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Mevlevilik, tiim islam codrafyasinin yani sira farkl dinlere sahip bircok
insani da etkisi altina almistir. Diinyanin bir¢ok yerinde Mevlevihaneler
kurulmus ve buralarda toplumun editimine ve kiiltiiriine etki eden
insanlar yetismistir. Arastirmada Mevlevi mutfagi konsepti iizerine ¢alisan
“Somatgi” isletmesine Seb-i arus dénemi olan 7-17 Aralik tarihlerinde
gelen yerli ve yabanci turistlerin Mevlevi mutfadi taleplerini tespit etmek
amaglanmustir. Arastirma sonucunda Mevlevi mutfaginda sik tiiketilen
bazi serbetler ve ana yemeklerin turistler tarafindan daha az tercih
edildigi, corba ve tathlarin ise daha fazla tiiketildigi tespit edilmistir. Bu
sonuca gére giiniimiizde hala tiiketiimeye devam eden yemek ve tatl
gesitlerinin turistler tarafindan tercih edilme sikhiginin daha fazla oldugu,
az bilinen (iriinlerin ise daha az tercih edildigi gérilmistir. Mevlevi
mutfadinda yapilan ancak giiniimiizde unutulan yemeklerin tespit
edilerek kayit altina alinmasi ve yazili hale getirilmesi gerekmektedir. Seb-
i arus etkinliklerine gelen yerli ve yabanci turiste Mevlevi mutfaginin
sunulmasi ve bir¢ok isletmenin Mevlevi mutfagi konseptini uygulamasina
ihtiya¢ duyulmaktadir.
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DETERMINATION OF FOOD DEMAND OF THE
MEVLEVI CUISINE OF THE TOURISTS PARTICIPATED IN
SEB-1 ARUS

Abstract

In addition to all the Islamic geography, the Mevlevi has influenced many
people with different religions. Mevlevi households have been established
in many parts of the world and the people who have influenced the
education and culture of the society have grown. The aim of the study
was to determine the demands of the Mevlevi cuisine of the domestic and
foreign tourists who came to the “Somatci” management working on the
concept of Mevlevi cuisine on 7-17 December. As a result of the study, it
was determined that some sherbet and main meals consumed frequently
in the Mevlevi cuisine were less preferred by tourists, and that soups and
desserts were consumed more. According to this result, it is observed that
food and dessert varieties which are still consumed today are more
preferred by tourists and less known products are less preferred. The
dishes made in the Mevlevi cuisine, which are forgotten, should be
identified and recorded in writing. There is a need to present the Mevlevi
cuisine to the domestic and foreign tourists who come to Seb-i arus
activities and to apply the concept of Mevlevi cuisine to many enterprises.

Keywords: Gastronomy, Mevlevi, Mevlevi dishes, Seb-i arus, Tekke dishes

1. GIRis

Seb-i arus kelime anlami olarak digiin gecesi anlamina gelmektedir. Hz.
Mevlana 17 Aralik tarihinde hakka ytrimdistir ancak Seb-i arus térenleri 7-17
Aralik tarihlerinde kutlanmaktadir. Mevlana hazretleri “bir diigiin gecesi gibi
téren yapin bana ¢linki o gece en buyik sevgili olan Allah’a kavustugum gece”
demistir. Ayrica vefat etmeden dnce sevenlerine “Uziilmeyin ben sevgiliye
gidiyorum” demistir. Gegmiste Seb-i arus’da bitin Mevlevihanelerde aksam
vakti sema ayini dizenlenirmis buglinde Seb-i arus etkinliklerinde ayni adet
devam etmektedir. Tekke ve zaviyelerin kapatilmasi kanunu (1925) ¢ikana kadar

Seb-i arus etkinlikleri diizenlenmeye devam etmistir. Bu etkinliklerde Hz.
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Mevlana’nin istedigi gibi sema ayini yapilmis ve Kuran-i1 Kerim okunmustur. 1940
yilina kadar yasak olmasi sebebiyle Seb-i arus toérenleri dizenlenememistir.
1940’l yillarda yine 17 Aralik tarihinde konferans ve konserlerle Mevlana’yi
anma torenleri kuglik ¢apli yeniden baslamistir. 1950’li yillarda ise devlet
tarafindan sema ayinine izin verilmis ancak dini ritlel tarafinin daha hafif
tutulmasi istenmistir. Glinimuizde ise aslina uygun olarak diinyanin doért bir
yanindan gelen yerli ve yabanci turistlerle Konya’da Seb-i arus etkinlikleri her yil
7-17 Aralik tarihlerinde diizenlenmeye devam etmektedir (Celebi-Bayru, 2018).
Mevlevi tarikati ve Mevlevihanelerin ortaya cikisi Mevlana Celaleddin Rumi’nin
oglu Sultan Veled’e (1226-1312) dayanmaktadir. Sultan Veled disinda 6grencisi
olan (Celebi Husamettin ve Torunu Ulu Arif Celebi’de kurulusuna katki
saglamistir. Kurulusundan sonra Mevldana soyundan gelen celebiler arasindan
secilen makam c¢elebisi tarafindan Mevlevilik tarikati yonetilmeye devam
edilmistir (Karaismailoglu, 2014:231; Celebi-Bayru 2018). Mevlevihanelerde
tarih boyunca ‘can’ ismi ile bilinen dervisler yetismistir. Bu kisilerin yetismesinde
“Matbah (mutfak) terbiyesi” ismi verilen bir kural uygulanmistir. Matbah
terbiyesi alacak olan kisinin segiminde askerligini yapmis, genellikle yirmi bes
yas alti, akli rahatsizhigi veya bulasici hastaligi olmayan 6zelliklere sahip olmasina
dikkat edilmistir. Ayrica Mevlevihane’de egitim almak isteyen kisinin mutlaka
anne ve banasindan izin almasi gerekmektedir (Klgik, 2013:11; Azsoz,
2016:31). Matbah yani mutfaga gelen kisi gerekli olgunluga erisebilmek igin
1001 gunlik bir gileye (egitim) tabi olmaktadir (Azs6z, 2016:34).

Mevlevilerin en 6nemli yeri sliphesiz matbahtir. Mevlevilikte “matbah” mutfak
kelimesi icin kullanilirdi. Somat kelimesini yemek igin, somatgi kelimesini ise
sofrayl kurup kaldiran kisi icin kullanmislardir. Matbah sadece fiziki olarak
beslenme ihtiyacini degil ayni zamanda manevi doygunlugu saglayan yerdir
(lyiyol, 2014:591). Matbahta bazi kurallara riayet edilmelidir. Nu kurallardan

bazilar su sekildedir; Matbahta iken yiksek sesle konusmamaya dikkat edilir,
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glrilti ¢cikarilmaz ve giliinmezdi. Hatta matbaha olan saygidan dolayi kapisinin

oniinden gegerken dahi ses cikarilmaz ve selam durulurdu. Mutfak ile ilgili
dnemli bir is yoksa kimse mutfak disindan gelip iceriye giremezdi. Onemli bir
konu igin gelinmisse de kapinin disina yaklasilip, selam verilir ve kapi tokmagi
¢alinirdi. Kapi acilinca “Destur hu erenler” denir ve kapiyl acan kisiye istek
bildirilirdi. Kapida bekleyen kisi iceri alinmigsa hemen isini goriir ve selam
vererek mutfaktan gikardi. N6betci olan dedenin izin vermemesi halinde ise igeri
girmesi yasakti (Celebi, 1986). Dervislerin yetistigi mutfaklarin icerisinde ocaklar
disinda, Mevlevilige kabul gérmek icin gelen kisilerin 3 giin boyunca mutfakta
yapilan galismalari izleyecegi yer olan saka postu, Mevlevihane de yasayanlarin
yemeklerini yedigi somathane ve semanin 6gretildigi sema talim ve mesk yeri
bulunmaktadir. Atesbaz-1 Velinin makami olarakta kabul edilen Mutfaga atesbaz
ismi de verilmektedir. Atesbaz’a gosterilen sayginin en biyilik gostergesi ise
matbahta bulunan ocaklarin Gzerinde “Ya Hazreti Atesbaz-1 Veli” yazmasidir

(Dogan, 1977:152; Halici: 2008; Azs6z, 2016:36).

Tirk mutfaginda bilinen ilk mutfak kurallari ve ekiplesme ¢alismalari da yine
Mevlana donemine aittir. Kuskusuz bu kurallarin olusmasinda Ates Baz-1 Velinin
etkisi yadsinamaz. Atesbaz-1 Veli dergahta Mevlana Hazretlerinden sonra gelen
ikinci yetkili kisi olarak bilinmektedir. Konya’ya Karaman’dan ya da Belh’ten
geldigi rivayet edilmektedir. Dergdhta vyetistigi ve mutfakta calistig
bilinmektedir. Dergahta egitimle ilgilenmesinin yaninda asli isi matbah
sorumlulugudur. Ginimuzde bilinen ismi ile asgibasi Farsga ve Arapgadaki ismi
ile sertabbah olarak gérevlendirilmistir (Ozdnder, 1988:97; Bekleyiciler, 2014).

Dergaha gelen kisi mutfakta saka postuna oturup 3 glin etrafi izledikten sonra
kabul edilmesi halinde 1001 giin siirecek cile egitimine baslardi. ilk 18 giin
boyunca geldigi kiyafetleri ile ¢alisir ve ayakgilik gorevini yerine getirirdi. Bu
gorevde her turli getir gotlir isini yapardi. 18 glinin sonunda ise mutfak

tennuresi ve dervis kiyafetlerini giyer ve farkh gorevler icin hazirlanirdi (Halici,
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2008). Bu gorevlerin isimleri ve yaptiklar isimler tablo 1’de gosterilmistir.

Matbahta egitim alan kisilere matbah can’i, nev-niyaz ya da isminin sonuna can

eklenerek hitap edilirdi. Bu gorevler igin mutfakta 18 kisi olmamasi halinde bir

kisi birden fazla isle mesgul olmustur (Aksoy ve vd., 2016).

Tablo 1: Mevlevi Dergahinda Mutfakta Listelenmis 18 Adet Gérev ve Yaptiklari

isler

Kaynak: Gélpinarli, 1983; Golpinarli, 2006; Top, 2006; Demirci, 2013

Gorev

Yapilan is

Ayakgl

Ceraga (Ciraga)

Siipiirgeci (Kennas)

Disari Kandilcisi

Yatakgi

Tahmisgi

iceri kandilcisi

iceri meydancisi

Somatgi

Pazarci

Dolapgi

Bulagikei

Serbetgi

Matbaha kabul edilen kisinin 18 giin boyunca yaptigi ilk istir.
Mutfaktaki getir-gotur islerini ve kendisine bildirilen tim igleri
yapardi.

Mutfakta kullanilan kandil ve samdanlarin bakimini yapan kisidir.
Ayni zamanda tlrbedarin islerine yardim eder ve yardimcisi
sayilirdi. Dergahta aksam kerahat (Dinen namaz kilinmasi
mekruh olan Ug¢ vakittir. Bunlar; Giines’in dogdugu; sabah,
battig;; aksam ve tam tepede oldugu; 6gle vakitleri) vaktinde
tekke meydaninda yakilan muma “gerag” denilir.

Dergahta basta mutfak olmak lzere diger yerleri temizleyip
slipiren veya supurten kisi olarak tanimlanmaktadir.

Mutfagin disinda bulunan kandil ve samdanlarin bakiminin yani
sira yakilmasi ve sondirilmesi isi ile ilgilenir.

Dergahta yasamakta olan dervislerin yataklarini serer, diizenler
veya kaldirirdr.

Dergahta kullanilacak olan kahveyi kavurup, ¢eker ve gelen
misafirlere kahve pisirirdi.

Disari  kandilcisinin aksine mutfakta
samdanlarin bakimini yapan kisidir.

Asli isi kahve yapmaktir 6zellikle Cuma glini mutfaga ziyarete
gelen dedelere kahve hazirlar ve ikram ederdi.

Sofranin hazirlanmasindan sorumlu kisidir. Sofrayr kurmak-
kaldirmak ve en son sliplirmek gorevidir.

Her sabah bildirilen liste ile birlikte yanina aldigi sepetle pazara
gider ve giinliik alig verisi yapardi.

Dolaplarin temizligi ve duzeni ile ilgilenen kisidir. Dolapta
bulunan kaplarin kalaylanmasi ve kaplarin temizligini yapardi.
Yemekten sonra ve yemek hazirlhigl esnasinda g¢ikan bulasiklari
yikayip temizleyen kisidir.

Asil isi serbet yapmak ve sunmaktir. Cilesini tamamlamis ve

bulunan kandil ve
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hiicre sahibi olmaya hak kazanmis dede namzedinin toren
serbetini yapar. Ayrica mutfagi ziyarete gelen dedelere serbet
hazirlar ve sunumunu yapardi.

Abrizci (su déken) Basta tuvaletler olmak tizere sadirvan ve sadirvan musluklarinin
temizlik ve bakimini yapardi.

Camasirci Dede Tekkede bulunan dervisler ve dedelerin gamasirini yikamakla

(Camegsiy) gorevlidir.

Digari meydancisi Hucrede bulunan dervislere as¢i dedenin emirlerini ileten kisidir.

Halife dede Matbah’a yeni baslayan kisilere yol gosteren ve onlari egitmekle
gorevlidir.

Kazanci dede Ascl dedenin arkasindan gelen riitbe olarak ikinci kisidir.

Gundizleri mutfakta bulunur. Post sahibidir. Matbahta bulunan
canlarin yonlendirmesini yapan kisidir.

2. MEVLEVi MUTFAGI YEMEKLERI

Tekkede gida maddesinin ¢ig iken alinip pisirilmesi ve yemek haline getirilmesi,
tasavvuf ehlinin dergaha geldiginde hamken, zamanla Allah askiyla pisip insan-i
kamil mertebesine ulasmasina benzetmektedir (Soysal, 2007:90). Mevlevilikte
yemegin pisirilmesi, sofraya getirilmesi, servisinin yapilmasi ve yenilmesi
merasimlerle yapilmistir. Dergdhta yemek yer sofrasinda yenilirdi. Sofranin
kurulmasinda 25-30 cm sofranin ylkselmesini saglayan bir aparat kullaniimistir.
Bu aparatin U¢ ayakh veya kasnak seklinde oldugu bilinmektedir. Bu aparatin
Ustline somat denilen yuvarlak, biyilk bir tahta koyulmaktadir. Somat’in
etrafina pecete gibi kullanilmak (izere uzun bir havlu dolandirilirdi. Somat’in
cevresine ise dervis ve can’larin oturacagl postlar koyulurdu. Sofrada kasik
gliniimiizde oldugu gibi yine sagda ancak ylzi asagi gelecek sekilde koyulurdu
ve bu sekilde koyulan kasiga “niyazda veya sukirde” ismi verilirdi. Sofra
hazirlanirken su verme hizmetini gorecek can’lar su testileri ve bardaklarini

hazirlardi. (Halci, 2007:36; Sahin, 2012).

Yemekler Mevlana tekkesinde tasavvufi bir merasimle hazirlanip yenilirdi. Her
yemegin bir temsili olurdu. Corba insan hayatinda suyu, et ve sebze topragi,

pilav ve borek atesi, pastirmali yumurta nesli, kaymakli giillag ise Allah askini
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temsil etmektedir. Kurbanlarda kavurma lokmasi hazirlanir ve gelen giden
herkese ikram edilirdi. Kandil gecelerinde ise fistikli ve sttli irmik tathsi gelen

misafirlere ikram edilirdi (Tosun,2004:128).

Tekkede sofraya konulan yemege lokma ismi verilmektedir. Yemek disinda
lokma kelimesi Belh-Ozbek pilavi olarak bilinen yemegi de ifade etmektedir. Hz.
Mevlana bu pilavi methetmistir ve olgun taami oldugunu ve yiyende fazilet
gerektirdigini soylemistir (Bekleyiciler, 2015:94). Genellikle Cuma gunleri
pisirilen lokma pilavinin; et, sogan, piring, fistik, nohut ve kisnisten olustugu
bilinmektedir. Sadece lokma pilavini pisirmek icin kullanilan lokma kazani,
kendine has bir dolapta ve beze sarili olarak muhafaza edilirdi (Tosun,
2004:128). Mevlevi mutfaginda pisen gorbalarin basinda tarhana gorbasi ve
tutmag asi, yemeklerin basinda; borani, kalye, herise, ciger kebap, sis kebap, tirit
ve kalye pisirilirdi. Tath olarak; badem helvasi ve un helvasi hazirlanirdi
(Bekleyiciler, 2015:41-43). Mevlevi mutfaginda kebaplar ve etli dolmalarin yani
sira 1spanak, kabak, patlican ve kereviz gibi sebze yemeklerini tekkede yapildigi
bilinmektedir. Mevlana eserinde “Patlicanin esi dostu nedir? Ya sirke ya
sarimsak” sozliyle hangi sebzenin hangi Urinlerle pisecegini tanimlamistir.
Tarikat sofralari Turk mutfagindaki birgok yemekten etkilenirken Tirk mutfag

da tarikat yemeklerinden etkilenmistir (Soysal, 2007).

Mevlevi yemekleri Gzerine bilinen en eski kaynak “Ali Esref Dede’nin Risalesi”
kitabidir. Bu kitapta; Corba, salata, tursu, kebap, kilbasi, helva ve kadayif,
paluze ve dondurma, kurabiye, revani ve benzerleri, tursu, hamurdan yapilan
yemekler, lalanga ve borek, dolma c¢esidi, patlicandan yapilan paca ve
mdicverler, kofte, ispanak ve sebze tiri sebze yemekleri, ilik ve yahni yemekleri,

pilav cesitleri, hosaflar gibi konu basliklari mevcuttur (Tosun, 2004).
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3. YONTEM

Calismada, Mevlana’nin vefatindan sonra kutlanmaya baslanan bazi dénemler
kesintiye ugrasada gliniimiizde uluslararasi bir stati kazanan Seb-i arus
etkinliklerine katilan yerli ve yabanci turistlerin Mevlevi mutfagi tiketim
ahiskanliklarinin tespit edilmesi amaglanmistir. Seb-i arus etkinliklerine katilan
turistlerin Mevlevi mutfagi ve Konya mutfagini tanimasi, Mevlevi mutfagi
Gzerine farkindaligin artirilmasi, gelen turistlerin gastronomi turizmine de
katkida bulunmasi hedeflenmektedir. Arastirma, Konya ilinde Mevlevi mutfagi
konsepti Uzerine calisan “Somatcl” isletmesinde gerceklestirilmistir. Calisma 7-
17 Aralik 2018 tarihlerinde isletme sahibinin koordinatérligiinde yapimistir.
Arastirma déneminde isletmeye yemek yemek amaciyla %5 yerli, %95 yabanci
misteri geldigi tespit edilmistir. Yabanci misterilerin biyik bir kismi iran
kokenlidir. Konya ilinde Mevlevi mutfagi Gzerine tek isletme bulunmasi sinirlilik
olusturmustur. Bu sinirhlik calismanin genellenebilirligini ve buyuklGginu
etkilemistir. Calisma kapsaminda, Somatgi isletmesi sahibi Ulag TEKERKAYA ile
Seb-i arus donemi 6ncesi gorisilerek ihtiya¢ duyulan bilgiler aktariimistir. 17
Aralik 2018 sonrasi not edilen bilgiler ve rakamlar yazili olarak teslim alinmistir.
Alinan bilgiler analiz edilerek metne donistirilmistir. Goérisme sorulari,
Konya’ya Seb-i arus etkinligine katilan turistlerin Mevlevi mutfagindaki tercihleri

Gzerine hazirlanmistir.

4. BULGULAR VE TARTISMA

Tekke kiiltiirii yéresel mutfaklarin olusumuna biyiik katki saglamistir. islam
oncesi Turk mutfaginda basta etli yemekler olmak lzere hayvansal gidalar ve
hamur isi tliketildigi bilinmektedir. Mezopotamya’da yetisen tahillar, gliney

Asya baharatlari, Akdeniz sebze ve meyveleri bu topraklarda genis bir mutfak
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kaltird olusmasina katki saglamistir (Soysal, 2007:78). Mevlana hazretlerinin
doneminde fazla malzeme kullanilmadan, sade yemeklerin yapildigi
bilinmektedir. Ancak doénem igerisinde ilk dénemlerine nazaran yemek
cesitlerinin gelistigi bilinmektedir. Mevlana’nin eserleri incelendiginde targin,
karabiber, kimyon ve sumak gibi Grinlerden bahsedildigi gorilmektedir (Halici,

2007:40).

isletmeye gelen misafirlere Mevlevi mutfagl ve sofra adabi hakkinda bilgiler
verildikten sonra her konuga yemek istedikleri, corba, ana yemek, salata, tatl ve
icecekler sorularak not alinmistir. Asagidaki tablolarda Griinlerin ismi ve 10 gilin

boyunca tuketilme sayilari verilmistir.

Tablo 2. Corbalar

Corbanin ismi Kag porsiyon tiiketildigi
Fihi ma fih 375

Tutmacg 137

Bamya gorbasi 65

Yapilan arastirma sonucunda, Seb-i arus térenlerine katilan turistlerin ¢orba
olarak en ¢ok fihi ma fih corbasini tiikettigi tespit edilmistir. Bu corbanin,
Mevlana hazretlerinin eserlerinde gectigi isletme sahibi tarafindan bildirilmistir.
Fihi ma fih ¢corbasinin ardindan en ¢ok tiketilen ¢orbalar sirasiyla tutmag ve
bamya corbasidir. Tutmag ¢orbasi Mevlevi dergdhinda tiiketilmesinin yani sira
Selgcuklu mutfaginin da sevilen lezzetlerinde bir olarak bilinmektedir. Tekkelerde
corba hep dnemli bir gida maddesi olmustur. Bu durumu “Tekkeyi bekleyen

corbayi icer” s6zl glzel bir 6rnektir.

Mevlevi mutfaginda bulunan sebzelerin basinda bamya gelmektedir. Bamya

hem taze hem de kuru olarak bol limon egliginde tiketilmistir (Soysal, 2007:86).
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Tablo 3. Ana Yemekler

Ana yemegin ismi Kag porsiyon tiiketildigi
Sikma (Peynirli veya patlicanh) 165
Bademli kofte 123
Tava kebabi 112
incirli et 73
Firun kebabi 52
Tirit 39
Kavurma (kurutulmus Patlican ve 32
fasulye)

Dag erikli soganl biftek 26
Et kavurma 25
Safranh bademli bulgur pilavi 22
Ispanakli bademli bulgur pilavi 20
Hassaten lokma 20
Bulgurlu kuzu incik 16
Kayisili kuzu gerdan 15
Etli gomme dane 10
Yemen kahveli et 10

isletmede Seb-i arus déneminde turistler tarafindan en ¢ok tercih edilen iriin
Sikma (Peynirli veya patlicanli) (165), bademli kéfte (123), tava kebabi (112),
incirli et (73), firun kebabi (52), Tirit (39), kurutulmus patlican ve fasulyeli
kavurma (32) adettir. Diger Grtnler ise 30 porsiyonun altinda tiketilmistir. En
cok tiiketilen Gruinlerden olan sikma, Anadolu mutfagindan énemli bir yer etmis
ekmegin 6nemini anlatan bir Urlin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yufka ekmegin
arasina koyulmus farkh iclerle hazirlanabilmektedir. Soysal (2007) calismasinda,
tasavvuf kiiltirinde ekmegi keramet gosterilen vyiyeceklerden biri olarak
goraldigind bildirmistir. Mevlana ise “ekmek sofrada durdugu siirece cansizdir.
Fakat insan vicudunda neseli ruh kesilir” diye ifade etmistir. Mevlevi
dergdhinda da ekmek her zaman en 6nemli tiketim Grini olmustur. En ¢ok
tiketilen Urtnler arasinda olan incirli et ise Kuran-i kerimde kendine yer edinmis
incirden yapilan bir yemektir. Firun kebabinin kékeni tam olarak bilinmemekle
birlikte tarihinin ¢ok eskilere dayandigi tahmin edilmektedir. Atesin

bulunmasiyla etin pisirilmesine kadar kokeninin dayandigi distnilebilir. Konya
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da yaygin olarak yapilan flrun kebabi Mevlevi dergahinda da 6zellikle Cuma
giinlerinde somat (sofra)’ ta kendine yer bulmustur. Tirit, sogan, et, ekmek ve
yogurt ile yapilan Selguklu mutfaginin 6nemli lezzetlerindendir. Hassaten lokma
Mevlevi dergahinda Ozellikle cuma glinleri yapilan 6zel bir pilav cesididir.

Hassaten lokma ismi disinda Belh pilavi ismiyle de bilinmektedir.

Mevlana’nin eserlerinde bulunan bircok baharat gliniimiizde hala tekke ve
yoresel mutfaklarin yemeklerini lezzetlendirmeye devam etmektedir. Halici
(2007) cahsmasinda etli yemeklerde pekmez kullanildigini bildirmistir. Bazi
yemeklerde ise tath (pekmez)-eksi (sirke) kullanarak yemeklerin lezzetlerini

degistirdigini ve zenginlik kattigini bildirmistir.

Tablo 4. Salatalar

Salatanin ismi Kag porsiyon tiiketildigi
Meyve salata 113

Yogurt 92

Gl yaprakli marul salata 15

isletmede tiiketilen salatalar arasinda en ¢ok tiketilen mevsime uygun
meyvelerden yapilan meyve salatasidir (113). Turklerin diinyaya armagan ettigi
yogurt ise en ¢ok tiiketilen Uriinler arasinda ikinci siradadir. Mevlevi mutfaginda
sik tiketildigi bilinen gil yaprakl marul salatasi ise en az tiiketilen salata ¢esidi

olarak tespit edilmistir.

Tablo 5. Tathlar

Tathnin ismi Kag porsiyon tiiketildigi
Badem helvasi 119

Pekmezli ayva 32

incir dolmasi 12

Porsiyon miktari agisindan en ¢ok tiiketilen tatlilar sirasiyla badem helvasi (119),

pekmezli ayva (32), incir dolmasi (12) olarak belirlenmistir. Mevlevi mutfagi
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disinda birgok tekkede 6zel giin ve gecelerde helva ve asure pisirme, dagitma

gelenegi yaygindir. Kandil gecesi ya da Muharrem ayinin 7. glini helva pisirmek
ve gelen konuklara ikram etmek yaygin olarak uygulanan bir adettir (Tosun,
2004). GlnUmizde bircok evde helva ve un pisirim ve tlketimi devam
etmektedir. Ancak ozellikle badem helvasi yapimi azalmigtir. Meyveli tatlilarin

Uretiminde gozle gorilir sekilde azalma oldugu bilinmektedir.

Tablo 6. icecekler

icecegin ismi Kag porsiyon tiiketildigi
Sirkencibiin 260

Ayran 43

Tiirk kahvesi 42

Giil serbeti 35

Demirhindi 23

Arastirmaya gore Seb-i arus doneminde en ¢ok tiiketilen icecek gil serbetidir.
Bu serbet gelen konuklarin neredeyse tamami tarafindan tercih edilmistir.
Mevleviligin yani sira Selcuklu ve Osmanli mutfaginda da sevilerek tiiketilen bir
icecek olarak bilinmektedir. Ayran ve Tirk kahvesi en ¢ok tercih edilen diger
icecekler olurken gll serbeti ve demirhindi Serbet’ininde az miktarlarda

tiketildigi gérilmektedir.

Mevlevi mutfaginda Ayn-1 cem téreninin ardindan kurutulmus veya vyas
yemislerin yaninda targin ilavesi ile hazirlanmis meyve serbetleri yapilarak
tuketilirdi. Bazi Naksibendi tekkelerinde ise Ozellikle Pazar ginl ve Persembe
glinii dizenlenen Hatm-i Hacegan’dan sonra seker, Gzim, hurma ve helva
yenilmesi adeti vardi. Cuma yatsi namazi sonrasi diizenlenen hatm-i salavatin
akabinde serbet ikrami yapilirdi (Niyazi,2002:321). Mevlevilikte ise ayinler
dizenlenmeden o6nce ve diizenlendikten sonra serbet icilmesi gelenekti.
Mevlevi dergahinda en c¢ok tiliketilen serbetlerin basinda ise gll serbeti

gelmektedir. Bu serbetler disinda 6zellikle pilavin yaninda portakal, incir, nar,
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armut, erik, kayisi, kizilcik ve visne en c¢ok tiketilen iceceklerdi.
(Tosun,2004:132; Soysal, 2007; Ertas ve vd.,. 2017:62). Tekkelerin bircogunda
serbet ve icecek kilturu gelismistir. Ancak glnumizde gazli igeceklere
yonelimin artmasi sebebiyle serbet ve ayran gibi igeceklerin tiiketimi

azalmaktadir.

5. SONUC

Seb-i arus torenleri 1925-1940 yillari arasi disinda her zaman kutlanmistir. Bu
etkinlikler Mevleviligin ¢ikis noktasi olan Konya’ya biyik bir deger katmaktadir.
Ancak her yil dizenlenen bu térenlerde Mevlevi mutfagl ve gastronomisinin
tanitimi konusunda eksiklikler oldugu goriilmektedir. Bu eksikliklerin baginda ise
Mevlevi mutfagi konseptini yasatan isletme sayisinin yetersiz olusu gelmektedir.
Baska bir sorun ise halk tarafindan yapimi gittikce azalan tekke yemeklerinin
kaybolmaya yiiz tutmasidir. Yapilan bu calisma sonucunda Mevlevi mutfagi
yemekleri ve bu yemeklerin Seb-i arus etkinliklerine gelenler tarafindan tercih
edilme oranlar tespit edilmistir. Arastirmanin bulgularina goére; c¢orbalardan
tutmacg ve fi hi ma fih corbasinin tiilketiminin bamya c¢orbasindan yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Ana yemek agisindan 0Ozellikle Mevlevi mutfaginda yaygin
olarak yapildig bilinen meyveli yemek tercihinin az oldugu gorulmdistir.
Salatalarin tiketimi incelendiginde tiim diinyada kabul gérmis yogurt tiketimi
iyi seviyede iken, giil yaprakh marul salatasi fazla tercih edilmemistir. Mevlana
eserlerinde kendine yer bulmus badem helvasi en c¢ok tiiketilen tath cesidi
olurken diger tathlar nispeten daha az talep gérmistir. Mevlevi mutfaginda en
cok bilinen serbet sirkencibin neredeyse tim konuklar tarafindan tercih
edilmistir. Ancak yine bilinen 6nemli serbetlerden olan demirhindi ve giil serbeti
tiketiminin az miktarda oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglara gore Seb-i arus
torenlerine katilan turistlerin glinimizde tiketimi yaygin olan ve bilinen

Urlinlere yoneldigi goriilmektedir. Tercihi etkileyen sebeplerden bir digeri ise
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corba, yemek, serbet ve tatlilarin hangi 6zel giinlerde tercih edildigi, Mevlana
eserlerinde hangi ifadelerle gectigi ve bir hikayesi varsa bunun gelen konuga
anlatiimasi tercihi etkileyen o6nemli bir konudur. Gastronomi turizminin
gelistigin 21. yy’da torenler igin gelen konuklara Mevlevi yemeklerini yapmak ve
sunmak onemlidir. Mevlevi mutfaginda yapilan ancak ginimiize ulasamamis
yemeklerin tespit edilmesi, yeniden giin yiizene gikarilmasi ve yazili olarak kayit
altina alinmasi gerekmektedir. Gelen yerli ve yabanci turistlere Mevlana
hazretlerinin yasami, hayat felsefesi gibi konular disinda beslenmesi, yemeklere

yukledigi anlam ve matbah-hayat iliskisi anlatiimaldir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction

In order to commemorate the December 17th night of the death of the
Mevlana Prophet, Seb-i arus events are organized every year in Konya. Seb-i
arus means wedding night. Mevlana said that his death had been the happiest
day and the day of his death before he passed away. Therefore, those who love
him celebrate this day as a wedding night. At these events, the sema ceremony
is organized and the Quran is read. On 17th of December 1973, Mevlana's death
has been interrupted in some periods, but it has been tried to be celebrated
continuously. The emergence of the Mevlevi households is based on Sultan
Veled (1226-1312), the son of Mevlana Celaleddin Rumi. The kitchen occupies
an important place both before and after the Mevlevi order installation. The
kitchen is the place where they contribute to the growth of people in Mevlevi.
The dervish candidates from the kitchen continue on their way to becoming a
dervish with 18 different missions and, if they succeed at the end of 1001 days,
they become the dervish. Some qualifications are considered in the persons
who come before dervish candidates. These qualifications are reported as
follows; The person who wants to study in the Mevlevi household must obtain
permission from his parents. In addition, it is noted that he has military service,
usually under twenty-five years old, mentally ill or infectious disease. In the
Mevlevi, the kitchen section has its own rules. For example, there is no sound in
front of the door or in the kitchen. No kitchen access without permission and
the person responsible for the kitchen was respected.. In order to show his
respect to him, he writes “Ya Hazreti Atesbaz-i Veli” on the cookers in the
kitchen. The first culinary rules and teamwork studies known in Turkish cuisine
also belong to Mevlana period.

The baking of the food in the Mevlevi, bringing it to the table, serving and

eating it was done with ceremonies. Apart from the meal, the word lokma also
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refers to the dish known as Belh-Uzbek pilaf. Hz. Mevlana praised this pilaf in
some of his books, and said that eater required virtue. Generally, the lokma
pilaf cooked on Fridays; meat, onion, rice, peanuts, chickpeas and coriander.
Sadece The lokma pot used to cook the lokma pilaf was kept in its own
cupboard and wrapped in cloth. In the beginning of the soups cooked in the
Mevlevi cuisine, the tarhana soup and the grapple vaccines are at the top of the
dishes; borani, kalye, herise, liver kebab, shish kebab and tirit was cooked. For
dessert; almond halva and flour halva were prepared. kebabs and meat stuffed
with spinach, zucchini, eggplant and celery, as well as vegetable dishes are

known to be made in the lodge.

Method

The aim of this study is to determine the consumption habits of Mevlevi cuisine
of local and foreign tourists who participated in Seb-i arus activities. It is aimed
to increase the awareness of the Mevlevi cuisine and Konya cuisine, to increase
the awareness on the Mevlevi cuisine and to contribute to the gastronomic
tourism of the tourists. The research was carried out in the “Somatg¢1” operation
in the Konya province on the concept of Mevlevi cuisine. The study was
conducted on 7-17 December 2018 under the coordination of the owner. In the
research period, it was determined that 5% domestic and 95% foreign
customers came to eat. Most of the foreign customers are of Iranian origin. The
existence of a single business on the Mevlevi cuisine in the province of Konya
has limited limitations. Within the scope of the study, the information needed
by Somatgi owner owner Ulas TEKERKAYA was discussed before Seb-i arus
period. Information and figures noted after 17 December 2018 have been
received in writing. The information obtained was analyzed and converted into
text. Interview questions are prepared on the preferences of the tourists

participating in Konya Seb-i arus activity in Mevlevi cuisine.
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Results, Conclusion and Discussion

There are shortcomings in the presentation of Mevlevi cuisine and gastronomy
in the annual Seb-i arus ceremonies. One of these shortcomings is the
inadequacy of the number of enterprises that provide the Mevlevi cuisine
concept. Another problem is the disappearance of the diminishing lodge food
that is being made by the people. In this study, the dishes of Mevlevi cuisine
and the preference of these dishes by those who came to Seb-i arus activities
were determined. According to the findings of the study; It has been
determined that the consumption of soups and fihi ma fih soup from soups is
higher than okra soup. In terms of main course, it is seen that the preference of
fruit meal which is known to be made widely in Mevlevi cuisine is low. When
consumption of salads is examined, the consumption of yoghurts accepted all
over the world is good and rose leaf lettuce salad is not preferred. The almond
halva found its place in the works of Mevlana was the most consumed sweet
variety, while the other sweets received relatively less demand. The most
popular sherbet sirkenciibin the Mevlevi cuisine was preferred by almost all
guests. It was found that the consumption of tamarind and rose sherbet was
small. According to these results, it is observed that the tourists participating in
the Seb-i arus ceremonies are now consuming and known products. One of the
reasons affecting the preference is the special preference of soups, meals,
sherbet and desserts, the ways in which the works of Mevlana are mentioned,
and if they have a story, it is an important issue that affects the preference of
the guest. The dishes made in the Mevlevi cuisine, which have not yet survived
to the present day, must be identified and removed again and recorded in
writing. The native and foreign tourists should be told about the life of the
Mevlana nibs, the feeding of them other than the philosophy of life, the
meaning they put on the food and the relationship between the matbah and

life.
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