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Oz

Mevlevi mutfagi hem kiiltiirel hem de gastronomik agidan zengin bir mirasa sahiptir. Bu
calisma, Mevlevi mutfaginin giiniimiizdeki yansimalarini ve gegmisle olan iligkisini
incelemeyi amaglamaktadir. Mevlana Celaleddin-i Rami'nin Ogretilerine dayanan
Mevlevilik gelenegi, bireylerin nefsini terbiye etmelerine yardimei olan 6nemli bir egitim
ve rehberlik sistemidir. Bu gelenegin temel unsurlarindan biri olan yemek, yalnizca bir
beslenme araci degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal degerlerin aktariminda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Aragtirma kapsaminda, Mevlevi mutfagi konseptine sahip restoranlar
titizlikle incelenmis ve bu mekanlar1 deneyimleyen miisterilerin goriisleri fenomolojik
yaklasim kuramu ile degerlendirilmistir. Miisteri deneyimlerine dair toplanan veriler,
tematik kategorilere ayrilarak analiz edilmistir. Sonu¢ boliimiinde, Mevlevi mutfaginin
modern restoranlardaki yansimalart ve miisteri deneyimleri iizerine elde edilen bulgular
sunulmakta; ayrica mevcut literatiirle karsilagtirmali bir tartisma yapilmaktadir. Arastirma,
Mevlevi mutfaginin gastronomik degerlerini ortaya koyarken, bu degerlerin ¢agdas
yansimalarint da gozler Oniine sermektedir. Boylece, Mevlevi mutfaginin Tiirk
gastronomisine katkilari ve gliniimiizdeki 6nemi vurgulanmaktadir.

Abstract

Mevlevi cuisine has a rich heritage both culturally and gastronomically. This study aims to
examine the reflections of Mevlevi cuisine today and its relationship with the past. The
Mevlevi tradition, based on the teachings of Mevlana Celaleddin-i ROmi, is an important
education and guidance system that helps individuals discipline their souls. Food, one of
the basic elements of this tradition, is not only a means of nutrition, but also plays an
important role in the transmission of cultural and social values. Within the scope of the
research, restaurants with the Mevlevi cuisine concept were examined meticulously and the
opinions of the customers who experienced these places were evaluated with the
phenomenological approach theory. The data collected on customer experiences was
analyzed by dividing into thematic categories. In the conclusion section, findings on the
reflections of Mevlevi cuisine in modern restaurants and customer experiences are
presented; A comparative discussion with existing literature is also provided. While the
research reveals the gastronomic values of Mevlevi cuisine, it also reveals the contemporary
reflections of these values. Thus, the contributions of Mevlevi cuisine to Turkish
gastronomy and its importance today are emphasized.
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1.Giris

Mevlana, 13. ylizyilda savaslarin yarattigi buhranli bir ortamda, Konya'dan insanliga sevgi,
dostluk ve kardeslik mesajlar1 sunarak hosgorii temelli bir felsefenin temellerini atmigtir. Bu
felsefe, bireylerin bir araya gelmesini ve baris icinde yasamalarini amaglayarak, toplumsal
birligi ve anlayisi tesvik etmektedir (Halici, 2007: 21). Bu baglamda, Mevlana’nin 6gretileri,
sadece bir inang sistemi degil, ayn1 zamanda insanlarin ruhsal ve zihinsel gelisimini destekleyen

bir yol haritas1 sunmaktadir.

Mevlana, yaratana ulasma yolculugunda yemek sembollerine bagvurarak, bu yemeklerin
damakta biraktig1 lezzetlerin insan ruhu tizerindeki olumlu etkilerini derinlemesine
anlamlandirmistir. Yemeklerin, sadece fiziksel ihtiyaglari karsilamakla kalmayip, insan ruhunu
besleyen ve derin bir tat ile mutluluk veren unsurlar oldugu inanciyla, Mevlana, yemeklerin
insan deneyimindeki yerini ve énemini vurgulamistir. Bu lezzetlerin manevi bir yolculukta
rehberlik edebilecegini ifade ederek, yemeklerin ruhsal olgunlagma stirecindeki roliinii ortaya
koymustur (Batu, 2016: 31). Bu anlayisin bir yansimasi olarak, Mevlana'nin “Hamdim, pistim,
yandim” sdzleri, hayat felsefesini sade ama derin bir sekilde ifade etmektedir. Bu ifadeler,
insanin yasami boyunca gecirdigi evreleri ve i¢sel doniigiim siirecini simgelerken, ayn1 zamanda
bireyin kendini kesfetme ve yaratici ile birlesme ¢abasini da temsil eder. Bu sekilde, Mevlana,
yemekleri birer sembol olarak kullanarak, manevi anlamda olgunlasmanin ve ruhsal

doniisiimiin yollarini gostermistir (Ozkdse, 2007: 79).

Bu aragtirmanin amaci, Mevlevi egitim ekoliinde onemli bir yere sahip olan mutfagin
tanitilmasini  saglamak ve Mevlevi kiiltliriiniin gastronomik unsurlarin1 derinlemesine
incelemektir. Mevlevi mutfagi, yalnizca yiyeceklerin hazirlanmasiyla degil, ayn1 zamanda
sosyal ve kiiltiirel ritiiellerle de sekillenmistir. Bu baglamda, Mevlevi mutfagindaki sofra diizeni
ve adabi, pisirme yontemleri ile cesitli yiyecek ve iceceklerin belirlenmesi biiyiik bir 6neme
sahiptir. Arastirma, Mevlevi geleneginin 21. ylizy1l mutfag tizerindeki olasi etkilerini anlamay1
ve bu etkilerin kultlrel bir unsur olarak nasil aktarilabilecegini kesfetmeyi hedeflemektedir. Bu
stirecte, Mevlevi mutfaginin sadece ge¢misten gelen gelenekleri degil, ayni zamanda
giiniimiizdeki yenilik¢i yaklasimlar: da géz dniinde bulundurulacaktir. Ozellikle, bu gelenegin
stirdiiriilebilirligini saglamak ve gelecek nesillere aktarmak adina yapilmasi gerekenler

uzerinde durulacaktir.
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Bu amagclar dogrultusunda, arastirmacilar i¢in kapsamli bir kaynak olusturulmasi
planlanmaktadir. Bu kaynak, Mevlevi mutfaginin tarihsel koklerini, sosyo-Kkiiltiirel baglamini
ve giiniimiizdeki yansimalarini igcerecek sekilde derinlemesine bir inceleme sunacaktir. Ayrica,
arastirma bulgularinin, gastronomi alanindaki akademik ¢aligmalarin yani sira, Mevlevi kiiltiirii

ve mutfagina ilgi duyan genel kamuoyuna da hitap etmesi hedeflenmektedir.
2. Kavramsal Cerceve
2.1. Mevleviligi Tiirk ve Bati Kiiltiiriine Etkisi

Mevlana Celaleddin-i Rumi (1207-1273), ahlak ve terbiye konusundaki ogretileri ve derin
diistinceleriyle taninmig bliyiik bir tasavvuf 6gretmeni olarak kabul edilmektedir. Mevlana,
yasami boyunca gelistirdigi felsefesi ve biraktig1 eserlerle yalmizca Tiirk Islam Medeniyetinde
degil, Bat1 medeniyetinde de biiyiik yankilar uyandirmistir. Onun etkisi, giiniimiizde de devam
eden bir manevi miras olarak degerlendirilmektedir (Aksoy ve digerleri, 2016, s. 97; Batu,
2016, s. 29; Zerrinkdb, 2017, s. 154-155). Mevlana’nin dgretilerinde, Allah’a ulasma yolundaki
fikirlerini agiklarken yemek sembollerini kullanmasi dikkat ¢ekicidir. Ornegin, “Askin gercek
olgunlugu, sevenle sevilenin bir biitlin haline gelmesiyle olusur. Bu birlesim, yag ve unun bir
araya gelip ayrilmaz bir karisim haline gelmesi gibi, birbirinize tamamen uyum saglayarak bir
biitlin olmay1 ifade eder." ifadesinde oldugu gibi, derin manevi kavramlar1 giinliik hayatin basit
ama anlamli 6geleriyle anlatmistir. Bu yaklasimi, onun diisiincelerini daha anlagilir ve
toplumun her kesimini kabul ederek yemegin giiciiyle birlestirici ve biitiinlestirici olmaya vurgu

yapmaktadir (Celaleddin, 1992, s. 228; Anonim, 2017).

Mevlana, "Hamdim, Pistim, Yandim" s6zleriyle kendi manevi yolculugunu ve hayat felsefesini
Ozetlemistir. Bu ii¢ asamali silire¢, insanin olgunlasma ve kemale erme yolculugunu
simgelemektedir. Hamlik, kisinin baglangigtaki saf ve islenmemis halini; pisme, olgunlasma ve
deneyim kazanmayi; yanma ise ilahi ask ve hakikatle biitiinlesmeyi temsil etmektedir.
Mevlana’nin bu metaforik dili, onun manevi O&gretilerinin derinligini ve genisligini
gostermektedir (Batu, 2016, s. 31). Yemeklerin, Mevlana’nin diisiince diinyasinda 6zel bir yeri
vardir. Mevlana, yemeklerin sadece fiziksel degil, ruhsal ve zihinsel faydalar sagladigini ve
damakta biraktig1 tatlarin anlam derinligi tagidigini savunmustur. Yemekler araciliiyla insan
ruhunun beslenmesi ve olgunlagmasi siirecini anlatirken, ayn1 zamanda toplumsal birlikteligi

ve paylasimin onemini de vurgulamistir." Onun bu yaklasimi, yemek yemenin basit bir
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ihtiyactan ziyade, derin bir manevi ve sosyal eylem oldugunu ortaya koymaktadir (Aksoy ve

digerleri, 2016, s. 97; Batu, 2016, s. 29; Zerrinkib, 2017, s. 154-155).

Mevlana’nin yemek sembollerini kullanarak yaptigi bu anlatimlar, onun felsefesinin ne kadar
kapsamli ve derin oldugunu gostermektedir. Yemeklerin hazirlanmasi ve paylasilmasi
stirecindeki ritiieller, Mevlevi tarikatinin egitim ve terbiye yontemlerinin de bir pargasidir. Bu
ritiieller, dervislerin manevi egitiminde énemli bir rol oynar ve onlar ilahi agka ve hakikate
ulastirir. Mevlana’nin bu yaklasimi, onun sadece bir sair ve diisiiniir olmadigini, ayn1 zamanda
insanlarin manevi gelisiminde rehberlik eden bir 6gretmen oldugunu da gostermektedir (Batu,
2016, s. 31).

Sonug olarak, Mevlana Celaleddin-i Rumi, yasam, kisiligi ve felsefesiyle hem Dogu hem de
Bat1 medeniyetlerinde derin izler birakmis, manevi dgretileriyle genis bir kitleye hitap eden bir
Hak asigidir. Onun yemek sembollerini kullanarak ifade ettigi diisiinceler, giiniimiizde de
gecerliligini korumakta ve insanlara ilham vermeye devam etmektedir. Bu, Mevlana’nin

evrensel ve zamansiz bir bilgelik kaynagi oldugunu bir kez daha kanitlamaktadir. (Jones ve

Mifll, 2001).
2.2. Mevlevilikte Yemek ve Mutfak Kultird

Tekke kiiltiirii, yoresel mutfaklarm olusumunda 6nemli bir rol oynamustir. Islam &ncesi
donemde, et, hayvansal gidalar ve hamur islerinin hakim oldugu Tiirk mutfag, tarikatlar
vasitasityla Anadolu'ya yayilmistir. Bu tarikatlar, Anadolu'nun ¢esitli yerlerinde farkli yerel
yemek kiiltiirleri ile etkilesime girmis ve bu etkilesim sonucunda zengin bir mutfak kiiltiiri
ortaya cikmustir (Soysal, 2007, s. 78). Tarikatlar, Islam 6ncesi Tiirk mutfagini Anadolu'ya
tasiyarak cesitli bolgesel lezzetlerle harmanlamistir. Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz'in
sebze ve meyveleri ile Gliney Asya'nin zengin baharatlari, Anadolu'da birleserek benzersiz bir
mutfak mirasi yaratmistir. Anadolu, yollarin kesisim noktasinda yer alarak kiiltiirel etkilesimin
merkezi haline gelmis ve bu durum, yemeklerin ¢esitlenmesine ve mutfak kiiltiiriiniin
zenginlesmesine katki saglamistir. Ozellikle Selguklu mutfak kiiltiiri, i¢ Anadolu bdlgesinde

gelisirken, Mevlevi mutfagindan biiyiik dl¢tide etkilenmistir (Batu, 2015).

Mevlevi dergahlarinin mutfaklari, sadece yemek pisirilen yerler olmanin Gtesinde, tasavvufi
anlamlar tasiyan alanlar olarak goriiliir. Burada, ham malzemelerin dikkatlice pisirilerek lezzetli
yemeklere doniistiiriilmesi siireci, tasavvuf ehlinin dergahta yasadigi manevi doniisiimii

simgelemektedir (Se¢im, 2020, s. 783). Tasavvuf diinyasinda yemek yeme eylemi siradan bir
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faaliyet olarak goriilmez. Genellikle ibadetlerin bir parcgasi olarak kabul edilir ve bu nedenle
torensel bir nitelik tagimaktadir. Topluca yenilen yemekler, dualar ve giilbanklarla kutsanir ve
simgesel hareketlerle anlam kazanir. Geleneksel hale gelen bu sofralarda, dini 6geleri veya
menkibeleri temsil eden bazi yiyecekler, 6zel gilinlerde torensel bir bigimde hazirlanip

tiketilmistir (Soysal, 2007, s. 49).

Mevlevi mutfaginin zenginligi, farkli pisirme tekniklerinin ¢esitliligi ile daha da belirginlesir.
Bu mutfakta kullanilan pigsirme yontemleri dort ana kategoriye ayrilabilir: suda pisirme, yagda

kizartma, kuru 1s1da pisirme ve yag-su karisiminda pisirmedir (Halic1, 2007, s. 42).

Suda pisirme yontemi, Mevlevi mutfaginda énemli bir yere sahiptir ve yiyecekler genellikle
haslanarak veya nadiren buharda pisirilir. Bu yontem, hem besin degerlerini korur hem de
yiyecegin lezzetini 6ne ¢ikarmaktadir. Yagda kizartma ise bu mutfagin diger bir 6nemli pisirme
teknigidir. Yiyecekler az veya ¢ok yagda kizartilarak hazirlanir, bu da lezzet yogunlugunu ve
dokusunu arttirmaktadir. Kuru 1s1da pisirme yontemleri arasinda firin, sac, 1zgara, kéz ve tandir
kullanim1 yer almakta, her bir yéntem, kendine 6zgl bir lezzet profili sunarak Mevlevi
mutfaginin gesitliligini zenginlestirmektedir. Yag-su karisiminda pisirme yontemi ise 6zellikle
tencere yemeklerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu teknik, hem sulu hem de yagh
bilesenlerin bir arada kullanildig1 lezzetli yemekler ortaya ¢ikarir, bdylece Mevlevi mutfaginin
Ozglin tatlarin1 yansitir. Tablo 1°de Mevlevi mutfagina ait bazi yemekler ve igerikleri

verilmistir.

Tablo 1. Mevlevi Yemekleri

YEMEK ADI MALZEMELER KAYNAKCA

Tutmag Corbasi Siizme yogurt, sadeyag, un, yumurta, (Halici, 1979: 89)
sarimsak, tuz, koyun eti, su

Toyga Corbasi Gerdan eti, piring, tereyagi, boriilce, (Kosay ve Beyazit, 1961: 50)
un, tuz

Sulbiye Kusbas1 dogranmus et, sogan, pisirilmis  (Sanli vd. 2011: 66)

nohut, domates salgasi, sarimsak, tuz,
tereyagi, karabiber, pul biber, kimyon

ve su

Bulgur As1 Bulgur, sadeyag, sogan, domates, (Kosay ve Beyazit, 1961: 40)
hamur

Bulamac A1 Sogan, kiyma, liziim pekmezi, su (Halici, 2007: 81)

Pekmezli Ayva Yemegi Ayva, su, piring, sadeyag veya (Halici, 2007: 139)

tereyagi, lizilm pekmezi
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Kereviz Kalyesi Kereviz, kemikli kuzu eti, sadeyag, (Halici, 2007: 134)
sogan, et suyu, koruk suyu, tuz

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

Sumakh Sogan Piyaz1 Sogan, sumak, zeytinyagi, nar eksisi, (Ozkanli, 2006: 331)
tuz

Patlican Salatas1 Patlican, limon, zeytinyagi, tuz, (Arsel, 1999: 120)

domates, sarimsan, sivri biber veya
carliston biber

Sirkenciibin Uziim sirkesi, bal (Halici, 2007: 86; Ozdogan, 2008:
1073)
Badem Helvasi Badem (kabuksuz), tereyagi,  (www.somatci.com, 2016)

zeytinyagi, un, seker, giil suyu, su

Pekmez Helvasi Tereyagy, siit, seker, irmik, pekmez (Akin vd. 2015)

Kaynak: (Halici, 2007; Ankara Olgunlasma Enstitiisii 2013)

Tablo 1’de, Mevlevi mutfagina ait baz1 geleneksel yemekleri, kullanilan malzemeleri ve
kaynakcgalarini listelemektedir. Mevlevi geleneginde Onemli bir yer tutan bu yemekler,
Anadolu’nun 6zgiin tatlarini yansitir. Corbalar, ana yemekler, salatalar ve tatlilar gibi farkl
kategorilerde yer alan yemeklerin malzeme listeleri, hem sade hem de besleyici igerikleriyle
dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, her yemegin yaninda yer alan kaynakga, bu yemeklerin tarihsel ve

kiiltiirel kokenlerine dair referanslar1 gostermektedir.
2.3. Mevlevilikte Yemegin Sembolik Anlami

Mevlevi mutfagi, fiziksel tatminin 6tesinde derin sembolik anlamlar tagiyan bir gelenegi temsil
etmektedir. Bu mutfakta paylasilan yemekler, yalnizca malzemelerin bir araya gelmesinden
ibaret degildir; bunun yani sira tasavvufi semboller ve manevi anlamlarin tasiyicisidir. Su,
toprak, ates, nesil ve Allah aski gibi temalar, bu yemekler araciligiyla ifade edilir. Boylece
Mevlevi mutfagi, yemegin 6tesinde, derin bir manevi ve sembolik anlam diinyasini da sofralara
tasir. Mevlevi mutfaginda, belirli glinlerde ve tasavvufi merasimlerle hazirlanan yemekler
belirli anlamlar ifade eder. Bu yemekler arasinda suyu temsil eden ¢orba, topragi temsil eden et
ve sebzeler, atesi simgeleyen pilav ve borek, nesli temsil eden pastirmali yumurta ve Allah
askini temsil eden kaymakli giillag bulunmaktadir. Ornegin, 6zel giinlerde pisirilen lokma gibi
yemekler, i¢erdigi malzemelerle belirli kavramlari sembolize eder. Mevlevi tekkelerinde piring,
et, sogan, nohut, kisnis ve fistik kullanilarak hazirlanan ve 6zellikle Cuma geceleri yapilan bir

cesit pilav olan "Lokma" 6zel bir kazan iginde pisirilir ve bu kazan, sadece bu yemek i¢in
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kullanilir. Parlak ve temiz olan bu kazan, bezle sarilip 6zel bir dolapta saklanir ve bu kazanin
kullanildig1 ocaga "Atesbaz-1 Veli Ocagt" adi verilir (Tosun, 2004, s.128). Bu detaylar, Mevlevi
mutfaginin sadece besleyici, saglikli bir mutfak olma 06zelliginin yani sira derin anlamlar

tastyan manevi bir gelenek oldugunu ortaya koymaktadir.
2.4. Atesbaz-1 Veli ve Mevlevi Mutfaginda Onemi

Gergek adi Semseddin Yusuf olan Atesbaz-1 Veli, Mevlana déneminde yasamis énemli bir
sahsiyettir. Mevlana'nin babasi Bahaeddin Veled ile birlikte Belh'ten gelmis ve Mevlana'nin
dergahinda yetismistir. Asc¢ilik alaninda uzmanlasmis ve bu alanda yaptiklari ile biiyiik bir {ine
kavusmustur (Aksoy ve digerleri, 2016: 98). Atesbaz-1 Veli'nin ascilik alanindaki yetkinligi,
Mevlevi mutfaginin gelisimine biiylik katkilar saglamistir. Dergadhta pisirilen yemekler,
yalnizca fiziksel beslenme amaci tasimakla kalmamis, tasavvufi bir sembolizm de igermistir.
Atesbaz-1 Veli, giiniimiizde de bu sembolizmi en iyi sekilde uygulayan ve 6greten kisilerden
biri olarak anilmaktadir. Onun 6zenle hazirladigi yemekler, dergahtaki dervislerin manevi

yolculuklarinda 6nemli bir yer tutmus ve onlarin ruhsal gelisimlerine katkida bulunmustur.

Mevlevi dergahlarinda, Meydan-1 Serif'te serili olan beyaz renkteki post, Atesbaz Postu olarak
adlandirilir. Bu post, makama teslimiyeti, Mevlevilik yolunda s6z vermeyi ve ¢ileye girme
siirecini simgeler. Atesbaz Postu'nun iizerindeki beyaz renk, saflig1 ve arinmay1 temsil ederken,

postun kendisi ise derin bir manevi baglilig1 ve teslimiyeti ifade etmektedir (Ozonder, 1991:

58).

Dergahtaki 6grencilerin 6gretmeni olan Atesbaz-1 Veli, Mevlevi geleneginde biiyiik bir dneme
sahiptir. Semahanede gerceklestirilen ayinler sirasinda, Atesbaz-1 Veli, postnisin ve Asc¢t Dede
ile ayn1 hizada yer almakta ve bu hizalanma, Atesbaz-1 Veli'nin dergahtaki manevi ve 6gretici
roliine vurgu yapmaktadir. Onun bilgeligi ve rehberligi, dergahin dervislerine yol gosterir ve
onlarin manevi yolculuklarinda 6nemli bir destek saglar. Atesbaz-1 Veli'nin rolii, yalnizca
ogretileriyle siirli kalmaz; onun varligi, Mevlevilik yoluna adim atanlar i¢in bir ilham kaynag1
olarak goriilmektedir. Dergahtaki ritiiellerde ve gilinlilk yasamda Atesbaz Postu'nun sembolik
anlami, dervislerin manevi disiplinlerini ve bagliliklarim1 pekistirerek, bu postun iizerinde
yapilan dualar ve torenlerle Mevlevi geleneginin derin manevi koklerini yansitmak

amaglanmustir.

Semseddin Yusufla "Atesbaz" unvanminmn verilmesi, ilging bir menkibeye dayanmaktadir.

“Rivayete gore, bir giin Semseddin Yusuf, Mevland'va dergdhta ocagi yakacak odun
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kalmadigini séyler. Bunun iizerine Mevildnd, Semseddin Yusuf'a ayaklarini ocagin altina
koyarak yemegi bu sekilde pisirmesini emreder. Semseddin Yusuf, Meviand'nin bu talimatini
yerine getirir ve ayaklarini ocagin altina uzatir. Bu olaganiistii durumda, Semseddin Yusuf'un
basparmaklarindan ¢ikan alev yemegi aminda kaynatmaya baslar. Ancak, Semseddin Yusuf
alevlerin gergekten yanip yanmadigr konusunda tereddiite diiser ve tam o anda ates sol ayak
basparmagint yakar. Bu durumu Mevldnd'va haber verirler. Mevland, Semseddin Yusuf'a
neden gsiiphe ettigini anlamak icin "Hay Atesbdz, hay!" diyerek Uziintusinii dile getirir.
Mevland'min bu soziiyle Semseddin Yusuf, yanmis parmagini gizlemek icin sag ayak
basparmagint sol ayak basparmagimin iizerine koyar.” Bu olay, semazenlerin semaya

baslamalarindaki ilk adimi1 temsil eder ve bu anlamda 6zel bir 6neme sahiptir (Halici, 2009).

2.5. Mevlevi Mutfaginin Egitici Rolii

Mevlevilik, tasavvuf geleneginde en fazla adap ve erkan kurallarina sahip olan tarikatlardan
biridir ve bu kurallarin titizlikle uygulandigi 6énemli mekanlardan biri de dergah mutfaklaridir.
Mutfak, yalnizca fiziksel ihtiyaglar karsilamakla kalmaz; Mevlevi egitiminin basladigi, sema
Ogrenilen ve manevi disiplinlerin kazanildig1 kutsal bir ortam olarak hizmet eder. Diger
mutfaklardan farkli olarak, Mevlevi mutfaklarinda egitim siireci olduk¢a 6zel bir yer tutar.
Mevlevilik yoluna girmek isteyen bireyler, ii¢ giin boyunca mutfak caligmalarini izleyerek ve
temel egitim alarak Mevlevilik degerlerine uygun adap ve erkan kurallarin1 6grenirler. Bu
baglamda, Mevlevi mutfagi, sadece yemek pisirilen bir yer olmanin &tesine ge¢mektedir

(Halici, 2008).

Dergaha katilmak isteyen bir kisi, ailesinin izniyle gelir ve as¢1 dedenin huzurunda s6z verir.
Bu s6z verme, bireyin kendisini biitiiniiyle tarikata adadigini ifade eden bir taahhiittiir (Demirci,
2007). Dergaha kabul edilen kisi, mutfak girisinin sol tarafindaki yiiksek bir yerde ii¢ giin
boyunca oturur ve mutfak calisanlarin1 dikkatle izler. Kalma karar1 aldiginda, kazanci dedenin
huzuruna ¢ikar ve kararini bildirir. Kazanci dede onay verdiginde, geldigi kiyafetlerle on sekiz
giin boyunca ayakg¢ilik yapar. Bu siirenin sonunda, kazanci dede as¢1 dededen dervis adayi i¢in
kiyafet temin etmesini ister. As¢1 dede, mutfak tennuresi ve diger dervis kiyafetlerini getirterek
adayr mevcut elbiselerinden arindirir. Bu islem "soyunmak" olarak adlandirilir ve aday,
dervislige baglar. Bu asamadan sonra aday, "nev-niyaz" veya "mutfak can1" olarak anilir ve
kazanc1 dedenin gozetiminde bin bir giin siirecek olan c¢ileye mutfak hizmetleriyle baslar.
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Manevi egitim stirecini hedefleyen ve gileye girmeye niyet eden aday, streci tamamlayana
kadar vaktinin biiylik kismin1 dergahin Matbah-1 Serif adi verilen boliimiinde gecirir. Cile
stirecine baslayan bireyler, ¢ile boyunca mutfak digsinda bir gece bile geciremezler. Bu kurala
uyulmadig1 takdirde, cilelerinin gegersiz sayilacagi ve yeniden baslamalar1 gerekecegi

ogretilmistir. Bu nedenle sadakat ve baglilik konusunda istikrar ¢ok onemlidir (Tanrikorur,
2000).

Cile siirecinde, adayin dayanikliligr ve sadakati ¢esitli sinavlardan gegirilir. Ayn1 gorevler
birkag kez tekrar edilerek farkli sekillerde uygulanir, adayin emirlere ne kadar uydugu ve
dergdha olan bagliligi gozlemlenirdi. Adayin sabri ve dayanikliligi farkli sinamalarla test
edilirdi. Eger aday bu sinamalara katlanamayacagini diisliniiyorsa kendi istegiyle "¢ileyi kirar"
ve dergdhi terk ederdi. Adaym basariyla devam edemeyecegine dair karar, dergah dedeleri
tarafindan verilirse bu durumda, ayakkabilarinin burnu kapiya dogru ¢evrilerek ayrilma zaman
geldigi adaya bildirilmis olurdu. Eger adayin kusurlar1 nedeniyle ayrilmasi gerektigine karar

verilirse, dergahin arkasindaki kiistah kapisindan ugurlanirdi (Halic1, 2008).

Mutfak, diinya ile baglarint koparma ve nefsi terbiye etme siirecinin bir simgesidir.
Mevlevilikte, diinya hayatinin gegici ve zorlu dogasi goz oniine alindiginda, ¢ile siirecinin
mutfakta yasanmasi, manevi olgunlagmanin anlamli bir yansimasidir. Olgunlasma ve manevi
egitim, mutfaktaki cile siireciyle birlikte gergeklesir; bu siirecte nefsi asma, sabir, metanet ve
riza gibi erdemler kazanilir. Bu baglamda, Matbah-1 Serif, Mevlevi dervislerin diinya ile

baglarini koparip manevi olgunluga erismeleri i¢in kilit bir rol oynar.
2.6. Mutfakta Sabir, Diizen Adanmishk

Matbah-1 Serif'te 1001 giin boyunca pisen yemek, aslinda dervisin kendisidir. Tarikata katilan
kisi, bu uzun cile silirecinde nefsini agarak manevi olgunluga erisir; adeta bir simya islemiyle
sabir, metanet ve riza sahibi bir dervis haline gelir. Cile siireci, dervisin i¢sel doniistimiinii ve
manevi ylikselisini simgeler. Bu dénemde, dervislerin sabir ve sebat ile nefsini terbiye etmeleri,
diinya nimetlerinden uzak durarak manevi degerleri 6n plana ¢ikarmalar1 beklenir.
Mevlevilikteki cile, genellikle surekli inziva, halvet, uzlet, orug ve tecerr(t gibi insan gucinin
uistesinden gelmesi zor mesakkatler ve mahrumiyetlerle dolu bir sureg olarak goriilmez. Aksine,
bu siireg, dervisin manevi diinyasini zenginlestirmek, ahlaki erdemlerini gelistirmek ve ruhsal
olarak olgunlagmak i¢in tasarlanmistir. Dervisler, bu siirecte hem fiziksel hem de ruhsal disiplin
kazanarak, i¢sel huzuru ve dengeyi saglamay1 amaglamaktadirlar. (Tanrikorur, s. 272-73).
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Cile siirecinde dervisler, mutfakta cesitli gorevler {istlenirler ve bu gorevler araciligiyla topluluk
i¢inde igbirligi yapmay1, hizmet etmeyi ve sabri dgrenirler (Olmez, 2011: 17). Yemek pisirme,
temizlik yapma ve diger giinliikk isler, dervisin egosunu yenmesine, algakgoniillilligi
o0grenmesine ve kendini topluma hizmet etmeye adamasina yardimci olur. Matbah-1 Serif'teki
bu deneyim, dervislerin ruhsal gelisiminde kritik bir rol oynar ve onlarin diinya ile manevi bir
denge kurmalarini saglar. Mevlevilikte ¢ile, fiziksel zorluklarla basa ¢ikmanin yani sira zihinsel
ve duygusal olarak da olgunlagsmayi igerir. Dervisler, ¢ile boyunca kendi igsel diinyalariyla
ylizlesir, hatalarini ve zaaflarini fark eder ve bunlar1 agmak icin ¢caba gosterirler. Bu siirecte elde
edilen manevi kazanimlar, dervislerin hayat boyu siirdiirecekleri bir yolculugun temelini

olusturmaktadir.

Hizmet, en etkili egitim araglarindan biri olarak goriiliir ve bireyin kendini agmasi, nefsini
yenmesi, kibri kirmasi, sefkat ve sevgi gibi dnemli degerlere ulagsmasi i¢in baslica yollardan
biridir. Gliniimiizde "hizmet" kelimesi genellikle basit veya diisiik seviyeli bir anlam tastyabilir;
ancak tasavvuf geleneginde bu, son derece kiymetli bir kavramdir. "Himmet hizmetledir" ve
"halka hizmet Hakk'a hizmettir" gibi prensipler, hizmetin manevi gelisime katki sagladigini ve
topluma faydali olmayr amacgladigini bu yolda sabir, diizen, adanmislikla hareket ettigini
vurgular. Bu bakimdan, hizmetin 6zii, bireyin manevi yolculugunda derin bir anlam tasir ve

topluma katki sunma arzusunu barindirmaktadir (Demirci, 2007: 108).

3. Arastirmanin Yontemi

Nitel aragtirma yontemi, bireylerin davraniglarini esnek ve biitiinciil bir yaklasimla incelemek
icin idealdir. Bu arastirmada, bireylerin gorlis ve deneyimlerinin 6nemi vurgulanmaktadir
(Yildirnm ve Simsek, 2016). Nitel yontemin secilmesinin temel nedeni, olay ve olgular
derinlemesine analiz edebilme imkani sunmasidir. Ayrica, siire¢ iginde farkli noktalar kesfetme
ve olaylar arasindaki kavramlar iligskilendirme olanagi saglar. Nitel arastirma, esnek yapisi
sayesinde arastirmacinin her asamada yeni yontemler gelistirmesine olanak tanir. Orneklem
biiytikliigiiniin kiiclik olmasi, arastirmanin daha detayli analiz edilmesine ve maliyet-zaman
acisindan verimli olmasina katkida bulunur (Baltaci, 2019). Bu calismada ise miisteri
deneyimlerinin derinlemesine incelenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu gerekgelerle nitel
calisma yontemi tercih edilmistir.

3.1. Arastirmanin Kapsami
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Aragtirmanin deseni Olgubilim (fenomenoloji) olarak tanimlanmistir ve bu desen, giinliik
hayatta farkinda oldugumuz ancak derinlemesine anlamadigimiz olgular1 incelemeye odaklanur.
Olgubilim arastirmalarinda, veri kaynagi olarak olguyu deneyimleyen ve bu konuda fikir sahibi
olan bireyler segilir (Yildirim ve Simsek, 2016). Calismanin drneklemi, "Amagli Ornekleme"
yontemine dayanarak "Kolay Ulasilabilir Durum Orneklemesi" ve "Kartopu Ornekleme"
yontemleri ile belirlenmistir. Kolayda 6rnekleme, arastirmaya hiz ve pratiklik kazandirirken,
kartopu Ornekleme yoOntemi ile alaninda yetkin bireylere de ulasilmistir. Bu yontemler,
arastirmanin gecerliligini ve glivenirligini artirmak i¢in birlikte kullanilmistir (Yildirim ve

Simsek, 2016; Patton, 1987).
3.2.Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirmada, Konya bolgesinde faaliyet gosteren Mevlevi sofrasi isletmeleri incelenmis ve veri
toplama teknigi olarak goriisme yontemi kullanilmistir. Goriigmeler, 03.06.2024 tarihli etik
iznin ardindan 05.06.2024 - 15.06.2024 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Calismaya,
Mevlevi mutfagina dair deneyime sahip katilimcilar dahil edilmistir. Katilimcilara 10 tane soru
yonlendirilmistir. Gorlismeler yaklasik olarak 1 saat stirmiistiir. Gorligmeler sirasinda ses ve
goriintii kayitlart alinmigtir. Katilimeilarin verdikleri yanitlarin tekrarlanmaya baslamasi, yani
verilerin doyum noktasina ulagmasiyla arastirma sonlandirilmistir. Bu, az arastirilmis olgular
icin kullanilan kuramsal 6rnekleme yaklasiminin bir 6rnegidir. Bu yaklagim, arastirmaciya veri
toplama slreci boyunca esneklik ve arastirmanin derinligi iizerinde daha fazla kontrol
saglamaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2016). Calismada, katilimcilarin konu dig1 sdylemleri
elenerek veriler kaydedilmis ve analiz i¢in kategorilere ayrilmistir. Calisma kapsaminda
toplanan veriler igerik analizi ile incelenmistir. Icerik analizi, toplanan verilerin derinlemesine
analiz edilmesini gerektirir ve yapilan derinlemesine inceleme sonucunda daha dnceden belli
olmayan temalar ortaya ¢ikarilir. igerik analizi, toplanan verilerden birbirine benzeyen verileri
ayn1 kategori ve temalar altinda toplayarak okuyucunun anlayabilecegi bir sekilde diizenleme
ve yorumla isidir (Yildirnm&Simsek, 2011). Arastirma kapsaminda igerik analizinin

gerceklestirilme siireci Sekil 1°de sunulan akis diyagraminda belirtilmistir.
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Toplanan veriler

- Her bir sorunun
goriisme

Yamtlarin Excel Her bir yanitm

sorusunda yer alan altinda yer al_ap dosyasinda d?tayh bu“ i
e yanitlarm bir hy . sekilde tekrar
sorulara gore araya getirilmesi diizenlenmesi tekrar okunmast
ayrilmasi ya ge ' :
Elde edilen Verilen yanitlara dﬂ‘;(l?gllrllilshle
kategoi‘ﬂerhi ve Kategorilerin belirlenen ﬁlcelélnélel‘ .
= - Temalar altinda kategorilerin
temalarin tablo ile PCRTIE : < sonucunda
birlestirilmesi atamasinin . e
sunumu ; kategorilerin
yapilmasi P .
belirlenmesi

Sekil 1: Kodlama Sireci

3.3. Gegerlik ve Giivenilirligi

Bilimsel aragtirmalarda gecerlik ve giivenirlik, sonuglarin inandiricilig1 agisindan kritik 6neme
sahiptir. Nitel arastirmalarda bu kavramlar, nicel arastirmalardan farkli bir bakis agisiyla ele
aliir. Krefting (1991), nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirligi, sonuglarin dogrulugu ve
aragtirmacinin  yetkinligi tlizerinden tanimlar. Guba ve Lincoln (1982) ise inanilirlik,
giivenilirlik, onaylanabilirlik ve aktarilabilirlik kriterlerini 6ne siirer. Arastirmanin gegerliligini
artirmak amaciyla, yiiz yiize ve telefon goriismeleri yoluyla yari yapilandirilmis sorular
kullanilmigtir. Sorular, uzman goriisii alinarak olusturulmus ve goriismeler veri doygunluguna

ulasana kadar silirdiiriilmiistiir. Veriler, katilimcilarin goriisleri degistirilmeden analiz edilmistir.

Gortismelerin dogal ortamda, uzun siireli etkilesimle yapilmasi ve katilimeilarin yanitlarinin
teyit edilmesi, arastirmanin inandiriciligini artirmistir. Giivenirlik i¢in tiim katilimcilara ayni
sorular yoneltilmis, gorlismeler ses kaydiyla kaydedilmis ve veriler objektif olarak islenmistir.
Ayrica, veriler tema ve kodlara ayrilarak uzmanlar tarafindan incelenmis ve danigsman onayina
sunulmustur. Arastirmanin aktarilabilirligi, benzer c¢alismalarda elde edilen bulgularla
ortiismektedir. Mevlevi mutfag: {izerine yapilan bu c¢alismanin, farkli mutfaklar ve yiyecek-

icecek igletmeleri i¢in de gecgerli olabilecegi 6ngdriilmektedir.

4. Bulgular

Konya bolgesinde Mevlevi restoranlar1 deneyimleyen 40 kisi ile yapilan goriismeler sonucu,

Mevlevi mutfagina ve restoranlara iliskin algi ve degerlendirmeler ortaya konulmustur.
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Dokiiman goriismeleri iizerinde yapilan analizler sonucunda belirli tema ve kategoriler

bulunmustur. Bu temalar ve sekiller, Sekil 2'de yer alan semasinda gorsellestirilmistir.

YemeKIeri
n Sunumu Perspnel
Mevlevi - . ve Hizmet Mevlevi
Yemegini Unsurlarin
n Etkisi Tanitimi
Mevlevi
Yemek Mutfak

Se¢imi Kltdriintn
Tanitimi

Mevlevi
Mutfagi
Algisindaki
Degisim

Mevlevi
Mutfaginin
Atmosferi

- MEVLEVI MUTFAGI ]
Mevlevi ve Mevlevi
Mutfagi . Mutfagina

Deneyimi MEVLEVI Katkilar
RESTORANLARI

Sekil 1: Olusturulan Temalar

4.1. Mevlevi Mutfagi Deneyimi
Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Mevlevi mutfak deneyiminizin baglangici nasildi:
Restorana sizi ne yonlendirdi? Oneri, inceleme veya kisisel ilginiz mi?" sorusu sorulmustur.
Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar, Mevlevi mutfagi deneyimi temasi altinda
toplanmistir. Tablo 2°de Mevlevi mutfagi deneyimi temasi altindaki kategorilere iliskin ytizde
degerleri verilmistir.

Tablo 2. Mevlevi mutfagi deneyimi temasi altindaki kategorilere iliskin yiizde degerleri

Kategoriler %

Kisisel ilgi 37,50
Merak 12,50
Oneri 37,50
Rastlanti 12,50
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Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin ¢ogunlugunun Mevlevi mutfagini deneyimlemeye oneri
(%37,50) ve kisisel ilgi (%37,50) nedeniyle karar verdikleri goriilmiistiir. Katilimcilardan 7'si
(%17,50) Mevlevi mutfagini meraklarindan dolay1 deneyimlediklerini, 5'i (%12,50) ise bu
deneyimin rastlanti sonucu oldugunu belirtmistir. Katilimcilarin Mevlevi mutfagr deneyimi
temas1 altindaki kategorilere iliskin verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer

almaktadir.

K6:  Restorana yénlendiren asil sebep kisisel ilgim oldu. Mevlevi mutfagi ve onunla
iliskilendirilen kiiltiirel zenginlikler benim icin oldukca ilgi ¢ekiciydi. Bu nedenle, farkll bir
deneyim yasamak ve bu geleneksel mutfagi daha yakindan tamimak igin bu restorana gitmeye
karar verdim. Oneriler de etkili oldu, ciinkii bolgede bu restoranin yemeklerini éven birkag

inceleme ve tavsiye gormiistiim. Ancak asil itici gii¢ kisisel merak ve ilgiydi. (Kisisel ilgi, Oneri)

K21: Mevlevi mutfag hakkinda pek bir bilgim yoktu ta ki gidene kadar denk geldi ve merak
ettim girdim deneyimledim. (Rastlanti, Merak)

K27: Eski zamanlarda olan yemekler mutfak kiltiirti nelerdir onlara olan merakim beni buna

yvonlendirdi  Eski tarihi dokusunu yemeklerini merak ettigim igin kisisel olarak deneyimlemek

istedim. (Merak)

K33:  Oneri, inceleme ve kisisel ilginin harmanlanmasi denebilir. Arkadasimin ¢alismasina
yardim etmek yola ¢iktik onun onerisi hep krymetli benim icin. Zaten bir gastronom olarak farkl
mutfaklart deneyimleye her zaman agik biri olmakla beraber bir zamanlar Konya'da yasamuis
biri olarak Mevldnd'va tamidik olmamn verdigi heyecanla artik kisisel olarak da ilgim

bulunmakta. (Kisisel ilgi, Oneri)
4.2. Mevlevi Mutfaginin Atmosferi

Aragtirma kapsaminda katilimcilara, "Mevlevi mutfag: ile ilk etkilesiminiz: Restorana
girdiginizde, Mevlevi mutfaginin atmosferi sizi nasil etkiledi?" sorusu sorulmustur.
Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar, Mevlevi mutfaginin atmosferi temasi altinda
toplanmistir. Tablo 3’de Mevlevi mutfaginin atmosferi temasi altindaki kategorilere iliskin

yilizde degerleri verilmistir.
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Tablo 3. Mevlevi mutfaginin atmosferi temasi altindaki kategorilere iligkin yiizde degerleri

Kategoriler %

Etkileyici atmosfer 25,00
Huzurlu 15,00
Olumlu (guzel-iyi) 25,00
Ruhani 10,00
Siradan 2,50
Tarihi-Kulturel-Ydresel 25,00

Tablo 3 incelendiginde, katilimcilarin Mevlevi mutfagi atmosferi temasi altinda en ¢ok
"etkileyici atmosfer" (%25), "olumlu™ (glzel-iyi) (%25) ve "tarihi, kilttrel-yoresel™ (37,50)
kategorilerinde goriis belirttikleri goriilmiistiir. Katilimcilar, restoranlarin giizel dizaynm ve
lezzetli yemeklerin olumlu bir etki biraktigini, hos bir ortam hissettiklerini ve mutfak kulttr(
ile lezzetlerin tarihsel dokunuslarla zenginlestigini belirtmistir. Ayrica, bu temanin altinda
katilimcilarin 6's1 (%15) huzurlu, 49 (%10) ruhani ve 1'i (%2,50) siradan olarak goriis
belirtmistir. Katilimcilarin Mevlevi mutfaginin atmosferi temasi altindaki kategorilere iliskin

verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.

K6:  Restorana girdigimde, Mevlevi mutfaginin atmosferi beni biiyiiledi. Ortam sakin,
huzurlu ve geleneksel bir Turk evinin atmosferini yansitiyordu. Igeriye girer girmez, odalarin
ahsap detaylari, yalin dekorasyonu ve tarihi dokusu dikkatimi ¢ekti. Yemek masalart da olduk¢a
ozenle hazirlanmisti; iizerlerinde zarif Tiirk motifleri bulunan értiiler vardi. Mevlevi mutfagina
0zgl birkac detay da hemen fark edilebiliyordu. Misafirler icin ayakkabilarini ¢tkarmalar
gereken bir giris alant vardi ve bu, iceri adim attiginizda hemen bir saygi ve rahatlama hissi
uyandwriyordu. Restoranin duvarlarinda Mevlevi sembollerine ve Mevlevi tarikatina ait sanat
eserlerine yer verilmisti. Bu detaylar, Mevlevi gelenegine saygi duyduklarini ve yemek
deneyimini bu kiiltiirel baglam i¢inde sunmayr amacladiklarini agik¢a gésteriyordu. Atmosferin
sakinligi ve geleneksel dokusu, yemeklerin sunuldugu siirede de devam etti. Bu ortamda Mevlevi
mutfagina ozgii lezzetleri denemek, gercekten unutulmaz bir deneyimdi.(Huzurlu, Etkileyici

atmosfer, Rahatlatict)

K10: Mutfak kiiltiiriine dair incelik, yemek adabi ve lezzetin birlesimini atmosferde hissettim,

dogru yemek i¢in dogru yerde oldugumu diisiindiim. (Etkileyici atmosfer)
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K20: Atmosfer sanki beni 12.-13. YY Sel¢uklu zamanlarina gétiirdii. O Sel¢uklu mutfaginin

izlerini hdla devam ettigini gorebiliyordum. (Tarihi-Kultlrel-Yoresel)

K5:  Swadan bir Tiirk restorami havasi aldim. Mevlevi kimligini hatirlatmaya ya da

tamstirmaya yonelik bir cabalart yoktu. (Siradan)
4.3. Yemek Segimi

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Yemek secim siirecinizde: Meniideki Mevlevi
yemeklerini secerken hangi faktorler sizi etkiledi? Menudeki yemeklerden birini tercih
etmenizin sebebi nedir?" sorulari sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar,
yemek se¢imi temasi altinda toplanmistir. Tablo 4’de yemek secimi temasi altindaki

kategorilere iliskin yiizde degerleri verilmistir.

Tablo 4. Yemek se¢imi temasi altindaki kategorilere iliskin ylizde degerleri

Kategoriler %

Damak tadina uyguluk 2,50
Geleneksel-Yoresel 15,00
Gaoriiniig-Sunum 25,00
Icerik 42 50
Isim 5,00
Lezzet 7,50
Merak 12,50
Oneri-tavsiye 7,50

Tablo 4 incelendiginde, katilimcilarin yemek se¢imi temasi altinda en ¢ok "igerik" (%42,50) ve
"goriinlis-sunum" (%25) kategorilerinde goriis belirttikleri goriilmiistiir. Katilimcilar, Mevlevi
mutfagi restoranlarinda yemek secerken yemegin icerigine ve sunumuna dikkat etmislerdir.
Ayrica, katilimeilarin 6's1 (%15) geleneksel-yoresel, 5'1 (%12,50) merak, 3'ti (%7,50) lezzet, 3'l
(%7,50) Oneri-tavsiye, 2'si (%5) isim ve 1'i (%2,50) damak tadina uygunluk kategorilerinde
goris belirtmigstir. Katilimcilarin yemek se¢imi temasi altindaki kategorilere iliskin verdikleri

yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.

K33: Daha ¢ok ¢esit denemek adina farkli yemeklerden siparis ettik. Her bir yemegi secerken
icerik basta olmak iizere gercekten Mevlevi mutfaginda bulunan yemeklerden se¢cmeye 6zen

gosterdik. (Geleneksel-Yoresel, Icerik)
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K23: Farkl kiiltiirlerin yemeklerine olan merakim Mevlevi kiiltiiriinde de beni etkiledi. Yemek

secimlerinde isimlerinden yola ¢ikarak segimlerimi yaptim. (Isim)

K25:  Bulamag ¢orbasint segmemdeki amag az malzemeyle yapiimasiydi bu yiizden merak edip

secmistim. (Igerik)

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

bu benim yemegim dedim. (Goriiniig-Sunum)
4.4. Mevlevi Yemeginin Etkisi

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Tat deneyimleri: Mevlevi yemeklerini tattiginizda hangi
ozellikler sizi en ¢ok etkiledi? Tat profilleri, baharatlar veya sunumlari hakkinda ne
diistinliyorsunuz?" sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar, Mevlevi
yemeginin etkisi temast altinda toplanmistir. Tablo 5’de Mevlevi yemeginin etkisi temasi

altindaki kategorilere iliskin yiizde degerleri verilmistir.

Tablo 5. Mevlevi yemeginin etkisi temasi altindaki kategorilere iliskin yiizde degerleri

Kategoriler %
Diizenli ve planlt 2,50
Guzel-iyi 10,00
Sunum Yoresel-geleneksel-kiltiirel 17,50
Sade-klasik 7,50
Etkileyici 7,50
Z1t goriinen irtinlerin birlestirilmesi 10,00
Dengeli ve uyumlu iiriin kullanim 15,00
Tat Lezzet 22,50
Baharatlarin dengesi-uyumu 4250
Yagm dengeli kullanimi 5,00
Urtn kalitesi 2,50
Sunum-tat uyumu 7,50
Sindirim kolayhg: 5,00

Tablo 5 incelendiginde, Mevlevi yemeginin etkisi temasi altinda "Sunum", "Tat", "Sunum-tat
uyumu" ve "Sindirim kolaylig1" kategorileri belirlenmistir. Sunum kategorisi, "Diizenli ve
planlt", "Giizel-iyi", "Y0resel-geleneksel-kulturel”, "Sade-klasik™ ve "Etkileyici" olmak tizere

bes alt kategoriye ayrilmistir. Tat kategorisi ise "Zit goriinen tiriinlerin birlestirilmesi”, "Dengeli
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ve uyumlu {riin kullanim1", "Lezzet", "Baharatlarin dengesi-uyumu", "Yagin dengeli

kullanim" ve "Uriin kalitesi" olmak iizere alt1 alt kategoriye sahiptir.

Katilimcilarin en ¢ok goriis belirttigi kategori "Tat" olmustur, burada 6zellikle "baharatlarin
dengesi-uyumu" alt kategorisi (%42,50) 6ne ¢ikmustir. Diger tat alt kategorileri ise lezzet
(%22,50), dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi (%15), zit goriinen tirlinlerin birlestirilmesi (%10),
yagin dengeli kullanimi (%5) ve iirin kalitesi (%2,50) olarak siralanmistir. Sunum
kategorisinde en ¢ok goriis "yoresel-geleneksel-kiltirel” alt kategorisinde (%17,50)
toplanmustir. Diger sunum alt kategorileri ise giizel-iyi (%10), sade-klasik (%7,50), etkileyici
(%7,50) ve diizenli ve planl (%2,50) seklindedir. Ayrica, katilimcilarin 3" (%7,50) sunum-tat
uyumuna, 2'si (%5) ise sindirim kolayligina dikkat ¢ekmistir. Katilimcilarin Mevlevi yemeginin
etkisi temasi altindaki kategorilere iliskin verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer

almaktadir.

KS5:  Degisik meyvelerle hazirlanan etlerin olmast ¢ok ilgimi ¢ekti. Birbiri ile uyumsuz gibi
goriinen malzemeler ile ortaya nefis yemeklerin ¢ikmast sagiwrtti. Bir sonraki Konya ziyaretimde

farkli lezzetler deneyecegim mutlaka. (Zit goriinen itiriinlerin birlestirilmesi)

K20: Mevlevi yemeklerini tattigimda icindeki biitiin kullanilan malzemeler sanki bir uyum
icindeydi, baharatlar yerli yerinde kullanilmisti. Sunumu o Mevlevi kiiltiiriinden izler tasiyordu.

(Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi, Baharatlarin dengesi-uyumu, Yoresel-geleneksel-kiltirel)

K26: Tad: ilk deneyiminden ¢ok daha giizeldi baharatlarin ve icerigindeki malzemelerin

uyumu miikemmeldi. (Dengeli ve uyumlu iiriin kullanimi)

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

(Sunum-tat uyumu, Etkileyici)
4.5. Yemeklerin Sunumu ve Gorselleri

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Sunum ve gorsel estetik: Yemeklerin sunumu ve gorsel
estetigi hakkinda ne diislindiiniiz? Mevlevi motiflerinin kullanimini yeterli buluyor musunuz?"
sorulart sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar, yemeklerin sunumu ve
gorselleri temasi altinda toplanmistir. Tablo 6’da yemeklerin sunumu ve gorselleri temasi

altindaki kategorilere iliskin ylizde degerleri verilmistir.
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Tablo 6. Yemeklerin sunumu ve gorselleri temasi altindaki kategorilere iliskin yilizde degerleri

Kategoriler %

Abartihh 2,50
Yeterli 70,00
Yeterli ama gelistirilebilir 12,50
Yeterli degil 12,50

Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin cogunlugunun (%70) Mevlevi mutfagina ait yemeler i¢in
sunum ve gorsellerin yeterli oldugu yoniinde goriis bildirdigi goriilmektedir. Katilimcilarin 5°1
(%12,50) Mevlevi mutfagina ait yemeler i¢in sunum ve gorsellerin yeterli ama
gelistirilebilecegini, 5’1 (%12,50) yeterli olmadigimi ve 1°1 (%2,50) abartili oldugunu ifade
etmistir. Katilimcilarin yemeklerin sunumu ve gorselleri temasi altindaki kategorilere iligskin

verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 agagida yer almaktadir.

K6:  Mevlevi yemeklerinin sunumu da olduk¢a etkileyiciydi. Yemekler, geleneksel Tiirk
porseleni veya seramiklerinde servis ediliyordu ve bu sunumlar, yemegin kiiltiirel baglamint ve
tarihini yansitiyordu. Gorsel olarak da ¢ekici olan sunumlar, yemek deneyimini tamamlayict bir

unsurdu. (Yeterli)

K5:  Maalesef Mevlevi motifleri hi¢ ya da yok denecek kadar azdi. Ancak otantik olarak
sunumlar bana ¢ogunlukla kétii bir taklit havasi veriyor. O nedenle sunumdan ziyade tat onemli.

(Yeterli degil)

K24: Mevleviligi yansitan simgelerin daha ¢ok kullanilmasi atmosferi daha giizel bir diizeye

tasiyabilir. (Yeterli ama gelistirilebilir)

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

yansutmig. (Yeterli)
4.6. Personel ve Hizmet

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Personel ve hizmet deneyimi: Restorandaki personel ile
etkilesiminiz nasildi? Mevlevi kiiltiirtine uygun hizmet anlayisini nasil degerlendiriyorsunuz?"
sorular1 sorulmustur. Katilimeilarin bu soruya verdikleri yanitlar, personel ve hizmet temasi
altinda toplanmistir. Tablo 7°de personel ve hizmet temasi altindaki kategorilere iliskin yiizde

degerleri verilmistir.
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Tablo 7. Personel ve hizmet temasi altindaki kategorilere iliskin yiizde degerleri

Kategoriler %

Anlayish 17,50
Guler yazlu 15,00
Tlgili 25,00
Kibar 12,50
Olumlu 40,00
Olumsuz-kotu 5,00
Samimi 5,00
Saygih 2,50
Temiz 2,50
Temsil ettikleri kiilttire hdkim 27,50

Tablo 7 incelendiginde, katilimecilarin personel ve hizmet temasi altinda en ¢cok "olumlu" (%40),
"temsil ettikleri kiiltiire hakim" (%27,50) ve "ilgili" (%25) kategorilerinde goriis belirttikleri
goriilmektedir. Bu goriisler, Mevlevi mutfagi restoranlarini deneyimleyen katilimeilarin
personelden ve hizmetten memnun olduklarini, personelin ilgili oldugunu ve temsil ettikleri
kiiltiire dair yeterli bilgiye sahip olduklarin1 gdstermektedir. Personel ve hizmet temas altindaki
diger kategoriler ise "anlayish" (%17,50), "giiler yiizli" (%15), "kibar" (%12,50), "samimi"
(%5), "saygilt" (%2,50) ve "temiz" (%2,50) seklinde siralanmaktadir. Sadece 2 kisi (%5)
olumsuz-koétii deneyimlerini paylasmistir. Katilimcilarin personel ve hizmet temasi altindaki

kategorilere iligskin verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.

K14: Gayet giizel bir hizmet vardi. Giiler yiizlii, anlayish personeller vardi. Insan
ayirmaksizin herkese ayni sekilde hizmet vermeleri Mevlevi kiiltiiriine uyduklarini yansitiyordu.

(Giiler yiizlii, Anlayish, Temsil ettikleri kiiltiire hakim)

K29:  Personeller islerini olduk¢a benimseyen kisilerden olusuyor hizmet konusunda da ilgi

ve alakalar da konsepte uyumlar: da cok iyi ve profesyoneller. (Ilgili, Temsil ettikleri kiiltiire

hakim)

K33: Restorandaki personeller iceri daha adimimizi atar atmaz ¢ok ilgililerdi. Siparis
verirken verdikleri oneriler ve yemekler geldikten sonra da siirekli ilgilenmeleri, bir seye

ihtiyacimiz olup olmadigr konusunda restorandan ¢ikana kadar ¢ok degerli hissettirdiler.
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Hizmetleri Mevlevi kiiltiiriiyle harmanlanmisti diyebilivim. (Ilgili, Temsil ettikleri kiiltiire
hakim)

K38: Yeri geldiginde kiifiir ederken yemek getiriyorlar sanki is yapmak istemiyor gibi, zengin

ve fakir ayim oluyor kim parasi kim duasi. (Olumsuz-kotu)

4.7. Mevlevi Unsurlarim Tanitim

Aragtirma kapsaminda katilimcilara, "Mevlevi unsurlariin tanitimi: Restoran, Mevlevi
kiiltiirtinii tanitmak i¢in hangi unsurlar1 kulland1? Sema danslari, canli miizik gibi unsurlarin
deneyiminize katkilari nelerdi?" sorulari sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri
yanitlar, Mevlevi unsurlarin tanitimi temasi altinda toplanmistir. Tablo 8’de Mevlevi unsurlarin

tanitimi temasi altindaki kategorilere iliskin yilizde degerleri verilmistir.

Tablo 8. Mevlevi unsurlarin tanitimi temasi altindaki kategorilere iliskin yiizde degerleri

Kategoriler f %
Genel tasarim 2 5,00
Gorsel motifler 7 17,50
Mizik 17 42,50
Menii aciklamalar: 1 2,50
Sema danslar1 10 25,00
Yemekler 1 2,50
Isiklandirma 1 2,50
Mevlevi unsurlar yok 2 5,00

Tablo 8 incelendiginde, Mevlevi unsurlarinin tanitimi temasinda en ¢ok belirtilen kategorilerin
mizik (%42,50) ve sema danslar1 (%25) oldugu goriilmektedir. Bagka bir deyisle, Mevlevi
mutfagina ait restoranlarda en ¢ok tanitilan Mevlevi unsurlarinin miizik ve sema danslar1 oldugu
sOylenebilir. Katilimeilarin yanitlarina gére, Mevlevi unsurlarinin tanitimi temasinda yer alan
diger kategoriler ise gorsel motifler (%17,50), genel tasarim (%5), menii agiklamalar1 (%2,50),
yemekler (%2,50) ve 1siklandirma (%2,50) olarak siralanmistir. Ayrica, katilimcilarin 2'si (%5)
Mevlevi mutfagina ait restoranlarda Mevlevi unsurlarinin  bulunmadigin1  belirtmistir.
Katilimcilarin Mevlevi unsurlarinin tanittimi temasi altindaki kategorilere iliskin verdikleri

yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.
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Kl14: Arka planda olan ney dinletisi kullanilmisti. Ney sesi insani dinginlestiren ve huzur

veren bir ses oldugu i¢in giinliik karmasadan svyrilip rahatladigimi hissetmistim. (Miizik)

K21: Farkhihgin giizelligini burada da anladim diyebilirim klasik restoran konsepti ve
atmosferinden farkli olarak sema danslart ve canli Mevlevi miizikleri benim igin olduk¢a dikkat

cekici oldu. (Sema danslari, Miizik)

K33: Acikg¢ast restoran icindeki Mevlevi motifleri ve meniideki Mevlevi yemekleri disinda
Mevlevi kiiltiiriinii yansitan baska unsurlar yoktu. Bu konuda kendilerini daha da gelistirebilir

Mevlevi kiiltiiriinden baska detaylardan daha fazla kullanabilirler. (Gérsel motifler, Yemekler)

K37: Semazenlerin olduk¢a dikkat ¢ekici oldugunu belirtebilivim sabrin ve koordinasyonun

hos ve sakinlestirici olmast en onemlisi ney ¢calinirken verdigi huzur. (Sema danslari, Miizik)
4.8. Mevlevi Mutfak Kiiltiiriiniin Tamitinm

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Mevlevi mutfak kiiltliriinlin tanittiminda etkili olmus
unsurlar: Mevlevi mutfagini tanitmak adina restoranin kullandig1 unsurlar arasinda hangileri
sizin i¢in daha etkileyiciydi?" sorusu sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar,
Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 temasi altinda toplanmustir. Tablo 9’da Mevlevi mutfak

kiiltiirtiniin tanittim1 temasi altindaki kategorilere iliskin ylizde degerleri verilmistir.

Tablo 9. Mevlevi mutfak kiiltliriiniin tanitim1 temasi altindaki kategorilere iligkin yiizde

degerleri

Kategoriler %

Atmosfer 7,50
Gorsel motifler 22,50
Hizmet 5,00
Konum 2,50
Mazik 15,00
Reklam 2,50
Restoran dizaym 17,50
Restoranin ismi 2,50
Sema gosterisi 15,00
Sunum 17,50
Yemekler-Yemek lezzeti 5,00
Etkileyici unsur yoktu 2,50
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Tablo 9 incelendiginde, Mevlevi mutfak kiiltliriiniin tanitimi1 temasinda en ¢ok belirtilen
kategorilerin gorsel motifler (%22,50), restoran dizayni (%17,50), sunum (%17,50), sema
gosterisi (%15) ve miizik (%15) oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yanitlarina gére, Mevlevi
mutfak kiiltiirinlin tanitim1 temasinda yer alan diger kategoriler ise atmosfer (%7,50), hizmet
(%5), yemekler ve yemek lezzeti (%5), konum (%2,50), reklam (%2,50) ve restoran ismi
(%2,50) olarak siralanmistir. Ayrica, bir katilime1 (%2,50) Mevlevi mutfagina ait restoranlarda
Mevlevi mutfak kiiltliriinii tanitan bir unsur bulunmadigini belirtmistir. Katilimcilarin Mevlevi
mutfak kiiltiiriiniin tanitimi1 temasi altindaki kategorilere iliskin verdikleri yanitlarin dogrudan

alintilar1 agagida yer almaktadir.

K6:  Iclerinde miizik en ¢ok akilda kalici olanlariydi. Atmosferi bastan asag: degistiriyor,
vemekten farkl bir keyif alinmasini saglyyordu. (Miizik)

K9:  Bir¢ok unsur vard:r fakat Atesbaz-1 Veli benim icin daha etkileyici bir unsur oldu.

(Gorsel matifler)

K20: Restoran tabelalari etkili olmustu. Sagma isimler kullanmak yerine bu kiiltiirii anlatan

tabela, pankart, brogiir vs. kullanmalari bence daha hos olmustu. (Goérsel motifler)

K33: Restoramin se¢mis oldugu isim, icerde kullanilan motifler ve tablolar, menii i¢erigi ve

bulundugu konum yéniiyle etkiledi. (Gorsel motifler, Yemekler-Yemek Lezzeti)
4.9. Mevlevi Mutfag Algisindaki Degisim

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Mevlevi mutfagi alginizin degisimi: Bu deneyimden
sonra Mevlevi mutfagina yonelik alginizda bir degisiklik oldu mu? Eger varsa, bu degisiklikleri
aciklayabilir misiniz?" sorusu sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yantlar,
Mevlevi mutfagi algisindaki degisim temasi altinda toplanmistir. Tablo 10°da Mevlevi mutfagi

algisindaki degisim temasi altindaki kategorilere iliskin ylizde degerleri verilmistir.

Tablo 10. Mevlevi mutfagi algisindaki degisim temas: altindaki kategorilere iliskin ylizde

degerleri
Kategoriler %
Evet, oldu 55,00
Hayir, olmad: 37,50

Tablo 10 incelendiginde, Mevlevi mutfagina ait restoranlar1 deneyimleyen katilimcilarin (%55)

Mevlevi mutfag algisinda bir degisiklik oldugu (%37,50) ise algilarinda herhangi bir degisiklik
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olmadig1 tespit edilmistir. Katilimcilarin (%7,50) bu konuda goriis belirtmemistir.
Katilimeilarin Mevlevi mutfagi algisindaki degisim temas: altindaki kategorilere iliskin

verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.

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

K23: Onyargilarim vardi ve bunlari bu deneyimle astim. Acikcast farkli kiiltiirlerin
yemeklerine agik olmama ragmen Mevlevi mutfagr yemekleri biraz isimlerinden dolayt stkici
gelmisti. Aradigim lezzeti bu yemeklerde bulabilecegimi hi¢ diistinmemistim fakat yanilmisim.

Cogu yemegi o kiiltiirii yasarmis¢asina etkilenerek tattim. (Evet, oldu)

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

K27: Daha once deneyimlemedim ilk defa olan bir sey ¢cok begendim eski tarihe ait ama eski

kiiltiivii yansitmyyordur diye diisiiniiyordum fakat o ¢agda yasiyormusum hissine kapildim.

(Evet, oldu)

4.10. Mevlevi Mutfagina Katkilar:

Arastirma kapsaminda katilimcilara, "Restoranin Mevlevi mutfagima katkilari: Restoranin
Mevlevi mutfagina katkilart hakkinda ne diisliniiyorsunuz? Geleneksel mutfak ekoliinii modern
bir sekilde temsil etme basarisini nasil degerlendiriyorsunuz?" sorular1 sorulmustur.
Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar, Mevlevi mutfagina katkilar1 temasi altinda
toplanmigtir. Tablo 11°de Mevlevi mutfagina katkilar1 temas: altindaki kategorilere iliskin

yiizde degerleri verilmistir.

Tablo 11. Mevlevi mutfagina katkilar1 temasi altindaki kategorilere iligskin ylizde degerleri

Kategoriler %

Etkisi ¢cok az 2,50
Gelistirilebilir 2,50
Olumlu etkiler 90,00

Tablo 11 incelendiginde, Mevlevi mutfagina ait restoranlar1 deneyimleyen katilimcilarin biiyiik

cogunlugu (%90) restoranlarin Mevlevi mutfagina katkida bulundugunu belirtmistir.
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Katilimcilardan biri restoranlarin Mevlevi mutfagina katki saglamadigini, bir digeri ise
katkilarin gelistirilebilecegini ifade etmistir. Katilimcilarin (%5) bu konuda goriis
belirtmemistir. Katilimcilarin Mevlevi mutfagina katkilar1 temasi altindaki kategorilere iliskin

verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 asagida yer almaktadir.

K17: Bunun ¢ok iyi bir sey oldugunu ilerleyen yaslarda daha ¢ok farkindaligim arttigi zaman
anladim ve ¢ok iyi de katki sundugunu diisiiniiyorum. Benim giizel anilaruimdan birisi her zaman

benim igin giizel ve yararlidir. (Olumlu etkiler.)

KS5:  Restoramn iddiasi geleneksel mutfagi modern sekilde temsil etmek ise i¢c mekdni daha
stk ve daha bakimli olmali. Geleneksel mobilyalar ve dekorasyon ile modern rahatlik bir araya

getirilmeli. (Gelistirilebilir.)

K28: Bu gelenegi ¢ok giizel yansuttiklarim diistiniiyorum. Gelecek yillarda da bu gelenegi
devam ettirmelerini dilerim. Mevlevi mutfagini taniyan tamimayan bir¢ok kisiye gosteriyorlar

ogretiyorlar giizel bir sey. (Olumlu etkiler.)

K33: Mevlevi mutfagini tanitma konusunda gergekten takdir edilesi bir yer. Her bir detayiyla
insanlara miithig deneyimler kazandiriyorlar bir noktada ve bunu gercekten modernizmle ¢cok
dogal bir sekilde bulusturmuglar. Egreti duran hi¢bir detay yoktu. Daha gelistirilebilir yonleri

var mutlaka ama su anki haliyle de gercekten ¢ok hos bir restoran. (Olumlu etkiler.)

5. Sonug ve Oneriler

Bu arastirma, Konya bdlgesindeki Mevlevi konseptli restoranlari deneyimleyen miisterilerin
Mevlevi mutfagr ve restoranlari hakkindaki goriislerini ortaya koymayr amaclamistir.
Derinlemesine goriismeler ve tematik analizler yoluyla elde edilen veriler, Mevlevi mutfagina

yonelik algilarin ve deneyimlerin ¢esitli yonlerini aydinlatmastir.

Katilimcilarin ¢ogunlugunun (%37,50) Mevlevi mutfagin1 denemeye, oneriler ve ayni oranda
kisisel ilgileri nedeniyle karar verdikleri goriilmiistiir. Bu, Mevlevi mutfaginin sosyal ¢evre ve
bireysel merak yoluyla kesfedildigini gostermektedir. Ayrica, katilimcilarin bir kismi1 merak
(%17,50) nedeniyle Mevlevi mutfagin1 deneyimlemis, diger bir kismi ise rastlanti sonucu
(%12,50) bu mutfakla tanismigtir. Bu bulgular, Mevlevi mutfaginin genis bir kitleye hitap

edebildigini ve farkli motivasyonlarla ziyaret edildigini ortaya koymaktadir.
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Mevlevi mutfagi atmosferi temasi altinda katilimcilarin en ¢ok goriis belirttikleri kategoriler
etkileyici atmosfer (%25), olumlu (guzel-iyi) (%25) ve tarihi, kilturel-yoresel (%37,50)
olmustur. Bu, Mevlevi mutfaginin tarihsel ve kiiltiirel dokusuyla miisteriler iizerinde derin bir
etki biraktigin1 gostermektedir. Ayrica, huzurlu (%15), ruhani (%10) ve siradan (%2,50) gibi
kategoriler de belirtilmis, bu da miisterilerin ¢esitli duygusal tepkiler verdigini gostermektedir.
Mevlevi mutfaginin misafirlere yalnizca yemek degil, ayni zamanda tarih ve Kultlrle
harmanlanmis bir deneyim sundugu sdylenebilir. Mevlevi mutfaginin modern restoran konsept
ozellikleriyle ilgili bir konuda, bu mutfagin manevi sicakliginin giinlimiizde ne kadarinin
korunabilecegi ile ilgili ayrintilardir. Geleneksel Mevlevi anlayisinda, mutfak yalnizca bir
yemek hazirlama mekanit olmanin &tesinde bir ruhsal egitim merkezi olarak da islev
gormektedir. Modern restoranlarda bu boyutunun yeterince yansitilamamasi, kiiltiirel ve
manevi unsurlarin eksik bir sekilde aktarilmasina neden olabilecegi kaygisi olusmaktadir

(Ceylan ve Yaman, 2018).

Yemek seciminde en etkili faktorlerin igerik (%42,50) ve goriinlis-sunum (%25) oldugu
goriilmistiir. Katilimcilar, yemek se¢imlerinde yemegin igerigine ve sunumuna biiyiikk énem
vermistir. Geleneksel-yoresel (%15), merak (%12,50), lezzet (%7,50), 6neri-tavsiye (%7,50),
isim (%5) ve damak tadina uygunluk (%2,50) gibi diger faktorler de yemek se¢iminde rol
oynamistir. Bu bulgular, Mevlevi mutfaginin sundugu yemeklerin zengin igerikleri ve estetik
sunumlariyla miisteri memnuniyetini artirdigim1 gostermektedir. Ertas ve arkadaslar1 (2017),
Mevlevi mutfaginin yemek icin ¢ekici bir destinasyon unsuru olabilecegini belirtmislerdir.
Calismalarinda badem, bulgur, nohut ve pekmez gibi 6zgiin malzemeler, ayrilanlar tarafindan
otantik ve egzotik bir sekilde ifade edilmistir. Bu durumda Mevlevi mutfaginin uluslararasi

gastronomi turizminde yer alabilme potansiyeline isaret etmektedir.

Tat deneyiminde katilimcilarin en ¢ok goriis belirttigi ve bu kategoride en ¢ok baharatlarin
dengesi-uyumu (%42,50) alt kategorisinde yogunlastigi goriilmiistiir. Bu bulgu, Mevlevi
mutfaginin baharat kullaninminda gosterdigi 6zenin miisteriler tarafindan takdir edildigini
gostermektedir. Lezzet (%22,50), dengeli ve uyumlu {iriin kullanim1 (%15), zit goriinen
tirtinlerin birlestirilmesi (%10), yagin dengeli kullanimi (%5) ve {irlin kalitesi (%2,50) gibi diger
tat kategorileri de belirtilmistir. Bu bulgular, Mevlevi mutfaginin tat agisindan zengin ve

dengeli bir deneyim sundugunu ortaya koymaktadir.
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Personel ve hizmet temasi altinda en ¢ok belirtilen kategoriler olumlu (%40), temsil ettikleri
kiiltiire hakim (%27,50) ve ilgili (%25) olmustur. Bu bulgular, Mevlevi konseptli
restoranlardaki personelin miisterilere olumlu bir hizmet sundugunu ve kiiltiirel bilgiye hakim
oldugunu gostermektedir. Anlayish (%17,50), giiler yiizlii (%15), kibar (%12,50), samimi
(%35), saygili (%2,50) ve temiz (%2,50) gibi diger kategoriler de miisteri memnuniyetine isaret
etmektedir. Yalnizca %5'lik bir kesim olumsuz-k&tii deneyim yasamistir. Bu, personelin genel
olarak yiiksek bir hizmet standardi sundugunu ve Mevlevi kiiltiiriinli basariyla temsil ettigini

gostermektedir.

Mevlevi unsurlarinin tanitimi temasinda en ¢ok belirtilen kategorilerin miizik (%42,50) ve sema
danslar1 (%25) oldugu goriilmektedir. Bu unsurlar, Mevlevi kaltirinin restoranlarda etkili bir
sekilde tamitildigin1 gostermektedir. Gorsel motifler (%17,50), genel tasarim (%5), menii
aciklamalar (%2,50), yemekler (%2,50) ve 1siklandirma (%2,50) gibi diger kategoriler de
belirtilmistir. %5'lik bir kesim, restoranlarda Mevlevi unsurlarinin bulunmadigini ifade etmistir.
Bu bulgular, Mevlevi unsurlarinin tanitiminda ¢esitli araglarin kullanildigini ve bu araglarin

genellikle etkili oldugunu gdstermektedir.

Katilimeilarin %55'1 Mevlevi mutfagr algisinda bir degisiklik oldugunu belirtirken, %37,50's1
algilarinda bir degisiklik olmadigini ifade etmistir. %7,50'lik bir kesim ise bu konuda goriis
belirtmemistir. Bu, deneyimin Mevlevi mutfagima yonelik algilart O6nemli Olgiide

degistirebildigini, ancak bazi katilimcilarin algilarinin sabit kaldigini géstermektedir.

Katilimcilarin %90" restoranlarin Mevlevi mutfagina katkida bulundugunu diistinmektedir.
Sadece bir katilimci restoranlarin  katki saglamadigini, bir digeri ise katkilarin
gelistirilebilecegini belirtmistir. %5'lik bir kesim bu konuda goriis belirtmemistir. Bu bulgular,
restoranlarin Mevlevi mutfagini tanitma ve yasatma konusundaki basarilarint ve bazi alanlarda

tyilestirme potansiyelini gostermektedir.

Mevlevi kiiltiiriiniin mutfak araciligiyla glinlimiize yansitilmasi, gecmiste mutfagin nesiller
aras1 bir koprii olarak 6nemli bir rol iistlendigini gostermektedir. Yerel mutfak kiiltiirlerinin
dogru bir sekilde tanitilmasi ve yasatilmasi, kiiltiirel mirasimizin temsil edilmesi agisindan
bliyilk 6nem tasimaktadir. Bu baglamda, Mevlevi mutfagi restoranlarmin rolii, sadece
gastronomik bir deneyim sunmakla sinirli kalmamakta, ayn1 zamanda zengin bir kiiltiirel miras1

gelecek nesillere aktarmaktadir. Mevlevi mutfaginin tanitimi, yerel kiiltlirtin ulusal ve
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uluslararasi1 diizeyde taninmasini saglamaktadir. Bu kiiltiirel degerlerin daha genis kitlelere
hitap edebilmesi i¢in g¢esitli tanitim stratejilerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu stratejiler
arasinda atolyeler, workshoplar ve reklam g¢alismalari 6nemli bir yer tutmaktadir. Mevlevi
mutfagina yonelik diizenlenecek bu tiir etkinlikler hem kiiltiirel farkindaligi artiracak hem de
bu zengin mutfak kiiltiirtiniin daha genis kitleler tarafindan deneyimlenmesini saglayacaktir.
Ayrica, Mevlevi mutfaginin sundugu gastronomik deneyim, tarihsel ve manevi bir derinlikle
zenginlestirilmistir. Bu, miisterilerin sadece yemek yemelerini degil, ayn1 zamanda Mevlevi
kiiltliriiniin derin anlamlarin1 kesfetmelerini de miimkiin kilmaktadir. Yemeklerin igerikleri,
sunumlar1 ve baharat dengesi gibi unsurlar, Mevlevi mutfaginin 6zgiinliiglinii ve zenginligini
ortaya koymaktadir. Bu oOzgiinlik ve zenginlik, miisteri memnuniyetini artirmakta ve

restoranlarin bagarisina dnemli katkilar saglamaktadir.
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Mevlevi cuisine represents a significant culinary heritage that reflects the deep historical and
spiritual traditions of Turkish culture. Originating from the teachings of Mevlana Celaleddin-i
RaOm, the Mevlevi tradition fosters both spiritual and moral development, using culinary culture
as a medium to promote social unity and spirituality. In this context, Mevlevi cuisine serves not
merely as a means of nourishment but also as a crucial tool for transmitting social and cultural
values. This study aims to explore customer perceptions and experiences of Mevlevi-themed
restaurants in the Konya region, analyzing the modern reflections of Mevlevi culinary
traditions. Customer perceptions were examined through a qualitative method using the
phenomenological approach, and the collected data were categorized and analyzed

thematically.
Research Methodology

The study employed a qualitative research method with a phenomenological design. This
approach is suitable for analyzing phenomena that individuals experience but may not fully
understand in depth. The sampling methods included convenience and snowball sampling,
involving 40 participants who had visited Mevlevi-themed restaurants in Konya. Data were
collected through semi-structured interviews, each lasting approximately one hour. Audio
recordings were made, and the data were analyzed using content analysis. To ensure validity
and reliability, expert opinions were sought, and the data were analyzed following the principles

of reproducibility and objectivity.

Findings and Themes

The research identified ten main themes based on the perceptions and experiences of customers

who visited Mevlevi-themed restaurants:
Mevlevi Cuisine Experience

A total of 37.50% of participants visited the restaurants due to personal interest, and an equal
percentage were influenced by recommendations. Additionally, 12.50% expressed curiosity as
their motivation, while another 12.50% visited by coincidence.

Atmosphere of Mevlevi Cuisine
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The historical, cultural, and traditional ambiance of the restaurants was highlighted by 37.50%
of participants. Others emphasized the impressive atmosphere (25%) and a generally positive
environment (25%). Additional attributes included a sense of tranquillity (15%), spirituality
(10%), and an ordinary atmosphere (2.50%).

Food Selection

The most influential factors in food selection were the ingredients (42.50%) and visual
presentation (25%). Traditional and regional elements (15%), curiosity (12.50%), taste (7.50%),
recommendations (7.50%), names (5%), and personal taste preferences (2.50%) also played a

role.
Impact of Mevlevi Food

The balance of spices (42.50%) and harmonious flavours (22.50%) were among the most
appreciated features. Balanced use of ingredients (15%) and the combination of seemingly
incompatible components (10%) also stood out.

Presentation and Visuals of the Food

The majority of participants (70%) found the food presentation satisfactory, while 12.50%
thought it could be improved, and 12.50% considered it insufficient.

Personnel and Service

The service was positively evaluated by 40% of participants, while 27.50% noted that the staff
demonstrated a deep understanding of the culture, and 25% found the staff attentive. Only 5%

reported a negative experience.
Promotion of Mevlevi Elements

Music (42.50%) and whirling dervish performances (25%) were identified as the most
impactful tools for promoting Mevlevi culture. Visual motifs (17.50%) and the general design

of the restaurant (5%) were also appreciated.
Promotion of Mevlevi Culinary Culture

Visual motifs (22.50%), restaurant design (17.50%), and food presentation (17.50%) were key
contributors to promoting the culinary culture. Whirling dervish performances (15%) and music
(15%) also played significant roles.

282



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi

Taskesen & Ozkan, 2024, 27 (2), 251-283

Change in Perception of Mevlevi Cuisine

A total of 55% of participants reported a positive change in their perception of Mevlevi cuisine

after the experience, while 37.50% noted no change.
Contribution to Mevlevi Cuisine

A significant majority (90%) believed that the restaurants positively contributed to the
promotion and preservation of Mevlevi cuisine. Only one participant viewed these contributions

as negligible, while another suggested that improvements were needed.
Conclusion and Recommendations

The findings indicate that Mevlevi-themed restaurants successfully promote and preserve the
gastronomic heritage of Mevlevi cuisine. However, there is a need to further emphasize the
cultural and spiritual dimensions of this culinary tradition. Mevlevi cuisine holds significant
potential for international gastronomy tourism. To leverage this potential, workshops,
promotional campaigns, and marketing activities should be organized. These efforts could
increase cultural awareness and allow broader audiences to experience this rich culinary

tradition.

Mevlevi cuisine offers not just gastronomic experiences but also historical and spiritual depth.
The careful balance of flavours, presentation, and use of spices enhances customer satisfaction,
contributing to the success of these establishments. Restaurants should aim to combine
traditional Mevlevi elements with modern dining concepts while preserving authenticity. This
approach would ensure a more fulfilling and meaningful experience for customers,

strengthening the cultural impact of Mevlevi cuisine in the modern era.
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