisederd-endige lazimdir talebkari
Acebgermdbe-i ibret-niimadir matbah-1 Monli

Oramnin isteklisi yalmizliga ve sikintiya alisik olmasi gerekir. Mevlana mutfag ibret

verici, garip bir sicak su hamami gibidir.
Yarasnugdir giirith-1 Mevleviyetavr-1 istignd
Kand’atdan yapilmug bir binddir matbah-1 Monld

Mevlevilere istignd / ihtiyagsizlik tavr pek yakismigtir. Mevland mutfag: kanaatten

yapilmig bir binddir.
Nefes-bend-i hamiisibi-nevayiiizremebnidir
Fendfi’lladhdirayn-1 bekadwr matbah-1 Monla

Oranin nefesini tutan hamiisu / suskunu, sessizlik iizere kuruludur. Mevidna mutfag

fendfillah yeridir ve ayn-1 bakadur.
Tasarrufdanta’arriifdenhezdrin pdye berterdir
Bilir ehli ne valamiiltecddir matbah-1 Monla

Tasassruftanve taarruftan binlerce derece iistiindiir. Ehli olan, Mevland mutfaginin

ne yiiksek bir ilticdgdh / siginma yeri oldugunu bilir.
Ubiidiyyetibddet sirf ubiidetdir o menzilde
Sipihr-i bendegiye irtikadir matbah-1 Monli

O yerde ubiidiyet ve ibadet sirf ubiidettir. Mevidnd mutfagr kulluk semdsina

yiikselme yeridir.

Diir it gevherde mevciiditdahist u seng ii mermerde
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Miikemmel bir sardy-1 dil-kiigadir matbah-1 Monla

Su varlik dleminde tuglasi, tasi, mermeri inci miicevher olan miikemmel bir goniil

acan saraydir Mevland mutfagi.
Anun her dédne ndri bir endr u hdr bir giildiir
Cefi resminde bir bag-1 safidir matbah-1 Monla

Onun her bir atesi bir nar meyvesi ve her dikeni bir giildiir. Mevland mutfagi cefd

gortintimiinde bir safd bahgesidir.
Olup Adem safisin siirmedim Galib o Firdevsin
Dahi hdla goziimde titiydadir matbah-1 Monld

Ey Galib, Adem olup o Firdevs cennetinin safisint siiremedim. Mevlind mutfag

hald goziimde bir siirme gibi kiymetlidir (Okgu, 2018).

2.4. Mevlevi Mutfaginda Hiyerarsi

Mevlana Celaleddin-i Rimi'nin vefatinin ardindan filizlenen Mevlevilik
tarikati, sadece tasavvufi Ogretileriyle degil, mutfak kiiltiiriiyle de iz birakmustir.
Tarikatin kurallar1 ve uygulamalari, giiniimiizde de devam eden ve Tiirk mutfaginin
temelini olusturan ilk "mutfak c¢alisma kurallari"ni ortaya koymustur. Bu kurallar
sadece yemek pisirme tekniklerini degil, sofra adabini ve maneviyat1 da kapsayan bir
biitiinlik arz etmektedir. Mevlevi mutfagi sadece yemek pisirilen bir yer olmanin
Otesinde, tasavvufi 6gretilerin ve maneviyatin da yasatildigi bir alandir. Bu mutfakta
her gorev, bir adanmislik ve hizmet anlayisiyla titizlikle yerine getirilir. Mevlevi
mutfagindaki bazi1 6nemli gorevler ve sorumluluklar daha kapsamli sekilde asagida

verilmistir:
Kazanci1 Dede:

Mevlevi mutfaginin kalbi olarak kabul edilen Kazanci Dede, post sahibi olup
gilindiizleri mutfakta bulunur. Mutfakla ilgili her konuda bas sorumlulugu tasir ve

as¢1 dedenin yardimcisi olarak gorev yapar. Kazanci Dede'nin gorevleri sunlardir:

e Mutfaktaki tim personelin isleyisini denetlemek ve koordine etmek,
e Yemeklerin planlanmasi ve hazirlanmasi igin gerekli malzemelerin
teminini saglamak,

e Yemeklerin pisirme ve sunum agamalarini kontrol etmek,
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e Mutfak hijyeninin ve temizliginin saglanmasina 6zen gostermek,

e Asci dedeye ve diger mutfak personeline rehberlik ve destek olmak.
Halife Dede:

Mutfaga yeni gelen canlara yol gosteren ve onlari yetistiren kisidir. Halife

Dede'nin gorevleri sunlardir:

e Yeni gelenlere Mevlevi mutfaginin geleneklerini ve uygulamalarini
ogretmek,

e Yemek pisirme tekniklerini ve sofra adabmi uygulamali olarak
gostermek,

e Maneviyat ve tasavvuf ilkelerini mutfaktaki uygulamalarla
iliskilendirmek,

e Yeni gelenlerin mutfakta kendilerini gelistirmelerine ve uyum

saglamalarina yardimci olmak.
Disar1 Meydancist:

Hiicredeki dervislere seyhin veya asc¢ibasinin emirlerini bildirir. Disari

meydancisi, mutfak ile diger boliimler arasindaki iletisimi saglar. Gorevleri sunlardir:

e Seyhin veya ascibaginin talimatlarini dervislere iletmek,
e Mutfaktan gelen haberleri ve duyurular1 hiicrelere tagimak,
e Dervislerin mutfakla ilgili istek ve ihtiyaglarini karsilamak,

e Mutfak ve diger boliimler arasinda diizenli bir iletisim akis1 saglamak.
Diger Gorevler:

Yukarida belirtilen gorevler disinda Mevlevi mutfaginda birgok farkli gorev

ve sorumluluk da bulunmaktadir. Bunlardan birka¢1 sunlardir:
Camasirci:

Mevlevi mutfaginda gorev alan ¢amasirci, tiim mutfak personellerinin ve
derviglerin ¢amasirlarinin hijyenik bir sekilde yikanmasindan ve iitiilenmesinden
sorumludur. Bu gorev, sadece temizlik degil, ayn1 zamanda sayg1 ve 6zen gostermeyi
de icerir. Camasirci, her bir camasirin 6zenle yikanmasi ve iitiilenerek tertemiz bir

sekilde teslim edilmesi i¢in gerekli 6zeni gosterir.



39

Ab-rizci:

Hela, sadirvan ve musluklarin temizligi ve bakimi, ab-rizcinin
sorumlulugundadir. Ab-rizci, bu alanlarin her zaman temiz ve hijyenik olmasini
saglayarak, mutfak ve kiilliyenin genel temizligine katkida bulunur. Ab-rizcinin
gorevi, sadece temizlik yapmakla sinirli degildir. Ayni1 zamanda, suyun israf

edilmemesine ve tasarruflu kullanilmasina da dikkat eder.
Serbetci:

Mevlevi mutfaginda serbet, onemli bir yere sahiptir. Serbet¢i, taze meyveler
ve baharatlar kullanarak lezzetli ve saglikli serbetler hazirlar. Bu serbetler, hem
mutfakta ¢alisanlara hem de dervislere ikram edilir. Serbet¢i, serbetin sadece lezzetli

olmasina degil, ayn1 zamanda sifali ve besleyici olmasina da 6zen gdsterir.
Bulasikei:

Bulasike1, mutfaktaki tiim bulasiklarin titizlikle yikanmasindan ve mutfaktaki
genel temizlikten sorumludur. Bulasik¢i, hijyen kurallarina uyarak ve bulasiklar
Ozenle yikayarak, mutfakta kullanilan tiim gereclerin temiz ve kullanima hazir

olmasini saglar.
Dolapgt:

Dolapg1, mutfaktaki dolaplarin ve kaplarin temizligini ve diizenini saglar.
Dolap¢i, tiim mutfak malzemelerinin ve gidalarin dogru sekilde saklanmasini

saglayarak, mutfakta hijyenin ve diizenin korunmasina katkida bulunur.
Pazarci:

Pazarci, mutfak icin gerekli olan sebze, meyve ve diger taze iirlinleri aligveris
listesine uygun sekilde temin eder. Pazarci, taze ve kaliteli iiriinler segmeye 6zen

gostererek, mutfakta kullanilan malzemelerin en iyi sekilde olmasini saglar.
Somatgi:

Somatci, sofrayr kurmaktan ve kaldirmaktan sorumludur. Sofra diizeni ve
adabi, Mevlevi mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Somat¢i, bu diizene ve adaba
uygun sekilde sofray1 kurarak, yemeklerin keyifli ve huzurlu bir ortamda yenmesini

saglar.
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Iceri Meydancis:

Iceri meydancisi, kahve pisirir ve canlara ve dedelere ikram eder. Kahve,
Mevlevi mutfaginda &nemli bir yere sahiptir. Igeri meydancisi, kahveyi 6zenle
pisirerek ve saygiyla ikram ederek, Mevlevi Kkiiltiiriine ve geleneklerine katkida

bulunur.

Iceri Kandilcisi:

Mutfagin kandillerini temizlemek ve yakmak, iceri kandilcisinin gorevidir.
Kandiller, Mevlevi mutfaginda sadece aydinlatma araci1 degil, ayn1 zamanda manevi

bir anlam da tasir. Iceri kandilcisi, kandilleri temiz ve diizenli tutarak, mutfakta

manevi bir atmosferin olugmasina katkida bulunur.
Tahmisci:

Kahvenin c¢ekilmesi ve hazirlanmasi, tahmiscinin sorumlulugundadir.
Tahmisgi, kahve ¢ekirdeklerini 6zenle 6giiterek ve farkli baharatlarla harmanlayarak,
Mevlevi mutfaginin 6zel kahvesini hazirlar. Kahvenin lezzeti ve aromasi, Mevlevi
kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Tahmisci, bu lezzeti ve aromay1 korumak i¢in

gerekli 6zeni gosterir.
Yatakgi:

Yatakc1, dervislerin ve mutfak personellerinin yataklarinin yapimindan ve
diizeninden sorumludur. Yataklarin temiz ve rahat olmasi, mutfakta ¢alisanlarin ve
dervislerin dinlenebilmeleri ve huzurlu bir sekilde uyuyabilmeleri i¢in dnemlidir.
Yatak¢i, bu konuda gerekli 6zeni gostererek, mutfaktaki genel huzura katkida

bulunur.
Disar1 Kandilcisi:

Disaridaki kandilleri yakmak ve temizlemek, disar1 kandilcisinin goérevidir.
Kandiller, Mevlevi mutfaginda sadece aydinlatma araci degil, ayn1 zamanda manevi
bir anlam da tasir. Disar1 kandilcisi, kandilleri temiz ve diizenli tutarak, mutfak

disindaki alanlarda da manevi bir atmosferin olusmasina katkida bulunur.
Stipiirgeci:

Stipiirgeci, mutfak ve bahgenin temizliginden sorumludur. Siipiirgeci, her giin

diizenli olarak siipiirme ve paspaslama yaparak, mutfak ve bahgenin temiz ve
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hijyenik bir ortamda kalmasini saglar.
Ceragcr:

Ceragci, mutfaktaki samdanlarin ve aydinlatma sisteminin bakimindan
sorumludur. Ceragci, samdanlar1 temizleyerek ve aydinlatma sisteminin diizgiin
caligmasini saglayarak, mutfakta aydinlik ve giivenli bir ortam olusmasina katkida

bulunur.
Ayake1:

Ayake1, mutfaktaki ayak islerini yriitiir, gerekli malzemeleri tagir ve diger
personellere yardimet olur. Ayake1, mutfaktaki igleyigin akici ve sorunsuz bir sekilde

devam etmesi i¢in 6nemli bir rol oynar.

Mevlevi mutfagindaki her gérev, bir biitiiniin pargalaridir. Bu gorevler, sevgi,
saygt ve adanmiglik duygulartyla yerine getirilir. Bu sayede mutfak sadece yemek

pisirilen bir yer olmanin 6tesinde, manevi bir ortam haline gelir.(G6lpinarli, 1983)

Ase1 dedenin gozetiminde g¢alisan bu on sekiz boliimiin her biri, Mevlevi
mutfaginin isleyisinde ve manevi atmosferinin olusmasinda 6nemli bir rol oynar.
Mutfakta gérev yapan kisilere "hizmet sahibi" denir. Hizmet sahiplerinin is yiikiinii

hafifletmek i¢in bazi durumlarda yardimcilar da gorevlendirilir.
Refiykler:

Dergéahta ¢ok sayida can (dervis) varsa, hizmet sahiplerine "refiyk" adi
verilen yardimcilar atanir. Refiykler, hizmet sahiplerinin gorevlerini yerine
getirmesine yardimci olur, mutfaktaki is yiikiinii hafifletir ve daha hizli ve verimli bir

calisma ortami olusmasini saglar (Golpinarli, 1963).
Gorev Birlesimi:

Dergahta can sayis1 az ise, birden fazla gorevi tek bir kisi tstlenebilir. Bu
sayede, mutfaktaki is giicii daha etkin kullanilir ve kaynak israfinin oniine gegilir.
Mevlevi mutfagindaki bu esneklik, her kosulda mutfagin isleyisinin ve manevi

atmosferinin korunmasini saglar. (Demirci, 2013, s. 184-185)
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11. BOLUM
MEVLEVi SOFRASI

3.1. Mevlevi Yemeklerinin Tanimi

Yoresel mutfaklarin olusumunda tekke kiiltiiriniin  6nemli bir etkisi
bulunmaktadir. Islam 6ncesi donemde et, hayvansal gidalar ve hamur islerinin
agirliklt oldugu Tirk mutfagi, tarikatlar araciliiyla Anadolu'ya tasinmistir. Bu
tarikatlar, Anadolu cografyasinda farkli yerel yemek kiiltiirleri ile karsilagsmis ve bu
etkilesim, zengin bir mutfak kiiltliriiniin ortaya ¢ikmasina katki saglamistir (Soysal,
2007, s. 78).

Ozellikle tarikatlarin Anadolu'ya getirdigi Islam 6ncesi Tiirk mutfagi, cesitli
cografyalarin 6zgiin lezzetleriyle bulusmustur. Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz'in
sebzeleri ve meyveleri ile Gliney Asya'nin zengin baharatlari, bu topraklarda
birleserek 0zgiin bir mutfak miras1 olusturmustur. Yollarin kavsak noktasinda
konumlanan Anadolu, kiiltiirel aligverisin merkezi olmus ve bu durum, sofralarda

yemeklerin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine yol agmistir.

Tekke kiiltiirii, sadece yemek yapma sanatiyla degil, ayn1 zamanda yemek
servisi ve tliketimi sirasinda gosterilen adabin da 6nemli bir unsuru olmustur. Sofra
adaby, tarikatlarin 6gretileriyle sekillenmis, paylasim ve saygi prensiplerine dayal bir

anlayisin benimsenmesine vesile olmustur.

Bu zengin mutfak kiiltlirli, sadece bir beslenme big¢imi olarak degil, aym

zamanda bir kiiltiirel mirasin tastyicisi olarak da énemli bir rol oynamistir. Anadolu

mutfagi, tarith boyunca farkli medeniyetlerin etkisi altinda olmus, ancak 6ziindeki
tekke kiiltiirii ile biitiinleserek essiz bir lezzet ¢esitliligi sunmaya devam etmistir. I¢
Anadolu cografyasinda ortaya ¢ikan Selcuklularin mutfak kiiltiirii, biiyiik olgiide
Mevlevi mutfak kiiltliriinden etkilenmistir (Batu, 2015). Mevlevi yemek Kkiiltiiriinde,
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geleneksel Tiirk adetlerine uygun olarak, sofraya ilk olarak ¢orba servis edilmektedir.
Konya'da faaliyet gdsteren bir¢ok restoranda, ana yemeklere gegilmeden once ¢orba
igmek yaygin bir uygulamadir. Bununla birlikte, bazi mekanlarda ¢orba Oncesi

kisinin susuzlugunu gidermek amaciyla Sirkenciibin ikram edilmektedir.

3.2. Mevlevi Mutfagindaki Yemeklerin Onemi ve Simgelenmesi

Mevlevi dergahlarinin mutfaklari, sadece yemek pisirme mekanlar1 degil,
ayni zamanda tasavvufi bir simgeleme alani olarak da kabul edilir. Burada, ¢ig iken
alman bir malzemenin Ozenle pisirilmesi ve nihayetinde lezzetli bir yemege
dontismesi, tasavvuf ehlinin dergdha geldiginde deneyimledigi manevi evrimi
yansitan 6nemli bir sembolizme sahiptir (Se¢im, 2020, s. 783). Bu mistik yaklasim,
adeta insanin ruhsal olgunluga erisim siirecine benzetilir. Ham iken dergaha gelen
kisi, zaman i¢inde, benzer sekilde pisirilen bir yemek gibi, kendi i¢sel donilisiim
siirecini gecirir ve nihayetinde kamil mertebesine ulasir. Bu baglamda, Mevlevi
mutfagi sadece bedensel beslenme degil, ayn1 zamanda manevi bir igsel hazirlik

surecini de temsil eder.

Yeme igme eylemi tasavvuf diinyasinda giinliik, siradan bir eylem degildir.
Cogunlukla ibadetlerin tamamlayict unsuru olarak kabul edildigi icin torensel bir
goriiniimdedir. Toplu olarak yenen, dua ve giilbanklarin eslik ettigi, simgesel
hareketlerle kutsallastirilan sofralar geleneksellestirilmistir. Dini ogelerin ya da
menkibelerin viicut buldugu bazi yiyecekler onlar i¢in uygun goriilen 6zel giinlerde
torensel bir diizenle pisirilerek yenmistir (Soysal, 2007, s. 49).,Mevlevi mutfaginda
belli gilinlerde ve tasavvufi bir merasimle pisirilip yenen yemekler: insan hayatinda
onemli bir rolii olan suyu temsil eden corba, topragi temsil eden et ve sebzeler, atesi
temsil eden pilav ve borek, nesli temsil eden pastirmali yumurta ve Allah askin
temsil eden kaymakl giillagtir. Mevlevi tekkelerinde piring, et, sogan, nohut, kisnis
ve fistiktan olusan Cuma ve bazen Pazartesi geceleri merasimle pisirilen bir ¢esit
pilava "Lokma" ad1 verilmistir. Bunun i¢in ayr1 ve i¢inde baska higbir sey pismeyen
bir kazan vardir. Glimiis gibi parlak olan bu kazan beze sarili olarak kendine mahsus
dolapta muhafaza edilmis ve mutfakta (matbah) bunun i¢cin mevcut ocaga Atesbaz-1

Veli Ocagi denilmistir(Tosun, 2004, s.128).

Mevlevi mutfagi, fiziksel tatminin Otesinde sembolik anlamlarla da

zenginlesmis bir gelene8i yansitmaktadir. Sofrada paylasilan yemekler, sadece
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malzemelerin birlesimi degil, ayn1 zamanda tasavvufi sembollerin ve manevi
anlamlarin birer tastyicisidir. Ornegin, lokma gibi 6zel giinlerde pisirilen yemekler,
icerdikleri malzemelerle sembolik bir anlam tasir; su, toprak, ates, nesil ve Allah aski

gibi kavramlar bu yemekler araciligiyla sembolize edilir.

Bu semboller, Mevlevi mutfaginda sadece yeme i¢me eylemini fiziksel bir
ihtiya¢ olarak degil, ayn1 zamanda bir manevi seriiven ve tasavvufi bir deneyim
olarak goren yaklasimin bir yansimasidir. Sofradaki her malzeme ve pisirme
yontemi, tasavvufi dislincelerle biitiinlestirilerek anlam kazanir. Lokma gibi 6zel
giinlerde pisirilen yemekler, Mevlevi gelenegindeki ritiiellerle birlestirilerek,
katilimcilara hem bedensel hem de ruhsal bir doyum saglamak gibi simgesel bir

anlam tasir.

Bu simgesel zenginlik, Mevlevi mutfagini sadece bir yemek kiiltiiri olarak
degil, ayn1 zamanda bir manevi miras ve sembolik bir ifade bigimi olarak da one
cikarir. Insanlarin sofrada paylastig1 bu yemekler, sadece bedensel agidan degil, aym
zamanda sembolik anlamlarin paylasimi ve birlikte deneyimlenmesiyle, Mevlevi

geleneginin 6zlindeki manevi derinligi yansitir.

3.3. Pisirme Teknikleri

Mevlevi mutfaginin zenginligi, kullanilan pisirme yontemlerinin cesitliligi ile
birlesir. Bu mutfagin pisirme yontemleri, genel olarak suda pisirme, yagda kizartma,
kuru 1s1da pisirme ve yag-su karisiminda pisirme olmak tlizere dort ana baslik altinda

incelenir (Halici, 2007, s. 42).

Suda pisirme yontemi, Mevlevi mutfaginda 6nemli bir yer tutar ve yiyecekler
genellikle su i¢inde haglanarak veya nadiren de olsa buharda pisirilerek hazirlanir. Bu
yontem, hem besin degerlerini korumak hem de lezzeti 6n plana ¢ikarmak amaciyla
kullanilir.

Yagda kizartma, Mevlevi mutfaginin diger bir Onemli pisirme yOntemidir.
Yiyecekler, az veya ¢ok yagda kizartilarak hazirlanir, bu da lezzetin yogunlugunu ve

dokusunu artirir.

Kuru 1sida pisirme yontemleri, firinda, sacda, 1zgarada, kozde ve tandirda
gerceklestirilir. Her biri 6zel bir lezzet profili sunarak Mevlevi mutfaginin

cesitliligine katkida bulunur.
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Yag-su karisiminda pisirme yontemi ise 6zellikle tencere yemeklerinde sikca
kullanilir. Bu yontem, hem sulu hem de yaglh 6gelerin bir arada bulundugu lezzetli

kombinasyonlar1 ortaya ¢ikararak Mevlevi mutfaginin 6zgiin tatlarini ortaya ¢ikarir.

Mevlevi mutfaginin pisirme yontemleri, yalnizca yemeklerin hazirlanma
seklini degil, ayn1 zamanda bu mutfagin kiiltiirel zenginligini ve tarihini yansitarak,

geleneksel Tiirk mutfaginin izlerini tasir.

3.4. Corbalar
3.4.1. Tutmag¢ Corbasi

Tutmag Corbasi gibi geleneksel yemekler, Mevlevi mutfak kiiltliriiniin birer
yansimasi olarak, bir toplumun yasam tarzini, degerlerini ve dayanisma kiiltiiriinii
yansitarak énemli bir rol oynar. Ince bulgur, un, yumurta, limon suyu ve et suyu gibi
temel malzemeler, sadece bu c¢orbanin essiz lezzetini olusturmaz, ayn1i zamanda
Mevlevi geleneginin damaklardan kalplere uzanan bir hikayesini anlatir. Bu 6zel
tarifin igindeki malzemeler, yillar boyunca Mevlevi tekkelerinde, dergédhlarda
paylasilan sofralarda 6nemli bir rol oynamistir. Nohut, mercimek, eriste birlikteligi
ve dayanismay1 simgelerken, yumurta ise bereketi temsil eder. Un, bu toplulugun
birbirine karisarak uyum i¢inde olmasmi ifade ederken, limon suyuyla g¢orbaya

eklenen hafif eksi lezzet ise birlikte yagama kiiltiiriiniin 6nemini vurgular. (Aksoy vd,
2016)

Tutmag Corbasi'nin pisirme siireci, bir araya gelme ve birlikte paylasmanin
semboliidiir. Hamurun yogrulmasi, sekil almasi ve kaynayan suya birakilmasi,
Mevlevi kiiltiiriinde dayanigma, birliktelik ve sevgiyi temsil eder. Corba, sadece bir
yemek degil, ayn1 zamanda bir toplulugun bir araya gelerek olusturdugu birliktelik
anlammu tasir. Her bir gorba, kaynaginda geleneksel bir hikaye barindirir, bu da

Mevlevi mutfak kiiltiiriinlin hikdye anlatma ve birlikte paylagsma gelenegini vurgular
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Sekil 4. Tutmag Corbasi(Cennet Nergiz Taskesen)

3.4.2. Toyga Corbasi

Konya bolgesinde koklii bir gegmise sahip olan Toyga Corbasi, halkin 6zel
giinlerde ve ozellikle bayramlarda tercih ettigi geleneksel bir lezzettir (Isik, 1992).
Bu corbanin hazirlanisi oldukca kolaydir ve bereketli yapisi nedeniyle genellikle
toplu davetlerde sofralarda yer alir. Giinlimiizde yapiminin azalmasina ragmen,
gecmiste kolay pisirilebilir olmasi, malzemelerinin uygun fiyatli ve kolayca
bulunabilir olmasi, halk arasinda popiilerligini siirdiirmesini saglamistir (Oguz vd.,

2006).

Toyga Corbasi, geleneksel bir lezzet olmanin yani sira, Konya'da ge¢cmiste
diiglin corbasi olarak da sik¢a kullanilmistir. Bu ¢orbanin hazirlanmasinda temel
malzemeler olan nohut, yogurt ve bugday, Konya'nin tarim zenginligi ve kiiltiirel
dokusunu yansitarak g¢orbanin 6zgiin lezzetini olusturur (Segim, 2019). Ozellikle
diiglinlerde, bu c¢orbanin servis edilmesi, birlikteligi ve seving atmosferini

pekistirmekte ve geleneksel bir ritiieli canlandirmaktadir.
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Toyga Corbasi, Konya'nin kiiltiirel mirasinin bir pargasi olarak giiniimiize
ulasmis ve hala 6zel giinlerde sofralarda yerini almaktadir. Bu ¢orbanin sadece
lezzeti degil, ayn1 zamanda hazirlanisindaki basitlik ve malzemelerinin kolay

erisilebilirligi, Konya halkinin damak zevkine uygun bir se¢enek olusturmustur.

Sekil 5. Toyga Corbasi (Cennet Nergiz Taskesen)

3.5. Ana Yemekler

Mevland'nin eserlerine bakildiginda cesitli hayvanlarin etlerinin 6zellikle
deve, koyun, keci, dana, 6kiiz gibi hayvanlarin insanlarin beslenmesinde énemli bir
rol oynadigina dair izlere rastlanmaktadir. Mevlana, eti sadece bir besin kaynagi
olarak degil, ayn1 zamanda diger besin gruplariyla bir araya getirilerek tiiketilen bir
0ge olarak da degerlendirmektedir. Bu, Mevlevi mutfaginin temel unsurlarindan

biridir. Bu tarz beslenme aliskanligi, Tiirk ve 6zellikle Konya mutfagi gelenegiyle de
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paralellik gostermektedir. Mevlevi mutfaginda, etin onemi ve vazgecilmezligi
olduk¢a belirgindir. Ana yemekler genellikle etle hazirlanmakta ve etin lezzeti,
sofralardaki basroliinii korumaktadir. Etsiz yemekler ise genellikle yemek olarak
kabul edilmemekte ve Mevlevi mutfagi geleneginde daha az yer bulmaktadir (Halici,
2007). Bu, Mevlevi mutfaginin karakteristik 6zelliklerinden biridir ve etin besleyici
degeri ile kiiltiirel baglamdaki roliiniin vurgulandigi bir yemek gelenegi olarak 6ne
cikmaktadir. Bu beslenme anlayisi, Mevlevi yasam tarzinin ve diisiince sistemlerinin

yemek kiiltiiriine entegre edilmis bir yansimasidir.

3.5.1. Bulamag As1

Bulama¢ Asi, Konya kiiltiiriinde 6zel bir yere sahip olan, genellikle yeni
evlenen bir kizin diiglin giinii icin annesi tarafindan hazirlanan 6zel bir yemektir.
Konya'da bu gelenege "gelin 6nii" denir. Bu anlamiyla, bulamag as1 sadece bir yemek
degil, ayn1 zamanda bir gelenek ve duygusal bir bagin ifadesidir. Diiglin giinii, geng
gelin i¢in 6zel bir anlam tasir ve bu 6zel giinde annesi tarafindan yapilan bulamag
as1, gelinin yeni evinde huzurlu bir baslangic yapmasini simgeler. Bulama¢ asinin
evlilik birligine bereket getirecegine inanilir ve bu nedenle anneler, 6zel bir 6zenle

bu yemegi hazirlarlar (Halici, 2007).

Bulamag¢ as1 genellikle ekmekle birlikte tiiketilir. Bu, ailenin bolluk ve
bereket arzusunu simgeler. Ekmek, birlikteligi ve paylagsmay1 temsil ederken,
bulamag¢ as1 ise annenin sevgi ve Ozenini i¢inde barindirir. Bu 6zel yemek, aile
baglarin1 gili¢lendiren bir ritiiel haline gelir. Halici'min belirttigi gibi, Bulamag¢ As1
Konya mutfagimin sadece bir lezzet 6gesi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir ifade
bi¢imi olarak da 6nemli bir rol oynar. Bu yemek gelenegi, 6zel giinlerin anlamini

giiclendirir ve Konya'da evlilik ritliellerinin bir par¢asini olusturur.

3.5.2. Bulgur As1

Bulgur Asi, Konya mutfaginin lezzetli bir temsilcisi olarak her 0giinde
pisirilip tiiketilen geleneksel bir yemektir. Bu as1, 6zellikle Konya'da giinliik yagamin
ayrilmaz bir parcasidir ve genis bir halk kitlesi tarafindan sevilerek tiiketilmektedir.
Bulgur asi, igerigindeki zengin malzemelerle hem besleyici hem de lezzetli bir

yemektir. Temel malzemeler arasinda domates, biber, sogan, kaymak yagi, sivi yag
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ve tabii ki bulgur bulunmaktadir. Bu malzemelerin bir araya gelmesiyle olusan
Bulgur Asi, sadece doyurucu bir 6giin degil, ayn1 zamanda yoresel tatlar1 yansitan bir

lezzet sunar.

Domatesin taze ve eksi tadi, biberin hafif aciligi, soganin aroma katkisi ve
bulgurun doyurucu 6zelligi birleserek bu 6zel asinin karakteristik lezzetini ortaya
cikarir. Kaymak yagi ve sivi yag, yemege yumusak bir dokunus katar ve asinin
lezzetini zenginlestirir. Giinliik hayatta sikca tercih edilen Bulgur Agsi, pratik
hazirlanisiyla da one ¢ikar. Her 6gilinde pisirilebilir olmasi, Konya mutfagiin pratik

ve besleyici yemek gelenegini yansitir.

Sekil 6. Bulgur As

3.5.3. Kereviz Kalyesi

Kereviz Kalyesi, glinlimiizde Konya mutfaginda hala yapilmakta olan lezzetli
bir yemektir. Bu 6zel yemek, zeytinyagli ve terbiyeli bir sekilde hazirlanarak
sofralarda yerini almaktadir. Kereviz kalyesi, Konya mutfaginin 6zgiin tatlarindan
biri olarak siirdiiriilen geleneksel bir lezzettir. Zeytinyaghh ve terbiyeli olmasi,
yemege hem hafif bir dokunus hem de zengin bir lezzet katar, bu da Konya'nin

zengin mutfak kiiltiirlinii yansitan 6nemli bir 6zelliktir (Halici, 2007: 134).
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3.5.4. Siilbiye

Siilbiye, Aksehir bolgesinde geleneksel olarak tiiketilen O6nemli bir ana
yemektir. Yapimi ve hazirlanmasi son derece basit olan bu yemek, yerel mutfagin
karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir. Ancak giiniimiizde, bu lezzetin bilinirligi
azaldigindan dolay1 lokantalarda ve restoranlarda pek yapilmamaktadir, bu da onu

nadir bulunan ve 6zel bir tat haline getirmektedir (Ertas vd., 2017).

Stilbiye'nin ana malzemeleri arasinda; kusbasi kuzu eti, arpacik sogan,
tereyag, salca, tuz ve karabiber yer almaktadir (Se¢im, 2019). Bu basit malzeme
listesi, yemegin otantik lezzetini ortaya ¢ikaran 6zel bir kombinasyon sunar. Yemek
genellikle yoresel tirtinlerle yapildigi i¢in, Aksehir'in kendine 6zgii kuzu eti ve taze
arpacik sogani gibi yerel malzemelerin kullanimi da Siilbiye'nin ana lezzetini
olusturan unsurlardan biridir. Siilbiye'nin sadeligi ve hafif lezzeti, geleneksel Aksehir
mutfaginin  giizelliklerini ~ yansitarak damaklarda unutulmaz bir izlenim
birakmaktadir. Bu yemek, kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak gilinlimiizde degerini

korumakta ve geleneksel Aksehir yemekleri arasinda 6zel bir konuma sahiptir.

Sekil 7. Siilbive

3.5.5. Herise

Herise, bugday ile gerdan etinden doviilerek yapilan bir yemek olarak sadece
bir yemek degil, ayn1 zamanda tasavvufi bir sembol haline gelmistir. Mevlana'nin

ifadesiyle, bugdayin ve etin bir araya gelerek birbirine karigmasi, Allah agkiyla
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pismis ve benliklerini kaybederek tek bir viicut olmus sufilere benzetilmistir.
Mevlana, sufi gelenegindeki birlik ve beraberlik kavramini ifade ederken, herkesin
birbirine benzedigini ve farkliliklarin ortadan kalktigini vurgulamistir. Onun bu
sOzleri, heriseyi sadece bir yemek olarak degil, ayn1 zamanda insanlarin birbirine
olan bagliligmi ve birlikte olmanin giliciinii simgeleyen derin bir anlamla
yliceltmistir.Bu konu hakkinda soyle bir s6z bulunmaktadir; ‘"Herkes heriseye
donmiistiir. Higbiri 6biirtinden farkli degildir, ama bu birligi de birlikte gark olmayan

bilmez de, fark etmez de..." (Soysal, 2007, s. 83).

3.5.6. Pekmezli Ayva Yemegi

Pekmezli ayva yemegi, Konya yoresinde ozellikle Mevlana'nin eserlerinde
ad1 gecen ve geleneksel mutfaklarin vazgecilmezlerinden biri olarak kabul edilen
onemli bir ana yemektir. Halici'nin (2007) ifadesine gore, giinimiizde pekmezli ayva

yemeginde tercihen pekmez yerine seker kullanilmaktadir (s. 139).

Ayni bolgede popiiler olan bir diger lezzet ise pekmezli havu¢ yemegidir.
Anonim (2016) kaynakli bilgilere gore, bu yemek, havu¢ ve pirincin kaynatilip
yumusamasinin ardindan pekmez ilave edilerek hazirlanan 6zel bir yemek ¢esididir.
Pekmezli havug¢ yemegi, geleneksel tatlar1 modern bir dokunusla birlestirerek

damaklarda unutulmaz bir lezzet birakmaktadir.

Bu yemeklerin kokeni ve yapimi, bolgesel kiiltiir ve geleneklerin bir
yansimasi olarak degerlendirilebilir. Mevlana'nin eserlerinde adi gegen pekmezli
ayva yemegi, tarith boyunca bu topraklarda 6nemli bir yemek geleneginin bir pargasi
olmus ve giiniimiizde de yasatilmaya devam etmektedir. Ayni sekilde, pekmezli
havug¢ yemegi de bolgesel mutfak zenginligini yansitarak geleneksel lezzetleri

modern yasamla bulusturan 6zgiin bir tarife sahiptir.

3.6. Mezeler

3.6.1. Patlican Salatasi

Patlican salatasi, Batililarin "Patlican havyar1" olarak da tanimladig1 oldukca

popiiler ve sevilen bir yaz salatasidir. Bu salatanin hazirlanmasinda dikkat edilmesi
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gereken Onemli bir nokta, patlicanlarin ¢ekirdeksiz olmasi, ve mevsiminde tercih
edilmesidir. Bu nedenle, parlak, yumusak ve koyu renkli patlicanlar tercih
edilmelidir. Arsel'in (1999) belirttigine gore, patlican salatasinin 6zglin tadim

korumak i¢in zeytinyagi yerine ayc¢icegi yagi kullanilmasi onerilmez.

Mevlevi mutfaginda, yemekler genellikle mevsiminde taze ve yerel iirlinler
kullanilarak hazirlanir. Bu anlayis, hem yemeklerin lezzetini artirr hem de
geleneksel tatlarin korunmasina katki saglar. Ornegin, Mevlana'nin eserlerinde de
bahsedilen pekmezli ayva yemegi gibi tariflerde, ayvanin en taze ve lezzetli oldugu
donemde hazirlanmas1 6nemlidir. Benzer sekilde, diger mevsimlik malzemelerin
kullanim1 da Mevlevi mutfaginin 6zgiin lezzetlerini ortaya ¢ikarir ve mevsimine
uygun beslenmeyi tesvik eder. Bu gelenegin devam ettirilmesi, hem kiiltiirel bir
mirasin siirdiiriilmesine katki saglar hem de saglikli beslenme aligkanliklarini

destekler.

Sekil 8. Patlican Salatasi (Cennet Nergiz Taskesen)

3.6.2. Cacik

Yaz aylarinda serinletici bir etkiye sahip olan cacik, siklikla tercih edilen bir

lezzettir. Cacik yapiminda dikkat edilmesi gereken en Onemli nokta, sarimsak
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miktarinin dengeli bir sekilde ayarlanmasidir. Arsel (1999) tarafindan da belirtildigi
lizere, cacikta sarimsak tadinin baskin olmamasi ve hafif bir sekilde hissedilir olmasi

Onemlidir.

Sarimsakli yogurt, Akdeniz iilkelerinde genel olarak sevilen bir lezzettir ve
Mevland'nin eserlerinde de adi gegen bir yiyecektir. Glinlimiizde farkli yorelerde
cesitli sekillerde sunulmasina ragmen, sarimsakli yogurt genellikle ana yemeklerin

yaninda tercih edilir.

Sekil 9. Cacik (Cennet Nergiz Taskesen)

3.6.3. Sumakh Sogan Piyaz1

Sumakli sogan piyazi, genellikle ana yemeklerin yaninda veya meze olarak
tercih edilen lezzetli bir tariftir. Ancak sumak bitkisinin her mevsimde yetismedigi
bilinmektedir, bu nedenle sumak tedarik edilirken ve depolanirken 6zel dikkat

gerekmektedir (Ozkanli, 2006).

Mevlevi mutfaginda da sumakli sogan piyazi benzeri tarifler sik¢a goriiliir.

Mevlevi mutfagi, hem besleyici hem de zengin lezzetleriyle bilinir. Bu gelenege
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gore, yemeklerde kullanilan malzemelerin taze ve kaliteli olmasina 6zen gosterilir.
Mevsiminde toplanmis sumak gibi 6zel malzemelerin dogru sekilde depolanmasi ve

kullanilmasi, Mevlevi mutfagindaki yemeklerin taze ve lezzetli kalmasini saglar.

3. 7. Tathlar

Birgok Mevlevi dergahi, 6zel gecelerde helva ve asure gibi tatlilar pisirme
gelenegine sahiptir. Ozellikle helva, dzel toplantilar, ayinler ve sohbetlerde siklikla
tiikketilen ve ikram edilen bir tath olarak bilinir. Bugiin dahi, helva yapildig1 zaman
komsulara dagitma ve birlikte yeme gelenegi ufak degisiklikler gecirmesine ragmen

hala devam etmektedir.

Asure ise hemen hemen biitiin tarikatlarda Muharrem ayinda pisirilmesi
gelenegi olan bir tathdir. Helva ve asure yani sira, diger tathilar da cesitli vesilelerle
yapilmistir. Siitlag, muhallebi, pelte gibi tatlilar da yaygin olarak tiiketilen lezzetler
arasindadir. Ayrica, sifa amagl olarak da bilinen ve 41 ¢esit baharattan yapilan mesir
macunu da tathlar arasinda 6nemli bir yer tutar (Tosun, 2004, s. 132). Bu tatlilar,
geleneksel Tirk mutfagimin ve Mevlevi mutfaginin zenginligini ve kiiltiirel

cesitliligini yansitan 6nemli lezzetlerdir.

3.7.1. Asure

Asure, Mevlevi gelenegine diger tarikatlarin etkisiyle girmis ve "as" adiyla da
anilmistir. Asure, sufi tarikatlarinin seyhlerinin bulundugu 6zel yemeklerde giilbank
cekilerek yenildigi bilinmektedir (Golpinarli, 1963). Bu gelenek, sufi topluluklarinda
asure giinlerinde bir araya gelerek hem manevi anlamda birlikteligi pekistirmek hem

de bu kutsal tatliy1 birlikte paylasarak bereketi artirmak amaciyla yapilmistir.

Asure gelenegi, sadece Mevlevi tarikatiyla smirli kalmayip diger sufi
tarikatlar arasinda da yaygin bir uygulamadir. Her tarikatta farkl: ritiiellerle kutlanan
asure giinleri, manevi bir bulusma ve paylasma vesilesi olarak kabul edilir. Ayrica,
asure giinlerinde yapilan dualar ve zikirler, bu tatliyr yemenin sadece bir fiziksel

ithtiyac degil, ayn1 zamanda ruhsal bir tecriibe oldugunu vurgular.

Geleneksel olarak, asure pisirilirken ev halki ve komsular bir araya gelir ve

birlikte c¢alisarak bu 06zel tatliyr hazirlarlar. Bu siireg, toplumsal dayanisma ve
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paylagsma duygusunu gii¢lendirirken ayn1 zamanda manevi bir baglilik hissiyatini da
artirir. Bu yoniiyle asure, sadece bir tatl degil, ayn1 zamanda birlik ve beraberligi

simgeleyen derin bir gelenek ve ritiiel olarak kabul edilir.

Sekil 10. Asure (Cennet Nergiz Taskesen)

3.7.2. Helva

Badem helvasi, geleneksel Konya mutfaginin 6nemli bir tatlisi olarak
giinimiizde de popiilerligini korumaktadir. Bu tath, sadeyag, un, siit veya su ile
birlikte kavrulmus badem kullanilarak hazirlanir (Halici, 2007). Diger yandan,
pekmez helvasi da badem helvasinin bir diger g¢esidi olarak Selguklu ve Anadolu
Beylikleri doneminde 6zellikle torenler ve 6zel giinlerde ikram edilen bir lezzetti. O

donemlerde seker yerine genellikle pekmez kullanilmaktaydi (Akin vd. 2015).

Mevlevi mutfaginin zengin ve mistik dokusunu yansitan bir tatli olarak,
pekmez helvasi ile badem helvasinin 6zel giinlerde siklikla tercih edilmesi Mevlevi
mutfagindaki 6nemini yansitmaktadir . Bu helvalardan, pekmez helvasinin doyurucu
ve yogun tadi, badem helvasinin hafif ve aromatik yapisi insanlara farkli zamanlarda
farkli se¢enekler sunar. Bu tatlilar, 6zel giinlerde ve manevi anma torenlerinde ikram

edilebilir, Mevlevi mutfaginin derin anlamini ve zengin lezzetlerini yansitir.



Sekil 11. Pekmez Helvasi (Cennet Nergiz Taskesen)

Sekil 12. Badem Helvasi (Cennet Nergiz Taskesen)
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3.8. icecekler

Mevlevilik geleneginde ayinlerin oncesinde ve sonrasinda cesitli icecekler
sunulmustur. Ozellikle giil serbeti, Mevlevi dervislerinin farkli iilkelerden gelenlerle
sohbetlerinin hemen ardindan ikram edilen 6nemli bir i¢ecektir ve giinlimiizde hala
0zel giinlerde sunulmaktadir. Pilavin yaninda sunulan katiklar arasinda ise visne,
kizilcik, kaysi, erik, kuru iiziim, portakal, nar, incir, camfistigi, armut gibi gesitli
meyvelerden yapilan hosaflar da bulunmaktadir. Mevlevi dergdhlarinda énemli bir
igecek olan sirkenciibin, sirke ve balin karisimiyla yapilmaktadir. Ayrica, tekkelerde

boza ve ayran gibi igeceklerin de tiiketildigi bilinmektedir.

Belirli giinlerde, 6zel torenlerde ve kutlamalarda yapilan hazirliklar ve
ritiieller biiyiikk bir 6nem tasimaktadir. Bu 6zel toplantilardan biri olan Ayin-i
Cem'de, sabaha kadar siiren sohbet toplantilarinda giilbanklar okunmaktadir. Daha
sonra kahve ikramiyla baslayan toplantilarda yas ve kuru meyveler, targinla
tatlandirilmis meyve serbetleri ve o giine 6zel olarak hazirlanan 6zel bir badem

stibyesi sunulmaktadir (Soysal, 2007; Arpagus, 2015).
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IV. BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

Calismanin bu boliimiinde katilimeilarin demografik bulgularina, Mevlevi
mutfaginin ekol olarak degerlendirilmesi i¢in olusturulan temalara, toplanan verilerin

analizlerine yer verilmistir.

4.1. Katihmecilara Ait Demografik Bulgular

Tablo 1.
Katilimcilarin yaglarina iliskin bulgular
YAS N %
18-25 10 %25
25-35 18 %45
35-45 10 %25
45 ve {izeri 2 %5
Toplam 40 %100

Tablo 1°de ankete katilim gosteren kisi sayis1 (40) ve katilimcilarin yaglarina
iliskin bulgulara yer verilmistir. Katilimcilar genel olarak %45 (n:18) oran ile “25-
35” yas araligindadir. Ardindan “18-25” ve “35-45” araligindaki yas grubu %25
(n:10) oraninda takip etmektedir. “45 ve lizeri” yas grubunda ise %35 (n:2) oraninda

katilimei bulunmaktadir.

Tablo 2.
Katilimcilarin cinsiyetine iliskin bulgular
CINSIYET N %
Erkek 16 40
Kadin 24 50

Toplam 40 100
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Tablo 2’de ankete katilim gosteren bireylerin cinsiyetlerine iliskin bulgular
tablo haline getirilmistir. Yapilan goriismede, “bayan” katilimcilar %60 (n:24) ve

“bay” katilimcilar %40 (n:16) oraninda ¢alismaya katilim saglamistir.

Tablo 3.
Katilimcilarin egitim durumuna ait bulgular
EGITIM DURUMU N %
Ortadgretim 8 %20
On Lisans 10 % 25
Lisans 20 %50
Lisans Ustii veya Doktora 2 %5
Toplam 40 %100

Tablo 3’te ankete katilan kisi sayis1 (40) ve katilim gosteren kisilerin egitim
durumlar tablo halinde gdsterilmistir. Caligmaya katilim gosteren bireylerin %50’si
(n:20)” lisans” mezunu, %20’1 (n:8) “ortadgretim”, %251 (n:10) “6n lisans” ve %5’u

(n:2) “lisansiistii / doktora” mezunlarindan olusmaktadir.

Tablo 4.
Katilimcilarin mezun oldugu alanlara iliskin bulgular
MEZUN OLUNAN BOLUM N %
Gastronomi-Ascilik 10 %25
Isletme 4 %10
Miihendislik 10 %25
Diger 16 %40
Toplam 40 %100

Tablo 4’te ankete katilim gosteren bireylerin (40) mezun olduklar1 boliime
iliskin bulgular1 tablo halinde gosterilmistir. Oransal olarak “Diger” mezunlart %40
(n:16) ile en yiiksek orana sahiptir. “Gastronomi veya ascilik” alanlardan %25
(n:10), “miihendislik” mezunu %25 oraninda (n:10) ve “isletme” mezunu %10 (n:4)

katilimci ¢alismada yer almastir.
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4.2. Bulgular

Calisma kapsaminda toplanan veriler igerik analizi ile incelenmistir. Igerik
analizi, toplanan verilerin derinlemesine analiz edilmesini gerektirir ve yapilan
derinlemesine inceleme sonucunda daha 6nceden belli olmayan temalar ortaya
cikarilir. Igerik analizi, toplanan verilerden birbirine benzeyen verileri ayni kategori
ve temalar altinda toplayarak okuyucunun anlayabilecegi bir sekilde diizenleme ve
yorumla isidir (Yildirirm & Simsek, 2011). Arastirma kapsaminda igerik analizinin

gergeklestirilme siireci Sekil 13’de sunulan akis diyagraminda belirtilmistir.

Toplanan veriler Yanitlarin Excel

goriigme sorusunda yer Her bir sorunun altinda d d
alan sorulara gore yer alan yanitlarin bir dE’SYaTm a
ayrilmasi araya getirilmesi uzenlenmesi

Yapilan derinlemesine
incelemeler sonucunda
kategorilerin
belirlenmesi

Verilen yanitlara
belirlenen kategorilerin
atamasinin yapilmasi

Her bir yanitin detayli
bir sekilde tekrar tekrar
okunmasi

Elde edilen kategorileri

Kategorilerin Temalar ve temalarin tablo,
altinda birlestirilmesi grafik ve diyagramlar
ile sunumu

Sekil 13. Icerik analizi yapilis siireci

Konya bolgesindeki Mevlevi konseptli restoranlar1 deneyimleyen miisterilerin
Mevlevi mutfagi ve Mevlevi restoranlar1 hakkindaki goriislerini belirlemek amaciyla
kirk kisi ile goriisme yapilmustir.  GoOriisme dokiimanlari {iizerinden yapilan
derinlemesine incelemeler sonucunda tema ve kategoriler olusturulmustur.

Olusturulan temalar Sekil 2°de sunulan diyagramda gosterilmistir.
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Yemekleri
n Sunumu Personel ve
ve Hizmet

Gorselleri

Mevlevi

Mevlevi

Unsurlarin
Tanitim

Yemeginin
Etkisi

Mevlevi
Yemek Mutfak
Se¢imi Kiiltiiriiniin

Tanitimi

Mevlevi
Mutfagi

Mevlevi
Mutfagimin

Atmosferi Algisindaki

Degisim

MEVLEVI]
Mevlevi MUTFAGI ve Mevlevi
Mutfagi . Mutfagina
Deneyimi MEVLEVI Katkilari
RESTORANLARI

Sekil 14. Olusturulan temalar

Sekil 14 incelendiginde goriisme kayitlarindan yapilan detayli incelemeler
dogrultusunda katilimecilarin Mevlevi mutfagi ve Mevlevi restoranlari hakkindaki
goriislerinin 10 genel tema altinda toplandigi goriilmektedir. Bu temalar “Mevlevi
Mutfagr Deneyimi”, “Mevlevi Mutfagimin Atmosfer”, “Yemek Se¢imi”, “Mevlevi
Yemeginin Etkisi”, “ Yemeklerin Sunumu ve Gorselleri”, “Personel ve Hizmet”,
“Mevlevi Unsurlarin Tanitimi”, “Mevlevi Mutfak Kiiltliriiniin Tanitimi1”, “Mevlevi
Mutfagr Algisindaki Degisim” ve “ Mevlevi Mutfagina Katkilart” seklindedir.
Asagida her bir temaya ait baglik altinda temalarin altinda yer alan kategoriler ve

temalarin hangi goriisleri birlestirdigi agiklanmistir.

Tema 1: Mevlevi Mutfagr Deneyimi

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Mevlevi mutfak deneyiminizin
baslangici: Restorana sizi ne yonlendirdi? Oneri, inceleme veya kisisel ilginiz mi?”
sorusu yonlendirilmistir. Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi mutfag:
deneyimi temasi altinda birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini

deneyimleme kararin1 almalar1 ve deneyimlemeye nasil basladiklar1 hakkindaki



62

goriisler yer almaktadir. Bu temanin altinda dort kategori yer almaktadir. Bu
kategorilerde kag¢ katilimemnin goriis bildirdigine iliskin frekans ve yiizde degerleri

Tablo 1 ve Sekil 3’te sunulmustur.

Tablo 5.
Mevlevi mutfagi deneyimi temasi altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde
degerleri

Kategoriler f %
Kisisel ilgi 15 37,50
Merak 5 12,50
Oneri 15 37,50
Rastlanti 5 12,50

Tablo 5 ve Sekil 15 incelendiginde katilimcilarin gogunlugu Mevlevi
mutfagimi deneyimlemeye oneri (f = 15, %37,50) ve kisisel ilgi (f = 15, %37,50)
karar verdigi goriilmektedir. Katilimeilarin 7’si (%17,50) Mevlevi mutfagini
deneyimlemeye meraklar1 nedeniyle yoneldikleri ve 5°i (%12,50) ise Mevlevi

mutfagi deneyimlerinin rastlanti sonucu oldugunu ifade etmistir.

Tema 1: Mevlevi Mutfagi Deneyimi

Rastlant: —12,50%;5
oneri (S . 15
Merak —12'50;5
Kisiscliei [ ETS) . 15
5 10 15

0
Sekil 15: Mevlevi mutfag: deneyimi temast altindaki kategorilere iligkin frekans ve

yiizde degerleri

Katilimeilarin Mevlevi mutfagi deneyimi temast altindaki kategorilere iliskin

yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.
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K5:  Konya'da iyi ve ozel bir yemek yeme istegi ile Google'da arama
sonucunda buldum. Daha once bilgim yoktu. (Rastlanti)

K6:  Restorana yonlendiren asil sebep kisisel ilgim oldu. Mevlevi mutfagt
ve onunla iligkilendirilen kiiltiivel zenginlikler benim igin olduk¢a ilgi ¢ekiciydi. Bu
nedenle, farkli bir deneyim yasamak ve bu geleneksel mutfagr daha yakindan
tammak icin bu restorana gitmeye karar verdim. Oneriler de etkili oldu, ¢iinkii
bolgede bu restoramin yemeklerini 6ven birka¢ inceleme ve tavsiye gormiistiim.

Ancak asil itici gii¢ kigisel merak ve ilgiydi. (Kisisel ilgi, Oneri)

Ki4: Yasadigim bolgenin yemek kiiltiiriinii merak etmem beni yonlendirdi.
(Merak) KI17: Daha once lise gezisinde kiiltiir gezimizde yemek duragimiz oldugu
icin gittim (Raslanti)

Ki18: Farkh yemek arayisim ve merakim beni bu restoranta yénlendirdi

(Merak)
K20:  Oneri sonrasinda bu mutfak kiiltiiriinii deneyimledim. (Oneri)

K21: Mevlevi mutfagi hakkinda pek bir bilgim yoktu ta ki gidene kadar
denk geldi cve merak ettim girdim deneyimledim (Raslanti, Merak)

K22: Rastlantisal bir durum aslinda merak biraz da (Raslanti, Merak)
K23:  Tamamen kisisel olarak ilgimden kaynakli. (Kisisel ilgi)

K24: Mevleviligin simgelerinden biri haline gelen sehirde yasiyorum ve bu

konuda bir fikre sahip olmak beni mutlu ve memnun eder. (Kisisel ilgi)
K25:  Mevievi mutfagin oneri iizerine denemek istedim. (Oneri)

K27:  Eski zamanlarda olan yemekler mutfak kiiltiirii nelerdir onlara olan
merakim beni buna yonlendirdi Eski tarihi dokusunu yemeklerini merak ettigim igin

kisisel olarak deneyimlemek istedim (Merak)
K28: Tarihe ve ge¢mis donem yemek kiiltiiriine olan ilgim (Kisisel ilgi)

K29:  Yemege ve farkli mutfaklara olan merakimdan dolay: tarihi ve kiiltiirel

bir 6nem tasryan Mevlevi mutfagina da gittim ve deneyimledim. (Merak)

K32:  Tiirk yemeklerini sevdigim igin oneri olarak bence mevlevi mutfagini

sevdim (Oneri)

K33: Oneri, inceleme ve kisisel ilginin harmanlanmas: denebilir.
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Arkadasimin ¢calismasina yardim etmek yola ¢iktik onun onerisi hep kiymetli benim
icin. Zaten bir gastronomici olarak farkli mutfaklar: deneyimleye her zaman agik biri
olmakla beraber bir zamanlar Konya'da yasamis biri olarak Mevldnad'va tamidik
olmanmn verdigi heyecanla artik kisisel olarakta ilgim bulunmakta. (Kisisel ilgi,

Oneri)

Tema 2: Mevlevi Mutfaginin Atmosferi

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Mevlevi mutfagina ilk etkilesim:
Restorana girdiginizde, Mevlevi mutfaginin atmosferi sizi nasil etkiledi?” sorusu
yonlendirilmistir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi mutfaginin
atmosferi temasi altinda birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini
deneyimleme sirasinda hissettikleri hakkindaki goriisler yer almaktadir. Bu temanin
altinda sekiz kategori yer almaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimcinin goriis

bildirdigine iliskin frekans ve ytlizde degerleri Tablo 2 ve Sekil 4’te sunulmustur.

Tablo 6.
Mevlevi mutfagimin atmosferi temast altindaki kategorilere iliskin frekans ve yiizde
degerleri

Kategoriler f %
Etkileyici atmosfer 10 25,00
Huzurlu 6 15,00
Olumlu (giizel-iyi) 10 25,00
Ruhani 4 10,00
Siradan 1 2,50
Tarihi-Kiiltirel-Yoresel 10 25,00

Tablo 6 ve Sekil 16 incelendiginde katilimcilarin Mevlevi mutfagi atmosferi
temast altinda en ¢ok goriis belirttikleri kategorilerin etkileyici atmosfer (f = 10,
%25,00), olumlu (gtizel-iyi) (f= 10, %25) ve tarihi, kiiltiirel-yoresel (f = 15, %37,50)
seklinde oldugu goriilmektedir. Bu kategoriler altinda goriigler restoranlarin giizel
dizayni1 ve lezzetli yemeklerle olumlu bir etki biraktigi, hos bir ortam hissedilirken,
mutfak kiiltliri ve lezzetlerin birlesimi tarihsel siliregten gelen dokunuslarla
zenginlestigi seklinde 6zetlenebilir. Bu temanin altinda katilimcilarin 6’s1 (%15,00)
huzurlu, 4’0 (%10,00) ruhani ve 1’1 (%2,50) si siradan kategorilerinde goriis

belirtmistir. Genel olarak degerlendirildiginde katilimcilardan sadece bir kisinin
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olumlu goriis belirtmedigi, Mevlevi mutfagini1 siradan buldugu sdylenebilir. Sonug
olarak, katilimcilar Mevlevi mutfaginin atmosferini etkileyici, rahatlatici, huzurlu

bulmaktadir.

Mevlevi Mutfaginin Atmosferi

Tarihi-Kiiltirel-Yoresel N0 s 10
Stradan A 250%; 1
Ruhani (Y 10,00%; 4
Rahatlatc: [ 7,50%; 3
Olumlu (giizel-iyi) T aEIE0 s 10
Huzurlu _15,00%;6
Farkl, (R 5,00%; 2
Etkileyici atmosfer A MZEI0os; 10

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sekil 16. Mevlevi mutfaginin atmosferi temast altindaki kategorilere iliskin frekans
ve yiizde degerleri

Katilimeilarin Mevlevi mutfaginin atmosferi temas: altindaki kategorilere

iliskin yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilari asagida sunulmustur.

K3:  Atmosfer, restoranlarin dizayni ve olmazsa olmaz yemeklerin lezzeti

cok giizeldi. Uzerimde ¢ok olumlu bir etki birakti. (Etkileyici atmosfer)

K5:  Siwradan bir Tiirk restorani havasi aldim. Mevlevi kimligini

hatirlatmaya ya da tanistirmaya yonelik bir ¢abalart yoktu. (Siradan)

K6:  "Restorana girdigimde, Mevlevi mutfaginin atmosferi beni biiyiiledi.
Ortam sakin, huzurlu ve geleneksel bir Tiirk evinin atmosferini yansitiyordu. Iceriye
girer girmez, odalarin ahsap detaylari, yalin dekorasyonu ve tarihi dokusu dikkatimi
cekti. Yemek masalart da olduk¢a ozenle hazirlanmisti; iizerlerinde zarif Tiirk
motifleri bulunan ortiiler vardi. Mevlevi mutfagina ozgii birkag detay da hemen fark
edilebiliyordu. Misafirler i¢in ayakkabilarini ¢ikarmalart gereken bir giris alan

vardi ve bu, i¢eri adim attiginizda hemen bir saygi ve rahatlama hissi uyandiriyordu.
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Restoranin duvarlarinda Mevlevi sembollerine ve Mevlevi tarikatina ait sanat
eserlerine yer verilmisti. Bu detaylar, Mevlevi gelenegine saygi duyduklarini ve
vemek deneyimini bu kiiltiirel baglam icinde sunmayr amacgladiklarint agikca
gosteriyordu. Atmosferin sakinligi ve geleneksel dokusu, yemeklerin sunuldugu
siirede de devam etti. Bu ortamda Mevlevi mutfagina o0zgii lezzetleri denemek,

gercekten unutulmaz bir deneyimdi." (Huzurlu, Etkileyici atmosfer, Rahatlatict)

K10: Mutfak kiiltiiriine dair incelik, yemek adabt ve lezzetin birlesimini
atmosferde hissettim, dogru yemek icin dogru yerde oldugumu diigiindiim. (Etkileyici

atmosfer)

Ki14: Yayilan baharatlarin kokusu, arka planda ¢alan sozsiiz miizikler ile

daha ¢ok ruhani bir ortama girdigimi hissettirdi. (Ruhani)

Kl15: Girdigim yer sadece dis goriintii olarak giizel etkiledi igeride fazla bir
Mevlevi hava yoktu (Etkileyici atmosfer)

K18: Otantik ve kiiltiirel yapisi benim bir nebze geg¢misin tozlu perdesini

aralamami sagladi ve huzur verdi (Huzurlu, Tarihi-Kiiltiirel-Yoresel)

K20: Atmosfer sanki beni 12.-13. YY Sel¢uklu zamanlarina gotiirdii. O
Sel¢uklu mutfagimin izlerini hdld devam ettigini gorebiliyordum. (Tarihi-Kiiltiirel-

Yoresel)

K21: Giiniimiiz klasiginden farkli bir atmosfer ile karsilastim ve ilgimi
orada ¢ekti (Farkl)

K24: Ortam eger o zamanlar: yansitiyor ve Mevleviligin simgeleyen seyler
mevcut ise kendimi Mevlevilikle bagdasmis hissederim ve ruhani hissedis uyanis olur.

(Tarihi-Kiiltiirel-Yoresel, Ruhani)

K25: Mevlevi mutfagindaki sadelik ve masadaki ¢esitliligin fazla olmasi
beni iyi yonde etkilemisti. (Olumlu (giizel-iyi))

K29:  Kendimi muazzam bir tarihi ve manevi ortam icinde buldum
diyebilirim (Tarihi-Kiiltiirel-Yoresel)

K33: Mevlevi motiflerinin modern ¢izgilerle harmanlanmasit ¢ok giizel
detaylardan sadece bir tanesi. Girdigimiz anda hissedilen mistik hava restoranin

modern havasiyla yumugatilmig diyebilirim. (Etkileyici atmosfer, Ruhani)



67

K37: kiiltiirel zenginlikleri on planda tutmalart oldukca etkileyiciydi.
(Tarihi-Kiiltiirel-Yoresel)

Tema 3: Yemek Secimi

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Yemek se¢im siireciniz: Meniideki
Mevlevi yemeklerini segerken hangi faktorler sizi etkiledi? Meniideki yemeklerden
birini se¢menizin arkasindaki diisiince nedir?” sorusu yonlendirilmistir.
Katilimcilarin  bu soruya verdikleri yanitlar yemek se¢imi temasi altinda
birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini deneyimleme sirasinda
yemek secicinde neleri dikkate aldiklarina yonelik goriisler yer almaktadir. Bu
temanin altinda sekiz kategori yer almaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimcinin

gorlis bildirdigine iliskin frekans ve ylizde degerleri Tablo 3 ve Sekil 5°te

sunulmustur.
Tablo 7.
Yemek secimi temasi altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde degerleri
Kategoriler f %
Damak tadina uyguluk 1 2,50
Geleneksel-Yoresel 6 15,00
Goriiniis-Sunum 10 25,00
Icerik 17 42 50
isim 2 5,00
Lezzet 3 7,50
Merak 5 12,50
Oneri-tavsiye 3 7,50

Tablo 7 ve Sekil 17 incelendiginde katilimcilarin yemek se¢imi temasi altinda
en ¢ok goriis belirttikleri kategorilerin icerik (f = 17, %42,50) ve goriinilis-sunum (f =
10, 9%25,00) seklinde oldugu goriilmektedir. Buna gore, Mevlevi mutfag
restoranlarin1 deneyimleyen katilimcilarin yemek tercihi yaparken yemegin icerigine
ve goriiniisiine-sunumuna dikkat ettigi sdylenebilir. Bu temanin altinda katilimcilarin
6’s1 (%15,00) geleneksel-yoresel, 5’1 (%12,50) merak, 3’4 (%7,50) lezzet, 3’1
(%7,50) oneri-tavsiye, 2’si (%5,00) isim ve 1’1 (%2,50) damak tadina uygunluk
kategorilerinde goriis belirtmistir. Genel olarak degerlendirildiginde katilimcilardan
Mevlevi mutfagi restoranlarinda yemek se¢imi yaparken Oncelikli olarak igerik,

goriiniig-sunumu  dikkate almakla birlikte, merak duygularinin da etkili oldugu
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goriilmektedir. Ayrica katilimcilar yemek se¢imi yaparken oneri-tavsiyeleri, lezzetini,

yemegin ismini ve damak tadina uygunlugunu dikkate almaktadirlar.

Yemek Secimi

Oneri-tavsiye A 7,50%; 3
Merak [N 12,50%; 5
Lezzet [N 7,50%; 3
fsim I 5,00%; 2
icerik [ 509%; 17
Goriiniis-Sunum [ 25,00%; 10
Geleneksel-Yoresel — 15,00%; 6

Damak tadina uyguluk B 250%; 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Sekil 17. Yemek secimi temasi altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde
degerleri

Katilimcilarin yemek se¢imi temasi altindaki kategorilere iligkin yanitlarindan

dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Ramazan ayi oldugu icin iki farkl fix menii vardi. Icinde et olan

meniilerden incirle yapilmus bir tatliy1 iceren meniiyii sectim. (Icerik)

K9:  Yemeklerin giizel gorselleri ve goz doyuran yonleri ozellikle de tatlilar

muazzam bir istah agict rol oynadi ve hepsini se¢mek istedim. (Gortiniig-Sunum)

Ki14: Yeniliklere a¢ik olmama ragmen daha onceki deneyimlerimi baz

alarak icindeki baharat ve iiriinlere bakarak karar verdim. (Icerik)

K17: Tabi ki de gorseller etkili oldu bu ne ki dedigim yemekler oldu ama

tadimi aldiktan sonra bu benim yemegim dedim (Gortiniis-Sunum)

K20: Meniide yemek secgerken icinde kullanilan malzemeler se¢imimde
etkili oldu. Meniideki yemeklerden Tutmag¢ corbast ¢ok ilgimi ¢ekti. Sebebi ise
iceriginde sogan olmasidwr. Sogant ¢ok sevdigim i¢cin bu sekilde bir tercihe gittim.

(Icerik)
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K21: Farklh lezzetleri tatmayr sevdigim icin hepsi dikkatimi c¢ekti fakat
tatlilar ¢ok hosuma gitti (Merak)

K22: Denemek amac¢li merak, biraz da hangi malzemelerden yapildigi

karar vermemde etkili oldu. (Igerik)

K23: Farkh kiiltiirlerin yemeklerine olan merakim Mevlevi kiiltiiriinde de
beni etkiledi. Yemek segimlerinde isimlerinden yola ¢ikarak secimlerimi yaptim
(Isim)

K24: Daha once denemedigim Mevlevi mutfagina ait olan bir yemegi tercih

ederim ¢iinkii yeni tatlara a¢igim ve farkli seyler denemek beni mutlu eder.

(Geleneksel-Yoresel)

K25: Bulamag ¢orbasin secmemdeki amag¢ az malzemeyle yapiimasiydr bu

yiizden merak edip se¢mistim. (Icerik)

K26: Toyga corbast c¢iinkii daha once farkli bir yerde i¢mistim gercgek

lezzetini merak ettin (Merak)

K27: Merak ettigim tadinin nasil oldugunu bilmedigim bir yemegi tercih
ettim tutmag ¢orbasi ¢ok giizeldi (Merak)

K33: Daha ¢ok ¢esit denemek adina farkli yemeklerden siparis ettik. Her
bir yemegi segerken icerik basta olmak iizere gercekten Mevlevi mutfaginda bulunan

yemeklerden secmeye 6zen gosterdik. (Geleneksel-Yoresel, Icerik)

K34: Ik olarak gériintii ¢ok énemli ikinci olarak damak zevkime uygun

olan yemekleri tercih ederim. (Lezzet, Goriintis-sunum)

Tema 4: Mevlevi Yemeginin Etkisi

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Tat deneyimleri: Mevlevi yemeklerini
tattiginizda, hangi Ozellikler sizi en ¢ok etkiledi? Tat profilleri, baharatlar veya
sunumlart hakkinda diisiinceleriniz neler?” sorusu yonlendirilmistir. Katilimcilarin
bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi yemeginin etkisi temasi altinda birlestirilmistir.
Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagina ait yemekleri deneyimlediklerinde
katilimcilarda biraktiklart hisler ortaya ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Bu temanin altinda

dort kategori yer almaktadir. Ayrica iki kategorinin altinda alt kategoriler
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bulunmaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimecinin goriis bildirdigine iliskin frekans ve

yiizde degerleri Tablo 4 ve Sekil 6’da sunulmustur.

Tablo 8.
Mevlevi yemeginin etkisi temast altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde
degerleri

Kategoriler F %
Diizenli ve planh 1 2,50
Giizel-iyi 4 10,00
Sunum Y oresel-geleneksel-kiiltiirel 7 17,50
Sade-klasik 3 7,50
Etkileyici 3 7,50
Z1t goriinen triinlerin birlestirilmesi 4 10,00
Dengeli ve uyumlu tirtin kullanimi 6 15,00
Tat Lezzet ‘ 9 22,50
Baharatlarin dengesi-uyumu 17 42,50
Yagin dengeli kullanimi1 2 5,00
Uriin kalitesi 1 2,50
Sunum-tat uyumu 3 7,50
Sindirim kolayhg: 2 5,00

Tablo 8 ve Sekil 18 incelendiginde Mevlevi yemeginin etkisi temasi altinda
“Sunum”, “Tat”, “Sunum-tat uyumu” ve “Sindirim kolaylig1” kategorileri yer
almaktadir. Sunum kategorisinin altinda “Diizenli ve planli”, “Glizel-1y1”, “Y 6resel-
geleneksel-kiiltiire]l”, “Sade-klasik” ve “Etkileyici” olmak iizere bes alt kategori ve
Tat kategori altinda “Zit goriinen iiriinlerin birlestirilmesi”, “Dengeli ve uyumlu {iriin
kullanim1”, “Lezzet”, “Baharatlarin dengesi-uyumu”, “Yagin dengeli kullanim1” ve
“Uriin kalitesi” olmak iizere alt1 alt kategori yer almaktadir. Katilimcilarin en ¢ok tat
kategorinde goriis belirttikleri goriilmektedir. Tat kategorisinde ise en ¢ok goriisiin
“baharatlarin dengesi-uyumu” alt kategorisinde (f = 17, %42,50) belirtildigi
goriilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Mevlevi mutfagina ait yemeklerde baharat
kullanimina dikkat ¢cekmis, baharatlarin dengesi ve uyumunun ¢ok iyi ayarlandigini
ifade etmistir. Tat kategorisindeki diger gorisler ise lezzet (f=9, %22,50), dengeli ve
uyumlu {irtin kullanimi (f = 6, %15,00), zit goriinen iirlinlerin birlestirilmesi (f = 4,
%10,00), yagin dengeli kullanim1 (f = 2, %5,00) ve iiriin kalitesi (f = 1, %2,50)
seklindedir. Sunum kategorisinde ise en ¢ok goriislin yoresel-geleneksel-kiiltiirel alt
kategorisinde (f =7, %17,50) belirtildigi goriilmektedir. Sunum kategorisindeki diger
alt kategoriler ise gilizel-iyi (f = 4, %10,00), sade-klasik (f = 3, %7,50), etkileyici (f =
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3, %7,50) ve diizenlik ve planl (f = 1, %2,50) seklindedir. Katilimcilardan 3’i
(%7,50) Mevlevi mutfagina ait yemeklerdeki sunum-tat uyumuna ve 2’si (%5,00)

Mevlevi mutfagina ait yemeklerin sindirim kolayligina dikkat ¢ekmistir.

Mevlevi Yemeginin Etkisi

T = © 5 o .
= E S -'—tz‘: Sindirim kolaylig - 5,00%; 2

>

SeE >E Sunum-tat uyumu - 7,50%; 3

Uriin kalitesi D 2,50%; 1
Yagin dengeli kullanim1 - 5,00%; 2
Baharatlarin dengesi-uyumu _0%2 17
Lezzet (D 2 50%; 9
Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi _ 15,00%; 6
Zit goriinen triinlerin birlestirilmesi - 10,00%; 4
Etkileyici D 7,50%; 3
Sade-klasik D 7,50%; 3
Yoresel-geleneksel-kiiltiirel _ 17,50%; 7
Giizel-iyi D 10,00%; 4

Diizenli ve planli . 2,50%; 1

Tat

Sunum

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Sekil 18. Mevlevi yemeginin etkisi temasi altindaki kategorilere iliskin frekans ve
yiizde degerleri

Katilimcilarin Mevlevi yemeginin etkisi temasi altindaki kategorilere iliskin

yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Degisik meyvelerle hazirlanan etlerin olmasi ¢ok ilgimi ¢ekti. Birbiri
ile uyumsuz gibi gériinen malzemeler ile ortaya nefis yemeklerin ¢ikmasi saswrtti. Bir
sonraki Konya ziyaretimde farkli lezzetler deneyecegim mutlaka. (Zit goriinen

tirtinlerin birlestirilmesi)

K6:  "Mevlevi yemeklerini tattigimda beni en ¢ok etkileyen ozelliklerden
biri, tat profillerinin dengeli ve sofistike olmasiydi. Bu yemekler genellikle yogun
baharatlardan ziyade dogal malzemelerin lezzetini one ¢ikariyor ve farkli lezzetleri
bir araya getirerek yumusak ve zengin tatlar olusturuyordu. Baharatlar ozenle

kullanilmistt ve yemeklerin karakteristik lezzetlerini desteklemek i¢cin dogru
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oranlarda eklenmisti. "Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi (Zit goriinen iiriinlerin

birlestirilmesi, Baharatlarin dengesi-uyumu)

K9:  Kendini kiiltiiriin ve maneviyatin i¢inde bulmakla birlikte her lokmada
gecmisin  hissiyatimi yasamaya c¢alisttim.  (Yoresel-geleneksel-kiiltiivel, Sunum-tat

uyumu)

Kl14: Beni en c¢ok etkileyen yemeklerin dengesiydi. Cesitli ve birbiriyle
normalde yakisacagini diisiinmedigim tatlarin yan yana gelmesi 6rnegin sirke ve bal

gibi beni etkiledi. (Zit goriinen iiriinlerin birlestirilmesi)

K17: Sunumda kendimi ¢ok ozel hissettim bu ozelligin tat ve kokuya da

yansidigini gordiim (Sunum-tat uyumu, Etkileyici)

K18: Damak tadima aswr1 giivenen bir insanimdir ve her seyin orantili ve

uyumlu olmasi beni etkiledi (Dengeli ve uyumlu tiriin kullanimi)

K20: Mevlevi yemeklerini tattigimda igindeki biitiin kullanilan malzemeler
sanki bir uyum icindeydi, baharatlar yerli yerinde kullanilmisti. Sunumu o Mevlevi
kiiltiiriinden izler tasiyordu. (Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi, Baharatlarin

dengesi-uyumu, Yoresel-geleneksel-kiiltiirel)

K21: Aromasi tadi kokusu kisacasi kivami beni olduk¢a memnun etti ve iyi

ki denk gelmisim dedim (Dengeli ve uyumlu tirtin kullanimi )

K22: Tat profilleri damak tadina hitap ediyordu, eksi, yagh lezzetli olusu

etkiledi tabi ki tekrar tekrar yemek isterim. (Lezzet)

K23:  Baharatlarin orantili kullanmimi lezzetleri ortaya ¢ikartiyor. Ayrica
sunumlarin Osmanli mutfagina yakin olmast ilgi ¢ekici bir etki doguruyor. (Lezzet,

Giizel-iyi, Yoresel-geleneksel-kiiltiirel)

K24:  Sunumlarmmin diizenli ve planli olmast beni etkiler. Bunun yani sira
vemeklerin tek tip olmayisi mideyi yormadigi i¢in zevkle yerim. (Diizenli ve planli,

Sindirim kolayligi)

K25:  Genel hayatimda da yemek yerken baharat kullanmay: sevdigimden
dolayt bana fazlasiyla hitap etmisti. Sunumlarin sade ve otantik olmasinin goze daha
fazla hitap ettigini diistiniiyorum. (Baharatlarin  dengesi-uyumu,  Sade-klasik,

Yoresel-geleneksel-kiiltiirel)
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K26: Tadi ilk deneyiminden ¢ok daha giizeldi baharatlarin ve icerigindeki

malzemelerin uyumu miikemmeldi (Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi)

K27:  Tatlar birbirinden giizeldi eski kiiltiirlere ait yemeklerdi tarihi kokusu
vardi bir nevi baharatlarimin birbirinden farkli olmas: hepsinin tatlar: goriintiileri

birbirinden giizeldi (Baharatlarin dengesi-uyumu, Giizel-iyi)

K28: Oncelikle gorsel sunumlar cok etkiliydi. Baharatli yemekler ¢ok

orantuliyd:r tam damak zevkime uygun.Baharatlarin dengesi-uyumu Etkileyici

K29: Tat ve kivam bakimindan beni gayet memnun ettigini soyleyebilirim

ayrica baharat icerigi de olduk¢a giizeldi  Lezzet Baharatlarin dengesi-uyumu

K32:  baharat ve sunumlart giizeldi bence ¢iinkii bu sunumu gormedgimiz
yerler ¢ok mevlevi sunumu giizelmis (Baharatlarin dengesi-uyumu, Giizel-iyi,

Yoresel-geleneksel-kiiltiirel)

K33: Mevlevi mutfaginin et agirliklt olmasi beni ¢ok sasirtti. Genel olarak
vemekler yaghydi. Yagl olmasinin basta rahatsiz edecegini diistinmiistiim ama asla
rahatsiz etmedi aksine yemegi yerken ¢ok keyif alarak yedik. Baharat kullaniminda
ise ben pek baharat tadi alamadim. Kullanildiysa bile yemegin tadim bastiracak
kadar yogun bir baharat yoktu.(Baharatlarin dengesi-uyumu, Yagin dengeli

kullanimi, Sindirim kolayligi)

K34: Baharatlart benim icin ¢ok onemli c¢iinkii her insanmin damak tadi
Sfarkhdir sunumlar konusunda genelde klasik oluyor sunumlar (Baharatlarin dengesi-

uyumu, Sade-klasik)

Tema 5: Yemeklerin Sunumu ve Gorselleri

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Sunum ve gorsel estetik: Yemeklerin
sunumu ve gorsel estetigi konusunda neler diislindiiniiz? Mevlevi motiflerinin
kullaniminmi yeterli buluyor musunuz?” sorusu yonlendirilmistir. Katilimcilarin bu
soruya verdikleri yanitlar yemeklerin sunumu ve gorselleri temasi altinda
birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagin1  deneyimledikleri
restorandan gelen sunumlara yonelik goriisler yer almaktadir. Bu temanin altinda dort
kategori yer almaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimcinin gériis bildirdigine iliskin

frekans ve yiizde degerleri Tablo 5 ve Sekil 7°de sunulmustur.
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Tablo 9.
Yemeklerin sunumu ve gorselleri temast altindaki kategorilere iligkin frekans ve
yiizde degerleri

Kategoriler F %
Abartili 1 2,50
Yeterli 28 70,00
Yeterli ama gelistirilebilir 5 12,50
Yeterli degil 5 12,50

Tablo 9 ve Sekil 19 incelendiginde katilimeilarin cogunlugunun (f = 28, %70)
Mevlevi mutfagina ait yemeler i¢cin sunum ve gorsellerin yeterli oldugu yoniinde
goriis bildirdigi goriilmektedir. Katilimcilarin 5’1 (%12,50) Mevlevi mutfagina ait
yemeler i¢in sunum ve gorsellerin yeterli ama gelistirilebilecegini, 5’1 (%12,50)

yeterli olmadigini ve 1’1 (%2,50) abartili oldugunu ifade etmistir.

Yemeklerin Sunumu ve Gorselleri

Yeterli degil - 12,50%; 5
Yeterli ama gelistirilebilir -12,50%; 5
veer (. o0%: 25

Abartili '2’50%; 1
0 5 10 15 20 25 30

Sekil 19. Yemeklerin sunumu ve gorselleri temast altindaki kategorilere iliskin
frekans ve yiizde degerleri

Katilimcilarin yemeklerin sunumu ve gorselleri temasi altindaki kategorilere

iliskin yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Maalesef Mevlevi motifleri hi¢ ya da yok denecek kadar azdi. Ancak
otantik olarak sunumlar bana ¢ogunlukla kotii bir taklit havast veriyor. O nedenle

sunumdan ziyade tat onemli. (Yeterli degil)
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K6:  Mevlevi yemeklerinin sunumu da olduk¢a etkileyiciydi. Yemekler,
geleneksel Tiirk porseleni veya seramiklerinde servis ediliyordu ve bu sunumlar,
vemegin kiiltiirel baglamini ve tarihini yansitiyordu. Gorsel olarak da ¢ekici olan

sunumlar, yemek deneyimini tamamlayici bir unsurdu. (Yeterli)

K9:  Olduk¢a goze hitap eden kiiltiirii simgeleyen sunum ve motifler tarihin

dokusu i¢inde yemek yeme imkani olusturdu. (Yeterli)

Ki4: Yemeklerin sunumlart sade ve estetik duruyor benim fikrimce.

Yemegin tadi on planda gorsellik ikinci planda kalvyor. (Yeterli degil)

K17: Sunum harikaydi kendimi ¢ok énemli bir ziyafete davet edilmis ézel
birisi olarak hissettim ve motifler ayrica dikkat ¢ekiciydi  (Yeterli)

K20: Yemeklerin sunumu ve gorsel estetigi gayet yerindeydi. Motiflerin
kullanilmasi daha da giizellestirmisti yemekleri. Kendi kiiltiiriimiiz olan Mevlevi
kiiltiiriiniin kullanilmast ayni zamanda yemegi yiyenlere bu kiiltiirii hatirlatiyor ve

unutulmamasi gerektigini vurguluyor. (Yeterli)

K21: Sunum giiniimiiz kiiltiiriine pek benzemiyordu fakat degisik tatlar gibi
degisik gorseller de beni daha iyi yerlere ¢ekiyor ve o ortami benim goziimde hosnut

kilvyor (Yeterli)
K24: Mevleviligi yansitan simgelerin daha ¢ok kullanilmas: atmosferi daha
giizel bir diizeye tasiyabilir. (Yeterli ama gelistirilebilir)

K25: Yemeklerin sunumu ve gorsel estetiginin goze hitap ettigini
diistintiyorum ¢iinkii hem sade olmast hemde fazla ¢egsit olmast hem gézii yormuyor

hemde goze hitap ediyor. Evet mevlevi motiflerinin kullanimi yeterliydi. (Yeterli)

K26: Yemeklerin sunumu gayet yeterli ve giizeldi, Mevlevi mutfagin

yansitan ogeler bulunmaktayd: (Yeterli)

K28:  Motifler sunuma ayri bir hava katmis ¢ok giizel olmus tarihi atmosferi

¢ok giizel yansitmis (Yeterli)

K29:  Sunum gorsel estetik ozellikle dikkatimi ceken kisimdi diyebilirim
tabaklarin gozii doyuran sunumu ve motiflerin muazzamligi beni olduk¢a memnun

etti (Yeterli)

K33: Siparis ettigimiz yemege gore gelen sunumlar farklilik gosteriyordu.
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Bazi yemekler giivecte bazi yemekler modern tabaklarda geldi. Belki daha farkl
sunumlar yapilabilirdi diye diisiindiim ama kapasitesi bu denli fazla olan bir
restoranda tolere edilebilir diye diisiintiyorum. Ama tabii mevlevi motiflerinin

kullanimi ¢okta tatmin edici diizeyde degildi. (Yeterli degil)

K37: Kiiltiirel zenginlikleri 6n planda tutulmasi ve dogamin insanliga

verdigi nimetleri kullanimi yeterli hosgoriilii olmalari. (Yeterli)

Tema 6: Personel ve Hizmet

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Personel ve Hizmet Deneyimi:
Restorandaki personel ile etkilesiminiz nasildi? Mevlevi kiiltiiriine uygun hizmet
anlayisint nasil degerlendiriyorsunuz?” sorusu yonlendirilmistir. Katilimeilarin bu
soruya verdikleri yanitlar personel ve hizmet temasi altinda birlestirilmistir. Bu
temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini deneyimledikleri restorandaki calisanlara ve
verilen hizmete yonelik goriisler yer almaktadir. Bu temanin altinda on kategori yer
almaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimcinin goriis bildirdigine iliskin frekans ve

yiizde degerleri Tablo 6 ve Sekil 8’de sunulmustur.

Tablo 10.
Personel ve hizmet temasi altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde degerleri
Kategoriler f %

Anlayish 7 17,50
Giler yiizli 6 15,00
Mgili 10 25,00
Kibar 5 12,50
Olumlu 16 40,00
Olumsuz-kétii 2 5,00
Samimi 2 5,00
Saygili 1 2,50
Temiz 1 2,50
Temsil ettikleri kiltire hakim 11 27,50

Tablo 10 ve Sekil 20 incelendiginde katilimcilarin personel ve hizmet temasi
altinda en cok goriis belirttikleri kategorilerin olumlu (f = 16, %40,00), temsil
ettikleri kiiltlire hakim (f = 11, %27,50) ve ilgili (f = 10, %25,00) oldugu
goriilmektedir. Bu kategorilerdeki goriislere gore Mevlevi mutfagina ait restoranlari

deneyimleyen katilimcilarin personelden ve aldiklar1 hizmetten memnun kaldiklari,
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personellerin ilgili oldugu ve temsil ettikleri kiiltiire yeterli bilgiye sahip olduklar1
sOylenebilir. Personel ve hizmet temasi altindaki diger kategoriler ise anlayisl (f= 7,
%17,50), giiler yiizlii (f = 6, %15,00), kibar (f =5, %12,50), samimi (f = 2, %5,00),
saygili (f=1, %2,50) ve temiz (f= 1, %2,50) oldugu sdylenebilir. Personel ve hizmet
konusunda sadece 2 kisi olumsuz-koti (f = 2, %5,00) kategorisinde goriis
belirtmistir.

Personel ve Hizmet

Temsil ettikleri kiiltiire hakim I 27,50%; 11

Temiz - 2,50%; 1

Saygilh B 2,50%; 1

samimi D 5,00%; 2

Olumsuz-kotii - 5,00%; 2

owmu I oNe0h - 16

Kibar (T 12,50%; 5
iigiti (T 25,00%; 10
Giler yiziii (T 15,00%; 6
Anlayish _ 17,50%; 7
0 2 4 6 8 10 12 14 16

Sekil 20. Personel ve hizmet temasi altindaki kategorilere iligkin frekans ve yiizde
degerleri

Katilimcilarin  personel ve hizmet temasi altindaki kategorilere iligkin

yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Ramazan ay iftar saati swrasinda ziyaret ettim. Yogunluk nedeni ile
cok ilgi gosterdiklerini soyleyemem. Mevlevi kiiltiiriine iliskin bir deneyimim olamad

maalesef. (Olumsuz-kétii )

K6:  Personel, geleneksel Tiirk misafirperverligini yansitarak bizi sicak bir
sekilde karsiladr ve yemegimiz boyunca ozenle ilgilendi. Onlarin hizmet anlay:si,
sadece yemeklerin servis edilmesiyle simirli kalmayip, Mevlevi gelenegini ve

vemeklerin o6zel anlamini da bizimle paylasmaya c¢alistilar. Yemeklerin nasil
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hazirlandigi, hangi malzemelerin kullanildigt ve Mevlevilikte yemegin onemi
hakkinda bize bilgi verdiler. Bu, yemek deneyimimizi daha anlamli ve ogretici kilan

bir unsurdu. (Samimi, ligili, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K9:  Gayet giizeldi oldukca islerine ve meniiye hakim ve anlasilir bir tislup
ile hitap eden ¢alisanlari gormek gecmisten gelen kiiltiiriin icinde daha rahat yasama

imkant sundu. (Olumlu, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

Ki14: Gayet giizel bir hizmet vardi. Giiler yiizlii, anlayisl personeller vardi.
Insan aywmaksizin herkese ayni sekilde hizmet vermeleri Mevlevi kiiltiiriine

uyduklarini yansitiyordu. (Giiler yiizlii, Anlayish, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K15: Personel hizmet konusunda istenilen diizeyde kiiltiir a¢isindan biraz

daha etkileyici durumlar olugturulabilir (Olumlu)

K17: O zamanlar pek bilmedigim icin biraz ¢ekingen kaldim ama sonradan

anladim ki olmasi gereken buymus dedim (Olumlu)

K21: Farkl deneyimleri sevdigim icin merak duygum daha da on plana
ctkiyor ve yemek igeriklerini de sordum ve olduk¢a giizel tanimlamalar aldim bu da

beni olduk¢a memnun etti (Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K24: Personellerin giiler yiizlii anlayisli ve temiz diizenli bir ¢alisma

sistemlerine sahip olmasi giizel. (Giiler yiizlii, Anlayigly)

K25: Personeller gayet ilgiliydi giizel bir hizmet sundular. Mevlevi
kiiltiiriinii giiniimiizde yasatmak ve sahip ¢ikmak hepimiz agisindan ¢ok kiymetli.
(igili)

K28:  Gayet naif giiler yiizlii bir sekilde yaklastilar yakindan ilgilendiler
ellerinden geldigi kadar giizel hizmet ettiler cok memnun kaldim (Giiler yiizlii, Ilgili)

K29:  Personeller islerini olduk¢a benimseyen kisilerden olusuyor hizmet
konusunda da ilgi ve alakalari da konsepte uyumlar: da ¢ok iyi ve profesyoneller

(flgili, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K32: ¢ok iyi muhabbet tadinda bir hoggoriiliilerdi. Degerlendirmem
gerekirse yapabileceklerinin en iyisi olabilirdi. (Anlayisl)

K33: Restorandaki personeller iceri daha adimimizi atar atmaz ¢ok

ilgililerdi. Siparis verirken verdikleri oneriler ve yemekler geldikten sonra da siirekli
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ilgilenmeleri, bir seye ihtiyacimiz olup olmadigi konusunda restorandan ¢ikana
kadar c¢ok degerli hissettirdiler. Hizmetleri Mevlevi kiiltiiriiyle harmanlanmisti

diyebilirim. (Ilgili, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K34: Personeller geneller anlayish ve giiler yiizlii insanlar olduklar: i¢in

etkilesim daha giizel oluyor  Giiler yiizlii  Anlayish

K38: Yeri geldiginde kiifiir ederken yemek getiriyorlar sanki is yapmak
istemiyor gidi ve zengin ve fakir ayim oluyor kim parast kim Duast. Olumsuz-

kotii

Tema 7: Mevlevi Unsurlarin Tanitimi

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Mevlevi Unsurlarimin = Tanitimi:
Restoran, Mevlevi kiiltiiriinii tanitmak adina hangi unsurlar1 kullanmisti? Sema
danslari, canli miizik gibi unsurlarin deneyiminize katkilar1 nelerdir?” sorusu
yonlendirilmistir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi unsurlarin
tanitim1 temasi altinda birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini
deneyimledikleri restorandaki Mevlevi unsurlarini degerlendirmelerine yo6nelik
gorlisler yer almaktadir. Bu temanin altinda dokuz kategori yer almaktadir. Bu
kategorilerde ka¢ katilimcinin goriis bildirdigine iliskin frekans ve ylizde degerleri

Tablo 7 ve Sekil 9’da sunulmustur.

Tablo 11.
Mevlevi unsurlarin tanitimi temasi altindaki kategorilere iliskin frekans ve yiizde
degerleri

Kategoriler F %
Genel tasarim 2 5,00
Gorsel motifler 7 17,50
Miizik 17 42,50
Menii aciklamalari 1 2,50
Sema danslar1 10 25,00
Yemekler 1 2,50
Isiklandirma 1 2,50
Mevlevi unsurlar yok 2 5,00

Tablo 11 ve Sekil 21 incelendiginde Mevlevi unsurlarinin tanimi temasinda

en ¢ok goriis belirtilen kategorilerin miizik (f= 17, %42,50) ve sema danslar1 (f = 10,
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%25,00) oldugu gorilmektedir. Diger bir deyisle, Mevlevi mutfagina ait
restoranlarda en ¢ok tanitilan Mevlevi unsurlarin miizikleri ve sema danslar1 oldugu
sOylenebilir. Katilimcilarin yanitlart dogrultusunda Mevlevi unsurlarin tanimi temasi
altinda olusturulan diger kategoriler ise gorsel motifler (f= 7, %17,50), genel tasarim
(f = 2, %5,00), menii agiklamalar1 (f = 1, %2,50), yemekler (f = 1, %2,50) ve
isiklandirma (f = 1, %2,50) seklindedir. Katilimeilarin 2°si (%5,00) Mevlevi

mutfagina ait restoranlarda Mevlevi unsurlarin bulunmadigini ifade etmistir.

Mevlevi Unsurlarin Tanitimi

Mevlevi unsurlar yok A 5.00%; 2
Isiklandirma B 250%; 1
Yemekler - 2,50%; 1

Sema danslari — 25,00%; 10
Menii agiklamalari B 250%; 1
Mizik T —p. 50%; 17
Gorsel motifler A 17,50%; 7
Genel tasarim -/ 5,00%; 2
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Sekil 21. Mevlevi unsurlarin tanitimi temast altindaki kategorilere iliskin frekans ve
yiizde degerleri

Katilimcilarin Mevlevi unsurlarin tanitimi temasi altindaki kategorilere iligkin

yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Yazilar, meniideki ac¢iklamalar ana bilgi kaynagr idi. Bir de
garsonumuz epey bilgili idi o bir takim bilgiler paylasti. (Menii a¢iklamalari )

Kl1I: Restoramin kullandigi miizikler ve sema danslart deneyimimi

tamamlayict etki gosterdi. (Sema danslari, Miizik)

Ki4: Arka planda olan ney dinletisi kullanilmisti. Ney sesi insani
dinginlestiren ve huzur veren bir ses oldugu icin giinliik karmasadan siyrilip

rahatladigimi hissetmistim. (Miizik )
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K16: Canl miizik unsurlar: ¢cok hosuma gitti ozellikle ney sesi her zaman

oldugu gibi beni ¢ok huzurlu bir hale getirdi. (Miizik)

K20: Ney sesi kullanilmisti ve aynmi zamanda Sema danslari. Bu kiiltiire

gorsel ve isitsel degerler katiyordu. (Sema danslari, Miizik)

K21: Farkhiligin giizelligini burada da anladim diyebilirim klasik restoran
konsepti ve atmosferinden farkli olarak sema danslart ve canli mevlevi miizikleri

benim igin olduk¢a dikkat ¢ekici oldu (Sema danslari, Miizik)

K22:  Ney sesi i¢eren bir miizik sakin ve dinlendirici bir ortam olusturmugtu.

(Miizik)

K24: Miizikler, tablolar, 1siklandirma bence Mevleviligi yansitryor. (Gorsel
motifler, Miiziklsiklandirma)

K26: Dualarla baslayan yemekte 3 ayakli masalarda yerde postlar iistiinde

yvemek ayri bir deneyimdi (Genel tasarim)

K28:  Yemekler tablolar motifler . Katkilar: dedigim gibi atmosfere ¢ok
uygundu her sey kendimizi dini tarihi bir ortamda bulduk (Gdrsel motifler)

K33: Acgik¢ast restoran icindeki Mevlevi motifleri ve meniideki Mevlevi
vemekleri disinda Mevlevi kiiltiiriinii yansitan baska unsurlar yoktu. Bu konuda
kendilerini daha da gelistirebilir Mevlevi kiiltiiriinden baska detaylardan daha fazla
kullanabilirler. (Gérsel motifler, Yemekler)

K37: Semazenlerin olduk¢a dikkat ¢ekici oldugunu belirtebilirim sabrin ve
koordinasyonun hos ve sakinlestirici olmasi en énemlisi ney ¢alinirken verdigi huzur.

(Sema danslari, Miizik)

K39: Sema danslart yapildi Mevlevi kiiltiiriinii daha detayli 6grenmeye

yardimci oldu (Sema danslarr)

Tema 8: Mevlevi Mutfak Kiiltiiriiniin Tanitimi

Arastirma  kapsaminda katilimcilara “Mevlevi Mutfak  Kiiltiirliniin
Tanitiminda Etkili Olmus Unsurlar: Mevlevi mutfagini tanitmak adina restoranin
kullanmis oldugu unsurlar arasinda hangileri sizin i¢in daha etkileyiciydi?” sorusu

yonlendirilmistir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi mutfak
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kiiltiirinlin tanitim1 temasi altinda birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi
mutfagini deneyimledikleri restoranin Mevlevi kiiltiiriinii tanitmada ne yoniiyle etkili
olduguna yonelik degerlendirmeleri yer almaktadir. Bu temanin altinda 11 kategori
yer almaktadir. Bu kategorilerde kag¢ katilimcinin goriis bildirdigine iliskin frekans ve

yiizde degerleri Tablo 8 ve Sekil 10°da sunulmustur.

Tablo 12.
Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin tanmitimi temasi altindaki kategorilere iliskin frekans ve
yiizde degerleri

Kategoriler F %
Atmosfer 3 7,50
Gorsel motifler 9 22,50
Hizmet 2 5,00
Konum 1 2,50
Miizik 6 15,00
Reklam 1 2,50
Restoran dizaym 7 17,50
Restoranin ismi 1 2,50
Sema gosterisi 6 15,00
Sunum 7 17,50
Yemekler-Yemek lezzeti 2 5,00
Etkileyici unsur yoktu 1 2,50

Tablo 12 ve Sekil 22 incelendiginde Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin tanimi
temasinda en c¢ok goriis belirtilen kategorilerin gorsel motifler (f = 9, %22,50),
restoran dizaym (f = 7, %17,50), sunum (f = 7, %17,50), sema gosterisi (f = 6,
%15,00) ve miizik (f = 6, %15,00) oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yanitlar
dogrultusunda Mevlevi mutfak kiiltliriiniin tanittmi temast altinda olusturulan diger
kategoriler ise atmosfer (f = 3, %7,50), hizmet (f = 2, %5,00), yemekler-yemek
lezzeti (f = 2, %5,00), konum (f = 1, %2,50), reklam (f = 1, %2,50) ve restoran ismi
seklindedir. Katilimcilarin 1’1 (%2,50) ise Mevlevi mutfagina ait restoranlarda

Mevlevi mutfak kiiltiirlinii tanitan bir unsurun bulunmadigini ifade etmistir.
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Mevlevi Mutfak Kiiltiriiniin Tanitimi

Etkileyici unsur yoktu A 50,1
Yemekler-Yemek lezzeti (RN 5,00; 2
sunum Y 17,50; 7
Sema gosterisi I 15,00; 6
Restoranmn ismi D 2,50; 1
Restoran dizayni A 17,50; 7
Reklam [ 2,50; 1
Miizik T 15,00; 6
Konum I 2,50; 1
Hizmet Y s,00; 2
Gorsel motifler ZZE0; 9
Atmosfer I 750; 3

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Sekil 22. Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin tanitimi temasi altindaki kategorilere iligkin
frekans ve yiizde degerleri

Katilimcilarin  Mevlevi mutfak kiltirinin  tanitimi  temas: altindaki

kategorilere iligkin yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K5:  Restoramin ismi. Somatct Fihi Ma Fih muhtesem bir isim. Akilda

kalmasi zor ama bence harika bir segim. (Restoranin ismi)

K6:  Iclerinde miizik en cok akilda kalici olanlariydi. Atmosferi bastan
asagi degistiriyor, yemekten farkl bir keyif alinmasini saglyyordu. (Miizik)

K9:  Bir¢ok unsur vard: fakat Atesbaz-1 Veli benim i¢in daha etkileyici bir

unsur oldu. (Gorsel motifler)

Ki14: Servis edilen tabaklarin yemekler gibi o kiiltiirii yansitmasi. (Sunum)

K20: Restoran tabelalar: etkili olmustu. Sa¢ma isimler kullanmak yerine bu
kiiltiirii anlatan tabela, pankart, brogiir vs. kullanmalar: bence daha hos olmustu.

(Gorsel motifler)

K21: Tamamen konsepte bagli kalinmaya ¢alisiimasi ve yemeklerin servis
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edildigi tabaklardan iceceklerin servis edildigi bardaklara kadar hepsi olduk¢a uyum

icerisindeydi (Restoran dizayni, Sunum)

K23:  Personelin birebir anlatmasi tek tek yemeklerin ozelliklerinin tizerinde

durmasi ¢ok yardimci oldu bize (Hizmet)

K24: Mevleviligi yansitmada kullanilan objeler unsurlar arasinda beni en

¢ok etkileyen sey konumuydu. (Konum)

K26: Yemeklerin lezzeti ,mekdnin atmosferi , kullanilan arag¢ geregler ¢ok

etkileyiciydi (Atmosfer, Sunum, Yemekler-Yemek lezzeti)

K28:  Motifler beni ¢ok etkiledi ¢cok severim iizerinde emek bulunan her seyi

deger tasiyan her seyi motifler bizlerin degerli bir kiiltiiriidiir (Gérsel motifler)

K29:  Sema danslari, canli miizik ve motiflerin islemelerin uyumu icinde
kurulan bu restoran benim agimdan olumlu etkiler bwrakti diyebilirim (Sema

gosterisi, Miizik, Gorsel motifler)

K33: Restoramin se¢mis oldugu isim, icerde kullanilan motifler ve tablolar,
menii igerigi ve bulundugu konum yoniiyle etkiledi (Gorsel motifler, Yemekler-Yemek

Lezzeti)

K34: Reklamlar benim i¢in ¢ok onemli ¢iinkii miisteriler ilging yerleri

kesfetmeyi severler (Reklam)

Tema 9: Mevlevi Mutfagi Algisindaki Degisim

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Mevlevi Mutfagr Algimizin Degisimi:
Bu deneyimden sonra Mevlevi mutfagina yonelik alginizda bir degisiklik oldu mu?
Eger varsa, bu degisiklikleri agiklayabilir misiniz?” sorusu ydnlendirilmistir.
Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar Mevlevi mutfagi algisindaki degisim
temast altinda birlestirilmistir. Bu temada katilimcilarin Mevlevi mutfagini
deneyimlediklerinde daha o©nce sahip olduklar1 Mevlevi mutfagina yonelik
algilarinda degisme olup olmadigina iliskin bilgi yer almaktadir. Bu temanin altinda
iki kategori yer almaktadir. Bu kategorilerde ka¢ katilimcinin goriis bildirdigine

iliskin frekans ve yiizde degerleri Tablo 9 ve Sekil 11°de sunulmustur.
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Tablo 13.

Mevlevi mutfagi algisindaki degisim temasi altindaki kategorilere iliskin frekans ve
yiizde degerleri

Kategoriler F %
Evet, oldu 22 55,00
Hayir, olmadi 15 37,50

Tablo 13 ve Sekil 23 incelendiginde Mevlevi mutfagina ait restoranlari
deneyimleyen katilimecilarin %55’inin (f = 22) Mevlevi mutfag: algisinda degisim
oldugu ve %37,50’sinin (n 15) Mevlevi mutfagr algisinda degisim olmadigi

goriilmektedir. Katilimcilarin 3°i (%7,50) bu konuda goriis belirtmemistir.

Mevlevi Mutfagi Algisindaki Degisim

Heynr, oima R . 50%; 15
cvet ot [ 5 00%; 22

0 5 10 15 20 25

Sekil 23. Mevievi mutfag: algisindaki degisim temas: altindaki kategorilere iliskin
frekans ve yiizde degerleri

Katilmeilarin - Mevlevi mutfagi algisindaki degisim temast altindaki

kategorilere iligkin yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilari1 asagida sunulmustur.

K5:  Evet, farkl sehirlerde de farkli restoranlarda denemek isterim. (Evet,
oldu)

K6:  Gitmeden once arastirip da gittigim icin beklemedigim bir sey ile
karsilasmadim. Her sey bekledigim gibiydi. Sahsi fikrim miikemmel. (Hayir, olmadi)

K10: Evet, tereddiit etmeden tekrar tercih edebilecegim ve yakin ¢evreme

onerebilecegim bir mutfak (Evet, oldu)

K12: Evet daha once ¢ok bir bilgi sahibi degildim ama artik yeterince bilgi
sahibi oldum (Evet, oldu)

K15: Evet yemekler konusunda etkileyici bir tat durumu ve saglik agisindan
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da faydalr olmasini diisiinmem (Evet, oldu)

K16: Bilmedigim icin tereddiitlerim oldu fakat gittikten sonra tekrar gitmeyi
diistindiim ve pek ¢ok arkadasima da onerdim. (Evet, oldu)

K17: Basta bilmedigim icin ve o yasta gordiigiim giizellik icin bende
muhtegsem bir ani olarak kald: (Evet, oldu)

Ki18: Cok agir ve sindirimi zor olarak gordiigiim yemeklerin aslinda tam

kivaminda olunca zevk vermesi olmus olabilir (Evet, oldu)

K20: Bir kez denedikten sonra tekrar tekrar deneyimlemek istemisimdir.

Vakit bulduk¢a da gitmeye devam etmisimdir. (Evet, oldu)

K21: Duymustum ama denk gelene kadar hi¢c merak etmemistim bir anda

uyanan merak sayesinde deneyimlemis oldum ve olduk¢ca memnun kaldim (Evet,

oldu)

K22:  Mevlevi mutfagi algim degismedi zaten olumlu bir algiya sahiptim.

Yine olumlu bir algi ile ortamdan ayrildim. (Hayw, olmadi)

K23:  Onyargilarim vardi ve bunlari bu deneyimle astim. Acikcasi farkl
kiiltiirlerin yemeklerine acik olmama ragmen Mevlevi mutfagi yemekleri biraz
isimlerinden dolay1 sikici gelmisti. Aradigim lezzeti bu yemeklerde bulabilecegimi hi¢
diistinmemistim fakat yanilmigim. Cogu yemegi o kiiltiirii yasarmis¢asina etkilenerek

tatim (Evet, oldu)

K24:  Onyargim kirmakla beraber sevdigim yemek kiiltiirii arasina girdi.

(Evet, oldu)

K27:  Daha once deneyimlemedim ilk defa olan bir sey ¢ok begendim eski
tarihe ait ama eski kiiltiirii yansitmiyordur diye diistintiyordum fakat o c¢agda

yvastyormusum hissine kapildim (Evet, oldu)

K28:  Seviyordum Mevlevi mutfagint olumlu yonde degisiklikler oldu
bilmedigim bazi yeni tatlar tattim yine Mevlevi mutfaginin ¢ok muazzam bir kalitede

de oldugunu anladim. (Evet, oldu)

K29:  Tamamen notr bir diigiince ile gittim ve gittikten sonra gérdiim ki bu

notr durum olumlu bir durum haline geldi (Evet, oldu)

K34: Tabi ki de ilgim daha da artti ¢iinkii bazi unsurlarla ge¢mise merak
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uyandiryor (Evet, oldu)

Tema 10: Mevlevi Mutfagina Katkilan

Arastirma kapsaminda katilimcilara “Restoranin  Mevlevi Mutfagina
Katkilari: Restoranin Mevlevi mutfagina katkilarini hakkinda neler diistiniiyorsunuz?
Geleneksel mutfak ekoliinii modern bir sekilde temsil etme basarisini nasil
degerlendiriyorsunuz?” sorusu yonlendirilmistir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri
yanitlar Mevlevi mutfagina katkilar1 temasi altinda birlestirilmistir. Bu temada
katilimcilarin Mevlevi mutfagin1 deneyimledikleri restoranlarin Mevlevi mutfagina
katkis1 olup olmadigina iliskin bilgi yer almaktadir. Bu temanin altinda {i¢ kategori
yer almaktadir. Bu kategorilerde kag¢ katilimcinin goriis bildirdigine iliskin frekans ve

ylizde degerleri Tablo 10 ve Sekil 12°de sunulmustur.

Tablo 14.
Mevlevi mutfagina katkilar: temas: altindaki kategorilere iliskin frekans ve yiizde
degerleri

Kategoriler F %
Etkisi ¢ok az 1 2,50
Gelistirilebilir 1 2,50
Olumlu etkiler 36 90,00

Tablo 14 ve Sekil 24 incelendiginde Mevlevi mutfagina ait restoranlari
deneyimleyen katilimcilarin ¢ogunlugu (f = 36, %90) restoranlarin Mevlevi
mutfagma katkilarimin oldugunu ifade etmistir. Katilimcilart 1’1 restoranlarin
Mevlevi mutfagina katkilarinin olmadigini ve 1°1 ise restoranlarin Mevlevi mutfagina
katkilarinin gelistirilebilecegini ifade etmistir. Katilimcilarin 2’s1 (%5,00) bu konuda

gOrilis belirtmemistir.
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Mevlevi Mutfagina Katkilar

Otumiu etciler Y 50.00%: 36

Gelistirilebilir ' 2,50%; 1

Etkisi ¢ok az ' 2,50%; 1

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Sekil 24. Mevlevi mutfagina katkilar: temast altindaki kategorilere iliskin frekans ve
yiizde degerleri

Katilimeilarin Mevlevi mutfagina katkilar1 temas: altindaki kategorilere

iliskin yanitlarindan dogrudan alintilardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K3:  Giiniimiizdeki modern mutfak anlayisi ile birlikte Mevlevi kiiltiiriiniin

harmanlanmuis olmasi ¢ok giizel ve basariiydi. (Olumlu etkiler.)

K5:  Restoramn iddiasi geleneksel mutfagi modern sekilde temsil etmek ise
i¢c mekani daha stk ve daha bakimli olmali. Geleneksel mobilyalar ve dekorasyon ile

modern rahatlik bir araya getirilmeli. (Gelistirilebilir,)

K14: Bence gayet giizel bir sekilde insanlara Mevlevi mutfak kiiltiiriinii

tanmitryorlar. Hem insanda merak uyandirip hem de tatmin ediyorlar. (Olumlu etkiler.)

K16: Gegmisten gelen bu kiiltiirii diyebilirim giiniimiizde de hala giizelce

yansitiyorlar sadece zaman farkli bu kadar. (Olumlu etkiler.)

K17: Bunun ¢ok iyi bir sey oldugunu ilerleyen yaslarda daha ¢ok
farkindaligim arttigr zaman anladim ve ¢ok iyi de katki sundugunu diistiniiyorum.
Benim giizel anilarimdan birisi her zaman benim igin giizel ve yararlidir. (Olumlu

etkiler.)

K20: Gayet iyi bulmustum. Giiniimiizde gecmiste kalmis kiiltiirleri

modernize ederek gelecek kusaklara aktarmak gayet mantikls. (Olumlu etkiler.)

K21: Birazcik arastirma yaptim ve arastirmalarim sonucunda giintimiiz
modern mutfaklar: ig¢inde istenilen konseptin gayet giizel bir sekilde uygulandigin

gordiim (Olumlu etkiler,)
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K22:  Geleneksel mutfak ekoliinii modern sekilde temsil eden restoranin
Mevlevi mutfagini yeterince basarili sekilde temsil ettigini soyleyebilirim. (Olumlu

etkiler.)

K23:  Gayet giizel gayet basarili umarim hep bu c¢izgide devam eder
restoran. Ozellikle yabancilar igin giizel bir deneyim yasatiliyor gerek yemeklerle
gerekse bu mutfaga ait geleneksel gosteri ve miiziklerle farkl etkiler ortaya

ctkartiyor (Olumlu etkiler.)

K24: Insanlara Mevleviligi daha yakindan tamima firsati sundugu icin
onemli bir mekan niteliginde ve buna benzer seyler yapilabilir diye diistiniiyorum.

(Olumlu etkiler.)

K25: Gayet giizel ve basarili olarak degerlendiriyorum eski kiiltiirii
giintimiizde hadld yasatmak ¢ok kiymetli. (Olumlu etkiler.)

K27: Restoramin katkilar: olduk¢a fazladir insanlarin goziine hitap edecek
sekilde siislemeler yapilmistir canli miizik ve semazenlerin olmasi ayrica etkileyici

olmus tarihi yonii olduk¢a agir basmakta (Olumlu etkiler.)

K28: Bu gelenegi ¢ok giizel yansittiklarini diigiiniiyorum. Gelecek yillarda
da bu gelenegi devam ettirmelerini dilerim. Mevlevi mutfagini taniyan tanimayan

bir¢ok kisiye gosteriyorlar 6gretiyorlar giizel bir sey. (Olumlu etkiler.)

K29:  Birkag¢ defa daha gittim ve Mevlevi mutfagina katkisini yineleyerek
gormiis oldum geleneksel mutfagin modern mutfak halinde olduk¢ca basarili

oldugunu rahatlikla soyleyebilirim  (Olumlu etkiler.)

K33:  Mevlevi mutfagini tanitma konusunda ger¢ekten takdir edilesi bir yer.
Her bir detayiyla insanlara miithis deneyimler kazandiriyorlar bir noktada ve bunu
gercekten modernizmle ¢ok dogal bir sekilde bulusturmuslar. Egreti duran hicbir
detay yoktu. Daha gelistivilebilir yonleri var mutlaka ama su anki haliyle de
gergekten ¢ok hos bir restoran. (Olumlu etkiler.)
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V. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmanin amaci, Konya bolgesindeki Mevlevi konseptli restoranlari
deneyimleyen miisterilerin goriislerini toplayarak, Mevlevi mutfaginin bir ekol
olarak degerlendirilebilme potansiyelini incelemektir. Bu kapsamda, arastirma
Mevlevi mutfaginin tarih boyunca nasil evrildigini, hangi kiiltiirel ve sosyolojik
etkenlerden etkilendigini ve gilinimiizdeki 6nemini belirlemeyi amaglamaktadir.
Ayrica, Mevlevi mutfaginin yemeklerinin hazirlanma siireglerini, kullanilan
malzemelerin 6zelliklerini ve bu malzemelerin sembolik anlamlarin1 anlamak da

calismanin hedefleri arasindadir.

Aragtirmada, katilimcilarin Mevlevi mutfagina iliskin goriislerini alarak, bu
mutfagin insanlar i¢in ne ifade ettigini belirlemek 6nemli bir yere sahiptir. Ayni
zamanda, Mevlevi mutfak geleneklerinin siirdiiriilmesi, bu geleneklerin isletme ve
personel tarafindan nasil yansitildigi ve miisterilerde Mevlevi mutfag1 konusunda
farkindalik  olusturulup olusturulmadigr incelenmistir. Miisterilerin  restoran
deneyimleri boyunca dikkate aldiklar1 kriterler ve bu deneyimlerin detayli analizi,

arastirmanin temel bilesenlerini olusturmustur.

Miisterilere yoneltilen sorular, bir mutfagin ekol olarak degerlendirilebilmesi
i¢cin gerekli kriterleri igermektedir. Bu baglamda, sorulara verilen cevaplar, Mevlevi
mutfaginin ekol olma potansiyelini ve bu mutfagin kiiltiirel ve gastronomik degerini
ortaya koymak i¢in Onemli bir veri kaynagi olmustur. Arastirmanin bulgulari,
Mevlevi mutfagmin siirdiiriilebilirligi ve modern gastronomi diinyasindaki yeri
hakkinda degerli bilgiler sunmay1 hedeflemektedir. Elde edilen verilere dayanarak,
Konya bolgesindeki Mevlevi konseptli restoranlari deneyimleyen misterilerin
goriislerini toplayarak bu goriislerin 1s1¢inda Mevlevi mutfagimi bir ekol olarak
degerlendirip degerlendiremeyecegimizi anlamak, ayn1 zamanda Mevlevi mutfaginin

tarth boyunca nasil evrildigini, hangi etkenlerden etkilendigini ve gilinlimiizdeki
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Oonemini belirlemeyi amagladik. Bununla birlikte, Mevlevi mutfaginin yemeklerinin
hazirlanma siireglerini, kullanilan malzemelerin 6zelliklerini ve sembolik anlamlarini

anlamay1 hedefledik.

Katilimcilarla yapilan 10 agik uglu miilakat sorusu ve demografik bilgilerini
ogrenmek amactyla sordugumuz sorular ile katilimeilarin Mevlevi mutfagi ile ilgili
diisiincelerini derinlemesine kesfettik. Gorlismeler sonucunda elde edilen veriler, 10
farkli tema altinda incelendi. Bu temalar, katilimcilarin en fazla vurguladigi noktalara
dayanarak belirlendi ve kodlar olusturuldu. Katilimcilarin ifade sikligi, oranlar1 ve
dikkat ¢eken yanitlari, ayrintili tablolar halinde sunularak analiz edildi. Katilimci
numaralary, dogrudan alintilarin hangi katilimciya ait oldugunu belirtmek i¢in

tablolarin altinda yer aldi.

Demografik verilerin incelenmesi, katilimcilarin yas dagilimimi anlamamiza
yardimci oldu. Katilimcilarin yasina iligkin verilere gore, biiyiik ¢ogunlugu %45
(n:18) oraninda olan katilimcilar, "25-35" yas araligindadir. Bu yas grubunu, %25
(n:10) oraninda olan "18-25" ve "35-45" yas araligindaki katilimcilar izlemektedir.
"45 ve lizeri" yas grubundaki katilimcilarin orani ise %5 (n:2) olarak belirlenmistir.
Geng ve dinamik yas grubunun, arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunu olusturmasi
dikkat ¢ekicidir ve bu durum, farkli mutfak kiiltiirlerine duyulan ilginin gencler
arasinda yaygin oldugunu isaret etmektedir. Bu bulgular, gen¢ neslin gastronomiye
ve farkli mutfak deneyimlerine olan ilgisini yansitmaktadir. Ozellikle "25-35" yas
araligindaki katilimcilarin, yeni lezzetler kesfetme ve gecmis kiiltiirel cesitlilikle
tanisma konusundaki istekliliklerinin 6nemli oldugu go6zlemlenmektedir. Bu
demografik analiz, arastirmanin katilimci profili hakkinda onemli i¢ gortler
saglamistir. Geng yas grubunun baskin oldugu bu profilde, farkli mutfak kiiltiirlerine
olan ilginin ve gastronomi deneyimlerine duyulan merakin dikkate alinmasi,

arastirmanin sonuclarin1 yorumlarken ve genellemeler yaparken 6nemli bir faktordiir.

Ankete katilan bireylerin cinsiyetlerine iliskin bulgular incelendiginde,
katihmcilarin - %60'm1  (n:24) "bayan" ve %40'mm1 (n:16) "bay" katilimcilarin
olusturdugu goriilmektedir. Bu veriler, arastirmaya katilan kadinlarin erkeklere gore
daha fazla oldugunu gostermektedir. Bu durum, kadinlarin aragtirmaya katilim ve
deneyimlerini paylasma konusunda daha istekli olduklarin1 diistindiirebilir.
Kadinlarin katiliminin daha yiiksek olmasi, belki de kadinlarin mutfakla daha yakin

iliski icinde olduklarin1 ve bu nedenle deneyimlerini paylasmaya daha istekli
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olduklarin1  gosterebilir.  Ayrica, kadmlarin  toplumsal olarak  mutfakla
iliskilendirilmesi ve geleneksel olarak yemek yapma ve yeme aligkanliklarinin daha

belirgin olmasi da bu durumu agiklayabilir.

Calismaya katilan 40 kisinin egitim durumlar1 incelenmistir. Bulgulara gore,
katilimcilarin %50'si (n:20) lisans mezunu, %20'si (n:8) ortadgretim, %25'1 (n:10) 6n

lisans ve %5'i (n:2) lisansiistii/doktora mezunlarindan olugmaktadir.

Katilimcilarin egitim seviyelerinin tespit edilmesi, arastirmanin hedef kitlesi
hakkinda 6nemli bilgiler saglamaktadir. Lisans mezunu katilimcilarin oraninin diger
egitim seviyelerine gore daha yiiksek olmasi, belki de bu konuda daha fazla bilgi
sahibi olmalarindan kaynaklanabilir. Ote yandan, ortadgretim mezunlarinin da
katillm gdstermesi, bu arastirmanin farkli egitim seviyelerinden ve meslek
gruplarindan katilimcilarn igerdigini gostermektedir. Ayrica, katilimcilarin mezun
olduklar1 boliimlerin tespit edilmesi, hangi meslek gruplarindan kisilerin bu
arastirmaya ilgi gosterdigini anlamak igin 6nemlidir. Oregin, mutfakla ilgili meslek
gruplarindan mi1 daha fazla katilim saglanmis yoksa farkli disiplinlerden mezun olan
kisiler mi bu arastirmaya ilgi gostermistir, bu konuda bilgi saglayabilir. Bu sekilde
elde edilen wveriler, arastirmanin sonuc¢larinin daha kapsamli bir gsekilde

yorumlanmasina ve genellestirilmesine yardimei olabilir.

Demografik verilere iliskin incelemenin ardindan, katilimcilarin Mevlevi
mutfagindaki deneyimlerine yonelik goriiglerini belirlemek amaciyla 10 farkli tema
etrafinda detayli bir analiz yapilmistir. Literatiirde belirtilen bir mutfagin
ekollesebilmesi icin gereken kriterlere dayanarak olusturulan sorulara verilen olumlu
yanitlar, genel olarak bir ekollesme potansiyeline isaret etmektedir. Bu cevaplar,
katilimcilarin Mevlevi mutfagir deneyimlerinin, bir mutfak ekoliiniin taninmasi ve
kabul edilmesi i¢in Onemli oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, Mevlevi
mutfagina iliskin deneyimlerin ekol olma siirecine nasil katki saglayabilecegi

tizerinde detayli bir degerlendirme yapilmistir.

Olusturulan ilk temada miisterilerin Mevlevi mutfak deneyiminin baslangici
Olciilmek istenmistir. Buna gore Tablo 5 ve Sekil 15'e gore, katilimeilarin 9%37,50'si
Mevlevi mutfagini deneyimlemeye oneri ve kisisel ilgiye dayanarak karar verdigi
goriilmektedir. Katilimeilarim  %12,50'si  Mevlevi mutfagim1  deneyimlemeye
meraklar1 nedeniyle yonlendiklerini belirtmisken, %12,50'si deneyimlerinin rastlanti

sonucu oldugunu ifade etmistir. Bu sonuglar, Mevlevi mutfagina olan ilginin farklh
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motivasyonlarla sekillendigini gostermektedir. Dolayisiyla, Mevlevi mutfaginin ekol
haline gelmesi icin tarihsel ve kiiltiirel derinligin korunmasi ve yeni nesillere
aktarilmasi gerektigi diisliniilmektedir. Ancak, yapilan ol¢limlerde, katilimcilarin
yalnizca %37,50'sinin Mevlevi mutfagini oneri veya kisisel ilgiyle deneyimledigi ve
geri kalanimin rastlantisal olarak kesfettigi belirlenmistir. Bu durum, Mevlevi
mutfagma iliskin bilginin yaygihigimin disiik oldugunu gosterebilir. Dolayistyla,
Mevlevi mutfaginin ekol haline gelmesi i¢in bilinirliginin artirilmasi ve bu degerlerin

daha genis kitlelere ulastirilmasi gerekebilir.

Miisterilerden Mevlevi mutfagi atmosferi ile ilgili hissettiklerini anlatmalar1
istendiginde Tablo 6 ve Sekil 16 sonuglar elde edilmistir. Katilimcilarin Mevlevi
mutfagi atmosferi temasi altinda en c¢ok goriis belirttikleri kategorilerin etkileyici
atmosfer, olumlu (giizel-iyi) ve tarihi, kiiltlirel-yoresel oldugu goriilmektedir.
Etkileyici atmosferi en ¢ok vurgulayan katilimer sayist 10 (%25,00), olumlu
atmosferi vurgulayan katilimci sayist da 10 (%25,00) iken, tarihi, kiiltiirel-yoresel
unsurlart en ¢ok vurgulayan katilimci sayist 15 (%37,50) olarak belirlenmistir. Bu
kategoriler altinda, katilimcilarin restoranlarin giizel dizaynm ve lezzetli yemeklerle
olumlu bir etki biraktigini, hos bir ortam hissettiklerini, mutfak kiiltiirii ve lezzetlerin
birlesimiyle tarihsel siliregten gelen dokunuslarla zenginlestigini ifade ettikleri
goriilmektedir. Katilimcilarin %15,00'1 huzurlu, %10,00'u ruhani ve %2,50'si siradan
kategorilerinde goriis belirtmistir. Genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilarin
cogunlugunun Mevlevi mutfaginin atmosferini etkileyici, rahatlatici ve huzur verici
buldugu goriilmektedir. Geleneksel bir mutfagi yansitmak isteyen temanin,
restoranin ait oldugu kiiltiiriin unsurlarin1 da etkileyiciligi saglamak adina miisterilere
gecirmesi gerektigi belirtilmektedir. Analizler gostermektedir ki Mevlevi mutfagi
konseptli restoranlarin atmosferlerinin genellikle olumlu oldugunu ve geleneksel
degerleri yansittigini gostermektedir. Bu restoranlar, Mevlevi mutfagini bir ekol
olarak degerlendirebilmek igin gerekli olan atmosferi miisterilere basarili bir sekilde

sunmuslardir.

Miisterilerin yemek se¢imlerini hangi kriterlere gore yaptiklar: soruldugunda,
katilimcilarin yemek secimi temasi altinda en ¢ok goriis belirttikleri kategorilerin
igerik 17 (%42,50) ve goriiniis-sunum 10 (%25,00) seklinde oldugu goriilmektedir.
Buna gore, Mevlevi mutfagi restoranlarin1 deneyimleyen katilimeilarin yemek tercihi

yaparken oOncelikli olarak yemegin igerigine dikkat etti§i soylenebilir. Icerik
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kategorisindeki bu yiiksek oran, Mevlevi mutfaginin 6zgiin ve tanimlayici yemekler
sunarak, kiiltiirel kimligini yansittigin1 destekler niteliktedir. Bu temanin altinda
katilimeilarin - %15,00'n  geleneksel-yoresel, %12,50'si merak, %7,50'si lezzet,
%7,50'si  Oneri-tavsiye, %15,00'1 isim ve %2,50'si damak tadmma uygunluk

kategorilerinde goriis belirtmistir.

Katilmeilarin Mevlevi yemegi deneyimleri {iizerine verdikleri yantlar,
yemegin etkisi temasi altinda sunum, tat, sunum-tat uyumu ve sindirim kolaylig1 gibi
kategorilere ayrilmistir. Bu kategoriler altinda yapilan analizler sonucunda,
katilimcilarin  genel olarak yemegin tat Ozelliklerine odaklandigi goriilmektedir.
Ozellikle, baharatlarin dengesi ve uyumu katilimcilar arasinda belirgin bir sekilde
one c¢ikmaktadir. Katilimcilarin %42,50'si baharatlarin dengesi ve uyumunun
ozellikle basarili oldugunu belirtmistir. Bu durum, Mevlevi mutfagina ait
yemeklerdeki tat profillerinin 6zenle olusturuldugunu ve baharatlarin kullaniminin
O0zenle dengeye getirildigini gostermektedir. Tat kategorisindeki diger Onemli
gorilisler arasinda lezzet, dengeli ve uyumlu {iriin kullanimi, zit gériinen {iriinlerin
birlestirilmesi gibi 6zellikler yer almaktadir. Bu sonuclar, Mevlevi yemeginin tat
acisindan zengin ve dengeli bir deneyim sundugunu ortaya koymaktadir. Ayrica,
katilimcilarin bir kismi Mevlevi yemeginin sindirim kolayligina ve sunum-tat
uyumuna da dikkat ¢ekmistir. Bu da yemeklerin sadece lezzet agisindan degil, ayni
zamanda sindirim ve gorsel estetik acisindan da dnemli bir dengeye sahip oldugunu
gostermektedir. Genel olarak, katilimcilarin yanitlar1 Mevlevi yemeginin tat ve
sunum acisindan zengin, dengeli ve kiiltiirel bir deneyim sundugunu gostermektedir.
Bu sonuglar, Mevlevi mutfaginin 6zgiin ve tanimlayici Ozelliklerini basariyla
yansittigini ve yemek kiiltiirlinlin - zenginligini ve ¢esitliligini  korudugunu

gostermektedir.

Katilimcilarin Mevlevi mutfagina ait yemeklerin sunumu ve gorselleri
konusundaki goriigleri incelendiginde ¢esitli yaklagimlarin oldugu goézlemlenmistir.
Tablo 9 ve Sekil 19'ye gore, katilimcilarin %70'i yemeklerin sunumu ve gorsellerinin
yeterli oldugunu belirtmistir. Bu, Mevlevi mutfagi restoranlarinin genel olarak
yemegi sunma ve gorsel estetik konusunda tatmin edici bir deneyim sundugunu
gosterir. Ancak, %12,50'si yeterli oldugunu diisiinse de sunum ve gorsellerin
gelistirilebilecegini ifade etmistir. Bu geri bildirim, restoranlarin sunum ve gorsel

estetikte belirli iyilestirmeler yapabilecegini gosterirken, aynt zamanda mevcut
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durumun temelde tatmin edici oldugunu da vurgular.

Diger yandan, %12,50'si sunum ve gorsellerin yeterli olmadigini belirtmistir.
Bu, baz1 katilimcilarin Mevlevi mutfagina ait yemeklerin sunumunda eksiklikler
oldugunu diisiindiigiinii gosterir. Bu geri bildirim, restoranlarin sunum ve gorsel
estetik konusunda daha fazla ¢aba harcamasi gerektigini isaret eder. Son olarak,
%2,50's1 ise sunumun abartili oldugunu diisiinmektedir. Bu da bazi katilimcilarin
sunumun asirtya kactigini ve daha sade bir sunumun tercih edilebilecegini
diisiindiigiinii gosterir. Genel olarak, Mevlevi mutfagi restoranlarinin sunum ve
gorsel estetik konusunda genellikle basarili oldugu, ancak belirli noktalarda

iyilestirmeye ihtiya¢ duyulabilecegi sonucuna varilabilir.

Katilimcilarin  restorandaki personel ve hizmet deneyimleri hakkindaki
gorilisleri incelendiginde, genel olarak olumlu bir tablonun ortaya c¢iktig
goriilmektedir. Ozellikle, katilimcilarin %40'inin personel ve hizmet temasi altinda
olumlu gorlis belirtmesi, Mevlevi mutfagina ait restoranlarda sunulan hizmetin
kalitesini yansitmaktadir. Bu, restoran personelinin memnuniyet verici bir sekilde
misafirlere yaklastigin1 ve hizmet kalitesinin yiiksek oldugunu gosterir. Ayrica,
%27,50'si personelin Mevlevi kiiltiiriine hakim oldugunu belirtmistir. Bu da restoran
personelinin sadece hizmet sunmakla kalmayip ayni zamanda Mevlevi kiiltiiri
hakkinda bilgi sahibi olduklarini ve misafirlere kiiltiirel bir deneyim sunduklarini
gosterir. %25,00'luk bir oranla katilimcilarin personelin ilgili oldugunu ifade etmesi
de Onemlidir. Bu, restoran personelinin misafirlerle etkilesimde bulunmaktan ve
onlarin ihtiyaglarii karsilamaktan otiirii ilgili olduklarimi gosterir ve temsil ettikleri

kiiltiirli yansitmaktaki basarisina 1s1k tutmaktadir.

Diger yandan, katilmcilarin %17,50'si personelin anlayish oldugunu,
%15,00'1 giiler yiizli oldugunu ve %12,50'si kibar olduklarini belirtmistir. Bu da
restoran personelinin sadece profesyonelce hizmet sunmakla kalmayip ayni zamanda
misafirlerle sicak ve anlayish bir iletisim kurduklarin1 gosterir. Olumsuz goriislerin
sadece %5,00 oraninda oldugu dikkate degerdir. Bu da Mevlevi mutfagina ait
restoranlarda personel ve hizmet kalitesinin genel olarak yiiksek oldugunu gosterir.
Genel olarak, katilimcilarin personel ve hizmet deneyimlerine iligkin goriisleri,
Mevlevi mutfagina ait restoranlarin kaliteli ve kiiltiirel bir deneyim sunma
konusundaki bagarisin1 vurgular. Bu sonuglar, restoranlarin miisteri memnuniyetine

verdigi dnemi ve misafirlerin beklentilerini karsilamak i¢in ¢caba harcadigini gosterir.
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Katilmecilara Mevlevilige ait unsurlarin  tamitimi  ile alakali  soru
yonlendirildiginde, Mevlevi mutfagi restoranlarinin kiiltiirel etkinlikler ve tanitim
stratejileriyle, 6zellikle miizik ve sema danslar1 gibi geleneksel unsurlarla misafirlere
Mevlevi kiiltiiriinti tanittig1 goriiliiyor. Katilimeilarin %42,50'si miizigi ve %25,00'
sema danslarin1 onemli tanitim unsurlar1 olarak gormiistiir. Bu, Mevlevi mutfag:
restoranlarinin genel olarak kiiltiirel unsurlar1 basarilt bir sekilde tanittigina isaret

etmektedir.

Ancak, bazi katilimcilarin Mevlevi unsurlarinin bulunmadigimi belirtmesi,
tamitimin  eksiklikler icerdigini ve bazi1 alanlarda gelistirilmesi gerektigini
gostermektedir. Bu, Mevlevi mutfaginin bir ekol olarak degerlendirilmesi igin
tanitim stratejilerinin daha etkin bir sekilde kullanilmas: gerektigini vurgular. Sonug
olarak, Mevlevi mutfag: restoranlarinin kiiltiirel etkinliklere ve tanitim stratejilerine
daha fazla odaklanmasi, misafirlere sadece lezzetli yemekler sunmakla kalmayip ayni
zamanda kiiltiirel bir deneyim yasatmalarin1 saglayarak ekol olma potansiyellerini
artirabilir. Bu, Mevlevi mutfaginin daha genis kitlelere ulasmasina ve kiiltiirel

mirasinin korunmasina katkida bulunabilir.

Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin tanitiminda etkili olan unsurlarin belirlenmesi, bu
gelenegin  giinlimiizdeki Onemini ve giincelligini anlamak acgisindan kritiktir.
Katilimcilarin degerlendirmeleri, Mevlevi mutfaginin tanitiminda 6ne ¢ikan unsurlari
belirlemeye yénelik énemli bir bilgi kaynagi sunmaktadir. Ozellikle, katilimcilarin
%22,50'sinin gorsel motifleri ve %17,50'sinin restoran dizaynini etkileyici bulmasi,
gorsel unsurlarin Mevlevi mutfak kiiltiirliniin tanitiminda 6nemli bir rol oynadigim
gostermektedir. Bu unsurlar, misafirlere Mevlevi geleneginin estetik ve sembolik
yonlerini deneyimleme firsati sunarak, kiiltlirel bir bag kurmalarini saglamaktadir.
Ayrica, sunum (%17,50), sema gosterisi (%15,00) ve miizik (%15,00) gibi unsurlarin
da Mevlevi mutfaginin tanittiminda etkili oldugu gorilmektedir. Bu unsurlar,
misafirlerin sadece lezzetli yemeklerin Otesinde derin bir Kkiiltiirel deneyim
yasamalarina olanak tanir. Sema gosterisi ve miizik gibi canli performanslar,
misafirleri Mevlevi kiiltiiriiniin ruhunu ve estetigini hissettirirken, 6zenle sunulan
yemekler ve atmosfer ise bu deneyimi tamamlar. Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin
giiniimiizdeki modern ihtiyaglarla uyumlu hale getirilmesi ve ¢esitli yollarla etkili bir
sekilde tanitilmasi, restoranlar tarafindan basariyla gergeklestirilmistir. Restoranlar,

Mevlevi mutfagini tanitmak i¢in c¢esitli stratejiler gelistirmislerdir ve bu stratejilerin
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sonuglar1 olumlu yonde olmustur. Misafirler, sadece lezzetli yemeklerin degil, aynm
zamanda Mevlevi kiiltiiriiniin estetik, sembolik ve ruhsal boyutlarin1 deneyimleme
firsatt bulmuslardir. Bu basarilar, Mevlevi mutfaginin daha genis kitlelere ulagsmasini

ve kiiltiirel mirasin korunmasina 6nemli katkilar saglayacagi diistiniilmektedir.

Mevlevi mutfagima yonelik algida  degisiklik, deneyimleyenlerin
cogunlugunda (%55) belirgin bir sekilde gozlemlenmistir. Bu deneyim, Mevlevi
mutfagina dair olumlu bir algmin olusmasina katkida bulunmustur. Restoran
deneyimi, misafirlerin bu geleneksel mutfaga yonelik bakis acilarini zenginlestirmis
ve onlarin bu kiiltiirel] mirasi daha derinlemesine kesfetmelerini saglamistir. Bu
olumlu alginin olusmasinda, deneyimleyenlerin yemeklerin lezzeti ve sunumuyla
birlikte Mevlevi kiiltiiriine dair unsurlarla etkilesimde bulunmalarinin 6nemi
biiyiiktiir. Ote yandan, %37,50'lik bir kesimin algisinda degisim olmamasi, Mevlevi
mutfagr hakkinda daha Onceden sahip olduklar1 alginin  devam ettigini
gostermektedir. Bu durum, herkesin deneyimlerinin farkli oldugunu ve bazi
katilimcilarin 6nceden sahip olduklar1 algilarini degistirmemis olabilecegini isaret
etmektedir. Bu sonuglar, Mevlevi mutfaginin ekol olabilmesi i¢in olumlu bir alginin
olusmasinin ve bu alginin yaygmlagmasmin kritik Onemini vurgulamaktadir.
Restoran deneyimleri, bu olumlu alginin sekillenmesinde o©nemli bir rol
oynamaktadir. Ayrica, medya ve iletisim araglarinin da kullanilmasiyla Mevlevi
mutfagimin tanitilmasi ve genis kitlelere ulastirilmasi bu siireci hizlandirabilir. Bu
sayede, Mevlevi mutfag1 sadece bir yemek kiiltiirii olarak degil, ayn1 zamanda

kiiltiirel bir miras olarak da daha genis kitlelerce benimsenebilir.

Restoranlarin  Mevlevi mutfagima katkilari, katilimcilarin = ¢ogunlugu
tarafindan olumlu bir sekilde degerlendirilmistir. %90'lik bir kesim, restoranlarin
Mevlevi mutfagina onemli katkilar sagladigini belirtmistir. Bu, restoranlarin
geleneksel mutfak ekoliinii modern bir sekilde temsil etme basarisini yansitmaktadir.
Gelenekseli siirdiirmek isteyen restoranlarin, bu gelenegi dogru bir sekilde tanitarak
ve yansitarak onemli bir rol listlendigi goriilmektedir. Misafirlerin ¢ogunlugunun bu
restoranlarin Mevlevi mutfaginin nesiller boyu siirdiiriilmesine olumlu etki ettigini
ifade etmesi, bu restoranlarin bu kultiirel miras1 koruma ve tanmitma konusundaki
basarisim1 gostermektedir. Bu sonuglar, restoranlarin geleneksel mutfak ekoliinii
modernize ederek ve yenilik¢i yaklagimlarla sunarak, Mevlevi mutfaginin degerini ve

cekiciligini artirdigin1  gostermektedir. Restoranlar, sadece lezzetli yemekler
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sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda Mevlevi kiiltiirlinii yasatma ve gelecek nesillere

aktarma konusundaki sorumluluklarini da yerine getirmektedirler.

Bu calismanin bulgulari, Mevlevi mutfaginin bir ekol olma potansiyeline
sahip oldugunu giiclii bir sekilde ortaya koymaktadir. Miisterilerin verdigi yanitlar,
bu mutfagin otantiklik, lezzet, sunum, mekan atmosferi ve kiiltiirel/manevi deneyim
acisindan olumlu degerlendirildigini gostermektedir. Mevlevi mutfagi, hem
geleneksel degerlerini koruyarak hem de yeniliklere agik bir yaklagim benimseyerek

genis bir miisteri kitlesine hitap edebilmektedir.

Bununla birlikte, Mevlevi mutfaginin bir ekol olarak kabul edilmesi ve
sirdiriilebilirliginin  saglanmasi i¢in bazi Onerilerde bulunmak miimkiindiir.
Restoranlarin, Mevlevi kiiltliriinii ve mutfagin1 tanitict etkinlikler diizenlemeleri,
egitim programlar1 ve atdlyeler ile bu kiiltiirii daha genis kitlelere yaymalar
Oonemlidir. Ayrica, miisteri geri bildirimlerine 6nem vererek siirekli bir iyilestirme
stireci i¢ginde olmalari, Mevlevi mutfaginin kalitesini ve otantikligini korumasina
yardimci olacaktir. Sonug olarak, Mevlevi mutfagi, sahip oldugu giiclii kiiltiirel miras
ve zengin mutfak gelenekleri ile bir ekol olma yolunda 6nemli adimlar atmistir. Bu
tez calismasi, Mevlevi mutfaginin potansiyelini ortaya koymakta ve bu mutfagin
gelecekte daha genis bir kitle tarafindan taninarak takdir edilmesine katkida

bulunmay1 amacglamaktadir.
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EKk.1 Goriisme Sorulari

Mevlevi Mutfak Deneyiminizin Baslangici:

Restorana ne sizi yonlendirdi? Oneri, inceleme veya kisisel ilginiz mi?

Mevlevi Mutfagina ilk Etkilesim:

Restorana girdiginizde, Mevlevi mutfaginin atmosferi sizi nasil etkiledi?

Yemek Secim Siireciniz:

Meniideki Mevlevi yemeklerini secerken hangi faktorler sizi etkiledi? Onerilen
yemeklerden birini se¢gmenizin arkasindaki diisiince nedir?

Tat Deneyimleri:

Mevlevi yemeklerini tattiginizda, hangi 6zellikler sizi en ¢ok etkiledi? Tat profilleri,
baharatlar veya sunumlari hakkinda diisiinceleriniz neler?

Sunum ve Gorsel Estetik:

Yemeklerin sunumu ve gorsel estetigi konusunda neler diisiindiiniiz? Mevlevi
motiflerinin kullanimini nasil degerlendiriyorsunuz?

Personel ve Hizmet Deneyimi:

Restorandaki personel ile etkilesiminiz nasildi? Mevlevi kiiltiiriine uygun hizmet
anlayisini nasil degerlendiriyorsunuz?

Mevlevi Unsurlarin Tanitimi:

Restoran, Mevlevi kiiltiiriinii tanitmak adina hangi unsurlar1 kullanmist1? Sema
danslar1, canli miizik gibi unsurlarin deneyiminize katkisi nedir?

Mevlevi Mutfak Kiiltiiriiniin Tamitiminda Etkili Olmus Unsurlar:

Mevlevi mutfagini tanitmak adina restoranin kullanmis oldugu unsurlar arasinda
hangileri sizin i¢in daha etkileyiciydi?

Mevlevi Mutfagim Algimizin Degisimi:

Bu deneyimden sonra Mevlevi mutfagina yonelik alginizda bir degisiklik oldu mu?
Eger varsa, bu degisiklikleri agiklayabilir misiniz?

Restoranin Mevlevi Mutfagina Katkilar:

Restoranin Mevlevi mutfagina katkilar1 hakkinda neler diisiiniiyorsunuz? Geleneksel
bir mutfak ekoliinii modern bir sekilde temsil etme basarisini nasil
degerlendiriyorsunuz?



