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OZET

MEVLEVi MUTFAK FELSEFESINIiN YEREL HALKIN YEMEK
KULTURUNDEKI YERi: KONYA ORNEGI
YUKSEK LiSANS TEZi
BETUL ARSLAN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIiM ENSTIiTUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
(TEZ DANISMANI: DOC. DR. OSMAN CAVUS)
BOLU, OCAK- 2024
X1 + 60 SAYFA

Gastronomi, kapsamu ile basta kiiltiir, sanat, edebiyat, cografya, felsefe gibi
alanlarla i¢ ice ge¢mis ve bu alanlarin etkileri dahilinde yemegin iiretiminden
tilketimine kadar gecen asamalar1 kapsamaktadir. Asil amag biyolojik ihtiyacin
karsilanmasi1 olan yeme eylemi olusumunda kiiltiir, cografya ve inang gibi
degiskenleri barindirmaktadir. Diinya mutfaklarinin da sekillenmesini saglayan
cografi kosullar, din ve tabular gibi ¢esitli etkenlerin varligi ile mutfak kiiltiirlerinin
ortaya cikmasimm saglamistir. Ozellikle mutfak kiiltiirii kapsamiyla, yemek
felsefesinin  Ornekleri Uzak dogu mutfaklarinda goriilmektedir. Tiirkiye
cografyasinda onemli bir deger olan Mevlevilik kendi igerisinde Ogretileri
barindirirken, egitimin mutfak temelli olmasi sebebi basta olmak {izere kendi
mutfak felsefesine hakimdir. Bu ¢alismanin amaci Mevlevi mutfak felsefesinin
degerinin ortaya cikarilmasina katki saglamaktir. Bu amacgla merkezi dergahin
Konya’da olmasi nedeniyle Konya yerel halkinin yemek kiiltiirinde Mevlevi
mutfak felsefenin yeri aragtirllmistir. Arastirmada literatiir incelemesinin ardindan,
yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmis, toplanan veriler ile katilimcilarin
yanitlart degerlendirilerek cesitli kodlar ve temalar olusturulmustur. Elde edilen
kod ve temalar ile katilimcilarin yanitlar1 sistematiklestirilmistir. Verilerin analizi
icin betimsel ve igerik analizi uygulanmistir. Katilimcilarin  cevaplari
dogrultusunda Mevlevi mutfagina 6zgii niteliklerin, Konya yerel halkinin mutfak
kiiltiiriinde benzer ozellikler tasidigina rastlanmistir. Bunun yani sira Mevlevi
mutfak felsefesine ait farkindaligin diisiik oldugu ortaya ¢ikmistir. Ulagsilan
sonuglar ile Mevlevi mutfaginin bilincinin ne diizeyde oldugu tespit edilmis ve bu
sonuglar dogrultusunda gelecekte yapilmasi muhtemel caligmalara Onerilerde
bulunulmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Yemek Kiiltirii, Yemek Felsefesi, Mevlevilik,
Mevlevi Mutfagi



ABSTRACT

THE PLACE OF MEVLEVI CUISINE PHILOSOPHY IN LOCAL
PEOPLE’S FOOD CULTURE: A CASE OF KONYA
MASTER THESIS
BETUL ARSLAN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
GASTRONOMY AND CULINARY ART
(SUPERVISOR: DOC. DR. OSMAN CAVUS)

BOLU, JANUARY- 2024
X1 + 60 PAGES

Gastronomy, intertwined with various fields such as culture, art, literature,
geography, and philosophy, encompasses the stages from the production to the
consumption of food within the influences of these areas. The primary purpose,
forming the act of eating, which is ultimately aimed at meeting biological needs,
involves numerous variables. The existence of various factors such as geographical
conditions, religion, and taboos has contributed to the emergence of culinary
cultures, shaping global cuisines. Particularly within the scope of culinary culture,
examples of food philosophy can be observed in Far Eastern cuisines. Mevlevism,
a significant value in the geography of Turkey, incorporates its teachings internally,
with education being kitchen-oriented, making it inherently familiar with its own
culinary philosophy. The purpose of this study is to contribute to the revelation of
the value of Mevlevi culinary philosophy. For this purpose, the research
investigates the place of Mevlevi culinary philosophy in the food culture of the local
population in Konya, where the central dergah is located. Following a literature
review, a semi-structured interview technique was employed, and data obtained
were evaluated, leading to the creation of various codes and themes. The codes,
themes, and participants' responses were systematized for analysis. Descriptive and
content analyses were applied to analyze the data. According to the responses of
the participants, it was found that the distinctive qualities of Mevlevi cuisine share
similarities with the culinary culture of the local population in Konya. However, it
was also revealed that awareness of the Mevlevi culinary philosophy is low. The
obtained results determine the level of awareness of Mevlevi cuisine and provide
recommendations for future studies based on these findings.

KEYWORDS: Food Culture, Food Philosophy, Mevlevism, Mevlevi Cuisine
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GIRIS

Insan, hayatin1 devam ettirebilmek amaciyla birgok temel ihtiyacini diizenli
araliklarla karsilanmasi gerekir. Bunlarin basinda gelen beslenme vazgecilemez bir
ihtiyactir. Temel amag¢ bedenin saglikli caligmasi olsa da kisiler ve toplumlarca
belirli aligkanliklar, din, degerler, ham maddeye erisim, tabular, ekonomik yap1 gibi
bircok etken dogrultusunda besleme stilini gelistirmistir. Kendi beslenme
kiiltiirlerinin olugmasiyla birlikte insanlar bireysel ve toplumsal olarak yeme
egitimleri gostermislerdir. Biyolojik ve kimyasal bir ihtiyactan siyrilarak yemekten
zevk alma ve gidalara cesitli anlamlar yiiklemek gibi farkl 6zellikler kazanan yeme
eylemi giinden giine gelisen kendine ait bir dinamigi olan yapiy1 olusturmustur
(Talas, 2005). Diinya mutfaklarinin olugmasindaki baslica sebeplerden olan
beslenme yonelimini gidalarin ekilip bi¢ilmesinden, pisirilip tabaklanmasina kadar
ki her bir asama ayristirict 6zelligini gosterir. Bir bolgede kabul goriiliip sevilerek
tiiketilen bir besin farkli bir cografyada yenmez ve yenilmesi hos karsilanmaya
bilir. Tiiketim aligkanliklarinin sekillenmesiyle birlikte ¢esitli iliskilendirmelerin
yapildigi, yemeklere, yemeklerin hazirlanmast ve tiiketilme sekillerine farkli
anlamlar yiiklendigi goriilmektedir. Kisiler kendileri i¢in uygun olan beslenme
tarzin1 uygulayip bunun yani sira ruhlarin1 da bedenleri gibi doyurma imkanini
saglayabildikleri goriilmiistiir. Birgok dini ritliel, inanis, cesitli totemler ve felsefi
diisiinceler tarafindan 6rneklendirilebilir (Selimoglu, Bektas, Ozkocak ve Giiltekin,
2018).

Tiirkiye cografyas: incelendiginde yakin ge¢mise ait dnemli bir mutfak
felsefesinin varlik gosterdigi goriilmektedir. Ozellikle Mevlevilik benimsemis
oldugu felsefeyle birlikte sabur, nefis terbiyesi, istikrar ve adanmiglik gibi temellere
sahiptir. Mevleviligin merkezinin matbah olarak adlandirilan mutfagin olmasiyla
egitimin burada verilmis oldugu, bunun yani sira yemegin burada c¢esitli kisaslar
g0z Oniinde bulundurularak hazirlandig1 bilinmektedir. Asil amaci Allah’a ulasmak
ve onun rizasint almak i¢in ¢esitli eylemlerde bulunmak olan bu yapilanma diger
dini olugumlara gore, mutfagin vazgecilmez bir basamak olusturmasiyla 6n plana
cikmaktadir. “Hamdim, yandim, pistim!” ifadeleriyle tanimlanan bu siire¢ yine

mutfaktaki pisirme eylemleriyle ifade edilmesiyle birlikte dogrudan insanin olmasi,



olgunlagmasi i¢in gereken siireci anlatmakta oldugu goriiliir (Solak ve Vedat, 2021;
Ozkése, 2007).

Yemegin hazirlanmasindan, servis edilmesine ve yeme sekline kadar
kendine ait iislubu bulunan Mevlevilik, bulundugumuz cografya itibariyle yeme
kiiltiiriimiiz i¢in 6nemli bir yere sahip olmustur. Konya sehrinde faaliyetine
baslayan bu yapilasma bircok cografyada etki gostermistir. Ancak Konya ilk
Mevlevihane’ye ev sahipligi yapmasi ve merkezi dergah olmasiyla en ¢ok etkisinin
goriildiigli sehirlerdendir. Mevlevi mutfak felsefesinin Konya halki {izerinde
etkisinin belirlenerek, bu felsefenin yasatilarak kiiltiirel mirasimizin sahip olmasi
gereken degerin verilmesi i¢in birgok proje ve faaliyete 1s1k tutmasi umut
edilmektedir.

Tezin arastirma alaninda Konya’da bulunan yerel halkin sahip oldugu kiiltiir
kapsaminda Mevlevilige ait yemek felsefesinin ne kadar bilindigi incelenmistir.
Tezin ilk boliimiinde genel kapsamda yemek kiiltiiri, ¢esitli diinya mutfaklarindaki
ve Tiirk mutfagindaki yemek kiiltiiriine yer verilmistir. ikinci béliimde ise Mevlevi
mutfak felsefesinin Konya halki iizerindeki yeri ifade edilmek i¢in yemek felsefesi,
Mevlevilik, Mevlevilikte mutfak kiltirii ve ozellikleri gibi bagliklar altinda
incelenmistir. Ugiincii boliimde ise “Mevievi Mutfak Felsefesinin Yerel Halkin
Yemek Kiiltiiriindeki Yeri: Konya Ornegi” adi altinda Konya’da bulunan halk ile
gorlismeler yapilarak aragtirma gergeklestirilmistir. Arastirmanin amacina yonelik
sekilde, uzman goriisii dahilinde arastirmaci tarafindan hazirlanan sorulan ile
Konya halkinin Mevlevi mutfak felsefesine ait bilgi diizeyleri aragtirilmistir. Son
boliimde aragtirmanin amaci ve énemi anlatilmis elde edilen verilerin tartisilmasi
ve degerlendirmesi yapilmistir. Elde edilen veriler degerlendirilerek gelecekte

yapilacak ¢aligmalara onerilerde bulunulmustur.



BiRiINCi BOLUM

1. YEMEK KULTURU

Beslenme insan yagaminda biyolojik devamliligin saglanmasi i¢in temel bir
ihtiyactir. Viicudun gerekli duydugu enerji; gidalarin elde edilip, tiiketilmeye hazir
bi¢cime getirildikten sonra yeme eyleminin saglanmasiyla karsilanir. Giin i¢erisinde
belirli araliklarla devamlilik arz eden bu hareket yalnizca biyolojik ihtiyacin
karsilanmasi saglamaz ayni zamanda kiiltiir yansimalar1 gostererek sosyolojik bir
boyut kazanir. Yeme eylemi, biyolojik ihtiyaglarin giderilmesi amaciyla
temellendirilmis bu sebeple sosyologlar tarafindan fazla calismada
bulunulmamistir. Ancak zaman igerisinde iiretimden tiiketime kadar yeme
eyleminin sahip oldugu o6zelliklerin sosyal agidan incelenmesi artmistir. Yemek
tilketimi kapsamindaki calismalar sosyologlarca topluluklar1 ve psikologlarca
bireysel alanlar1 iki grup halinde degerlendirdikleri goriiliir. Ayni cografyada
yasayan insanlarin ortaya koydugu eylemler genel topluluk o6zelliklerine
ulasmamizi saglarken, bireysel incelemeler ise kisisel ihtiyag ve psikolojik
farkliliklarimizin tercihlerimize nasil yon verdigini gostermistir (McIntosh, 1996).
Insan, bireysel dzellikleri ve ihtiyaglar1 dogrultusunda hareket etmektedir ancak
toplumun sahip oldugu imkanlar ve sosyal cevre karar asamasinda etkili rol
oynamaktadir. Toplumun sahip oldugu adetleri, dil 6zellikleri, inanglar1 ve
ritiielleri, davranmiglari, sosyal becerileri, sanati, mimari Ozellikleri, maddi
imkanlarinin seneler boyunca bireye aktarilmasi kiiltiirii olusturur (Besirli, 2010)

Milletlerin kendilerine ait ozellikleri barindiran yemek kiiltiirleri
bulunmaktadir. Hangi besinlerin tercih edilecegi, pisirme teknikleri, sunum
cesitliligi, oOgilinlerin tikketim siklig1, beslenmenin yapilacagi zaman araligi,
yemeklerin hazirlandig1 ve sunuldugu arag¢ gereglerin c¢esitliligi, yemegin tiiketim
adab1 gibi nitelikleri kapsayan yemek kiiltiirii dogrudan mutfagin kapsami alanina
girmektedir (Sahin ve Ozer, 2006; Karaca ve Karacaoglu, 2006).

Kiiltiirler birbirlerinden ayr1 6zellikler barindirsa da ortak paydalarda
bulustuklar1 noktalar bulunmaktadir. Ornegin kadin ve erkegin fiziksel
ozelliklerinin birbirlerinden farkli olmasiyla beslenme ihtiyacindaki tercihlerine ait
yonelimleriyle ¢esitli semboller olusmustur. Ozellikle gegmis donemlerde

erkeklerin fiziksel aktivitelerinin kadinlara oranla fazla olmasi sebebiyle protein
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kaynakli beslenme tipini tercih etmeleri et agirlikli beslenmenin erkeklikle
bagdastirilmasina, kadinlarin erkeklere oranla daha az fiziksel kuvvet gostermesi
sebebiyle sebze agirlikli beslenmesi sebzenin kadinlikla bagdastirilmasina sebep
olmustur. Ait oldugu kiiltiiriin veya genel geger sayilabilecek yemek Kkiiltiirlerinin
oldugu gibi, kisilerin bireysel yeme eylemlerini belirleyen etkenler de
bulunmaktadir. Bunun yani sira gidalar ile bagdastirilan duygularin besinlerin
tikketimini dogrudan etkiledigi gériilmektedir. Bir gidanin mutluluk vermesi, 6zlem
hissini uyandirmasma sebep olmasi gibi ornekler verilebilir (Giirhan', 2017;
Selimoglu ve Giiltekin, 2018).

Inang ve yemek dogrudan birbirlerinin etkisi altina girmis kavramlardir.
Bireylerin tiiketim davranislarinda neleri yiyip neleri yiyemeyecegini etkileyen
inang, cesitli topluluklarca kabul edilen totemlerin getirileri olan doga {istli giice
sahip gidalarin tiiketilmesinde de etkisini gosterir. Dini ritiiellerde yer alan yemek
Islam inancinda 6nemli simge haline gelen asurenin belirli zamanlarda yapilip
tilkketilmesi, ekmek ve sarabin Hristiyanligin sembolik 6gelere sahip olmasi gibi
etkenlerce ortaya ¢ikmaktadir (Firat, 2014).

1.1 Diinya Mutfaklarinda Yemek Kiiltiirii

Yemek, basta bireysel ve toplumsal olarak ele alinan ve bir¢ok etkenden
beslenebilen kiiltiir yapist olarak bilinir. Kisilerin temel beslenme ihtiyaci
olmasinin yani sira yemek; ¢evresel kosullarin, kiiltiirel anlayisin, dinin ve ¢esitli
etkenlerin birlesimiyle kendi kiiltiir ¢evresini olusturur. Uluslarin farkli yemek
kiltiirlerine sahip olmasi bu etkenlerin c¢esitliliginden ve etki alanindan
kaynaklanmaktadir. Ornegin din insanlarin ne yiyecegini belirledigi gibi nasil ve
hangi zaman diliminde yenmesi gerektigine kadar belirleyici rol oynayabilir.
Yenilen gidalarla sinirli olmayan bu etkenler kiiltiir kapsaminda yemegin nasil
pisirilecegine, nasil yenilecegine, kisilerin sofradaki konumuna ve ayricaliklarina,
cesitli davetlerdeki gosterilecek tavirlara, kullanilacak sofra ara¢ gereglerine kadar
genis bir yelpazede rol oynayici olabilir (Cetin, 2006).

Yeme eylemi, zorunlu ihtiyaci karsilanmasinin yani sira zamanla gesitli
mutfak esyalarinin icat edilmesi ve kullanilmasi, sofra adabinin ortaya ¢ikmasi gibi
faktorler ile sekillenmeye baslamis, sanatsal olarak varligini ortaya koymustur.
Tiirk mutfag1 goze alindiginda cesitli cografi degisiklikler, farkli dini inaniglara

sahip olma gibi faktorlerle sekillenen mutfak, Osmanli hiikiimdarligina ait donemde



siirlarin  geniglemesi ile bir¢ok kiiltiirden etkilenerek mutfagin 6zelliklerinin
olusmasini saglamis ve mutfaktaki gesitlilik artmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Din, hayatin bir¢ok alaninda nasil davranilmasi gerektigini gosteren genis
kapsamli bir olgudur. Etki gosterdigi alanlardan onemli bir bolimii yeme i¢me
tizerindeki tercihlerin nasil olmasi gerektigi ile ilgilidir. Farkli cografyalarda
rastlanilan biiyiik veya kiiciik etki alanlarina sahip dinler, kendi inanis bigcimlerine
gore beslenmenin nasil olmasi gerektigi ile ilgili ¢esitli dikte, yasak ve
orneklemelerde bulunmustur. Islam ve Yahudi toplumlar1 domuz etinin yenilmesini
yasak olarak kabul ederken Hristiyan inanisinda bdyle yasagin olmadig: bilinir.
Islam dininin ibadeti olan oru¢ yeme i¢me diizenini dogrudan etkiler ve Miisliiman
olan kisilerin yeme i¢me kiiltiiriine yansimaktadir (Giirhan?, 2017).

Cesitli uyaranlarla olusan kiiltiirel etkenler, {ilkelerin mutfaklarinda
Ozgunliigi, cesitliligi ve karakteristik 6zelliklerin belirlenmesinde 6nemli olmustur.
Ulkelerin kendi mutfaklarina ait 6zgiinliigii, diger iilke mutfaklarindan ayrismasini
ve bilinirliginin artmasini saglamistir. Cesitliliginin fazla olmasi recete sayisinin
cogalmasini, Uriinlerin farkli bicimlerde kullanilmasi ve kendi 6zgiin {iriin ve
tekniklerinin uygulanmasiyla niteliginin genislemesini saglar. Diinya mutfaklari
kapsaminda baslica kiiltiirel 6zellige sahip mutfaklardan Cin, Fransiz, ispanyol,
Rus, Italya, Hint mutfak kiiltiirleri asagidaki gibi incelenmistir (Y1lmaz ve Cilingir
Uk, 2021).

1.1.1 Cin Mutfak Kiiltiirii

Cin yiizeysel alaninin genis sinirlara yayilmasi sebebiyle hakim oldugu
cografya kapsaminda onlarca farkli kiiltiire ve etnik gruba eve sahipligi yapmuistir.
Sahip oldugu bu ¢esitlilik, mutfagina dogrudan etki gostererek farkli pisirme
tekniklerine, gida yelpazesinin genisligine, yemek tiirlerinin ve tiiketimlerindeki
0zgiin kiiltiiriin olusmasini saglamistir. Cin halki i¢in yemek yalnizca biyolojik bir
ithtiyaci karsilamakla kalmaz ayn1 zamanda saglik, bereket, sans gibi iyi niyetlerin
barindig1 bir siireci temsil eder. Yemegin hazirlanmasindan baslanarak tiiketim
asamasina kadar tiim eylemler birbiriyle uyumlu bir ritim yakalamali, gorsel, lezzet,
tat, koku gibi bilesenlerin biitiinliiglinde denge saglanmalidir (Polat, 2019). Cin
mutfak kiiltiirlinde genellikle gidalarin kii¢iik dogranmasi, yiiksek 1s1yla kisa siirece
pisirilmesi vardir. Boylelikle gidalarin barindirdig: besin degerlerindeki kayip en
aza indirilmis olur. Buharda pisirme, haslama, sote ve kizarta baglica kullanilan

pisirme tekniklerinden olmasiyla birlikte bircok regetede soya, susam, sarimsak,
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sitke, tuz gibi aroma vericilerin kullanildig1 goriilmektedir. Yemeklerin
tilkketilmesinde yemek ¢ubuklari ve kasiklar tercih edilirken catal bigak gibi araglar
tercih edilmez. Farkl: kiiltiirlerin mutfaklarindan etkilenmemis olmalar1 6nemli bir
ozellik olarak kabul edilir (Y1lmaz ve Cilingir Uk, 2021).

Cin mutfaginda hayat ve beslenme birbirleri ile dogrudan iligkilidir. Saglikli
hayat slirmek icin hayat veren gidalarin tiiketilmesi gerektigini diisiindigi
bilinmektedir. Bu sebeple restoranlar ve pazarlar basta olmak {izere canli durumda
bulunan hayvanlar tiiketicinin gorebildigi alanlarda 6ldiiriilerek yenmeye hazir hale
getirilerek, yenilecek canlidan kisiye hayat vermesi temenni edilir. Saglikli bir
beden igin tiiketilen her yemegin birbiriyle dengede olmasi ¢ok dnemlidir. Bu
sebeple yemeklerin tat, doku, sicaklik, renk, gidalarin nitelikleri gibi bircok etken
g6z Onilinde bulundurularak hazirlandigr goriiliir. Cinin milli dinlerinden olan
Taoizm, diinyevi zevklerden uzak durarak dengeli ve 0l¢iilii oranlarla yalin bir
beslenme tarzinin olmasi gerektigini savunur. Insan damak zevkine gore degil
mevsimi ve metabolizmasi i¢in en uygun olan gidalar1 ve yiyecekleri tiiketmesi
gerektigi anlayisiyla hareket eder. Konfiicyanizm Cin i¢in ciddi etkilere sahip olan
dinler arasinda gelir. Beslenme i¢in orta yolun bulunmasi, temiz ve taze gidalarin
belirli bir 6l¢ii ile tiikketilmesi ve ecdatlarint anmak igin ¢esitli besin ve yiyeceklerin
anit levhalarina sunulmasit 6nemli yeme aligkanliklari igerisinde bulunmaktadir
(Kozleme, 2012).

1.1.2 Fransiz Mutfak Kiiltiirii

Diinya mutfaklar1 arasinda hatir1 sayilir bir yere sahip olan Fransiz mutfagi
biinyesinde birbirinden ¢esitli yoresel unsurlari barindirir. Saray mutfag: tarafindan
birlestirilip, degerlendirilen bu cesitlilik baslica bir gelisim saglayarak Fransiz
mutfagini olusturmustur. Tarithin ve uygulanan ¢esitli politikalarin 1s181nda,
aydinlanma déneminde olas1 bir isyanin Oniine ge¢gmek icin aristokratlarin Paris’e
getirtilerek basta yeme igme olmak iizere bir¢ok imkanin sunuldugu goriiliir.
Boylelikle aristokratlarin olasi isyani bastirilarak krala itaat etmeleri saglanmistir.
Koyliilerin ve c¢alisanlarin hak ettikleri imkanlar kisitlanarak olusturulan bu
imkanlar sonrasinda Fransiz ihtilalinin meydana gelmesine sebep olarak, otoriteyi
ve aristokratlarin® ortadan kalkmasma neden olsa da arkasinda diinyaca {inlii

Fransiz mutfagini birakmistir (Belge, 2001).

! Aristokrat: Genellikle soylu, iyi egitim gdrmiis, sosyal ve siyasal giicii elde etmis, ekonomik agidan
avantajli kisi ve kisileri ifade etmek amactyla kullanilir (Kiran, 2021).
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Et, sebze, meyve, tahil gibi gidalarca zengin olan Fransa cografyasi, saglikli
beslenmeyi  benimsemis ¢esitli  tekniklerle yemeklerin  hazirlanmasini
saglamislardir. Et cesitleri, soslar ve ¢orbalar mutfagin temelini olusturarak diger
mutfaklardan ayrismasini saglayacak niteligi tasimaktadir. Yemegin 6nemi kadar
sofra adab1 dikkat cekerken, servisteki siralama ve yemege eslik edecek saraplarin
secimindeki 0zen ayrica dikkat ¢ekmektedir (Kozleme,2012). Genel tiiketim
aligkanliklarinin aksine, et iriinleri servis edilirken az pismis olarak tercih
edilmektedir. Miisterinin tiiketim tercihi sorulsa da fazla pismis et tercihi isletmeler
tarafindan begenilen bir durum olmaz (Dilsiz, 2010).

1.1.3 Ispanyol Mutfak Kiiltiirii

Ispanyol mutfag: tarih boyunca yasanilan savaslar ve goclerle birlikte kiiltiir
zenginligine ulasarak yemek cesitliliginin artmast ve mutfak kiiltliriiniin
genislemesini saglamistir. Az ve sik beslenmeyi benimseyerek ii¢ ana 6giiniin yani
sira Tapas olarak adlandirilan, 6giinler arast yemek olduk¢a benimsenmis bir
aligkanliktir. Akdeniz mutfak &zelliklerini tasiyan Ispanya ii¢ tarafinin denizle
cevrili olmas1 ve mahsullerinin giinliik ulagimla kiy1 kesimlerin disinda kalan
bolgelere aktarilabilmesiyle deniz iirlinlerinin zengince kullanildigi bir mutfaga
doniismiistiir (Y1ldiz, Sarnsik, Dogdubay, Kurnaz, Giildemir, Mil ve Durlu Ozkaya,
2018).

Bolgesel olarak cesitli yemeklerin oldugu Ispanyol mutfagi, yoresel
tirlinleriyle de dikkat ¢ektigi goriiliir. Sebze ve meyve liretiminin ¢ok olmasi ayni
zamanda tahillarin yetismesi mutfak icin biiyiik bir avantaj saglamaktadir. Pisirme
teknigi olarak yiiksek ateste kisa zaman i¢inde pigirme yayginken, sos tiiketimi pek
tercih edilmedigi goriiliir (Dilsiz, 2010).

Yemek yapiminda taze ve ¢esitli bitkilerin kullanilmasi énemlidir. Zeytin,
domates ve sarimsak mutfagin vazgecilmez riinlerini olusturmaktadir. Tarih
boyunca bir¢ok uygarliga ve millete ev sahipligi yapmasi sebebiyle farkl teknik
ve malzemeleri mutfak olusumuna katarak gelisim gostermistir (Akyiirek, 2018).

1.1.4 Rus Mutfak Kiiltiirii

Genis topraklarda varlik gosteren Rusya, gecmisine bakildiginda uzun
seneler boyunca imparatorluk olarak hakimiyet siirdiigii goriilmektedir. Koklii
geemise sahip olmast mutfak kiiltiiriinii ¢esitlenip, nitelik kazanmasini saglamistir.
Soguk bir cografyada ikamet goOstermesi sebebiyle, protein ve karbonhidrat

acisindan baskin sebze ve meyvelerce cesitlendirilmis bir beslenme tipine sahiptir.
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Bunlarin yani sira yag, lahana ve farkli tursu gesitleri Rus mutfagi icin 6nem arz
etmektedir (Dilsiz, 2010).

Genis bolgelere yayilmis olsa da iilkenin birlestiriciligini saglayan aromatik
otlar ve baharatlar; tar¢in, dereotu, safran, sogan, sarimsak gibi bir¢ok yemek
¢esidinde kullaniminin yaygin oldugu goriilmektedir. ‘Smetana’ olarak adlandirilan
eksi krema bircok sos ve yemegin igerisinde siklikla kullanilmaktadir (Rusya
konsoloslugu vize servisi, 2023). Deniz iirlinlerince zengin olmasiyla balik basta
olmak tizere deniz mahsullerinin mutfaga hakimiyetini arttirarak neredeyse her
0glin sofralarda yer almasina neden olmustur. Alkoliin Rus mutfak kiiltiirtindeki
tikketimi 6nemli olmakla birlikte basta votkanin tiiketimi ciddi alkol sorunlarini da
beraberinde getirmistir. Mutfak kiiltiiriinlin olugmasinda Hristiyan inancinin,
Fransiz etkisinin ve yakin cografyadaki lilke mutfaklarinin etkileri de goriilmektedir
(Kozleme, 2012). Eski Rus inanglarinda biiyiik bir boliimii pagan inancina aittir.
Glindelik islerin yapilmasi agamasinda tanrilarina dualar ederek hareket etmeleri
arpa ve bugday gibi ekilmis liriinlerin toplanilmasi1 agsamasinda dua ederek miisaade
istemeleri seklinde mutfak kiiltiirline yansimistir. Mahsuliin bereketli olmasi,
tanriytr hos tutmak amagclart dogrultusunda cesitli kurbanlarin kesilerek dualarin
edildigi bilinmektedir. Rusya’nin Hristiyanlagmasi ile zaman igerisinde mutfak
kiiltiirine de yansimis olan pagan gelenekleri yerini Hristiyan kiiltiiriine
birakmistir. Dindar insalarin oru¢ tutmasi, belirli giinlerde et tiiketmedikleri
diyetlerin uygulandig1 yemek kiiltiirlindeki yansimalar olarak bulunmaktadir
(Aktas ve Isayev, 2021).

1.1.5 Italyan Mutfak Kiiltiirii

Italyan mutfagi Antik Yunan ve Roma basta olmak iizere Yahudi ve Arap
mutfaklarindan etkilenerek yapisinda tarihi bir dokuyu bulundurmaktadir.
Mutfaklarinda oncelik tazelik ve kisa siirede lezzetli yemeklerin hazirlanmasidir.
Mutfagin temelini sebze, meyve, et, peynir, sarap Ve domates sosu olustururken
iiriinlerde kalite vazgecilmezdir. Italya bayragiyla bagdasmis yesil, beyaz ve
kirmiz1 birgok yemekte domates, mozzarella ve feslegenin bir arada kullanilarak
simgelesmesini sagladig1 goriilmektedir (Kisik Ates, 2018).

Yeme i¢cmenin halk tarafindan keyif olarak goriilmesi, zevk icin yapilan
yemeklerin gelistirilmesiyle giiniimiiz Italyan mutfaginin olugsmasini saglamustir.
Hamur isinin hakimiyet gosterdigi bilinen Italya mutfagi, Cin ve Akdeniz

iilkelerinden etkilenmis olsa da pasta ad1 verilen makarna gesitlerinin ve pizzanin
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Italya’nin imza yemekleri olarak uluslararasi bilinirlige ulasmasmi saglamistir
(Kozleme, 2012).

Akdeniz iilkelerinin ortak 6zelliklerinden zeytin ve zeytinyaginin kullanimi
Italya mutfag1 icin de 6nemli bir unsurdur. Yemek ve salatalarda 6nemli bir besin
olan zeytinyagi; kivami ve rengi itibariyle en iyi kaliteyi italyan mutfaginin
kargiladig1r bilinmektedir. Makarnanin birgok tiiriiniin hazirlandigi ve basta
sarimsak, feslegen ve zeytinyagmin kullanilarak cesitli soslarla servis edildigi
bilinmektedir (Belge, 2001).

Italya resmi dini olan devletlerden olup Katolik kilisesine bagh
bulunmaktadir. Laik bir devlet olmasinin yani sira kiiltiirel cogulculuk ve mezhebe
dayal1 bir diizenin dini tercihlerin korumasi i¢in 6nemli oldugu agiklamasi anayasa
mahkemelerince agiklanmistir. Bu sebeple Katolik kilisesinin getirileri bir¢ok
alanda varhigin1 gostermektedir (Koylii, 2017). Bu sebeple dini gerekliliklerin
mutfak ve yemek tizerindeki etkilerinin oldugu bilinmektedir. Katolik kilisesi
belirli giin ve donemlerde oru¢ ve diyetin uygulanmasi gerektigini, Paskalya
oncesinde tutulan oructa Hz. Isa’y1 temsil eden ekmek ve sarabin tiiketildigi gibi
ornekler bulunmaktadir (Unal ve Ozisik Yapici, 2017).

1.1.6 Hint Mutfak Kiiltiirii

Hint mutfag: birbirinden farkli topluluklar ve kiiltiirlerle biitlinlesen iilke
yapisina sahip olmasi sebebiyle zengin bir kiiltiire sahip olmustur. Bélgesel olarak
c¢esitli ayrimlara sahip olsa da baharat mutfagin vazgec¢ilmez unsurlarindandir. Dini
tercihler dogrultusunda gelisen mutfak anlayisi sebebiyle basta domuz ve sigir eti
cok tiiketilmemekle birlikte vejetaryen beslenmenin dncelikli oldugu bilinmektedir.
Kori basta olmak iizere cesitli baharatlarin birlesimiyle elde edilen baharat
karigimlart ililke mutfagi ve uluslararasi bilinirligi agisindan 6nemlidir (Gastro
Tourism Turkey, 2023).

Temel olarak ii¢ bolgede incelenen Hint mutfagi, kuzey Hindistan mutfagi,
orta Hindistan mutfagi ve giiney Hindistan mutfag:i olarak ayrilir. Tarihe
bakildiginda Mogol ve Pencap? etkilesiminin olmasi mutfak 6zelliklerini de
etkileyerek et, ekmek ve bakliyat g¢esitlerinin siklikla tiiketilmesi seklinde bir
ozellik birakmistir. Orta Hindistan mutfaginda dogu ve batinin ortak 6zellikleri

bulunurken balik tiiketimindeki yiiksek oran dikkat ¢eker. Piring kullaniminin fazla

2 Pencap: Giiniimiizde biiyiik kismi Pakistan da, kiigiik bir kismi Hindistan’da kalan bélge (Ozcan,
2023).



olmastyla Biryani olarak adlandirilan yemegin siklikla yapildigr goriiliir. Giiney
Hindistan mutfag1 agirlikli olarak Portekiz etkisinde kalmig, kuzey mutfag: ile
karsilastirildiginda daha hafif olmasiyla bilinir. Piring ve bakliyat es oranda
tiikketilirken domugz {irtinlerinin Avrupa teknikleriyle hazirlandig1 dana etinin Arap
ve Mogol teknikleriyle hazirlandig1 bilinmektedir (Demir, 2015).

Hint kiiltiirlinde kast sisteminin olmas1 ve inang farliliklarindan 6tiirii ¢esitli
ayrisimlarin bulunmasi sebebiyle ihtiyag¢ sahibi bireylere yemek yardimi yapmak
genellikle bireysel eylemlerle sinirli kalmistir. Hindu tapinaklari igerisinde ihtiyag
sahipleri ve gezginlere yemek yardimi yapilmasi amaciyla dharma-shala adina
sahip mutfaklar Hint geleneginde bulunmaktadir. Bircok dini biinyesinde
barindiran Hint kiiltiiriinde, genellikle dini eylemlerin getirileri olan yardim
faaliyetlerinde yalnizca o dine mensup bireylerin katilim gosterdigi bilinmektedir.
Sihizmin tek tanr1 ve dinlerin biitlinliigii anlayistyla siniflarin ortadan kalkarak
esitligin  varligin1 benimsemesi ile Sih Gurulart tarafindan mutfaginda
evrensellesmesini saglamistir. Hangi dine sahip olursa olsun ayn1 mutfaktan yemek
yiyen kisiler ile sosyal smif ayriminin Oniline geg¢ilmesi amaglanmigtir
(Kiranatlioglu, 2023).

1.2 Tiirk Yemek Kiiltiirii

Beslenme sekli yasanilan cografya, kiiltiir, din, ham madde, gelenek gibi
genis kapsamli birgok etken ¢evresinde olusmaktadir. Tiirk mutfaginin cesitliligi bu
etkenler dogrultusunda geligsmistir. Yemegin hangi tekniklerle hazirlanacagi, nasil
servis edilecegi ve muhafaza edilecegi, yemegin adab1 gibi konular mutfagin temel
ozelliklerini bu etkenlere baglh olusturur (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023;
Kabacik, 2020).

Tiirklerin Orta Asya’ya gogiip genis bozkirlara yerlesmesiyle birlikte
temasta bulundugu cografya artmistir. Islamiyet’in kabul edilmesiyle birlikte Islam
dinini benimsemis iilkelerle olan iletisim artmis bu durum Tiirklerin Anadolu’ya
yerlesmesi ile sonuc¢lanmistir. Cesitli sebeplerle farkli cografyalarda bulunan
Tiirkler fazlaca medeniyetle temas ettigi bilinmektedir. Bu etkilesimle birlikte Tiirk
kiiltiiriine, basta mutfak olmak iizere, bircok alanda iz birakmistir. M.O 200’
yillardan giinlimiize kadar ulasan mutfak kiiltiirti, basta {iriin ¢esitliligi olmak tizere
tarih boyunca etkilesim halinde olmakla beraber bir¢ok degisime ugrayarak simdiki
zamana kadar varligini siirdiirmiistiir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014; Girgin,

Demir ve Cetinkaya, 2017).
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Tiirkler, tarith boyunca yemek yemegi Onemli gormiisler ve Oncelik
vermiglerdir. Sosyal hayatin birgok alaninda karsimiza ¢ikan yeme eylemi, hatiri
sayilir 6l¢iide kiymetlidir. Dogum 6liim, diiglinler, bayramlar gibi 6zel giinler basta
olmak tizere kalabalik toplantilarin baslica konusunu olusturmaktadir. Misafirin
agirlanmasi, ihtiyag sahipleri ile yardimlagmanin saglanmasi gibi sebeplerle
hazirlanan sofralar, sahip olunan mutfak zenginlik ile genis bir yemek cesitliligine
sahiptir. Ayrica yemek Tiirkler i¢in yalnizca aile bireylerinin ihtiyacini gidermek
icin yapilmaz, yardim saglamak amaciyla ¢esitli yemek tretim kuruluslar
araciligiyla yemege ulasimi kolaylastirilir (Arman, 2011).

Gogebe yasam tarzinin gorildigii Tiirk toplumu ¢ogunlukla hayvansal gida
agirlikli beslenmeyi benimsedigi yerlesik hayata gecis sonrasinda beslenme tarzlar
sebze ve bakliyat eklendigi bilinmektedir. Ozellikle bakliyat tiiketiminin &nemli bir
yeri oldugu bilinir ve dgilinlerde siklikla yer alir. Gogebe yasantinin olmasi, genis
kitalara hakimiyet gibi sebeplerle farkli kiiltiirlerle etkilesimin artmasi diger
mutfaklarin 6zelliklerinin bilinmesine, ¢esitli tarif ve regetelerin Tiirk mutfagina
katilmasini ve gelistirilmesini saglamistir. Bunun yani sira etkilesimde bulunulan
mutfaklarinda Tiirk mutfagindan etkilendigi bilinmektedir (Kasar, 2021).

Islam’in kabul edilmesiyle birlikte dinin yasaklamis oldugu yiyecek ve
iceceklerin tliketiminin azaldigi, israf olarak goriilen tiiketime ve savurganliga
dikkat edildigi, yemeklerden 6nce ve sonra dualar edildigi bilinmektedir. Islam
dininin kurallarindan dogrudan etkilenen mutfak kiiltiirii, giiniimiize kadar etkisini
gostererek gelmistir (Giiler, 2010; Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2021).

Ekonomik durumun getirdigi imkanlar dogrultusunda bireylerin tiiketim
davraniglar1 sekillenmektedir. Tiirk mutfag: incelendiginde Osmanli doneminde
saray mutfagindaki gesitlilik, zenginlik 6n planda olurken halk mutfag: her ne kadar
cesitlilik gosterse de zenginlikten uzak bir yapiya sahiptir. Bu kosullar
dogrultusunda giiniimiiz mutfak kiiltiirii dogrudan etkilenmektedir.

Yedi bolgeye sahip olan Tiirkiye cografyasi, her bdlgesinin kendine ait {irlin
ve mutfak uygulama tekniklerinin oldugu bilinmektedir. Denize yakin olmasiyla
deniz mahsullerinin cesitliligi, tarim alanlarindaki tiretim yapilacak iiriinlerin
farklilig1, hayvanciligin yapiliyor ve ulasilabilir konumda olmasi gibi birgok
etkenle ayrisan bolge Ozellikleri Tiirk mutfagi iginde bagli basina bir zenginlik
sebebi saglamaktadir (Kasar, 2021).
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Yemek cesitliliginin yani sira igecek bakimindan da zenginlik gosteren Tiirk
mutfagi, basta serbetler, hosaf, ayran gibi eslikc¢i ve istah agici olarak sofralarda yer
alirlar. Ozellikle serbetler icecegin sivi olarak tiiketilmesinin disinda gesitli
bitkilerin, tohumlarin ve meyve gibi besinlerden elde edilmesiyle bazi 6zel giinlerde
tiiketilir, saglik acisindan fayda sagladigi ve tiiketilirken iyi niyetlerde bulunuldugu
ve sifa olmasi niyetiyle i¢ildigi bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

1.2.1 Orta Asya Tiirk Mutfak Ozellikleri

Tiirklerin Orta Asya’dan go¢ etmeleri beraberinde etkilesimde bulunduklari
kiiltiirlerin taginmas1 ve Tirk kiiltiirii ile harmanlanmasma sebep olmustur.
Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler ge¢miste edindikleri yemek aligkanliklarini
uygulamaya devam etmislerdir. Ayni zamanda yeni yerlesimde bulunduklar
cografyanin da yemek kiiltiiriinii kendilerine katmigladir (Demirgiil, 2018). Gocebe
kiiltiiriiniin Anadolu mutfagina; {riinlerin saklama teknikleri ve gidanin kolay
tasinmasini saglayacak yontemleri basta olmak tizere etkiledigi bilinmektedir.
Basta cesitli sebze ve meyvelerin kurutulmasi, ¢esitli hayvanlarin etlerinin ve
baliklarin kurutulmasi 6rnekleri yer almaktadir. Giiniimiiz mutfak kiiltiiriinde sik¢a
tiiketilen ¢orbalar arasinda yerini alan tarhana Orta Asya mutfak kiiltiirii i¢in nemli
bir tekniktir (Al¢ay, Yal¢in; Bostan ve Dingel, 2015).

Un ve yogurt temel tiiketilen gidalar arasinda yer alirken, en ¢ok tiiketilen
etler at ve koyuna aittir. Igecek olarak kisrak siitii ile elde edilen fermente igecek
olan kimizdir. Uziimiin kullanim sirke, pekmez ve sarap agirliklidir. Hayvancilik
onemli gecim kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Hayvanlarin bobrek, ciger ve
iskembe gibi sakatatlarinin da tiiketildigi bilinmektedir. Et saklama yontemlerinden
sik¢a kullanilan kavurma yontemi kiiplere basilarak uzun vadede tiiketilmesini
saglamistir. Etin kurutulmasi1 ve tandir yontemi ile pisirilmesi gilinlimiizde
uygulanan teknikler arasinda yerini almaktadir. Bugday en ¢ok tiretilen ve tiiketilen
tarim {iriinlerindendir. Ozellikle bugday unu ile hazirlanan hamur isleri mutfakta
onemli bir yere sahiptir. Arpa, susam, dar1 gibi tahillarin tarimi yapilmis, bu
tahillarin islenmesi i¢in ezme tas olarak adlandirilan aletler kullanilmistir. Orta
Asya’dan itibaren ¢esitli dini ritiiellerin kendine 6zgii pisirme yontemlerinin oldugu
ve mutfak esyalari, tabak, bardak gibi ekipmanlarmin gelismis 6zelliklerini o

doneme ait kalintilar ile ortaya koymaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018).
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1.2.2 Selcuklu Mutfak Ozellikleri

Selguklu Devleti ve Beylikleri doneminde Tiirklerin Orta Asya’dan getirmis
olduklar1 ve Anadolu’nun kendine 6zgii kiiltiiriiniin birlesimi ile olusan yeni bir
mutfak kiltlirii ortaya ¢ikmistir. Anadolu cografyasinda iiretimi yapilan tarim ve
hayvancilik ile yerlesik hayatin olusumu saglanmistir. Donemin O6nde gelen
eserlerinden Divani-1 Liigat-it Tiirk ve Hz. Mevlana’ya eserlerde ¢esitli yemek
tarifleri ve kiiltiire dair 6nemli bilgilere erisilebilir (Glildemir, 2014).

Sade ve gosterigsiz bir mutfak anlayis1 benimsenmis bunun yani sira ocak
ve mutfak kutsal sayilmistir. Anadolu Selguklularindan giiniimiize kadar etli pide,
boza, pekmez ve tutmag gibi yiyecekler isimlerini koruyarak gelmislerdir. En ¢ok
tarim1 yapilan bugday ile arpa, ¢avdar, misir ve kepek ekmegi beslenmede dnemli
rol oynamaktadir. Siitten liretilen kaymak, yogurt, yag, peynir gibi besinler giinliik
diyette vazge¢ilmez bir yere sahiptir. Yerlesik hayata gecmenin getirilerinden biri
de hayvanciliktaki tiir degisikligi olmustur. Selguknamalerde adi gegen yemekler
tandir, borani, biryan gibi ¢esitleri olusturmaktadir. Anadolu cografyasi
Selcuklularla birlikte Tiirklerin gegmis zamanlardan itibaren kullandiklar1 tarim
ara¢ gereclerinin gelistirilip kullanilmasiyla birlikte tarimsal faaliyetler artmustir.
Bunun yani sira mutfak icerisinde kullanilan ekipmanlara fazlaca deger verildigi

tarihi kalintilar ile ortaya konmustur (Solmaz ve Altiner, 2018).
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IKINCI BOLUM

2. MEVLEVi MUTFAK FELSEFESININ YEREL HALKIN
YEMEK KULTURUNDEKI YERI

2.1 Yemek Felsefesi

Yemegin felsefesi sz konusu oldugunda 6ncelikle Yunan filozof Samoslu
Epikiir’den bahsedilmektedir. Kurdugu okulun ismi “Bahg¢e” dir ve bu alan kadinlar
ve kolelere de egitim vermektedir. Baslica 6greti atom ve doga gibi konularin
anlatilmasi seklindedir ve inang sisteminin getirilerini reddetmektedir. Yeme i¢me
baslica hobisi olan Epikiir, ¢esitli ziyafetler ile farli kitleleri sofrasinda misafir
etmistir. Ancak yemek ve i¢gmek ile alakali notlar1 kaybolmus yalnizca ufak bir
kism1 Ogrencisi tarafindan sonraki nesillere aktarilabilmistir. Bilgi ve ilgisi
dogrultusunda Epikiir’iin Gastronomik hazciligin 6nciisii olarak adlandirilabilecegi
goriilmektedir (Kaking, 2023).

Alman felsefeci Ludwig Andreas Feuerbach’a ait, insan ne yiyorsa odur,
climlesi yemek felsefesi i¢in oncili bir sdylemdir. Yemek temel ihtiya¢ olmanin
disinda yasam kalitemizi belirleyip, bedensel ve ruhsal sagligimizi dogrudan
etkiler, yeme hazzimizi tatmin edip, sosyal ve yasam standartlarinin
belirlenmesinde oldukca etkilidir. Yemegin nasil, hangi zamanlarda ve araliklarla
yeneceginin belirlenmesi cografi, maddi, sosyal ve bireysel kosullar dogrultusunda
hangi gidalarin tiiketileceginin planlanmasi iyi yemek i¢in 6nemlidir. Var olan
imkanlar dogrultusunda iyiye odaklanmak yavas ve bedeni dinlendirerek yemek,
yenilen yiyecegin farkinda olarak tiiketmek dogrudan olumlu olarak kisilere etki
etmektedir. Ayn1 zamanda ¢evremiz i¢inde Onemli olan iyi yemek anlayis
stirdiiriilebilirligi ve yesil bir ¢cevreyi desteklemesiyle birlikte olumlu birgok fayda
saglar (Big Chefs, 2022).

Platon, Nietzsche, Marx, Rousseau, Epicurus gibi bir¢ok felsefeci
yiyecekler ve nasil tiiketilmesi gerektigi, liretimi, gidalarin analizi gibi konularda
tartisip yeni diislinceleri ortaya ¢ikarmislardir.

Gida veya tarim etigi altinda ele aldiklar1 yemek felsefesi bu bagliklar
altinda sinirh kalmaz ayin zamanda estetigi, etigi, siyaseti, teknolojiyi biinyesine

alir ve goriislerin olugsmasinda 6nemli etkenler haline gelir. Ancak her ne kadar
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felsefeciler tarafindan yemek farkli kategorilerce ele alinmis olsa da yemek
felsefesi adi altinda genis kapsamli bir alana ulagamamistir. Gida iizerinde diger
alanlara gore daha az fikir tiretilmesi daha ¢ok ekonominin, kiiltiiriin, kimyanin
konusu olarak goriilmesi sebebiyle olabilecegi diistiniilmektedir. Ciinkii iretim,
tiketim ve dagitimdan gidayr ayirmak pek miimkiin degildir bununla birlikte
uygulama etiginin tartisilmasi felsefenin olusmasindan daha kolay bir yontem
olarak goriiliir. Felsefe yemek iizerindeki temel problemleri ¢ozmek i¢in 6nemli bir
yere sahiptir. Ne, nasil yenmelidir, giivenli ve iyi gida nedir, etik ve politika
dogrultusunda gidanin yeri nedir, estetik olarak yemek nasildir gibi bir¢ok soruyu
¢Oziimlememizi saglayacak yegane aractir (Kaking, 2023).

2.1.1 Yirminci ve Yirmi Birinci Yiizyillda Yemek Felsefesi

Felsefeciler tarafindan 20. Yiizyilda genellikle tarim etigi, tat estetigi,
vejetaryenlik, biyoteknoloji gibi konular tartisilirken, 21. Yiizyilda kiiresellesen
gida, tiiketici ve ireticilerin haklar1 ve bununla beraber ylkiimliilikleri,
teknolojinin yemek {izerindeki etkisi ve yeni olan her etkeni yemek felsefesinin bir
konusu olarak ele almaya devam etmektedirler. Son yillarda yemek felsefesi
tizerinde daha ¢ok durulmaya baslanmistir. Yemegin medyada sik¢a yer almasi,
tiketicilerin bilgi diizeylerinin artmasi, gidanin iiretim asamalarinin daha kolay
bilinir olmas1 halkin bilgi seviyesini arttirmistir. Yetersiz beslenme, yoksulluk, gida
ulagilabilirligi gibi bir¢ok problemi beraberinde getiren tiiketim yemek felsefesinin
daha fazla {izerinde durulmasimi saglayarak basta filozoflar, akademisyenler,
tiikketiciler tarafinda bircok fikir ortaya ¢ikarilmistir (Kaplan, 2019).

Gida etigi i¢inde bulundugumuz yiizyilin temel tartisma konularindan biri
olarak yerini almaktadir. Gidanin iiretimi, dagitimi, tiiketimi ve hangi yontemler
kullanilarak bu asamalardan gecildigi ¢esitli sorunlari pesi sira getirmektedir. Hangi
hayvandan hangi zamanlamayla etin elde edildigi, bitkinin nasil ekildigi nasil
toplanildig1 gibi asamalar verilen kararlara gore etik ve ahlak tartismasina
beraberinde sebep olur. Ornegin et elde edilmek istenilen bir hayvanin dogruma
doneminde olan bir disiye ait olmasi bu durumun ahlaki olmayacagina dair
diisiinceyi ortaya cikarir. Thtiya¢ duyulan gidadan fazlasinin elde edilmesi de yine
ahlak ve etik bakis a¢istyla dogru bulunmaz. Diinyada agliktan 6len niifusun baslica
sebeplerinden biri gida iiretim ve dagitimdaki adaletsizlikten, hukuksuzluktan ve
yanlis yontemden kaynaklandigi bilinmektedir. Kisiler beslenme ihtiyacini

giderirken insanliga ve kendisine karsi olan sorumlulugunu unutmadan, ihtiyaci
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kadar olan1 tiiketerek ve kendisi i¢in bedenen ve ruhen fayda saglayacak sekilde
tercihler yapmalidir. Beden ve ruh iliskisi felsefenin siklikla tizerinde durdugu bir
konudur. Bedenimizin ihtiyaglarini neyle ve nasil giderdigimiz “Ne yersen osun”
anlayisi ile ruhani ve bedensel etkisini direkt gosterdigini ortaya koyar. Yemek
kisiler i¢in birer ayna gorevi gostererek, bireylerin sosyal statiileri, ekonomileri,
aligkanliklari, bakis acilar1 dogrultusunda kendi yemek ritiiellerinin olugmasini
saglamaktadir. Bazi1 bireyler i¢in yemek vazgecilmez ve 6zen gosterilmesi gereken
bir eylem olmasiyla birlikte baz1 bireyler icin yalnizca yasamaya yetecek kadar
yemenin yeterli oldugu goriisiinii savundugunu bilinmektedir (Cevik, 2021).

Bireyler yeme tercihleriyle olusturduklari ritiiellerde zaman ve mekéan
onemli birer etken oldugu goriilmektedir. Beslenme tercihini organik {iriinlerden
yana kullanan bir kisi tatilde burger yiyebilir, evde icmekten keyif alinmayan gazoz
bowling salonunda tiiketim tercihi haline gelebilir. Yemenin etigi de bireysel ve
toplumsal farkliliklar gosterebilir. Bir cografyada kedi ve kopek yenmezken farkli
bir cografyada yenilmesi normal karsilanarak tiiketilmesinde bir sikint1 goriilmez.
Hayvan tiirlerinin tliketimindeki bu secicilik tiirciiliik olarak adlandirilabilinir
(Borghini, 2019).

Uzak dogu cografyasinda yemek yalnizca temel bir ihtiya¢ degil aymi
zamanda ruha ve felsefeye sahip bir eylemdir. Genellikle yogun niifus ve kisith
hammaddeden dolay1 en iyi sonuca ulagsmak Onceliklidir. Kontrast dengesi,
yemeklerin kitirlik ve yumusaklik dokulari; tath, eksi, tuzlu, aci tatlarin dengesi
onemli ozelliklerindendir. Sunumunda her duyuyu uyandirmak, yemegin sunus
sekli, yemege baslanmadan 6nce ellerin yikanacag taslarda ¢iceklerin olmasi gibi
ince ayrintilar yemek deneyiminin biitiiniinii saglayarak ayricalikli bir eyleme
doniismesi amagclanir. Zitliklardan denge olusturarak olabildigince dengeli ve israf
edilmeyecek sekilde yemege 6zen gosterilerek hazirlanir (Uzak doguda yemek
felsefedir, 2023).

Yasamin i¢indeki bir¢cok eylem yemekle dogrudan iligkilendirilmistir.
Cesitli kelimelerle bu iligkiler kuvvetlendirilmistir, Almanca Mutterkuchen anne
tatlis1 anlamina gelerek ¢cocugun anne karninda pisen bir mamul olarak goriilmesine
atfedilmistir. Yemeklerin ayr1 ayr1 gidalarla, gesitli islemler ve hazirliklardan
gecerek meydana gelmesi, farkli 6zellik gosteren bircok gidanin biitiinlesmesiyle
birlige vurgu yapilarak gesitli filozoflar tarafindan giindem olusturmus bir olgudur.

Hegel siklikla sindirim siirecinin 6nemini vurgulamis “organizma yutulan yiyecegi
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hi¢ zaman kaybetmeden emer” sOylemiyle ifade etmis, sindirimle yenilen yemegin
Oziimsendigi ve beden iizerinde hayat buldugu fikrini beyan ettigi bilinmektedir
(Rigotti, 2017).

Cesitli inanis ve dinlere gore yemek ile betimlemeler yapilmis boylelikle
gidalarin farkli anlamlar igermesine sebep oldugu gorilir. Giinlik hayatin
vazgecilmez rutini olan besleme tanrisallik adina beslenmeyi ve sonsuzluga
susuzlugumuzu temsil eden yegane eylem olarak yorumlanmistir. Hristiyan
inancinda tanrinin oglu olarak kabul edilen Isa’nin yasamini, cektigi acilari,
Oliimiinii ve dirilisi ekmek {izerinde metafor haline getirilmistir. Meksikal1 yazar
Sor Juana Ines de la Cruz bu metaforu su sekilde ifade eder, “Bir bugday
tohumunun kazara topraga diismesi, onun etine dontismesine yeter”’. Ekmegin her
paylasiminda Isa’nm dirilisi icin dnemli bir betimlemeyi anlatir. Son Aksam
Yemegi olarak Hristiyan kiiltiirtinde 6nemli bir sembol olarak goriiliir, masa
cevresinde toplanilan kisilerce kardesce bir toplantinin yapilmasi ¢agrisi da sofranin
sembollesmesini saglamistir (Esquivel, 2010).

2.2 Mevlevilik

Mevlana (1207-1273) asil ismi ile Muhammed Celaleddin, giiniimiiz
Afganistan topraklarinin igerisinde yer alan Belh sehrinde diinyaya gelmistir.
Anadolu’da yer alan Konya sehrine gd¢gmesiyle ilmi gelisimini ilerletip Mevlevilige
ait olan felsefenin olusmasin1 saglamistir. Mevlana’nin vefatindan sonra oglu
Sultan Veled Mevlevilik felsefesini yayarak genis kitlelere ulastirmistir (Yildiz,
2017).

Mevlana herhangi bir tarikat veya cemaat olusturma amaci giitmemistir.
Ancak vefatindan sonra olusan Mevlevilik, Mevlana’ya ait diisiince ve eylemlerin
sevenleri tarafindan sahip ¢ikilmasiyla etki alanimi genisletmistir. Oglu Sultan
Veled’in babasi i¢in yaptirdigi tiirbe olusum gosteren bu toplulugun bir arada
bulunmasi saglamistir. Konya’da bulunan Mevlana tiirbesi ilk ve merkezi dergah
ozelligi tasgimasiyla birlikte ¢esitli cografyalarda varligimi gostererek, sema
topluluklarinin olugmasi ve dervislerin yetistirilmesini saglayan Mevlevihaneler
sayica artig gostermistir. Bu diisiince dogrultusunda amag hak dostu olmak ve zikir

araciligiyla Allah’a ulagsmaktir (Atlihan, 2018; Sutekin, 2019).
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Mevlana’nin kabrinin tiirbelesmesi ile ziyaretgah halini alan ve sevenleri
tarafindan ziyaret edilip Kur’an ve mesnevi okunmaya, sema 3 meclisleri
diizenlenmeye baglanmistir. Cesitli vakiflar olusturularak bu eylemlere destek
olunmustur. Bulunuldugu donem itibariyle basta Selguklu hiikiimdarlar1 ve gesitli
beylikler ile iligkilerin iyi tutulmasi Anadolu’da Mevlevihanelerin kurulmasi
saglamistir. Anadolu topraklar1 disinda Iran’a kadar etkisini gosteren Mevlevilik,
Osmanli imparatorlugunun hakimiyetiyle birlikte Istanbul, Edirne, Afyon gibi
sehirlerde yerini almistir. Smirlarinin genislemesiyle Kudiis, Misir, Halep, Tebriz,
Fas, Bagdat basta olmak iizere orta doguda yerini almistir. Zaman igerisinde
Mevlevilere ait kdyler olusmus kasaba ve sehirlere yayilarak iist tabakanin varlik
gosterdigi bir yapiya doniismiistiir. Mevleviligin zaman igerisindeki hakimiyet
alan1 devlet kurulusu imajma biirlinmiistiir. Osmanlinin hiikmettigi topraklarca
yayilan Mevlevilik basta Istanbul’da bulunan Mevlevihaneler bilgi, bilim ve sanat
basta olmak iizere Onemli islerde bulunmuslardir. 1925 yilinda tekkelerin
kapatilmasi ile faaliyetleri sonlanmistir (Kiictik, 2023).

Merkezi yonetime bagli olan Mevlevilik, Konya Mevlana Asitanesi ile
bulunan tim Mevlevihaneler yonetilir. Kurumsal yapi1 olarak ikiye ayrilan
Mevlevihaneler; ¢ile ¢ikarilip, dede olunabilenlere “asitane”, daha kii¢iik yapiya
sahip olup genellikle misafirhane olarak faaliyet gosterenlere “zaviye” olarak
adlandirihir (Safak, 2017; Alkan ve Yurtoglu, 2018). Konya, Afyonkarahisar,
Manisa, Eskisehir, Bursa, Halep, Misir, Girit, Selanik, Edirne, Gelibolu ve
Istanbul’da bulunan Galata, Yenikapi, Kasimpasa, Bahariye’de bulunan
Mevlevihanelerde ¢ile ¢ikarildig1 ve asitane” dzelligi tagidigr bilinmektedir (Uzluk,
2006).

2.2.1 Mevlevilikte Mutfak Kiiltiiri

Tasavvuf, insanin fitratina uygun bir yasantida olmasini, Allah’1 bilip ona
kavusmasini amaglar. Islam inanci dogrultusunda hareket eden en biiyiik
olusumlardan biri Mevleviliktir. Insan, yaratilmis en kiymetli varlik olarak kabul
edilir ve sahip oldugu ruh, ilahi 6z, Allah’a kavugma istegi ile ask1 dogurur. Ask ile
insan kendi 6ziinii bulur, kendini ve etrafindakileri daha fazla anlar, olgunlasir,

gontil goziiyle Allah’t gérme yetenegi gelisir. Mevlevilikte bu ask felsefesi ile yola

3 Sema: duymak ve dinlemek gibi anlamlar baridiran sema, Mevlevi ayinlerinde musiki ile birlikte
zikrederek, ayakta donmesini kapsar (Mentes, 2011).
4 Asitane: Tarikatlarm merkezi dzellik gosteren tekkelerine verilen isimdir (Tanman, 2023).
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cikmis, cesitli kurallar, 6gretiler ve egitimler ile olusum gostermistir (Elibol, 2012;
Arpagus, 2015).

Mevlevilige kabul edilmenin ilk boliimii matbaha alinmaktir. Matbah,
mutfak olarak kullanilan alana verilen isimdir, ancak bu alan yalnizca yeme i¢in
kullanilmaz, maddi ve manevi olarak beslenmenin saglanildigi alan olarak kabul
edilir. Mevlevilik i¢in en degerli boliim matbahtir, bu sebeple bu alanin isgleyisi ve
gorevleri mutfakta ekiplesmenin saglanmasi, egitimin mutfakta nasil ve kim
tarafindan verilecegi gibi kurallarla belirlenmistir. Mevlevilik ile Allah’a ulasmay1
amaglayan bu yol i¢in goniil vermis kisilerin ilimle bulusturuldugu matbah,
cilehane olarak kullanildigi ve kisilerin ¢ilelerine burada basladigi, pistigi ve
olgunlastig1 yer olarak bilinmektedir. Benliklerini ve bencilliklerini bir kenara
birakarak, Allah yolunda egitime baslayan kisiler 6grenmeye matbahta baslarlar
(Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016).

Cile, bir siire boyunca kisinin yeme i¢gme gibi temel ihtiyaclarini en aza
indirgeyerek kendini diinyevi hazlardan yoksun birakarak bedeninin, zihnini
kontrol etmesini saglamasidir. Mevlevilikte cile 1001 giinliik siire icerisinde kisinin
olgunlagmasini saglayan hizmet uygulamasidir. Nefsi terbiye etmeyi amaglayan bu
siirecte basarisiz olan adaylar giicendirilmeyecek sekilde ayakkabilar1 dervis
tarafindan, kapinin 6niine yonii disa bakacak sekilde birakilarak bu eylem ile durum
anlatilird1. Cile esnasinda uygulanan hizmet, yalnizca hizmet edilen kisinin islerini
yaptig1 anlamima gelmez, yaninda bulunulan kisilerden egitim gordiiglini
gostermektedir. Mevlevilikte heniiz ¢ilesinin tamamlamamis kisiler can ismiyle
anilir, ¢ilenin bitmesiyle dervis ve dede olarak anilmaya baslandig: bilinmektedir
(Demirci, 2007).

Mevlevilige kabul edilen kisilerin egitilmesi matbah terbiyesi olarak anilir
ve Matbah Mevlevihanelerdeki en degerli boliimdiir. Burada yemek pisirilir, yenir
ve can olarak anilan Mevlevi adaylar1 egitimlerinin biiyiik kismini mutfakta
(matbah) tamamlarlar. Insanimn pisirildigi yer olarak da anilan mutfakta giiriiltii
edilmez, kisik ses ile konusulur ve giiliinmez. Mutfaga giriste saygi gostermek
amactyla selama durulup, bas kesildigi bilinmektedir (Azséz, 2016). Giris
kapisinda bulunun Saka postu olarak adlandirilan alanda Mevlevi egitimi almaya
karar veren kisi iic giin matbahi1 ve hizmet eden canlar izler, gerekmedikce
konusmaz, cileye girip giremeyecegini diislinlirdii. Cileye hazir olduguna karar

verirse ilk 18 giin canlara ayak¢ilik yapar, ortalik islerini halledip bu siire sonunda
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uygun goriillirse cileye soyunmak i¢in hizmet elbiselerini giyip 18 ayri hizmeti
cilesi boyunca yerine getirmekle sorumlu oldugu bilinir (Tanrikorur, 1988).

2.2.2 Atesbaz-1 Veli’nin Mevlevilikteki Onemi

Semseddin Yusuf diger ismi ile Atesbaz-1 Veli, Farsca “Atesle mesgul olan”
anlamini tasir. Kisisel bilgilerine yeterince ulagilamamakla birlikte Horasan’dan ya
da kafile ile Karaman’dan geldigine dair iki ayr1 gorlis bulunmaktadir. Mevleviligin
orgiitlenmesi ile egitime tabi tutulacak canlarin usuliine uygun asamalardan
gecmesi mutfak egitimi ile saglanmaktadir. Dergdh mutfaginda diizenin
saglanmasindaki en 6dnemli basamak ise Atesbaz-1 Veli ve makamadir. Yalnizca
as¢t degil mutfaga kabul edilen canlarin sorumlusu olmasiyla onlarin
olgunlagmasiyla, egitimleri ile sorumludur. Bu makam Atesbaz-1 Veli makami
olarak somutlagtirllmis mutfakta ayr1 bir ocaga isim verilmistir. Mevlevilige
kendini adayip, bu yola girmek isteyen kisileri gozleyen kisi ise bu makamda olup
as¢t dede olarak adlandirilmaktadir. Makam Mevleviligin temelini olusturmakla
birlikte meydanda bulunan ayri bir post ile simgelesmis, matbah acilis1 ve
giilbanklarda® anilmistir. (Hacigdkmen, 2017; Ozdnder, 2023).

Bilinen bir rivayete gore Atesbaz-1 Veli mutfakta odunun bittigini
Mevlana’ya bildirmek i¢in huzurunda bulundugu sirada, Mevlana’nin kendisine
“Kazamn altina ayaklarini sokarak kazani kaynat! sdylemesi lizerine bunu
uygulayan Atesbaz ayagindan ¢ikan ates ile yemegi pisirir. Bu olagan iistii durumun
bilinmesini istemeyen Mevlana “Hay atesbaz, hay!” der ve bu olaydan sonra
Atesbaz unvani ile ¢agirilmaya baslar.

Atesbaz Mevlevi mutfaginin as¢1 basi olarak dergdhta gorevli olsa da
kendisi Mevlevilige kalben bagli, nefis terbiyesi ile kendini sorumlu bilen ve bu
yolda olan dervislere yol gosteren bir egitmendir. Dergaha kabul edilen dervis
adaylarinin Kazanci Dede’nin yardimai ile egitilmesi sorumlulugunda olan Atesbaz,
aynt zamanda bu makamin egitim makami olmasi getirisinde bulunmustur.
Meydan-1 Serif’de yer alan Atesbaz-1 postu teslimiyeti ve cileye soyunmayi
istemeyi gosterir. Bu makam Mevlevilik ’de ki en yiiksek ikinci makami temsil
etmektedir. Atesbaz-1 Veli as¢ilik becerilerinin yani sira yemege kattigi hak vergisi

ilmi ile hazirlanmis asin1 dervislere sunmustur (Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016).

5 Giilbank: Nesillerce aktarimi saglanan, sozlii kiiltiir mirasinin énemli 6nciilerinden olan
kaliplasmus dualardir (Iyiyol, 2014).
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Resim 2.1. Atesbaz-1 Veli Tiirbesi (Atesbaziveli, 2024).

Yeni Meram yolunda bulunan Atesbaz-1 Veli tiirbesi giliniimiize kadar
saglam bi¢imde gelmis, ¢esitli diizenlemeler ve tadilatlar ile ziyarete agik durumda
bulunmaktadir. Iki kata sahip olan tiirbenin {ist katinda ibadet igin ayrilmis salon
bulunurken, alt kat1 ise cenazenin bulundugu boliimdiir. Diinyada ilk ve tek agcibasi
tirbesi Atesbaz-1 Veli’ye ait oldugu bilinmektedir (Tugay, Tunca ve Pekersen,
2020: 6).

2.2.3 Mevlevi Mutfak Diizeni

Matbahta yemek yer sofrasinda yenir ve bu sofra somat olarak adlandirilirdi.
Dort boliimden olusan matbah somathane, ocaklar, saka postu ve sema egitiminin
verildigi alan olarak isimlendirilir. Mutfak alaninin oldugu béliimde ocaklar yer alir
ve yemekler bu alanda piserken hemen yani basinda gile egitimine baglayacak olan
kisilerin mutfag1 gozlemleyebildikleri makam olan saka postu yer alir. Hakka
duyulan ve hakikat yolundaki susuzlugu temsil ettigi i¢in bu makam saka postu
olarak adlandirilmistir. Somathane ise yemekhane olarak kullanilan ocaklarin
bulundugu alandan yiiksekte bulunan alandir. Yemekler hazir olunca besmele, dua
ve giilbanklar ile sofra hazir olur, diger dervisler sofraya buyur edilir (Ozdemir,
2018). Yemek pistiginde ve yenildikten sonra, bayram sofralarinda ve asure sonrasi
giilbanklar cekilir. Kazanc1 dede “Tabhi sirin ola, Hak berekatin vere, dem-i

Hazret-i Mevidand, sirr-1 Ateg-bdz-1 Veli Hii divelim.” seklinde giilbanki okur yemek
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kazam ocaktan alir (Iyiyol, 2014: 591). Genellikle yuvarlak tahtalarla kurulan sofra,
“Elifi somat” olarak adlandirilan ince uzun Ortiiniin serilmesiyle de hazir edildigi
bilinmektedir. Sofraya oturulduktan sonra besmele ile yemege baslanir, sol el sol
bacagin lizerinde bekler ve yemek bitiminde herkes kendi 6niinde bulunan sofranin
ucunu katlayarak el birligi ile toplanmasi saglanir (Y1ldiz ve Ozkan, 2017).
Matbah-1 serifin on sekiz hizmeti:
1.Ates-bazi veli makamini isgal eden ve O ’nu manen temsil eden, Matbah-1
Serifin mutlak hakimi, Ahct Dede’ye hizmet. (Umum Md.)
2.Ahct Dede 'nin bas yardimcisi, Kazanci Dede’ye hizmet. (Amum Md.Mv.)
3.Halife Dede’ye hizmet. (Inzibat Isleri mes 'ulu)
4.Jceri Meydanci Dede’ye hizmet.
5.4hcilik
6.Pazarct (Aligveris isleri)
7.Kilerci
8.Bulasik¢i
9.Dolap¢t (Tencere, kazan, kap, sahan kalayinin mes’ulu ve onlar
yerlestiren Can)
10.0cakg¢r (Matbah disinda olan odun deposundan, yakacag getirip ocagi
besmele ile tutustururdu).
11. Siipiirgeci
12. Ayak¢t (Can’wn ilk ifa ettigi hizmet, ayak isleri dedigimiz git-gel)
13. Yatak¢t (Kalabalik dolayisi ile veya herhangi bir sebepten Matbah 'ta
vatmak mecburiyetinde kalan, Canlarin yataklarini yapar, kaldirirdi.)
14. Tahmisci (Biiyiik meydan odasinin ve Dedelerin kahvesini kavururdu.)
15. Kandilci-¢irager (Kandilleri, samdanlari temizler, yakardi.)
16. Somat¢i (Somatta sofra kurar, yemekte hizmet eder, su verir).
17. Bahg¢ivan-Bostanct (Cicek bahgesine, meyve ve sebze bostanina hizmet
ederdi).
18. Ah-rizoi (Sadirvami, musluklari, apteshaneleri temizlerdi. Bu hizmet
Can’in Dede’lige terfi etmeden once psikolojik etkili son hizmetiydi).
Celaleddin Celebi (1988; s.68) “Uluslararast Yemek Kongresi” isimli
bildirisinde bu sekilde yer almistir.
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2.2.4 Mevlevi Mutfaginda Yemek Felsefesi

Mevlevilikte mutfagin tasidigi deger ve anlam sebebiyle bir¢ok temel
eylem, felsefi harekete doniigsmiistiir. Simgelesen bu felsefe yapisi ritiiel olarak
tekrarlanan yeme eylemini getirmistir. “Az ye az uyu ve az konus” seklinde olan
tasavvuf diisiincesi Mevlevilikte de kabul edilmis, kisi nefsini korumak ve
isteklerini smirlandirmak amaciyla az yiyerek manevi doygunluga erismeyi
amaclamistir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Mevlevilikte yemek kutsal bir degere sahiptir, nasil hazirlanacagr ve
yenecegi gibi ayrintilara iliskin kendine has kurallara sahiptir. Yemege baslamak
icin seyh beklenir ardindan tuz ile baslanir ve tuz ile bitirilirdi. Konusulmadan
yenilen yemek siiresince su icmek isteyen biri olursa niyaz halinde bekleyen cana
isaret ederek su isterdi. Suyu veren can bardagi 6perek suyu igecek kisiye sunar
ardindan suyu igecek kisi ardagi operek suyunu igerdi. Bu siire¢ boyunca sofrada
bulunanlar el ¢ekerek su icen kisiden fazla yemeyerek hakkina girmemek i¢in
beklerlerdi (Halici, 2020). Kasiklarin sofradaki durusunun ters sekilde sap1 sag
tarafa, basi sol tarafa bakacak sekilde yerlestirilmesi ‘“Niyazda” ve “Siikiirde”
olarak ifade edilirdi. Yemek sofrada ortadan tek kaptan yenir, karn1 doyan kisi
kasigini ters cevirerek digerlerinin bitirmesini beklerdi (Ertas, Solak ve Kiling,
2017).

Lokma piring, baharat, fistik, sogan ve et ile hazirlanan pilava verilen
isimdir. Ozellikle Cuma ve pazartesi giinleri pisirilen bu pilav “Lokma basmak”
seklinde nitelendirilir. Ayr1 bir kazan ve ocakta pisirilen lokma yalmizca kazanci
dede ve mutfaktaki gorevli canlar tarafindan hazirlanir ve baska kimsenin mutfaga
girmesine miisaade etmedikleri bilinir. Lokma pistikten sonra giilbank okunarak
“HU, lokmaya sala” seklinde sofraya davet edilmektedir (Tosun, 2004). Yemegin
ritiiele donilismesiyle, temsil ettigi degerlerde oldugu bilinmektedir. Corba su ile
bagdastirilirken, et ve sebze ile hazirlanan yemekler topragi, pastirmali yumurta
nesli nitelendirir, pilav ve borek atesi, Allah agki ise giillag ile simgelestirilmistir.
Ozel giin ve gecelerde 6rnegin kandil gecelerinde irmik tatlisi yapilirken, kurban
zamaninda lokmanin hazirlandigi bilinmektedir (Secim, 2020). Mevleviler
yemegin ham maddesinden, pisirilip yenilmesine kadar birgok anlam yiikleyerek

temel bir ihtiyag olan beslenmeyi ibadet haline ¢evirmislerdir (Akmaz, 2021).
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2.2.5 Mevlevi Mutfaginda Yemekler

Selgukname’lerde bahsedildigi tizere Mevlana’nin Konya’ya geldigi siiregte
saray mutfagi zengin bir icerige sahip oldugu bilinmektedir. Sarayin sahip oldugu
zenginlik ve halkin sofrasinda bulunan yemeklerden dogrudan etkilenen Mevlevi
mutfagi, kendi bakis acisiyla ozellestirerek gelistirmistir. Sumak, tar¢in, kimyon
gibi baharatlar basta olmak {izere baharat kullanimi Mevlana’nin eserlerinde
bahsedilmistir. Tatli- eksi ve tatli-tuzlunun bir arada kullanildig1 kabak kalyesi,
pekmezli kis kabag1 gibi yemeklerde goriilmektedir. Ozellikle pekmez ve sirke ile
hazirlanan yemekler dikkat ¢cekmektedir (Halic1, 2020).

Mevlana’nin eserlerinde degindigi bir baska gida ise serbettir. Ozellikle
sirke ve bal ile yapilan sirkencubin hazimsizligi ve susuzlugu giderdigi
sOylenmektedir. Giil suyu serbeti siklikla tiiketilirken seker serbeti ve nardenk
serbeti diigiinlerde ikram olarak sunulur (Ozkan, Ercetin ve Giines, 2019).
Yemekler hazirlanirken genellikle fazla pisirilmemis, gidalarin yapilar
korunmustur. Haslama, kizartma, kurul 1sida baslica pisirme yontemlerini
olustururken firin, kdzleme, buharda pisirme, yag ve su ile hazirlanan tencere
yemekleri siklikla tiiketildigi bilinir (Adabali ve Pekersen, 2022).

Corba Mevlana’nin divaninda “Sohretin bogazimt aglikla sik; ¢orbayla
cosma” seklinde anilmis ve iskembe, mercimek, tandir, tarhana, tutmag
corbasindan bahsetmistir. Meze icin ayrica bahsi gegen bir yemek olmamasiyla
birlikte badem, bal ve seker ile ilgili beyitlere rastlanir. Mevlana beyitlerinde
yumurtaya deginmis ¢esitli benzetmeler yapmistir. Lalanga olarak adlandirilan tath
ve tuzlu yumurta yemegi Mevlevi mutfaginda yerini alir. Biiyiik ve kiiciik bas
hayvanlarin etlerinin yani sira deve eti ana yemek olarak sade ve ¢esitli gidalar ile
tiiketilmistir. Ozellikle et yemeklerinde erik, koruk gibi eksi tatlarin yer almasi
dikkat ¢eker. Tencere, kebap, giivegte hazirlanan et yemeklerine kiimes hayvanlari
ve sakatat da eslik eder. Balik sik tiiketilen bir besin olmasa da Mevlana’nin
divaninda yer almistir. Cografi kosullarin getirisi olarak baklagil ve tahillarca
zengin olan Anadolu binlerce y1l 6ncesine ait olan kanitlarda varligini kanitlar.
Mevlana’nin da anmis oldugu baklagil ve tahillar 6zellikle nohut basta olmak iizere
mutfakta etkili bir rol oynamistir. Nohutlu yahni, keskek (herise) ve mercimekli
yemekler siklikla tiiketilen gidalar arasindadir. Sebzelerin genellikle kemikler
etlerle, eksili ve pekmezli olarak hazirlandig1 bilinmektedir. Ayrica meyvelerin

yemeklerde kullaniliyor olmasit Mevlevi mutfaginin ayristirict 6zellikleri arasinda
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yerini alir. Paliize (pelte), zerde, hosaf, kadayif, baklava baglica yenen tatlilardir
ancak asure ve helva ozellikle Mevlana’nin divaninda sik¢a bahsettigi tatlilar
arasinda yerini alir. Nevin Halici’ya ait Mevlevi Mutfag1 kitabinda yukarida
bahsedilen igeriklerin detaylarina deginmistir (Halic1, 2020).

2.2.6 Mevlevi Mutfaginin Ozel Baharatlari ve Malzemeleri

Mevlevi mutfaginda hazirlanan yemekler incelendiginde sade ve az
malzemelerin kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir. Yemekler, basta sumak, tarcin,
kimyon, karabiber gibi baharatlarin kullanimi ile zenginlestirilmis ayn1 zamanda
Mevlana’nin Mesnevisinde bahsedildigi bilinmektedir (Solak ve Eken, 2021).
Mevlana’nin eserlerinde yer alan ve 6zellikle lizerinde durulmus olan g¢orbalar
tutmag ve toyga corbasidir. Bu iki ¢orbada kuru nane kullanildig1 goriilmektedir.
Siilbiye dana eti, haglanmis nohut, sogan temelli bir ana yemek tiiketilirken
igerisinde karabiber, kimyon ve kirmizi biber yer almaktadir. Pekmezli havug
yemeginin igeriginde ise kekik ve biberiyenin kullanildig1 bilinmektedir. Sumakli
soganin tiiketimi Mevlevi mutfaginda siklikla yer alirken, sumak bu piyaz i¢in
vazgecilmez bir baharattir. Serbet tiikketiminin ¢ok oldugu bilinen bu mutfakta
cesitli meyve Ozleriyle hazirlanan serbetler basta olmak tizere tar¢cin kullanimi
dikkat ¢ekmektedir (Se¢im, Sezer ve Dursun, 2022).

Pekmez, ayva ve havuc¢ yemegi basta olmak iizere ¢esitli tatlilar icin
tatlandiric1 olarak Mevlevi mutfaginda yerini almistir. Yogurdun kullanimi ise
cacik, sarimsakli yogurt ve tutmag ¢orbasinin hazirlanmasinda siklikla kullanilmig
ve giinlimiiz yoresel mutfaklarinda tiiketilmeye devam edilmektedir. Bulgur ve
piringten hazirlanan pilavlar 6zellikle lokma olarak adlandirilir ve kendi igerisinde
ritlieli bulunmaktadir. Yalnizca lokmanin pistii kazanlar ile hazirlanan pilavin
pisme sirasinda mutfagin kitlenmesi ile sirlanmaktadir. Mutfakta hizmet eden
canlarin katkis1 ile hazirlanan lokma cuma ve bazen pazartesi geceleri
pisirilmekteydi. Islam dininin getirisi olan Kurban ibadeti ile et tiiketimi mutfaktaki
yerini gelistirmis ve cesitli kebaplar ve et yemekleri ile Mevlevi mutfaginda
tiiketilmistir. Ozellikle bugday ve etin doviilerek yapilmasiyla hazirlanan
herise(keskek) siklikla tiiketilmektedir. Mevlana bu yemegi bugday ve etin
birbiriyle biitlinlesip ayrilmaz bir biitlin olusturmasimni vurgulayarak “herkes
heriseye donmiistiir. Hi¢chbiri obiiriinden farkli degildir, ama bu birligi de birlikte
gark olmayan bilmez de fark etmez de... ” seklinde ifade etmistir (Ceylan ve Yaman,
2018; 2176).
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2.2.7 Mevlevi Mutfag1 Hazirhik ve Pisirme Teknikleri

Mevlevi mutfaginda yalnizca yemek pigsmedigi ayn1 zamanda dervislerin
egitim aldig1 alan olmasi yemeklerin hazirlik ve pisirme tekniklerine de yansimistir.
Mevleviligin kabul ettigi felsefede yeme igme eyleminin hayatin biitiin alaninin da
etki gosterdigi diisiincesi hakim olmustur. Bu diislince dogrultusunda yemegin
hazirlanmasindan, tiiketilmesine kadar tiim siireclerin etkilendigi goriillmektedir.
Mevleviler yemeklerin hazirlanis sekli ve malzemelerine gore c¢esitli semboller
olusturmuslardir.

Temel olarak dort pigsirme teknigi kullanilmis bunlar; kuru 1sida pisirme, yag
ve su ilavesi ile pisirme, su ile pisirme ve kizartma olarak siralana bilir (Atag,
Comert, Ozkiimiis ve Secim, 2022). Kuru 1sida pisirme yontemi sicak halde
bulunan pisirme ekipmani, su, hava veya yag ile yiyecegin 1s1 ile formunun
degistirilerek icerisindeki su oranmin azalip aromasmin giiclenmesini
saglamaktadir. Yag ve su ilavesi ile pisirme yontemi yiyecege sivi veya buhar ile
isinin iletilmesiyle gergeklesmektedir. En yaygin Ornegi tencere yemekleridir
(Mutlu ve Sandik¢i, 2019). Su ile pisirme yonteminde haslama veya buhar ile
pisirme tercih edilmistir. Kizartma tekniginin kullanimaysa az veya c¢ok yagda
olmak iizere uygulandigi bilinmektedir. Pisirme ekipmaninda siklikla bakir
tencerelerin 1s1y1 esit bir bicimde yaymas1 sebebiyle kullanildigi goriilmektedir.
Yemegin hazirlanmasindan tiiketilmesine kadar kullanilan kagiklarin ise tahtadan
yapilmistir (Ertas, Solak ve Kiling, 2017).

2.3 Konya Mutfak Kiiltiirii

Konya sehri tarih boyunca ev sahipligi yaptig1 medeniyetlerin ¢esitliligi,
sahip oldugu tarim ve hayvanciligin saglanabilecegi topraklar ile mutfak kiiltiiriiniin
olugmasini saglamistir. Basta Selguklu ve Osmanli mutfaklar1 zengin bir ¢esitliligi
saglamis ve halk mutfaginda etkilerini gostermistir. Yerlesik hayata ait kalintilarin
bulundugu Catalhdyiik Konya sinirlari igerisinde bulunmaktadir. Bununla birlikte
elde edilmis kalintilar atesin yemegin hazirlanmasinda kullanildigi, hayvanlarin
gida olarak kullanilmak amacgli beslendigi, tarim ile elde edilebilecek iirlinlerin
hazirlanmas1 amaciyla ¢calismalarin oldugu goriilmektedir. Var olan bu kalintilar ile
beslenme kiiltiiriiniin baslangicindan s6z edilebilir. Gliniimiizde halen tiiketilmekte
olan mercimekli ve tandir ¢orbasi gibi yemeklerin milattan 6nceki tarihlere tekabiil

ettigi goriilmektedir (Esen ve Sec¢im, 2020).
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Konum olarak Anadolu’nun ortasinda olmasi sebebiyle kiiltiir yolunu
kapsamis ve gilinlimiize kadar ¢esitli medeniyetlerin ugrak noktasi: olmustur. Asil
amaci dinlenmek olan tacirlerin kurmus oldugu baglantilar ile arkalarinda
kendilerine ait kiiltiirel izlerin birakildig1 bilinmektedir. Kiiltiirel izler dogrudan
mutfaga yansiyarak yemek kiiltiiriinde cesitliligi ve Ozgiinliigii getirmistir.
Giiniimiizde varligimmi gosteren mutfak kiiltiiriiniin olusumunda Tiirklerin Islam
dinini benimsemeleriyle birlikte saglandig1 bilinmektedir. Anadolu yapilan gogler
ile Tiirklerin beslenme bigimleri bu topraklarda siklikla siit iiriinleri ve yutka ekmek
gibi gidalarin tiiketilmesi seklinde yansimasini gostermistir. Bunun yani sira basta
Bizans, Iran ve Arap gibi uluslarin 6zelliklerinin varlig1 gériilmektedir. Selguklu
devletine baskentlik yapmis olan Konya sehri sanat, kiiltiir, yemek gibi alanlarda
gelisim gostererek dncii olmustur. Tarih boyunca basta Mevlana’nin yazmis oldugu
Mesnevi gibi cesitli yazili kaynaklarda yeme-igme, sofra adabi, besinlerin
hazirlanisi, saklanmasi gibi mutfak uygulamalara yer verildigi bilinmektedir.
Cesitli saraylara ve devlete hizmet etmis mutfaklara ev sahipligi yapmis olsa da
halk mutfag: ile saray mutfagi arasinda biiyiik farklar goriilmemektedir. Her iki
mutfakta da sadelik, az yemek ve elde bulunan ham maddeler ile 6gilinlerin
olusturuldugu bilinmektedir (Se¢im ve Akyol, 2022).

Osmanli doneminde de onemli yere sahip olan Konya sehri basta Evliya
Celebi olmak iizere gezginler tarafindan ziyaret edilmis ve Babiirname, Orhun
Yazitlari, Kutadgu Bilig gibi eserlerde mutfak o6zelliklerinden s6z edilmistir.
Kullanilan ekipmanlar toprak ve tahtadan hazirlanmis 6zellikle el isciligi ile
tiretilmistir. Giiniimiiz Sille bolgesinde gecmisten giliniimiize ¢omlekler liretilmis
ve Uretime devam edilmektedir. Ancak giiniimiiz kosullarinda ¢omlekler yerini
metal malzemelere ve fabrikasyon iiretim yapilan arag¢ gereglere birakmistir
(Basyigit, 2022).

2.3.1 Konya Mutfagimin Genel Ozellikleri

Konya halki eskiden beden giiciine dayali isleri agirlikli olarak yapmalari
sebebiyle yiiksek enerji verebilecek yemekleri tiiketmeye 6zen gdstermislerdir.
Kisiyi tok tutup, ihtiyaci kadar enerjinin saglanmasi i¢in hazirlanan yemekler bu
ozellige gore olusum saglamistir. Onceleri tek bir gesit ile dgiinler hazirlanir,
yemegin yanina ayran veya hosaf konularak kolay yenilmesi amaclanmaktaydi. Et
tilketimi genellikle koyun ve keci olarak tercih edilerek cesitli sebze yemekleri,

tencere ve firin yemekleri ile tiiketildigi bilinmektedir. Konya mutfaginin gelisim
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gostermesi ve niteligini kazanmasi ev hanimlarinin kendi teknikleri ile pisirdikleri
ve ¢esnilerle zenginlestirdikleri yemekler ile olmustur. Yemek ¢esidi az olmasina
ragmen kaliteli olmasiyla birlikte yeterli doyuruculugu ve doyumu saglamaktadir.
Giliniimiiz Konyali aileleri ile devam eden geleneksel giinliik yemek tiiketimi
uygulanarak devamliligini saglamaya caligmaktadir. Yemeklerin nasil yapildigi,
pif noktalar1 ve aktarimi aile bireyleri tarafindan anlatim ve uygulamalar1 olarak
gosterilmektedir. Konyali kadinlar i¢in gurur gostergesi olarak giizel yaptiklari ve
ovgii aldiklar1 yemekler kisiler icin ¢ok degerli goriilmektedir. Ozellikle 1950
yillardan itibaren gelenekselden siyrilarak farkli degisimlerin yasanmasi mutfak
kiiltiiriinde ciddi farkliliklara sebep olmustur. Carsida aligveris yapilirken etrafta
bulunan kisilerden durumu el verigli olmayanlarin alim giiglerindeki yetersizlik
bilinerek gbze batmayacak sekilde paketlenip evlere gotiiriildiigii bilinmektedir.
Evde pisecek yemeklerin 6n hazirligi yapilir, pisme esnasinda c¢ikan koku
komsulara gider ve onlarin da hakkini g6z etmek i¢in tadimlik da olsa ikram etmek
adet olarak kabul edilmistir. Sofrada yemege baslanmasi i¢in biiyiiklerin oturmasi
ve ilk onlarin yemesi beklenirdi. Bir 6rtii lizerinde yer sofrasinda yenilen yemekler
yerden yliksek olarak sekilde ufak bir sehpa iizerine siniler konularak hazirlanirdi.
Ellerin sofraya oturulmadan 6nce temiz olmasi 6nemli sayilarak, ibrik ile sadece bu
amag ile kullamlan legenlerde evin kiz1 veya gelininin hizmeti ile saglanird1. islam
dinin getirdigi siinnet aligkanliklar1 da Konya mutfak kiiltiirii i¢in 6nemli bir yere
sahip olmus, yemek Oncesi ve sonrasit besmeleler ve cesitli dualarin okundugu
goriilmiistiir. Ortak tabak ve bardaklar ile yemekler yenilmekteydi. Komsular
ozellikle gozetilerek hastalik, cenaze gibi hallerde ¢esitli yemeklerin pisirilerek
gotiiriiliip yardimer ve destek olundugu bilinmektedir (Odabasi, 2001).

2.3.2 Giiniimiiz Konya Mutfag:

Glinlimiiz Konya mutfag1 incelendiginde yemeklerin ii¢ 6giin yendigi
goriiliirken, gegmis beslenme aligkanliklarina bakildiginda kusluk ve aksam
seklinde iki 6glinde yemek yenildigi bilinmektedir. Giinliik yemek tiiketiminin yan
sira dogun, dis bugdayi, siinnet, asker ugurlama, s6z kesme, nisan, diigiin hamamai,
diiglin ve Olim gibi ritiiellere sahip olaylar cevresinde yemek eylemi
gerceklesmektedir (Colbay ve Sormaz, 2015).

Konya yemeklerinin temeli olusturan et ve tahil grubudur. Bulgur, yogurt,
tarhun ise yemeklerdeki yeri vazgecilmezdir. Ozellikle firin kebab1 ve firmnlarda

pisen borek cesitleri yorenin 6nemli yemeklerinde onciiliik ettigi bilinmektedir.

28



Firmmeiligin gelistigi ve mabhalle firinlarinin Konya halki tarafindan hazirlanan
yemeklerin pisirilmesinde siklikla kullanildigi goriilmektedir. Etli ekmegin firin
kiltiriindeki yeri yiizyillardir tiiketilmesiyle birlikte 6nemlidir. Konyalilar
genellikle misafirlerine ikram etmek i¢in siklikla mahalle firinlarina yaptirirken, etli
ekmegin yapimi 6zel bir ustalik gerektirdiginden yoresel olarak ayri bir deger
tasimaktadir (Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016; Se¢im, 2018).

Gegmisten giliniimiiz mutfagina kadar siklikla tiiketilen ¢orbalar bamya,
ovmag, terhun, toga, yayla, tandir, tarhana, arabasi, toyga, tutmag¢ seklinde
siralanabilir. Et yemekleri incelendiginde firin kebabu, etli ekmek, yag somunu, etli
diigiin pilavi, kayisili ve erikli yahni, etli yarak sarmasi basta gelmektedir. Sebze
yemekleri incelendiginde kabak ¢icegi dolmasi, patlican kavurmasi, zeytinyagh
yildi kokii, sebzeli giliveg, eksili kabak, zeytin yagl yaprak sarma tiiketildigi
goriilmektedir. Tatli tilketimi irmik hevasi, zerde, hosmerim, siitlag ayva tatlisi,
paluze, pekmez helvasi, lokma, ekmek kadayifinin baslica ¢esitleri oldugu
goriilmektedir (Biiytliksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016; Secim ve Akyol, 2022).

2.4. Mevlevi Mutfag: ve Konya Mutfak Etkilesimi

Mevlevi mutfagi kendine has ozellikleri ve felsefesi ile Konya mutfagina
cesitli etkileri olmustur. Yemegin saygi ve disiplin ¢er¢evesinde hazirlanmasi, elde
bulunan gida maddelerinin ¢esitli teknikler uygulanarak yemeklerin olusturulmasi
Mevlevilikten Konya mutfak kiiltiirine gecis yaparak giiniimiize kadar
aktarilmistir. Mevlana’nin yasamis oldugu ve Mevleviligin yapilandigi donem
Selcuklu devleti zamanina tekabiil etmesiyle birlikte o zamanki uygulamalar ve
yemekler birbiriyle harmanlanarak giiniimiiz Konya mutfagina kadar gelmis ve
eksini gostermistir. Mevlevi mutfagina ait oldugu bilinen basta bamya g¢orbasi ve
etli ekmek gibi yemekler giiniimiize kadar gelmis ve halen sevilerek tiiketildigi
bilinmektedir (Simsek ve Aslan, 2021).

Ritiiele doniisen mutfak; Mevlevi mutfagr (Ceylan ve Yaman, 2018),
Yoresel bir lezzet: Konya yag somunu (Kaya ve Se¢im, 2022), Geleneksel Mevlevi
mutfagiin bilinirligine yonelik bir aragtirma (Adabali ve Pekersen, 2022) isimli
arastirmalar basta olmak tizere ¢esitli calismalara Mevlevi mutfagi ve Konya

mutfak etkilesiminin incelendigi goriilmektedir.
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UCUNCU BOLUM

3. MEVLEViIi MUTFAK FELSEFESININ YEREL HALKIN
YEMEK KULTURUNDEKI YERIi: KONYA ORNEGI

Bu boliimiin igeriginde; amag, 6nem, yontem ve bulgular aktarilmistir.
Kazanilan bulgular detayli olarak degerlendirilmis ve literatiirde Mevlevi mutfak
felsefesine yonelik calismalara katkida bulunmasi i¢in 6neriler verilmistir.

3.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bir kiiltiire ait mutfak felsefesini {lizerine arastirma yapmak, aragtirmaya
konu olan bélgenin, yeme-igcme kiiltiiriindeki kiiltiirel ve gastronomik mirasin
korunmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kiiltiirel aktarimin ve gastronomi
turizminin tesvik etmektedir. Bu nedenle bu ¢alismada Tiirk Kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan Mevlevilik 0&gretilerinin  mutfak felsefesi incelenmesi
amaclanmstir.

Mevlevilik 6gretisi incelendiginde, 13. Yiizyildan gliniimiize kadar devam
ettigi goriilmektedir. Bu Ogretinin gelecek kusaklara aktarilmasi icin kiiltiirel
aktarim oldukg¢a onemlidir. Kiiltiirel aktarim Mevlevilik Konya’dan baslayarak
diinyanin gesitli bolgelerine yayilmasma ragmen, Mevlana ve Mevlevilik
denildiginde Konya akla gelen ilk yer olmaktadir. Tiirk Kiiltlirlinde ve diinyada
onemli bir yeri olan Mevlana Konya ili i¢in énemli bir ¢ekim unsurudur. 2008
kiiltiirel miras unsuru olarak yilinda UNESCO tarafindan S6zli ve Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesine Mevlana Sema Toéreni (Konya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2023) eklenmesiyle birlikte 6zellikle yabanci ziyareteilerin daha fazla
ilgisini cekmistir.

Konya’y1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistler mutlaka Mevlana Tiirbesini
ziyaret etmektedir. Her yil Seb-i Aruz Torenlerinde (Mevlevilikte Mevlana
Celaleddin-i Rumi'nin 6ldiigii gece) ziyaret¢i sayis1 daha da artmaktadir. Onceki
yillarda yaklasik 39 bin kisinin katildig1 bu toérenleri (Dogan,2019), 2023 yilinda
yaklasik 40 bin kisinin izlemesi beklenmektedir (Aydin, 2023). Mevlevilik
kiiltiirlinii gérmeye gelen ziyaretciler bu kiiltiire ait deneyimleri de yasamak
istemektedir. Bu nedenle Mevlevilik mutfak felsefesinin yasatilmasi igin mutfak
felsefesinin aragtiritlmasi onemlidir. Dolayisiyla Konya’y1 ziyaret eden kisilerin

Mevlevilik 6gretisi ile ilgili her sey dikkatini cekmektedir. Mevlevilik geleneginin
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felsefesini deneyimlemek isteyenler ziyaretcilerin bu kiiltiire ait yeme-igme, sofra
adabi, vb. uygulamalari deneyimlemeleri onlarda daha kalict hatiralar
birakmaktadir.

Mevlevilik kiiltiiriine yonelik yapilan literatiir incelendiginde, Mevlevilik
Mutfaginda yemekler ve ritiieller (Azséz, 2016; Ceylan ve Yaman, 2018; Simsek
ve Aslan, 2021; Akmaz, 2021); Mevlevi mutfaginin gastronomi turizmine
kazandirilmas1 (Ertas, Solak ve Kiling, 2017) ve turistlerin Mevlevi Mutfagina
yonelik algilar1 (Biiytikipekei, 2019; Secim, 2020) konularinda ¢alisma yapildig:
goriilmektedir. Mevlevi mutfagina yonelik yapilan bu c¢alismalarin sonuglari
incelendiginde, ziyaretcilerin bu yeme-igme kiiltiiriine ilgi duydugu, gastronomi
turizmi potansiyelinin yiiksek oldugu ancak Mevlevi mutfaginda yapilan ancak
giiniimiizde unutulan yemeklerin tespit edilerek kayit altina alinmasi ve yazili hale
getirilmesi gerekliligi vurgulanmaktadir. Bu nedenle bu kiiltiiriin yasatilmasinda
onemli bir katkisi olan yerel halk {izerinde bir arastirma yapilmasi ihtiyaci ortaya
¢ikmaktadir. Bu ¢alisma bu boslugu doldurmak i¢in Mevlevi mutfak felsefesinin
Konya yerel halki iizerindeki yerinin belirlenmesini amag¢lamaktadir.

3.2 Arastirmanin Yontemi

Calismada nitel arastirma yonteminden yararlanilmistir. Nitel arastirma,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi, biitiinciil ortaya konmasi ve 6zgiin
konularin farkli yonleri ile derinlemesine incelenmesinde en uygun yontemlerden
biridir (Y1ildirim ve Simsek, 2013). Calismada nitel arastirma yontemlerinden biri
olan fenomenolojik (betimsel fenomenoloji) desen belirlenmistir. Fenomenolojik
desen tek bir kavram veya diisiincenin ifade edildigi, arastirilacak bir fenomene
vurgu yapmaktadir. Birkag birey tarafindan deneyimlenen bir fenomenin (olgu)
derinlemesine anlagilmasini saglamaktadir (Creswell, 2018).

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden
yar1 yapilandirilmis goriisme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Mevlevilikte mutfak
felsefesi iizerine dokiiman taramasi ‘“Mevlevilik”, Mevlevi kiltiri”, “Mevlevi
Mutfagi”, “Mevlevilikte Yemek™ anahtar kelimeleri kullanilarak Ocak ve Subat
2023 tarihleri arasinda internette taranan dokiimanlar makale, ¢alistay raporlari,
kamu kurumlar1 ve sivil toplum kuruluslan tarafindan yayimlanan istatistikler ve
roportajlar iizerinden yapilmistir. Soru formundaki olas1 sorular igerik analizi
sonucu elde edilen dokiiman incelemesinin bulgular1 ve ilgili literatiirden

yararlanilarak olusturulmustur.
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Aragtirmalar sonucunda sorularin taslagi hazirlanmis, taslak {izerinden
Mevlevi mutfag ile ilgili ¢aligma yapmis en az doktor unvani bulunan yazar ve
hocalarin sorularin igerigi ve yeterliligine dair fikirleri ve diizeltmeleri alinmistir.
Verilen geri bildirimler ile sorulara bazi eklemeler, ¢ikarmalar ve form olarak
degisiklikler yapilarak soru formunun son hali olusturulmustur. Goériisme sorulart
EK 1’de verilmistir. Uzman goriisii ardindan yeniden diizenlenen aragtirma sorulari
katilimcilara yliz yilize goriisme teknigi kullanilarak uygulanmistir.

Yapilan goriismeler katilimcilarin yanitlar tekrar incelenebilmek igin ses
kaydina alinmis ihtiya¢ duyulan durumlarda not tutulmustur. Arastirmada yari
yapilandirilmig goriisme sonucunda elde edilen yanitlar word dosyasina aktarimi
saglanmigtir. Katilimeilar K1, K2, K3-K20 aralig1 kodlanmistir. Katilimei yanitlart
degerlendirildikten sonra bu yanitlar dogrultusunda uygun temalar olusturulmus, en
cok tekrar etme sikligina gdre yanitlar kod gruplari altinda verilmistir. Verilerin
analiz edilmesi betimsel ve igerik analiz tekniklerinden yararlanilmistir.

3.2.1 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin  evrenini  Konya Ili’nde ikamet eden yerel halk
olusturmaktadir. Aragtirmanin Konya’da yapilmasimin nedeni Mevlevilik felsefesi
buradan diinyaya yayilmasi ve hala burada yasatilmasidir. Bununla birlikte
Mevlevilik Konya’da turizm agisindan 6nemli bir ¢ekim unsurudur ve ¢alisma
sonucunda elde edilecek verilerin Konya turizminde kullanilabilecek olmasidir.

(Calismada evrenin tamamina ulasmak maliyetli ve zaman alic1 oldugu i¢in
ornekleme  yontemine  bagvurulmustur. Olasilikli  olmayan  &rnekleme
yontemlerinden, amagli ornekleme yontemi cergevesinde Olgiit 6rneklemesine
basvurulmustur. Olgiit drneklemesi, dnceden belirlenmis bir dizi 6lgiitii karsilayan
biitiin durumlarda kullanilabilir (Yildirrm ve Simsek, 2016). Olgiit 6rnekleme
secilen katilimcilarda su kriterler aranmistir. Katilimcilarin Konya’da en az 10 yil
yasamasina, farkli meslek gruplarindan olmasina ve cinsiyet dagilimlarina 6zen
gosterilmistir. Bu kosullara uygun olan kisileri belirlemek icin, goriismeler
yapilarak katilimeilarin turist ya da yerel halktan olup olmadig: tespit edilmistir.
Belirlenen kriterler uygun kisilerden arastirmaya katilmaya goniillii olan kisilere
arastirma hakkinda 6n bilgilendirme yapilarak, Mart 2023-Mayis 2023 tarihleri
arasinda goriismeler tamamlanmistir

Nitel aragtirmalarda 6rneklem biiyiikliigii ile ilgili matematiksel bir formiil

bulunmamaktadir. Orneklem biiyiikliigiiniin belirlenmenin zor olmas: nedeniyle
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orneklem doygunlugu 6rneklem biiylikliigiiniin belirlenmesinde bir kriter olarak
kullanilmaktadir (Yagar ve Dokme, 2018). Orneklem doygunlugu katilimcilardan
herhangi bir farkli veri elde edilmeyene kadar devam etmesidir (Gentles vd., 2015).
Calismada 16. kisiden sonra veriler tekrar etmistir ve 20. kisiden sonra goriisiimeler
sonlandirilmistir.

3.2.2 Gecerlilik ve inandiriciik

Arastirmanin gecerlik ve giivenilirligi sonuglarin dogrulugu icin oldukga
onemlidir. Nitel arastirmalarda gegerlik ve glivenirligin saglanmasi i¢in inanilirlik
ifadesi kullanilmaktadir. inandiriciigin saglanabilmesi icin uzun siireli etkilesim,
veri ¢esitleme, uzman incelemesi ve katilimci teyidi olmasi gerekmektedir
(Yildirnrm& Simsek, 2016). Uzun siireli etkilesim, arastirmanin yapilabilmesi i¢in
yeterli zamanin olmasi, arastirmacinin katilimcilara ait grubun ifadelerini 6n
yargisiz degerlendirmesi ve aktarmasi i¢in olduk¢a Onemlidir. Veri cesitleme,
aragtirmacinin farkli kaynaklar kullanarak elde ettigi verinin saglamasin
yapmasidir. Uzman incelemesi ile alaninda uzmanliga sahip kisilerin aragtirmanin
veri toplama, analiz ve sonuglarina kadarki siireglerinde elestirilerde bulunarak geri
bildirim yapmasidir. Katilimec1 teyidi ise, arastirmanin sahip oldugu bulgulara
yonelik ifadelerin katilmecmin fikirlerini ifade edip etmemesi teyidini
saglamaktadir. (Baskale, 2016; Yildinm& Simsek, 2016). Nitel arastirmalarda
giivenirlik genellikle veri setlerindeki birden fazla kodlayicinin cevaplarindaki
kararlilik anlamina gelmektedir (Creswell, 2018). Arastirmanin giivenirligi
kapsaminda kodlayicilar arasi uzlasma saglanmis ve klasik yontemlerden biri olan
alan uzmanlarma danigsma stratejisinden yararlanilmistir. Bu baglamda inanirligin
saglanmasi i¢in tiim bu unsurlara dikkat edilmistir.

3.3 Arastirmanin Simirhiliklari

Arastirma dahilinde goriismeler, Konya’da bulunan yerel halk ile
sinirlandirilmistir. Konya sehrinin tercih edilmesindeki baglica sebepler ilk ve
merkez dergdhin bulunmasiyla birlikte Mevlana’nin tiirbesinin burada olmasidir.
Arastirma amacina uygun olarak Konya halkinin Mevlevi mutfak kiiltiiriinden ne
kadar etkilendigi ve halkin bu konudaki farkindaligini 6l¢gmek i¢in uygun kosullari
Konya sehri saglamaktadir. Ayni zamanda arastirmacinin sehri iyi tanimasi ve halk
ile lisans egitim boyunca etkilesimde bulunmus olmasi ¢esitli gozlemleri yapmasini
saglamis ve arastirmaya katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Gorligmeler bireylerin

katilma istegi dogrultusunda birebir gerekli o6n bilgilendirmeler yapilarak
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saglanmigtir. Ortalama 15-20 dakikalik goriismeler gerceklestirilirken ses kaydi
yapilarak verilerin analizi sirasinda daha dogru sonuglar elde edilmesi
amagclanmustir.

Arastirma icin goriismeler gerceklestirilirken, arastirmaci katilimcilar
goriismeye ikna etme konusunda zorluk yasamustir. Ozellikle goriismeye
katilmadan o©nce katilimecilarin ¢ekingen tavirlar sergilemeleri nedeniyle,
arastirmaci tarafindan arastirma sorular1 6ncesinde 6n bilgilendirme yapilmistir ve
boylelikle goriismeye kabul eden katilimcilarin daha rahat cevap vermeleri
saglanmistir.

3.4 Arastirma Bulgularinin Yorumlanmasi

Bu boéliimde arastirma bulgular1 ve bulgulara ait degerlendirmeler Konya
halkina yoneltilen sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesi ile saglanmistir.
Gorlisme esnasinda elde edilen notlar ve kayitlar dogrudan degerlendirme igin
kullanilmistir. Elde edilen verilerin analizinde nitel arastirma programlarindan
MAXQDA’dan yararlanilmistir. Goriisme yoluyla elde edilen veriler desifre
edilerek bir MAXQDA projesi olarak tanimlanmistir. Veriler {izerinde sozciiksel
tarama yapilarak goriismelerin temel kavramlari tespit edilmistir. Bdylece
fenomenolojik bir ¢aligma olarak desenlenen “Mevlevi mutfak felsefesine yonelik
yerel halkin algilar1” kavrami ile ilgili derinlemesine ve biitlinsel bir bigimde

kavramsal ¢at1 olusturularak ana ve alt temalar olusturulmustur.

34



DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliim kapsaminda arastirmanin bulgular1 incelenmis ve tartisilmistir.
Elde edilen bulgular dogrudan alintilarla desteklenmis, 6zellikle lizerinde durulan
ve tekrarlanan bulgular kod ve temalara ayrilmustir.

4.1 Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Asagida verilen Tablo 4.1°de goriisme yapilan kisilerin cinsiyet, yas,
medeni durumu, egitim diizeyi, meslek, memleket ve Konya’da ikamet etme
siirelerine yonelik bilgiler yer almisti. Bulgularin sonuglarina gore g¢esitli

benzerlikler ve farkliliklarin oldugu goriilmistiir.
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Tablo 4.1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Yas =0 Egitim Diizeyi Meslek Memleket Konya’da..lkal.net Etme
durumu Siiresi
K1 Kadmn 60 Evli Lise Ev hanimi Konya 60 yil
K2 Erkek 66 |Evli On lisans Ogretmen emeklisi Konya 66 yil
K3 Kadmn 31 |Evli Lisans Ogretmen Konya 27 yil
K4 Kadmn 62 Evli Ortaokul Ev hanimi Konya 62 yil
K5 Kadin 61 Bekar Ortaokul Ev hanimi Konya 61 yil
K6 Kadmn 34  |Evli flkokul Ev hanimi Konya 34 yil
K7 Erkek 62 |Evli On lisans Memur emeKklisi Konya 62 y1l
K8 Kadin 48 Evli Lise Ev hanimi Konya 48 yil
K9 Kadin 26 |Bekar Lisans Ogretmen Konya 25 yil
K10 Kadin 26 Bekar Lisans Ogretmen Konya 26 yil
K11 Kadmn 26 |Bekar Lisans Ogretmen Konya 26 yil
K12 Erkek 26 Bekar Lisans Ogretmen Konya 26 yil
K13 Erkek 30 Evli Yiiksek Lisans Cilt ve Tezhip Zanaatkar1 Konya 12 y1l
K14 Erkek 23 Bekar Lisans Ogrenci Konya 23 yil
K15 Erkek 20  |Bekar Lisans Ogrenci Konya 11 y1l
K16 Erkek 38 Evli On lisans Kiiltiir Bakanlhig1 Sanatgist Konya 38 yil
K17 Kadin 30 Evli Lisans Miizehhibe (Tezhip Sanatgist) Konya 30 yil
K18 Kadin 39 Evli Lisans Ev hanimi Hatay 18 y1l
K19 Kadmn 44 | Bekar Lisans Ogretmen Konya 44 il
K20 Kadmn 25  |Bekar Lisans Ogrenci Konya 25 yil
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Tablo 4.1°de gosterildigi lizere goriisme yapilan kisilerin %65’inin kadin,
%35 1nin erkek katilimer oldugu goriilmektedir. Katilimcilara ait yas araligi 20-66
olarak farklilik gostermektedir. Egitim durumuna ait veriler incelendiginde
katilimeilarin %5°1 yliksek lisans, %55°1 lisans, %15°1 6n lisans, %10’u lise, %10’u
ortaokul, %>5°1 ilkokul mezunu olduklar1 goriilmistiir. Katilimeilarin meslek
gruplart incelendiginde cogunluklu olarak &gretmen olduklar fark edilmekte,
agirlikli olarak Konya’da ikamet etme siirelerinin dogumlarindan itibaren oldugu
belirlenmistir. Goriisme gergeklestirilen katilimeilarin %95’inin memleketi Konya
sehriyken, %5’inin Konya harici bir sehir oldugu goriilmektedir.

4.2 Mevlevi Mutfagina Iliskin Bulgular

Arastirmada 7 ana tema belirlenmis olup, bunlar “Mevlevi Mutfagina iliskin
Algilar, Mevlevilik Yemek Kiiltiirii ve Gelenekleri, Konya Mutfagima Aktarilan
Mevlevi Yemekleri, Mevlevilige Ait Ozel Giin Yemekleri”, Mevlevi Mutfagindaki
Onemli Yemekler, Mevlevi Mutfak Kiiltiirii, Mevlevilik Bilgi Kaynaklar1”dir.

Bunlar Resim 4.1°de gorsellestirilmistir.
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Kod Sistemi
(&7 Kusaklar Arasi Aktanm
@7 Yazili ve Goresel Kaynaklar
(&7 Sosyal Cevre
v (@7 Mevlevi Mutfak Rittelleri
(. Ortak Sofra Gelenegi
@ inang
(7 Saygi ve Hirmet
v By Mevlevi Mutfagindaki Onemli Yemekler
5 Etli Ekmek
©g Bamya Corbasi
v (@] Mevlevilige ait 6zel glin yemekleri ve rit
&7 Bilgi ve Alg
€4 Serbet
57 Helva
=5 Asure
v (E]) Konya Mutfagina Aktanlan Mevlevi Yerr
(3 Aktarilamayan Yemekler
©5 Aktarilan Yemekler
v @7 Mevlevi Geleneginde Yemek Kultiiri ve
(@7 Sofra Adabi
@71 Kultirel Gelenek ve Miras
7 Yemege Baslama Gelenegi
(=71 Bilgi ve Alg
v (5] Mevlevi Mutfagina lliskin Bilgi ve Algilai
&5 Yemek Deneyimi ve ilgi
@3 Tarihsel ve Kiiltirel Baglam
23] Geleneksel Yemeklerle iliskisi
@ Bilgi Ve Algi

Resim 4.1: Ana ve Alt Temalar
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Resim 4.2°de verilere ait kelime bulutu yer almaktadir. Her kelime,
frekansinin biiyiikliigii ile dogru orantili bigimde gdsterilmistir. Yani bir kelime
digerlerinden biiyiik ise bu o kelimenin frekansinin da digerlerinden biiyiik oldugu

anlamina gelmektedir.

Ssama =S _
. ESsofralla = SSirke
erlk € Ehesmele™ = Spelva
serhet === kaburga = Byiimii
et S5 = ckiiltir
gorhas = Emﬂﬂva & 'S =aslrenin
dleess oo CAAISSES
osmani E 8% 8 “pisirilir = EE
® selamlasarak

Resim 4.2: Kelime Frekanslarinin Gorinumu

Tablo 4.2°de goriisme yapilan Konya halkina Mevlevi mutfagi hakkindaki
diisiinceleri sorulmus ve en cok tekrar eden kavramlara iliskin kodlamalar

yapilmustir.
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Tablo 4.2: Mevlevi Mutfagi

Ana Alt

Alint
Tema | Temalar mt

x E—é 5 “...Mevlana’nin oraya gidip ne gordiim ne yedim ne i¢tim (K1).”
g = E “... Mevlana 'min gériisleriyle ilgili oldugunu biliyorum...(K9).”
> éc) > | “...Mevleviligin éziinde her sey hiirmet etme gayesi oldugu icin... (K10).”
“... Osmanli doneminde o zamanki kiiltiire dayanan insanlarin
g 3 g yiyebilecegi sekilde mutfaklarda hazirlanmis yemeklerdir (K2).”
D .5 = | “Bizim geleneksel yemeklerimiz... (K6).”
E -?—U E ED “Mevlevi mutfagi Konya 'min kiiltiiriinde yer alan bir mutfak (K8).”
&b [ “... Konya’ya ait helva, ¢orba, etli ekmegin Mevlevilik kiiltiiriinden gelen
g yemeklerle bagdastigi soyleniyor (K16).”
En _ “... Konya’da Mevlevilerin yaptiklar: yemeklerle biiyiidiik, onlar: yaptik
= — z | (K9
£ 272 “... Konya yemekleriyle herhalde uyumludur... (K5).”
é % E, “Mevlevi mutfagi Konya 'min kiiltiiriinde yer alan bir mutfak (K8).”
'g 8 ‘::‘E) “...Konya sehrinde oldugumuz i¢in genel olarak Mevlevi mutfagi bizim
5o 3 hayatimiza islemis... (K11).”
& “Mevlevi mutfagi Konya 'nin genel yemeklerine sirayet etmis... (K12).”
5 “Ilk defa duydum, sanki bir seyler animsatti ama biiyiik ihtimal tarihinden
Z dolayr... (K3).”
E “Mevlevi mutfagi hakkinda ¢ok bilgim yok... (K4).”
= “... ¢ok bilmiyorum... (K5).”
B “Cok fazla bilgim yok... (K7).”
i “...yemeklerimizin hangisinin Mevlevi mutfak kiiltiiriinden, hangisinin
;o mutfagimizdan geldigine ¢ok hdkim degilim (K12).”
'E “Isin dogrusu ¢ok arastirmadikca pek bir bilgi sahibi degilim...(K13).”

“Genel bir bilgiye sahip degilim (K15).”

“Cok hakim oldugum bir konu degil... (K17).”
“Yani ¢ok bilgim yok... (K18).”

“Bilmedigim i¢in... (K19).”

Tablo 4.2°de Mevlevi mutfagina yonelik bulgular incelendiginde 1 ana tema
4 alt tema ortaya ¢ikmugtir. Mevlevi Mutfagina iliskin Bilgi ve Algilar ana temasi
altinda “Yemek deneyimleri ve Ilgi”, “Tarihsel ve Kiiltiirel Baglam”, Geleneksel
Yemeklerle iliski”, “Bilgi ve Algi1” alt temalar1 elde edilmistir. Genel olarak yerel
halkin Mevlevi Mutfagi hakkinda ¢ok fazla bilgisinin olmadig1 goriilmektedir. K9
ve K10 kodlu katilimcilar Mevlevi egitiminde mutfak kavraminin 6nemli oldugunu
vurgulamislardir.

K16 kodlu katilime1 Mevlevilikte egitim siireci hakkinda, Mevlevilik
egitiminin ilk olarak matbahta (mutfakta) basladigini belirtmistir ve sunlar

¢

eklemistir: “...Mevidna tiirbesinde matbah boliimii vardir. Orada goriintiide 6n

tarafta yemek piser, arka tarafta insan piser. Iste hamdim, pistim, yandim sozii
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oradan gelir...

2

. K10 ve K14 kodlu katilimcilarin ilahiyat mezunu olmalari

sebebiyle Mevlevilik iizerine bir takim bilgi birikimine sahip olduklar

goriilmektedir. K13 ve K17 kodlu katilimcilar Mevlevi yemeklerini Somatgi isimli

restoranda deneyimlediklerini belirtmislerdir. Goriisme yapilan kisilerce yemek

deneyiminin genellikle ev mutfaklarinda degil, restoranlar ve kurumlar tarafindan

saglandig1 goriilmektedir.

Tablo 4.3: Mevlevi Geleneginde Sofra Adabi

Ana | Alt Temalar | Alinti
Tema
“Sofraya ilk biiyiiklerin oturmasi... (K1).”
“Biiyiiklerin sofrada yemege baslamasindan once kiigiikler baslamarz....
(K2).”
“...biiyiiklerimiz baslamadan biz asla yemege baslamayiz... (K5).”
. 2 “Sofrada saygili olunmasi, edeple yenilmesi... (K8).”
S S “Sofraya birlikte oturup kalkmak énemli... (K11).”
% i “... biiyiiklere hiirmet etmek, beraber oturup kalkmak, biiyiiklerin once
§ Jg baslamasi gibi... (K12).”
8 7 “Yemek nasil temin edilir, su nasil istenir, nasil ikram ediliriyle ilgili
@ tislubu onemlidir (K14).”
2 “... Mevlevilerin her seyi 6perek aldiklarini ve éperek biraktiklarini
= biliyorum. Catal kasikta buna dahildir diye diigtiniiyorum (K17).”
E “Birkagint biliyorum, esyalari éperek alip verme gibi (K18)”
) “Osmanlidan ve Mevlevi kiiltiiriinden giiniimiize kadar gelmis olan bir
= - 3 r yontem gelenek (K2).”
-t E ‘a:) © “...biz ailemizden de 6yle gordiik... herhalde Konya’da bir kiiltiir bu
3 2SS baska yerlerde de belki vardwr (K5).”
£ = 8 “... yasadigim sehir dolayisiyla bizim kendi kiiltiirel 6gemiz haline
)én gelmis... (K12).”
§ ) “... yemege tuzla baslanmasu... (K1).”
- £ 5 = “... tuzla baslamir... (K4).”
E an E = “Yemege tuzla baslamak... (K10).”
é =80 “Tuzla baglanwr (K16).”
® “Su an igin bildigim yok (K6).”
;) B “Biliyorum (K9).”
= < “Cok bildigim séylenemez (K13).”

“Sofra adabini Mevlevilik olarak bilmiyorum (K15).”

Tablo 4.3’te Mevlevi geleneginde sofra adabi temali tablo incelendiginde

Mevlevi Geleneginde Yemek Kiiltiirii ve Gelenekleri ana temasi altinda “sofra

Adabr”, “Kiiltiirel Gelenek ve Miras”, “Yemege Baslama Gelenegi”, “Bilgi ve

Alg1” olma iizere dort alt tema olusturulmustur. Bulgular incelendiginde,

katilimcilarin Mevlevi gelenegindeki yemek kiiltiirii ve gelenekleri yasattiklar

sOylenebilir.
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Elde edilen verilere gore, Sofra Adabi alt temasinda yasca biiyiik kisilere ve
sofraya ait esyalara duyulan saygidan bahsedilmistir. Ancak geleneksel sofra
adabin1 siirdiiren kigilerin sayis1 gorece daha az oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin  %25°1 biiyiiklerin sofraya ilk oturmasi ve yemege Oncelikle
biiyiiklerin baglamasi eylemlerini uygulandigini belirtmistir. Bu bulgular 151ginda
kiiltiirel degisimler nedeniyle geleneksel toplum yapisindan modern toplum
yapisina gegis, goc ve kiiltiirel etkilesim, teknoloji ve mobil yasam tarzi ile geng
nesillerin daha hizli ve cabuk tiiketilen yiyecekleri yemeyi tercih etmesi gibi
nedenlerle sofra adabinda degisimler yaganmis olabilir.

Sofra Adabi alt temasinda, Mevleviligin, Islam dininin getirileri
cergevesinde hareket etmesiyle birlikte katilimcilarin ¢esitli sofra davranislarini din
ile bagdastirmistir. K10 kodlu katilimei sag el ile yemek, besmele ile baglamak gibi
eylemleri orneklendirmistir. K12 kodlu katilimer “... din ile baglantili olarak
besmele ile baslamak, biiyiiklere hiirmet etmek, beraber oturup kalkmak, biiyiiklerin
vemege once baslamasi...” sdyleminde bulunmustur. K19 kodlu katilimci sofra
adab1 icin su sozleriyle “...besmelenin 6nemi duanin 6nemi, nimetin Allah
tarafindan siikriinii ve o nimete karsi yapilabileceklerini...” Mevlevilik ve Islam’m
ortak oOzelliklerinden bahsetmistir. Bu ifadeler dogrultusunda, Mevlevi
gelenegindeki sofra adabimin; Islam dinindeki sofra adabindan etkilendigi
goriilmektedir. K7 kodlu katilimcinin  “Cok fazla bilgim yok ama yemege
biiyiiklerin baslamasi gibi o tarz davraniglar giiniimiizde de halen devam ediyor.”
ifadesinden net bir bilgiye sahip olmamasina ragmen cesitli ¢ikarimlar yaptigi
goriilmektedir.

Sofra Adabi alt temasindaki bir diger bulgu ise, yemegin ortak kaptan
yenmesi olmustur. K1 giliniimiiz kosullarinda basta Covid-19 viriisii olmak iizere
bulasic1 hastaliklarin meydana gelmesi sebebiyle bunun uygulanmasina karsi
oldugunu séylemistir. Bu 6érneklem ¢ergevesinde K5 kodlu katilimcinin da benzer
ifadeler kullanarak tek tabaktan yemek yemenin bulasici hastaliklar1 yayma riski
tasidigint ve bu sebeple bu davranisi uygulamadigimi sdylemistir. Bu nedenle
katilimcilarin bu gelenegin siirdiiriilmemesi egiliminde oldugu sdylenebilir.

Kiiltiirel Gelenek ve Miras alt temasinda Mevlevilik Mutfak kiiltiiriiniin
atalardan 6grenilen bir 6greti oldugu ve dolayisi ile katilimeilar tarafindan devam
ettirildigi goriilmektedir. Katilimcilarin bu konudaki gorisleri soyledir:”...biz

ailemizden de oyle gordiik... herhalde Konya’da bir kiiltiir bu baska yerlerde de
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belki vardir (K5)”, “... yasadigim sehir dolayisiyla bizim kendi kiiltiirel 6gemiz
haline gelmiy... (K12).”

Yemege baglama gelenegi alt temasi kapsaminda, verilen cevaplarin
Mevlevilige ait olan bir takim sofra davraniglarinin giliniimiize kadar geldigi ve
Konya mutfak kiiltliriiyle bagdastirildigt yoniindedir. Katilimcilardan K1, K4, K10
ve K16 yemege tuzla baslama gelenegini siirdiirdiiklerini belirtmiglerdir. K16
kodlu katillmcinin  Kiiltiir Bakanligima bagli semazen olmasi sebebiyle,
sOylemlerini viicut diliyle destekleyerek ayrintili bilgi aktarimi yapmistir. Sofrada
oturma pozisyonu, tuz ile baglanmasi, suyun nasil istenilecegi, biiyiiklerin yemege
once baglamasi, “goriisme” olarak adlandirilan esyaya hiirmetin nasil gergeklestigi,
sofradaki kasigin durusu gibi konulara deginmistir. Katilimer giindelik hayatinda
bardak ile goriistiigiinii, bardag1 6plip suyu igerek tekrar bardagin opiiliip verilmesi,
belirtmistir.

Bilgi ve Algi alt temas: incelendiginde katilimcilarin bir kisminin hali
hazirda devam ettirdigi eylemlerin Mevlevi Mutfak kiiltiiriine uygunlugunu
bilmedigi goriilmektedir. K7 kodlu katilimcinin “Cok fazla bilgim yok ama yemege
biiyiiklerin baslamasi gibi o tarz davraniglar giiniimiizde de halen devam ediyor.”
ifadesinden net bir bilgiye sahip olmamasina ragmen g¢esitli ¢ikarimlar yaptig
goriilmektedir. K6, K9, K13 ve K15 kodlarma sahip katilimcilarin Mevlevi
geleneginde sofra adabina yonelik herhangi bir davranisi bilmedigi ve bu sebeple
herhangi birini uygulamadiklarini belirtislerdir. K14 kodlu katilimei genel olarak
konuya vakif olsa da “Cok fazla uygulamiyorum ¢iinkii tekke ortaminda
bulunmadigimiz icin insanlar tarafindan bizim yaptigimiz hareketler garip
kariglanyor. O yiizden ¢ok fazla uygulamiyoruz.” ifadeleriyle uygulamada

bulunmadigini sdylemistir.
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Tablo 4.4: Konya Mutfagina Aktarilan Mevlevi Yemekleri

Tema | Kod Alint1

“Sarma, bamya, irmik helvasi yani giincel giintimiizde yenilebilen yemekler,
zaten Konyalimin yapmis oldugu yemek ¢esitleri de bizlere Mevlevi
sofrasindan geliyor... (K2)”

“Konya’da yapilan yemeklerin hemen hemen hepsini bilirim...(K4)”

“Su an aklima gelmiyor ama su béregi, sarma Konya'nin bilinen yemekleri;
yogurt ¢orbasi, etli pilav gibi yemekleri biliyorum ama Mevlevi’den gelip
gelmedigini bilmiyorum ama Konya da oldugu icin illaki etkilenmistir
(K5).”

“Pek bilgim yok ama Konyaya has yemeklerin onlara ait olabilecegini
diistiniiyorum(K12).”

Aktarilan Mevlevi
Yemekler

“Kuru kayist ve kuru erik ile kaburga yapilirdi...(K4).”

“Isim olarak bilmiyorum ama kuru erikle yapilan et yemeklerini duymustum
(K6).”

“... erik kurusuyla et yahnisi pigirilmesini biliyorum Mevlevilige ait...(KS8).”
“...ozellikle erikle olan yahniyi biliyorum, duymugstum (K9).”

“Giil serbeti vardi...(K10)”

“Mesela sirkenciibin var eski geleneklerden Mevlevi mutfagina ait bir
sey...(K11)”

“...Sirkenciibin miydi onu biliyorum (K13).”

“Yemek cesidi olarak bilmiyorum sadece serbetini soyleye bilirim, sirke bal
karisimi...(K19)”

“... mesela elma sirkesi ve balla yapilan bir icecek vardt...(K20)”

“... etli pilav gibi yemeklerini biliyorum (K5).”

‘Giiniimiizde ozellikle diigiinde yenilen yemeklerin Mevlevi mutfagina
dayandigim biliyorum. Etli pilav olsun, hogmerim olsun... (K9)”
“...pilaviart var Mevlevilige ait (K10).”

“Tekke pilavi olarak isimlendirilen bir pilav var (K14).”

Mevlevi Yemekleri

Aktarilamayan Mevlevi Yemekler

Tablo 4.4 incelendiginde, Mevlevi Yemekleri ana temasi altinda Konya
Mutfagi’na ‘Aktarilan Mevlevi Yemekleri’ ve ‘Aktarilamayan Mevlevi Yemekleri’
olmak Ttzere iki alt temaya ayrilmistir. Elde edilen yanitlar dogrultusunda
katilmcilarin Mevlevi yemekleri ve Konya yemeklerinin etkilesim halinde
oldugunu veya olabilecegi varsayiminda bulunduklar1 goriilmektedir. Konya
Mutfaginda bulunan ve geleneksel olarak kabul edilen yiyecek ve iceceklerin
Mevlevi geleneginden geldigi diisiiniilmektedir. Katilimcilarin Mevlevi mutfagina
ait yemeklerin tiiketilme oranlar1 incelendiginde katilimcilarin  %25’inin
tilketmedigi, %75 inin tiikettigi goriilmektedir. Katilimeilar, Mevlevi Mutfaginda
belirgin bir sekilde kuru meyve kullanildigini, serbet icildigini ve geleneksel bir
pilav tiiketildigini belirtmislerdir. Bununla birlikte helva, bamya ¢orbasi, asure,
sumakl1 sogan, etli ekmek, bademli kofte ve incir tatlisinin da Mevlevi Mutfagina

ait oldugunu ve gilinlimiizde Konya Mutfaginda da yer aldigin ifade etmiglerdir.
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Tablo 4.5: Mevlevilige ait 6zel giin yemekleri ve ritiielleri

Tema Alint1

“...asure giiniinde asure ¢orbas pisirilir (K2).”
“Asure yapilip dagitildigini biliyorum (K5).”

E, ® “Asure yapilir...(K9)”
E Z “Asure geleneginin tekkelerde icra edildigini, asurenin yapildigini biliyorum
£ < |(KI3).”
© “Asure ikramwin 6n planda oldugu hakkinda bilgim var (K14).
-E “Asure dagitimi olabilir (K19).”
= .
“E’ © “Irmik helvasi pisirilir, onun diginda bildigim yok (K6).”
= “ L < ; .
2 © Cenazelerimizde helva dagitiriz ama onlar ne niyetle dagitiyor
£ L bilmiyorum... (K9).”
)
2 .
S bt “Ozellikle serbet ikraminin ¢ok fazla oldugunu bunun on planda oldugunu
= % biliyorum (K14).”
En ur “Serbet dagitimi belli zamanlarda yapilir (K19).”
'E &b “Hig¢ boyle ortamlarda bulunup, gitmedigimden bilmiyorum (K1).”
E < “Onlar bilmiyorum (K11).”
= E “O konuda pek bilgim yok, Mevlevi ayinlerine pek katilmadim (K12).”
=P “Maalesef onun hakkinda bilgim yok (K15).”
) “O konuyla alakali bilgim yok (K20).”

Tablo 4.5te gosterilen verilerde sik tekrar eden kodlar “asure”, “helva”,
“serbet” ve “bilgi ve algi” olarak iglenmistir. Mevlevilige ait 6zel giin yemekleri ve
ritiellerin neler oldugu soruldugunda cevaplarin %30’u asurenin yapilip
dagitilmasi 6rnegini vermistir. Helva cevabinin verildigi oran %10’dur. Serbetin
tiiketildigine dair verilen cevaplar %10’luk orana es degerdir. Katilimcilarin verdigi
diger yanitlar arasinda pilav bulunmaktadir. Soru yoneltildiginde herhangi bir bilgi
sahibi olmadigini belirten katilimcilarin orani ise %55°1 gdstermektedir.

Tamamlayici soru olarak Mevlevilige ait 6zel giin yemekleri ve ritiiellerinin
uygulanip, uygulanmadigina dair soru yoneltildiginde olumlu yanitlarin orani %45,
olumsuz yanitlarin orant ise %55 oldugu sonucuna ulagilmistir. Olumlu yanit veren
katilimcilarin ifadelerine gore uygulamaya devam ettikleri yemek ve ritiieller
arasinda alt1 kisi tarafindan asure, dort kisi tarafindan helva ve bir kisi tarafindan
serbet cevabi alinmistir. Ayrica ii¢ katilimci asure ve helva cevabini birlikte

vermistir.

45



Tablo 4.6: Katilimcilarin Mevlevi mutfaginda énemli bulduklar1 yemekler

Tema | Alt Tema Alintilar
“Irmik helvasi, bamya, etli ekmegi severek tiiketivim (K2).”
'.;E' z “Bamya ¢orbasmni ben dzellikle ¢ok seviyorum, bir de hani hem eve
2 2 gelen misafire veriliyor hem de diigiinde ikram ediliyor. Konya
© S disinda bir¢ok yerde yok hi¢ gormedim ben... (K9).”
< o g “Bamya ¢orbasi mesela zaten geleneksel Konya'da olan bir ¢orba
E § E ¢ok fazla disarida goremeyiz... (KI11).”
:‘%" GE) m “Bamya ¢orbasi gayet hostur, bir de ¢ok bilinmemesi Konya 'nin
ER disinda hog bir ozellik sevdigim bir sey (K12).”
E “... etli ekmek severim (K2).”
2 % “... etli ekmek ¢ok seviyorum mesela bir insan nasil ¢ay i¢medi mi bast
é o E agrr, etli ekmek yemedim mi mesela bagim agrir benim de (K16).”
L

Tablo 4.6°da yer alan verilere gore katilimeilar Mevlevi mutfaginda 6nemli

bulduklar1 yemekleri siralarken dort kisi bamya corbasi, iki kisi etli ekmek yanitini

vermistir. Diger yanitlar ise helva, pilav ve serbet seklindedir. K2 kodlu katilimciya

soru yoneltildiginde helva, bamya ve etli ekmek cevabini verirken K11 kodlu

katilimc1 bamya ve serbet cevabini vermistir. K9 kodlu katilimc1 bamya ¢orbasi ile

ilgili hem giinliik yasamlarindaki davet sofralarinda hem de diiglin gibi 6zel

giinlerinde tiikettikleri bir yemek oldugundan bahsetmistir. K9 ve K12 kodlu

katilimcilar Bamya ¢orbasinin Konya iline ait 6zgii bir lezzet olmasindan mutluluk

duyduklarini belirtmislerdir.

Tablo 3.7: Katilimcilarin Mevlevi mutfaginda 6nemli bulduklart ritiieller

Tema | Alt Tema

Alintilar

“Biiyiiklere hizmet, hiirmet benim igin onemlidir (K2).”
“Sofraya biiyiiklerden dnce oturulmamasi, biiyiikler konugsmadan

< konugulmamasu... (K8).”

E “Sofraya saygi olay giizel (K10).” )

’é" “Su ikrami her zaman dikkatimi ¢ekmistir. Ozellikle Mevlevi adap ve
s o erkaninda bunun belli bir ritiiel belli bir saygi disiplini tizerinden devam
= i ettigi icin o ¢ok fazla dikkatimi ¢eker (K14).”
: )
£ = “Mevlevilerdeki sofradaki oturma ve isteme pozisyonu (vemegin, suyun
i n istenmesi kastedilmis), gosterilen saygi muhtesem bir sey... (K16)”
g “Operek (selamlasarak) alma ve birakma esyaya saygi gosterildigi icin
= onu seviyorum (K17).”
"E_ o “Dua ile baslamak (K4).”
E £ “Besmele ile yemege baslamak, sag el ile yemek gibi kurallarinin hepsini
é?, = seviyorum (K12).”

Ortak
Sofra
Gelenegi

“Sofrada bir kaptan yemek (K4).”
“Ortak kaptan yenilmesi bence bu gelenegi stirdiiren insanlar azda olsa
var, benim hosuma gidiyor (K9).”
“Tek kaptan yemek yenmesi ve herkesin kendi éniinden yemesi... (K11).”
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Tablo 4.7°de Mevlevi mutfaginda 6nemli bulduklart ritiiellerin neler oldugu
sorulan katilimcilarin cevaplara gore “Mevlevi Mutfak Ritiielleri” ana temas1 atinda
“Saygl ve Hiirmet”, “Inan¢” ve “Ortak Sofra Gelenegi” alt temalar
olusturulmustur. Bulgulara gore katilimcilarin Mevlevi kiiltiirtinden gelen ritiiellere
kars1 olumlu bir tutum izledikleri ve giiniimiizde devam ettirdikleri goriilmektedir.
Ozellikle sayg1 ve hiirmet alt temasinda biiyiiklere ve esyalara kars1 duyulan sayg1
ve ritiieller katilimcilan etkilemektedir. ““...Mevlevilerdeki sofradaki oturma ve
isteme pozisyonu (yemegin, suyun istenmesi kastedilmis), gosterilen saygi
muhtesem bir gey... (K16)”. Bununla birlikte inan¢ konusundaki ritiieller de
katilimcilar tarafindan olumlu algilanmaktadir. ... “Besmele ile yemege baslamatk,
sag el ile yemek gibi kurallarinin hepsini seviyorum (K12).” Ortak Sofra Gelenegi
alt temasi altinda ortak kaptan yemek yeme ritiieli baska katilimcilar tarafindan
hijyenik bulunmamasi ragmen baz1 katilimcilar bu ritiieli begendiklerini
belirtmislerdir “... “Ortak kaptan yenilmesi bence bu gelenegi siirdiiren insanlar

azda olsa var, benim hosuma gidiyor (K9).”

Tablo 4.8: Mevlevilik Bilgi Kaynaklar

Tema |Alt Tema Alintilar

“Cevreden duyduklarim kadarim biliyorum (K1).”

“Simdi Konyali oldugumuz i¢in illaki duyumlarimiz var ¢evreden,
Mevlevilik i¢inde olan bazi arkadaslarimiz vardi. Onlardan duydugumuz
kadarwyla biliyorum (K5).”

“Ailem, ¢evre, Konyali olmamin getirisi bu (K9).”

“Cevremde gordiigiim kadariyla, duydugum kadariyla diyeyim. Yani ozel
bir ¢calisma igine girmedim (K15).”

“Cok kiymetli hocalarimdan, arkadaslarimdan, yakin ¢evremden
faydalandiginu diistiniiyorum (K20).”

“... yarisma programlari olabilir, Masterchefin burada yaptig
programlar etkilemis olabilir (K3).”

“Aileden goriiyorsun, biraz daha yas ilerledikten sonra medya, kitaplar,
okul...(K8)”

“Televizyon ve medya diyebilirim (K13).”

“...okudugum boliim geregi, okudugum kitaplarla ogrendim...(K12).”
“Genellikle okuma yoluyla ve hocalarimla iletisim yoluyla...(K14).”
“Semaya baslamadan once egitimin baslangicindayken hocamiz “Mevlevi
adap ve erkani” isimli kitabi bize okutur sonrasinda sorular
sorardi...(K16)”

“Cesitli kaynaklarla beslemeye gayret ediyorum tasavvufla alakali
kaynaklar okuyorum. Mesnevi serhini gayret ediyorum okumaya (K20).”
“...benim gibi mesela ortiik 6grenme, farkinda olmadan aileden aktarim
saglanyor (K3).”

“Babam genelde daha ¢cok mesnevi kitaplari okuyor onlar tizerinden bize
sagladigr kadarim ancak biliyorum (K6).”

“Enistem semazen onun katkisi ve diger aile biiyiiklerimin bilgi
aktarimiyla edindigim bilgi birikimi var (K10).”

Sosyal Cevre

Mevlevilik Bilgi Kaynaklar
Yazili ve Gorsel Kaynaklar

Kusaklar Arasi
Aktarim
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Tablo 4.8’de “Mevlevilik Bilgi Kaynaklar1” ana temasi altinda “Sosyal
Cevre”, “Yazili ve Gorsel Kaynaklar”, “Kusaklar Arasi Aktarim” alt temalar1
olusturulmustur. Elde edilen bulgulara gore, Konya’da yasayan yerel halk
Mevleviligi bircok kaynaktan 6grenebilmektedir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu
sosyal cevre ve kusaklar arasi aktarim yoluyla bu bilgilere sahip olduklarim
belirtmistir. “Konyali olmamin getirisi bu (K9)”, “Konyali oldugumuz i¢in
duyumlarimiz var ¢evreden (K5)”.

Bir kism1 kendinden sonrakilere bu bilgileri aktarma konusunda sunlari

3

sOylemistir. “...Mevlana’yla ilgili kitaplarimiz var, evde onlart sakliyorum.
Torunlarima veriyim okusunlar diye, tabi ki ¢ocuklara anlatiriz...(K13)”,
“Ogretmen oldugum icin 6grencilerime yeri geldiginde bahsederek bilgilendiririm
(K2)”, “Biiyiik bir ihtimal ¢ocugum benden gorecek, ozel bir ¢abam olmasa da
davranislarimla yol gosterecegimi diisiiniiyorum (K3).”, K4, K5, K6, K7, K8, K9,
K10, K11, K12, K15, K17, K20 kodlu katilimcilar basta ¢ocuklar1 olmak {izere
sonraki nesillere s6zlii olarak anlatim yapacaklarini ifade ettiler. K13 kodlu
katilime1 “Oncelikle bunun daha bilinir hale gelmesi icin aktarima dayali tanitim
faaliyetlerinin, ozellikle giiniimiiz sosyal medya, televizyon gibi araglarin daha aktif
kullanilmas1 gerektigini diistintiyorum” sozleri ile ifade etmistir. K14 kodlu
katilimei “Ilahiyat mezunu olmam kaynakli yiiksek lisans ve doktora plan1 mevcut
bu yilizden ilerleyen nesillere akademik ¢alisma aktarmay1 diisiiniiyorum insallah”
seklinde fikirlerini aktarmistir. K16 kodlu katilime1 “Aymi zamanda semazen
hocasyyim egitim veriyorum. Kendi oglumu yetistirdim ve bu sekilde ingallah devam
edecek” sozleri ile aktarmistir. K19 kodlu katilimcinin meslegi 6gretmendir ve su
ifadelerde bulunmustur, “Cocugum ve kardesimle konustuk, bunun igin neler
yapabiliriz diye. Ogrencilerime mesela aktarmaya ¢alisirim. Sadece tiirbeyi serifi

ziyaretle kalmayip, onlara neler verebiliriz ama bu Mevlevi mutfagini da onlara

mutlaka anlatacagim”.
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MEVLEVI MUTFAK FELSEFESININ YEREL HALKIN YEMEK
KULTURUNDEKI YERI

7NN

Mevlevilik Bilgi Kaynaklan ~ Mevlevi Mutfak Ritiielleri  Mevlevi Mutfagindaki Onemli  Mevlevilige ait ozel giin yemekleri ~ Konya Mutfagina Aktanlan Mevevi Geleneginde Yemek

/ Yemekler Mevlevi Yemekleri Kiiltiirii ve Gelenekleri

Yazili ve Goresel Kaynaklar

{’ , » @ @ @ @ Bilgi ve Algi
Inang (0 Etl Ekmek Aktarilamayan Yemekler ~Aktanlan Yemekler

Kugaklar Aras! Aktarim Shuyal o Ortak Sofra Gelenegi Saygi ve Hiirmet

Bamya Corbasl

Yemege Baslama Gelenegi

@ @ @ Sofra Adabi Kultirel Gelenek ve Miras

Helva  Serbet  Asure

Resim 4.3. Olusturulan ana ve alt temalar
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Yapilan tiim ana ve alt temalar Resim 4.3’te gosterilmistir. Tiim bu bulgular
1sinda, Mevlevi Mutfak gelenegindeki yiyecek-igeceklerin, sofra adabinin ve
ritiiellerin bir kismimin Konya Mutfagma aktarildigini ve devam ettirildigini
s0ylemek miimkiindiir. Ancak bu kiiltiir daha ¢ok evlerde siirdiiriilmekte olup,
Konya’y1 ziyaret eden kisilerin deneyimleyebilecekleri ve gorebilecekleri bir

sekilde degildir.
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SONUC

Toplumlarin kiiltiirel aktarimlarindaki en 6nemli unsurlardan biri siiphesiz
yeme-igme kiiltiiridiir. Ciinkii insanin en temel ihtiya¢larindan biri olan yemek,
cografya ve iklim kosullar1, inang ve ritiieller, toplum ve aile yapisi, gog ve kiiltiirel
degisim vb. ile birlikte kiiltiirlin bir pargas1 haline gelmistir. Bu nedenle bir topluma
ait mutfak kiiltiirli, o toplumun tarihini, cografyasini, inanclarini ve degerlerini
yansitmaktadir. Bununla birlikte yemeklerin hazirlanma tarzlari, malzemelerin
se¢imi, sunumu ve yemegin paylasilma bigimi, bir toplumun kiiltiirel 6zelliklerini
yansitan 6nemli ayrintilardir. Bu nedenle, yemekler kiiltiiriin bir tasiyicisi ve ifadesi
olarak kabul edilir.

Toplumlarda kiiltiirel aktarimin saglanmasi o toplumu olusturulan
degerlerin kaybolmamasi i¢in olduk¢a dnemlidir. Yeme-igme kiiltliriiniin diger
nesillere aktarimda en 6nemli unsurlardan biri yerel halktir. Cilinkii yerel halk,
bolgeye 6zgli malzemeleri kullanarak kendi yoresel tariflerini olusturarak, inang ve
toplumsal yapiya uygun bir sekilde pisirme, hazirlama ve sofra adabi gibi
geleneklerle kiiltiirlinii diger nesillere aktarmaktadir. Bu ¢alismada mutfak
aktariminda yerel halkin rolii iizerinde durulmustur.

Tiirk mutfak kiiltiirti incelendiginde bir¢ok farkli millete ev sahipli yapmis
ve tarth boyunca farkli cografyalar {izerinde varhi§im1i gostermistir. Verimli
topraklarin bulunmasi ¢esitli diisiiniir ve tarihe yon vermis kisilerin bu cografyada
varligini1 gostermesi dogrudan kiiltiiriinii etkilemis, bu etki mutfaga da yansimaistir.
Ozellikle basta Anadolu cografyas: incelendiginde Mevlana Celaleddin Rumi’nin
fikirleri ile temellenen Mevlevilik tarikatinin mutfaga (matbah) verdigi dnem dikkat
cekmektedir. Adap ve erkanin Mevlevilikteki yerinin bilylik olmasiyla birlikte bu
ozelligin dogrudan mutfaga yansidig1 goriilmektedir. Egitimin mutfakta baslamasi
ve baglanan bu egitimle birlikte somut olarak mutfagin i¢inde yemegin pismesi,
soyut olarak 6grenme yoluna girmis kisilerin pismesini, olgunlagsmasini ifade eder.
Mevlevi mutfaginda her eylem biiyiik bir saygi ve siikinet ile yapilmaktaydi.
Yemeklerin hazirlanmasindan, sofradaki kasigin durusuna kadar birgok ritiieli
kapsayarak Mevlevi mutfak felsefesini olusturan bu yapilanma Tirk toplumuna
miras kalan onemli degerler arasinda yer almaktadir. 19. Yiizyildan gilinlimiize

kadar ag¢iligin babasi olarak simgelesmis Auguste Escoffier’e ait mutfak
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hireyararsisi bilinmekte ve giiniimiiz mutfak diizenine 151k tutmaktadir (Ozer ve
Atay, 2022). Ancak Mevlevi mutfaginda yer alan diizen Escoffier’in hazirlamig
olduguna gore gecmisi ¢ok daha eski zamanlara dayandigi goriilmektedir. Bu
durumda Atesbaz-1 Velinin hazirlamis oldugu 18 basamakli ¢ile sistemi tarihi
acidan incelendiginde mutfak sisteminin ilk Anadolu cografyasinda goriildigi
sOylenilebilir.

Calismanin literatiir boliimii incelendiginde Mevlevi dergahina kabul edilen
derviglerin 1001 giinliik egitimi tamamlamalar1 ile ¢ile egitimlerini bitirmeleri
gerektigi bilgisi goriiliir. Bu egitim kapsaminda basta Mevlevi mutfagina ait isler
kapsamindal8 hizmet dalindaki gorevleri yerine getirmesi gerekmektedir (Aksoy,
Akbulut ve Ifrazoglu, 2016).

Mevlevilik mutfak kiiltiirii ile ilgili literatiir incelendiginde, bu mutfaga ait
yemekler ve ritiieller (Azs6z, 2016; Ceylan & Yaman, 2018; Simsek& Aslan, 2021;
Akmaz, 2021); gastronomi turizmi potansiyeli (Ertas, Solak & Kiling, 2017) ve
turistlerin algilar1 (Biiyiikipeke¢i, 2019; Se¢im, 2020) konularinda ¢aligma yapildig:
goriilmektedir. Ancak kiiltiirel aktarimda oldukg¢a 6nemli bir role sahip yerel halka
yonelik bir calisma yapilmadigi goriilmiistiir. Bu ¢alismada bu boslugu doldurmak,
literatiire ve uygulamaya katki saglamak amaglanmistir. Mevlevi Mutfak
kiiltiriiniin Konya Mutfag: tizerindeki etkisi yerel halkin bakis agisiyla inceleyen
bu ¢alismada 7 ana ve 22 alt tema belirlenmistir. Bulgular sonucunda elde edilen
ana temalar sdyledir; “Mevlevi Mutfagina Iliskin Algilar, Mevlevilik Yemek
Kiltiri ve Gelenekleri, Konya Mutfagina Aktarilan Mevlevi Yemekleri,
Mevlevilige Ait Ozel Giin Yemekleri, Mevlevi Mutfagindaki Onemli Yemekler,
Mevlevi Mutfak Kiiltiirii, Mevlevilik Bilgi Kaynaklar1”.

Yerel halkin Mevlevilige ait yemek cesitlerinin bilinirligi ve tiiketim
davraniglar incelendiginde asure, helva, serbet, pilav basta olmak {izere birgok
yemegi hala bu ritiiele uygun bir sekilde tiikettikleri goriilmektedir. Katilimcilarin
cevaplart dogrultusunda Konya yemeklerinin Mevlevi mutfagindan etkilendigi
yoniinde yanitlar alindig1 goriilmiistiir. Net ifadelerde bulunmayan katilimcilarda
benzer diisiincelerini dile getirmislerdir. Giiniimiiz Konya mutfaginda ¢ok sik
rastlanmayan yemek cesitlerinden birkagi olan kuru meyveler ile yapilan et
yemekleridir, bunun yami sira sirkencibiin serbetinin de Mevlevi mutfaginda
tiketildigi belirtilmistir. Katilimcilara Mevlevi mutfaginda 6nemli bulduklari

yemekler soruldugunda belirgin bir sekilde bamya ve etli ekmek cevabi1 alinmstir.
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Gliniimiiz Konya mutfaginda sik¢a tiiketilen bu iki yemek cesidi ozellikle
katilimcilar tarafindan {izerinde durulmus, Konya sehrine 6zgiin yemekler
olmasindan mutluluk duyduklarini dile getirmislerdir.

Arastirma sonuglar1 katilimcilarin sahip oldugu bilgileri ¢evreden duyarak
edindikleri ve bilgilerin dogrulugundan emin olmadiklarin1 gostermektedir.
Mevlevi mutfak felsefesinin Konya halk mutfak kiiltiirlinde yer edinemedigi ve bu
felsefenin halk tarafindan hakim olmadigi sdylenebilir. Arastirmanin sonucunda
elde edilen ve sikca tekrar eden belirsizlik kodu, katilimcilarin cevaplarindan emin
olmadiklarin1 gostermektedir. Mevlevi yemeklerinin neler oldugu katilimcilara
soruldugunda “Lokma” olarak bilinen pilavin iceriginden bahsetmiglerdir ancak
isminin ne oldugunu belirtmemislerdir.

Arastirmadan elde edilen bulgular kisaca Ozetlenirse, yerel halkin
Mevlevilik mutfak kiiltiiriine yonelik algilari, yemek kiiltiirii ve gelenekleri ana
temalarinda yer alan bilgiler literatiirdeki ¢alismalarla uyumludur (Azséz, 2016;
Ceylan ve Yaman, 2018; Simsek ve Aslan, 2021; Akmaz, 2021). Yerel halk
Mevlevilik mutfak kiiltiiriinii 6nceki nesillerden gelen aktarim yoluyla edinmistir.
Bazilar1 sofra adabi, yemege baslama gelenegi, Mevlevi yemekleri ile Konya
mutfagi arasindaki iligkiyi tam olarak agiklayamasa da bu gelenekleri siirdiirmeye
devam etmektedirler.

Arastirma bulgular1 1518inda sunlar Onerilebilir; Konya mutfagina ve
Mevlevi mutfak kiiltiiriine iliskin envanter ¢aligmas1 yapilarak mutfak kiiltiiriiniin
ozellikleri ortaya konmalidir. Yerel yonetimler tarafindan, Mevlevi mutfagindan
Konya mutfagina aktarilan ve aktarilmayan yemekler tespit edilerek yemek
festivali, etkinlikler ve yemek Kkitaplar1 araciligi ile yerel halka aktarimi
gerceklestirilebilir. Mevlevilik yemek kiiltiirii ve gelenekleri {izerine yerel egitim
kurumlarinda egitim programlar1 diizenlenebilir. Mevlevilik ve Mevlevi mutfagina
dair yazili ve gorsel materyallerin dijital arsivlerde korunarak erisilebilir hale
getirilmesi tesvik edilmelidir. Mevleviligi 6grenmek i¢in Konya’y1 ziyaret eden
gezginlerin Mevlevi mutfak kiiltiiriinii deneyimleyebilecekleri yeme-i¢gme alanlari
olusturulabilir. Yerel halka egitimler verilerek, bu isletmelerde yemekleri pisirmesi
ve sunmasi tesvik edilebilir. Mevlevi mutfagi ile ilgili yapilan akademik ¢aligmalar
tesvik edilerek konunun sosyoloji, tarih, turizm gibi alanlarda genisletilmesi
saglanabilir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii arastirmacilar1 basta olmak

tizere Mevlevi mutfagini arastirilmasi ve elde edilen bulgular sonucunda ¢esitli

53



projelerin gerceklestirilmesi Mevlevi mutfaginin bilinirligi ve felsefesinin

anlasilmasi i¢in 6nemli bir etki gosterebilir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Sorulari

“MEVLEVI MUTFAK FELSEFESININ YEREL HALKIN YEMEK
KULTURUNDEKI YERIi: KONYA ORNEGI”

Demografik Sorular

Cinsiyet

Yas

Medeni durumunuz nedir?

Egitim diizeyiniz nedir?

Mesleginiz nedir?

Memleketiniz Konya mi1?

Kag senedir Konya’da ikamet etmektesiniz?

Mevlevi Mutfagina Yonelik Sorular

Mevlevi mutfag1 hakkinda ne diisiincelerinizden bahseder misiniz?

Mevlevi geleneginde sofra adabina yonelik hangi davraniglari biliyorsunuz?

Mevlevi geleneginde sofra adabina yonelik uyguladiginiz davraniglar varsa
bunlar hangileridir?

Mevlevi mutfagina ait yemek hangi yemek cesitlerini biliyorsunuz?

Mevlevi mutfagina ait bildiginiz yemek ¢esitlerinden hangilerini tliketirsiniz?

Mevlevilige ait 6zel giin toplantilari (bayram, diigiin, cenaze vb.) i¢in hazirlanan
yemekler ve ritiieller nelerdir?

Mevlevilige ait 6zel giin toplantilar1 i¢in hazirlanan yemek ve ritiiellerinden
uyguladiklariniz nelerdir?

Mevlevi mutfagina ait sizin i¢in 6nem arz eden bir yemek var midir?

Mevlevi mutfagina ait sizin i¢cin 6nem arz eden sofra adab1 var midir?

Mevlevilik hakkindaki bilgilerinizi hangi yollarla edindiniz?

Aileniz tarafindan Mevlevi kiiltiir aktarim1 ne kadar saglandi1?

Mevlevilige ait bilgi birikimi sonraki nesillere nasil aktarilmalidir?
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