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Oz

Mevlevilik anlayisinda mutfak hem derviglerin maddi olarak beslendigi hem de dervis
adaylarinin ruhsal egitim alip bilgi ve gorgii olarak olgunlastirildig1 yer olma 6zelligine sahip
olmast bakimindan biiyiik Oneme sahipti. Burada hem sanat hem de Mevlevi anlayis
Ogrenilirdi. Mutfagin bu 6zel maksadina uygun olarak “degerli, serefli” anlamina gelen “serif”
sifatt kullamilarak tekkedeki adi Matbah-1 Serif olmustur. Mevlana'min Mevlevilik anlayist
igerisinde manevi beslenmeye olan vurgusu, eserlerinde yiyeceklerle Allah agki arasinda
benzerlik kurmasi, mutfagin egitim yeri olarak kullanilmas: ve Mevlevi kiiltiiriiniin yiyecek ve
beslenmeye yiikledikleri derin anlamlar 6nemli goriilmiistiir. Bu ¢alisma ile Mevlevi mutfak
kiltiiriintin  sahip oldugu o0zellikler ve Anadolu mutfak kiiltiiriinde var olan mutfaga,
beslenmeye ve yiyeceklere atfedilen anlamlari ve farkli bakis agilarini belirtmek amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Mevlevilik, Matbah-1 serif, Atesbaz-1 Veli, Mevlana, Kiiltiir

A Kitchen Transformed into a Ritual: Mevlevi Culinary

Abstract

In Mevlevism, the kitchen had a great importance both as the place where the dervishes were
fed and where the dervish candidates were being matured with knowledge and manners by
receiving spiritual education. Here both art and Mevlevi mysticism were learned. In accordance
with this special purpose of the kitchen, the name of the kitchen in the dervish lodge had
become "Matbah-1 Serif" by using the name "serif' meaning "valuable, honorable". Mevlevism
founder Mevlana's emphasizing on spiritual nourishment, finding similarities between the love
of God and food in his works, reflecting his vast culture on the culinary and food have a
specific importance in reflecting a different point of view on food and nutrition. This study
aims to describe the characteristics of Mevlevi culinary culture; the rich culinary culture we

have today; the attribution to nourishment and food and to signify different point of views.
Keyword: Mevlevism, Matbah-i Serif, Atesbaz-1 Veli, Mevlana, Culture
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Giris

Gegmisten  giiniimiize insanlarin beslenme aliskanlhiklar;;, gegmis
deneyimleri, dini inanglari, gelenek ve gorenekleri gibi bir¢ok faktdriin
etkisiyle toplumdan topluma, kisiden kisiye degisiklik gostermistir. Bunun
sonucu olarak da her toplumun kendine 6zgii bir beslenme ve mutfak
kiltirti olusmustur. Olusan bu farkli mutfaklarin her birinde yapilan
yemeklerin pisirilmesi, hazirlanmasi, sofra diizeni ve onlara yiiklenilen
anlamlar da farklilagmigtir (Baysal, 2016, ss. 1-2). Ulkemiz kokleri gecmise
uzanan ve {izerinde var olmus bircok medeniyetin izlerini tagiyan zengin bir
mutfak kiiltiirline sahiptir. Buna bagli olarak Anadolu’da kendine has
Ozelliklere sahip bir¢ok yerel mutfak kiiltiirii var olmustur (Giiler, 2010, s.
26; Canbolat ve Yaman, 2017,s. 97). Toplumlar yenilen somut iiriinlerin
aslinda insanlara sadece maddi doygunluk vermenin disinda manevi
doygunluk da sagladigimi diisiinerek onlar1 sembollestirmislerdir
(Abdurrezzak, 2014, s. 3). Bunun en giizel Orneklerinden biri olan
Mevlevilikte mutfaga atfedilen anlamlar sadece yemek pisirilen yer olma
ozelliginin yaninda Allah’a ulasma yontemini bilmeyen dervis adaylarinin
ilk tasavvuf egitimi ve ilmi aldiklar1 ve tasavvuf terbiyesi ile pisip
olgunlastiklar1 bir cilehaneydi (Soysal, 2007, s. 41, Aksoy, Akbulut ve
Iflazoglu, 2016, s. 97; ).

Mevlana Celaleddin-i Rumi (1207-1273), ahlak ve terbiye konularindaki
ifadeleri neticesinde biiyiik bir tasavvuf 6gretmeni olarak nitelendirilmekte.
Bu anlamda Mevlana yasami, kisiligi ve felsefesiyle Tiirk Islam
Medeniyetinin yarni sira Bati medeniyetinde de yanki uyandiran ve ortaya
koydugu eserleriyle giiniimiizde etkisini siirdiiren bir Hak asigidir (Aksoy
ve digerleri, 2016, s. 97; Batu, 2016, s. 29; Zerrinkiib, 2017, s. 154-155).
“Askin olgunlugu, sevenle sevilenin birlesmesindendir, beri gelin; yagla
unun bir daha ayrilmayacak kadar karilmasindan meydana gelen bulamag
gibi karilin katisin birbirinize” ifadesinde oldugu gibi Allah’a ulasma
yolundaki fikirlerinde sayisiz yemek sembolleri kullanan Mevlana
“Hamdim, Pistim, Yandim” sozleriyle de hayat felsefesini agiklamistir
(Celaleddin, 1992, s. 228; Anonim, 2017). Mevlana, yemeklerin, ruhsal ve
zihinsel anlamda olusturdugu yararlar1 ve damakta biraktifi lezzet
bakimindan, ifadelere de anlam yiikledigine inanmis ve bunlan
kullanmistir. (Batu, 2016, s. 31).

Mevlevi kiiltiirlinde, insanin yasadigi maneviyat siireci ve yemegin pisme
asamalar1 arasinda benzerlikler kurularak, yemegin malzemesine ve
pisirilme metoduna tasavvufi motifler ve sembolik anlamlar verilerek bu
stire¢ bir nevi ibadete doniistiiriilmiistiir ve bunun etrafinda bir¢ok ritiiel
ortaya ¢ikmustir (Tosun, 2004, s. 123; iyiyol, 2014, s. 591).

Mevlevilikte belli kurallar cergevesinde olusturulan ekip ile birlikte,
derviglere maddi ve manevi egitiminin mutfakta verilmesi, bu egitiminden
sorumlu olan asg1 Ategbaz-1 Veli i¢in onun anisina olusturulan ocak ve
oldiigiinde isminden dolayr kirmizi renkli taslar kullanilarak yapilan anit
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mezar, 13. ylizyllda Mevlevilikte mutfaga gosterilen saygiyr ve degeri
yansitmaktadir (Halici, 2009, s. 19; Aksoy ve digerleri, 2016, s. 97 ).

Mevlevilikte mutfagin bir egitim yeri olarak goriilmesi, egitim veren kisi
olarak 6nem verilen asgilik meslegi ve bu meslege gosterilen sayg: gibi
Mevleviligin mutfaga atfettigi bu farkli anlamlarin ortaya ¢ikarilmas: 6nemli
goriilmiistiir. Bu calisma ile Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin sahip oldugu
zengin Ozellikler, beslenmeye ve yiyeceklere atfedilen farkli anlamlar1 ortaya
¢ikarmak amaglanmistir. Bu amagcla nitel arastirma yontemlerinden
dokiiman inceleme teknigi kullamilmis ve dergi, kitap, makaleler
kullanilarak literatiir taramas1 yapilmistir.

Mevlevilikte Sofra Adabi

Mevlevilikte mutfaga atfedilen anlamlardan ve verilen 6nemden dolay:
yemek olgusu bir ritiiele doniismiis, pek ¢ok yiyecek ve bu yiyeceklerin
titketimi tarikatin teorik ve felsefi boyutunu izah eden birer simge halini
almistir. Bu anlamda yemek beslenme eylemi olarak degil, bir ritiiel olarak
da Onemli goriilerek, dinin tayin ettigi ibadetlere farkli anlamlar
yiiklenmistir (Glindiizoz, 2016, s. 179).

Mevlevilikte tasavvuf diisiincesinde kabul edilen “az ye az uyu ve az
konus” anlayisi ile yaklasilmakta ve bunun nefis terbiyesi igin Onemi
vurgulanmaktadir. Ac¢lik, az yemek, nefsin isteklerine sinirlandirarak maddi
ve nefsani giicleri kontrol altina alma diistincesi sufiler i¢in 6nemli olmustur.
Bu anlamda Allah’a ulasmanin kutluluguna, maddi olan karin doygunlugu
ile degil, manevi doygunluk olan ibadet doygunluguyla ulasilacaginin alt1
¢izilmektedir (Ambrosio, 2012, s. 123; Tosun, 2016, s.128).

Ibadetlerin tamamlayici unsuru olarak goriilen yeme igme faaliyeti,
sembolik anlamlar atfedilerek kutsallastirilan, dualarin ve giilbanklarin eglik
ettigi ve toplu olarak yenilen sofralarla merasim goriiniimdedir. (Soysal,
2007, s. 50; Arpagus, 2015, s. 297). Bu yeme i¢me faaliyeti belli bir diizen
icinde ve kurallar cercevesinde gerceklestirilmistir (Soysal, 2007,s. 77).
Dergahlarda yemek {icayakli bir iskemle iizerine yuvarlak tahtadan yapilmis
yer sofrasinda yenilmistir. Bu yer sofrasinin g¢evresine postlar konulmus ve
sofranin kenarina pecgete gorevi gorecek olan uzun bir peskir dolanmistir.
Sofra ayni zamanda birgok sembolik anlami da barindirmistir. Oyle ki
kasiklar, saplar1 saga ve ytlizleri asag1 gelecek sekilde siralanmis. Kasigin bu
durus seklinden dolay:1 “kasik niyazda”, “ kasik siikiirde” denilmistir.
Sofrada herkesin Oniine birer tutam tuz konulmustur. Ayrica kalabalik i¢in
verilen yemeklerde mesinden yapilmis, elif harfi gibi uzun sekilde olan ve
bu nedenle “Elif-i Somat” denilen bir sofranin oldugu, yemekte canlarin bu
sofraya karsilikli oturduklar1 belirtilmistir. Yapilan tiim bu hazirliklardan
sonra canlardan biri hiicrelerin bulundugu koridorda yiiksek sesle ““Huuu,
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Somata salaaa!” diye seslenerek herkesi yemege davet etmistir (Arpagus,
2015,s. 285; Azsoz,2016, ss. 339-40; Ertas, Bulut-Solak ve Kiling, 2017,s. 56).

Mevlevi dergahlarinda dualar ve giilbanklar yemegin hazirlanmasindaki
cesitli asamalardan yemegin sofrada tiiketilmesine kadar olan siireglerin
timiinde yer almistir. Yemek kuralina gore hazirlanmis, pisirilmis ve
yenilmistir. (Ambrosio, 2012,s. 126; iyiyol,‘ 2014, s. 591). Yemege tuzla
baslanur, tek kaptan yenilirdi saygi geregi kimse birbirinden fazla yemezdi.
Yemegini bitiren kimse, kasigini cevirir, eski haline getirerek beklerdi.
Yemege tuz ile son verildikten sonra dua ve giilbanklar edilirdi (Arpagus,
2015, s. 285; iyiyol, 2014, s. 592). Mevlevi dergahlarinda cesitli vesilelerle
kahve i¢me gelenegi kendini gostermistir. Eger 6nemli bir yemek yenilmigse
bu yemekten sonra tasra meydancisi tarafindan kahve ikram edilirdi. Ayrica
Mevleviler de ayin-i cemden 6nce de kahve igme kiiltiiriiniin var oldugu
bilinmektedir (Arpagus, 2015, s. 297).

Mevlevi Yeme-i¢me Kiiltiirii Ve Yemekleri

Tarikatlar Islamiyet dncesi Tiirk mutfag: dzelliklerini, bircok medeniyetin ev
sahipligini yapan zengin Anadolu mutfak kiltiirti ile harmanlayarak,
kendilerine zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Mevlana
zamaninda gesit olarak daha az yapilan yemekler zamanla bu zenginlikten
etkilenerek daha da gelismistir. Oyle ki Mevlana eserlerinde kimyon,
karabiber, tar¢in, sumak gibi birkag¢ baharata yer verirken, zamanla Anadolu
mutfaginin etkisi ile farkli bir¢ok baharat ve tatlarin birlikte kullanilmasi ile
olusan yeni lezzetlere de yer vermistir. Atesbaz’in kazaninda pisen Mevlevi
yemeklerinden, tutmag ¢orbasi, harise, kalye, borani, pismis bas, ciger
kebaby, tirit, sis kebap, as1 (bulgur pilavi) ve tarhana ¢orbasi; Mevlana nin
inlii as¢is1 Atesbaz-1 Veli tarafindan pisirilen ve Mevlana'nin eserlerinde de
ad1 gecen yemeklerden birkagidir. Bunlarin disinda toyga corbasi, siilbiye,
bulgur asi, pekmezli ayva yemegi, pekmezli havug yemegi, kereviz kalyesi,
bulamacg as1 ve salatalar olarak, cacik, sarimsakli yogurt, sumakli sogan
piyazi ve patlican salatas1 da yaygin olarak yapilmistir. (Aksoy ve digerleri,
2016, s. 101; Ertas ve digerleri, 2017, s. 58). Mevlana'nin eserlerinde yer alan
kusbasi koyun eti, tutma¢ hamuru ve siizme yogurttan yapilan mantiya
benzeyen tutmag gorbasi tarikat sofralarinda yer almis ve bugiin hala yoresel
mutfaklarda ve Mevlevi restoranlarinda varligini siirdiiren Konya
mutfagimin 6nemli yemeklerinden birisidir (Batu, 2016, s. 31; Ertas ve
digerleri, 2017, s. 61).

Mevlevilerde diger énem arz eden ve merasim ile yapilan ve belirli adap
gerektiren ritiiel lokma pisirmektir. Lokma piring, et, sogan, nohut, kisnis ve
fistik gibi malzemeler kullanilarak cuma ve bazen pazartesi geceleri pisirilen
pilavin adidir (Tosun, 2004,s. 128). Sadece igerisinde lokmanin pistigi 6zel
bir kazan pisirme isleminde kullanilmistir. Lokma pisirme ritiieli sirasinda
mutfagin kapist kilitlenir ve mutfakta sadece kazanci dede ile matbah canlar
bulunurdu ve lokma pisirme sirasinda adeta sir olunurdu. Lokmanin
igerisine konulan malzemeler, kazanci dede tarafindan sayiya gore
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belirlenir, mutfakta bulunan tiim canlarin katkisinin olmas: gerektiginden
herkes kendi payma diisen miktar: lokmaya ekler. Lokma pisene kadar da
tim canlar niyaz seklinde beklerlerdi (Arpagus, 2015, s. 283). Lokma
pistikten sonra dede kazanin kapagini acar, giilbanklar ¢ekildikten sonra
lokma yenilirdi (Iyiyol, 2014, s. 591).

Tekke mutfaklarinda ¢orba dnemliydi, “Tekkeyi bekleyen ¢orbayi iger” sozii
de bunu gostermektedir. Ozellikle cile déneminde yemek cesitliligini
azaltmak tasavvufun geregi oldugu icin ¢orba yeri geldiginde tek basina
tiiketilmistir. Mevlevilere mahsus oldugu belirtilen diigiin ¢orbasi, bamya
corbas1 Mevlevi sofralarinin vazgecilmezlerindendi. Ayrica tarhana, siitlii ve
yogurtlu corbalarada yer verilmistir. Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesinde
sulu nohut ¢orbasi, balik ¢orbasi, tarhana gorbasi ve ciger ¢orbasi tarifleri de
bulunmaktadir (Halici, 1992, s. 1; Tosun; 2004, s. 127; Soysal, 2007,s, 80).

Islam aleminin temel ibadetlerinden olan kurban kesme gelenegi ete dayali
bir mutfagin gelismesinde etkili olmustur. Kurban eti olma 6zelligini ¢ok
bozmadan ve genellikle ¢ok parcalamadan et sofraya getirimis,
tamamlayicis1 olarak diisliniilen pilav ve helva ile sunulmustur. Mevlana
Mesnevisinde ve Divan-1 Kebir'inde kebap, ciger kebab1 ve bunlarin disinda
etle yapilan yemeklere de yer vermistir. Bugday ile gerdan etinden
doviilerek yapilan herise(keskek) tasavvufi sembol haline gelmistir.
Mevlana doviilerek neredeyse birbirinin i¢inde eriyen et ve bugday1 Allah
agkiyla pismis, benligini yitirerek birbirinden farki kalmamus tek viicut
olmus sufilere benzeterek onlar i¢in “herkes heriseye donmiistiir. Hicbiri
obiiriinden farkly degildir, ama bu birligi de birlikte gark olmayan bilmez de, fark
etmez de...” ifadesini kullanmistir ( Soysal, 2007, s. 83).

Mevlevi mutfaklarinda sebze de yer almistir. Bamyanin taze ve kuru olarak
ve bol limonla tiiketildigi, kebaplar, etli dolmalarin yaninda ispanak,
patlican, kabak, kereviz gibi sebze yemeklerine yer verildigi belirtilmektedir.
Ayrica Mevlana eserlerinde “Ben senin ispanagimim ister eksili pisir ister tatl”
,”"Patlicanun esi dostu nedir? ya sirke ya sarimsak” ifadelerinde oldugu gibi bazi
sebzelerin nasil pisirilecegi ve yenilecegi hakkinda fikirler vermistir. Hamur
isi yemekleri, ekmek ve borek agisindan zengin olan Tiirk mutfag, tarikat
sofralarini da etkilemistir. Ekmek ¢esitliligi yoniinden oldukga zengin olan
Anadolu ve tarikat mutfaklarinda da ekmek kutsal kabul edilerek, deger
verilen yiyeceklerden biri olmustur. Mevlana, "Ekmek sofrada durdugu siirece
cansizdir, fakat insan viicudunda neseli ruh kesilir. Sofrada duran o ekmegin can
olmas1 imkinsizdir, fakat can, selsebil suyuyla o olmayacak seyi yapar, ekmegi ruh
haline getirir'’ ifadesi ile yiyecegin insanda yarattif1 etkiyi, degisimi ve
ekmegin 6nemini bu sekilde dile getirilmistir (Soysal, 2007, s. 86)

Bircok tekkede Ozel gecelerde helva ve asure pisirilmistir. Ozellikle helva
Ozel toplantilar, ayinler ve sohbetlerde fazlasiyla tiiketilen ve ikram edilen
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tatlilardan olmustur. Bugiin de yine helva yapildiginda komsulara dagitma
ve hep birlikte yeme gelenegi ufak degisiklikle hala devam etmektedir.
Asure ise hemen hemen biitiin tarikatlarda Muharrem ayinda pisirmenin
gelenek oldugu bir tatli olmustur. Helva ve asure haricinde bagka tatlilar da
yapilmustir. Siitlag, muhallebi, pelte ve aslinda sifa icin tiiketilen, 41 cesit
baharattan yapilan mesir macunu da tiiketilen tatlilardandir (Tosun, 2004, s.
132).

Mevlevilikte ayinlerden once ve sonra serbetler igilmistir. Ozellikle giil
serbeti farkli iilkelerden gelen Mevlevi dervislerinin sohbetlerinin hemen
sonrasinda ikram edilen 6nemli serbetlerden birisi olup giintimiizde de hala
0zel giinlerde ikram edilmektedir. Pilavin yanina katik olarak visne, kizilcik,
kayisy, erik, kuru tiziim, portakal, nar, incir, camfistigi, armut gibi cesitli
meyvelerden yapilan hosaflar ikram edilmistir. Sirke ve balla yapilan bir
icecek olan Sirkenciibin yine Mevlevi dergahmin 6nemli igeceklerinden
olmustur. Bunlarin disinda tekkelerde igecek olarak boza ve ayran da
tiiketildigi bilinmektedir (Tosun, 2004, s. 132; Soysal, 2007, s. 88; Ertas ve
digerleri , 2017, s. 62). Belirli giin ve geceler, 6zel torenler ve kutlamalar i¢in
yapilan hazirlik ve ritiieller ayr1 bir 6neme sahipti. Bu 6zel toplantilardan
biri Ayin-i Cem’dir. Bu sabaha kadar yapilan sohbet toplantisinda
giilbanklar okunur daha sonra kahve ikrami yapilarak baslayan toplantida
yas ve kuru meyve, tar¢in ile yapilan meyve serbetleri ve bu giine 6zel
olarak hazirlanan hususi bir badem siibyesi hazirlanarak ikram edilmistir
(Soysal, 2007, s. 50, Arpagus, 2015, s. 297).

Sonug ve Oneriler

Oziinii Mevlana Celalettin Rumi’den alan ve oglu sultan Veled zamaninda
teskilatl1 bir yap1 kazanan Mevlevilik, sevgiyi, merhameti, hosgortiiyii, Allah
agkini, kamil insan olma felsefesini, ylizyillar boyunca sadece Anadolu’da ve
Islam cografyasinda degil biitiin diinyada yaymay1 bagarmistir. Mevlana’nin
felsefesi her zaman nefsin terbiye edilmesi, her seyin bir disiplin icinde
yapilmasi diisiincesine bagh olarak Mevlevilikte kamil insan mertebesine
ulasmak maksadiyla kisinim belli bir donem ¢ile ¢ekmesi gerekmekteydi.
Kendine has o©zellikleri olan, Mevlevi tekkelerinin ruhu olarak goriilen
matbah-1 serif de dervis adaylarina sembolik isler yaptirilarak ham olarak
girdikleri tarikata manen pisip olgunlasarak sabir hosgorii ve metanet sahibi
bir dervis olmasi hedeflenmekteydi. Mutfak bir egitim yeri olarak
goriilmesinin yaninda burada egitimi veren ve Mevlevilikte yeri oldukca
onemli olan Atesbaz-1 Veli ve makamina verilen degerlerin asirlar 6ncesinde
ascilik ve ascilik meslegine olan saygi ve verilen Snemi gozler Oniine
sermektedir. Kendine has mutfak kiiltiirli, yemekleri ve sofra adabina,
kurallarina sahip olan ve yiizyillardir var olan Kkiiltiirel zenginlikleri ile
Mevlevilik, asirlar boyu siiren bir gelenektir. Zengin Anadolu mutfak
kiiltiiriiniin ve giin gectikge ilginin daha ¢ok artti1 gastronomi merakina
paralel olarak Mevlevi mutfak kiiltiirii ve mutfakta verilen manevi egitimin
gelecek nesillere kiiltiirel zenginlik olarak aktarilmasi oldukca Onemlidir.
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Ayrica Mevlevilik kiiltiiriiniin sahip oldugu zengin yemek kiiltiiriiniin
unutulmamas1 i¢in kurumlarla is birligi saglanarak kurslar ve dersler
organize edilerek kiiltiirel degerlerin devamlili$i saglanmalidir. Ertas
vd.(2017) yaptiklar1 c¢alismada Konya'da Mevlevi yemeklerini, Mevlevi
mutfak kiiltiiriinii ve Mevlevi sofra adabini tam anlamiyla yansitan restoran
olmadigr sonucuna ulagsmislardir. Bu anlamda bugiin insanlarin geleneksel
yemeklere ve temali restoranlara olan egilimdeki artisa paralel olarak
Mevlevi kiiltiiriinii yansitacak mekanlarin ve burada sunulacak olan
Mevlevi  yemeklerinin  gastronomi  turizmine katki  saglayacag:
diisiiniilmektedir. Gastronomi, turizm ile yiyecek icecek arasindaki iligkiye
dayandigindan gastronomi turizmi ile yalmizca ekonomik faktorler degil
kiltirtin  etkilerin, yerel kimligin ve yoresel degerlerin de 6n plana
cikartilarak yoresel kalkinmaya katk:i saglayacagi da diisiiniilmektedir. Bu
anlamda Mevlevi yemekleri, mutfak kiiltiirii hakkinda daha fazla arastirma
yapilmasi gerekli goriilmektedir.
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