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Mevlana Celaleddin Rumi’nin 6nemi, kiiresel turizm endiistrisinde Konya’ya gelen turistlerin
sayisini hizla artirmaktadir. Mevlevi mutfag: ise turist destinasyonlarinin rekabet kabiliyeti
icin bilinmeyen bir kilit faktordiir. Bu ¢alismanin amaci, Mevlevi mutfagindaki sofra kiiltiirii
hakkinda Onemli noktalara deginmek, yerel ve otantik degerlerinden dolayr Mevlevi
yiyeceklerini tanitmaktir. Calismada ayrica yemek yeme aligkanliklart gibi Mevlevi
mutfaginin genel karakteristik ozelliklerine de yer verilmistir. Mevlevi yiyecekleri, deniz
driinleri hari¢ genellikle badem, bulgur, nohut, bal, et, patlican, kereviz ve pekmez
kullanilarak asirlardir hazirlanmaktadir. Mevlevi mutfaginda suda pisirme, yagda kizartma,
kuru 1si1da pigirme ve yag ve su karisiminda pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Bunlarm
yani sira, Mevleviligin donemdeki birtakim kati1 hiyerarsik kurallar sebebiyle Mevlevi
yiyeceklerinin hazirlanis1 diger mutfaklardan bazi farkliliklara sahiptir. Anadolu’da 13.
yiizyildan beri Dervislerin mutfakta Mevlevi yemekleri pisirirken ayni zamanda sabri,
kararliligi, adanmighg1 ve caligkanlhigi olglilmektedir. Sonug olarak, 6zgiin yemekleriyle
Mevlevi mutfag:r turistlerin beklentilerini karsilayabilir. Bu destinasyonun degerini
gastronomiyle tesvik etmek; yeni bir turizm tirlinii olusturulmasina firsat vermekte ve boylece
Mevlevi mutfaginin egzotik ve geleneksel yemekleri genis kitlelere ve hak ettigi takdire
kavusacag diistiniilmektedir.

Enlivening Mevlevi Cuisine Foods for Gastronomy Tourism in Konya,
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The importance of the Mevlana Jalal ad-Din Rumi in Konya increasingly raises a great number
of tourists in the global tourism industry. Nevertheless, Mevlevi cuisine is an unknown key
factor in the competitiveness of tourist destinations. The aims of this study are to represent
both Mevlevi cuisine and its dining culture at the table as a cultural heritage to attract more
attentions in Konya (Turkey), and to introduce Mevlevi foods among visitors as well because
of originally having local and authentic values. General characteristics of Mevlevi cuisine
such as eating habits are also defined in this research. Mevlevi foods have generally been
prepared by almond, bulgur, chickpea, honey, meat, aubergine, celery and molasses excluding
from sea products, for centuries. The cooking methods are boiling, frying, cooking with dry
heat, and cooking with oil and water mixture. Beside these, the preparation of the foods has
some differences from the other cuisines due to some strict and hierarchical rules of
Mevleviyeh in that period. In Anatolia, the patience, determination, devotion and assiduity of
dervishes were also tested during 13th century while preparing Mevlevi foods in the kitchen.
In conclusion, Mevlevi cuisine with unique and original dining foods may fulfil the new type
tourists’ expectations, and be the opportunity to design a tourism product to promote the value
of the destination through its gastronomy. Therefore, exotic and traditional foods of Mevlevi
cuisine will reach the large masses and the admiration that it deserves more.
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GIRIS

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler ve toplumlarin yagam bigimleri, yeme i¢gme
aliskanliklar1 lizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle farkli toplumlarin, farkl
yemek kiiltiirlerine sahip olmasi reel bir gergektir (Gtiler, 2010, s. 24). Bolgeden bolgeye
degisiklik gosteren yemek kiiltlirii ve turistlerin ilgisini ¢ekmesiyle ortaya c¢ikan
gastronomi turizmi, turistik ¢ekicilik unsuru olarak turizm ¢esitleri arasinda dnemli bir
yer almaktadir. Gastronomi turizmi, turistin tatil stirecindeki deneyimlerini kiiltiirel ve
yerel tatlarini, kokularin1 ve dokularini hissetme ortami sunarak benzersiz bir yiyecek
icecek deneyimi olusturmasi bakimindan unutulmaz bir biitiinliikk saglamasiyla da
bilinmektedir (Besirli, 2010). Turistlerin yer se¢iminde gidecekleri bolgenin yerel
mutfagi ise 6nemli kriterlerden biridir (Cémert ve Ozkaya, 2014, s. 63). Giiniimiizde ise
hemen hemen her mutfagin temel sayilacak kendine 6zgii 6zellikleri vardir. Mutfaklarin
sahip oldugu yerel yiyecekler ise her mutfagi digerlerinden ayiran belirgin 6zelliklerden
biridir.

Koklii tarihi bir gegmise sahip olan Tiirk mutfagi, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmasina ragmen diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri tam bulamamistir. Bunun
temel sebebi, Tirk mutfak kiiltiiriiniin temelinde yer alan yoresel yemeklerin yeterli bir
sekilde tanitilmamasindan dolay1 giin gectikge Tiirk mutfaginin, diinya mutfaklari iizerine
olan etkisini ve 6nemini kaybetmesidir. Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemeklerin 6n plana ¢ikarilamamasi sebebi ile Tiirkiye, rekabet listlinliiglinii maalesef

acik bir sekilde ortaya koyamamaktadir (Arman, 2011).

Yerel mutfagimizdan olan Mevlevi mutfagi, i¢ Anadolu Bélgesi’nde ve 6zellikle Konya
ilinde 13. yiizyildan giinimiize kadar tarihin izlerini tagimaktadir. Mevlana’nin 13.
yiizyilda mutfaga ayr1 bir onem vermesinden dogan Mevlevi yemek kiiltiirli, Konya
yoresinde bir nebze de olsa yasatilmaya ¢alisilmis olmasina ragmen ulusal alanda ise hak

ettigi degeri tam olarak gorememistir.

Bu calismada Mevlevi mutfak kiiltiirliniin gastronomi turizmi agisindan ele alinarak,
Mevlevi mutfaginin baz1 yiyecek ve icecekleri vurgulanmaya calisilmistir. Ayrica

Mevlevi mutfagimin yoreye O6zgii yiyecekleri, icecekleri ve tatlilarinin lezzetlerinin
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kesfedilerek tanitilmasi, giin yiizine ¢ikartilmasi ve bunlari yazili kayitlara isleyerek

kaybolmasini 6nlemek ¢alismanin diger amaclarindandir.
Gastronomi Turizmi ve Onemi

Ik defa 1801 yilinda Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan kullanilan gastronomi
terimi, “iyi yeme, igme ve iyi yiyecekten zevk alma” seklinde tanimlanmistir. Gastronomi
turizmi temelinde, 6zel bir yemegin tadimini veya bir yemegin iiretim asamalarini gormek
icin yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek tireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve
Ozel alanlar1 ziyaretini kapsayan bir turizm ¢esididir (Hatipoglu, 2010; Yiincii, 2010).
Gastronomi turizmi, bolgeye 6zgili yiyecek ve igeceklerin sunulmasiyla o bolgeye ait
kiiltiirel kimligi ve miras1 yansitmakta ve bdylece yerel destinasyonlar i¢in rekabet
Ustlinliiglinii etkili bir bigimde saglamaktadir (Caligkan, 2013; Henderson, 2009).
Turistler i¢in 6nemli ¢ekicilik unsurlarini igerisinde yer alan yerel yiyecekler, yerel

kiiltiiriin bir pargasini olusturmaktadir (Kodas ve Dikici, 2012).

Gliniimiizde turizm sektoriinde son yillara bakildiginda; gastronomi turizminin 6nemi
giin gegtikce artmaktadir. TURSAB nin 2014 gastronomi turizm raporu verilerine gore
diinyada turist sayis1 1 milyar kisiyi asarken, bu turistlerin %88.2’si destinasyon se¢imi
tercihinde yemegin 6nemli oldugunu vurgulamaktadir. Bunun neticesinde, diinyada
seyahat giizergahlarmni lezzet duraklarina gore yapanlarin sayis1 giin gegtikce hizla
artmaktadir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin yapmis olduklar1 harcamalar incelendiginde;
2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin yapmis oldugu toplam harcama
34.3 milyar dolarken, bu miktarin 6 milyon 523 bin dolarin1 yeme - igme harcamalari
olusturmaktadir. Bu da toplam harcamalarin %19’luk dilimini olusturmaktadir. 2004
yilindan 2014 yilsonuna kadar gegen silire zarfinda gelen turistlerin yeme i¢cmeye
harcadig1 miktar, Tiirkiye’nin turizm gelirlerinden sagladigi toplam kazancinin yaklasik
olarak %21 ini olusturmaktadir. Bunun yani sira Tiirkiye, 94 topluluk arasinda yapilan
siralamada yemek turizmi ile ilgili faaliyette bulunan kurumlar arasinda 23. sirada oldugu
belirtilmektedir (TURSAB, 2014). TUIK 2016 yili verilerine gore ortalama dénemlik
harcama gelirinin 5 milyon 527 bin dolar oldugu belirlenmistir (TUIK, 2016). Bu
istatistikler dogrultusunda Mevlevi mutfak kiiltliriiniin, Konya’ya gelen turist

memnuniyeti konusunda etkili olacag: diisiiniilmektedir.
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Mevlevi Mutfak Kiiltiiri

Mevleviligin temellerini, Muhammed Celaleddin Rumi yani Mevlana olusturmaktadir.
Mevlana, basta Mesnevi olmak tizere Divan-1 Kebir, Fihi Mafih, Mecalis-i Seb'a ve
Mektubat gibi birgok onemli eseri bulunmaktadir (Horata, 1999, s. 45). Mevlevilikte
egitim mutfakta basladigi icin Mevlevilik gelismis bir adap ve mutfak kurallar1 sistemi
olusturmustur (Ozonder, 2002, s. 179). Mevlevi mutfaginda mutfaktan sorumlu kisi ise
Atesbaz-1 Veli yani gercek ismiyle Semseddin Yusuf’tur. Atesbaz-1 Veli, atesle oynayan
anlamina gelmekte ve ayrica mutfak sorumlusu oldugundan “As¢i dede” olarak da
bilinmektedir. Atesbaz-1 Veli, ag¢iligin yan1 sira mutfaga gelen Mevlevilige goniil vermis,
nefsini terbiye etmek isteyen dervislere yol gosteren, onlart olgunlastiran ve egiten kisi
olarakta bilinmektedir. Mevlevilige giren kisiler, bir birlerine “Can” yahut adinin sonuna
getirilerek “Ali Can, Veli Can” seklinde hitap ederlerdi (Bekleyiciler, 2007).

Mevlevilikte, dervis ya da dede olmak i¢in ¢ile ¢ikarmak gereklidir. Mevlevilerde ¢ile
cikarmak 1001 giin siirer ve ¢ileyi basariyla tamamlayan kisi, “dede” ya da “dervis”
unvanini almaktadir (Iyiyol, 2014). Basta as¢1 dede olmakla birlikte, kazanci dede ve
halife dedeler mutfagin yonetim kisminda yer almaktadirlar (Sekil 1). As¢1 dede,
mutfaktaki biitcenin diizeninden ve tekkenin yOnetiminden sorumlu kisidir. Kazanci
dede, as¢1 dedenin yardimcisi olmasi yaninda mutfakla ilgili biitiin konularda bas
sorumlulugu tagimaktadir. Halife dedeler, mutfaga yeni gelenleri yetistirip onlara,
Mevlevilige ulagmak icin yol gostermekle sorumlu kisilerdir. Buna ek mutfakta aktif
olarak, serbet¢i, somatci, igeri ve disart meydancisi ve pazarct mutfak boliimiinde yer alan
kisilerden olusmaktadir. Serbetci, serbeti yapar, serbet isteyen ve ziyarete gelen kisilere
serbet ikram eder. Somat¢1, sofray: kurar, kaldirir ve sofra mahallini siipiiriip, siipiirtiir.
Iceri meydancisi, ziyarete gelenler igin kahve pisirip, ikram etmekle sorumlu kisidir.
Disar1 meydancisi, seyhin veya as¢ibaginin emirlerini dervislere bildirmekle yiikiimliidiir.
Pazarci ise sepeti ile pazara gidip, mutfak aligverisi yapan kisidir (G6lpmarli, 1953;
Halici, 2007; Safak, 2012).
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Asc1 Dede

Mutfak yonetiminden
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mutfaktan sorumlu kisi
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eden kisi hazirlayan kisi . miriert rieten isi
eden kisi kisi yapan kisi

Sekil 1: Mevlevilikte Mutfak (Matbah-1 Serif) Organizasyonu Yapisi
Kaynak: Golpinarli (1953).

Mevlevilikte mutfak, Matbah-1 Serif olarak adlandirilir. Matbah-1 Serif’te yemek, yer
sofras1 olarak bilinen somatlarda yenilirdi. Somat, Anadolu kiiltiiriinden de bildigimiz
gibi alaturka yer sofrasi seklinde hazirlanir ve goze hitap etmesi agisindan diizenlenmesi
icin pek ¢ok kurallar zincirine dayantyordu. Sofra adabinda en énemli kisim, kagiklarin
sofraya yerlestirilmesi bi¢cimidir. Kasiklar; yemek yerken, yiizleri sola ve yere kapali,
saplar1 ise saga gelecek sekilde somata konurdu. Mevlevilerde bu durus sekline
“Niyazda” veya “Siikiirde” olarak ifade edilirdi. Kasigin ters durmasmin sebebi,
icerisinde kalan agiz artiginin goriinmesi hos olmadigi icindir. Sofranin basinda su
sunmakla gorevli canlar, testi ve su bardaklarin1 hazirlamaktadir. Sofranin etrafinda
Mevlevilerin oturmalart i¢in hasir bulunurdu. Somatin ¢evresine oturmak i¢in postlar
konur ve pegete islevinde olan uzun bir peskir yani havlu dolandirilirdi. Herkesin 6niine
bir tutam tuz konulurdu. Bu tuz ile Mevleviler agizlarin1 yemege baslamadan 6nce
dezenfekte etmekteydiler. Yemekteki herkes, sag sehadet parmaginin ucunu 6nce diline,
sonra tuza banarak tuzu tadar ve daha sonra yemege baslanirdi. Yemekler ortaya konulur
ve tek bir kaptan yenilirdi. Yemegin altina sicakligint muhafaza etmesi i¢in ayrica nihale
konulurdu. Yemek boyunca hi¢ konusulmaz, su istenecek olundugunda hazirda bekleyen
cana bakisla bildirilir. O da hemen bardaga suyu doldururken digerleri ellerini sofradan
cekerek suyu icecek olan kisinin suyu igmesini beklerlerdi. Karn1 doyan kisi sofradan

kalkmaz, kasigini ters cevirir ve digerlerini beklerdi. Herkes kasigini ¢evirdikten sonra en
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basta bahsedildigi gibi Mevleviler tekrar sag sehadet parmagini 6nce diline degdirip daha
sonra tuza banip tadarak yemek yemegi bitirirdi (Bekleyiciler, 2007).

MATERYAL VE YONTEM

Mevlevilik ve Mevlevilik mutfak kiiltiirii hakkinda literatiir taramas1 yapilmistir. Buna
ilaveten Mevlevi mutfak kiiltiirii sofralarinda yapilan yemek yeme aligkanliklarini, sofra
diizenlerini, pisirme yontemlerini, servis diizenlerini saptamak suretiyle Konya ilinde
faaliyet gosteren ve Mevlevi mutfak kiiltiirli yemeklerini sunan 5 adet restoran
isletmesinde bulunan 7 kisiyle (isletme sahipleri ve mutfak ustalar1) yiiz yiize gorismeler
yapilmistir. Mevlevi mutfak kiiltiiriiyle ilgili veriler, 2016 y1l1 igerisinde elde edilmistir.
Gortismede kisilerin ses tonu, mimikleri ve sorulara aninda geri doniis saglamalari ise
degerlendirme asamasinda g6z o6niinde bulundurulmustur. Ancak elde edilen yiiz yiize
goriisme verileri, kisilerin verdigi bilgilerle sinirli kalmigtir. Siirdiirtilebilir gastronomi
turizminde, turistler benzersiz Mevlevi yiyeceklerinin tecriibesini  yagsamak
isteyebilecekleri diistintildigiinden Mevlevi yiyecekleri sunan isletmeler dncelikli tercih

olmustur.
BULGULAR VE TARTISMA

Calismada elde edilen bulgulara dayanarak, Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin ge¢misten
giintimiize ¢esitli sebepler ile degistigini sdyleyebiliriz. Bu baglamda Mevlevi mutfak
kiltirti kiiresellesmenin etkisiyle ve yiyeceklerin sunum asamasindaki siislemeler gibi
gelismeler neticesinde Mevlevi yiyecekleri gesitlenmis ve bu yiyeceklerde bir takim
degisiklikler gbzlemlenmistir.

Mevlevi Mutfaginin Sofra Kiiltiirii

Mevlevilikte mutfaga biiylik nem verilmesi ve dervislik egitiminin mutfakta baglamasi
Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde etkili bir rol oynamistir. Ic Anadolu’da kurulan

Selcuklularin mutfak kiiltiiri, Mevlevi mutfak kiiltiiriinden biiyiik 6lcilide etkilenmistir

(Batu, 2015).

Mevlevi yemek kiiltiirtinde, Tiirk adet ve geleneklerinde oldugu gibi sofraya dnce corba
gelmektedir. Konya’da bulunan restoranlarda ana yemege gegilmeden Once corba

icilirken bazi restoranlarda ¢orba oncesi kisinin susuzlugunu gidermek i¢in Sirkenciibin
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ikram edilmektedir. Konya Mevlevi restoranlarinda ana yemeklerin yapiminda ise kuzu

eti ile dana etinin tercih edildigi tespit edilmistir.

Giliniimilizde sofrada hos olmayan davraniglar 6rnegin; agiz sapirdatmak, yemek yerken
bagkasinin Oniine uzanmak ve konusmak gibi Mevlevi mutfaginda da asla hos
kargilanmamaktadir (Bekleyiciler, 2007). Mevlevi mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden
birisi yemegin i¢indeki malzemelerin yapisini1 pek bozmadan yemegin hafif bir sekilde
pisirilmesidir. Genellikle Mevlevi mutfaginda agirlikli olarak koyun eti kullanilirken,
Halic1’ya gore giiniimiizde ise Mevlevi mutfagi yemeklerin yapiminda tercihen dana eti
de kullanilabilecegini belirtmistir. Halic1 yemekte, dana etinin yumusakligin1 saglamak
icin bir yemek kasig1 iiztim sirkesi eklenebilecegini belirtmistir (Halici, 2007). Mevlevi
mutfaginda biitlin yiyecekler bakir kaplarla pisirilmektedir. Bakir kaplarin
kullanilmasinin sebebi ise bakirin 1s1y1 her tarafa esit ve hizli iletmesinden dolayidir. Tiim
yiyeceklerin hazirlanmasinda ve tiiketilmesinde ise tahta kasik kullanilmaktadir (Halici,

2007; www.academia.edu, 2016; www.konyalife.com.tr, 2016).

Mevlevi Mutfaginin Pisirme Teknikleri

Konya Mevlevi restoranlarinda yemeklerin yapiminda sivi yag hi¢ kullanilmamasina
ragmen yemeklerin yapiminda baharatlardan 6zellikle kimyon, karabiber, tar¢cin ve
karanfilin daha ¢ok tercih edilmesi dikkati ¢ekmistir. Mevlevi mutfaginda ise pisirme
yontemlerini dort baslik altinda incelemis olup bunlar; suda pisirme, yagda kizartma, kuru
1s1da pisirme ve son olarak yag ve su karisiminda pisirme yontemleri olarak belirtilmistir.
Suda pisirme, yiyecekleri suda haslama veya nadiren de olsa buharda pisirme seklinde iki
tipte uygulandigim vurgulamstir (Halic1, 2007). Ikinci yontem olan yagda kizartma,
miktar olarak az veya ¢ok yagda olarak uygulandigini belirtilmektedir. Bir bagka yontem
olarak kuru 1s1da (firinda, sacda, 1zgarada, kdzleme, tandirda) pisirme yontemidir. Yag ve
su karisimi pisirme yontemi ise tencerede pisirilen yemeklere uygulanmaktadir (Halici,

2007).

Mevlana doéneminde daha sade malzemelerle yapilan yemekler, zamanla diger
mutfaklarda oldugu gibi Mevlevi mutfaginin degismesinde rol oynamistir. Mevlevi
mutfaginda, Mevlana'nin eserlerinde adi gecen kimyon, karabiber, sumak, tar¢in gibi

baharatlar kullanilmistir (Halic1, 2007).
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Mevlevi Yemekleri

Mevlevi Mutfaginin en bilinen baz1 Mevlevi yemekleri Tablo 1’de verilmistir. Bunlar;
Tutmag Corbasi, Toyga Corbasi, Siilbiye, Bulgur Asi, Pekmezli Ayva Yemegi, Pekmezli
Havu¢ Yemegi, Kereviz Kalyesi, Bulama¢ Asi’dir (Halici, 2007). Bunun yani sira
salatalar olarak, Cacik, Sarimsaklt Yogurt, Sumakli Sogan Piyazi ve Patlican Salatasi en
bilinenlerdir. Mevlevi Mutfaginda icecek ve tathi olarak ise, Sirkenciibin, Giil Serbeti
icecekleri olustururken, Giil Regeli ve Badem Helvasi tatlilar1 olusturmaktadir (Ankara

Olgunlagma Enstitiisii, 2013).

Tablo 1. Mevlevi Yemekleri Tablosu

Yiyecek Adi Malzemeler Kaynakc¢a

Tutmag gorbasi Stizme yogurt, sadeyag, un, (Halic1, 1979: 89)
yumurta, sarimsak, tuz, koyun eti, su

Toyga gorbasi Gerdan eti, piring, tereyagi, (Kosay ve Beyazit,
Baslangi¢ boriilce, un, tuz 1961: 50)
Kusbast et, sogan, haslanmis (Sanl1 vd. 2011: 66)
nohut, sal¢a, sarimsak, tuz, tereyagi,
Siilbiye karabiber, kirmizibiber, kimyon, su
Bulgur as1 Bulgur, sadeyag, sogan, (Kosay ve Beyazit,
domates, hamur 1961: 40)
Pekmezli ayva yemegi Ayva, su, piring, sadeyag veya (Halic1, 2007: 139)

tereyagi, lizilm pekmezi

Pekmezli havug yemegi Havug, su, piring, s1v1 yag, liziim (www.somatci.com,
pekmezi, limon suyu, hardal, tuz, 2016)

Ana Lo
kekik, biberiye
Yemekler y

Kereviz kalyesi Kereviz, kemikli kuzu eti, (Halict, 2007: 134)
sadeyag, sogan, et suyu, koruk suyu,
tuz

Bulamag as1 Sogan, kiyma, {izlim pekmezi, Su (Halic1, 2007: 81)

Cacik Salatalik, yogurt, sarimsak, su, (Arsel, 1999: 122)

zeytinyagi, dereotu, tuz

Sarimsakli yogurt Siizme yogurt, sarimsak, tuz, (Sadikoglu vd. 1999:
karabiber 207)

Sumakli sogan piyazi Sogan, sumak, zeytinyagi, nar (Ozkanli, 2006: 331)
eksisi, tuz
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Patlican salatasi Patlican, limon, zeytinyagi, tuz, (Arsel, 1999: 120)
domates, sarimsan, sivri biber veya
Mezeler carliston biber
Sirkenciibin Uziim sirkesi, bal (Halici, 2007: 86;

Ozdogan, 2008: 1073)

. Giil serbeti Giil cigegi yapragi, su, toz seker, (Oziikan vd. 2002:
Icecekler limon suyu 182)
Gl regeli Kokulu pembe giil, seker, limon (Giirkan, 2001: 462)
suyu
Badem helvasi Badem (kabuksuz), tereyagi, (www.somatci.com,
Tathlar zeytinyagi, un, seker, giil suyu, su 2016)

Tablo 1.’de de goriildiigii iizere Mevlevi Mutfagina ait en fazla bilinen yemeklerin kisaca
icindeki ~ malzemelerinin ~ bahsedilmesine  ragmen,  bunlardan  bazilarinin

detaylandirilmasinin yararli olacag: diistiniilmiistiir.

Tutmag corbasi, yapilist bakimindan mantiya benzeyen fakat ¢orba gibi suyu da icilen
kismen bir yemektir (Sekil 2:a). Sert gegen kis aylar1 i¢in yazdan hazirlanan tutmag

hamuru, eriste gibi uzun siire depolanabilmektedir (Kut, 1999, s. 41).

Toyga ¢orbasi, Konya yoresindeki yerel halkin 6zel giinler i¢in hazirlayip, tiikkettigi bir
yemektir (Isik, 1992, s. 50). igindeki malzemelerin kolayca bulunmasi, pahali olmamasi
ve yapilist bakimindan basit olmasi gibi unsurlar yemegin ge¢misten giiniimiize

taginmasindaki en onemli etkenleridir (Oguz vd. 2006, s. 16).

Aksehir yoresine geleneksel bir yemek tiirii ve ana yemek olan siilbiye, yapilis1 ve
hazirlanisi oldukga kolaydir. Glinlimiizde siilbiye, nadir bilindiginden dolay1 restoran ve

lokantalarda iiretimi ¢ok fazla yapilmamaktadir (Sanli vd. 2011, s. 66).

Bulgur as1, en ¢ok tiiketilen tahillar arasinda yer almaktadir (Sekil 2:b). Bunun sebebi her

oglinde pisirilebilir olmasidir. Genellikle kis aylarinda yapilan bir yemektir (Isik, 2005,
s. 93).
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Sekil 2, (a-b); (a) Tutmag Corbasi, (b) Bulgur As1
Kaynak: www.somatci.com.tr, 2016

Pekmezli ayva yemegi, Mevlana’nin eserlerinde adi gegen ve Konya yoresinde yapilan
ana yemekler arasinda yer almaktadir (Sekil 3:a). Giinlimiizde tercihen pekmezli ayva

yemeginde pekmez yerine tercihen seker de kullanilmaktadir (Halic1, 2007, s. 139).

Pekmezli havug yemegi, havug ve pirincin kaynatilip yumusamasindan sonra pekmez

ilave edilerek hazirlanan bir yemek ¢esididir (Anonim, 2016).

Gilintimiizde kereviz kalyesi, Konya yoresinde zeytinyagli ve terbiyeli yapilmaktadir.
Kereviz kalyesinin terbiyelisi ise koruk kullanilmadan pisirilmesidir (Halic1, 2007, s.
134).

Bulamag asi1, kolay hazirlanan ve sik tiiketilen bir yemek tiiriidiir. Bulamag asinin,
bulamag c¢orbasindan farki ise igerisinde ekmek olmamasi ve pelte biciminde koyu

kivamli olmasidir (Halici, 2007, s. 81).

Serinletici bir etkisi olan cacik, yaz aylarinda c¢ok fazla tercih edilmektedir. Cacik
yapimindaki en 0nemli nokta, sarimsak miktarinin iyi ayarlanmasidir. Cacikta higbir
zaman yogun sarimsak hissi olmamali ve sarimsagin hafif bir sekilde hissedilir olmasi

gerekmektedir (Arsel, 1999).

Akdeniz iilkelerinin genelinde sevilen ve Mevlana’nin da eserlerinde yer alan bir diger
yiyecek sarimsakli yogurttur. Gliniimiizde hemen hemen her yorede farkli sekillerde
sunulmasina ragmen sarimsakli yogurt, genellikle ana yemegin yaninda tiiketilmektedir

(Sadikoglu vd. 1999; www.earsiv.sehir.edu.tr, 2016).
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Sumakli sogan piyazi, yemegin yaninda meze olarak tiiketilmektedir. Ancak sumak, her
mevsim yetismedigi icin depolama kosullarina dikkat edilmesi gerekmektedir. (Ozkanls,
2006).

Patlican salatasi, batililarin “Patlican havyar1” seklinde hitap ettigi cok yaygin ve sevilen
bir yaz salatasidir. Patlican salatas1 hazirlanmasinda dikkat edilecek 6nemli nokta ise
patlicanlarin ¢ekirdeksiz olmalaridir. Bunun i¢in patlicanlarin parlak, yumusak ve koyu
renkli olanlar1 secilmelidir. Patlican salatasinda zeytinyagi yerine aygicegi yagi

kullanilmis olmasi da salatanin 6zgiin tadin1 bozmaktadir (Arsel, 1999).

Sirkenciibin, sirke ve balla yapilan bir i¢cecektir. Sirkenciibin’in i¢inde sirke oldugu igin
hazimsizliga iyi gelmektedir (Sekil 3: b). Ayrica kisinin susuzlugu da gideren bir
icecektir (Ozdogan, 2008).

Sekil 3 (a-b); (a) Pekmezli Ayva Yemegi, (b) Sirkenciibin
Kaynak: www.somatci.com.tr, 2016

Gl serbeti, genellikle kirmizi renkli ve kokulu giillerden yapilir. Giiliin su igerisinde
kaynamasindan dogan dogal bir icecektir (Sekil 4: a). Cesitli lilkelerden gelen Mevlevi
dervislerinin sohbetlerinin ardindan ikram edilir. Giinlimiizde ise hala 6zel giinlerde

ikram edilmektedir (Oziikan vd. 2002).

Gl regeli, Ortadogu’dan yayilan ve ge¢misten giiniimiize varlifini tasiyan ender bir
lezzettir. Yapimi kolay olup, Mevlevi dergahlarinda ¢ok yaygin olarak tiiketilen bir
yiyecektir (Giirkan, 2001).
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Badem helvasi, Selguklu ve Anadolu Beylikleri zamaninda diizenlenen toren ve 6zel
giinlerde yemeklerden sonra ikram edilen bir yiyecektir (Sekil 4: b). O donemde
tatlandirici olarak seker yerine pekmez kullanimi yaygindir (Akin vd. 2015).

Sekil 4 (a-b); (a) Giil Serbeti, (b) Badem Helvasi
Kaynak: www.somatci.com.tr, 2016

Yapilan yiiz yiize goriismelerde ve literatiir incelemelerinde Mevlevi mutfaginda baligin
gaz yapici Ozelliginden dolayi tiiketilmedigi tespit edilmistir. Ancak Divan-1 Kebir’de de
gectigi gibi gelen konuklara istedikleri halde balik ikram edildigi gegmektedir (Dogan,
2007).

Konya’da restoranlarla yapilan goriigmeler sonucunda; restoranlarin Mevlevi kiiltiiriine
gore dizayn edilmeye calisildigl, mutfaga ashane, ekmege nan, yemek yenen yere ekl, cay
ocagina tahmis ve tuvaletlere ise ayakyolu olarak adlandirildigi tespit edilmistir. Restoran
duvarlarinda Mevlevi kiiltiiriine uygun olarak, bazi alintilara yer verilmis, Mevlevi
figiirler ve resimlerle siislendigi dikkati gekmistir. Bunun yani sira, isletmelerde Mevlevi
mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin Mevlana’nin hangi eserlerinde s6z ettigi hakkinda
misafirlere bilgiler verilmekte ve bazi tanitici el brosiirleri dagitilmaktadir. Isletmeler
Mevlevi mutfaginin  kurallarina  baghh  kalarak  yemeklerinde sivi  yagi
kullanmamaktadirlar. Mevlevilikte, yemege Sirkenciibin serbeti ile baslandigi daha
sonrasinda ise giil serbeti ve dis kirasi ile bitirildiginden, giiniimiiz Konya Mevlevi
restoranlara gelen misafilere de ayni uygulamanm yapildigi tespit edilmistir.
Restoranlarda, Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin yan1 sira organik olarak iiretilen yoresel
olarak, dut kremasi, lizim kremasi, havug receli, biber regeli, ¢ithk kremasi, erik kaki

receli, sakiz kabagi kavanozlanmis iriinler olarak satilmaktadir. Ayrica dag armudu
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sunmak, bozkir elma kaki, dag kekik, dag cayi, 1sirgan otu kurutulmus olarak paketler

halinde satilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Mevlevi mutfagi, gastronomi turizmi acisindan yerel kiiltliriin bir parcasini
olusturmaktadir. Mevlevilikte mutfak; dervislerinin ¢ileye soyunup, hazirlanma, yetisme,
pisme ve olgunlagma siirecini gecirdikleri 6nemli kisimlarindan biridir. Mevlevi
mutfagindaki yiyecekler genel olarak tahil ve bakliyat agirlikli olup, yemeklerde
cogunlukla koyun eti kullanildigi belirlenmistir. Buna ragmen Konya’da Mevlevi
yemeklerini, Mevlevi mutfak kiiltiiriinii ve Mevlevi sofra adabini tam anlamiyla yansitan
restoran olmadigi gozlemlenmistir. Sonug olarak, Mevlevi mutfagina 6zgii hizmet
vermeye ¢alisan yiyecek ve i¢ecek isletmecileriyle gortisiiliip, 6zgiinliigiin bozulmamasi
icin Mevlevi yemek yapiminda titiz davranilmastyla ilgili baz1 yaptirimlar yapilmalidir.
Tiirk kiiltiiriine 6zgli Ates Baz-1 Veli 6nemine vurgu yapilmali ve Mevlevi mutfak
organizasyon yapist oldugu i¢in daha fazla kitleye tanitilmalidir. Mevlevi mutfaginin
yemek kiiltliriinii tesvik etmek amaciyla gerekli bazi1 kurslar acilmasi tavsiye
edilmektedir. Yine Mevlevi mutfagini tanitim amaciyla ilgili kurumlarla ve
tiniversitelerle is birligi yaparak etkinlikler diizenlenmelidir. Yapilan etkinlik ve
torenlerde gegmisteki ambiyansi bir nebze yasatmak igin Mevlevi yiyecekleri ve
iceceklerine yer verilmesi gerekliliginin gastronomi turizmi i¢in Onemine vurgu

yapilmalidir.
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Extended Abstract

The importance of the Mevlana Jalal ad-Din Rumi in Konya increasingly raises a great
number of tourists in the global tourism industry. Mevlana Jalal ad-Din Rumi, who lived
between 1207 and 1273, was also known as Jalal ad-Din Muhammad Balkhi, Mevlana,
Mevlevi and/or more clearly Rumi. Nevertheless, Mevlevi cuisine is an unknown key
factor in the competitiveness of tourist destinations. The aims of this study are to represent
both Mevlevi Cuisine and its culture in the dining table to attract more attentions in Konya
and to introduce Mevlevi local foods and Mevlevi authentic values among visitors
because of its originality. In this study, data were obtained from face to face interviews
and scanned literature in details about Mevleviyeh and Mevlevi Cuisine. Furthermore,
restaurants who try to enliven Mevlevi Cuisine in Konya (Turkey) were also searched.
As a result of conversations with the restaurants which have Mevlevi dishes, the data was

also obtained about the important criteria in the construction of Mevlevi Cuisine.

Mevlevi dishes were made with simple materials during Mevlana period but in time, it
has generally played an important role in the development of the Mevlevi Cuisine. Some
main herbs used in Mevleviyeh Cuisine are cumin, black pepper, cinnamon and sumac.
However, Mevlevi restaurants in Konya don’t use any oil for cooking. According to the
Halic1 (2007), there are four cooking methods in the Mevlevi Cuisine. These methods are
boiling, frying, cooking with dry heat, and cooking with oil and water mixture. Beside
these, the preparation of the foods has some differences from the other cuisines due to
some strict and hierarchical rules of Mevleviyeh in that period. In Anatolia, the patience,
determination, devotion and assiduity of dervishes were also tested during 13" century

while preparing Mevlevi foods in the kitchen.

Moreover, there are also some customs for each Mevlevi meal. Spoons were up to table
and off the floor and while the stem of spoon were placed on the right-side. After dining,
the reason of inverted spoon was also that seen food crumbs on the table. The food was
also eaten from one plate. Trivet was put under the food to maintain temperature. During
the dinner, they never talked. The person, who was full did not leave the table, flipped

over his spoon and wait for others until they finished their dishes.
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Mevlevi foods have generally been prepared by almond, bulgur, chickpea, honey, meat,
aubergine, celery and molasses excluding from sea products, for centuries. The best-
known dishes of the Mevlevi Cuisine starters and main courses are tutmac soup, toyga
soup, bulgur pilaf, molasses quince, molasses carrot. Beverages and desserts are Mevlana
syrup, rose syrup, rose jam, almond halva. Tutmac doughs were prepared in the summer
for strong winter, and were stored for long periods, like noodles. Tutmac soup’s dough
has also a long shelf life. Toyga soup is a meal consumed by local people in Konya for
special days. The advantages for preparing this soup are that the ingredients are cheap
and easy to find. Bulgur pilaf is among the most commonly consumed grains in Mevlevi
Cuisine. It could be cooked at every meal. Molasses quince is among the dishes which
are also still made in Konya. Mevlana Jalal ad-Din Rumi also mentioned about it in his
poet. Molasses is used rather than sugar. Molasses carrot is a dish which was made with
boiled rice and carrot. Some molasses was also added in it. Mevlana syrup is a beverage
which was made with vinegar and honey. Moreover, it is good for thirst. Rose syrup is
usually made of red roses. The rose beverage is made by boiling red roses. Rose jam is a
dessert which is commonly used in Mevlevi conversation. Almond halva has been served
on the special occasions after meals since the period of Seljuk and Anatolian. At that time,
it is common to use molasses as a sweetener instead of sugar. According to some
interviews and literature, there was no fish food in Mevlevi kitchen due to the flatulent.
Restaurants distribute brochures about Mevlevi Cuisine which take place in Mevlana’s

books.

In conclusion, cereals and pulses are generally used in Mevlevi Cuisine. Lamb is also
consumed as a meat. The authenticity of the Mevlevi culture could be stable. More
restaurants could be arranged for it. The structure of Mevlevi Cuisine could be introduced
to everyone because it is universally unique, and Mevlevi Culture is also an icon for
Konya which gives many economic benefits to Turkey’s tourism. So, there could be more
cooperation with universities and institutions. Moreover, Mevlevi Cuisine could be used
as an advertising face. It is necessary to create an inventory of the Mevlevi culture. So
that, Mevlevi cuisine with unique and original dining foods may fulfil the new

gastronomy way to attract a great number of tourists to Konya.
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