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Takdim

Konya’da yemek bir medeniyettir

Konya, ge¢misi binlerce yil 6ncesine dayanan, bir¢cok medeniyete ev sahipligi
yapmis Ozel bir sehirdir.

Sehrimiz sinirlari icinde bulunan Catalhdyiik, diinyada ilk yerlesik hayatin ve
toplu tarimin temsilcisi; 10 bin y1l 6ncesine dayanan insanligin en eski yasam
alanlarindan biridir. Uzmanlar, gliniimiizdeki Avrupa tarim toplumunun Onciile-
rinin Konya’da bulunan Catalhdyiik ve Boncukluhdyiik’ten gittigini soyler.

Tarimin temsilcisi, iizerinde {iziim ve bugday motiflerinin bulundugu Ivriz
Kaya Anit1 da Konyamizdadir.

Bu kadim sehir, bircok kiiltiire ait 6genin bir araya gelerek olusturdugu Sel-
cuklu’'nun 6zgiin mutfaginin da ev sahibidir. Dolayisiyla bizim buralarda yemek
bir medeniyettir.

Selcuklu Mutfagi denilince aklimiza ilk gelen isim, tabi ki Hazreti Mevlana’nin
ascis1 Atesbaz-1 Veli’dir.

Atesbaz -1 Veli sadece bir asc1 degil; ayn1 zamanda giizel ahlakin, terblyenm
sevgi, saygl ve hosgoriiniin de timsalidir. Oliimiinden sonra Selguklu mimarisi
tarzinda Meram ilgemize yapilan tiirbesi, diinyadaki tek asci tiirbesi 6zelligi tasir.

Bu kadim gelenek vesilesiyle; sofra adabi, tasavvuf ve tasarruf kiiltiirii Konya
mutfaginda sekillenmis ve geleneksellesmistir.



Konya Biiyiiksehir Belediyesi olarak, sehrimizin bu alandaki birikimini diinya-
ya agmak, Konya mutfaginin daha fazla taninmasini saglamak amaciyla gastrono-
mi alanindaki ¢alismalara biiyiik 6nem veriyoruz.

Konya gastronomisinin gelistirilmesi i¢in bir yol haritasi ¢ikarmak amaciyla
Tiirkiye’de 6nde gelen isimlerle Konya Mutfak Calistay: yaptik. Tiirkiye’de tanin-
mi1s usta sefleri Konya’ya davet ettik. Konya Mutfak Akademisi’nde Konya ye-
mekleri yaparak bunlar1 youtube sayfamizda tanittik.

Konya’'nin bir gastronomi sehri olmasi icin Atesbaz-1 Veli Tiirbesinin karsi-
sindaki alana bir Mutfak Miizesi kazandirmak icin calismalarimiza basladik.

Belediye olarak Konya mutfaginin tiim diinyada taninmasi ve bu bereketli top-
raklarin lezzetlerinin herkese ulasmasi icin gereken biitiin ¢alismalar1 yapmaya
devam edecegiz.

Ugur Ibrahim ALTAY
Konya Biiyiiksehir Belediye Baskani



Sunus

Anadolu medeniyetler tarihinin en g6z alic1 sehri Konya’da bilim, kiiltiir ve irfan
deryasinin pek ¢ok 6nemli isminin izleri vardir. Bu 6nemli sahsiyetlerden bir tane-
si de Atesbaz-1 Veli olarak taninan Semseddin Yusuf'tur. Diinyada bilinen ilk ve tek
as¢l anit-mezarina sahip olan Atesbaz-1 Veli, Konya i¢in biiyiik bir degerdir.
Semseddin Yusuf'un, Hazreti Mevlana zamaninda yasadigl, Baha Veled’le birlikte
Belh’ten veya Karaman’dan geldigi, dergdhta yetistigi ve ascilik yaptigi rivayet edi-
lir.

Asc1 Dede, Mevlevilikte bir makamin adidir. Asli gérevi matbah (mutfak) so-
rumlulugu olan As¢1 Dede makami ayni zamanda bir egitim kiirsiisiiniin sorumlu-
lugunu tasir. Bir Asc¢1 Dede, bir yandan matbahdaki ascilik ile birlikte dergah gider-
lerinin muhasebesi tutarken diger yandan da acemi Mevlevilerin egitiminden
sorumlu ilk 6gretmendir.

Atesbaz, atesle oynayan demektir. Rivayete gore Semseddin Yusuf'un Atesbaz
adin1 almasi su olaydan sonra gerceklesmistir: “Bir giin Semseddin Yusuf, Mevldna’ya
ocag yakacak odun kalmadigimi soyler ve Mevlana da ayaklarimi ocagin altina koymasimi ve
yemegi bu sekilde pisirmesini buyurur. Bunun tizerine Semseddin Yusuf gidip ayaklarim oca-
gin altina uzatir ve basparmaklarindan gikan alev yemek kazanmimi aminda kaynatmaya bag-
lar. Fakat “acaba yanar mi” diye siipheye diistiigii esnada sol ayak bagparmag yanar. Duru-



mu Mevldna’ya haber verirler ve Mevldna gelerek, nigin siipheye diistiin, anlaminda “Hay
Atesbaz, hay” diyerek iiziintiisiinii dile getirir. O da yanan parmagim gostermemek igin sag
ayak bagsparmagini sol ayak basparmaginin iizerine koyar.” Bu olay semazenlerin semaya
baslarken attiklari ilk adimla yad edilmektedir. Semseddin Yusuf boylece hem sa-
hip oldugu ilim ve irfan hem de dergdhtaki gorev ve sorumluluklari nedeniyle Asc1
Dede Atesbaz-1 Veli olarak anilmaktadir.

Bilim, kiltiir ve irfanin miihiirdar1 kadim sehrimiz Konya, maddi ve manevi de-
gerlerin hem korunmasi hem de siirdiiriilebilir kilinmasi amaciyla gesitli etkinlikle-
re ev sahipligi yapmaktadir. Konya’nin énemli bir degeri olan Atesbaz-1 Veli'yi an-
mak, bilinirligini arttirmak ve ge¢misle sahici baglar tesis edecek bilimsel yayinlar
yapmak bu etkinliklerin temel siaridir. Eserin ortaya ¢ikmasinda katki saglayan ve
emek veren herkese slikranlarimi sunarim.

Prof. Dr. Cem ZORLU

Necmettin Erbakan Universitesi Rektorii



TURBE GOREVLISININ (TURBEDAR) TURBE
TANITIMINDAKI ROLU: ATESBAZ-1 VELI TURBESINE
YONELIK BiR ARASTIRMA

Saadet ZAFER KAVACIK!
Kevser CINAR?

Giris

Bir¢ok devlete oldugu gibi ¢esitli dinlerden izler tasiyan Konya’da islamiyet’e dair eserler
Selcuklu imparatorlugu’nun Anadolu’yu fethetmesiyle gériilmeye baslamistir. Tiirbeler
Konya’da yer alan eserler arasinda énemli bir orana sahiptir. Selguklu tiirbe mimarisinin
ozelliklerini tasiyan Atesbaz-1 Vell Tiirbesi de ¢esitli restorasyonlar gecirerek giiniimiize
kadar varligini siirdiirebilmistir. Mevlana Tiirbesinden sonra en fazla bilinirlige sahip
kiltiir varliklari arasinda yer alan Atesbaz-1 Vel Tiirbesi’'nin Mevlana Tiirbesinden uzak
olmasi ziyaret edilme orani agisindan bir dezavantaj olustursa da efsanesine bagh olarak
Konya’da en ¢ok ziyaret edilen tiirbeler arasinda ilk sirada yer almaktadir.

Fiziksel olarak varligin1 strdiirebilen tiirbe manevi olarak da ziyaretcilere o ruhu
aktarmaya devam etmektedir. Bu durum ise Atesbaz-1 Veli Tirbesinin gonillii
tirbedarlar1 araciligiyla atadan gelen bir yap: olarak giiniimiize kadar siiregelmistir.
“Dede” olarak ifade ettikleri Atesbaz-1 Vell'yi ziyaretcilere o giinki heyecanla anlatmalari
nedeniyle tlirbedar olarak hem ziyaretciler lizerinde olumlu etki olusturmakta hem de
kulaktan kulaga bir etki birakarak tlirbenin tanitiminda énemli bir rol Giistlenmektedirler.

Konya’da bulunan Atesbaz-1Veli Tiirbesi’'nin tanitiminda tlirbedarin roliinii tespit etmeye
calisan kesifsel bir arastirma yiiriitiilmistiir. Oncelikle tiirbedarlik ve Atesbaz-1 Vell
Tirbesi ile ilgili literatiirden bilgiler aktarilmis, daha sonra ¢evrimici seyahat platformu
TripAdvisor sitesinde gezginler tarafindan tiirbe ve tiirbedar ile ilgili yapilmis puanlama
ve yorumlar analiz edilmis, Atesbaz-1 Vell Tiirbesi goniillii tiirbedar: Serife Akyel ile yari
yapilandirilmis goériisme notlarinin 6nemli kisimlar1 aktarilmistir. Gliniimiize kadar
Atesbaz-1 Vell Tiirbesi ile ilgili boyle bir ¢alismanin yapilmamis olmasi ve tiirbelerin
tanitiminda tiirbedarligin roliine vurgu yapilmasi aragtirmanin 6nemini olusturmaktadir.

Literatiir Taramasi

Tirbedarhik

Turbeler dince, mezhepce, tarikatca 6nemli olan veya sultan, emir gibi devletin 6nde gelen
kisileri icin yapilan mezar amtlaridir (Olmez ve Gokmen, 2005: 72). 1925 yilinda
yururliige giren Tekke ve Zaviyelerle Tiirbelerin Seddine ve Tiirbedarliklar ile Birtakim
Unvanlarin Men ve ilgasina Dair 677 sayil kanunun tiirbe ve tiirbedarliklar ile ilgili
maddesinde, “Tiirkiye Cumhuriyeti dahilinde salatine ait veya bir tarika veyahut cerri

1 Ars. Gor., Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Isletmeciligi, saadetzafer07@gmail.com
2 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm isletmeciligi, k.cinar22@gmail.com



menfaate miistenit olanlarla biliimum sair tiirbeler mesdut ve tiirbedarliklar miilgadir.”
ifadesi yer almaktadir.

Tlrbede hizmet edenlere, tiirbenin temizlik ve benzeri isleriyle ilgilenen kisilere tiirbedar
ad1 verilmektedir (Olmez ve Gékmen, 2005: 72). Tiirbedar, sorumlusu oldugu tiirbe ile
gonul bagina sahip ve tiirbe ziyaretinin bir parcasi olmalariyla birlikte tiirbedarin kim
oldugu tiirbenin yerine, biiytkliigiine ve liniine gore degisebilmektedir (Beyinli Ding,
2017: 116). Turbedar, tiirbeyi bekleyen, temizligini ve bakimini yapan, yilin belli
zamanlarinda toren diizenleyen, ziyarete gelen insanlarla ilgilenen, menkibeler anlatan
kisidir. Tirbedarlar toplumda hiiviyetlerini artirmak icin tiirbedarlik goérevinin ilahi bir
isaret neticesinde riiyada kendilerine verildigini ifade etmektedirler. Riiyanin disinda
atadan ogula, kdy sakinlerinin tamami ya da ihtiya¢ sahibi Kkisiler ile (Aday, 2018: 170,
175) sadece gelir etme amaciyla tiirbedarlik yapan kisiler de bulunmaktadir (Olmez ve
Gokmen, 2005: 93). Tiirbedar dini bir otorite-lider olmamakla birlikte genellikle o mekan
ve evliyasi ile goniil bagi bulunan, kendini adamis, bagislarla gecinen kisidir ve kadin da
olabilir (Beyinli Ding, 2017: 117).

1925 yilinda tiirbelerin kapanmasiyla tiirbedarlarin da bir¢ogu isini kaybettigi, donemin
mali sartlar: diistiniildigiinde de tarihi ve mimari 6nemdeki tiirbelerin de hepsine tiirbe
bekcisi atanamadig1 tahmin edilmektedir. Yine de tiirbedarlarin goreve devam ettigi
ornekler de olmustur. Istanbul’daki Eyiip tiirbesi kapatildig: sirada tiirbede on tiirbedar
ile on kayyumun calistig1 ve maaglarin1 Evkaf Idaresi'nden aldiklar ve tiirbe kapaninca,
tiirbedar ve kayyumlar, imam, tahsildar gibi baska vazifelere verildikleri yoniindeki
bilgiler Eylip Cami eski imami tarafindan glintimiize aktarila gelmistir (Beyinli Ding, 2017:
120-121). Tirbedarin yerine getirilecek kisinin gorevini tanimlarken bir uzlasma
saglanamamis “memur”, “(bas)bekci”, “hademe” gibi yeni meslek tanimlar1 yapilsa da
“(bas)tiirbedar” tanimi da kullanilmaya devam etmistir (Beyinli Ding, 2017: 134). Aday
(2018: 169) Kiitahya'da tiirbedara rakib (rafik, haris), hizmetkar, dede sahibi, yatir sahibi,
hizmetli, tekkesin gibi degisik isimlerin verildigini ifade etmistir. Bekleyicler (2016)
Atesbaz-1 Veli tlirbedarini “bende” olarak da ifade etmistir. “Bende” Farsca kokenli olup
kul, koéle anlamina gelmektedir (TDK, 2022).

1965 yilinda tirbelerde yapilan genel bir kontrol sirasinda ziyaret edilen tiirbelerin
bekcilerinin temizlik ve bakimlar1 ile miikellef olduklari yerlerle yeteri kadar
ilgilenmedikleri goriilmis ve turistlerin de ziyaret ettigi bu tlrbelere bakanlar ve
tiirbelerde oturanlara “tiirbedarin tiirbesi hakkinda bilgi sahibi olmasi, esyalarin bakim ve
muhafazasi, kursunlarinin ¢alinmamast hususunda azami dikkat gdstermesi gerektigi”
uyarisinda bulunulmustur (Beyinli Ding¢, 2017: 131, 134). Aday (2018) Kiitahya ilinde
tiirbedarlarla ilgili yapmis oldugu calismada tiirbedarin gorevlerini sagaltma tekniklerini
uygulama; diizenli olarak tirbenin temizligini yapma, mum yakma; hayir sélenleri
diizenleme, tiirbeyi agma-kapama; ziyaretcilerin ayakkabilarini diizenleme, tiirbeyi
sliipiirme; gelenlere bilgiler verme, getirilen yiyecekleri dagitma seklinde belirtmistir.

Atesbaz-1 Veli ve Tiirbedar:

Mevlevilik tarikatina katilmak isteyen Kkisilerin, liyakat denetimlerinin ve temel
egitimlerinin yapildig1 yer “mutfak”, “Matbah-1 Serif”tir. As¢ci Dede (Ser tabbah) Mevlevi
Dergahlarinda manevi egitim mekani olan Matbah-1 Serifte dervislerin egitimi ile
ilgilenen makama verilen addir. Salikleri pisirip olgunlastiran veya cileye girmek
isteyenleri gozden geciren ve aday1 gozleyen kisi Atesbaz-1 Veli makaminda bulunan Kkisi,
asc1 dede veya as¢ibasidir. Mevlana zamaninda bu 6nemli gérevin sahibi ise “Atesbaz-1
Veli” gercek adiyla Izzettin oglu Yusuf'tu. Gérev, Atesbaz-1 Veli'nin vefatindan sonra da bu



goreve atanan secilmis kisiler tarafindan da buyiik bir hassasiyetle yerine getirilmistir
(Ozénder, 1988: 98; Hacigokmen, 2017: 164; Golpinarli, 2018: 267).

Mevleviligin inli simalarindan olan Atesbaz-1 Veli hakkinda fazla bir belge
bulunmamakta ve aktarila gelen bilgi ve belgelerin bir kismi, ¢esitli menkibelerde yer
almaktadir. Mevlevi kaynaklarinda Atesbaz-1 Veli'nin Mevlana zamaninda yasadigy;
Sultanu’l-Ulema ile Horasan’dan geldigi; kafileye Karaman’da katildig: gibi farkli ifadeler
bulunmaktadir (Ozénder, 1988: 97; Ozonder, 1991: 57). Yusuf, 1285 yilinda vefat
etmistir. Genel olarak sade bir yapida olan tiirbe, Selcuklu tiirbe mimarisinin 6zelliklerini
tasimaktadir (Ozénder, 1988: 99).

Atesbaz-1 Vel Tiirbesi'nin civarina Celebi Abdussamed tarafindan bir zaviye insa
ettirilmis, cok gelirli vakiflar kurulmustur. Seyh tarafindan idare edilen zaviyenin giizel
bahgesi, tiirbedari [stanbullu Yakub Dede’nin vefatina kadar, Mevlevilerin iinlii
mesireliklerinden olmustur. Zamanla ihmal edilmis mukadderatina terkedilmistir
(Ozénder, 1988: 99-100; Golpmnarli, 2018: 304). 1971 yilinda ise Vakiflar Genel
Miudirligi tirbenin etrafim actirmis ve bdylece hem batiya ac¢ilan alt kat mazgal
penceresi, hem de orijinal beser basamakl iki yonlii merdiven tiimii ile ortaya ¢ikmistir
(Onkal, 1975: 223). Tiirbe 2001 yilinda ise resmi kurumlarin destegiyle giiniimiizdeki
halini almis ve bahgesine tiirbedar i¢in de ayrica bir ev yaptirilmistir (Bekleyiciler, 2016:
112).

Mevlevilerde, agizdan agiza gelen rivayete gore Atesbaz-1 Veli, bir giin Mevlana’ya, odun
kalmadi, demistir. Mevlana, ayaklarini kazanin altina koy buyurmus, o da eyvallah deyip
giderek, ayaklarini kazanin altina uzatmistir. Bas parmaklarindan c¢ikan alev, kazani
kaynatmaya baslamis, ancak acaba yanar mi1 diye siipheye diistiigiinde sol bas parmagi
yanmistir. Bu sirada, hali Mevlana’'ya haber vermisler, keramet 1zharindan hoslanmayan
Mevlana, bunu duyunca hay ates-baz hay demis, o da yanan parmagini gostermemek i¢in
sag ayaginin bas parmagini, sol ayaginin bas parmagi iistiine koymustur (Golpinarl, 1963:
8-9; Golpinarli, 2018: 303). Bu olaydan sonra Izzettin Yusuf atesle oynayan anlamina
gelen “Atesbaz” unvaniyla anilmaya baslamistir. Atesbaz’'in Mevlana ile iliskisi sadece bu
menkibeye dayandirilmaktadir (Hacigékmen, 2017: 163).

Resim 1. Atesbaz-1 Veli Tiirbesi
Kaynak: Gorsel, yazarlar tarafindan fotograflanmistir.



Atesbaz-1Veli Tiirbesi Konya'da 6nemli inang turizmi ¢ekicilikleri arasinda yer almaktadir
(Tapur, 2009: 478; Konya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii). Efsanesine bagh olarak
Konya’da en c¢ok ziyaret edilen tiirbelerin basinda Atesbaz-1 Velil Tiirbesi gelmektedir
(Kartal, 2017: 58). Sonmezsoy (2022) tarafindan yapilan arastirmada Konya'daki dini
mekanlar aidiyeti konu edinilmistir. Calisma kapsaminda Konya’da yasayan 30 kisiden
olusan yetiskin grupla yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirma
sonucunda Atesbaz-1 Veli Tiirbesi, 28 dini mekan arasinda Mevlana Tiirbesinden sonra
ikinci en fazla bilinen dini mekan olurken, ziyaret edilen 13 dini mekan arasinda son
siralarda yer almistir. Atesbaz-1 Veli Tiirbesine iliskin gorseller Resim 1 ve Resim 2’de yer
almaktadir.

Resim 2. Atesbaz-1 Veli Tiirbesi Girisi

Kaynak: Gorsel, yazarlar tarafindan fotograflanmistir.
Bademci (2018: 121-122) “Mevleviligin Somut ve Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin
Biitiinlesik Korunmas1” konulu Konya’da 300 kisinin katiimi ile gergeklestirdigi
calismada katiimcilarin %38,3’linlin Atesbaz-1 Vell Tirbesini bildigi ve gittigini,
%13’liniin Atesbaz-1 Veli Tiirbesini bilmesine ragmen gitmedigini, %48,7’sinin de
Atesbaz-1 Veli Tiirbesini hi¢ bilmedigini tespit etmistir. Bununla birlikte Atesbaz-1 Veli
Tirbesi, Sems Zaviyesi ve Mevlevi Zaviyesinin ardindan katilmcilar arasinda en ¢ok
ziyaret edilen mekan olmustur.

Uzluk (1971: 385) Atesbaz-1 Vell tiirbesinin tiirbedar1 Yakup dedenin, ayni zamanda
Mevlana dergahinda semazenbasi oldugunu ifade etmistir. Tiirbedar Yakup dede ile ilgili
olarak “Yenikapt Mevlevihanesinin séhretli seyhi, Osman Seldhaddin Efendinin
dervislerinden olan Yakup dede, tek basina Atesbaz tiirbesinde oturur, siyah kumastan
destegtil tabir edilen ctibbesi, beyaz ¢orabi ile giydigi rogan ayakkabisi ile, tozlu Konya’nin
caddelerinden yayan geldigi halde ne elbisesinde ne ayakkabisinda toz gdériinmemesi
hasebiyle, bircoklar1 gibi bu satirlarin yazari da hayrete diiger, onun bilinmeyen bir kuvvetle
yerden kaldirilarak geldigine inananlar vardi.” seklinde aktarimda bulunmustur. Bu ifade
Atesbaz-1Vell Turbesi tiirbedarhigi ile ilgili aktarilan somutlastirilmis bilgilerden biridir.

50 yil boyunca Atesbaz-1 Veli Tiirbesi tiirbedarhigini yaptig1 ifade edilen Fatma
Bekleyiciler’'in babasi ve dayisinin da uzun yillar tiirbedarlik yaptig1 belirtilmektedir.



2006 yilinda vefat eden merhumenin 1957 yilindan itibaren tiirbedarhiga basladig1 ve
gonil bagiyla bu gorevi iistlendigi icin de tiirbeden bir glinden fazla ayr1 kalamadig1 da
ifade edilmektedir. Tiirbedar merhum Bekleyiciler'in, tiim ictenligiyle tiirbe
ziyaretcilerine Atesbaz-1Veli ve Tiirbesi hakkinda bilgi aktardigi, tiirbe ve ziyaret adabina
aykir1 hareket edenleri de uygun bir sekilde uyardig: ifade edilmektedir (Bekleyiciler,
2016: 108, 115). Fatma Bekleyiciler’in vefatindan sonra, merhumenin kizi Serife Akyel bu
gorevi bir miras bilerek yeni bende olarak tiirbedarligi devam ettirmektedir (Bekleyiciler,
2016:121).

Yontem

Konya il merkezinde bulunan Atesbaz-1 Vell Tiirbesi’'nin tanitiminda tiirbedarin roliinii
tespit etmeye calisan bu ¢alisma kesifsel bir calismadir. Calismada iki farkh sekilde veri
toplanmistir. Oncelikle cevrimici seyahat platformu TripAdvisor sitesinde gezginler
tarafindan tiirbe ile ilgili yapilmis puanlama ve yorumlar derlenmistir. Yaklasik 8 milyon
isletme hakkinda 988 milyondan fazla yorum ve gorusle gezginler icin konaklama
firsatlar1 bulma, rezervasyon yapma, lezzetli restoranlarda masa ayirtma ve yakinlardaki
harika yerleri kesfetme imkani saglayan, 43 pazarda ve 22 dilde hizmet veren bir seyahat
rehberligi sirketi olarak (TripAdvisor, 2022) TripAdvisor, misterilerin seyahat bilgilerini
toplamasina, seyahatle ilgili icerik hakkinda yorum ve gorisler yayinlamasina ve
etkilesimli seyahat forumlarina katilmasina yardimci olan bir seyahat web sitesidir
(Sangkaew ve Zhu, 2022: 94). TripAdvisor, Trust & Safety bilinyesinde gli¢lii topluluk
politikalar1 ve anlaml standartlar uygulayarak giivenli ve samimi bir ortam yaratma
misyonuna sahiptir (TripAdvisor, 2022). TripAdvisor platformunda yer alan yorumlarin
ve goriislerin bircok arastirmada ¢alisilmasi sitenin giivenilirligi konusunda ayrica destek
verici bir unsur olarak yorumlanabilir. Bu ¢alismalardan bazilar: (Xiang ve Gretzel, 2010;
Lee vd., 2011; Lu ve Stepchenkova, 2012; Ayeh vd., 2013; Stoleriu vd., 2019; Rahimi vd.
2022)’dir. TripAdvisor sitesinden alinan yorumlar Word dosyasina aktarilarak MAXQDA
2020 programi tuzerinde igerik analizi kapsaminda kelime bulutu analizine tabi
tutulmustur. Yorumlar tek bir word dosyasinda G1, G2, G3, ..., G29 olarak kaydedilmistir.
Icerik analizi; dokiimanlarin, miilakat dokiimlerinin ya da kayitlarinin karakterize
edilmesi ve karsilastirilmasi i¢in kullanilan bir tekniktir. Icerik analizindeki temel
diisiince, bir arastirma metnindeki bircok kelimenin daha az sayida icerik kategorisine
indirgenmesidir (Altunisik vd., 2012: 324-325). Kelime bulutu analizi ile de Atesbaz-1 Veli
Turbesi ile ilgili TripAdvisor sitesi lizerinde yapilan yorumlarda en ¢ok tekrarlanan
kelimelerin tespit edilmesi amac¢lanmaktadir. Bu ¢alismada gezginler tarafindan yapilan
yorumlarda kullanilan kelimelerin sinirlandirilmasinda “4” degeri en alt frekans deger
olarak belirlenmis, “4” ve lizerinde frekans degerine sahip olan kelimeler kelime bulutuna
dahil edilmistir.

Calismada ayrica Atesbaz-1 Vell Tiirbesi gonilli tiirbedar: Serife Akyel (S.A.) ile yar
yapilandirilmis goriisme gerceklestirilmis ve tiirbenin de fotograflar gekilmistir. Nitel
yontemlerdeki amagh 6rneklemenin giicii, derinlemesine ¢alisma icin bilgi agisindan
zengin vakalarin secilmesinde yatmaktadir (Patton, 1987: 51). Nitel arastirma oldukg¢a
6zel bir amag i¢in se¢ilmis konunun zengin ve derin bir sekilde anlasilmasini ve ¢igir agan
icgoriiler saglayan ve/veya belirgin, 6ne c¢ikan bir 6nemi olan bir derinlemesine tek
vakalar (n=1) olsa bile, nispeten kiiciik 6rneklere derinlemesine odaklanmaktadir
(Patton, 2015: 264). Bu durumda elde edilen sonuclarin evrene genellenmesi miimkiin
olamayacag i¢in, arastirmaci érneklem seciminde istatistiksel temsil edilebilirlik yerine
orneklemin daha biitiinsel, derinlemesine ve konunun anlasimasina yoénelmelidir
(Tirniikli, 2000: 548). Nitel arastirmadan elde edilen gecerlilik, anlamlilik ve i¢ggoriiler,



orneklem buyiikligiinden ¢ok, secilen vakalarin bilgi zenginligi ve arastirmacinin
gozlemsel/analitik yetenekleri ile ilgilidir (Patton, 2015: 313). Dolayisiyla arastirma
konusunu temsil eden tek kisi olmasi nedeniyle derinlemesine tek vaka gortusmesi
gerceklestirilmistir.

Yar yapilandirilmis goriismede elde edilen notlar nitel analiz yontemlerinden Wolcott
modeline gore analiz edilmistir. Wolcott (1994: 10-11) nitel arastirmacilarin katilimci
gozlem, goriisme ve baskalar1 tarafindan hazirlanan materyalleri inceleme seklinde
topladiklari verileri tanimlama, analiz etme ve yorumlama seklinde isleyebileceklerini
onermektedir. Verileri tanimlamay1 orijinal olarak kaydedilen verilere yakin kalmak
olarak nitelendiren Wolcott, arastirmacinin notlarindan uzun alintilar yapabilecegini
veya goOrisme yapilan kisilerin sozlerini tekrar edebilecegini ifade etmektedir. Bu
yaklasimda strateji, tanimlayici verileri gercek olarak ele almaktir. Verileri diizenlemenin
ve raporlamanin ikinci bir asamasi, 6nemli faktorleri ve bunlar arasindaki iliskileri
belirlemek icin sistematik bir sekilde ilerleyen bir analizle tamamen tanimlayic1 bir
aciklamanin 6tesine gegerek arastirmayi genisletmektir. Yorum gerektiren tigiincii asama
ise olup bitenleri anlamlandirmak, genellikle analizle iliskilendirilen kesinlik derecesi ile
aciklama yapmaktir. Tanimlamanin bitip analizin basladig1 veya analizin yoruma
doniistiigii noktada sinirlar net olarak belirlenememektedir. Belirli kombinasyonda
benzersiz bir sey de degildir. Ozdemir (2010: 331) Wolcott'un bu ii¢ analiz asamasinin
birbirini mutlak anlamda takip etmesinin de zorunlu olmadigini belirttigini ifade
etmektedir.

Arastirmada Atesbaz-1 Veli Tiirbesi tiirbedarina sorulmak tizere ilgili literatiir taramasi
sonucunda hazirlanan tirbedarlik gorevi ve ziyaretci profiline iliskin sorular
yoneltilmistir. Goriismede sorulan sorular asagida belirtilmistir.

1. Kag yildir tiirbede hizmet yapmaktasiniz?

2. Tirbe gorevlisi olarak ¢calisma sebebiniz?

3. Tirbenin tarih¢esi hakkinda bilginiz var mi1? Varsa bilgi kaynaklariniz nelerdir?

4. Turbedarlik gorevinin sizden sonraki stirecte nasil ilerleyecegi ile ilgili bir plan var mi1?
5. Tirbe ile ilgili yaptiginiz faaliyet ve gorevler nelerdir? Atesbaz-1 Vell ile ilgili yapilan
etkinliklerde gorev aldiniz mi1?

6. Tuirbe ile ilgili gorev yapmada herhangi bir sorun, problem, yasal durum yasadiniz mi1?

7. Tiirbe ziyaretcilere ne zaman agilmaktadir? Ziyaretci profili hakkinda bilgi verebilir
misiniz? Gozlemleriniz nelerdir? (Ziyaret etme amaclary, ziyaretcilerin en cok merak ettigi
konu, istekleri, ziyaret etme donemleri vb.)

8. Turbenin tanitimina gereken Onemin verildigini diistiniiyor musunuz? Tirbenin
tanitimiyla ilgili neler yapilmaktadir?

9. Tiirbe ve tanitimiyla ilgili 6nerileriniz var mi1? Varsa nelerdir?

Bulgular

TripAdvisor Verilerine iliskin Bulgular

Tablo 1’de Atesbaz-1 Veli Tiirbesi ile ilgili TripAdvisor platformu iizerinde yapilan
yorumlara iliskin tanimlayici bilgiler yer almaktadir. Atesbaz-1 Veli Tiirbesi ile ilgili
Tripadvisor sitesi lizerinde toplam 29 gezgin tarafindan yorum yapilmistir. Bu yorumlar
2015-2020 yillarin1 kapsamaktadir. 26 gezgin Tiirkiye’den ve Tiirkge, 3 gezgin de Gliney
Afrika, Hindistan ve Rusya’dan Ingilizce ve Rusca dillerinde yorum yapmustir. Sitedeki



veriler Tiirkiye’deki yorumlarin da Nigde, Konya, istanbul, Antalya, Kayseri, Ankara
illerinden yapildigin1 géstermektedir.
Tablo 1. TripAdvisor Sitesinde Atesbaz-1 Veli Tiirbesine Yorum Yapan Gezginlere iliskin
Tanimlayici Bilgiler

Yorum Yapilma Gezgin Ulkesi, Yorum Yapilma Gezgin Ulkesi,
Tarihi Yorum Dili Tarihi Yorum Dili

G1 28 Subat 2020 Tirkiye, Tiirkce | G16 28 Mayis 2018 Tirkiye, Tiirkce
G2 29 Aralik 2019 Tirkiye, Tirkce | G17 28 Ekim 2017 Tirkiye, Tiirkce
G3 29 Agustos 2019 Tiirkiye, Tiirkce | G18 | 21 Temmuz 2017 Tiirkiye, Tiirkce
G4 21 Agustos 2019 Tiirkiye, Tiirkce | G19 26 Mayis 2017 Tiirkiye, Tiirkce
G5 20 Mayis 2019 Tirkiye, Tiirkce | G20 4 Nisan 2017 Turkiye, Tiirkge
G6 18 Nisan 2019 Tiirkiye, Tiirkce | G21 11 Mart 2017 Tiirkiye, Tiirkce
G7 27 Mart 2019 Tiirkiye, Tiirkce | G22 7 Aralik 2016 Tiirkiye, Tiirkce
G8 11 Mart 2019 Tiirkiye, Tiirkce | G23 2 Ekim 2016 Tiirkiye, Tiirkce
G9 14 Aralik 2018 Tiirkiye, Tiirkce | G24 | 29 Agustos 2016 Tiirkiye, Tiirkce
G10 5 Kasim 2018 Tiirkiye, Tiirkce G25 9 Kasim 2015 Tiirkiye, Tiirkce
G11 2 Ekim 2018 Tiirkiye, Tiirkce G26 28 Ekim 2015 Tiirkiye, Tiirkce
G12 18 Eyliil 2018 Tiirkiye, Tiirkce | G27 2 Eylil 2017 Giiney Afrika, ingilizce
G13 16 Eylul 2018 Tirkiye, Tirkce | G28 11 Nisan 2017 Hindistan, Ingilizce
G14 25 Agustos 2018 Tirkiye, Tirkce | G29 25 Kasim 2016 Moskova, Rusya, Rusca
G15 9 Agustos 2018 Tirkiye, Tiirkce

Atesbaz-1 Veli Turbesi ile ilgili gezginlerin yaptig1 puanlamalarin 6zeti asagidaki tabloda
sunulmaktadir. Atesbaz-1 Veli Tiirbesi ile ilgili 29 gezgin tarafindan yapilan puanlama
ortalama 4,55 olarak yer almakta, tiirbeyi ziyaret edenlerin tiirbe ile ilgili genel olarak
miikemmele yakin seviyede degerlendirmede bulunduklari tespit edilmektedir.

Tablo 2. TripAdvisor Sitesinde Atesbaz-1 Veli Tiirbesi ile ilgili Yapilan Puanlamaya

Iliskin Bilgiler
Kategori Miikemmel (ioil{ Orta Kotii | Berbat | Toplam | Toplam | Ortalama
g (5) (i) (3) (2) (D Puan Yorum Puan
Say1 17 11 1 - - 132 29 4.55

TripAdvisor platformu tlizerinde yapilan yorumlarin kelime bulutu analizi bulgular Sekil
1’de gosterilmektedir.
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Sekil 1 incelendiginde 29 gezgin tarafindan yapilan yorumlar icerisinde en fazla tekrar
edilen kelimenin “atesbaz” kelimesi oldugu elde edilen bulgular arasindadir. “Mevlana,”
“Selguklu”, “tuz”, “bereket”, “huzur”, “ziyaret”, “bilgi”, “énemli” ve digerleri de yorumlarda
en az 4 siklikla tekrarlanan kelimeler arasinda yer almaktadir. Arastirmanin ana temasini
olusturan “tiirbedar” kelimesi de en az 4 siklikla yapilan yorumlar arasinda yer
almaktadir. Atesbaz-1 Veli Tirbesi goniilli tiirbedan ile ilgili olarak G3 kodlu gezgin
tarafindan yapilan yorumda “..Ozellikle tiirbedarlari vardir Atesbaz Hazretlerinin
soyundan gelen. Bu tiirbedarlart mutlaka dinleyin. Nasil tiirbedar secildiklerine kulak
verin...” ifadesi yer almaktadir. Benzer sekilde G19 kodlu gezgin tarafindan yapilan
yorumda “..Tiirbedarlar makamlarinin farkinda olmasi gelen ziyaretgilere samimi
yaklasimlart kendinizi ¢ok ézel hissettiriyor...” ifadesi yer almaktadir. G8 kodlu gezgin
tarafindan yapilan yorumda ise ziyaret ettigi sirada yetkili bulamadig icin tiirbede ile
ilgili tabeladan bilgi edindigini “..Yetkili géremedigimden daha fazla bilgi edinemedim
gerci ama Tiirbe kapisinin girisindeki tabeladan da bilgi edinmek miimkiin...” seklinde ifade
etmistir. Yorum yapan gezginlerin tiirbe ile ilgili puanlamalari incelendiginde G3 ve G19
kodlu gezginlerin Atesbaz-1 Veli Tirbesi ile ilgili olarak miikemmel (5) olarak
degerlendirmede bulunurken G8 kodlu gezginin ¢ok iyi (4) olarak degerlendirmede
bulundugu tespit edilmistir.

Tiirbedar ile Yapilan Goriismeye iliskin Bulgular

Atesbaz-1 Veli Tirbesinin goniillii tirbedar1 S.A. ile 15.08.2022 tarihinde yan
yapilandirilmis goriisme gerceklestirilmistir. Goriismede gontllii tiirbedara yoneltilen 9
soruya istinaden verilen cevaplardan dogrudan aktarmalar asagidaki paragraflarda yer
almaktadir. Goniilli tiirbedar kag¢ yildir tiirbedarlik yaptigina iliskin sorulan soruya
“Burada dogdum, biiytidiim. Cocuklugum burada gecti. Evlenip Nevsehir’e yerlestim. Ancak
esim vefat edince annemin yanina geldim. 40 yildir burada yastyorum. 2006 yilinda annem
de vefat edince ben burada kalarak géniillii hizmete devam ediyorum.” seklinde cevap
vermistir.

Turbedarligl devam ettirme sebebini goniilli ve aileden gelen bir bag olarak ifade eden
S.A. “Tamamen goniilliiliik esasina goére hizmet veriyorum. Tiirbe Vakiflar Genel
Miidiirliigiintin korumasinda yer almaktadir. Temizlik ve diizenleme isleri belediye
tarafindan karsilanmaktadir. Evde de yillik kira licretini ddeyerek kaliyorum, tiirbeye de
goniillii olarak hizmet sunuyorum.” diye eklemistir. Tiirbedarligin kendisinden sonraki
stirecte de erkek kardesi tarafindan yerine getirilebilecegini belirtmistir.

Tiirbenin tarihg¢esi hakkinda bilgi sahip olma durumunu “Bilgim bulunmaktadir. Burada
dogup biiytidiigtim i¢in biiytiklerimin yillardir anlattiklart kadariyla bilgi sahibiyim. Bu
konuda bir egitim almadim.” seklinde ifade etmistir.

Turbe ile ilgili yaptig1 faaliyet ve gorevleri “Temizlik islerini yapiyorum. Gelen
ziyaretcilerle ilgileniyorum. Bilgi almak isteyenleri bilgilendiriyorum. Ne kadar yazili
bilgileri okusalar da anlatilmasini istiyorlar.” olarak ifade eden goniilli tiirbedar $.A.
bugiine kadar Atesbaz-1 Veli ile ilgili diizenlenen etkinliklerde de herhangi bir gorev
almadigini belirtmistir.

Bugiine kadar bu gonitlli hizmetle ilgili herhangi yasal ya da yasal olmayan bir durum
yasamadigini ifade eden S.A. tlirbeyi ziyaret eden ziyaretgilerle ilgili gézlemlerini “Ttirbe
her giin aciktir. Sabah 7.00-7.30 gibi acip 19.00-19.30 araliginda kapatiyorum. Mevldna
haftasinda cok ziyaretci gelir hem yurticinden hem yurtdisindan. Ancak pandemi déneminde
ziyaretgi sayist olduk¢a azaldl. Bundan sonraki stirecte tekrar artacagini diistintiyorum.
Bilingli ziyaretgilerin geldigi gibi bilingli olmayan ziyaretgiler de gelmektedir. Genelde dini
amagh ziyaretgiler gelmektedir. Aglayarak gelenleri gordiim. Atesbdz-1 Veli ile Mevldna



arasinda gegen “tuzunu alanlar huzur bulsun, ziyaret edenlerin her derdi iyi olsun. Aslari
artsin, eksilmesin, tassin dékiilmesin” rivayetine istinaden bereket dilegiyle gelen
ziyaretgiler gelmektedir. Atesle ilgili saglik problemleri yasayanlar sifa dilemek igin
gelmektedir. Yerli ziyaretcilerden diizenli olarak gelenler bulunmaktadir. Turizm
kapsaminda ziyarette bulunan kisiler de gelmektedir. Gecmis dénemde Ingiltere’den
gelen turistler vardl.” seklinde belirtmektedir.

Tilirbenin tanitimiyla ilgili soruya “Tiirbenin tanittimina é6nem veriliyor ama daha da
arttirilabilir. Tanitim arttikca ziyaret de artacaktir. Burada ¢ok fazla bir sey
yapilamamaktadir. Sadece gelen ziyaretgilere bilgiler veriyorum. Onun disinda Atesbdz-1
Velt'yi anlatan kitap bulunmaktadir, isteyenler aliyor.” seklinde yanit vermistir.

Tiirbe ve tanitimiyla ilgili “Cevre diizenlemesi yapildiginda buraya tuvalet yapildr. Ancak
zamaninda tuvaletin yapildigi yerde mezar oldugunu soylerdi annem, bizim orda
oynamamiza izin verdi. Mezarlar da ¢ok eski dénemden kalma olunca artik, belirli bir tasi
kalmamus. Bu tuvalet buradan kaldirilsa ¢ok iyi olur. Ibadethane olmasini gelen ziyaretciler
cok fazla talepte bulunuyor. Bu talebe iliskin bir ibadethane yapilabilir. Tiirbeyi yénlendiren
tabelalar arttirilabilir. Bazi tabelalar i¢ kissmda kalmaktadir. Tanitimina daha fazla
onem verilmelidir.” seklinde 6nerilerde bulunmustur.

Sonug ve Oneriler

Bu calisma ile Konya il merkezinde bulunan Atesbaz-1 Veli Tiirbesi'nin tanitiminda
tiirbedarin roliinii tespit etmeye c¢alisan kesifsel bir arastirma yiiriitiilmiistiir. Arastirma
kapsaminda cevrimici seyahat platformu TripAdvisor sitesinde gezginler tarafindan
tlirbe ve tiirbedar ile ilgili yapilmis puanlama ve yorumlar derlenmis; Atesbaz-1 Vell
Tirbesi gonilli tirbedar1 Serife Akyel ile yar1 yapilandirilmis goriisme
gerceklestirilmistir. Gliniimiize kadar Tirbe ile ilgili bu konuda bir ¢alismanin yapilmamis
olmasi ve tiirbelerin tanitiminda tiirbedarhigin roliine vurgu yapilmasi arastirmanin
Onemini olusturmaktadir.

Arastirma bulgulari, Atesbaz-1Veli Tiirbesinin hem ulusal hem de uluslararasi ziyaretgiler
tarafindan ziyaret edildigini gostermektedir. Tiirbe dini, sifa bulma, inan¢ turizmi ve
benzeri amaclarla ziyaret edilmektedir. Gezginler tarafindan yapilan yorumlarin tarihleri
ve gonilli tiirbedarin anlattiklar1 da birlikte degerlendirildiginde COVID-19 nedeniyle
tirbeye ziyaretlerin de belirgin oranda azaldig1 sodylenebilmektedir. Ziyaretgilerin
memnuniyet diizeyleri yiiksek olmakla birlikte tiirbe ile ilgili bilgiyi hem gontlli tiirbedar
hem de tiirbe 6ntindeki bilgilendirici tabelalardan aldiklarini ifade etmektedir. Gezginler
tlirbenin ziyaret edilerek tiirbedarin canli olarak dinlenmesini 6zellikle tavsiye
etmektedir. Tirbedarin hem ziyaretciler lizerinde olumlu etki olusturdugu hem de
kulaktan kulaga bir etki birakarak tiirbenin tanitiminda 6nemli bir role sahip oldugu
sonucuna ulasilabilmektedir.

Arastirmada sadece TripAdvisor’daki yorumlarin incelenmesi arastirmanin bir
siirliligini olustururken, bundan sonraki ¢alismalarda Atesbaz-1 Veli Turbesi ile ilgili
Google harita uygulamasi tlizerinde yer alan degerlendirmelerin de analiz edilebilecegi
onerilmektedir. Atesbaz-1 Vel ile ilgili etkinlikler diizenlenmesi Atesbaz-1 Veli Tiirbesinin
varliginin bilinmesinde daha fazla etkili olacaktir.

Turbedarlik hizmetinin riiyada géorme, atadan gelme ya da ihtiya¢ sahibi olma gibi
durumlarla devam ettirildigi gliniimiizde tiirbelerin tanitminda 6nemli bir yere sahip
olduklari kaginilmazdir. Tiirbedar tiirbenin sadece fiziki bakimi ile degil, gelen misafirlere
bilgi aktariminda bir rehber gorevi de gormektedir. Aday (2018:175) yapmis oldugu



calismada Kiitahya ilindeki tirbedarlarin da ziyaretcilere rehberlik ettiklerini
belirtmektedir.

Onemli inang turizmi ve kiiltiir turizmi destinasyonlarindan biri olan Konya’da, Atesbaz-1
Vell Tiirbesi gibi bir potansiyel daha fazla degerlendirilmelidir. Atesbaz-1 Veli ile ilgili
tarihi bilgilerin yaninda gonilli tiirbedarlarin atalarindan beri anlatila gelen ve bireysel
olarak yasadiklar1 6zel hatiralar yazili hale getirilerek tiirbenin tanitiminda 6zellikle
vurgulanabilir. Gontlli olarak verilen bu hizmetin ziyaretgilere de olumlu sekilde
yansidig1 gorilmektedir. Somut kiiltiirel mirasin etkileyici bir yapida hem ziyaretcilere
hem de gelecek nesillere somutlastirilarak aktarilmasi desteklenmelidir. Zira tiirbedarlik
hizmetinin goniillulik esasina gore devam ettigi giinimizde modernlesme, kulttrel
degisim gibi nedenlerle bu gelenegin de kaybolma riski s6z konusudur.
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DINLER SEHRI iISTANBULDA MEVLEVILIGIN
GELISTIGI YER: GALATA MEVLEVIHANESI

Kiibra Celik!

Giris

Diinya iizerinde bilinen en eski yerlesim yerlerinden biri olan Istanbul, bulundugu
jeopolitik konumu ile Asya ve Avrupa kitasinin birlesme noktasi olmasiyla
“medeniyetlerin besigi” sifati ile adlandirilmaktadir. Gegmisten giiniimiize kadar bir¢ok
medeniyetin izlerini barindirmis ve sirasi ile Kalkedonlar, Traklar, Megaralilar,
Spartalilar, Atinalilar, Romalilar ve en sonunda Tiirklerin kontroliine ge¢mistir. Bu durum
zengin bir kiltire ve geleneklere yine ayni zamanda inang ¢esitliliginin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Istanbul, {ic semavi dinin ve bunlara ait alt inanislarin, mezheplerin,
kutsal mekanlarin bir arada uyum iginde barindirmasi 6zelligi bakimindan dinlerin
bulusma noktasi olarak 6nem tasimaktadir (Giirgay, 2017: 54).

13. ylizyllda yasamis olan Mevlana Celaleddin Rumi, sahip oldugu diislince yapisi ve
eserleriyle biiytk Kkitlelerin kiiltiir olusumunda ve dini yasantilarinda izler birakmistir.
Vefatindan sonra ilk olarak oglu Sultan Veled tarafindan diisiincelerinin ve 6gretilerinin
sistemlestirilmesiyle Mevlevilik tarikati ortaya c¢ikmistir. Selcuklular déneminde
Anadolu’da ortaya ¢ikan tarikatin 6zellikle Osmanli doneminde diger mezheplerle
karsilastirildiginda daha genis alanlarda yayginlastig1 goriilmiistiir. Bu yayginlasma ile
Mevlevilik tarikatina ait zikir ve devran ayinlerinin yapildig1 ilk Mevlevihaneler giin
yuziine c¢ikmaya baslamistir. Anadolu’da bir¢ok sehir igerisinde ve uzun yillarca
Osmanliya baskentlik yapan Istanbul’da Mevlevihaneler insa edilmistir. Osmanlinin en ug
bolgelerine dahi yayilan Mevlevihaneler vasitasiyla 1925 yilina kadar mevlevilik, toplumu
derinden etkileyen en 6nemli tarikatlardan biri olmustur (Golpinarl,1983: 244-246)

Istanbul’un Beyoglu semtinde 1491 yilinda insa edilmis olan Galata Mevlevihanesi, en eski
Mevlevihane olma oézelligi tagimaktadir. Mevlevihane’nin kurulmasi ile Istanbul’da
mevleviligin kurumsallasmasina, Osmanl devletinin sinirlari igerisinde bircok bolgede
hizla yayillmasina ve yapilanmasina neden olmustur. Genis alanlara yayilan Mevlevilik
ozellikle 16. ylizyilldan itibaren Osmanl sultanlar1 ve devlet adamlar1 tarafindan ilgi
gormiis ve seckin Kisiler tarafindan kabul goren bir tasavvuf kultiirii olmustur (Cafa vd.,
2020: 32). Gin gectikce gelisen Mevlevilik kiiltiirti, devlet adamlar1 tarafindan
desteklenmis 6yle ki zamanla padisahlara kilig kusatacak kadar imparatorluk yénetimiyle
i¢c ice gecmistir (Kog, 2012: 527). Mevlevihanelerin kurulmasindan 1925’te tekke ve
zaviyelerin kapatilmasina kadar gecen siirede Istanbul Mevlevihaneleri 6zellikle seyh
ailelerinin olusmasiyla devletin icinde etkin olarak mevleviligin gelisiminde ve devlet
lizerinde s0z sahibi olmasiyla 6nemli bir hale gelmistir.

Bu dogrultuda ii¢ semavi dinin bulusma noktas: olan Istanbul’da en eski Mevlevihane
olan; gecirdigi tahribatlara ragmen giintimiize kadar ulasan Galata Mevlevihane’sinin ve
Mevleviligin gelisimine katkisinin incelenmesi 6nem teskil etmektedir. Yapilan arastirma,
bir derleme calismasi olup icerik analizi yontemi ile Galata Mevlevihane’sinin tarihsel

1 Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Isletmeciligi, kubracelkxx@gmail.com
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sureci, mekansal yapisi ve mevleviligin gelismesi Uuzerindeki katkis1 incelenmistir.
Incelenen bilgiler 15181nda dinlerin bulugsma noktasi olan Istanbul’da ilk mevlevihane olma
0zelligi tasiyan Galata Mevlevihane’sinin tarihi, mimarisi ve mevleviligin gelisimi tizerine
katkis1 hakkinda bilgiler ortaya koyulmaya calisilmistir. Daha sonrasinda yapilacak olan
benzer ¢alismalara nitel bir kaynak olmasi hedeflenmistir.

istanbul’da Mevlevilik

13. ylizyllda yasamis olan Mevlana Celaleddin Rumi, diisiince anlayisi ve eserleriyle
Anadolu’da biiytik kitlelerin kiiltlir olusumunu ve dini yasantilarini etkilemis, bulundugu
dénemi asarak evrensellesmis bir Tiirk-islam alimidir (Celik, 2002: 21). Mevlana’nin
vefatindan sonra diisiinceleri, eserleri ve 6gretileri unutulmamasi adina oglu Sultan Veled
tarafindan sistemlestirilmistir. Boylelikle Sultan Veledin yaptig1 diizenlemeler, Mevlevi
kiltiriine tarikat kimligi kazandirmistir. Sevgi temelli bir anlayisa sahip olan Mevlevilik,
Osmanli devletinin gelismesiyle Istanbul basta olmak iizere cok genis alanlara yayilmstir.

[stanbul’un fethedilmesiyle Mevlevilik tarikati 5nemli bir déniim noktasi1 yasamistir (Isn,
2002: 36). Fatih’in Istanbul’'u fethinden hemen sonra sehirde a¢tig1 ilk tarikat dergahi bir
Mevlevi dergdhi olmustur (Onkas, 2011: 3). islam tarihine bakildiginda esine
rastlanilmayan yogun ve ¢esitli inanclarin bir arada yasandigi, Osmanli sinirlari igerisinde
tim tarikatlarin cesitli kollariyla temsil edildigi Osmanlinin yeni baskenti (Tanman,
1991:177) istanbul’'da Mevlevilik tarikati kendini gostermeye baslamistir. Fatih ile
baslayan tesvikler ve sonrasinda yiiksek mevkilerden gordiigii destekler ile Istanbul’da
Mevleviligin temelleri saglam bir yere oturmaya baslamistir.

Mevlana’'nin 6gretileri oglu tarafindan sistematik duizene getirildikten sonra toplandiklari
ve bu toplantilarinda sohbet, zikir ve sema ayinlerini gerceklestirdikleri Mevlevihaneler,
Zaviye ve Asitane olmak tlizere ikiye ayrilmaktadir. Zaviyeler, yap1 olarak daha kii¢iik ve
Mevlevilerin konakladigi, dinlendigi, icinde sadece zikir, sema ve tekke musikisinin
yapildig1 yapilardir (Kiiglikdag ve Temel, 2021: 111). Asitaneler ise daha biiytik yapida
olanlardir. Fatih Sultan Mehmet tarafindan Hristos Akataleptas Kilisesi doniistiirtilerek,
Istanbul’'un ilk Mevlevi zaviyesi olan Kalenderhane Mevlevihane’si adiyla Mevlevilere
tahsis edilmistir (Kiiciik, 2003: 73-74). Kalenderhane zaviyesi, fetihten sonra tam
manasiyla bir Mevlevi dergahi olarak agilmistir (Gélpinarli, 2009). Bu zaviye hakkinda
Mevlevi kaynaklarinda ¢ok bahsedilmemis ve zaviyenin acildiktan sonraki siire icerisinde
Mevlevilikle ilgili o6zelligini yitirmis oldugu bilinmektedir (Kugik, 2003: 73-74).
Istanbul’da varhg kaydedilen Abid celebi tekkesi (Eyiip Mevlevihanesi) gibi birkac
dergahin daha ismi eski kaynaklarda gecse de bircok nedenle uzun siire varliklarini
siirdiirememislerdir. Kronolojik olarak bakildiginda istanbul Mevlevihaneleri sirasiyla;
Galata Mevlevihanesi, Yenikap:1 Mevlevihanesi, Besiktas (Bahariye) Mevlevihanesi,
Kasimpasa Mevlevihanesi ve Uskiidar Mevlevihanesi'dir.

Mevleviligin Osmanl tasavvuf kiiltiiriinde ¢ok 6nemli yere sahip olmasina ragmen diger
tarikatlarla karsilastirinca daha az sayida dergdha sahip olmasi goze g¢arpmaktadir
(Tanman, 1994: 177-178). Bu durumla alakali olarak bir¢ok yorum 6ne sunulmaktadir.
Bunlardan bir tanesi genis araziler lizerine kurulan yapilarin ¢evreden soyutlanarak,
toplum kokenli dini ¢ekismelerden ayri durarak estetik bir alginin gelisimine zemin
saglama istekleri (Arpagus, 2014: 24), bir digeri ise diger tarikatlarin aksine halk tabanina
yayllmaktan ziyade mevleviligin sanatla i¢ ice bulunmasi nedeniyle yiiksek kiiltiire hitap
ederek toplumda farkli bir temsil sahas1 bulmus; edebiyat, musiki, adap ve erkan yoniiyle
seckin kesimlere daha ¢ok hitap etmis olmalar1 (Tanman, 2005: 368) gibi muhtemel
sebepler mevlevihanelerin sayica azligina yorum olarak getirilmistir. Mevlevihanelerin
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sayica az olmasinin bir getirisi olarak merkeziyetci bir yapiya sahip olmus, niifuzlu seyh
aileleri cevresinde teskilat kurmus ve kendi i¢lerinde bélinmemislerdir. Dolayisiyla
Istanbul’da sadece bes biiyiik mevlevihanede faaliyet devam etmis ve bu yapilar hep
devlet kademesinden desteklenmis bundan dolay:1 da niifuzunu artirarak ilerleme imkani
bulmustur (Isin, 1995: 267-269). istanbul Mevlevihaneleri yetistirmis oldugu dervis ve
seyh aileleri ile devlet icinde etkinligini artirmis, Osmanlinin tanimlayici unsurlarindan
biri olarak kiiltiir ve medeniyeti ile siyasi ve sosyal hayati etkileyen ve ydnlendiren
kurumlar olmuslardir (Arpagus, 2014: 25). Bu kurumlasma Mevlevilik tarikati i¢in 6nemli
bir gelisme olmustur. Bundan dolay1 gelisimin basladig1 istanbul’'un en eski Asitane
mevlevihanesi olan, topluma y6n veren Kkisiler yetistirmis, Mevlevilerin merkez tekkesi
Galata Mevlevihane’sini incelemek gereklidir.

Galata Mevlevihanesi

Galata Mevlevihanesi II. Mehmed ve II. Bayezid doneminin devlet adami iskender Pasa
tarafindan kendisine ait olan av ¢iftliginde 1491 yilinda insa edilmistir. Giinlimiize kadar
“Kulekapis1 Mevlevihanesi”, “Galata Asitanesi”, “Galata Hankahi" ve “Galip Dede Dergah1”
gibi bircok isimle amlmistir (Unver, 1994:197).

Evliya Celebi seyahatnamesinde Mevlevihane’den bahsederken “..bir yiiksek dagin
zirvesinde Hz. Mevlana’nin Mevlevihanesi vardir ki banisi Iskender Pasa, yiiz aded dervisan
hiicresiyle cihanniima bir ulu Asitane yaptirmistir.” demistir (Celebi, 1996: 184). Bu ciimle
ile o donemdeki mevlevihanenin yiiz adet dervis hiicresine sahip, yiiksek bir tepede cihani
goren avlulu bir dergah oldugu anlasilmaktadir. Galata Mevlevihane’si insa edildikten
sonraki zamanlarda yangin, deprem gibi bircok nedenle tahribata ugramistir. Bu nedenle
cesitli donemlerde restore edilerek onarim géormistiir. Yine farkli donemlerde ¢evresine
eklenilen yapilarla genisletilmis bir kiilliye haline dontismustiir.

Resim 1. Galata Mevlevihanesi Semahanesi
Kaynak: Biisra Aydogdu Arsivi, Eyliil 2022

Mevlevihanenin 1509 yilinda yasanan Osmanl tarihgileri tarafindan kiigiik kiyamet
adiyla andiklar1 depremden dolay1 hasar gordiigli, sonrasinda ise postnisinlerinden biri
olan Mesnevihan Mahmud Dede’nin vefatinin ardindan da uzun siire harap ve sahipsiz
kaldig1 anlasilmaktadir (Kerametli, 1977: 19). Bir silire Halveti zaviyesi sonrasinda
medrese olarak kullanilan yapida 1608 yilinda biiyiik bir onarim gergeklestirilmistir.
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Devam eden senelerde tekrar onarim goren mevlevihane avlusuna Matbah Emini Hasan
Aga tarafindan 1649 yilinda ¢esme yaptirilmistir.

Aldig1 tahribatlardan en agir olanini 1765 yilinda ¢ikan Tophane yangininda yasamis ve
Sultan III. Mustafa yapiy1 bina emini olarak tayin ettigi Yenisehirli Osman Efendi’ye
yeniden insa ettirmistir (Galitekin, 2001: 438). Mevlevi muhibbi olan Sultan III. Selim de
diizeninde 6nemli degisiklikler yaparak yapiy1 yeniletmistir. Semahane igerisine bir
Hiinkar Mahfili de bu donemde yapiya eklenmistir. Mevlevihane, Sultan II. Mahmud ve
Sultan Abdiillmecid donemlerinde esashh onarimlar yasamis; ozellikle 1234’te Halet
Efendinin gerceklestirdigi imar faaliyeti ile hala mevcut olan ciimle kapis, sebil, cesme,
muvakkithane, sebilkiittabi ve kendi tiirbesini insa ettirmis; dervis hiicrelerinde ve Seyh
Galip Dede tiirbesinde onarim gergeklestirmistir (Tanman, 1996: 315-317). Mevlevihane,
1925’te Tekke ve zaviyelerin kapatilmasiyla tarihi islevi son bulmus daha sonrasinda
halkevi, ilkokul, karakol olarak ¢esitli amaglarla kullanilmistir. 1946 yilinda Milll Egitim
Bakanligina tahsis edilmistir.

Resim 2. Millf Egitim Bakanligina Tahsis Edilme Kararnamesi
Kaynak: Kiibra Celik Arsivi, Eyliil 2022

Mevlevihanenin miize olmasi i¢in bir¢ok ¢aba sarf edilmis ama gergeklestirilen ¢abalar
bosa ¢ikmis ve 1968 yilinda Kiiltiir Bakanlhigina devredilmistir. Bakanlik, Mevlevihane'yi
aslina uygun sekilde restore ederek 1975 yilinda Divan Edebiyat1 Miizesi adiyla halka
acmistir. Bu miize 2007 yilindan itibaren ilk yapilan haline yakin olarak yeniden restore
edilip diizenlenerek Galata Mevlevihanesi Miizesi ad1 ve konsepti ile 21 Kasim 2011
tarihinde tekrar ziyarete acilmistir (Ozdemir, 2018:186). Arpagus, Galata
Mevlevihane’sini betimlerken genis bir bahge icerisinde semahane, tiirbe, ¢ilehane,
hiicreler, selamlik, harem dairesi, mutfak ve kilerden olusan bir mevlevi asitanesi olarak
anlatmistir (Arpagus, 2015: 87). Mevcut durumda mevlevihanenin climle kapisi
girisinden sag tarafinda sebil, cesme, muvakkithane, Halet Efendi kiitiiphanesi sol
tarafinda Kudretullah Efendi tiirbesi bulunmaktadir. Avlunun glineyinde Semahane, seyh
dairesi ve dervis hiicrelerinin bulundugu ana bina yer almaktadir. Batisinda sarnig, Adile
Sultan sadirvani, kuzeyde Hasanaga cesmesi, giineyde ise Halet Efendi ve Seyh Galip
tirbeleri bulunmaktadir. Diger mevlevihane yapilarindan farkli olarak Semahane binasi
ahsap bir konagi andirir, 3 kath ve sekizgen planh olarak yapilmistir. Semahanenin
icerisinde selamlik dairesi ayn1 katta Asitane postnisini odas1 ve Hiinkar Mahfili, girisin
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tam Ustiinde Mutrib heyetine ayrilan kisim yer almaktadir. Yapinin zemin kattaki
semahanenin sol kisminda bacilar dairesi bulunurken Harem dairesi giiniimiize kadar
ulasilamayan kisimlarindandir. Gilinlimiizde hala miizenin semahanesinde bir¢cok
etkinlikte, onemli giinlerde ve her ay belirli giinlerde olmak lizere sema gosterileri
diizenlenmektedir.

Resim 3. Semahane
Kaynak: Biisra Aydogdu Arsivi, Eyliil 2022

Mevlevihanenin ana binasi olan Semahanenin alt katlarinda bulunan dervis hiicreleri ve
ust katindaki alanlar, miizenin ana konularinin anlatildigr sergi mekanlar1 olarak
diizenlenmistir. Iceriginde Mevlevilik ile alakali tiim konular, mevlevi kiyafetleri,
mevlevilikte edebiyat, mevlevilikte giizel sanatlar, son mevleviler, diger tarikatlar, tarikat
esyalari, matbah-1 serif, tekke musikisi, mevlevihanenin tarihgesi ve seyhleri gibi konular
ve daha fazlasi anlatilmistir. Hiicrelerden birinde mevlevihanenin 6zgiin bagdadi duvar
dokusu da sergilenmistir.

Resim 4. Miize Sergi Mekani Resim 5. Bagdadi Duvar
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Resim 6. Tekke Musikisi Sergi Mekani Resim 7. Matbah-1 Serif Sergi Mekani
Kaynak: Biisra Aydogdu Arsivi, Eylil 2022

Mevlevihanenin ana giris kapisi olan Climle kapisina bitisik halde solunda Halet Efendi
Tirbesi saginda ise Sebilkiittab bulunmaktadir. 1819 tarihli olan tiirbe, Kudretullah Dede
tirbesi adiyla da adlandirilmaktadir. Dikdoértgen planl olup c¢atis1 birbirinin {izerine
bindirilmis mermer levhalarla oértiilmiistiir. icerisinde Halet Efendiye ait sahide tas,
Kudretullah Dede, esi Emine Hanim, ogullar1 Ataullah Dede ve Seyh Ubeydullah Dedeye
ait sandukalar bulunmaktadir. Sebilkiittab Halet Efendi tarafindan tiirbe ile ayni tarihte
alt katta sebil-¢esme ikilisi ile muvakkithane st katta ise kiitiiphane ile iki kath olarak
yaptirilmistir (Ozdemir, 2018: 136- 140). Sebilkiittab binasina bitisik halde 1649 yilinda
yaptirllan Hasan Aga Cesmesi, mevlevihanenin en eski tarihli tasinmaz yapisidir.
Sebilkiittab binasinin bir karakol olarak faaliyet gosterdigi yillarda ¢esmenin su haznesi
kismi nezaret olarak kullanilmistir (Tanman, 1996:428).

=

Resim 8. Ciimle Kapisy, Sol Halet Efendi Tiirbesi Resim 9. Hasan Aga Cesmesi Sag Sebilkiittab
Kaynak: Kiibra Celik Arsivi, Eyliil 2022

Avlunun Kuzeyinde yer alan bir diger tiirbe ise Seyh Galip Tiirbesi’dir. Halet Efendi tiirbesi
ile benzer yap1 o6zelliklerini gosterirken farkl olarak gatisi kursun ortiiliidiir ve 1819
yilinda yaptirilmistir. Galata mevlevihanesi Postnisinlerinden Ismail Ankaravi, isa Dede,
Selim Dede, Galip Dede, Hiiseyin Dede ve Mehmed Ruhi Dede’nin sandukalar: tiirbede
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bulunmaktadir. Avlu icerisinde bulunan diger yapilardan Camasirhane 1847 yilinda
sarni¢ ve sadirvanin yapildigl zamanda avlunun batisina (Tanrikorur, 2000: 366), Adile
Sultan Sadirvani 1847 yilinda Sultan II. Mahmud’un kiz1 Adile Sultan tarafindan sarnig ile
avlunun giineyine insa ettirilmistir. Seyh Galip Tiirbesinin hemen yaninda ise “sessizler
mekan1”, “susmuslar mekan1” anlamina gelen Hamusan adi verilen mezarlik haziresi
bulunmaktadir. Hamusan'in bir kism1 1942 yilinda Beyoglu Evlendirme Dairesi’'nin
mevlevihane arazisinin bitisigine yapilmasi nedeniyle insaat esnasinda yok edilmistir.
Hamusan’in icerisinde Ibrahim Miiteferrika, Kirimli Abdullah Aga ile Osmanh déneminde
Sultan II. Mahm{id zamaninda ilk topcu okulunu kuran Humbaract Ahmed Pasa, Divan
sairi Leyla Hanim, Fasih Dede ve Esrar dede gibi onemli sahsiyetlerin mezarlari
bulunmaktadir. Mevlevihanenin ana binasi olan Semahanede bulunan Harem dairesinin
ginimiize kadar ulasamamasi gibi mevlevihanelerin en 6nemli kismi1 olan Matbah-1
Serif'te ¢ikan yangin nedeniyle giiniimiizde yoktur. Kaynaklara gore icerisinde meydan,
sema talim yeri, somathane ve mescidi bulunduran matbah-1 serif semahane 6éniindeki
tiirbenin karsisinda iki kath ahsap bir yap1 olarak insa edilmistir.

*

Resim 10. Seyh Galip Tirbesi Resim 11. Hamusan
Kaynak: Blisra Aydogdu Arsivi, Eyliil 2022

Mevlevihanenin ilk postnisinligini Mevlana’'nin kiz torunu siilalesinden gelen Sultani
Divani Mehmed Dede yapmistir. Postnisinlik gérevinde kisa siire kalan Mehmed Dede
yerini Mevlevi tarikatinin gelisiminde katki saglayan asil 6rgiitlenmeyi kendi zamaninda
gerceklestiren Furunizide Ali Sefai Dede’ye birakmustir. Ugiincii postnigini Mesnevihan
Mahmud Dede olmus kendisinin vefatindan sonra mevlevihane bakimsiz kalarak harap
olmus bir miiddet farkli amaglarla kullanilmistir. Kendisinden sonra gelen Sirr1 Abdi Dede
(1608-1610) amacindan uzaklasan Mevlevihane’yi tekrardan Mevlevilige baglamistir.
Sirr1 Abdi Dede mesihat makamindan 1610 tarihinde azledilmis bundan dolay1 Kasimpasa
Mevlevihane’sini kurmustur. Sonrasinda Ismail (Ankaravi) Rusuhi Dede (1610-1631)
postnisinligi almistir ve sandukasi Seyh Galip Tiirbesinde bulunmaktadir. Hiiseyin Adem
Dede (1649-1652) makami devralmis ve kendisinin doneminde Tersane ve Matbah Emini
Ismail Efendi tarafindan mevlevihane onarim gérmiis ve Matbah Emini Hasan Aga
tarafindan da avluya ¢esme eklenmistir. Mevlevihanenin yedinci postnisini Arzi Mehmed
Dede (1652-1664) olmustur ve mezari semahane girisinin sol kisminda yer almaktadir.
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Resim 12. Semahane Girisi Postnisin Arzi Mehmed Dede Mezar (Soldan 1. Siradaki),
Agah Efendi Mezar1 (Ortadaki), Mehmed Semsi Dede Mezari (Soldan 3. Siradaki)
Kaynak: Kiibra Celik Arsivi, Eyliil 2022

Bir sonraki postnisin Mevlana soyundan Dervis Celebi Efendi olmustur. Dervis Celebi
Efendi, Sultan IV. Mehmed ile ¢iktig1 sefer yolunda vefat etmis arkasindan Pendiiri Naci
Ahmed Dede (1664-1668) mesihat makamina ge¢mistir. Kendisi Galata
Mevlevihane’sinden sonra Yeni Kapi Mevlevihane’sinin de postnisinligini yapmistir.
Mevlevihanede Seyh aileleri dénemini baglatan Gavsi Ahmed Dede (1668-1697)
mevlevihanenin en 6nemli postnisinlerindendir. Kendisinden sonra damadi ve torunu da
Postnisinlik makamina ge¢mislerdir. Gavsi Ahmed Dede’nin damadi Nayi Osman Dede
(1697-1729) mevlevihanenin on birinci postnisinidir. Kendisi “kutbnayi” adiyla anilmis
ve neyzenlerin iistadi olarak kabul edilmistir. Onemli bir eser olan “Miraciye” adli eseri
yazarak Tiirk musikisine katmistir. Gavsi Ahmed Dede’nin torunu ve Nayi Osman Dedenin
oglu olan Sirr1 Abdiilbaki Dede (1729-1751) babasindan sonra Postnisinlik makamina
gecmistir. Mevlevihanenin on tli¢iinci postnisini Mehmed Semseddin Dede (1751-1760)
olmustur. Sonraki Postnisin Isa Dede (1760-1771) zamaninda Tophane yangiindan
hasar goren mevlevihane yeniden insa ettirilmistir. Kendisinden sonra makama enistesi
Selim Dede (1771-1777) ge¢mistir. ikisinin de mezarlar1 Seyh Galip Tiirbesinde
bulunmaktadir. Mehmed Sadik Dede (1777-1778) Kasimpasa Mevlevihanesi seyhliginden
gelerek Galata Mevlevihane’sinin on altinci postnisini olmustur. Arkasindan Celebi
Abdiilkadir Dede (1778-1779), Konya’daki Mevlana Dergahi as¢ibasiigindan gelerek
Ascibas1 Hiiseyin Dede (1779-1782) ve post makamina iki kez oturarak Bakkalzade
Konyali Ali Dede (1782-1786) mevlevihanenin postnisinleri olmuslardir. Numan Halil
Dede (1786- 1790) mevlevihane postnisinlifinden azledildikten sonra Uskiidar
Mevlevihane’sini kurmustur. Daha sonra Abdullah Dede (1790) mevlevihane
postnisinligine getirilmis ama gelemeden yolda vefat etmistir. ikinci kez Bakkalzade
Konyali Ali Dede (1790-1791) mesihat makamini almistir. Galata Mevlevihanesi'nin
tarihinde yeni bir donem baslamasina vesile olan en 6nemli postnisinlerden Galip
(Mehmed Esad) Dede (1791-1799) mevlevihanenin postnisini olarak atanmistir.
Bakimsiz olan mevlevihanenin onarilmasi igin Sultan III. Selime giliniimiizde
mevlevihanenin arkasinda yazili olan “Kaside-i Tannane” adli bir kaside yazmistir.
Sonrasinda padisahin emriyle esasli bir onarim geciren mevlevihane en parlak

19



donemlerini yasamistir. Sultan III. Selim musikisinas ve sairliginin yansira Mevlevi
Muhibbi olarak da bilinmektedir. Divan edebiyatinda verdigi 6nemli eseri Hiisnii Ask ile
de tanidigimiz Seyh Galip Dede’nin yakin dostu olmustur (Dizdarzade, 2010: 191). Seyh
Galip’in vefatindan sonra Galata Mevlevihanesi postnisinligine Mehmed Ruhi Dede (1799-
1800) gelmistir ve sandukasi Seyh Galip Tiirbesinde yer almaktadir. Oglu Abdullah Necib
Dede ile Uskiidar Mevlevihane’sinde seyh ailesi gelenegi siirmiistiir. Sonrasinda Mahmud
Dede (1800-1817) mevlevihanenin postnisinligine ge¢mis ve 1817 yilinda Besiktas
Mevlevihanesi seyhligine getirilmistir. Mevlevihanenin en uzun siireli postnisinligini
yapan Kudretullah Dede (1817-1872) Yenikap1 Mevlevihanesi As¢ibasis1i Hact Ahmed
Dede'nin ogludur. Kendisinin déneminde mevlevihane sik sik onarimdan gec¢mistir.
Giinlimiize kadar ulasan mevcut yapilarin biiytik bir boliimii postnisinligi zamaninda insa
edilmistir. Postnisinligi stiresince l¢ padisah goren Kudretullah Dede’'nin mezari cliimle
kapisinin solundaki halet efendi tiirbesindedir. Kudretullah Dede’nin vefatinin ardindan
basa sirasiyla Ataullah Dede (1871-1908), Veled Celebi (1908-1910) ge¢mistir.
Mevlevihanenin son postnisini ise 1925 yilinda tekkeler kapatilincaya kadar Ahmed
Celaleddin Dede (1910-1925) olmustur. Galata Mevlevihane’sinin mesihat listesi Unver’in
calismasinda ortaya ¢ikardigi listeye bagl kalinarak yukarida agiklanmistir.

Mevleviligin gelisiminin temellerinin atildig1 Galata Mevlevihanesi yetistirdigi yazar, sair,
neyzen, musikisinas ve hattatlar ayn1 zamanda mevlevihanenin postnisinligini yapan Ismail
(Ankaravi) Rusuhi Dede, divan edebiyatinin en iinlii sairlerinden Seyh Galip Dede, neyzenlerin
kutbu sayilan kutbnayi Nayi Osman Dede gibi 6nemli Mevlevileriyle 6ne ¢ikmistir. Bu nedenle
diger Mevlevihaneler igerisinde en iinliilerinden biri haline gelmistir (Unver, 1994: 212-215).

Galata Mevlevihane’sinin mevleviligin gelisimi iizerindeki bir diger katkis1 ise seyh ailelerinin
ortaya ¢ikmasiyla mevleviligin kurumsallagsmasidir. Galata Mevlevihanesi postniginlerinden
Abdi Dede’nin azledilip Kasimpasa Mevlevihane’sini kurmasiyla kendi ailesi, Galata
Mevlevihane’sinde Gavsi Ahmed Dede’nin ailesi, Besiktas Mevlevihanesi'nde Eyyubi
Mehmed Dede’nin ailesi, Uskiidar Mevlevihanesi'nde Abdullah Necip Dede’nin ailesi ve
Yenikap1 Mevlevihanesi'nde Ebubekir Dede’nin ailesi ile seyh aileleri donemi baglamistir. Seyh
aileleri 6nemli devlet adamlari, Sultanlar 6zellikle Galata Mevlevihane’sinin insa edildigi
donemin Sultan1 Sufi I. Bayezid ve Seyh Galip Dede ile yakin dostlugu bilinen Mevlevi
Muhibbi III. Selim, yine toplumdaki seckin ziimreler tarafindan desteklenmistir. Bu
desteklenmeler seyh ailelerinin 6nem kazanmasina giderek niifuz kazanmalarina sebep olmus
boylelikle Osmanli Sarayinin destegini arkalarina almislardir. Seyh aileleri kazandigi bu niifuz
ile Konya Celebilik Makammi adeta tasdik mercine indirgemis ve Istanbul Mevleviligi
kiiltiirtiniin olusmaya basladig1 anlasilmaktadir (Dervisoglu, 2019: 18). Bu Kkiiltiir zamanla
baskentin, seckin zlimrenin kiiltiiriiyle benzesmis ve etkilemistir.

Sonug

Mevlevilik Osmanlinin baskenti olan Istanbul’da Galata Mevlevihane’sinin kurulmasiyla
teskilatlanmis boylece Osmanl icerisinde kademeli olarak genis alanlara yayilmistir.
Galata Mevlevihane’si topluma yon veren seyhler yetistirmis, ayni zamanda mevleviligin
bilinen semalarindan olan postnisinleri ile basta Padisahlar olmak tlizere, 6nemli devlet
adamlar1 ve diger seckin ziimreler arasinda yakin iliskiler kurulmustur. Galata
Mevlevihanesi ile seyh aileleri gelenegi ortaya ¢ikmis Istanbul’a 6zgii yeni bir mevlevilik
kiltird dogmustur. Konya Celebilik Makami sadece tasdik makamina doniismiis,
mevlevihanede postnisin atamalar1 babadan ogula ve toruna gececek sekilde yeni bir
sistem gelistirilmistir. Bu degisim Osmanli topraklarinda genis bir alana yayilan
Mevleviligin gelisiminde Galata Mevlevihane’sinin o6nemli bir yeri oldugunu
gostermektedir.
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Arastirmalarin ortak sonucunda Istanbul’un en eski Asitane mevlevihanesi olan, topluma
yon veren mevleviler yetistirmis, Mevlevilerin merkez tekkesi olan Galata
Mevlevihane’sinin kurulumundan itibaren Osmanli devletinin ileri gelenlerinden ve
ozellikle padisahlardan yogun ilgi gérmiis oldugu anlasilmaktadir. Mevlevihane'nin
musiki, tasavvuf ve sanat alaninin enlerinin yetismesine vesile olmus olmasi, Seyh Galip
gibi 6nemli postnisinlerinin varligl, siyasi ve sosyal hayat tizerinde etkin olarak niifuz
kazanan seyh ailelerinin ortaya ¢ikmasina 6ncii olmasi mevleviligin gelisiminde katkida
bulundugunun gostergesidir.
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GELENEKSEL MEVLEViI MUTFAGININ BIiLiNiRLIGINE
YONELIK BiR ARASTIRMA

Fulya ADABALI?
Dog. Dr. Yeliz PEKERSEN?

Giris

Mevlevilik, bir egitim ve 6g8retim sekli olarak tanimlanmasinin yani sira, insani temel alan,
manada ve maddede olgun bir sahsiyet olmasin1 amaglayan bir ekoldiir (Ozénder, 1987:
2). Islam inanglarin temel alan, Hz. Mevland’'nin sevgi ve hosgoériisiine dayanan ve Hz.
Mevlana’nin oglu Sultan Veled tarafindan kurulan bir tarikattir. Sultan Veled, bu tarikatin
yayllmas1 icin temsilciler gondermis, bazi kurallar ¢ercevesinde sema ayinlerini
yOonetmistir. Ayn1 zamanda Mevlana’'nin Mesnevi adli eserinde yer alan fikirlerin
yasatilmas1 ve halka ulastirilmasi icin kurulan Mevlevilik tarikati hizli bir bicimde
yayillmis ve bircok Mevlevihane kurulmustur. Tarikata tabi olan bireylerin, Mevleviligin
hosgori, baris ve beraberlik distlincesi sayesinde maneviyatlar1 ylikselmis, baslarina
gelen felaketlere daha direncli hale gelmis ve umutlarini1 taze tutabilmislerdir (Kara,
2006: 1). Mevlevilik tarikati, insani1 en iyi sekilde yetistirmeyi ilke edinen bir terbiye
mektebi olmustur ve basta Konya olmak iizere bircok yerde kurulan Mevlevi dergahlari

araciligiyla Tirk kultiriini yillarca etkilemis ve etkilemeye devam etmektedir (Halici,
2007: 16).

Mevlana Celaleddin-i Rumi, on ii¢iincii asirdan bu yana Anadolu’da olusan fikirlerin Ana
kaynaklarindan biri olarak goriilmekte (Karaismailoglu, 2014: 231) ahlak ve terbiye
konularindaki ifadeleri neticesinde biiylik bir tasavvuf Ogretmeni olarak
nitelendirilmektedir (Batu, 2016: 29). Afganistan’in Belh sehrinde diinyaya gelen
Mevlana, bolgede meydana gelen Mogol istilalar1 nedeniyle Anadolu’ya go¢ etmistir.
Suriye sinirlari igerisinde yer alan Sam ve Halep sehirlerinde egitim géormiis ve fikih
alaninda ihtisas yapmistir. Tasavvufi terbiyesini babasi “Sultanu’l Ulema” olarak bilinen
Bahaddin Veled’'den almistir. Konya'ya geldigi donemlerde Sadrettin Konevi ile dostluk
kurmus ve Ibn-i Arabi’den etkilenmistir. Sems-i Tebrizi ile yollar kesistikten sonra
Mevlana’'nin tasavvuf diisiincesi sentezlenerek sekillenmistir. Yazdig1 eserler biiyiik ses
getirmistir ve halk tarafindan ilgi ile karsilanmistir (Acun, 2019: 19). “Askin olgunlugu,
sevenle sevilenin birlesmesindendir, beri gelin; yagla unun bir daha ayrilmayacak kadar
karilmasindan meydana gelen bulama¢ gibi karilin katisin birbirinize” ifadesinde
belirttigi gibi diisiincelerinde bircok yemek sembolii kullanan Mevlana “Hamdim, pistim,
yandim” ifadesiyle de hayat goriisiinii agiklamistir (Celaleddin, 1992: 228). Mevlana,
yiyeceklerin zihinsel ve ruhsal anlamda ortaya ¢ikardig: faydalar: ve agizda biraktig tat
bakimindan onlara ¢esitli ifadeler ytiklemistir ve bu ifadeleri siklikla kullanmistir (Batu,
2016: 31). Bu ifadeler Mevlevi kiiltiiriinde ise insanin yasadigl maneviyat siireci ve
yemegin pisme asamalar: arasinda benzerlikler oldugunu akillara getirmis ve yemegin

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimi, fulyaadabali88@gmail.com

2 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii,
yeliz.ulusan@gmail.com
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malzemesi ile pisirme tekniklerine tasavvufi motifler ve sembolik anlamlar verilerek
yemegin pisirilme siirecinin bir nevi ibadete doniistiriilmesi saglanmis ve etrafinda
birgok ritiiel ortaya ¢cikmistir (Tosun, 2004: 123).

Mevlevilikte egitim, mutfakta baslamaktadir ve sistemli bir adap-kurallar sistemi
olusturulmustur (Ozénder, 2007: 179). Mutfak sisteminin en basinda “Asci Dede”
bulunmaktadir ve bu kisinin gérevi asciigin yani sira mutfaga gelen ve Mevlevilige
kendilerini adamis dervislere yol gostermek, onlari olgunlastirmak ve egitmektir (Ertas
vd., 2017: 16). Asc1 dede, mutfagin sahip oldugu biitceyi yoneten ve tekkenin
yonetiminden sorumlu olan kisidir. Kazanci dede ise as¢1 dedenin yardimcisi olmanin yani
sira mutfak ile ilgili biitiin konularda sorumlu olan kisidir. Halife dedeler ise as¢1 dedeye
mutfaga yeni gelenleri yetistirme ve yol gosterme konusunda yardimci olan kisilerdir. Bu
kisilerin yani sira serbetci, somatci, meydanci, pazarci gibi sorumlular bulunmaktadir ve
her biri kendilerine verilen gorevler konusunda esas sorumlulardir (Halci, 2007: 27).
Mevlana ile baslayan Mevlevilik, temelde tasavvufla sekil bulan, farkl tezahiirlerle ilim
yelpazesini genisleten bir fikir akimidir. Bu genis yelpazede Mevlana’nin yaninda yer
almis olan pek ¢cok miiridin yani sira ¢ok 6nemli sahsiyetler de yer almaktadir. Bu 6nemli
sahsiyetlerden birisi de Mevlevilik tarikatina ¢ok biiyiik katkilar1 olan ve gercek ismi
Semseddin Yusuf olmasina ragmen “Atesbaz-1 Veli” olarak bilinen dergahin as¢1 dedesidir.
Omriinii Mevlana'ya adayan ve gerek giinliik yasantisinda, gerekse sembolik manada
Mevleviligin mutfaginda yetismis bir goniil dostudur (Bekleyiciler, 2016: 16-23). Ayrica
Mevlevi kiiltiirtinde dervis veya dede olabilmek icin “cile cekmek” gereklidir. 1001 giin
stiiren bu siirecten sonra basarili olan kisiler “dede” ya da “dervis” unvani almislardir
(Iyiyol, 2014: 596). Cile esnasinda can sinanmaktaydi ve ayni is olmamis diyerek birkag
kez yaptirilir, telkinlere uyup uymadig1 kontrol edilir, sabr1 sinanirdi. Bu sinanmalara
dayanamayan kisi kendi ayrilmak isterse “cile kirar” ve dergahi terk ederdi. Kisinin
dayanamayacagina “dedeler” karar verirse ayakkabisinin burnu kapiya dogru gevrilirdi
ve gitmesi gerektigi belirtilirdi. Eger kisi kusur islerse ve bu kusur yiiziinden gitmesine
karar verilirse dergahin arkasinda bulunan “kiistah kapisindan” gonderilirdi (Halici,
2007: 34).

Belirli kurallar ¢ercevesinde olusturulmus olan ekip, dervislere maddi ve manevi egitimin
mutfakta verilmeye baslanmas1 Mevlevilikte mutfaga gosterilen saygi ve degeri
yansitmaktadir. 13. ylizyllda yasamis olan Atesbaz-1 Veli'nin anisina 6ldiikten sonra
yapilan anit mezarinda kullanilan ates rengi taslar da bu saygi ve degerin baska bir
ornegidir (Halici, 2007: 45). Mutfaga gosterilen bu saygi, yemegin hazirlanisindan bitisine
kadar siiren bir ritiielin olusmasina da sebep olmustur. Yemek pisirmede kullanilan
yiyecekler, Mevlevi tarikatini benimseyenler tarafindan felsefi ve teorik olarak simge
haline getirilmistir. Yemek sadece beslenme degil dinin tayin ettigi ibadetlerle de
ozdeslestirilmistir (Glindiizoz, 2016: 179). Bu anlayisa gore Allah’a ulasmanin ulviligine
karnin doygunlugu degil manevi olarak doygunluga ulasmanin 6nemi belirtilmektedir.
Cinku shfilere gore aclik, az yemek, nefsin isteklerini sinirlandirmaktadir ve nefis
terbiyesi icin “az ye, az uyu ve az konus” felsefesi uyarinca nefsani gii¢leri kontrol altina
almak i¢in yemek yemenin sinirlari ¢izilmistir (Ambrosio, 2012: 40).

Mutfak, Mevlevilikte “Matbah-1 Serif” olarak adlandirilmaktadir ve yemek, gliniimtizde yer
sofrasi olarak adlandirilan “Somat” ad1 verilen sofralarda yenilmektedir. Bu sofranin goze
hitap etmesi i¢in diizeni bir¢ok kurala bagh bir sekildedir. Sofra diizenindeki en énemli
kisim, kasiklarin sofrada yer aldigi kisimdir. Kasiklar, yemek yenilirken yiizleri sola
gelecek bicimde ve yere kapali olarak yerlestirilmektedir. Saplar1 saga gelecek sekilde
somata konulan kasiklarin bu durus sekline “niyazda” veya “siikiirde” adi verilmistir
(Ertas vd., 2017: 56). Kasigin ters konmasinin sebebi icinde kalan yemek artiginin goze
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hos goriinmeyecegi diisiincesidir. Yemek boyunca hi¢ konusulmaz ve su igmek istenildigi
zaman sofranin basinda su ikram etmekle gorevli olan kisilerle bakislarla bildirilirdi. O da
hemen bardaga su doldururken sofrada oturan diger Kkisiler ellerini sofradan ¢ekerek
suyu icen kisinin suyu icmesi beklenirdi. Sofranin etrafinda Mevlevilerin oturmasi i¢in
hasirlar bulunmaktaydi ve somatin ¢evresine oturmak i¢in postlar konulup giintimiizdeki
pecetenin islevini gormesi i¢in etrafina havlu dolandirilmistir. Agizlarin1 dezenfekte etme
amaciyla her dervisin 6niinde bir tutan tuz bulunurdu ve yemege sag el isaret
parmaklarini kullanarak bandirdiklari tuz ile baslar ve yemege 6yle baslarlardi. Yemekler
tek bir kapta servis edilirdi ve herkes tek bir kaptan yerdi. Servis edilen kabin altina
yemegi sicak tutmasi i¢in nihale konulurdu ve yemegin baslangicinda oldugu gibi sag el
isaret parmagini tuza bandirip yenilerek yemek bitirilirdi (Bekleyiciler, 2016: 21). Yemek
Ucayakl bir diizenek lizerine oturtulmus tahtadan yapilmis sofralarda yenmekteydi.
Ayrica kalabalik misafirleri agirlarken kullanilan “Elif-i Somat” adi verilen elif harfi gibi
uzun bir sekilde olan sofralar da bulunmaktaydi. Metbah-1 Serif’'te pisen yemek Somat-1
Serif’e ufak bir pencereden verilmekteydi ve giinde iki kez (ilki saat 11’de, ikincisi aksam
namazindan hemen 6nce) yemek yenmekteydi. En kidemli Can (mutfak gorevlisi) kapinin
ontine c¢ikar ve “Huuu...” diyerek yemege davet ederdi. Ellerini 6niinde baglar ve her
gecene bas keserek (selam vererek) iceride herkesin toplanmasini beklerdi. Her oturanin
oniinde g dilim ekmek, bir tutam tuz ve sofranin ortasina, sola kalp tarafina ters olarak
doniik (saat 10’u gosteren yelkovan gibi) bir kasik bulunurdu (Celebi, 1986; Azso6z, 2016:
40).

Mevlevi mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri de yemegin yapilmas icin kullanilan
malzemenin yapisi bozulmadan, hafif bir sekilde pisirilmesidir. Cogunlukla koyun eti
kullanilmistir. Biitiin yemekler bakir kaplarda pisirilmis ve tiiketilmesinde tahta kasiklar
kullanilmistir. Pisirme yontemlerine bakildiginda; suda pisirme (haslama ve buharda
pisirme), yagda kizartma, kuru 1sida (firinda, sacda, 1zgarada, kézleme, tandir), yag ve
suda pisirme (tencere yemeklerinde) yontemleri kullanilmistir. Baharat olarak
cogunlukla kimyon, karabiber, tar¢in ve karanfil kullanilmistir (Halici, 2007: 56).

Yontem

Bu arastirmada, Mevlevi yemeklerinin bilinirligi hakkinda katilimcilardan gorisleri
alinmistir. Tekerkaya (2019: 14) Mevlevi mutfag1 ile ilgili yemek kitabinda Hz.
Mevlana’'nin Mesnevi adli eserinden derledigi sozler Mevlevilikte mutfagin ve yemek
yemenin 6nemini ortaya koymaktadir. “S6z sdyleyen olgun er, sofra dosemis adama
benzer; sofrasinda her c¢esit as bulunur.” ve “Goniil de, géoz de, mide de nur yer; ¢iinkii
yemegin ash nurlardandir.” s6zleriyle Hz. Mevlana’'nin 6gretilerinde mutfag: da yemekleri
de kullandig1 goriilmektedir. Buradan hareketle, bu ¢alismanin amaci, zengin bir
cesitlilige sahip olan Mevlevi mutfag1 yemeklerinin esas dogus yeri olan Konya halki
tarafindan giiniimiizde ne kadar bilinip bilinmediginin tespit edilmesidir. Bu dogrultuda
calismanin evrenini Konya’da ikamet eden 18 yasini gecmis ve memleketi Konya olan
bireyler olusturmaktadir. Arastirmanin, 6rneklem grubunda ise kolayda ornekleme
yontemi secilmistir. 2022 yili verilerine istinaden Konya il merkezinin niifusu 2 milyon
277 bin 17 dir (Tirkiye Istatistik Kurumu, 2022). Evren boyutu 10.000'in iizerinde
oldugundan, oran icin yararlanilan sinirsiz evren formulii kullanilarak 6rneklem
biiytikliigli, varyanst maksimum kilan oran (p:0,50) dikkate alinarak, %5 anlam
diizeyinde ve %5 orneklem hatasi ile 384 kisi olarak saptanmistir (Ural ve Kilig, 2013: 45).
Toplamda 550 anket formu katiimcilara dagitilmis, bunlarin 388’i gecerli olarak
degerlendirilmistir. Anket uygulamasi 2022 yili Subat-Haziran aylar1 arasinda
gergeklestirilmistir. Veri girisi tamamlandiktan sonra verilerin analizinde kullanilacak
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olan istatistiksel testler belirlenmistir. Buna gore arastirmada betimleyici istatistiklerden
frekans analizinden yararlanilmistir.
Bulgular

Arastirmada demografik uyruk, yas, cinsiyet, medeni durum ve 6grenim durumu temsil
etmektedir. Katilimcilarin demografik o6zellikleri, frekans ve yilizdeleri Tablo 1’de
verilmistir.

Tablo 1. Demografik Degiskenler

Degiskeonier n %
Kadin 251 64,7
Cinsiyet Erkek 137 35,3
Toplam 388 100
18-24 142 36,6
25-34 74 19,1
35-44 74 19,1
Yas 45-54 60 15,5
55-64 21 5,4
65 + 17 4,4
Toplam 388 100
Evli 204 52,6
Medeni Durum Bekar 184 47,4
Toplam 388 100
Ilkokul 27 7,0
Ortaokul 23 5,9
Lise 68 17,5
Ogrenim Durumu Onlisans 40 10,3
Lisans 198 51,0
Lisansiuisti 32 8,2
Toplam 388 100
4.253 TL ve alt1 105 27,1
4.254 TL-6000 TL 60 15,5
) 6.001 TL-8.000 TL 58 14,9
Aylik Gelir Durumu
8.001 TL-10.000 TL 64 16,5
10.001 TL ve tstii 101 26,0
Toplam 388 100

Elde edilen verilerin degerlendirilmesi sonucunda, anket uygulamasinda 251'i (%64,7)
kadin ve 137’si (%35,3) erkek olmak iizere toplamda 388 katilimci oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin %36,6s1 (142 kisi) 18-24 yas araliginda, %19,1’ (74 er kisi) 25-34 ve 35-44
yas araliginda, %15,5’i (60 kisi) 45-54 yas araliginda, %5,4'i (21 kisi) 55-64 yas
araliginda ve %4,4t (17 kisi) 65 yas ve iistidir. Medeni durumlarina bakildiginda,
katilimcilarin  %52,6’s1 (204 kisi) evli ve %47,4’t (184 kisi) bekardir. Ogrenim
durumlarina bakildiginda ise katilimcilarin %7,0’si (27 kisi) ilkokul, %5,9’u (23 Kkisi)
ortaokul, %17,5’i (68 kisi) lise, %10,3’li (40 kisi) onlisans, %51,0’i (198 kisi) lisans ve
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%8,2’si (32 kisi) lisansiistii mezunudur. Aylk gelir durumlar incelendiginde,
katilimcilarin %27,1’i (105 kisi) 4.253 Tl (asgari lcret) ve alti, %15,5’i (60 kisi) 4.254 TL-
6.000 TL araliginda, %14,9'u (58 kisi) 6.001 TL-8.000 TL araliginda, %16,5’i (64 kisi)
8.001 TL-10.000 TL araliginda ve %26,0’s1 (101 kisi) 10.001 TL ustii aylhik gelire sahip
olduklarini beyan etmislerdir.

Arastirmada, katilimcilara Mevlevi mutfagi ile ilgili sorular yoneltilmistir. Katiimcilarin
bu sorulara vermis olduklari yanitlarin frekans ve yiizdeleri Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Mevlevi Mutfagi Hakkinda Y6neltilen Sorular

n %

] 5 5 Evet, Unutuluyor 335 86,3

M?v.l.e‘{.l Mutfaginin Unutuldugunu Hayr, Unutulmuyor =3 137
Diistiniiyor Musunuz?

Toplam 388 100

Mevlevi Mutfagi Yemeklerinin Evet, Bilgim Var 69 17,8

Yapihis1i Hakkinda Bilgi Sahibi | Hayir, Bilgim Yok 319 82,2

Misiniz? Toplam 388 100

Tablo 2’de goriildiigii tizere katilmcilarin biiyiik cogunlugu (%86,3) “Mevlevi mutfaginin
unutuldugunu diisiiniiyor musunuz?” sorusuna “Evet, unutuluyor (335 Kkisi)” cevabini
vermistir. Benzer sekilde, “Mevlevi mutfagi yemeklerinin yapilis1 hakkinda bilgi sahibi
misiniz?” sorusunda katilimcilarin biiyiik cogunlugu (%82,2) “Hayir, bilgim yok (319 kisi)
cevabini vermistir.

Calismanin asil konusu olan Mevlevi mutfagr yemeklerinin bilinirligini saptamak i¢in
katilimcilara yoneltilen sorular Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Mevlevi Yemeklerinin Bilinirligi Hakkinda Katilimci Gortsleri

Mevlevi Yemeklerinin Bilinirligi Hakkinda Katilimci Goriisleri

Yemegin Ad1 n % | Yemegin Ad1 n %
Evet, Bilgim Var 63 16,2 Evet, Bilgim Var 77 19,8

Siikiir Yemegi Hayir, Bilgim Yok | 325 | 83,8 | Incirli Et Hayir, Bilgim Yok | 311 | 80,2
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 18 4,6 i Evet, Bilgim Var 53 13,7

Mastave Hayrr, Bilgim Yok | 370 | 954 iaaryaé’lh Tgf]‘l‘lll‘j Fsukh e Bilgim Yok | 335 | 86,3
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

. Evet, Bilgim Var 59 15,1 Evet, Bilgim Var 54 13,9
i;g‘em Susamh Bulgur = Yok | 329 | 84,8 || Hassaten Lokma Hayur, Bilgim Yok | 334 | 86,1
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 60 15,5 Evet, Bilgim Var 62 16,0

Sirkenciibin Serbeti Hayir, Bilgim Yok | 328 | 84,5 ] Dag Erikli Soganh Biftek | Hayir, Bilgim Yok | 326 | 84,0
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 95 24,5 Evet, Bilgim Var 84 21,6

Fihi Ma Fih Corbasi Hayir, Bilgim Yok | 293 | 74,5 | Zerdecalli Bulgur As1 Hayir, Bilgim Yok | 304 | 78,4
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 256 | 66,0 Evet, Bilgim Var 203 | 52,3

Tutmag Corbasi Hayir, Bilgim Yok | 132 | 34,0 J Tava Kebabi Hayir, Bilgim Yok | 185 | 47,7
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100
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Evet, Bilgim Var 342 | 88,1 Evet, Bilgim Var 45 11,6

Bamya Corbasi Hayir, Bilgim Yok | 46 11,9 J Pekmezli Havug Yemegi | Hayir, Bilgim Yok | 343 | 88,4
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

o . Evet, Bilgim Var 112 | 28,9 Evet, Bilgim Var 109 | 28,1
(C;EZE)Z;;FISUHI Koz Biber Hayir, Bilgim Yok | 276 | 71,1 J Kayisili Kuzu Gerdani Hayir, Bilgim Yok | 279 | 71,9
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 203 | 52,3 Evet, Bilgim Var 299 | 771

Bozkir Tarhanasi Hayir, Bilgim Yok | 185 | 47,7 | Et Tiridi Hayir, Bilgim Yok | 89 22,9
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 121 31,2 Evet, Bilgim Var 321 | 82,7

igiﬁfgﬁ;hana Hayir, Bilgim Yok | 267 | 68,8 J Kuzu Incik Hayir, Bilgim Yok | 67 17,3
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

o o Evet, Bilgim Var 277 | 71,4 Evet, Bilgim Var 300 | 77,3

g‘l)(‘:fl’;‘ Kufli Peynirli Hayr, Bilgim Yok | 111 | 28,6 || Konya Furun Kebabi Hayr, Bilgim Yok | 88 | 22,7
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 128 | 33,0 Evet, Bilgim Var 149 | 384

Patatesli Stikiir Stkmas1 | Hayir, Bilgim Yok | 260 | 67,0 § Badem Helvasi Hayir, Bilgim Yok | 239 | 61,6
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

) Evet, Bilgim Var 126 | 32,5 _ o o Evet, Bilgim Var 61 15,7

ﬁﬁgjf‘h Bademli Bulgur =0 Yok | 262 | 67,5 [P)f;meZII Cevizli - Sini o Bilgim Yok | 327 | 843
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var | 154 | 39,7 Evet, Bilgim Var | 128 | 33,0

Ispanakl Sttlii Bérek Hayir, Bilgim Yok | 234 | 60,3 J incir Dolmasi Hayir, Bilgim Yok | 260 | 67,0
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 278 | 71,6 Evet, Bilgim Var 150 | 38,7

Cilbir Hayir, Bilgim Yok | 110 | 28,4 [ Pekmezli Ayva Hayur, Bilgim Yok | 238 | 61,3
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var | 64 16,5 Evet, Bilgim Var | 286 | 73,7

Etli Gomme Déne Hayir, Bilgim Yok | 324 | 83,5 J Giil Serbeti Hayir, Bilgim Yok | 102 | 26,3
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Evet, Bilgim Var 29 7,5 Evet, Bilgim Var 196 | 50,5

Yemen Kahveli Et Hayir, Bilgim Yok | 359 | 92,5 [ Nar Serbeti Hayir, Bilgim Yok | 192 | 49,5
Toplam 388 | 100 Toplam 388 | 100

Elde edilen verilerin analizi sonucunda, Mevlevi yemeklerinin bilinirligi ile ilgili sonuglar
Tablo 3’de goriilmektedir. Buna gore, katiimcilarin hakkinda en az bilgiye sahip oldugu
yemek %92,5 ile (359 kisi) “Yemen kahveli et” yemegidir. Bu yemegi sirasiyla Mastave
%95,4 (370 kisi), Pekmezli havu¢ yemegi %88,4 (343 kisi), Saray usulu fistikli kayisili
tavuk yemegi %86,3 (335 kisi) ve Hassaten lokma yemegi %86,1 (334 kisi) takip
etmektedir. En ¢ok bilgiye sahip olunan yemeklere bakildiginda ise sirasiyla Bamya
corbasi %88,1 (342 kisi), Kuzu incik %82,7 (321 kisi), Konya furun kebab1 %77,3 (300
kisi), Et tiridi %77,1 (299 kisi) ve Giil serbeti icecegi %73,7 (286 kisi) yer almaktadir.

Tartisma, Sonug ve Oneriler

Mevlevilikte uygulanan mutfak merkezli egitim ve uygulama sekilleri Mevlevi yemekleri
konusunda bir kultiiriin olusmasina neden olmustur. Kendine 6zgii olan bu sistemde
kurallar bellidir ve dergaha gelen tiim bireyler bu egitimlerden gecmektedir. Boyle bir
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ozellige sahip olan Mevlevi mutfagi yemekleri de hem kullanilan malzemeler hem de
pisirme teknikleri olarak da diger mutfaklardan farklidir ve bu farklilik dyle bir noktaya
ulasmistir ki, bu sistemi kuran ve yoneten, asc¢ilarin piri olarak kabul edilen Atesbaz-1
Veli'nin adina tiirbe yapilmasina kadar varan bir noktaya ulasmistir. Kendine 6zgi
kurallar1 olan ve anket uygulamasi sonuglarina gore bilinirligini giin gectikte kaybettigi
ortaya c¢ikan bu essiz mutfak kiiltiirtiniin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
onemlidir. Katimcilara anket formunda 6zellikle Konya'da c¢okg¢a tiliketilen ve
gliniimiizde diigiin yemeklerinde oldukca yenen, elde edilen sonuclar dogrultusunda en
cok bilinirlige sahip olan “Bamya Corbasi” esasen bir Mevlevi mutfag1 yemegi degildir.
Bilinirlik olarak bu yemegi takip eden “Kuzu incik” ve “Konya Furun Kebab1” da aym
sekilde Mevlevi yemegi degildir. Katilimcilara anket uygulamasinin sonunda bu
yemeklerin Mevlevi mutfagina ait olmadigi, hangi yemeklerin bu mutfaga ait oldugu
bilgisi de verilmistir. Bu durumun sebebi olarak, daha 6nce de belirtildigi gibi bu mutfagin
dogdugu topraklarda yasayan bireylerin Mevlevi mutfagi hakkinda bilgisinin sinirli hatta
¢cok az oldugu diisiiniilmektedir. Konya’da Mevlevi mutfagi konseptine sahip sadece bir
adet isletmenin bulunmasi ve “Konya Mutfag1” 6zelinde faaliyet gosteren isletmelerde
Mevlevi yemeklerinin ayri bir kisimda, 6zel olarak belirtilmedigi de ¢alismanin yapildigi
sure zarfinda isletmeler ziyaret edilerek tespit edilmistir.

Katilimcilarin biiyiik cogunlugu anket uygulamasi sonunda, yemeklerin bircogunu ilk defa
duyduklarini dile getirmislerdir. Mevlevi yemeklerinde giiniimiiz mutfaklarinda pisen
yemeklerden farkl pisirme teknikleri ve farkli malzemenin kullaniyor olmasi katilimcilari
meraklandirmis ve ilgisini ¢ekmistir. Katilimcilarin konu hakkindaki bilgisinin sinirh
olmasinin bir diger sebebinin de akademik yayinlar ve yayimlanmis olan sinirlh basili
kaynaklarin var oldugu halde halka tanitilamamis ve bilgilenmelerinin saglanamamis
oldugu disiintilmektedir. 2021 yilinda ilki yapilmis olan ve Atesbaz-1 Veli'nin adini
tasiyan sempozyum gibi akademik faaliyetlerin artirilmasi ve Mevlevi mutfagi 6zelinde
etkinliklerin diizenlenmesinin bu yemeklerin bilinirligine katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Yerel yoOnetimlerin ve egitim kurumlarinin destegiyle yapilan
gastronomi festivali veya yemek festivali ad1 altinda diizenlenen, mutfak ve yemek ile ilgili
organizasyonlarda 6zel olarak, ayr1 bir bicimde Mevlevi mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasinin
da fayda saglayacagi diisiiniilmektedir.
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MEVLEVI MUTFAK KULTURUNDE KULLANILAN
PiSIRME TEKNIiKLERI VE ARAC-GERECLER iLE ILGILi
NIiTEL CALISMA ORNEGI

Batuhan ATAG!

isa COMERT?
ibrahim OZKUMUS3
Yilmaz SECIM#

Giris

Toplumlarin, yasadiklar1 bolgeye gore degisiklik gosteren yeme-igme aligkanliklari
kiltiirlerin kaynagini olusturmustur (Baykara, 2001). Toplumlarin sahip olduklari
deneyimleri, inanclar1 ve gelenekleri o boélgenin kendilerine uygun olan beslenme
anlayislarini kazanmalarinda etkilidir. Bu sebeple ortaya cikan farkli beslenme anlayislari
beraberinde farkl hazirlama, pisirme ve sunma sekillerinin de ortaya ¢ikmasina katki
saglamistir (Baysal, 2016).

Ge¢mis zamanlarda Anadolu topraklari bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Bu sebeple
Anadolu’da, bu uygarliklarin da etkilerini tasiyan sentez bir yemek ve yemek kiiltiirti
olusmustur (Canbolat ve Yaman, 2017). Tiirk mutfagl, zengin bir birikime sahip olmasina
ragmen gereken 6nemi diinya mutfak kiiltiiri icerisinde bulamamistir. Bunun sebebi,
yillardir tiiketilen yemeklerin dis diinyaya pazarlanamamasi ve reklaminin yapilamamasi
olabilir (Arman, 2011).

Tiirk mutfaginda énemli bir yere sahip olan Mevlevi mutfagi, basta Konya olmak iizere i¢
Anadolu Bélgesi basta olmak tizere Tiirkiye'nin tamaminda taninmistir. Mevlevi mutfak
kiltiird, 6zellikle Mevlana’'nin ve Konya yoresinin mutfaga verdigi 6nemden kaynakl 13.
Yiizyildan beri ayakta kalmay1 basarmistir (Ertas vd., 2017). Mevlevi kiiltliriinde, insanlar
sofralarina giren yemeklere, malzemesinden pisirilme sekillerine kadar tasavvufi
simgeler yiikleyerek yemek kiiltiirlerini bir ibadet haline getirmistir (Tosun, 2004).
Mevlana diisiincelerini ve diinyaya bakis acisini topluma yansitmak icin birgok yontem
kullanmistir, bu yontemlerin 6nemli bir bélimiinii ise yemek olusturmustur (Halci,
2007).

Mevlevi geleneginde mutfak, yemek pisirilen yer olmakla birlikte egitimlerin de
gerceklestigi bir mekandir. Mevlana ile ayn1 dénemde yasamini siirdiirmiis olan Atesbaz-
1 Veli, mutfakta egitim goren dervislerin egitim ile ilgili sorumluluklarini iistlenen kisi
olmustur. Daha sonraki yillarda ise bu gorevi ve sorumluluklar isinin ehli kimseler

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D., atagbatuhan@gmail.com
2 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D., isacmrt62@gmail.com
3 Adil Karaaga¢ Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, Selcuklu, ozkumusibrahim@gmail.com

4Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi,
yilmazsecim@gmail.com
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almistir (Ozonder, 1988). Bu calismada; Mevlevi mutfaginin, Tirk mutfak kiiltiri
icerisindeki yeri ve 6neminden bahsedilmistir. Kullanilan arag ve gereclerin neler oldugu,
ne siklikla kullanildig1 ve hazirlanan yemeklerin hangi pisirme yontemlerinden gegerek
sofraya geldigini aciklamak amac¢lanmistir.

Mevlevi Mutfak Kiiltiiri

Alding’e (2008) gore Konya mutfaginda énemli bir yere sahip olan Mevlevi mutfaginin
temelleri Selguklu Devleti'ne kadar dayanmaktadir. Mevlevi tarikatinda dénen dervisler
olarak da bilinen kisiler icin, Mevlevilik geleneginde ve inancinda her seyin yeme icme ile
ilgili oldugu soylenebilir (Perry, 2007). Mevleviligin altyapisini olusturan gergek adi
Muhammed Celalettin Rumi olan Mevlana, yazdig1 eserlerinde Mevlevilik kiiltliriine dair
onemli hususlardan bahsetmistir. Bu eserlerden bazilar1 Divan-1 Kebir, Mektubat, Fihi
Mafih ve Mecalis-i Seb’a gibi basyapitlardir (Horata, 1999). Mutfak icinde verilen
egitimlerin basindaki kisi Atesbaz-1 Veli olarak bilinen Semseddin Yusuftur. Bélge halk
ise onu “Asc¢1 Dede” olarak tanimaktadir. Bircok dervise dogru yolu bulma konusunda
rehberlik etmis ve onlar1 olgun kisilige sahip olmasi i¢in egitmistir. Egitimi alan dervisler,
birbirlerine “Can” diye hitap etmislerdir (Bekleyiciler, 2007).

Mevlevilikte, tekkelerde egitimin gerceklestigi, ilim ve irfan 6gretilerinin sergilendigi
boliime Matbah-1 Serif ismi verilmektedir. “Matbah”in kelime anlami, yemeklerin pistigi
yer manasina gelmektedir. Canlar, Matbahta sema egitiminin yaninda edep ve adap
egitimi de almaktadir (Yildiz ve Ozkan, 2011). Mutfagin idare béliimiinde as¢1 dede
haricinde halife dedeler ve kazanci dede bulunmaktadir. Halife dedeler, mutfaktaki yeni
kisileri egitip, onlara Mevlevilige ulasmalari konusunda rehberlik eder. Kazanci dede ise,
Asc1 dededen sonra mutfakta en yetkili olan kisidir (Gélpinarl;, 2006). “Somathane” isimli
yer Matbahin icinde bulunan yemekhane boéliimiidiir ve burasi ocaklarin oldugu yere gore
daha ytiksektedir. Yemekler biiyiik kazanlarda pisirilip, hazir olduktan sonra Kazanci
Dede besmele ¢eker ve dua ederek bliylik kazanin kapagini agar. Daha sonra hazirlanan
yemekler somathanenin yiiksek bir yerine siralanip, yuvarlak bir sofra kurulur (Ozdemir,
2016).

Mevlevi geleneginde 6zelikle torenlerde pisirilen ve ritliele doniisen yemeklerden biri
lokmadir (Taiai, 2019). Lokma i¢ine et, sogan, nohut, fistik ve kisnis gibi iiriinler koyulan
ozellikle cuma gilinleri pisirilen bir pilav cesidi olarak bilinmektedir (Tosun, 2004).
Mutfakta lokma pisirmek i¢in 6zel kazanlar bulunmaktadir. Pisirme esnasinda mutfak
kapisi kapatilir, igeride sadece kazanci dede ile matbah canlari olurdu. Ne kadar malzeme
kullanilacagini kazanci dede kisi sayisina gore belirler, pisirme islemi bitene kadar canlar
niyaz durusunda beklerlerdi (Arpagus, 2015).

Mevlana'nin eserlerinde belirtmis oldugu tutmag corbasi, ciger kebaby, tirit, sis kebap,
kalye, borani, bulgur pilavi ve tarhana corbasi Atesbaz-1 Velinin pisirdigi onemli
yemeklerden bazilaridir. Bu yemeklerin yaninda pekmezli ayva yemegi, toyga corbasi,
stlbiye, kereviz kalyesi, bulamag asi, sumakli sogan piyazi, sarimsakli yogurt, patlican
salatasi da Mevlevi mutfaginin 6nemli yiyeceklerindendir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Yontem

Bu calismada Mevlevi mutfak kiiltiirii, pisirme teknikleri ve kullanilan arag-gerecler ile
ilgili literatiir taramasi yapilmistir. Calismanin olusturulmasinda, nitel arastirma yéntemi
kullanilmis olup dokiiman analizine yer verilmistir. Yine ¢alismada, Mevlevi mutfak
kiltird ve bu mutfakta kullanilmis olan pisirme teknikleriyle arag-gerecler hakkinda
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cesitli tiirde kaynaklardan ayrintili olarak veri toplanmis, toplanan veriler titizlikle
degerlendirilmis ve analiz edilmistir.

Mevlevi Mutfagi’'nda Pisirme Teknikleri

Mevleviler, pisirme teknigi ve kullanilan malzemelere gore yiyecekleri, dini ve sembolik
olarak anlamlandirmislardir. Bu sebeple yiyeceklerin kullanimini ve tiiketimini, verimli
olmasi adina 6nemsemislerdir (Aksoy vd. 2016). Muslimanlarin kurban ibadeti, et
kullanilan bir¢ok yemegin mutfakta yer almasina vesile olmustur. Genellikle etler, ¢cok
parcalanmadan pisirilir ve tiliketilir. Gerdan eti ve bugdayin birlikte doviilerek yapilan
herise, Mevlevi mutfaginin sembollerinden biri olmustur. Bugday ile etin 6zleserek bir
biitiin olmasi, tek viicut olmus sufilere benzetilmistir (Soysal, 2007).

Mevlevi restoranlarinda baharatlardan karabiber, kimyon, karanfil ve tar¢in ¢ok
tiilketilmekle birlikte, sivi yag tercih edilmemistir. Pisirme teknikleri olarak Mevlevi
mutfagl dort teknikten olusmaktadir. Bu teknikler; kuru isida pisirme, yag ve su
karisiminda pisirme, suda pisirme, yagda kizartma olarak bilinmektedir. Suda pisirme
teknigi suda haslama ve buharda pisirme olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Yagda
kizartma teknigi ise az ve ¢ok yagda kizartma olarak uygulanmistir. Kuru 1sida pisirme
sacda, firinda, 1zgarada, tandirda ve kozleme olarak cesitlenmistir. Yag ve su karisimi
yontemi, tencerede pisen yemeklerde kullanmistir (Halici, 2007).

Kuru Isida Pisirme

Bu pisirme yonteminde 1s1, sicak metal kullanilarak veya sicak havanin yayilmasi yolu ile
yiyecege aktarilir ve yemegin pismesini saglar, ayrica suyun buharlasmasinda ve yemegin
lezzetinin 6n plana ¢ikmasinda etkilidir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Genellikle kuru 1s1da
pisirme teknigi denildigi zaman akla, tavada pisirme, 1zgarada pisirme ve firinda pisirme
yontemleri gelmektedir (Mutlu ve Sandikci, 2018).

Tavada pisirme yontemlerinden biri olan sote, birbirine es ve kiiglik olacak sekilde
dogranmis malzemelerin, yliksek 1sidaki tavada az yag ile kisa siireli pisirme yontemidir.
Kizgin olan tavaya (160-240 °C) eklenen yiyecegin, miihiirlenerek suyunu disari
salmasinin oniine gegilir. Bu usulle pisen yemekler “A la minute” ve “five minutes dishes”
olarak bilinmektedir (Kaya, 2000). Sote yonteminde yemegi karistirmak icin kasik vb.
ekipmanlar tercih edilmemistir. Tavanin hizli hareketlerle kendine dogru cekilerek
yemegin pismesi saglanmistir. Siirekli karistirma sayesinde yiyecegin her tarafi kizgin
yluzeye temas eder, bu sayede tavadaki malzemenin yiizeyinin esit sekilde kizarmasi
amagclanir (Glirman, 2000).

[zgarada pisirme yontemi, yiiksek 1s1 ile pisirme ve kizartma yontemi olarak bilinir.
Yiiksek 1sida pisirme yiyeceklerin sicak 1zgara c¢ubuklarinda hizli bir sekilde
pisirilmesidir. [zgara 6nceden yag ile fircalanmalidir. Aksi takdirde pisirilen yiyecekler
1zgara cubuklarina yapisir. Pisirme siiresi yiyeceklerin kalinligina ve 1zgaranin 1sisina
baghdir (Shandilya, 2008).

Firinda pisirme yontemi, ekmek, hamur isi, sebze ve et gibi yiyeceklerin istenilen
sicaklikta acik veya kapali olacak sekilde, kuru ya da sivi iginde pisirilmesidir. Genellikle
hamur isi gibi yiyeceklerin pisirilmesi i¢in kullanilir bu nedenle, bir¢ok firinin i¢ kismi tas
ve tugla ile kaplanir. Ayrica firin igine su koyulmasi ile yiyecegin kalitesi arttirilir ve
yanmasinin 6niine gegilir (Eraslan, 2013). Tike kebabi, kuzu kilbasti, matbah sarmasi ve
1spanak boranisi Mevlevi mutfaginda kuru 1sida pisirme yontemi kullanilarak hazirlanan
yemeklerden bazilaridir (Halici, 2007).
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Yag ve Su Karisiminda Pisirme

Yag ve su karisimi yontemi genellikle tencere yemeklerinde kullanilmaktadir. Tiirk
Mutfaginda en fazla tercih edilen pisirme yontemlerinden biridir. Mevlevi mutfaginda da
kullanilan bu yontem, musakka, oturtma, dolma, pilav, yahni gibi bir¢ok tencere yemegini
icinde barindirir (Buytikipekei, 2019).

Yag ve su karisiminda pisirme yontemi, bir tencerede yag ile sogan, et veya kiymanin salca
ile kavrulmasi ve ardindan iizerine herhangi bir sebze ve baharatlar eklenerek yeterli
suyun koyulup tencerenin kapaginin kapatilarak pisirilmesidir. Bu sekilde pisirilen bir
yemek, tamamiyla Tiirk mutfagina 6zgu bir tencere yemegidir. Mevlevi mutfaginda bu
yontemle bir¢ok ana yemek pisirilmektedir. Siilbiye, gerdaniye, bulgur asi, pekmezli ayva
yemegi, pekmezli havug yemegi, kereviz kalyesi bu yemeklerden bazilaridir (Halici, 1999).

Suda Pisirme

Suda pisirme yontemi diger adi ile haslama yontemi, gidalarin pisirilmesinde 6n islem
olarak kullanilmaktadir (Xin vd. 2015). Haslama yontemi bir muhafaza ydntemi
olmasinin disinda islenmemis sebzelerin pisirilmesinde sik¢a kullanilan bir yontemdir.
Suda pisirme yonteminin besinler icin bir¢cok yarar1 olmasina karsin, ayni zamanda
besinler icin vitamin kaybi1 ve renk kaybi gibi olumsuz etkileri de olabilir. Besinlerin
haslama siiresi ve sicakligi gidalarda renk, aroma ve kalite gibi faktorler icin 6nemli bir
rol oynar (Zheng ve Lu, 2011). Gidalarda kullanilan bu yontemin kontrolli bir sekilde
uygulanmasi, gidalarda bulunan besin 6gelerinin ve vitaminlerin daha iyi korunabilmesi
acisindan faydali olmaktadir (Kegebas, 2007).

Suda pisirme yonteminde kaynama noktasinin ayni olmasi ve suyun kaynayis seklinin
gozlenebilir olmas1 avantaj olarak kabul edilmektedir. Bu yontemde su kaynamaya
basladig1 zaman suyun icerisinde kabarciklar meydana gelir ve suyun sicakligi1 100 °C’ye
kadar c¢ikar (Dodgshun vd., 2004). Suda pisirme yontemi, genellikle yesil yaprakl
sebzelerin pisirilmesinde kullanilan bir 1s1l islemdir (Ruiz-Ojeda ve Pefias, 2013). lyi bir
haslama isleminin gerceklesmesi icin her bir iirtinde farkh sicaklik ve siire kullanilmasi
onemli kurallardan biridir (Geng¢dag, 2017). Bu pisirme yonteminde besin, sicak suyun
icerisine daldirilip belli bir sicaklikta tutulmaktadir. Haslama islemi sirasinda gidalarin
genisliginin fazla olmasi pisirme siiresinin azalmasina katki saglamaktadir. Ayni zamanda
bu sekilde iirtinlerin kaliteleri de korunmaktadir (Guida vd., 2013). Mevlevi mutfaginda
fasulye, nohut, mercimek, bakla ve bériilce gibi baklagillerin pisirilmesinde bu yéntem
kullanilmistir. Herise ve asure gibi yiyecekler de bu yontemle pisirilmis olup Mevlevi
mutfaginda 6nemli yer tutar (Halici, 2005).

Yagda Kizartma

Yagda kizartma yontemi gida maddelerinin yiiksek 1sidaki yag icinde pisirilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Kizartma y6nteminin kullanimi sirasinda hem besinde hem de yagda
kimyasal ve fiziksel farkliliklar meydana gelmektedir. Gidanin enerji orani artarken
protein degerleri acisindan kayiplar meydana gelebilir (Alim, 1978).

Gidalar icin iki sekilde kizartma islemi gerceklestirilmektedir. Bu yontemlerden biri az
yagda kizartma yontemidir. Bu yontemde besinin tamami yag ile temas etmedigi icin
yiyecegin pisirilme sturesi daha uzundur. Yag miktarinin az olmasi sebebi ile gidaya yag
girisi fazla olmaktadir ayrica gida maddesi kolaylikla yanabilmektedir. Diger kizartma
yontemi olan derin yagda kizartma yonteminde ise kizartmanin yapilacak oldugu tava
veya tencereye bol yag koyularak gida maddesinin tamaminin yiyecege temas ederek
kizartilmasi saglanir (Rakicioglu ve Baysal, 1988). Mevlevi mutfaginda yagda kizartma
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yontemi, genellikle sebzelerin ve serbetli tathlarin kizartilmasinda kullanilmistir (Halicy,
2007).

Mevlevi Mutfaginda Kullanilan Arag Gerecler

Selcuklular déneminde Mevleviler, kalbur, ¢anak, tencere, giiveg, slirahi, kase, kadeh,
kasik ve ¢omlek gibi ara¢ gerecleri mutfaklarinda kullanmistir. Sultan Veled, dergahta
bulunan dervislerin ayr1 ayr1 yemek yedikleri zamanlarda kaselerin kullanildigini
belirtmistir (Akpinar, 2016). Mutfaklarda 1sinin esit yayilmasi adina bakir kaplar tercih
edilmistir. Yemek yapilirken ve tiiketilirken tahta kasiklar kullanilmistir. Helvalarda,
corbalarda, yag ve unun kavrulmasi gereken yemeklerde, alt bolimi yuvarlak bakir
tencereler kullanilmistir (Biiytikipekgi, 2019).

Mevlevi mutfaginda kullanilan kazan, bir¢cok anlamda sembolik bir figiir haline gelmistir.
Eski Tiirk kiltiirtinde demire verilen 6nemin artmasi ile kazan, toplu yemeklerde atese
hitkmetme ve yeniden dogus gibi inanislarla yerini almistir. islam kiiltiiriinde cémertligi
ve konukseverligi ifade etmesi sonucunda, dini ritiiellerde 6nemli bir sembol haline
gelmistir. Toplumda dergaha ait kazanda pisirilen yemegin bolluk getirdigine inanilir ve
bu yemegi yiyenlerin, yemegin bollugundan, ruhani giizelliginden yararlandigi
diisintilirdi. “Kurban kesmek” tabiri yerine “kazan kaynatmak” ifadesinin kullanilisi
kazanin, Mevlevilik geleneginde 6nemli bir yeri oldugunu gostermistir (Giindizoz, 2017).

Tablo 1. Mevlevihane’de Kullanilan Arag Geregler

Arag Gereg Ismi | Adedi Arag Gereg Ismi Adedi
1. | Pilav Saham 2 9. | Kantar 1
2. | Dede Sahani 8 10. | Kebir Kahve Ibrigi 1
3. | Ayakli Sahan 9 11. | Kefce 1
4. | Vasat Sini 2 12. | Satir 1
5. | Hosaf Sahani 2 13. | Vasat ve Sagir Kahve Ibrik | 3
6. | Kazan 1 14. | Sagir Sac Ocak 2
7. | Kebap Sisi 4 15. | Leskeri Sahani 3
8. | Corba Tas1 4 16. | Kahve Seti 2
Kaynak: Tekin, 2014.
Sonug

Aslini Mevlana Celalettin Rumi’den alan ve zamanla teskilathh bir yapiya doniisen
Mevlevilik, sevgiyi ve hosgoriiyii tim diinyaya yaymistir. Mevleviler yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan yiyeceklere, arag gerecglere ve pisirme yontemlerine sembolik
anlamlar ytiklemislerdir, bu sayede yemegi bir ibadet sekline doniistiirmuslerdir.
Kendine ait farkli 6zellikleri ile 6n plana ¢ikmay1 basaran ve Mevlevilik tarikatinda
bulunan Matbah-1 Serif'te dervis adaylarina sembolik egitimler verilmistir. Mutfagin bir
egitim yeri olmasinin disinda, burada egitimi veren Atesbaz-1 Veli ve onun makamina
verilen 6nem, yiizyillar 6ncesinde de as¢ilik meslegine gosterilmis olan saygiy: ve degeri
belirtmistir.

Mevlevilik yiizyillar boyu slirmiis olan bir gelenek olup, Anadolu mutfaginin
zenginliklerinin ve mutfak kiltiirtiniin olusmasinda 6nemli bir yere sahip olmustur.
Mevlevi mutfaklarinda 6zel merasimlerle pisirilen yemeklere manevi duygular eklenmesi,
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kendilerine has bir mutfak geleneginin olusmasina katki saglamistir. Mevlevi
mutfaklarinda 6zel torenlerle ve manevi duygularla hazirlanan yiyeceklerin pisirilme
sekilleri ve yemekleri hazirlarken kullandiklari isinin esit bir sekilde dagilmasini saglayan
bakir kaplar kullanmalar1 ve dergahin kazanlarinda yemek pisirmenin bolluk bereket
getirdigi inanis1 ile arac¢ gerecler de kendilerine 6zgii bir gelenegin olustugunun
gostergesidir.
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MEVLEVI MUTFAGINDA BAHARAT KULLANIMI ILE
iLGILI NITEL BIR CALISMA

Yilmaz SECIM!?
ibrahim Sacid SEZER2
Kadir DURSUNS3

Giris

Bir toplumun yasam sekli, o toplumdaki beslenme kiltiirtinii yansitmaktadir. Yasam
seklindeki degisiklik hem beslenme aliskanliklarinin hem de kiiltiiriin degismesinde
onemli bir etkendir (Giiler, 2010: 24). Tiirk mutfagi da zaman icerisinde, farkh
toplumlarin etkisiyle geliserek, onlarin 6zellikleriyle birlesip bugiinkii zengin yemek
kiltliriini olusturmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 108). Kokli tarihe sahip Tiirk
mutfaginda, yerel mutfak olan Mevlevi mutfagi, 13. ylizyilldan giintimiize, 6zellikle Konya
ilinde tarihin izlerini tasimaktadir (Ertas vd., 2017: 53). Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin sahip
oldugu zengin 6zellikler, ascilik meslegine verilen degerler ve yiyeceklere atfedilen farkli
anlamlar dikkat ¢ekici 6zelliklerdir (Ceylan ve Yaman, 2018: 2174).

Zengin mutfak kiiltiiriiniin parcasi olan baharatlar, eski bir tarihe sahiptir. Ozellikle sahip
olduklar1 zengin aroma sayesinde bircok yemegin hazirlanmasinda lezzet arttirici olarak
kullanilmistir (Yigit, 2016: 218). Mevlana'nin eserlerinde kimyon, karabiber, sumak ve
tarcin gibi baharatlardan bahsedilmistir (Halici, 2007: 40).

Mevlevi mutfaginin sofra diizeninin ve adabinin, belirli kurallar ve ritiieller etrafinda
olusmasi, yemege ve yapan kisiye sayginin gosterilmesi, zengin yemek cesitliliginin
olusmasi onu diger mutfaklardan ayiran birtakim 6zellikler olup 6zgiin kilmaktadir. Bu
o6zgunligin icerisinde de yemeklerde kullanilan baharatlar, tat dengeleri ve uyumun
saglanmasi gibi nitelikler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada da Mevlevi mutfaginda
baharat kullanimina bakilarak, yemeklerin icerdigi baharatlar1 belirlemek amaglanmistur.

Baharat Kavrami ve Tarihgesi

Gidalara tat, koku, renk verici olarak veya gidalar1 daha iyi saklayabilmek i¢in katilan;
cesitli bitkilerin tomurcuk, ¢icek, meyve, cekirdek, tohum, sogan, yumru, sap, kok, kabuk,
govde ve yaprak gibi kisimlarinin kurutulup biitiin halde ya da 6giitiilmesi ile elde edilen
dogal bilesiklere veya bunlarin karisimlarina baharat denir (Yigit, 2016: 217). Baharatlar
yemeklerin tadini, kokusunu, rengini hosa gidecek duruma getirmek, istah agmak ve
sindirimi kolaylastirmak i¢in kullanilmaktadir (Kilichan ve Calhan, 2015: 41).

1 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi,
ysecim@erbakan.edu.tr

2 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Daly,
ibrahimsezer05@outlook.com

3 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Daly,
kadirdursun1999@gmail.com
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Tarihte baharatlar, kotii ruhlar1 yok etmek veya hastalar iyilestirmek i¢in kullanilmasinin
yaninda mutfakta da kullanilmistir (Demircioglu vd., 2007: 161). Eski ¢aglarda Asya ve
Avrupa’nin bir¢ok bolgesinde yogun olarak baharat kullanimi biiyiik bir ticaret
potansiyeli olusturmus ve ticaret kervanlari ile Avrupa’dan Dogu Asya’ya kadar bir¢ok
lilkeye ulasmistir. En yaygin; karanfil, tar¢in, kakule, zencefil ve karabiber ticareti
yapilmistir (Yigit, 2016: 218).

Tirk mutfagina baharatin 15. yy.’dan sonra girdigi kabul edilmektedir. Pahali olmasi
nedeniyle, padisahlara macun yapiminda kullanilmak iizere 6nce saray mutfagina, sonra
da yavas yavas halk mutfaginda kullanilmistir (Dara, 2010: 16). Tiirk Mutfaginda en ¢ok
kullanilan baharat kirmizi pul biber olmakla birlikte; karabiber, kimyon, kekik, tar¢in ve
nane gibi baharatlarda pul biberi takip etmektedir (Kilichan ve Calhan, 2015).

Mevlevi Mutfak Kiiltiiri

Mevlevilik anlayisinda mutfak, dervislerin maddi olarak beslendigi, dervis adaylarinin ise
ruhsal egitim alip gorgl olarak olgunlastirildigl yer olma 6zelligine sahipti. Hem sanat
hem de Mevlevi anlayisinin 6grenildigi bu mutfak i¢in serefli anlamina gelen “serif” sifati
kullanilarak tekkedeki ad1 “Matbah-1 Serif” olmustur (Ceylan ve Yaman, 2018: 2172).

Mevlevilikte mutfagin bir egitim yeri olarak gortlmesi, as¢ilik meslegine 6nem verilip
saygl gosterilmesi, ayni sekilde yemegin malzemesine ve pisirilmesine de sembolik
anlamlar yiiklenmesi olduk¢a 6nemli goriilmektedir (Aksoy vd., 2016: 101; Ceylan ve
Yaman, 2018: 2174).

Mevlevi Mutfaginda mutfaktan sorumlu olan Atesbaz-1 Veli “As¢1 Dede” olarak bilinip,
asciligin yaninda Mevlevilige goniil vermis dervislere de yol gosteren, egiten kisi olarak
bilinmektedir. Bunun yaninda; Kazanci Dede, Halife Dede, Disar1 Meydanci, Camasirci,
Abrizci (su doken), Serbetci, Bulasikel, Dolapei, Pazarci, Somatg, Iceri Meydanais, iceri
Kandilcisi, Tahmisci, Yatakei, Disar1 Kandilcisi, Siipiirgeci, Ceragci ve Ayake1 isimlerinde
gorevliler de yer almaktaydi (Bekleyiciler, 2007, akt. Ertas vd., 2017: 55; Demirci, 2013:
184-185, akt. Aksoy vd., 2016: 98).

Mevlevilikte sofra adabi incelendiginde; dualar ve giilbanklar esliginde yapildigi, belli bir
diizen icinde ve kurallar ¢ercevesinde gerceklestigi, sofranin bircok sembolik anlam
icerdigi (sofrada herkesin 6niline tuz konulup, yemege baslamadan 6nce herkesin tuzla
baslamasi gibi) goriilmektedir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Mevlevi mutfaginda genellikle yiyecekler tahil ve bakliyat agirlikli olup yemeklerde
cogunlukla koyun eti kullanilmistir (Ertas vd., 2017: 64). Ayrica, lokma pisirme gelenegi,
Mevlevilikte 6nem arz eden bir ritiiel olmakla birlikte ¢corbanin ve serbetin de énemli
oldugu goriilmektedir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Mevlevi mutfaginin bu zenginligi icerisinde, yemeklerde bulunan baharatlarin da
sliiphesiz biiyiik 6neme sahip oldugu bilinmektedir. Mevlana’'nin eserlerinde beyit olarak
bile anlatilan baharatlar, Anadolu mutfaginin etkisi ile bircogunun kullanilmasi sonucu
yeni lezzetler ortaya cikmistir (Halici, 2007; Aksoy vd., 2016: 101).

Kendine has mutfak kiltirt, yemekleri ve sofra adabina sahip olan Mevlevi mutfaginda,
yemeklerde kullanilan baharatlar 6nemli bir yere sahipti. Hem Mevlana’'nin eserlerinde
karabiber, kimyon, tar¢in ve sumak gibi baharatlarin yer verilmesi hem de Anadolu
mutfaginin etkisi ile birgok farkli baharatin birlikte kullanilmasiyla yeni lezzetlerin
olusmasi o déonemde baharat kullaniminin 6nem arz ettigini gostermektedir (Ceylan ve
Yaman, 2018).

39



Mevlana’'nin eserlerinde gecen ve Mevlevi mutfaginda
siklikla tiiketilen corbalar; Tutmag¢ ve Toyga corbasi
olup, bu c¢orbalarda baharatlardan kuru nane
kullanilmaktadir (Ertas vd. 2017; Simsek ve Aslan,
2021; www.yemek.net, 2022).

Ana yemeklerde yer alan Siilbiye yemeginde; karabiber,

kirmizi biber ve kimyon baharatlar1 kullanilirken,

Pekmezli Havu¢ yemeginde ise kekik ve biberiye

baharatlar1 kullanilmaktadir (Sanlh vd., 2011: 66; Ertas e -

vd,, 2017). Resim 1. megi

Kaynak: https://www.lezzet.com.tr,
2022 kisisel arsiv

o 3¢

Salatalardan, Sumakli Sogan Piyazinda adindan da
anlasilacag uzere, baharatlardan sumak
kullanilmaktadir (Simsek ve Aslan, 2021).

Serbetlerin 6nem arz ettigi Mevlevi mutfaginda tar¢in baharati kullanilarak yapilan
meyve serbetleri, Ayin-i Cem adl1 6zel toplantilarda ikram edilmekte olup, serbetlerde de
baharatlarin kullanildig: gériilmektedir (Soysal, 2007).

Ertas, Solak ve Kiling (2017) Mevlevi mutfag: ile ilgili yaptiklar1 bir c¢alismada,
restoranlarda dag kekigi, dag cayr ve isirgan otunun kurutulmus paketler halinde
satildigini belirtmislerdir. Bu kurutulmus baharatlarin da yine Mevlevi mutfagindaki
yemeklerde kullanildigi bilinmektedir.

Yontem

Calismada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Arastirmada veri toplamak i¢in ise
gorisme tekniginden yararlanilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden biri olan goriisme
teknigi, katilimcilarin belli bir konuda duygu ve diisiincelerini anlatma etkinligi olarak
tanimlanmaktadir (Karatas, 2015). Veri toplama araci olarak ise yar1 yapilandirilmis soru
formu kullanilmistir.

Bu dogrultuda, Konya ilinde ikamet eden ve Mevlana yakinlarinda bulunan restoranlarda
calisan toplam 7 kisi ile goriisme yapilmistir. Goriismede katilimcilara, Mevlevi mutfagi,
yemekleri ve kullanilan baharatlar ile ilgili toplam 5 soru sorulmustur. Sorulari
olusturmak i¢in, Karaca ve Yildirim (2020) Arap Mutfak Kiiltiiriiniin Adana Gastronomi
Turizminin Gelismesindeki Yeri: Yerel Halkin Gortisleri adli calismadan faydalanilmistir.

Bulgular

Demografik Bulgular

Tablo 1'de katihmcilarin demografik o6zelliklerine iliskin bulgulara yer verilmistir.
Arastirmaya, Konya ilinde ikamet eden ve Mevlana yakinlarinda bulunan restoranlarda
calisan, 2’si kadin 5’i erkek toplamda 7 kisi katilmistir.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimca1 Cinsiyet Yas Medeni Durum Egitim Durumu Meslek

K1 Kadin 38 Evli Lise Isci

K2 Erkek 42 Evli Ortaokul Restoran Sahibi
K3 Erkek 40 Evli ilkokul Restoran Sahibi
K4 Erkek 44 Evli {lkokul Restoran Sahibi
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K5 Kadin 42 Evli Ortaokul Isci
K6 Erkek 38 Evli Lise Restoran Sahibi

K7 Erkek 41 Evli Lise Isci

Katilimcilara ilk soru olarak, “Mevlevi mutfag: hakkinda sahip oldugunuz bilgilerden
bahseder misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katihimcilarin geneli, “Konya ilinde tarihin
izlerini tasiyan yerel bir mutfagimiz” demislerdir. K2, “Mevlevi mutfagina 6zgii bir¢cok
yemek olup, bunlar giiniimiizde halen evlerde veya bazi restoranlarda yapilmaktadir.” K4,
“Konya ili ile biittinlesen Mevlevi mutfaginda sadece yemekleriyle degil kendine has sofra
diizeni ile de on plana ¢ikmaktadir.” K5, “Bazi gelenekler ve kurallar iizerinde olusmus bir
mutfak” diye ekleme yapmislardir.

Katilimcilara ikinci soru olarak, “Mevlevi mutfaginin Konya ili iizerindeki etkisi
nedir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin tamami “Konya ilinde olusmusg bir mutfak olan
Mevlevi mutfagi, Konya halki tarafindan merak edilen ve bunun sonucu olarak da tercih
edilen bir mutfak tiirtidtir.” demislerdir.

Katilimcilara tgilincii soru olarak, “Mevlevi mutfaginin Konya ilinde gastronomi
turizmi acisindan ne gibi olumlu etkileri vardir?” sorusu yoneltilmistir. K1, “Konya
ilinin tanina bilirligini arttiracagini diistintiyorum.” K3, “Gastronomi turizmini tam olarak
bilmiyorum. Ancak gastronomi kelimesini duydugum kadariyla, ozellikle Mevlevi mutfagi
yemeklerinin gastronomiye katki saglayacagini ve béylelikle de Konya ilinin gelisimini
pozitif yénde etkileyebilecegini diisiintiyorum.” K2, K4, K5, K6 ve K7, “Olumlu etki
saglayacagini diisiiniiyorum. Ancak Konya ilinde Mevlevi mutfagir konseptli daha fazla
restoranin agilmasi gerekiyor.” demislerdir.

Katilimcilara doérdiincii soru olarak, “Mevlevi mutfagina 6zgii yemekleri biliyor
musunuz? Bunlar tiikketiyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin genelinin
orta diizeyde bilgileri oldugu saptanmustir. K1, “Lokma adinda bir ¢esit pilavlari oldugunu
biliyorum, ancak hig tiiketmedim.” K2, “Sirkenciibin adinda bir serbet oldugunu biliyorum
ve Konya’'da bir restoranin meniistinde gérmiistiim. Ancak hi¢ tiiketmedim.” K6, “Evet
biliyorum. Tutmag ¢orbasi, Stilbiye, Yogurtlu mezeler, Badem helvasi ve é6zellikle serbetleri
ile 6zgiin. Konya ilinde meshur Mevlevi mutfagi konseptli bir restoran var. Bazen gidiyoruz
ailecek, orada bu dedigim yiyecekleri tiiketebiliyoruz.” demislerdir.

Katilmcilara besinci soru olarak, “Mevlevi mutfagina o6zgii yiyeceklerin icerigi
hakkinda bilginiz var mi? Ozellikle hangi baharatlar kullanilmaktadir?” sorusu
yoneltilmistir. K1, “Cok fazla bilgim yok, ancak karanfil ve tarcinin serbetlerde
kullanildigint duymustum.” K2, “Yemeklerde karabiber kullanilmaktadir.” K3, “Mevlevi
mutfagina 6zgii yemeklerin iceriginde baharatlar var elbette. Ancak Arap mutfagir kadar
yogun bir kullanim yoktur.” K4, “Ana yemek olarak sunulan Siilbiye yemeginde karabiber ve
kimyon kullanilmaktadir. Hatta bu baharatlar Mevlana’nin eserlerinde gecmektedir.” K5,
K6 ve K7, “Mevlevi mutfaginda Tuz’un etkisi oldukga fazladir. Yemege tuzla baglanip tuzla
bitirirlermis.” demislerdir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Konya ilinde tarihin izlerini tasiyan Mevlevi mutfagi zengin yemek kiiltiirii ve sofra
adabiyla dikkat cekici ozellikleri barindirmaktadir. Bu zengin yemek kiltiiriiniin
icerisinde yer alan yiyeceklerin icerigi de bir o kadar c¢esitlilik icermektedir. Bu calismada
Mevlevi mutfaginda baharat kullanimina bakilmistir. Yontem olarak secilen goriisme
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sonrasinda, katilimcilarin Mevlevi mutfagi hakkinda bilgisi 6lciilmustiir. Elde edilen
veriler 15181nda, katilmcilarin Mevlevi mutfagr hakkinda ¢ok fazla bilgili olmadiklari
saptanmistir.

Esen ve Secim (2020) yoresel bir mutfagin turizm {iriinli olarak yerel halk tarafindan
tercih edilmesinin arastirildigi calismada 6rnek gosterilen Konya ilinde yoresel mutfagin
ekonomik anlamda katkilar sagladigi tespit edilmistir. Bu c¢alismada da, Mevlevi
mutfaginin Konya ilinde yoresel bir mutfak olmasindan 6tiirti katilimcilar i¢in bu
mutfagin Konya ilinde tercih edilebilecegi, hatta gastronomi turizminde olumlu katkilar
saglayarak ekonomiyi pozitif yonde etkileyebilecegi saptanmistir.

Secim (2020) Mevlevi mutfag1 yemeklerinin talepleri lizerine arastirma yaptigi bir
calismasinda bulgularin belirlendigi 6rnek olarak gosterilen restoranda tatlilardan en
fazla badem helvasinin tercih edildigi tespit edilmistir. Bu ¢alismada, katilimcilarin
Mevlevi mutfagina 6zgii yiyeceklerin bilgi diizeyleri 6l¢iilmiistiir. Yiyecekler icerisinde
tathlardan, badem helvasinin bilindigi saptanmistir.

Mevlevi mutfaginda baharat kullanimi ve bu mutfaga 6zgt yiyeceklerin iceriginde hangi
baharatlarin bulundugu katilimcilara soruldugunda; genel olarak pek fazla bilinmedigi,
0zgin yemeklerin iceriginde bulunan ve herkesce bilinen baharatlarin sdylendigi,
baharatlar disinda tuzun daha ¢ok bilindigi ve Mevlevi mutfagi lizerine daha fazla
etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Calismadan yola ¢ikarak hem Konya ilinin hem de Mevlevi mutfaginin tanitimi icin ilgili
olan kurum ve kuruluslarin destek vermesi gerekmektedir. Kongreler ile Mevlevi
mutfaginin yemek kiiltiirtiniin tanitimi yapilarak, iiniversitelerde ayr1 bir ders olarak
anlatilarak ve uygulama yapilarak, bazi kurslar ve etkinlikler ile taleplerin oranini
arttirarak, Konya ili gastronomi turizmi agisindan ilgi géren bir destinasyon olacag},
Mevlevi mutfaginin da tanitiminin artacagi diistiniilmektedir.
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DiVAN SIiRINDE MEVLEVI MUTFAK TERIMLERI

Vesile ALBAYRAK SAK!

Giris

Mevlana tesiriyle Farsca Mevleviligin mukaddes bir dili gibi gortilse de ana dili Tiirkce
olan bir lilkede kurulan ve biinyelesen Mevlevilik Tiirk tesiriyle yogrulmustur. Divan
edebiyatinin kurulup gelismesinde biiyiik rolii olan Mevleviler bu edebiyatin tasavvufla
yogrulmasinda ve tasavvufun bu edebiyatin unsurlarindan biri olmasinda miiessir
olmuslardir. Mevlana’'nin ilham; Celebi Hiisameddin’in ihya; Sultan Veled'in tesis; Ulu Arif
Celebi'nin tekid ettigi Mevlevilik Selcuklularin son devirlerinden siiziilerek Osmanh
Turkleri arasinda gelismis, bu intikal sirasinda Selcuklu medeniyetinden ve kiiltirtiniin
hususiyetlerinden de bircok sey getirmistir. Bu hususiyetler giyim kusamdan sanat,
edebiyat ve lisandan bazi adet ve ananelere kadar her seyde belli olmaktadir (Celebi,
1957:147-201). Glizel sanatlar ve musiki ile olan yakin alakasi etkisiyle Mevleviye tarikati
diger tarikatlardan farkli olarak daha c¢ok elit ziimre ile sanatkarlar, sairler ve
musikisinaslar arasinda yayilmistir (Tiirer, 2019: 172). Hem sair hem de padisah olan
Osmanh sultanlar1 i¢cin Mevlevilik sanati, edebiyati, terbiyeyi ve aydinlarin diisiince ve
inan¢ diinyasini 6n planda tutan sevgi ve saygi besledikleri 6nemli bir inan¢ merkezi
olmustur (Mermer vd., 2009: 13).

Ayn1 zamanda divan sairi olan Mevlevi sairler, divan siirinin i¢ yapisini etkilemisler
Mevlana ve Mevlevilik araciligiyla divan edebiyatina pek ¢ok deyim, kavram ve terim
girmistir. Sairlerin bir kismi1 Mevlana, bir kismi1 da Mevlevilik ve Mevlevi unsurlarini
siirlerinde islemislerdir. Mevlevi sairler siirlerinde himmet umduklar1 pirleri Hz.
Mevlana’dan 6vgii dolu sozlerle bahsetmisler, kiilah, sem4, ney, Mesnevi, Mevlevi gibi
unsurlar siirlerinin rediflerinde kullanmislardir. Zira tarik-i ahyar (ibadet ve takva ile
Hakk’a ermek isteyenlerin yolu); tarik-i ebrar (¢ile ve nefis miicadeleleriyle Hakk’a ermek
isteyenlerin yolu) ve tarik-i suttar (ask ve vecd ile Hakk’a ermek isteyenlerin yolu) adi
verilen ii¢ ana nesveyi kendisinde toplamis olan ve Tirk edebiyatinin en biiytik sufi
sairlerinden biri olarak evrensellige ulasan Mevlana (Bilgin, 2020: 251) Anadolu’da
viicuda getirilen en eski Tiirkce eserlerden baslayarak her yiizyilda tesirini artirarak
devam ettirmistir.

Mevleviligin adap erkan, anane ve terim Ozelliklerinin divan edebiyati icinde pekala
ayrilabilecek bir Mevlevi edebiyati meydana getirdigini savunan arastirmacilar
(Golpinarl,, 2018: 412) mevcut oldugu; kaside, gazel ve diger tiirlerde siir yazan ve ayni
zamanda Mevlevi olan bu divan sairlerinin bazi siirlerinin serh ve izah edilmedikge
anlasilamayacak kadar Mevleviyane oldugu ifade edilmistir. Bu siirleri anlamak i¢in bazi
umdeleri/ilkeleri bilmenin bile kafi olmadigi, matbah ve cile adabini, Atesbaz-1 somaty,
semal, nev-niyazl bilmeden hatta matbahin yapilis tarzini bilmeden bu siirin
anlasilamayacagli vurgulanmistir. Umumiyetle rint olan Mevlevi sairlerin asikane
siirlerinin bile anlasilabilmesi i¢in bu eserleri, terimleri, duyusu, goriisiiyle anlamanin

1 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Tiirkce ve Sosyal Bilimler Egitimi Béliimii Tiirk¢e ABD.,
valbayrak@erbakan.edu.tr

44



zorunlulugu ifade edilmis, estetik ve teknik ayni olsa bile Mevleviligin inanca ve térene ait
incelikleri bilinmedikge bu siirlerin anlasilamayacagi savunulmustur.

Edep telakkisiyle inan¢tan meydana gelen terim ve kavramlar aslinda oldukca fazladir.
Ancak ¢alismamizda sadece mutfakla ilgili olanlar1 degerlendirilmis; ayni zamanda divan
sairi olan Mevlevi sairlerin divanlar1 taranarak bu terimlerin hangi anlamda
kullanildiklar1 ortaya konmaya c¢alisiimistir. Calismada bugtlinki kullanimlardan yola
cikarak Mevlevilikteki kullanimina dikkat cekilmistir.

Mevlevi Mutfak Terimleri

Hora Ge¢mek

“Horden” mastar1 Fars¢ada “yemek” anlaminda olup, “hor” kelimesi, bu mastardan
tliremistir. Hora gecmek, bir seyin makbul oldugunu bildiren bir ifade oldugu gibi “Hora
gecirdik”: Bir seyi yedik (Golpinarli, 2017: 153) anlaminda kullanilmistir.

Divanlarda bu ifadeye hemen hi¢ rastlanmamistir. Sadece Esrar Dede Divani'nda tespit
ettigimiz bir beyitte bu kullanim s6z konusudur.

Esrar Dede (17487-1796), hizmetin sonunda seyhlik makbule gec¢se sevgilinin tecelli
edecegine inanir. Halk dilinde de oldugu ifade edilen bu kullanim Esrar Dede’de de
makbule gecmek anlaminda kullanilmstir.

Hi hildfet nihdyet-i hizmet
Hora gegse zuhiir eder ey yar
Esrar Dede Kaside 11/7 (Horata, 2019: 66)

Ask Olsun

Giiniimuzde aferin anlaminda takdir s6zii ve sitem belirten bir ifade olarak kullanilan ask
olsun ifadesi Mevlevi tekkelerinde cok¢a kullanilmistir.

Mevlana’dan miras her seye ask ve cezbe ile ulasildig1 kanaati Mevlevilerin her isinde
kilavuzu olmustur. Bu goriise istinaden ask olsun ifadesi de pek ¢ok yerde kullanilmistir.

a) Dergaha, yahut birinin evine giden bir Mevlevi, oturunca, ev sahibi Mevlevi'ye “ask
olsun” der. Mevlevi buna karsilik niyaz secdesi eder; yani oturdugu yerde yere ellerini
koyup yeri oper.

b) Su, cay, serbet gibi bir sey icen kisiye ask olsun denir. O da eyvallah s6ziiyle bas keserek
karsilik verir.

¢) Yemek yiyene de ayni s6z kullanilir.

Mevlevi ve Bektasilerde selamlagsma anlamina da gelen bu ifade hos geldin, afiyet olsun
yerine kullanilirdi. Buna “eyvallah” veya “askin cemal olsun” diye cevap verilirdi. Bunu
isiten dilerse “cemalin nur olsun” derdi. Nihayet muhatap da bunu “Nurun ala nur olsun”
seklinde karsilardi. Bu ifade ask ve vecdin artmasini istemek icin kullanilirdi (Gélpinarls,
1963: 6).

Ask olsun ol goniil ki ezelden olup gelir
Perverde-i indyet Ui lutf-1 amim-i ask
Esrar Dede Gazel 144 /4 (Horata, 2019: 268)

Ezelden askin liituf ve ihsaniyla beslenmis o goniile ask olsun, diyen sair, burada ask olsun
ifadesini takdir s6zi olarak kullanmaktadir.

Sania bir dil gerek kim kabil-i stiknd-y1 ask olsun
O anka-y1 I1ahi agiyan ister mi ister ya
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Esrar Dede Gazel 10/1 (Horata, 2019: 139)

Sana bir goniil gerek ki agkin oturmasi miimkiin olsun. O ilahi anka bir ev ister mi ister
elbet, diyen sair ilahi hitabin mahalli ve muhatabi; marifet ve irfan denilen tasavvufi
bilginin kaynag, kesif ve ilham mabhalli; [lahi genislik mahalli; Allah’in evi, yere ve goge
sigmayan Allah’in i¢cine s1gd1g1 yer olan goniilden dem vurmakta, Allah’in isim ve sifatlarin
en milkemmel sekilde tecelli ettigi yerden bahsetmektedir. Goniil-ask; asiyan-anka
arasinda benzerlik kurmakta; yuvasiz bir kusun, asksiz bir gonliin olmayacagini
vurgularken aski barindiran, ona hos geldin diyen gonle de ask vermis olmaktadir.

Dem-a-dem dsikina lutf eden dilddra ask olsun
Yikilmis gonliinii ta'mir eden meh-pdre ask olsun

Edip bahs-1 teselli eyleyen miistagrak-1 ihsan
Bu hali giis eden dsik desin Esrdr’a ask olsun
Esrar Dede Mukatta‘at 16 (Horata, 2019: 394)

Asigina her vakit iyi muamele eden, onun yikilmis gonliinii tamir eden sevgiliye ask olsun,
teselli bahsedilip ihsanlara gark edilen Esrar’in bu halini duyan asik ona ask olsun desin,
diyen Esrar Dede salikin vahdet deryasinda batmasi demek olan gark makaminda
oldugunu ifade etmektedir ki fark makamindan ge¢mis cem mertebesinde miistagrak
olmustur. Ask olsun ifadesi burada aferin anlamindadir.

Matlibunu candn edene ask olsun
Her zerrede seyrdn edene agk olsun
Maksid olan bildigine ermekdir
Imanini ihsdn edene agsk olsun

Aradigini sevgili yapana, onu her zerrede seyredene, maksadina erene, imanini
bagislayana ask olsun, aferin demektedir ki Islam, iman, ihsan mertebelerine atifta
bulunmakta; Islam’in zahir, imanin batin, ihsanin hakikat olduguna vurgu yapmaktadir.

Her canibi ma‘mir olana ask olsun
Her niiktede Manstr olana ask olsun
Her soyledigi Hakk olana ask olsun
Zikri ile mezkiir olana ask olsun

Fakrinda safdsin bulana eyva’lldh
Zevkiyle fendsin bulana eyva’llah
Ser-mest-i cemdl olanlara ask olsun
Askinda Hudd’sin bulana eyva’llah
Esrar Dede Rubai 105-106-126 (Horata, 2019: 423-428)

“lyi vallah” ve “ly vallahi’”den bozma oldugu belirtilen Eyvallah ifadesi Mevlana'nin
mektuplarinda da ge¢mektedir. Bir s6z sOylenince bu soézle evet, yaparim dendigi,
akabinde sozin tasdik i¢in kullanildig ifade edilir. Yine bir yere gidildiginde hos geldin
yerine; bir sey yenir, icilirse afiyet olsun yerine ask olsun denilince gene “Eyvallah”la
mukabele edilir (Goélpmarl, 1963: 17). Ikinci rubaide sair ask olsun ifadesine mukabil
eyvallah tasdik icin kullanmaktadir.

Fakirlik, yoksulluk anlamindaki fakr tasavvufta kendinde varlik gérmeyip her bakimdan
Allah’a muhtag¢ oldugunu bilme, mevhum varligindan kurtulup ef’al, sifat ve zatini Allah’'in
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sifat ve zatinda fani kilma, fenafillaha erisme halidir. Manevi yokluk demek olan fakr
dervislik olup salikin hi¢bir seye malik ve sahip olmadiginin suurunda olmasi, her seyin
malik ve sahibinin Allah oldugunu idrak etmesidir. Sifi icin bunu idrak zevk ile yani ilahi
tecellilerin miisahedesinden dolay: arifin kalbinde hasil olan idrak ve bu halin verdigi
hazla onu fenafillaha/Allah’ta fani olmaya gotiiriir ki Allah’in giizellik ve rahmetle tecellisi
demek olan cemalle sarhos olunmasi ise asil istenendir.

Seyh Galib (1757-1799), ask olsun redifli tarihinde III. Selim’i 6vmekte, sevgi ve
minnettarligini adeta haykirmaktadir.

1. Kerdmet menba’t Sultdn Selim-i ma’delet-perver
Cihani etdi sirdb ol seh-i zi-sana ask olsun

2. Keremler kildi hakka riih-1 Mevlandyi sad etdi
Dedi erbdb-1 dil bu megsreb-i irfana ask olsun

3. Bu sddirvani icad eyleyip deryadyi feyzinden
Veldyetden nisan gésterdi dervisana ask olsun

4. Heniiz ol Hizr-1 vaktin himmetiyle riih-1 Iskender
Bulup ab-1 hayati i¢di bir peymdne ask olsun

5. Olup Rasid Efendi bendesi tanzimine me’miir
Hakikat hidmet etdi daver-i devrdna ask olsun

6. Verip yol har¢chigin davetgiler génderdi sahrdya
Getirdi sayesinde db-1 sadirvdna ask olsun

7. Bu ummdn-1 ata bu clsis-i ihsana eyvelldh
Muvaffak oldu diinya béyle bir sultdna ask olsun

8. Dedim tarthini bu sive-i dbdal ile Galib
Bu ab-1 pak ii zibdyi icen atsdna ask olsun

Seyh Galib Tarih 13 (Okgu, 2018:73)

[1I. Selim’in yenilikgi, tanzim edici yoniinii, bu ugurdaki ugraslarini devrinin hemen biitiin
sairleri vurgulamis, divan siirinin blyiik ustalarindan Seyh Galib’se onu bir diinya
miiceddidi olarak Mehdi’ye benzetmis (Okcu, 2018: 5), dergah icin yaptirdigi sadirvana
tarih disiirmistiir. Seyh Galib’in, tekkenin de tamire muhta¢ oldugunu padisaha
bildirmesi tzerine III. Selim 1206’da (1791-92) mevlevihane binalarini yenilemistir. Bu
arada semahane bir htinkar mahfiliyle donatilmis, Reistilkiittab Mehmed Rasid Efendi’'nin
uzak bir kaynaktan getirttigi suyu padisah Galata Mevlevihanesi’'ne bagislamistir.

Bestekarlig1 sairliginden daha tistiin goriilse de divan edebiyatinin sairleri arasinda yer
alan ve [lhAmi/Selimi (Kurtoglu, 2006: 79) mahlaslariyla siirler kaleme alan Osmanl’’nin
bu Mevlevi sair padisahinin insa ettirdigi eserlere 71 tarih diistiiren Galib, III. Selim’in, bu
adil padisahin Mevlana’'nin ruhunu sad ettigini, velilikten nisan gosterdigini, zamanin
Hizir'r oldugunu anlatmaktadir. Sekiz beyitlik tarihin 4 ve 8. beyitleri olmak tizere iki
beyitinde agsk olsun ifadesini Mevlevi terimi olarak dfiyet olsun anlaminda kullanmaktadir.
Iskender’in ruhunun vaktin Hizir'inin yani II1. Selim’in himmetiyle ab-1 hayat1 bulup bir
kadeh ictigini belirterek dfiyet olsun demektedir. Yine 8. beyitte de sair, Galib, bu abdal
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sivesi ile, bu hos ve temiz suyu icen susamislara ask olsun/afiyet olsun, deyip tarihini
soyledim, demektedir.

Dil-berle her seb eyler iken is U isreti
Sirin saz-1 kami iken sehd-i sohbeti
Sahbd-y1 vasla sonra katip zehr-i flirkati
Ask olsun ana kim ¢eke cdm-1 meldmeti
Hem-reng-i ldl-i yar ile hiin-1 hasreti
Seyh Galib Muhammes/1 (Okgu, 2018:171)

Galib muhammesinin birinci bendinde ise yine ask olsun ifadesini afiyet olsun anlaminda
kullanmaktadir. Hakk’la olmanin verdigi hazzi yasarken kavusma kadehine ayrilik zehrini
katip melamet/kinanma kadehini icene ask olsun, demektedir. Sair burada hem boyle
yapabileni 6vmekte hem de yine afiyet olsun demektedir.

Ask olsun o mahmiira ki hiindbe-i dide
Zehr ede cekide
Laht-1 cigerinden suna pergdle piydle
Kandik¢a cemdle
Seyh Galib Gazel 282/3 (Okgu, 2018: 382)

Gazelindeki bu beyitlerde ise cemale kanan asiklarin ciger parcasi yaninda kanh gézyasi
sarabiyla sarhos olduklarini belirterek asiklari yine hem 6vmekte hem de onlara afiyet
olsun demektedir.

Atesbaz

Osmanli doneminde siinnet diiglinlerinde hokkabazlarin sabaha karsi pamuk yakarak
oynadiklari oyuna verilen ad (Pakalin, 1993: 103) olan ates-baz atesle oynayan anlamina
gelip Mevlevilikte as¢ci ve matbah hakkinda kullanilan bir terimdir. Bu s6ziin yemek

pisiren anlamina gelen as-pez ifadesi ile de anlam baglantisinin olabilecegi ifade edilir
(Golpinarly, 1963: 7).

Ah kim bu felek-i hileger ii dtes-bdz
Old1 hirmenkede-i tali‘time su'‘le-nisar
Arpaeminizade Sami Kaside 21/29 (Kutlar Oguz, 2017: 134)

Beyitte Sami (6. 1734), felegi hile yapan hokkabaz olarak su¢lamakta; onun ates firlatip
talih harmanini yaktigini soyleyerek ah etmektedir.

Sehler olmusg kdse-lis-i matbah-1 ihsdni hep
Ya nasil olmaz kuli kurbdni Leyld da ‘aceb
Sevk-i Ates-bdz ile yansa deriini riiz u seb
Bende-i dergdh-1 ‘ulydsi olan cekmez ta‘ab
Cazima darti'l-emdndir Hazret-i Monla-y1 Riim
Leyla Hanim Muhammes 1/6 (Arslan, 2003: 121)

Leyla Hanim (6. 1848) ise Muhammes Der-Vasf-1 Hazret-i Monla-y1 Rim bashkh
muhammesinin birinci bendinde, sahlar ihsan mutfaginin dalkavugu olmus, Leyla kimki
de kulu kurbani olmasin derken i¢inin sabah, aksam Atesbaz’in sevkiyle yandigini, bu yiice
dergahin kulu olanin zorluk ¢ekmeyecegini zira karar verenler icin Hz. Mevlana'nin
siginilacak en emin yer oldugunu séylemektedir.

Hidmetde sana sah ile dervis-enbdz
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Ikrar-1 din-i dsika maksid-1 niydz
Bu matbah-1 sinede ne od var ne ocak
Bir germ nefes gonder eyd Ates-baz
Seyh Galib Rubai 14 (Okgu, 2018: 439)
Yiiz yila yakin uzun bir émiir siiren Yusuf b. Izzeddin/Atesbaz Mevlana'nin meshur
talebelerinden olup 1285 yilinda Konya’da vefat etmistir. Mevlana hazretlerine sevgisi

sebebi ile dergahtan hi¢ ¢ikmak istemediginden kendisine dergahin asciliginin verildigi,
boylece devamli Mevlana’'nin sohbetlerinde bulundugu ifade edilir (Dikici, 2011:107).

Dergahta yemek pisirecegi esnada odun kalmadigini1 goriince Mevlana’'nin huzuruna
varip: “Efendim, dergahta hi¢ odun kalmamais, ne yapayim?” sorusuna Mevlana'nin latife
yollu “ Kazanin altina ayaklarini sokarak kazani kaynat” demesi lizerine soyleneni yapip
ayak parmaklarindan c¢ikan atesle asi1 pisirdigi, ancak Mevlana’nin bunu duyunca
kerametin agiklanmasini uygun bulmayip “Hay Atesbaz hay”dedigi ve bu olaydan sonra
atesle oynayan manasina gelen “Atesbaz” unvaniyla anildigi rivayet edilir.
Seyh Galib hizmette sah ile dervisin ayn1 oldugunu belirttikten sonra, tarikata girmek
isteyen asik i¢in dervis hediyesi olarak Atesbaz’dan nefes istemektedir.

Benderie siifre-i in‘dmini ag¢

Eyleme gayri kapuya muhtdc
Sa’ilim matbah-1 ihsdninda
Aman Asc¢t Dede koyma beni ag
Leyla Hanim Rubal 13 (Arslan, 2003: 344)

Leyla Hanim da ben dilenciyi bagka kapiya muhta¢ etme, diyerek manevi aghigi
kastetmekte, Asc1 Dede’den yardim istemektedir.

Ciinbiislenmek

Cinbiislenmek de bir sey yemek, icmek anlaminda kullanilan bir terimdir. Cay
clinbiislenelim, ifadesi Mevlevilikte ¢ay icelim, anlamindadir. Ancak sairlerimiz tarafindan
daha ¢ok hareket etmek, kimildama, oynama, zevk almak anlaminda kullanilmistir.

Sark u garbi yok durur itmis ihdta ‘Glemi
Afitdb-1 bi-zevaldiir dem-be-dem ciinbisleniir
Sidki Gazel 88/2 (Eren, 2017: 58)

Halt sanma ‘arsa-i dehri hakikatden sakin
‘Ask-1 Hakla zerreler clinbislentir eyler semd*
Sidki Gazel 124/2 (Eren, 2017: 72)

Sidki (18. yy.) diinyay: sahipsiz sanma, diye uyarida bulunduktan sonra Hakk askiyla
zerrelerin hareket edip sema ettigini séyler. Hz. Adem’den kiyamete kadar degismeyen
hiikiimlere de hakikat dendiginden diinyanin, zamanin gegiciliginin de bir hakikat
oldugunu vurgular.

Matbah

Matbah-1 Serif: Arapca, serefli mutfak demektir. Ozellikle Mevleviler’e ait olan bu ifadeye
gore Mevlevi tekkelerinde, bir dervisin ilk terbiye yeri matbah idi. Konya'da “Asitane”
adiyla da anilan merkez dergahta iki 6nemli mekan vardi. 1- Yemeklerin pistigi mutfak 2-
Zikir ve semanin yapildigr “Semahane”. Mutfaga, dergahin tam ortasindaki kapidan
giriliyordu. Burada, bina boyunca devam eden genisce bir koridor bulunurdu. Bu
koridorun sag tarafinda biiylk bir oda, sol tarafinda da asil mutfak boliimii vardi. Sag
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taraftaki o biiyiik odaya “Meydan Odas1” veya “Meydan-1 Serif” denmekteydi. Kapidan
girilen Matbah-1 Serif'de de en biiyiik kazanlar bile, icine alacak sekilde genis bir ocak
vardl ki, buna “Atesbaz-1 Veli Ocag1” denilirdi. Bu ocakda, 6nem arzeden bir yerdi.
Mutfagin sag tarafinda iki oda vardi. Bunun biri “Can Odas1” denilen biiytik bir oda, digeri
de, mutfak takimlarinin bulundugu “Kazanlik” idi. Matbah-1 Serif, Mevlevi dergahlarinin
onemli yerlerinden biridir. Mevlevilige girmek isteyenlerin ilk girdikleri kap1 ve tarikata
kabul olunmak i¢in, bir miiddet hizmete mecbur olduklari ilk merhaledir. Yani mutfakta
yemek degil, aslinda dervisler piserdi. Bazan, pazartesi glinii olmak tizere, her pazar pilav
pisirilir ve pilava lokma denirdi. Bu pilavin pisirilmesi, bir takim usiil ve merasimlere
baghydi. Pilav i¢in ayr1 bir kazan vardi. Glimiis gibi parlak olan kazan, beze sarili olarak
0zel bir dolapta muhafaza edilirdi. Pilav sadece bu kazanda ve 6zel bir ocakta pisirilirdi. O
ocaga, Atesbaz-1 Veli Ocag1 denirdi. Pilav pisirilecegi zaman, “Kazanci Dede” kazanin
basina gelir, bizzat nezaret ederdi. Kazanci Dede, pilav piserken “Atesbaz-1 Vell Postu”na
otururdu. Bu pilavda kullanilan malzemeler sunlardi: Piring, et, nohut, kisnis, fistik.
Kazanci Dede, pisirme isini orada bulunan matbah canlarina taksim etmisti. Kimisi
suyunu kor, kimisi etini hazirlar, kimi de tuzunu dékerdi. Bu isler, hep bir sira ve diizen
icerisinde yapilird: (Cebecioglu, 2008: 173-174).

Matbah, asitane Mevlevihanelerin sembolik mutfagi, ayrica muhtelif hizmetlerin yerine
getirildigi mukaddes bir mekandir. Ciglerin pistigi, hamlarin olgunlastig1 Atesbaz-1 Veli
makamidir. Mevlevilerde, dlen seyh veya halifeyse matbahta yikandig1 ve yikanirken
mutriban ayin okundugu (Duru, 2015: 11) da ifade edilmektedir.

Ates-i 15k ile tabh old viiciiduii mutlak
Stifre-i kurb-1 ildhiye olinca miilhak
Var mi pismis kotarilmis safia berizer el-hakk
Dik-i hikmetde pigstirdi ¢ti seni sevgili Hakk
Cebra’il olsa n’ola matbahinuni hime-kesi
Kani Tahmis/7 (Yazar, 2017: 4)
Riseni'nin na’tin1 tahmis eden Kani (1712-1791), ilahi sofraya tabi olunca viicudun ask
atesiyle pistigini soyler. Insana, sana benzer yaratilmis var mi, Hakk seni hikmet
kazaninda pisirip kotardi, Cebrail mutfaginin odun tasiyani olsa ne olur, diyerek insanin
diger varliklardan ustiinliiginu dile getirir. Mecaz anlam olarak bir isi yapip becermeyi
ifade eden kotarmak kelimesi ise Eski Tiirkcede kuturmak/kutarmak/kortarmak seklinde
kullanilip; yemek hazirlamay1 ve yemegi bir kaptan baska kaba bosaltmay1 ifade eder
(Dilgin, 1983: 145). Tahmiste ates-i ask, tabh olmak, stifre, pismek, kotarmak, matbah
kelimeleriyle tenasiip kurulmus, mutfakta yemek degil, aslinda dervislerin pistigi ifade
edilmistir.
Esrdr matbah-1 kerem-i Mevleviye bak
Kerriibiydni eylemis dtes-perest-i ‘ask
Esrar Dede Gazel 146/8 (Horata, 2019: 269)
Esrar Dede de kurrubiyan adi verilen Allah’a en yakin, en biiyiik melekleri agk atesinin
atesperesti yapan Mevlevi mutfaginin tasavvufi terbiyedeki 6nemini vurgular.
Ey Mevlevi menba‘1 fenddir matbah
Kan-1 ni‘am-1 niir-1 rizadir matbah
Her su'lesi bir nir-1 tecelli-i cemal
San “vadi-i Eymen”-i hiidddir matbah
Esrar Dede Rubai 29 (Horata, 2019: 405)
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Esrar Dede, yine mutfag1 fend menbai olarak nitelendirirken ocag1 riza nimeti, atesi
cemalin tecellisi olan, Musa Peygamber’in Tur Dagi'nda Cenab-1 Hakk'in tecellisine
mazhar oldugu mibarek Eymen Vadisi'ne benzetir.

Her ki 1skuii matbahindan yir miiddm
Ictiben saki-i bakiden miiddm
Yidtigi i¢diigi anufi niir olup
Havf itdiigi olur beytii’l-har@m
Riseni (14077-1487), devamli ask mutfagindan yiyip icenin yiyip ictiginin nur,
korkusunun da beytii’l-haram/Kabe oldugunu séyler. Havf yani korku kulun amellerinin
ve ibadetlerinin Hakk katinda makbul olup olmama endisesinden dogan Allah’in sevgisini

kaybetme korkusu, Hakk’in azameti karsisinda kendi halinden haya etme ve ¢cekinme
durumudur.

Matbahindan ‘iskuni iy cdn ‘amii
Hib u ferbihler-diirtir anlar kamu
Otla 1skufi otlagindan semri hos
Zist Ui ldgar anda degmez bir test
Dede Omer Riseni Tuyug 94-95 (Tavukcu, 2019: 242-243)

Bu tuyugunda ise cana/dervise seslenerek askin mutfagindan beslenenin semiz ve giizel
olacagini, ¢irkin ve zayifligin orada asla olmayacagini séylemektedir.

Galib Yenikap:1 Mevlevihanesi yakinlarindaki bir evde dogmus, basta babasi ve Hoca
Nes’et olmak tlizere Mevlevi biiytliklerinin sohbetlerinden istifade etmis, Mevlana ve
Mevlevilige kars1 duydugu askla “dede” ve “hiicre-nisin” olmus, Galata Mevlevihanesi
seyhligine tayin olunmus, Mevlevilere ait birtakim yerlerin tamir ve yapiminda 6nemli rol
oynamistir. Konya’ya gidip Mevlana dergahinda cileye soyunan Seyh Galib Hz. Mevlana
icin kaleme aldig1 kasidesinde Mevlevi tarikatinin mutfagini vasfetmektedir.

1. Mualld did-mdn-1 evliyadir matbah-1 Monla
Dil ii cane ocag-1 kimyddir matbah-1 Monla

2. Cerdg-1 plir-ziydsi sirr-1 Ates-bazdan yanmis
Biitiin pervanegdn-1 aska cadir matbah-1 Monla

3. And rih-stidedir ates-perestdan-1 mahabbet hep
Semender-hdne-i mihr-i vefadir matbah-1 Monla

4. Cekilmisdir simdt-1 ni'met-i elvan-1 dfaka
Halil-i agka glilzdr-1 safadir matbah-1 Monla

5. Sema’-1 dest-efsdni sanirsin nev-niydzanin
Matar-1 tdiran-1 kibriyddir matbah-1 Monla

6. Yeter fakr ehline yiizler karast mdye-i rahmet
Makéam-1 hidmet-i Al-i Abadir matbah-1 Monld

7. Alir ehl-i velayet kismetin bir bir o dergehden
Keramet kdnidir kenz-i Hudadir matbah-1 Monla

8. Nihayet ibtiddya ric’at olmus seyyidiil kavme
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Bakilsa zir-i hatt-1 istivadir matbah-1 Monla
9. Hevdlanma sakin davdre gezme dsiyan-gir ol
Kebiiter-hane-i sidk u safddir matbah-1 Monla
10. Giren miistdakdir ol diid-mdne girmeyen miistdk
Misal-i Ka’be bir hayret-fezddir matbah-1 Monla
11. Tecerrlid-pise derd-endise ldzimdir taleb-kart
Aceb germ-dbe-i ibret-ntimadir matbah-1 Monla
12. Yarasmisdir giirtih-1 Mevleviyye tavr-1 istignd
Kana’atden yapilmigs bir binadir matbah-1 Monla
13. Nefes-bend-hdmdisi bi-nevayi tizre mebnidir
Fend Filldhdir ayn-1 bekddir matbah-1 Monla
14. Tasarrufdan te’arriifden hezerdn pdye ber-terdir
Bilir ehli ne vala miiltecadir matbah-1 Monla
15. Ubludiyyet ibadet sirf ubtidetdir o menzilde
Sipihr-i bendegiye irtikddir matbah-1 Monla
16. Diir ii gevherde mevcuddtda hist ii seng-i mermerde
Miikemmel bir serd-1 dil-kiisadir matbah-1 Monla
17. Anun her ddne ndr1 bir endr i hdri bir giildiir
Cefd resminde bir bdg-1 safadir matbah-1 Monla
18. Olup adem safadsin stirmedim Galib o firdevsin
Dahi hala géziimde tiitiyadir matbah-1 Monla
Seyh Galib Kaside 7 (Okgu, 2018: 9-10)
Seyh Galib, Hz. Mevlana icin kullanilan Monla ifadesiyle yazdigi matbah-1 Monla redifli
siirinde Mevlevi mutfagini kisinin adi madenler mesabesinde olan nefs-i emmaresini
tasfiye ederek altin mesabesindeki glizel ahlak ve kemale déniistiren kimya ocag;
kandili, 15181 Atesbaz’'in sirrinda yanan biitlin ask pervanelerinin mahalli; ask atesine yiiz
surenlerin, semender gibi atesten kagmayanlarin vefa siginagi; askin Halil'ine safa giil
bahcesi, ufuklara agilmis nimet sofrasi; fakr ehline rahmet mayasi, Hz. Peygamber ve
ailesinin hizmet makami; velayet ehlinin kismetini aldig1 keramet ocagy; safa ve dogruluk
yuvasy; girenin de girmeyenin de hasret ¢ektigi Kabe gibi hayret makami; diinyaya ait her

seyden vazgecip Allah’a yonelme makami; kanaatten yapilmis bir bina; siginilacak ytice
yer; kullugun yiicelik oldugunu gosteren, goniil acan bir saray olarak anlatmaktadir.

Mesned-nisin-i matbdh-1 Monla-y1 Riim olan
Yani Hiiseyn Efendi o ptir-kadr ii itibdr
Seyh Galib Tarih 39/1 (Okgu, 2018: 97)
Seyh Galib Anadolu monlasinin yani Mevlana’nin matbahinda/mutfaginda yiiksek bir

mevkide bulunan Hiiseyin Efendi adli birinin oglunun dogumu i¢in diistirdiigii tarihte de
Mevlevi mutfaginin Mevlevilik egitiminde pek cok kisiye kucak actigini ifade etmektedir.

Olursa matbah-1 askinda kefce hiinkdrin
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Olur niam nagam-1 bi-hoddne tanbir
Seyh Galib Gazel 57 /17 (Okgu, 2018: 236)
Sair tambur Hiinkarin/Hz. Mevlana’'nin ask mutfaginda kepce olursa nagme ve ezgilerle
kendinden gecer, nimetlere nail olur, demekte ve sekil benzerliginden de yararlanarak
tamburu kepceye benzetmektedir.
Sth-i te’siri eder tair-i Cibrili kebdb
Atesin demle yanip matbah-1 mey-hdne-i ney
Seyh Galib Gazel 304/8 (Okc¢u, 2018: 396)
Galib bir baska beyitte de atesli bir nefesle iiflenen neyin tesirinin ucan Cebrail’'i kebap
ettigini soylemektedir. Ney/insan-1 kamilin gonil mutfaginda Hakk'in feyziyle harlanan
ask atesinin coskusu ugan Cebrail’i bile kebap edecek tesire sahiptir. Ney ayni zamanda
kebap sisi olarak kullanilmistir.
Asigin gozyaslarinin saraba, cigerlerinin veya biitiin viicutlarinin kebaba benzetilmesi
divan siirinde cok kullanilmistir. Beyitte de kebap ve dem kelimeleriyle bu anlam
baglantis1 kurulmustur. Galib’in dem kelimesinin musikideki neyin en pest sekizlisinde
kaba rast ile yegah sesler anlamini da kullandigini géormekteyiz. Sair kebap, sih/sis,
meyhane, matbah, dem kelimeleriyle tenasiip kurmaktadir. Ayrica beyitlerde Mevlevilik
egitiminin bir pargasi olarak musikinin ve ona ait tanbur, ney gibi sazlarin mutfak arag ve
gerecleriyle benzerlik kurularak anlatilmasi da dikkat cekmektedir.
Hime-kesende matbah-1 ciidina ¢arh-1 pir
Hem ocaginda tekne-yi hakister dftab
Nehci Kaside1/46 (Aslan, 2017: 30)

Sair Nehcl (1616-1680) de yash diinyay1 Mevlevi mutfaginin odun tasiyicisi, glinesi de bu
muttfaktaki ocagin kiil teknesi/kabi olarak hayal etmektedir.

Sadik iseri aklufii kul itme hergiz nefstine
Hime-kes olmaz melek matbahda seytdn eylediin
Ahmed-i Ridvan Kaside 12/7 (Celtik, 2017: 58)
Dostlukta samimi isen asla nefsine aklini kul etme, melek odun tasimaz mutfakta onu
seytan eyleme, diyen Ahmed-i Ridvan (6. 1528-1538) kesif ve marifet anlayislariyla
uyusan farklh bir akil anlayisini ifade etmektedir. Kastedilen akil hak ile batili birbirinden
ayirt etmeye yarayan nur, Rabbani latife, Allah’a ibadete ve cennete girmeye vasita olan
fikir, ibadetin yolunu gosteren 1s1k vb. anlamlarda kullanilmstir.
Ttise fikrin cekme dd’im ol tevekkiilde metin
Halika rabt eyle gonliin matbah-1 ni‘met ferdh
Mehmed Sidki Gazel 43/5 (Eren, 2017: 42)
Azik fikrinde olma, daima tevekkiilde saglam dur. Gonlini yaratana bagla ki nimet
mutfagi ferah olsun, diyen Mehmed Sidki tasavvufta vesvese, endise ve rizik kaygisi halini
yok edip insani huzura ve rahata kavusturan Mevla'ya giiven héli demek olan tevekkiilu
tavsiye etmektedir.
Ne geliirse matbah-1 kudretden ana rdziyuz
Der-be-der rizi iciin ‘dlemde ptiydn itme tek
Mehmed Sidki Gazel 141/3 (Eren, 2017: 80)

Yine sair kudret mutfagindan gelene razi oldugunu belirterek insanin bir giinliik rizik i¢in
kosusturmasinin yersiz oldugunu séylemektedir.
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Rizk iciin hig ferdi incitmez sitignd-megsrebiz
Dergehinden gayriye gitmez sitignd-mesrebiz
Matbahindan asimiz bitmez sitignd-megsrebiz
Gam yimez ferdayi fikr itmez sitignd-megsrebiz
Farkimizda sdye-bandir Hazret-i Monld-y1 Riim
Leyla Hanim Muhammes 1/4 (Arslan, 2003: 120)
Biz nizik i¢in kimseyi incitmeyen, dergahindan baska yere gitmeyen, yarin endisesine
diismeyen, bu diisiinceyle dertlenmeyen gozii tok mizach insanlariz. Basimizin istliinde
Hz. Mevlana (dergahi) oldugu miiddetce mutfagindan asimiz bitmez, diyen Leyla Hanim,
sitigna/istigna-mesrep oldugunu vurguladigi muhammesinde tasavvufi anlamdaki
Allah’a vasil olanin onunla yetinmesi, bu durumda baska seye ihtiya¢ duyulmamasi halini
(Cebecioglu, 2008: 137) ifade etmektedir ki makbul olan1 da budur, yani Allah ile istigna
glizel, fakat Allah’tan istigna ¢irkindir.

Bezm-i gamda nis idtip eskim ciger kildim kebab
Matbah-1 dilde firdkifila tutusdurdum ocag
Leyla Hanim Gazel 55/3 (Arslan, 2003: 267)
Biitiin asiklar gibi sair gam meclisinde gozyas icip cigerini kebap etmektedir. Goniil
mutfagindaki ocagi da ayrilik (atesiyle) tutusturmustur.

Sonug¢

Edep ve cogulu adap yani terbiye temeli lizerine kurulan Mevlevilik yalniz insanlar
arasindaki miinasebetlerde dikkat edilen bir davranis bigimi olmayip insanla miinasebeti
olan her varliga uygulanan kurallar bitiniidiir. Bu adabin temeli var olan her seyde var
edenin tecellilerini goriip ona gore hareket etmektir. Yani her sey Hakk’'in eseri olduguna
gore esere hiirmet Hakk'in kendisine hiirmettir. O da tipki diger tarikatlar gibi ruhu
arindirip kemale ermenin yolunu gosterir.

Islam diinyasinin en yaygin tarikatlarindan biri olan Mevlevilik ii¢ kitada hiikiim siiren
Osmanli Devleti'nin genis topraklarinda Islam medeniyetini temsil etmis, kendi estetik
anlayis1 dahilinde medeniyet alemine silinmez izler birakmistir. En gii¢lii, en hissi
dokunusunu siirde yapmis sadece Mevlevi sairlerin eserlerini degil biitiin divan siirini
derinden etkilemistir. Mevleviligin adap erkan, anane ve terim hususiyetleri divan
edebiyatina dyle islemistir ki bu kiltiirii anlamadan matbah-1 serife girip bin bir giin
tamam olup hiicreye ciktigi gece vefat eden Esrar Dede gibi, Seyh Galib gibi kimi seyhlik
makamina kadar ytlikselmis divan sairlerinin eserlerini anlamak miimkiin degildir.

Ayrica bu terimler yogunlastirilmis anlamlara sahip olduklarindan dilimizi son derece
zenginlestirmisler ve dilimizin kiltiir ve medeniyet dili olmasinda o6nemli rol
oynamislardir. Bugiin de kullandigimiz bu ifadelerin arka planlarini bilmek Mevleviligin
inang, duyus ve hissiyatina, onun zengin kiiltlir diinyasina kapi aralamak; birakilan bu
kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmak demektir.
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OSMANLI METINLERINiIN TANIKLIGINDA iKi
MUCIZEVI YIYECEK “MENN” VE “SELVA”

Zehra GORE?

Giris

Hz. Mis3, gerek Tevrat'ta gerekse Kur’an-1 Kerim’de kendisine en genis yer ayrilmis
peygamberdir. Kur'an’da ad1 136 defa gecer. Tevrat'in bes kitabindan dordi (Cikis,
Levililer, Sayilar, Tesniye) onu ve basindan gegenleri anlatir. Bu itibarla gerek bir Kur’an
kissas1 gerek bir Tevrat anlatis1 olarak Hz. Miisa ve onun etrafinda anlatilanlar klasik
edebiyata da aksetmistir. Onun kutsal kitaplarda ifadesini bulan mucizeleri kimi zaman
miistakilen kimi zaman da telmih ve tesbihlerle manzum mensur eserlerde tespit
edilmektedir. Hz. M{isa’'nin mucizelerinden biri olan ve bu ¢alismanin konusunu teskil
eden “menn ve selvd” da miicmel olarak Kur'an’da ve mufassal olarak Tevrat'ta
nakledilmis, diger mucizeleri gibi edebi metinlerde yer bulmustur. Bu iki unsurun
metinlerin tanikliginda edebiyatta ele alinisini ortaya koyabilmek ve anlam ¢ergevesini
belirleyebilmek icin 6nce kutsal kitaplarda aktarilanlara bakmak yerinde olacaktir. Diger
taraftan “menn ve selva” incil anlatisinda da mevcuttur.

Kutsal Kitaplarda Menn ve Selva

Hz. M{isa’nin mucizesi olarak “menn ve selva”dan Kur’an-1 Kerim’de Israilogullar’'nin Tth
coliindeki hayati anlatiirken Bakara, A’raf ve Taha Suresi olmak, li¢ yerde
bahsedilmektedir. Buna gore;

sl a1 508 (il gl Lag A8 Lo s coa 18 30l Gl a3l pladh pite Uil
Bakara 2/57: “Ve sizi bulutlarla golgeledik; size kudret helvasi ve bildircin gonderdik;

“Verdigimiz giizel nimetlerden yiyin” (dedik). Gergekte onlar bize degil, kendilerine kétiiltik
ediyorlardl.”
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A’raf 7/160: “Isrdilogullari’ni nesillere gére on iki topluluga ayirdik. Halki kendisinden su
istediginde Misd’ya, “Asdni tasa vur!” diye vahyettik. Tastan on iki goze fiskirdl. Her kabile
icecegi yeri belledi. Uzerlerine de buluttan gélgelik yaptik; onlara kudret helvasiyla bildircin
eti indirdik. “Size verdigimiz riziklarin temizlerinden yiyin” (dedik). Onlar (nankorliikleriyle)
bize degil fakat kendilerine kétiiliik ediyorlard1.”
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1 Prof. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Tirkge Egitimi ABD, zgore@hotmail.com
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Taha 20/80: “Ey Isrdilogullar! Béylece sizi diismaninizdan kurtardik ve Tir'un sag
tarafinda sizinle sézlestik; size kudret helvasi ve bildircin génderdik.”

Ayetlerin meallerinden anlasildigina goére, “menn” kudret helvasi, “selvd” ise bildircin
kusu olup Israilogullar’na ¢olde verilmis iki yiyecektir ve nimet olarak tavsif
edilmislerdir. Bunun disinda ad1 gegen ve indirilmek suretiyle verilen bu temiz riziklarin
mabhiyeti bilinmemektedir.

Taberi (6. 310/923), Camiii’l-Beydan fi Tefsiri’l-Kur’dn adl tefsirinde bu yiyeceklerle ilgili
ayrintili agiklamalar yapmistir. Ayette zikredilen ve kudret helvasi diye terciime edilen
“menn” kelimesi baz1 aga¢larin govdesinden akan ve bal’a benzeyen bir maddedir. Taberl
bu kisimda bagka rivayetleri de aktarmaktadir. Katade’ye gore kar gibi beyaz olan bir
madde, Rebi’ b. Enes’e gére bal gibi bir icecek, ibni Zeyd ve Amir’e gore baldir. Vehb’e gore
zerrecikler ve unlar gibi ufanmis ekmeklerdir. Stiddi’ye goére Terenciibin agaci lizerine
inen bir nimet, Abdullah b. Abbas ve Amir’e gore agaglarin iizerine gokten diisen ve
yenilen bir maddedir. Bazilarina gore ise bal gibi tatli olan siimam ve user bitkilerinin
lizerine disen bir maddedir (Karakaya ve Aytekin, 1996: 219).

Taberi’de verilen bilgilere gore bildircin kusu diye terciime edilen “selva” kelimesi ise yine
pek cok miifessir tarafindan bu anlamda verilirken Siiddi ve Rebi’ b. Enes kelimeyi
bildircindan daha biiytik bir kus; Vehb, giivercin gibi semiz bir kus; Abdullah b. Mesud ve
Abdullah b. Abbas bildirdircina benzeyen bir kus seklinde izah etmistir. Katade bu kusu
giineyden esen riizgarlarin getirdigini soylemistir. Israilogullar’'ndan herhangi birisi gelip
bu kusa bakiyor, eger semiz ise onu kesiyor yoksa birakiyordu. O zayif kus semizlestikten
sonra geliyordu (Karakaya ve Aytekin, 1996: 220). Israilogullar1 Tih ¢6liinde kirk yil bu
sekilde devam etmislerdir. Ancak onlarin kudret helvasi ve bildircin etinden bir giinliik
yiyeceklerinden fazla almalar1 halinde bu yiyecekler bozuluyordu. Sadece cumartesi
glniiniin yiyecegini Cuma giinlinden aliyorlardi, o gilinlin yemegi bozulmuyordu
(Karakaya ve Aytekin, 1996: 221).

Tevrat'ta ise “man” olarak gecen bu yiyecek Israilogullar’’'na vadedilen bir ekmektir,
vasiflar ayrintili olarak anlatilmaktadir: Bu kisimda bahsedilen bildircin, selvadir: “Ve
vakit oldu ki, aksamleyin bildircinlar ¢ikip ordugahi kapladilar ve sabahleyin ordugahin
etrafinda ¢ig diismiistii. Ve diismiis olan ¢ig kalkinca, iste ¢oliin yiiztinde, topragin tizerinde
kiragi gibi kiictik bir sey vardi. Israilogullari gériip birbirine dediler: Bu man’dir, ¢iinkii o
nedir bilemediler. Miisd onlara dedi: Bu, Rabbin yemek icin size verdigi ekmektir... ve
Israilogullart onun adint man koydular. O kisnis tohumu gibi beyaz ve lezzetli, balli yufka
gibi idi.”, “... dolasir ve onu devsirirlerdi, degirmende d6gtittirler yahut havanda déverlerdi ve
tencerede haslarlardi, ondan pideler yaparlardi, tadi taze yag tadi gibi idi. Geceleyin
ordugah tizerine ¢ig diisttigiinde man da diiserdi.” (Cikis 16: 13-15, 31).

Incil’de ise “man” gokten gelen ekmek olup : “Bunun iizerine, ‘Gériip sana iman etmemiz
icin nasil bir mucize yaratacaksin? Ne yapacaksin?’ dediler. Atalarimiz ¢élde man yediler.
Yazilmis oldugu gibi, ‘Yemeleri icin onlara gékten ekmek verdi.” (Yuhanna 6/30-31)
seklinde anlatilan, Hz. M{isa’dan sonra Hz. is4 icin tekrar eden bir mucizedir. Man’in
mabhiyetiyle ilgili arastirmalarda, Isrdilogullari'na verilen bu [lahi yiyecekle Sina’da
diizenli bicimde meydana gelen tabii bir olay arasinda iliski kurulmak istenmistir.
Tamaris adl11lgin agacinin recinesinin Tevrat'ta s6zil edilen man oldugu ileri siirtilmuistiir.
Hiristiyanligin ilk devirlerinde Sind’da yasayan kesisler ise Kitab-1 Mukaddes’teki man ile
tamaris ¢aliliklarinin mahsuliinii ayni saymislardir (Harman 2004: 107-108).
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Sozliikte Menn ve Selva

Yunanca, Latince ve Bati dillerinde man veya manna (manne) olarak gecen “menn”
kelimesinin Ibranice ve Aramice’deki karsihigi “man” oldugu belirtilerek bu yiyecegin
isminin, Israilogullar’nin onu ¢élde ilk defa gordiiklerinde Miis&’ya sorduklar1 “man hii (o
nedir?)” sorusundan veya Aramice ve Ibranice’de “ne, kim” anlamindaki “man”dan geldigi
ileri stiriilmektedir. Ayrica o bolgede yasayan Araplar'in 1lgin agacinin salgiladigi tath sivi
icin “mennii’s-sem@” (gogiin ihsani) dedikleri, Ibranice’ye buradan ge¢mis olabilecegi Eski
Misirlilar'in aynt maddeyi mennu diye adlandirdiklar belirtilmektedir (Harman, 2004:
107).

Kamiis-1 Muhit terciimesinde “menn” i¢in verilen anlam sudur: “[el-menn] (mim’in fethi ve
niin’un tesdidiyle) nimet vermek mandsinadir; [minnet] (mim’in kesriyle) Bir adama ettigi
iyiligi ve lutf ve ihsani tadid ile basina kakmak mandsinadir ki tahmil-i minnet ve imtindn
eylemek tabir olunur. [menn] Mutlakan havddan nazil olan sol tall ve rutiibete denir ki
taslara ve agaglar lizere ndzil olup bal kivdminda miin’akid ve sirin ve zamk heyetinde
huskin olur, sir-hist ve terencebin gibi. Ve bu bdbda martif olan secer-i belliit tizere nazil
olandir, mutedil ve rutiibetten driz olan sudle ve sadra ve akcigere ndfidir.”

Lugat-i Remzi'de ilave olarak su agiklamalar bulunmaktadir: “Ttirkcede kudret helvasi
ta’bir olunur bir kag diirliisii olur, birisi terenciibidtir ki beyaz olur ve bunun sehddne olanina
ya’'ni frenklerin terbiye ile beyaz peynir sekeri tarzinda yapdiklarina menn-i efrenct dirler ki
etibba isti’'mal iderler. Rutiibetten ‘driz olan éksiirtige ve sadra ve ak cigere ndfi'diir. Ve
bazen tablakdrlar kudret helvasi diyii yesile madil olanini satarlar. Tasra vildyetlerde ana
kizbi ta’bir iderler ve balsara ta’bir olinan nev’ine Farisi'de sir-husg ve muarrebde sir-hist
dirler”. Sozliiklerden de anlasildigina gore menn kelimesinin kaynag1 ve mahiyeti ile ilgili
verilen bilgiler cesitlilik arz etmektedir ve kisaca yenilecek bir sey olarak
tanimlanmasindan baska minnet kelimesiyle de iliskilendirilmektedir.

“Selva” ise Kamus-1 Muhit Terclimesinde sdyle aciklanmistir: “[es-selvd] [belvd] vezninde)
Bu dahi bala denir, [asel] mandsina. Ve bir kus adidir; [selvat] miifredidir. Miitercim der ki
bu kugs Tiirkide yelve dedikleri kustur ki bildircina sebih olur, Benf Isrdil’e sevk ve terzik
olunan bu kuslardir; pek vahsi olur.” Evliya Celebi, seyahatnamesinde bu kusun Kudiis
yakininda Hz. Misa’nin kabrinin oldugu daglarda yasadig: bilgisini vermektedir: “Selvd
odur kim hala Kudiis-i serif kurbunda Hazret-i Miisa'nin kabr-i serifi olan daglarda bir
kusdur kim ana selva derler. Hazret-i Misa kavmine bu kus semddan bismis ndzil olurdu.”
(Daglh vd. 2005: 396). Kamus-1 Tiirki’de bildircinin biiyiigii olarak anlamlandirilmaktadir.

Osmanli Metinlerinin Tanikliginda “Menn ve Selva”

Kur’an-1 Kerim’de insanligin miimtaz sahsiyetleri olarak takdim edilen peygamberler ve
onlara ait kissalar klasik Turk edebiyatinin basta gelen dini kaynaklarindandir. Bu
yoOniiyle s6z konusu kissalar klasik edebiyati sekillendiren unsurlardan biri olarak gerek
miistakil eserler araciligiyla gerekse telmih ve tesbihlerle duygu ve diisiince diinyasini
donatmiglardir. Bu peygamberlerden biri olarak Hz. Mlisa “Kelimullah” sifati, asasi, yed-i
beyzasi, firavunla miicadelesi gibi pek ¢ok mucizesiyle klasik Tiirk edebiyati metinlerine
konu olmustur. Onun Tih ¢6liindeki yasantisinda kendisine bahsedilen ve kisaca “menn
ve selvd” mucizesi olarak adlandirilabilecek olaganiistii mazhariyeti yukarida anilan
mucizeleri ile ayni siklikta olmasa da miielliflerin nazarindan uzak kalmamistir. Manzum
ve mensur eserler tarandiginda elde edilen tespitler bu mucizevi iki yiyecegin anlam

cercevesini ortaya koyacaktir.
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Tih Coéliinde ihsan Edilen Nimetler

Klasik Tiirk edebiyati metinlerinde Hz. Misd'nin kissas1 s6z konusu edilirken Tih ¢oliinde
ona ve kavmine ihsan edilen “menn ve selvd”dan bahsedildigi goriilmektedir. Bu
yiyecekler kimi zaman doyurmak iizere gonderilen iki nimet ismi olarak lafzen bildirilmis
kimi zaman da mahiyetleri ile ilgili ifadelerle birlikte kullanilmistir. 16. ytizyilin 6nemli
sahsiyetlerinden Gelibolulu Ali (6. 1600), Divanr’'nda yer alan ve bashgindan anlasildigina
gore peygamberlerin menkibeleri ile mucizelerini konu edindigi kasidesinde s6z Hz.
Misa'ya gelince onun Tar'da Allah ile konusmasi, ejderhaya doniisen asasi, yed-i
beyzasini soyledikten sonra kavmini “menn ve selva” ile doyurdugunu belirtmektedir.
Sairin anlatimindan hareketle “menn ile selva”’nin yiyecek oldugu anlasilmakta ancak
mabhiyeti ya da iliskili oldugu olay tayin edilememektedir:

Hakkun Kelimi hazret-i Miisd ki Tiirda

Halldk-1 Kirdgar ile itdi nige keldm

Cok mu‘cizati vardur anun ciimleden ‘asa
Bir ejdeha-y1 diim-keg-i tiind oldi cdm cdm

Elvirdi hem ana yed-i beyzad kerdmeti

Hem kildi kavmi menn ile selvadan igtindm (Peygamberlerin Menkibe ve Mucizeleri b. 46-
48) (Aksoyak, 2018: 122).

19. yiuzyilin sonlarinda Manastirlh Mehmed Rifat'in (6. 1907) kaleme aldig1 Tuhfeti’l-
islam adli mesnevinin kisasii’l-enbiya béliimiinde ise Hz. M{isd’nin kavmiyle Tih ¢6liine
gitme siireci ve yasananlar sirali bir bigcimde anlatilmaktadir. Buna gore Hz. M{sa’'nin
asasityla Kizildeniz’'i yarmasi ve firavunun beraberindekilerle suda bogulmasi,
peygamberin Ken’an’a yonelerek kavmini Allah’in kendileri icin takdir ettigi kutsal
topraklara gotiirmek istemesi ancak kavminin itiraz1 tahkiye edilmektedir. Hz. Mis3,
kavminin itiraz1 lizerine beddua edince dua hiikmiinde miistecab olur ve vadedilen
topraklar kendileri i¢in haram kilinarak kirk yil Tih ¢éliinde kalinmasi takdir edilir.
Beyitte gecen “daima” ifadesinin delaletiyle kirk yil boyunca araliksiz bigimde, Hakk
onlara yemeleri i¢in “menn i selva” gondermistir. Fakat kavmi bu iki yiyecegi yemekten
usanmis ve Hz. Mlisd’dan bakla sogan istemislerdir. Bunun lizerine 6fkelenen peygamber,
baklacilar Misir’a gitsin, diye kizginhgini dile getirmistir. Tuhfetii’l-islam’da kissa bu
sekilde muhtasar olarak nazmedilmistir. Bu anlatimda da “menn ve selva”nin niteligi ve
ne surette tiiketildigi belli degildir. Ancak asagidaki beyitlerde goriilecegi izere menn
yerine “helva-y1 kudret” ifadesi kullanilmistir:

Kavm-i Isrd’il o giin irmisdi Bahr-i Kulziime
Hazret-i Miisd ‘asdy! urdi ol demde yere

On iki yol oldi deryada o sd’atde ‘aydn
Gegdi Isrd’il esbdti o yollardan hemdn
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Askeriyle ¢catdi ol sa‘atde Fir‘avn ol yere
Girdi ¢iin ol yollara cosdi deniz birdenbire

Talgalar yaslandi ol yollar deniz old1 biitiin
Batdi ‘askerle heldk oldi suda Fir’avn o giin

Sonra Miisd ‘arz-1 Ken’dna tevecciih eyledi
Kavmine yollarda da’im emr-i Hakki séyledi

Yaklasinca ‘arz-1 Ken’dna zuhir itdi fesad
[tmemisdi ciinki harb u darbt kavmi i’'tiyad

Halbuki ldzimd1 harb itmek o yerde mutlaka
Kavmi razi olmadi Misa da itdi beddu’d

Ol du’d te’sir idtip sahra-y1 Tihe gitdiler
Gezdiler kirk yil o yerde serserilik itdiler

Hazreti Misa du’dstyla o cdya dd’imd
Menn ii selva génderirdi hep Cendb-1 Kibriya

Bikdi anlar selvadan helva-yi kudretten hemdn
Didiler Misdya bizler isteriz bakla sogan

Clinki Mtsa va’d-i Rabbanti ile mesrir idi
Halka kizdi baklacilar Misra gitstinler didi (b. 228-238) (Glingor, 2018: 142-143).

1578’de telif edilmis ancak miiellifi tespit edilemeyen Kissa-i Miisa adl1 eserdeki ifadede
ise menn’in terengiibin, selva’nin da pismis bildircin oldugu aciklanmaktadir:

“Hak Ta’dla menn ii selva viribidi ve terengiibin ve dahi bildurcin, climle bismis. Kirk yil
bunlara ol yazida ¢ikd1.” (Saglam, 2019: 75).

Turk edebiyatinin bilinen ilk manzum kisas-1 enbiyasi olarak kabul edilen Hindi Mahmud
(6. 15797)’un eserinde de Hz. Misa’'nin kavmine rizk i¢in ihsan edilen bildircinin pismis
olarak verildigi yazilidir:

Huda bildircini bismisle virmis
O sahrdda olar kirk yil oturmis (b. 5022) (Karatas, 2013: 579).
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Vahidi (6. 1577)'nin kalenderler, Rum abdallari, ibrahim-i Edhem, alimler ve mevleviler
gibi tarikat ve tarikat mensuplar1 hakkinda bilgiler veren Hace-i Cihan ve Netice-i Can adli
mesnevisindeki asagidaki beytinden ise “menn ve selva’nin cennet yiyecekleri oldugu
anlasilmaktadir:

Gida-y1 rithumuz dhirde halva
Nitekim cennet icre menn ii selva (b.37) (Karabey vd., 2015: 51).

Tesbih Unsuru Olarak “Menn ve Selva”

Klasik Tiirk edebiyatinda bilhassa divanlar tarandiginda sairlerin “menn ve selva’ya
telmihle bu kelimeleri farkli baglamlarda tesbih unsuru olarak kullandig1 tespit
edilmektedir. 14. yiizyilin hiikiimdar sairlerinden Kadi Burhaneddin (6. 1398) asagidaki
beytinde sevgiliye hitap ederek ondan ayri1 olmay:r Israilogullarr’nmin Tih ¢6liinde
kalmalariyla 6zdeslestirmistir. Sevgilinin ayriliginda ¢ektigi cefalari ise “menn ile selva”ya
tesbih etmektedir. Klasik edebiyatta asik tipi, sevgiliden gelen biitlin eziyetlere isyan
etmeyerek bas eger ve bunlari birer liituf olarak degerlendirir. Burada asil endise edilecek
durum sevgilinin bu eziyetlerden vazge¢mesidir. Clinki sevgili asiga ylz cevirirse timit
kaybolur. Bu sebeple klasik siirde sayisiz 6rnekte goriilecegi gibi sair Kad1 Burhaneddin
de burada asik tipindedir ve sevgilinin ayriliginda cektigi cefayr “menn ve selva”
hiikkmiinde yani nimet olarak saymaktadir. Sairin bu ifadeleri “menn ve selva”’nin

gostergesinde imidinin varligina isaret etmektedir:

Tihde biz kalmisuz senden rah iy nigar

Isbu cefdlar bize menn ile selvd midur (Kad1 Burhaneddin, Divan, G. 1298/4) (Ergin, 1980:
508).

Hiidayi (6. 1584)’'nin beytinde de “menn ve selva” ayni benzerlik iliskisiyle kullanilmistir.
Sair, sevgiliye hayran kalbi lizerine yagan cefa taslarini “menn ve selva’ya tesbih
etmektedir. Bu soyleyiste de sevgiliye bir serzenis olmadigi gibi sevgiliden gelen ve tas
gibi yagan eziyetler Hz. M{isa'nin kavmi lizerine yagan “menn ve selvd”ya benzemektedir,
dolayisiyla nimettendir.

Seng-i cevriin kim yagar bu kalb-i hayran listine

Menn ii selvadur iner Miisd-y1 ‘Imrdn iistine (Hiiddayi, Divan, G. 197 /1) (Demiralay, 2007:
206).

16. ylzyil sairlerinden Miniri (6.7), Giilsen-i Ebrar ve Maden-i Esrar adh tasavvufi ve
ahlaki mesnevisinin hatimesinde eserini nasil yazdigini anlatirken diisiince yoluyla degil
tipki semadan gelen “menn ve selva” gibi Ilahi bir ilhamla yazdigini ima etmektedir. Sairin
soyleyisinde “menn ve selva” “feyz” mukabilidir ve “Allah tarafindan kula lutfedilen ilham”
yerinde kullanilmaktadir. Miinirl kendisinde bu eseri yazmak i¢in olusan ilhami “menn ve
selva”ya tesbih etmektedir:

Ki bu fikr ile nazm olmis degtildiir

Semddan feyzdiir bu menn ii selva (b.5144) (Ispir, 2014: 549).

Siikiir Sebebi Olarak “Menn ve Selva”

Yukarida verilen Ayet-i kerimelerin delaletiyle israilogullar1 kendilerine nimet olarak
hazir indirilen “menn ve selvd”dan usanmis, baska yiyecekler istemislerdir. Diger bir
soyleyisle ellerindeki nimetin kiymetini bilip siikredecek yerde nankérliikk etmislerdir.
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Asagidaki beyitler insanoglunun kendine bahsedilenlere stkirsiizligii baglaminda
sairlerin “menn ve selva”ya telmihte bulundugu 6rneklerdir:

Hamdullah Hamdi (6. 1503) hakiki sevgilinin askini birakip nefsani hevesleri talep
edenlerin durumunu ilahi nimetler olan “menn ve selvd”dan usanip piyaz isteyen
Israilogullar’na benzetmektedir:

Seha ‘1skun koyup nefsi hevdsin isteyen senden

Niyazinda piydz ister usanup menn [ii] selvdidan (Hamdullah Hamdi, Divan, G.130/4),
(Ozy1ldirim, 1999: 192).

Asagidaki beyitte de sair, gafleti Tth ¢olii'ne tesbih ederek, gafil olmay1 Tih ¢6liinde
elindekinin kiymetini bilemeyenlere benzetmis olur. Gaflete diisenlerin durumu Hz.
Misa'nin kavminin menne siikretmemesi gibidir. Bunlar1 ayni zamanda piyaz ehli cahiller
olarak nitelendirerek selvadan da hazz eylemeyecegini ifade etmektedir. Bu beyitten de
menn ve selvanin siikiir sebebi, bunu idrak edemeyen diinyevi arzu sahiplerinin ise cahil
ve gafil oldugu anlasilmaktadir. Ayrica sair burada beytin anlam zeminini olustururken
menn ile ayni kokten gelen minnet kelimesini birlikte kullanmistir:

Ne bilstin tih-i gafletde olanlar minnet-i menni

Piyaz ehli olan ‘dmi ne hazz eyleye selvadan (Hamdullah Hamdi, Divan G. 139/6),
(Ozy1ldirim, 1999: 197).

Ravzi (6. 1600’den sonra)’nin beyitlerinde de aklini sadece diinya lezzetlerini elde etmek
icin kullananlarin minnet etmeyerek Ilahi nimetlerden yiiz ¢cevirmeleri sz konusudur:
Nigedtir ‘akl-1 ma’agsi su piydz isteyeniin

Minnet-i menni biliip itmeye halvdya nazar (Ravzi, Divan, G.267/3), (Aydemir, 2007: 200).
Ravzi su beytinde ise elindeki daha degerli nimeti istemeyip degersiz olani talep edenleri
yine “menne ve selvd” ve “piyaz” tezatiyla ifade ederken elestirisini divan siirinin
olumsuzlanan “vaiz” tipi ekseninde dile getirmektedir. Oyle anlasiliyor ki dinin 6ziine
inemeyen inanclar1 ve uygulamalari dis goriiniisiiyle degerlendiren vaiz “menn ve
selva”ya da tipki piyaz gibi sadece yenecek seyler goziiyle bakarak vaaz etmekte ama bu
soyleyisleriyle giiliing duruma diismektedir:

Va'iz-i bed-giiya dd’im ris-hand itmek gerek

Kim piydz ehli olanlar menn i selvd istemez (Ravzi, Divan,G. 344/4) (Aydemir, 2007: 231).

an

Asagidaki beyitlerde ise “menne ve selvd”ya karsi talep edilen yiyecek olarak piyazdan
baska mercimek, bugday ve sarimsak sayilmistir. Yenisehirli Avni (6. 1883) de kissaya

AN

telmihle “menn ve selvd”ya kanaat etmek gerektigini vurgulayarak, daha degerli olan bu
nimetlere mukabil diinyevilesmenin gostergesi olarak anlasilabilecek diger sayilan
yiyeceklerin muhtaci olunmamasi gerektigi yoniinde bir ikazda bulunmaktadir:

Menn ii selvdya fakirdane kandat ldzim
Olma muhtdc-1 piydz i ades ii hinta vii siim (Yenisehirli Avni, Divan, Na’'t 3/11) (Ozgiil,
2015: 105).

Niyazi-i Misri’nin soyleyisinde de Israilogullar’nin istedigi yiyeceklerden olarak soganin
sayildig1 goriilmektedir:

Menn ii selvdyr Yahidi istemez,
Istedigi ya basal ya mercimek (Niyazi-i Misri, G. 65/6, s.93)
Ruhun Gidasi Olarak “Menn ve Selva”

18. yiizyilin mutasavvif sairlerinden ismail Hakki Burusevi (6. 1724) “menn ve selva”y
ruhun gidasi olarak nitelendirmektedir. Asiga seslenen sair, insani Allah’tan uzaklastiran
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her seyden el cekerse “menn ve selva’nin ruhun gidasi olacagini ifade etmektedir. Baska
bir soyleyisle masiva kaydindan uzaklasmak ilahi lituflara erismenin sarti olarak
gosterilmektedir:

Siva-y1 Hak’dan eyle bir ‘aceb perhiz ey ‘dstk
Niizdl itstin gidd-y1 rith yensiin menn ile selvd (Ismail Hakki Burusevi, Divan, G. 8/4)
(Yurtsever, 2000: 205).

Ismail Hakki Burusevi bir diger beytinde de hakikati “menn ve selva” ile betimlemistir.
Kalbin gidasi bu olmusken fani diinyanin tatli ve yagh yiyeceklerinin talep edilmeyecegini
anlatmaktadir. Sairin “menn ve selva” araciliflyla madde ve mana iliskisi kurdugu
gorulmektedir:

N’eylestin bu gerb ii sirin-i cihdn-1 faniyi
Menn i selvd-y1 hakikat kalbe olmusken gida (Ismail Hakki Burusevi, Divan, G. 19/4)
(Yurtsever, 2000: 216).

Hz. isa’nin Gokten Inen Sofrasi ve “Menn ve Selva”

“Menn ve selva”, Hz. Mlisd’nin kissasinin bir pargasi olmasina ragmen Hz. isa ile ilgili
soyleyislerde de karsimiza ¢ikmistir. Maide suresi 111-114. ayetlerde bildirildigine gére
havariler, Hz. sd’ya inandiklarini ve teslim olduklarini séyleseler de “Senin Rabbin bize
gbkten bir sofra indirmeye giic yetirebilir mi?” diyerek Hz. Isa’dan bir mucize géstermesini
istemiglerdir. Hz. Isa onlara “Eger gercekten mii’min iseniz Allah’tan korkun!” (Maide
5/112) demistir. Hz. Isd havarilerin bu isteklerinden vazgecmeyeceklerini goriince
sofranin indirilmesini istemeye karar vermistir. Bunun tizerine “Allahim! Ey Rabbimiz!
Bize gbkten d6yle bir sofra indir ki hem bizim i¢cin, hem énce gelenlerimiz ve sonra gelecek
olanlarimiz i¢in bir bayram ve senin kudretini, benim peygamberligimi gosteren bir delil
olsun. Bizi riziklandir; ¢linkii sen rizik verenlerin en hayirlisisin!” seklinde dua etmistir
(Maide 5/114). Hz. Isd’ya bu sofranin indirilip indirilmedigi ve sofrada bulunan
yiteceklerle ilgili muhtelif rivayetler vardir. Taberi tefsirinde yer alan bazi rivayetler
Isa’nin duasi iizerine bir sofra indirildigini, bu sofrada balik ve ekmek ya da cennet
meyveleri bulundugunu aktarmaktadir (Karakaya ve Aytekin, 1996: 221). “Gokten inen
sofra” seklinde literatiirde yerini bulan bu hadise Hz. is4 ile ilgili mucizelerde s6z konusu
edilmektedir. Tespit edilen bazi beyitlerde esas itibariyla Hz. Miisa kissasina ait olan
“menn ve selvd”, izah edilen bu baglam sebebiyle gokten inen sofrayla iliskilendirilerek
Hz. isa ile ilgili sdyleyislerde telmih unsuru olarak kullanilmistir. Asagidaki beyitler bu
kullanilis1 6rneklendirmektedir.

17. yiizyihin Mevlevi sairi Cevri (6. 1654) tasavvufi bir sdyleyisle Hz. isd’ya gokten gelen
nimetlere telmihte bulunarak ruhunu sofraya benzetmis ve génliintin bunlardan gectigini
ifade etmistir. Burada s6z konusu nimetler her ne kadar insanlara Allah tarafindan
gonderilmis olsa da netice bedeni a¢higin giderilmesi i¢indir yani maddedir. Bu sebeple
sairin sOyleyisinden gonliiniin diinyevi isteklerden uzak oldugu, arzusunun mana yani
Hak oldugu anlasilmaktadir. Dolayisiyla beyitte “menn ve selva” maddeyi temsil eden bir
anlam ytiklenmistir:

Gegeli dil felekiin menn ile selvdsindan

Istemez mdyide-i ritht Mesihdsindan (Cevri, Divan; G. 189/1) (Ayan, 1981: 251).

Safi Baba (19. yy, 6.?)’'nin beytinde de sair, Hz. Isa’nin havarilerine gékten inen sofrasina
telmihte bulunurken yiyecek olarak Hz. Miisa kissasinda gecen “menn ve selva’y1 anar.

Ma’ide pis-i havdriytin[a] takdim eyledi
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Gokden indirdi o yerde menn ile selva Mesih (Safi Baba, Divan; G. 66/7) (Aykanat, 2015:
580).

Hz. Muhammed ve “Menn ve Selva”

18. ylizyll sairlerinden Siinbiilzade Vehbi (6. 1809)'nin divaninda yer alan na’t
kasidesinde Hz. Muhammed’in Hendek Savasi’'nda ashabina ihsan edilen yemek mucizesi
“menn ve selva”’ya telmihle anlatilmaktadir. Hendek Savasi’nda ii¢ giin durmaksizin
calisan ashab yemek yemeye firsat bulamamis, aciktiklarinda Hz. Peygamber’e sikayette
bulunmuslardir. Bunun iizerine peygamber Allah’a dua etmis, ellerini g6ge actiginda ilahi
buyrukla avuclari sekerden tatli kumla dolmus ve ashab dokuz giin boyunca o kumu
yiyerek asla aclik cekmemislerdir (Cakir, 2015: 145). Asagidaki beyitte bu hadise
anlatilarak Hz. Peygamber’'in mucizesi Tih Céli'nde Israilogullar’na “menn ve selva”
ihsan edilmesine tesbih edilmistir.

Alip yek-kabza-i hdki ziydfet etdin ashdba
Kef-i bi-imtindninda nazir-i menn ti selvadir (Stinbiilzade Vehbfi, Divan, Na't/42) (Yenikale,
201: 80).

15. yiizyilda Hafl (6. 7) isimli bir sair tarafindan yazilan siyer-mevlid tiiriindeki Zadi'l-
Mead adli mesnevide Hz. Peygamberin bu mucizesi ayrintili olarak verilmektedir. Sair,
sozli Hendek Savasi'na getirmeden 6nce Hz. Miisa ve kavminin Tih ¢éliinde yasadiklarini
anlatir ve devaminda Hz. Peygamber’in ashabinin Ahzab (Hendek) gazasinda a¢ kalmasi
ile gelisen olaylarla paralellik iliskisi kurar. Hafi’nin bu anlatiminda gékten ashaba inen
yiyecekler “menn ve selva”dir:

Mustafa dahi dem-i Ahzadbda
Kim kitalmisdi tadm eshdabda

Kdfirile ti¢ gtin itmislerdi harb
Cu’dan haletleri olmigdi sarb

Ahir itdiler sikdyet dsikdr
Ahmed-i Muhtdra ashdb-1 kibdr

Diledi Hak’dan hemdn sd’at Restil
Bi tavakkuf da'veti oldi kabiil

Anlarun listineyidi giin tamdm
Menn ii selva indi gokden T hiimdm (b. 5465-5469) (Tural, 2011: 345).

Niyazi-i Misri (6. 1694)'nin soyleyisinde ise “menn ve selva’nin bir karsilastirma unsuru
olarak kullanildig1 gorilmektedir. Hz. Peygamber soéziinliin zevkinin suuruna erisen
kimseye “menn ve selvd” binlerce de sunulsa ayni zevki vermez. Burada kast edileni
yukaridaki beyitlerde de s6z konusu olan madde ve mana mukayesesi olarak anlamak
miimkiindiir. Hz. Peygamberin s6zii Kur’an-1 Kerim’den ayr1 degildir, sair dolayl olarak
Peygamberin Kur’ani sdyleyislerini ruhun gidas1 digerlerini de “menn ve selvd”
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ornekleminde nefsin gidasi olarak gormektedir. Bunu suurunda idrak eden kimse i¢in
elbette iistiin olan ruhun gidasidir.

Kelam-1 Mustafa zevkin dimaginda bulagér kim
Muadil olmaz ol zevke hezaran “men ile selva (Niyazi-i Misri, G. 10/6, s. 14)

Ziyafet Sofralarinin Bir Unsuru Olarak “Menn ve Selva”

Mesnevilerde kurulan ziyafet sofralarinin donatilar1 anlatirken her tiirden yiyecek ve
icecegin eksiksiz oldugu ayrintili bir bigimde tasvir edilmektedir. Bu gosterisli sofralarda
“menn ve selva’nin da yerini aldig1 gorilmektedir. Ahmed-i Ridvan (6. 1528-1538 ?)
Hiisrev i Sirin adli mesnevisinde Hiisrev’in sofrasinda bulunanlar arasinda kus sinifina
girecek yiyecekler tavsif edilmektedir dahasi sair bunlar1 vasf etmenin anlatmakla
miimkiin olmayan bir cesitlilik oldugunu dile getirmektedir. Binde birini saymaya

kalkistiginda siiltin ve bildircinla baslamaktadir:

Sehiifi ni’'metleri hod vasf olunmaz
Anun serh i beydni vasfa sigmaz
Veli binide birini yad ideyin

Sehtin rithin anunla sdd ideyin

Tuyiir aksdmi olmisdi miiheyyd

Tezervidi kimi kim menn i selva (b. 4070-4072) (Tavukeu, 2005: 468).

Lami’i Celebi (6. 1532)’'nin Ferhad 1 Sirin mesnevisinde de ayni sekilde Mehin Banu’nun
Ferhad’i davet ederek agirladig1 ve uzun uzadiya anlatilan her seyin en giizelinin en bol
sekliyle yer aldig1 gosterisli ziyafet sofrasinda “menn i selvd” adi sayilan
yiyeceklerdendir. Bu 6rneklerde “menn ve selva’nin kissadan bagimsiz olarak yiyecek
cesidi olarak kullanildig: goriilmektedir:

Kilup encirler bi-did helva
Firdvan her taraf piir-menn i selva

Nige serh ide ol ni‘metleri dil

Ki irdi mira gav pesseye pil (b. 4637-4638) (Esir, 2017: 133).

Felsefi Soyleyiste “Menn ve Selva”

Akif Pasa (6. 1845)'nin “Adem Kasidesi” olarak taninan siiri Tiirk edebiyati tarihinde Bati
medeniyeti karsisinda Osmanli aydininin igine diistiigii ferdl ve sosyal bunalimi
anlatmaktadir (U¢man, 1989: 261). Kasidenin asagidaki beyti bilinen kissa iizerine
kurulmus olmakla birlikte beyitte gecem “menn” kelimesi Kur’an-1 Kerim’deki “kudret
helvas1” manasinda degil, felsefi bir bakis agisiyla nimet ve ihsan anlaminda kullanilmistir.
Akif Paga ademiyeti de selva yani bildircinla miisahhas hale getirmistir. Bu durumda sair,
“herkesin kismeti yoktan gelir amma o bunu bilmez. Bilmedigi icin de adem bildirciny,
onun bu cehaletini basina kaksa bir baska deyisle bunu bilmeyen alemin basina kaksa
yeridir, demektedir.

Herkesin kismeti yokdan gelir amma bilmez
Yeri var dleme men eylese selvd-yi adem (b. 12) (Kaplan, 1994: 18).
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Mevlana’da “Menn i Selva”

Mevlana (6. 1273)'nin hem Mesnevi’'sinde hem Divan-1 Kebir'inde “menn ve selvd’ya
telmih vardir. Mesnevi'nin I. cildinde edepsizlik ve terbiyesizligin zararlarina dair olan
bahiste Tanri’'dan edebe muvaffak olmay1 dileyen Mevlana, edebi olmayanin Tanri
litfundan mahrum kalacagini belirtmektedir. Bu kisimda verdigi ilk 6rnek Hz. Misa’'nin
kavmidir. Buna gore kendilerine karsiliksiz olarak gokten sofra inmesine ragmen kavim
ehli terbiyesizce sarimsak, mercimek istemislerdir. Bunun iizerine gonderilen liituf
kesilmis ve kendileri ¢abalamak zorunda kalmislardir. Hz. Misa’'nin kissasina telmihte
bulunan Mevlana, nimetlerin adin1 séylememis ancak baglamindan hareketle nankorliik
edenlerin distigi durumu delillendirmistir:

“Alisverissiz, dedikodusuz Tanri sofrasi gékten iniyordu.
Miisa kavmi igcinde birkag kimse terbiyesizce ‘hani sarmisak, mercimek’ dediler.

Ondan sonra gokyliziintin sofrasi, ekmegi kesildi; ekme, bel belleme, orak sallama kaldi.”
(Mesnevi C. I, b. 81-83) (izbudak, 1995: 7).

Mesnevi'den alinan ve terciimesi verilen asagidaki beyitler ise esas itibariyla Hz. Ali
vasfinda sOylenmistir. Hz. Ali mertlikte, comertlikte Tih sahrasinda Hz. Misa ve
beraberindekileri golgeleyen ve essiz nimetler yagdiran buluta benzetilmektedir. Bu
beyitlerde Hz. Misa’'nin Tih ¢éliinde tezahiir eden bulut, menn ve selva mucizelerine
gonderme yapilmaktadir. Bu soyleyislerde de yiyeceklerin ismi dogrudan anilmamis;
zahmetsizce elde edilmis, pismis tathh nimetler olarak o6zellikleriyle zimnen ifade
edilmistir:

“Miirtivvette Tth sahrasinda Misd’nin bulutusun, O buluttan esi gériilmemis nimetler,
ekmekler yagar.

Bu bulutlar, calisip ¢abalar, bugday bitirirler: Halk onu pisirip bal gibi tath bir hale koyar.
Halbuki Misa’'nin bulutu rahmet kanadini agar, halka zahmetsizce pismis ve tatli nimetler
verir.

O bulutun rahmeti, kerem sofrasinda pismis yemek yiyenler icin dlemde bayrak acmuigtir.

O vergi ve o ihsan, niyaz ehlinden tam kirk yil, bir gtin bile eksik olmadi.

Nihdyet onlar, bayagiliklarindan kalkip pirasa, tere ve marul istediler; onun iizerine kesildi”
(Mesnevi C. I, b. 3733-3739) (Izbudak, 1995: 298).

Mevlana’'nin Mesnevi’sinin sarihlerinden olan ve serhinde zaman zaman tecriibelerini ve
doneminde yasadig1 hadiselere dair gozlemlerini de aktaran Tahiri’l-Mevlevi (6. 1951)’yi
bu kisimda anmak yerinde olacaktir. Tahirii'l-Mevlevi yukaridaki beyitleri serh ederken
once Hz. Mlsa’'min Tih vadisinde yasadiklarini 6zetle yazmis, yazdiklarina Bakara
suresinin 57. ayetini delil olarak gostermistir. “Bahis miinasebetiyle hatirima geldi”
dedikten sonra I. Diinya savasinda bir taraftan diismanla ugrasirken karaborsacilarin
ortaya ¢iktigini ve bunlarin kendi kasalarini doldururken milleti a¢ biraktiklarini dile
getirmistir. Bunu tizerine “Ndg¢ar kalmis ve soyle demeye mecbur olmustuk” diyerek su
dortlugi kaydetmistir:

Yagmali ebr-i keremden men ile selva bize,

Vadi-i Tth oldu zira simdiki diinya bize,

Eyd-i firavniyanda kaldik ey Miisa-y1 vakt,

Lutf u ihsan et de, goster yed-i beyza bize. (s. 1722-1723)7?? kaynak

Tahiri’'l-Mevlevi icinde bulunulan buhranli durum ile Hz. M{isa ve beraberindekilerin
yasadiklar1 arasinda paralellik kurmus, kissada anlatildig1 gibi Israilogullari’nin bir bulut
tarafindan golgelendirilerek ondan “menn ve selvd” dokiilmesi ile olusan nimet
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menbainin kendileri icin de mukadder olmasini dilemistir. Tahirii’'l-Mevlevi'nin bu
soyleyislerinde de “menn ve selva’nin timidi sembolize ettigi goriilmektedir.

Mevlana’'nin Divan-1 Kebir'inde de “menn ve selva” soyut bir anlam kazanmistir. Manevi
yolculugunda karsilastig1 giicliiklere ragmen Hakk’in inayetinden timitsiz olmadigini Hz.
Miisa’'nin kissasina telmihte bulunarak ifade etmistir.

“Ey Misd'nin kavmi, biz de sizin gibi ¢élde kaldik, siz nasil yol buldunuz da kurtuldunuz,
gizlemeyin bizden, haber verin bunu bize.

Malimiz, azigimiz suya battiysa ne var? Menle selvd bizim ya; Rabbimiz halimizi diizene
koydu, yolculuk da giizellesti bize, konaklamak da.” (Divan-1 Kebir C.I, b. 767-768)
(Golpinarh, 1957: 82-83).

Evliya Celebi’de “Menn i Selva”

Evliya Celebi iki kelimeyi birlikte “menn ii selva” ya da “menn-i selva” seklinde bir tiir kus
anlamiyla kullanmaktadir. Kemah vilayetinin oviilecek o6zelliklerinden biri olarak
ilkbaharda sehrin daglarina gelen ve “tuytir-1 Isa” dedigi menn i selva adli kusu anlatir.
Burada kuslarin gelecegi mevsimi bilen sehir halkinin onu avlayarak tiiylerini yolduktan
sonra kisin tiiketmek iizere tuzlayip tursu yapmalari ilgi ¢ekici bir bilgidir:

“Ve memdiihatindan biri dahi hikmet-i Hudd@ mevsim-i rebi‘de bu sehrin daglarina diiser
menn [ii] selvd ndm bir tuyiir-1 Isa geliip kith-1 biilendlerine ve ba‘zi besdtin ve kendlerine
geliip konar. Kemdh halki anin mevsimin biliip ciimle tuytiru sayd ediip tiiglerin yolup tuz
ile tursu ediip vakt-i sitdda tendviil ederler. Gayet leziz tuyirdur ve gdyet mukavvi lahmi
vardir. Kemdh halkinin ddmindan halds olan tuyiirun ciimlesi sd’ir asdfir gibi cdnib-i
sevahile géglip giderler. Kemah halkina Cendb-1 Bari boyle bir md’ide-i giine ihsdn etmisdir.”
(Kursun, 1998: 185).

Sach vilayetini anlatirken de yine kus anlamiyla benzer agiklamalar yapan Evliya Celebi
bahsi gecen “menn-i selvd”’nin Hz. Misd’nin iimmetine yenilmek iizere indirilen kus
oldugu bilgisini aciklamalarina ilave etmektedir. Bu kisimda dikkat ¢eken bilgi ise kudret
helvasina dairdir. Nitekim miiellif kus anlamiyla kullandig1 “menn-i selva”dan bagimsiz
olarak ancak “menn” kelimesinin anlamina uygun diisecek sekilde s6z konusu vildyetin
daglarina kudret helvasi yagdigini yerel halkin buna “gezengiivi” dedigini ve yesil renkte
oldugunu bildirmektedir: “Amma bu Sa¢li kavmi mel‘nu kadar bir kavm-i ebter yokdur,
ammd mahsilatlart ¢cokdur. Evveld daglarina kudret helvdst yagar, ana Diydrbekirliler
gezenglivi derler. Miishil bir yesil, renk helvd-y1 kudretdir ve menn-i selvd ndm bir kus
bunlarin daglarina geliip sayd [u] sikdr edltip kiit edinirler. Ol murgdur kim Hazret-i Miisa
timmetlerine nazil olan ma’ide-i tuyirdur.” (Dagl, 2000: 49).

Sonug¢

“Menn ve selvd” Hz. M{isd’nin mucizelerinden birisidir ve Tih ¢éliinde Israilogullari’'na
indirilen iki nimetin adidir. Kutsal kitaplarda nakledilen, tefsir ve rivayetlerde kaynagi ve
mabhiyeti ile bilgi verilen bu iki nimete dair soylenilenler cesitlilik arz etmektedir.
Sozlikler de kelimelerin anlamlariyla ilgili ayrintih agiklamalar yapmaktadir. Tespit
edilen kaynaklarda yenilecek seyler olarak tanimlanmalarindan baska “menn” kelimesi
“minnet” ile de iliskilendirilmektedir. Bu iki unsurun metinlerin taniklifinda ele alinisi
tespit etmek ve anlam cercevesini ortaya koyabilmek icin yapilan taramalarda da
miielliflerin farkli baglamlarla hareket ettikleri goriiliir.

Peygamber kissalarinin klasik edebiyatin basta gelen dini kaynaklarindan birisi olmasi
yoniiyle Hz. M{isa kissasinin bir pargasi olarak “menn ve selva” mucizesi de edebiyata
aksetmis manzum ve mensur eserlerde yerini bulmustur. Ozellikle kissadan haberdar
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edilmek maksadi tasiyan anlatimlarda Tih ¢6liinde Hz. Misa ve kavmine ihsan edilen
“menn ve selvd”dan bahsedilmis ve bu bahislerde kimi zaman doyurmak tizere génderilen
iki nimet ismi olarak lafzen bildirilmis kimi zaman da mabhiyetleri ile ilgili ifadelerle
birlikte yer verilmistir.

Sairler “menn ve selvd”ya telmihle bu kelimeleri tesbih unsuru olarak kullanmislar,
ozellikle iimit duygusunun goéstergesi olarak degerlendirmislerdir. israilogullar’nin
kendilerine nimet olarak hazir indirilen “menn ve selva”dan bikarak baska yiyecekler
istemeleri sairler icin ellerindekinin kiymetini bilemeyerek nankorliik edenleri tavsif ve
ikaza yonelik bir somutlastirma araci olmus, cahil ve gafil portresini bu sayede ortaya
koymuslardir. Tasavvufi soyleyislerde ise menn ve selva” ile madde ve mana iliskisi
kurulmak suretiyle, ruhun gidasi olarak nitelendirilmistir.

Esas itibariyla Hz. Miisa kissasina ait olan “menn ve selvd”, Hz. isa kissasinda yer alan
“gdkten inen sofra”yla iliskilendirilerek Hz. Is ile ilgili sdyleyislerde de telmih unsuru
olarak kullanilmistir. Ayrica Hz. Muhammed’in Hendek (Ahzab) Savasi’nda ashabina
ihsan edilen yemek mucizesi de “menn ve selva”’ya telmihle anlatiimaktadir. Hz.
Peygamber’in mucizesi Tth Co6lii'nde Israilogullarr’na “menn ve selvd” ihsan edilmesine
tesbih edilmistir.

Mesnevilerde her tiirden yiyecek ve icecegin eksiksiz oldugu ayrintili bir bicimde tasvir
edildigi ziyafet sofralarinda “menn ve selvd”’nin yerini aldig1 gorilmektedir. Bu
orneklerde “menn ve selva’nin kissadan bagimsiz olarak yiyecek cesidi olarak
kullanilmistir.

Akif Pasa’nin “Adem Kasidesi” érnekleminde “menn” kelimesi Kur’an-1 Kerim’deki
“kudret helvasi” manasinda degil, felsefi bir bakis acisiyla nimet ve ihsan anlaminda
kullanilmistir. Mevlana’'nin hem Mesnevi’sinde hem Divan-1 Kebir'inde “menn ve selva’ya
telmih vardir. Bu telmihlerinde Mevlana, nimetlerin adini séylememis ancak baglamindan
hareketle nankorliik edenlerin diistiigii durumu, kimi zaman da manevi yolculugunda
karsilastig1 giicliiklere ragmen Hakk’in inayetinden Umitsiz olmadigini ifade etmistir.
Evliya Celebi ise bu iki kelimeyi birlikte “menn i selva” ya da “menn-i selva” seklinde bir
tir kus anlamiyla kullanirken kusun yasadigi yer ve mabhiyeti ile ilgili agiklamalar
yapmistir.
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NEOLITIK DONEM YEME ALISKANLIKLARI VE
PiSIRME KAPLARI UZERINE BIR DEGERLENDIRME!

Ramazan GUNDUZ2

Giris

Paleolitik Donemde magaralar veya kaya siginaklarinda, kendini giivende hissettigi
yerlerde yasayan insan gocebe bir gelenekte, hayatta kalma miicadelesi icinde yasamini
devam ettirmistir. Epi-paleolitik donemin sonlarinda ise yari yerlesik bir gelenegi
benimsemis ve hayatini belirli donemlerde belirli yerlerde gecirerek devam ettirmistir.
Bu donem insani avci-toplayici bir yasam bicimi icerisinde yalniz doganin ona direk
sagladig1 besinleri tiiketerek varligini surdirmiistir. Prehistorik donem insani yaklasik
olarak giiniimiizden 12 bin yil 6nce PPN-A olarak adlandirilan seramik dncesi Neolitik
donemin - A kisminda yerlesik hayat bicimini benimsemeye baslamistir. Paleolitik
donemden Neolitige kadar binlerce yil stiren bu varolus siirecinde yasam biciminde
olusan degisiklikler barinma ve yeme aliskanliklarindaki degisiklikleri de beraberinde
getirmistir.

Neolitik donemde yabani hayvanlarin ve bitkilerin evcillestirme denemeleri yapilmistir.
Glnimiizden yaklasik on bin yil 6nce ise yabani bitkilerin yaninda kec¢i ve koyununda
evcillestirildigi bilinmektedir (Sekil 1). Bu yeni yasam biciminin Konya Ovasinda ortaya
cikmasi da yaklagik olarak M.O. 9. bin yila denk gelir. Burada tespit edilen en erken
yerlesim yeri Canak-Cémlek Oncesi Neolitik Déneme (PPN-B) tarihlenen Boncuklu
Hoytiktir. Burada yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte yeme i¢cme aliskanliklarinda ve
mimaride degisiklikler kendini gostermistir. Boncuklu Hoyiik'teki erken evrelerde (M.O.
9. bin y1lin ikinci yarisinda) saz-dal ile yapildig1 tahmin edilen ilk barinaklar kurulmustur.
Bu barmnaklarin ilerleyen yillarda oval ve/veya ovalimsi planda kerpi¢ ile yapildig:
anlasilmaktadir. Yuvarlak planli bu yeni yapilar ova diizleminden yaklasik elli cm
kazilarak olusturulan cukur bir tabana sahip, kerpi¢, camur, aga¢c ve veya dallar
kullanilarak insa edilmistir. Bunlarin sazlik ve toprakla ortiilen diiz daml bir tavana sahip
olduklar1 tahmin edilmektedir. Yapilarin icinde ve/veya disinda ates yakma yerleri
(ocaklart oldugu) anlasilmaktadir. Bu oval formlu evlerin yerini yaklasik bin yil sonra
(M.0. 7100) Catalhdyiik’'te dikdértgen ve/veya kare formunda inga edilen evler almistir
(Kiling vd., 2016).

Catalhoytiik 1958 yilinda James Mellaart tarafindan yapilan arastirmalarda kesfedilmistir.
Bu ylizey arastirmalari sonrasinda Catalhoyiik’te Mellaart baskanliginda bir ekip
tarafindan 1961-1965 yillar1 arasinda dort sezon boyunca kaz1 g¢alismalari
gerceklestirmistir. Mellaart tarafindan Konya Ovasinda yapilan bu kesifler sayesinde Orta
Anadolu’da Neolitik Donem varligindan s6z edilebilir olmustur (Balter, 2008: 15). Orta

1 Bu calisma S.U. Bilimsel arastirma projeleri koordinatorliigii (BAP) tarafindan desteklenen 21401063
numarali Beysehir ilgesi Prehistorik Donem arastirma projesinden elde edilen bilgilerden faydalanilarak
tiiretilmistir.

2 Dr. Ogr. Uyesi, Selcuk Universitesi, Arkeoloji Béliimii, ramazangunduz@selcuk.edu.tr
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Anadolu’daki erken yerlesmeleri aciga ¢ikarmak maksath baslayan bu calismalar tarimla
ugrasan, hayvan evcillestirilmesinin basladig1 en erken koylerin sanildig1 gibi sadece
Dogu Akdeniz’'de degil ayn1 zamanda Orta Anadolu’da da oldugunu ortaya koymustur
(Hodder, 2006a: 7).

Levant Catalhayuk Anatolia Comment
Levantine terminalogy CI4 YEARSBP  CAL BP CALBC Catalhoyuk E Calahhayuk E Catalhoyuk E Early Central Andtohia (ECA|  Trends
South area South Area Hodder  Area 4040 Hodder  terminology - CAL BC | regonally
MelGart levels  lewels Jevels variable)
Chronology
Lipper Palaeolithic 45000-20000  48120-13570  46,170-22020
Epipalaeolithic - Early 20000-14500  23970-17400  22M0-15450
Epipalacolithic - Middle 1450012500 1740014730 1545012780
Epipalacolithic - Late (Early Natufian)  12500-11250 1473013130 12,780-11,180 ECA 1: 12,000-9,000 Semisedentary loraging
Epipalacolithic - Late (Late Natufian)  11250-10250  13130-11990  11,180-10.040
Pre-pottery Nealithic A 10250-9600  11990-10890 10,040-8940 Pre-domestication cultivation
Pre-pattery Nealithic B - Early 9600-9200 10890-10410  B940-B4G0 ECA 1I: 9000-7000 Plant domestication
Pre-pottery Nealithic B - Middle 9200-8300 10410-9510  B460-7560 Sheep-goat domestication
Pre-pottery Nealithic B - Late B500-8000  9510-BBA0 T560-6340 Pre-X1 G Megasites
XI-4 H-l
Pre-pattery Nealithic C 8000-7500 BROD-E350  GO40-B400 XX K ECA TII: 7000-6000 Megasites
[=Late/Final PPNE') Vil L F
Vil M F Ceramics in Anatolia, Syria
VIB N G
VIA 0 G
Late Neolithie 7500-6300 BI50-7430  GADD-54B0 V P H
0 H Ceramics in south Levant
v R I
5 ]
Il T ]
@ 6000 cal BC 11D 3
15T ECA IV: 600053500
Catalhoyuk West
Chalcolithic (500-3300 T430-6290  54B0-340  Catalhoyuk West ECA'V: 5500-4000

Early Bronze Age 5500-4000 6290-4470 4340-1520

Sekil 1. Anadolu’nun erken dénemlerini ve yasam bigimlerini gdsteren kronolojik tablo.
Kaynak: Wright, 2014: 1-33.

Konya Ovasi Neolitik Donem Yeme Aliskanhiklar:

Yukarda da kisaca degindigimiz gibi Konya Ovasi'nda yasayan en erken topluluklar avci
ve toplayicl bir yasam bicimi siirmekteydiler. Boncuklu Hoéylikte yapilan kazilarda ele
gecen kalintilardan anlasildigi kadariyla yerlesim yeri ¢evresinde bulunan batakliklar
ve/veya su birikintilerinde su kuslari, balik, kaplumbaga gibi hayvanlarin avlanarak
tliketildigi tespit edilmistir. Bunlarin yani sira biiyiik bas hayvanlar (bos primigenius),
geyik, ceylan (dama dama), yaban domuzu (sus scrofa), koyun ve keci (ovis/capra) gibi
hayvanlarda avlanarak tiiketilmistir. Her ne kadar tiiketilen besinler avci ve toplayici
yasam bicimini yansitiyor olsa da burada yaklasik olarak M.O. 8300’lerde tahillarin ve
hayvanlarin evcillestirmelerinin ilk denemelerinin yapildigi da bilinmektedir (Baird vd.,
2018: 3077-3086). Ayn1 donemde Kapadokya bdlgesinde bulunan Asikli Hoytlik’'te de
yabani koyun ve kegilerin (kaprinler) Asikl’'da M.0O. 8300’lerde giidiildiigiine dair énemli
kanitlar sunmaktadir (Stiner vd., 2014: 8404-8409). Konya Ovasinda bir baska 6nemli
yerlesme olan Catalhoyiik’te Neolitik Donem sakinlerinin hem tahil hem de et tiikettikleri
kazilarda elde edilen buluntular iizerine yapilan karbon analizleri ortaya koymaktadir
(Pearson, 2013: 271-297). Yine 2018 yilinda Catalhoytikte ele gecen kaplar lizerinde
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yapilan analiz ¢alismalarinda hayvansal besinlere ait protein kalintilar1 ve gesitli tahillara
ait kalintilar tespit edilmistir (Sekil 2).

ARTICLE
Ceramic matrix Pecora Calcified deposit
cwzr (Sl
o ) g rao s
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w53 @ ; or s
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Legend
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WSS ™A LR Y% 2 S/
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Sekil 2. Catalhoytikte ele gecen seramikler lizerinde elde edilen protein kalintilarini
gosteren tablo.
Kaynak: Hendy vd., 2018: 4.

Tahilin yerlesik hayata gecilmesi ve tarima baslanmasiyla birlikte, iriinin
depolanabilecek kadar fazla oldugu, aciga cikarillan evlerde bulunan depolama
alanlarindan anlasilmaktadir. Kilden yapilan bu depolama alanlari icerisinde bugday ve
mercimegin depolandig1 botanik ¢alismalarindan da bilinmektedir (Hodder, 2006: 57).
Yerlesim yerinde agiga ¢ikarilan mimari yapilar icinde ele gecen ezgi taslar1 Neolitik
Donemde Konya Ovasinda tahillarin belirli bir oranda ogiitiilerek tiiketildigini isaret
etmektedir (Baysal, 2006: 29-33). Bununla birlikte iki seramik 6rneginde bugday
kabuguna rastlanmistir (Hodder, 2013: 24). Buda tahillarin o6giitiilerek tliketilmesi
yaninda pisirilerek belki de lapa olarak tiiketilmis olabilecegini akla getirmektedir.
Comleklerin genelde et ve hayvansal yaglar pisirmek i¢in kullanildig1 bilinmekle birlikte
bu iki seramik 6rneginde bugday kabuguna rastlanmasi (Hodder, 2013: 24), tahillarin
yalniz veya et ve kemiklerle birlikte pisirilerek tiiketilmis olabilecegini
diistindiirmektedir. Evlerin i¢ kisimlarindan toplanan botanik kalintilar iizerine yapilan
calismalarda elde edilen kalintilardan bugday disinda arpa, nohut, bezelye, mercimek, aci
fig’in de Catalhoyuk’te tiiketildigini gostermektedir. Bunlarin disinda beslenmede
toplayici gelenege bagh tiiketim besinlerinden olan dut, badem, erik, incir, fistik, findik,
citlembik, ve mese palamudunun kalintilar1 da ele ge¢mistir (Hodder, 2013: 24).

Kazilarda elde edilen zooarkeolojik buluntular M.O. 7100’lere tarihlenen Catalhoyiik’te,
Neolitik Dénem sakinlerinin et tiiketimini yogunlukla evcillestirilen koyun ve kegi gibi
hayvanlardan (Henton, 2013: 299-315) karsilanmakla birlikte sigirlar ve av hayvanlarini
da tiiketmeye devam ettikleri diisiindiirmektedir. Son yillarda elde edilen veriler
Catalhoyiik tn ilk tabakalarindaki et tiiketiminin daha sonraki tabakalara gore daha az
oldugunu gostermektedir. Ozelikle evcillestirmeyle birlikte koyun ve kecinin M.O.
6500’lerden sonra daha cok tiiketildigi anlasilmaktadir (Sekil 2.) Kazilarda aciga ¢ikarilan
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hayvan kemiklerinde yapilan c¢alismalar Catalhoyiik'te, etlerin pisirildikten sonra
kemiklerinden ayrilmis olabilecegini diisiindiirmektedir (Hodder, 2013: 20). Boyle bir
islem de ancak etli kemikler kaynatildiktan sonra yapilmis olmalidir. Dolayisiyla
Catalhoytik sakinlerinin Neolitik donemde haslama yedikleri sdylenebilir. Bu yorumdan
hareketle, canak ¢omlek uzmanlar: ve arkeo-zoologlarin ortak gerceklestirdigi deneysel
calismalarda, tiim kaplarin icine etlerin nasil sigdirilmis olabilecegi arastirilmistir. Bu
incelemelerde kesik kemik boyutlariyla, ¢omlek boyutlarinin uyumlu olduklar
gorilmistiir (Yalman vd., 2013: 158).
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Sekil 3. Catalhoytik’te farkli donemlerde belirli alanlarda elde edilen buluntulara gore
tiiketilen hayvanlari gosteren tablo.
Kaynak: Russel vd., 2013: 45-68.

Neolitik Dénem insaninin yeme aliskanliklari, yalmiz topladiklar1 ve/veya trettikleri
tahillar veya avladiklari yabani yada yetistirdikleri hayvanlardan elde ettikleri gidalarla
sinirli olmayip bunlarin disinda etrafinda bulunduklar: tath su kaynaklarini da en iyi
sekilde kullandiklar1 ve buralardan tath su kabuklular:1 (Bar-Yosef Mayer vd., 2013: 80-
86) ve baliklar1 avladiklar1 Catalhdyiik’te yapilan ¢alismalardan anlasilmaktadir (Hodder,
20013: 15). Yerlesim yeri etrafindaki akarsu veya su birikintilerinden avlanan baliklarin
da hoyiik sakinlerinin besin maddeleri arasinda 6nemli bir yer aldig1 tahmin edilmektedir.
Yerlesim yerinde yapilan kazilar sirasinda ele gecen balik iskeleti kalintilar, tiiketilen
besinler arasinda memeliler yaninda baligin da oldugunu gostermektedir (Hodder,
20013: 24). Bununla birlikte baligin olasilikla mevsimsel avlanmaya bagh olarak
tiilketiminde ¢cogalma ve azalmalarda gorilmektedir (Neer vd., 2013: 317-327).

Kazilarda ele gecen balik oltalarinin biiyiik boyutta olmakla birlikte avlanan baliklarin
biiytik bir béltimiiniin kiigiik boyutta olduklar1 kalintilardan anlasilmistir. Ayrica kiigiik
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baliklarin kurutularak depolandigi ve bunlarin yil icerisinde tiiketildigi ileri
sturilmektedir (Neer vd., 2013:317-327). Yerlesmede kii¢iik baliklarin tiiketiminin yogun
olmasinin nedeni olarak, daha kolay tutulmalar1 yaninda kolay kurutulup depolanmalari
gibi sebepleri akla getirmektedir. Baz1 alanlarda balik kalintilari, yabani hardal, arpa ve
bezelye kalintilar1 ile birlikte bulunmustur. Ancak bunlarin bir yemek c¢esidi olarak
birlikte mi tiiketildigi yoksa birlikte mi depolandigi i¢cin mi kalintilarin beraber bulundugu
tam olarak anlasilmamistir (Hodder, 2013: 24; Neer vd., 2013: 317-327). Ancak her iki
durumda bize tahillar ve kirmizi et yaninda su canlilarinin da Neolitik Dénemde Konya
Ovasinda tuketildigini gostermesi acisindan 6nemlidir.

Konya Ovasi Neolitik Donem Pisirme Kaplari

Neolitik Donemin kendi icindeki evrelerinde degisen yasam bicimleri, mimari yapilarla
birlikte tlikettigi besinleri servis etmede ve/veya depolamada kullandigi kap bigimlerinde
de degismeler olmustur. Onceleri tastan, ahsaptan® veya dallardan ériilen sepetlerden
orulerek yapilan kaplarin yerini bu dénem insaninin kilden kap kacak yapmayi
ogrenmesiyle farkl bir safthaya gecilmistir. Boylece ahsap kaplar ve sepet gibi organik
maddelerden tretilen kaplarin yaninda in organik atese dayanikli kaplarda kullanilmaya
baslanmistir. Ozellikle ahsaptan veya dallar1 o6rerek yaptigi sepet kaplar tiiketim
maddelerinin pisirilmesine olanak saglamazken kilden tretilen kaplar bu imkani
sunmaktadir. Dolayisiyla Neolitik donem insaninin kullandigi yemek kaplarindaki
hammadde farklilasmasi bunlarin islevinde, bicimlerinde ve besin tiiketimi
aliskanliklarindaki degisimlerle karsilikl bir iliskiyi yansitmaktadir (Sekil 4).

. % % s__.i:‘; -éq;}
o i -;:4‘ ‘:;_ & S

Sy

Sekil 4. Catalhoyiikte kullanilan ahsaptan ve kilden kaplar.
Kaynak: Hodder, 2006: 188; 0zdol, 2013: 193.

Bununla birlikte kilden tiretilen ilk kap 6rnekleri de ateste pisirilmediginden veya killeri
icerisinde ¢ok yogun bitkisel katkinin bulunmasindan dolay1 bunlarin atese dayanikl
olmadiklar1 ve buna bagh olarak ilk once servis ve depolama amagh kullanilmis
olabilecegi lizerinde durulmaktadir. Boncuklu Hoytikte 2015 yilinda tespit edilen bir grup
kil kap parcas1 M.O. 8 binlere tarihlendirilmelerinden dolay1 Konya Ovasi’'nin en erken
kilden tiretilmis kap parcalar1 olma 6zellikleri gostermektedirler (Spataro vd., 2017: 420-
429). Parcalar tlizerinde yapilan incelemeler bunlarin bir kisminin yogun bitkisel katkili
kilden kalin cidarli, genis agizli olduklar1 anlasilmistir (Sekil 5). Ancak s6z konusu
kaplarda bulunan yogun bitkisel katkidan dolay1 atese dayanikli olmadiklar ileri

1 Catalhoyiikte farkli donemlerde yapilan kazilarda ahsaptan kaplar yaninda dallardan oriilmiis sepetlere
ait kalintilar tespit edilmistir. (Ayrintil bilgi icin bkz. Catalhdyiik kazi raporlar1 2013).
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surilmektedir. Bunlarin iizerlerinde atesle temasa bagl olusmus olabilecek herhangi bir
alacalanma veya islenmeye de rastlanmamistir.

02 o

Sekil 5. Boncuklu Hoytikte kilden elde tiretilmis kap parcalari
Kaynak: Spataro vd., 2017: 420-429.

Konya Ovasinda diizenli bir sekilde iiretilmis kil kaplarin agiga ¢cikarildigi ilk yerlesim yeri
Catalhoyuk’tiir. Buradaki kazilarda kilden yapilmis ¢omleklerin en erken o6rnekleri
yaninda ahsap kap kalintilar1 da agiga ¢ikarilmistir. Bu donemlerde s6z konusu kaplar
biiylik bir ihtimalle servis amach kullanilirken ilk pisirme aktivitelerinde kil toplarin
kullanildig1 disiiniilmektedir. Olasilikla bu kil toplar ateste 1sitildiktan sonra s6z konusu
servis kaplarina konularak sicaklik elde edilmeliydi. Catalhoyiik kazilarinda firinlarin
ve/veya ocaklarin yakininda kirli alan olarak tanimlanan yemek pisirme aktivitelerinin
yapildig1 kisimlarda agiga c¢ikarimis olan kil toplar (Sekil 6) bu disiinceyi
desteklemektedir.

SIS P e iGN
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Sekil 6. Catalhoyiik’te firinin yakininda agiga ¢ikarilan kil toplar.
Kaynak: Fot. Onur Yiiksel, 2013 y1li Catalhdyiik Kazi1 Raporu: 70.
Catalhoyiik'te 1960’larda baslayan ilk donem kazilarinda ele gecen ¢anak ¢omlek
buluntular1 Mellaart tarafindan bilim diinyasina tamtilmistir. Catalhdyiik’te yapilan
kazilarda ac¢iga ¢ikarilan seramiklerden yola ¢ikarak yapilan degerlendirmede Mellaart,
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erken tabakalarda sayica az da olsa her tabakada seramik parcgalarina rastlandigini
belirtmektedir. (Mellaart, 1966: 170). Sonu¢ olarak Mellaart donemi buluntularina gore
Catalhoytik’te I. tabakadan itibaren XII. tabakaya kadar biitiin tabakalarda ¢anak ¢omlek
tretiminin var oldugu iddia edilmektedir (Mellaart, 1966: 170). Ele gecen seramiklerin
verdigi formlara gore Catalhdyiik Neolitik donem canak ¢omlegi ‘kaseler/canaklar’ ve
‘comlekler’ olarak iki ana kategoriye ayrilabilir. Mellaart XII - IX. tabakalarda ele gecen
erken seramik orneklerinin yogun bitkisel katkili olduklarini bildirmektedir (Mellaart,
1966: 170). Hodder dénemi kazilarinda ele gecen seramikler arasinda, Erken Donemler
olarak tanimlanan XII - VIII tabakalar1 arasinda bulunan ¢anak ¢omlek, devetiiyii ya da
krem renklerde bitkisel ve/veya mineral katkili olarak tanimlamistir (Mellaart 1966; Last
vd., 2005; 0zdél, 2006). Kap yiizeylerinde goriilen yogun bitkisel katki patlaklar ve
catlaklardan hareketle, Catalhoyiik Erken Neolitik Donem canak ¢comlegi i¢in bitkisel katki
gelenegi hakimdir denebilir. Yogun bitkisel katkili bu mallarin ytlizeylerinde atese direk
temas ettigine dair izlere ya da kil igeriklerinde 1siya bagh gelisen termal bozulma izlerine
rastlanmaz. Bu bilgiden s6z konusu erken donem kaplarinda yemek pisirilmemis oldugu,
bunlarin yemek pisirme eyleminden ziyade olasilikla depolama veya yiyecekleri servis
etmek icin kullanilmis olabilecekleri tahmin edilmektedir (Hodder, 2006: 53). Bu
kaplarda ates lizerinde yemek pisirilmemekle birlikte pisirme isleminin olasilikla ek
araglar ‘kil toplar’ kullanilarak gerceklestirildigi varsayilmaktadir (Hodder, 2006a: 53;
Atalay, 2013: 242).

Cataloytuik’'te comleklerde pisirme eylemi daha ¢ok VII tabakadan sonra yogun ele gecen
kaplarla yapildig1 anlasilmaktadir (Hodder, 2006a: 54). Bu kaplarda yapilmasinin sebebi
ise bunlarin kil icerigindeki mineral katkinin yogun olmasidir. Erken dénemde kil
icerigindeki bitkisel katki kabin ¢atlamasi, par¢alanmasi ve/veya icerigindeki bitkilerin
yanarak iizerinde patlaklarin olusmasina sebep olurken bu dénemde tiretilen kaplardaki
yogun mineral icerigi atesle birlikte eriyerek kabin siki bir icerige ve saglam bir yapiya
sahip olmasini saglamaktadir. Koyu yizlii, mineral katkili bu c¢omlekler Mellaart
tarafindan ara evre (VII- VIB) olarak tanimlanan tabakalara tarihlenmektedir. Hodder
donemi kazilarinda da bu pisirme kaplar1 kendi iclerinde form ve kil 6zelliklerine gore
farkli gruplara ayrilmistir (Ozdél, 2006; Yalman vd. 2013). Ozdél bu ¢omlekleri
Catalhoyik’in Orta Neolitik Canak Comlegi (VII-IV/IIl tabakalar arasi) olarak
tanimlanmustir (0zdol, 2006: 129). Bu donemde Catalhoyiik’te liretilen seramik gruplari
icerisinde dikkat ceken ve Catalhdytik icin karakteristik bir kap formu olan Daralan Agizl;,
Koyu Mineralli, Derin formlu pisirme kaplaridir (0zdél 2006: 179). Catalhdyiik'te ele
gecen s6z konusu kaplara ait parcalar tizerinde yapilan lipid analizleri de bu kaplarin
iclerinde hayvansal yag kaynatildigini gostermektedir (Pearson, 2013: 271-297). Ayrica
erken tabakalarda ele gegen pisirme amacgh kullanildiklar: diisiintilen kil toplarinin, bu
kaplarin ortaya ¢ikmasiyla kullanimdan kalktigi ileri sturiilmektedir (Atalay, 2013: 242).
Ayrica bu kaplarin ylizeylerindeki alacalanmalar ve islenmeler de bunlarin ates lizerine
konularak kullanildiklar diisiincesini desteklemektedir.

Yemek pisirme kabi olarak tasarlandigr diisiiniilen koyu yiizlii mineral katkili bu
¢omlekler ince cidarh ve biiyiik boyutlarda tiretilebilmekteydi. Bilim insanlar1 tarafindan
bu kaplarin kullanilishi formlar1 yaninda sahip olduklar kil igerikleri, yemek pisirme
esnasinda da birtakim avantajlar sagladigi ileri stirtilmektedir. Bu kaplarin tiretildigi kil
icerisinde katki olarak bulunan tasciklarin 1s1iy1 muhafaza ederek daha uzun siire ve yavas
yavas pisirmeye olanak sagladig1 diisiiniilmektedir (Rice, 1987: 104; 0zdél, 2006: 162-
166). Hodder ise, Catalhoyiik sakinlerinin seramigin iiretilmesi ve yemek pisirme kabi
olarak kullanilmasi heniiz bilinmiyorken, ocagin basinda ¢ok uzun vakit harcadiklarini;
ancak pisirme kaplarinin/¢omleklerin iiretilmesiyle yemek ocakta kendisi piserken baska
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islerle ugrasma firsati kazandiklarini, bununda hoytik sakinleri ile bu ¢omlekler arasinda
bir bag olusturdugunu ileri stirmektedir. Catalhoytik i¢in karakteristik diyebilecegimiz bu
kaplar Konya Ovasindaki diger Seramikli Neolitik Donem yerlesim yerlerinde de
gorilmektedir. Konya Ovasinin giineydogusunda Canhasan Hoyiikte ve glineyinde Erbaba
Héyiikte (0zdol, 2006: 66-73) ve Gokhdyiik Baglar1 Hoyiik'te yapilan kazilarda da agiga
cikarilmistir. Bu ¢alismalar yaninda tarafimizca 2020 yilinda baslatilan Sugla Goli Cevresi
Prehistorik Donem Yilizey Arastirmalari kapsaminda yeni kesfedilen yerlesmelerden
Akkise /Yahyali Hoytikte de tespit edilmistir (Giindiiz 2020: 244-253; Glindiz 2021: 64-

65- Sekil 7).

Akkise/Yahysl Hoyuk Koyu Yuz o Maliar

Gokhoyuk Bag lan HoyGk Koyu Yuzio Maliar

Cataihdyuk Koyu YaziGMa liar

Sekil 7. Konya sinirlari igerisinde neolitik donemde kullanilan Catalhdytik ile ayni
ozelliklere sahip pisirme kaplari.
Kaynak: Gilindiiz 2021: 64, Gorsel.3.

Sonug¢

Sonug olarak yukarida ayrintili verilen bilgilerden Konya Ovasinda Neolitik Donemde
yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte, bu donem insanlarinin yasam bigimleri ile birlikte
yemek yeme ve yemek hazirlama aliskanliklarinda da degismeler olmustur. Daha 6nce
avcl toplayici bir yasam bicimine sahip erken atalarimiz yerlesik hayata gecmeleriyle
birlikte tahil ve hayvan evcillestirme becerilerini gelistirmisler ve kendi turiinlerini
uretmislerdir. Bu asamada tahillar beslenme zincirinin 6nemli bir halkas1 haline gelmis
ve yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte gelisen mimari yapilarinda tirettikleri tahillar i¢cin
depolama alanlari insa etmislerdir. Bu mimari yapilar icinde bulunan 6giitme taslari
tahillarin 6giitiilerek tiiketildigini gostermekle birlikte Catalhdyiik’te ele gecen iki pisirme
kab1 icindeki bugday kabugu kalintis1 bunlarin pisirilerek de tiiketilmis olabilecegini akla
getirmektedir. Bulunduklar1 bdlge icerisinde bulunan tathi su birikintileri veya
nehirlerden balik avladiklar1 ve kabukgalar topladiklar kazilarda yerlesim yerinde ele
gecen kalintilardan anlasilmaktadir. Bu donem insaninin hayvansal Uriinleri ates
lizerinde direk pisirme yontemi yaninda yukarida ayrintilari verilen derin ¢omleklerde

77



pisirerek haslama seklinde de tiikettigi tahmin edilmektedir. Bu iirtinlerin pisirilmesi i¢in
gerekli kaplar ise kilden tiretilmistir. Farkli kullanimlar i¢in farkh kaplarin tiretildigi sahip
olduklar1 farkli form ve kil Ozelliklerinden anlasilmaktadir. Pisirme i¢in {iretilen
comleklerin Konya Ovasindaki bir¢ok seramikli neolitik yerlesim yerinde tespit edilmis
olmasi ise bu bélgede yaklagik olarak MO 6500’lerde yemeklerin kil kaplarda pisirilerek
tiiketilebildigini gostermektedir.
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PREHISTORIK DONEMDE OGUTME TASLARININ
KONYA OVASI OZELINDE KULLANIMI

Biisra CAGLAYAN!

Giris

Tarih boyunca beslenme, barinma gibi temel gereksinimlere ihtiya¢c duyan insanoglunun
avci-toplayicl bir yasamla baslayan beslenme ihtiyaci bir¢ok zaman diliminden ge¢mistir.
Prehistorik/Tarih Oncesi Dénem, bilindigi gibi insanlik tarihi acisindan en uzun dénemdir
(Giindiiz, 2021: 45). Arkeolojik materyal kiiltiiriinde tas aletler arasinda en dayanikli ve
en yogun buluntu grubunu olusturan 6giitme taslarinin ortaya ¢ikis nedeni muhtemelen,
insanlarin besin hazirlama aktiviteleri ile dogru orantili gelisim gosteren bir strectir
(Bamyaci, 2018: 276). Tarih 6ncesi caglardan glinlimiize kadar iklimsel, teknolojik, tarihi
pek cok evre geciren insanoglu, hangi déonemde olursa olsun “beslenme” ihtiyacini
yasadiglt donem icerisinde farkli yontemlerle giderebilmeyi basarmistir (Comert ve
Giiner, 2020: 3427). Bu donem insani genelde su kiyillarinda yasamis veya suya yakin
yerlere yerlesim yerlerini kurmustur (Erdogan, 2021: 589). Buralarda avlandiklari
hayvanlari tiiketen insanoglu, zaman icinde tiiketici yasamdan, liretici hayata gegmistir.
Alet yapmay1 68renen insanoglu, farkl teknikler gelistirerek bu aletlerden yararlanmistir
(Comert ve Giiner, 2020: 3427).

Insanoglunun dogada buldugu yabani bitkileri tiiketmeye baslamasiyla, tahila dayal
beslenme aliskanligl yasamlarina girmistir. Tahillarin beslenmeye katilmasiyla 6gtitme
taslar1 yasamin vazgecilmez parcgasi haline gelmistir. Yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte,
buluntu toplulugunun vazgecilmez 6gelerinden biri durumuna gelmis ve yerlesim ici
dolgularinda sik¢a rastlanmaktadir (Davis, 1982: 75). Tahillar beslenmenin yap1 tasi
olarak bildigimiz, besleyici ve doyurucu olarak ele alabilecegimiz temel gidalardir.
Ogiitme tas1 aracihgiyla tahillarin una déniistiiriilebilmesi ve kesfedilmesi taslarin
egemen oldugu bir endistrinin baslangici olarak kabul edilebilir. Yaklasik olarak 2,5
milyon y1l 6nce Afrika kitasinda Paleolitik Cag’da, ilk aletlerin tiretiminin baslamis oldugu
bildirilmektedir (Yalginkaya, 200 9:1). Her ne kadar Neolitik Cag ve tarimla 6zdeslesmis
ise de bunlarin en eski 6rnekleri Paleolitik Donem’de olasilikla as1 boyasi gibi boyalarin
ezilerek hazirlanmasi, findik, kestane, badem gibi bazi yemislerin 6gttiilmesi icin
kullanilmistir (Ozdogan, 2019: 177). Ogiitiiciilerin sayilarinin Mezolitik Cag’da artmaya
basladig1 ve Neolitik Donemde ise yogun bir sekilde besin hazirlamak amaciyla
kullanildig1 diistiniilmektedir (Esin, 1978: 7-8). Konya Ovasinda bilinen en erken Neolitik
yerlesmelerden Boncuklu Hoylikte ve daha ge¢ donemlere tarihlenen Catalhoyiik ile
Akkise/Yahyali Hoyiikte tespit edilen 6giitme taslar: (Giinduz, 2020a: 244-253) da (Sekil
1) bu diislinceyi destekler niteliktedir.

1 Arkeolog, Selcuk Universitesi, Arkeoloji/Klasik Arkeoloji, busracaglayan5556@gmail.com
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Sekil 1. Sugla Golii gevresi Prehistorik Donem arastirma arsivi

Ogiitme Taslar1’Nin Tipolojik Seriiveni

Uzun ve heyecanli bir strecin ardindan ¢alismalar sonucu ortaya c¢ikarilan bircok
arkeolojik buluntu ge¢misten izler tasiyip gliniimiizii aydinlatmaktadir. Buluntularin
o6nemli bir kismini ise tas aletler olusturmaktadir. Siirtme tas alet grubunda yer alan
oglitme taslarinin 6nemi de yadsinamaz. Ogiitme taslar, yiizey arastirmalarinda veya
kazilarda arkeolojik kontekstlerde alet, kaba formlu taslak, tam ya da kirik parga gibi
degisik sekillerde karsimiza ¢ikmaktadir. Ogiitme taslar1 kendi iginde iki farkli grup
altinda degerlendirilmistir. Bunlardan ilki yuvarlak formda (Sekil 2) olanlardir. Bunlarin
disinda kalan ikinci grup ise uzun yatay formda (Sekil 3) olanlar olusturmaktadir.
Arastirmalarimiz sonucunda buldugumuz érneklerden (Sekil 4) yatay formda olanlarin
digerlerine gore, daha diiz bir yiizeye sahip oldugu gériilmiistiir. Ogiitme siireci diiz,
icbiikey ya da kanalli kullanim yiizeyine, 6giitiilmek istenen tahil tanelerinin, tohumlarin
veya kabuklu yiyeceklerin konularak el tasinin 6glitme tas1 ylizeyine baskisi ile arada
kalan maddenin ezilmesi, kirilmasi ve ufalanmasi, tistte kullanilan el tasinin ileri-geri ya
da dairesel hareketle kullanilmasi suretiyle uygulanan fiziki giic ve baski ile

Sekil 2. Yuvarlak formda 6gilitme tasi 6rnegi
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Sekil 5. Ogiitme tasinin kullanim sekli

Kaba Yapim Siirtmetas alet grubunda yer alan 6giitme islemleri icin kullanilan primitif
degirmenler olarak tanimlayabilecegimiz 06glitme taslar1 degisken tipolojik
adlandirmalara sahip olup en genel tanimiyla 6giitme taslar1 olarak adlandirilmaktadir
(Giildogan, 2011; Baysal, 2016; Bamyaci 2018a; Ozdogan, 2019: 172). Genis formlu
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o6gltme taslarinin goriilmeye baslanmasi, alt ve st taslarin ayrimini giiglestiren eliptik
formlu el taslarinda standart boyutlarin goériilmesi, iiretimde bir uzmanlasma olarak
degerlendirilmektedir (Runnels, 1981: 131).

Ogiitme taslar alt ve iist olmak iizere iki parcadan olusmaktadir. Ogiitiilecek olan taneli
bitki veya tahilin konuldugu tas alt 6giitme tasidir. Hammaddesi yogunlukla bazalt ve
andezit gibi kaya¢ parcalarindan olusan 06glitme taslarinin kullanim yiizeyleri
perdahlanmadan kullanilmistir. Alt 6g8ilitme taslari, lzerine Ogiitiilecek malzemenin
kondugu, genellikle yere sabitlenerek kullanilan, tizerinde bastirarak siirtme, déndiirme,
vurarak dévme gibi farkli kullanim tekniklerinin kullanim ytlizeyinde uygulanan pasif tas
aletler olarak tanimlanmaktadir (Wright, 1992: 63; Adams, 2002: 99; Baysal, 2001). Alt
O0glitme taslarinin lizerinde kullanilan, benzer morfolojiye sahip ve ortak hammadde
ozellikleri sergileyen list 6glitme taslari; genellikle ileri-geri hareket ettirilen, en az bir
kullanim ytiziinde asinim izleri gosteren, aktif aletler olup stirtiilen ytlizii diz, ust yiizi ise
ele rahat oturan ergonomik yapili digbiikey ya da yar kiiresel aletlerdir (Adams, 2002:
99; Giildogan, 2003; Giildogan, 2011; Ozdogan, 2019: 174).

Siirtme tas aletlerin degerlendirilmesinde bir¢ok yontem kullanilmaktadir. Bunlardan
biri de aletlerin kullanim ytziintin geometrisidir; 6rnegin kullanim ytuziniin i¢cbtikey ya
da disbiikey olmasi, kullanim sonucu bir gukurlugun olusmasi gibi. Yapilan ¢alismalar,
aletin kullanim yiizeyinin geometrisiyle kullanim stiresinin uzatilabildigini ortaya
koymaktadir (Adams, 1989: 259). Gerek tipolojik, gerek teknolojik alanlarin bizlere
sundugu veriler bizlere genis bir yelpaze sunmaktadir. Calismalar agirlikli olarak tipolojik
degerlendirme iizerine yapilsa da deneysel arastirmalar da bulunmaktadir. Ornegin
bicimsel 6zellikleri ya da yapim tekniklerinin tizerinde agirlikli olarak durulabilecegi gibi,
Olcti, agirlik ve yogunluk gibi sayisal verilerin istatistik yontemlerle degerlendirilmesi ya
da deneysel uygulamalari 6n plana ¢ikaran arastirmalar da bulunmaktadir.

Konya Ovasi Ozelinde Ogiitme Taslar1

Prehistorik Dénem Konya Ovasi onemli yerlesim merkezlerinin basinda gelen
Catalhoyiik’te yabani bugday ve arpanin evcillestirilerek tiiketildigi bilinmektedir.
Bunlarin olasilikla ezgi taslarinda pargalanarak ¢omleklerde pisirilerek veya lapa halinde
etle birlikte tiiketildigi distiniilmektedir (Erdogan vd., 2022: 1-10). Catalhoyiik'te
neredeyse her evde bulunan 6giitme taslari bizlere 6nemli bir bakis ac¢is1 sunmaktadir.
Burada her ev sakininin kendi tahilin1 s6z konusu ezgi taslarinda parcalayarak veya ezip
un haline getirerek tiikettigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda 6glitme taslari, bize hem
kiltirel hem sosyal hayat hem de beslenme gibi konularda insanoglunu anlamamiza
olanak saglamaktadir. Bu bilgiler yaninda siirtme taslarinin kullanim alanlarinin
beslenmeyle kalmayip zanaat islerinde de kullanildig: ileri siiriilmektedir (Bamyaci,
2018: 287). (Tablo 1). Arastirmalar sonucunda bir grup 6glitme blogu ve el tasi pargalari
cesitli bitki kalintilarinin bir arada bulunmasi ve iki malzeme tlizerinde as1 boyasina
rastlamak bu aletlerin hem yiyecek hazirlanmasinda hem de boya yapiminda
kullanildiginin kaniti olabilir (Baysal ve Wright, 2006: 32).
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Tablo 1. Siirtme Tas Alet ve Objelerin Kullanim Alanlarina Gére Cesitliligi

Faaliyet Alam Kullanim Alam Alet ve Objeler Kullanim Tara
. ?‘“"Y‘f P 'b " Ogiitme Taglan
Tuz, mineral 6gatme
S R R R El Tagdan
. Yenilebilir bitki liflerinin X
Besin Havan Elleri Aktif Kullamim
B e ¢ikanlmas: Ha
Si . Kabuklu yiveceklerin kinlmas: .
arecleri
(Cooking) Kara Avahin Sapan Tag
Su Uriinleri Avalign Ag Anrhiklan .
Pasif Kullanim
Yemek Pisirme Is1 Taglan, Tag Kaplar
Mineral vb. 6gutilmesi Ogiitme Taglan
Ag boya ogutilmesi El Taglan
Kil - Stva Hazarlama Havan Elleri, Havan
Canak Comlek Yapimu Aktif Kullamim
Duvar Stvama aomlon o
Zanaatqihk Hases Yopuru
E:zrkn Diri Tabakalamns Perdah Taglan
Ahsap Igleme Balta, Keser, Keski
Tekstil- Dokuma Oretimi Tezgih Agirhklan
Kisisel Sus Esyas: Uretimi Boncuk, Pendant, Bilezik vb. Poslf Ko
- e FigGsin, Mosa Kap, Topus
Prestij Objesi Uretimi Bag v

C)gﬁtme taslari, havan, havaneli, el ve vurgu taslar1 baglantili olarak ele alindiginda, zaman
icinde gelenekselligini koruyan ve glniimiize kadar stlregelen sembolik yapisini
kaybetmeden yiizyillar boyunca varhgini siirdiirmektedir. Ozellikle son yillarda ayrintili
sekilde yapilan ¢alismalar, bu alet grubu incelendiginde, diisiiniilenden ¢ok daha fazla
kullanim alaninin oldugunu ortaya koymaktadir. Arastirmalarimiz sonucunda Yahyali
Hoylik yerlesim yerinde yontma taslar yaninda 6giitme taslar1 ve havanelleri de tespit
edilmistir (Gindiiz, 2020b: 368). Yerlesme de daginik olarak kismen kirilmis ve biitiinciil
olmayan cok sayida 6glitme tasi tespit edilmistir. Cogunlugu bazalt tas malzemeden
yapilmis olan 6giitme taslarinin bir kisminda da kire¢ tasi kullanilmigtir. Ogiitme
taslarinin civarinda havanellerinin bulunmasi bizlere kullanim sekilleri agisindan da
onemli bilgiler vermektedir (Sekil 6).

ERRREERREE
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Sekil 6. Seydisehir ¢evresinde tespit edilen yeni yerlesimler (2020 y1ih yiizey
arastirmalar1 kapsaminda)

Degerlendirme ve Sonug¢

Prehistorik Donemlerden gliniimiize kadar 6nemli yerlesim merkezlerini icerisinde
barindiran ve pek ¢ok verinin giinlimiize aktarilmasinda bilim insanlarina fikir veren
bolgedeki yerlesimler, giintimiize oldugu kadar gelecege de 1s1k tutmaktadir. Gerek canak-
comlek, gerekse tas aletlerin kullanimi ve cesitliligi bu tezi desteklemektedir. Ogiitme
taslar’nin giin gectikce degerli hale gelmesi, yasamdan bir parca olarak degerlendirilmesi
ve arastirilmasi bilime 6nemli katkilar saglamaktadir. Yizyillar boyunca siiregelen
arastirmalar neticesinde 6giitme taslarinin beslenmedeki yeri olduk¢a 6nemlidir. Ayrica
sosyal yasamin bir parcasi olarak degerlendirilmektedirler. Neolitik donemden itibaren
tarimsal lretimle birlikte artan beslenme kalitesi, insanlarin dogurganlik oranlarinin
artmasina ve niifusun ¢ogalmasina da dolayl yollardan yardimci olarak bu alet grubunun
stratejik 6nemini gostermektedir (Curtis 2001: 84; Hillman, 2000: 376).

Sonug¢ olarak Konya ovasi 6zelinde yapilan calismalarda 6giitme taslarinin varlig,
Prehistorik donemden giliniimiize kadar uzanmaktadir. Gerek yapim asamasi gerekse
kullanim alanlar1 gibi pek ¢ok verinin arastirilip bilime kazandirilmasi sonucunda
giniumiize kadar tasinmis o6giitme taslar1 halen bazi yorelerde kullanilmaya devam
etmektedir. Arkeolojik ¢calismalarimiz dogrultusunda, ilerleyen yillarda elde edecegimiz
veriler bizlere bolgenin Prehistorik Donemlerin ve buluntularin daha iyi anlasilmasina
olanak saglayacaktir.
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KLASIK KONYA MUTFAK KULTURU

Halil AKMESE!
Yilmaz SECIM?2
Fatma Rezzan CELIKMIH3

Giris

Insanlik tarihi incelendiginde, avcl ve toplayiciik dénemi bittikten sonra yerlesik hayata
gecilmesiyle birlikte, arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikan pek ¢ok mutfak esyasinin da ortaya
cikmasiyla yemek ve mutfak kiiltiiriiniin basladigi goriilmektedir. Insanlarin hayatta
kalma miicadelesinin en temel noktasi, Maslow (2000)'un ihtiyaclar hiyerarsisinde
belirttigi temel gereksinimleri icinde bulunan fizyolojik ihtiyaclardan, yemek ihtiyacinin
giderilmesi tlizerine kurulu bir hayat diizeninin olmasidir. Son birkag ytlizyildir gelisen
hayat sartlariyla insanlar sadece yeme ihtiyaci icin hayat miicadelesi vermemektedir.

Ana gecim kaynag1 hayvancilik olan Tiirkler, yasanan biiyiik kuraklik dénemlerinden
dolay1 Asya steplerini terk etmek zorunda kalmislardir. Diinya tarihinde “kavimler goci”
olarak adlandirilan bu biiytlik go¢ hareketinin baslaticilari olan Tiirkler, binlerce kilometre
yol katetmis ve cesitli miicadeleler vermislerdir. Toplumlarin yemek ve mutfak kiiltiirti
kendi ana kiiltiirlerine ait olan orf, adet, gelenek ve goreneklerle harmanlanmaktadir.
Anadolu topraklarina parlak fetihlerle ulasan Tirkler, go¢ yollarinda ve farkh
cografyalarda kurulan devletlerle etkilesim icinde olduklarindan hem kendi 06z
kiltirlerini hem de diger kiiltiirleri cesitlendirmislerdir. Bu baglamda olusan mutfak
diizenlerinin ve yemek cesitlerinin bodlgeden bodlgeye hatta yakin yorelerde bile
degisebildigi gorilmektedir.

Gastronomiye Genel Bakis

Gastronomi kelimesinin etimolojisine bakildiginda Yunan dilinde gatrosnomas
kelimenin; gastros “mide”, nomas ise “yasa, kanun, yonetim” anlamlarina gelen
kelimelerin birlesiminden olustugu gorilmektedir (Blank, 2003: 102). Kelime
Fransizcada gastronomie “damak zevki uzmani, lokantac” olarak kullanilmaktadir
(Nisanyan, 2022). Fransizcadan da dillimize gastronomi olarak yerlesmistir. Tiirkcedeki
karsiligr ise Tirk Dil Kurumu’'nun tanimina gore “yemegi iyi yeme meraki” ve “saghiga
uygun, iyi, diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde ifade
edilmistir (TDK, 2022).

Gastronomi, yemek yapmak ve yemenin 6tesinde; yiyecegin toprakta baslayip tabaktaki
sunumuna kadar siiren seriivenin bilimsel bir disiplin olarak ifade edilmesidir.
Gastronomi terimi, bir yemegin hazirlanma siirecinde kullanilan her bir malzemenin
seciminden, pisirilerek muhafaza edilmesine kadar olan siireglerin tamamini
kapsamaktadir. Bunun yaninda mutfak kiltliriic kapsaminda, farkl tiirden yiyecek ve
iceceklerin miktar ve sunumlariyla ilgili kullanilan her tiirlii malzeme de gastronomi

1 Dog. Dr. Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm i$letmeciligi Bolumi, hakmese@erbakan.edu.tr
2Dog. Dr. Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, ysecim@erbakan.edu.tr
3 Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm isletmeciligi Anabilim Dali, rezzan.celikmih@gmail.com
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terimi ile ifade edilmektedir (Hegart ve O’Mahony, 2001: 3-13). Gastronominin amaci,
miimkiin oldugunca en iyi beslenmeyle insan sagligini korumak, bunun yaninda hayattan
ve yemekten zevk almanin yanisira yiyecek ve igeceklerin hijyenik ortamlarda
uretilmesini saglamaktir. Yiyecek ve iceceklerin, damak ve gorsel zevke hitap edecek
sekilde tiiketilmek iizere hazirlanmasi da gastronominin ¢alisma konulari arasinda yer
almaktadir (Sormaz vd., 2016: 726).

Giinlimiiz gastronomi anlayisinda diinyanin gelismis sehirlerinde bir sefin ii¢ Michelin ya
da iki Michelin y1ldizli olmasi 6nemli olmasinin yaninda yemegin tabakta sunuma gelene
kadarki siirecte emegi gecen tiim ¢alisanlarin hizmeti ayni derecede énemlidir. Clinku
gastronomi kavrami yalnizca yemek yapma sureci degil malzemenin yemege
doniisimiindeki tim seriiveni kapsamaktadir. Gastronomi, gilizel yemegin nasil
yapilacagini, kaliteli bir beslenmenin nasil saglanacagini arastiran, sanat ve bilim
calismalarinin tamamidir. Bunun yaninda gida kaynaklarinin da nasil daha verimli
kullanilabilecegi noktasinda yol gostericidir. Kiiltiirler arasi beslenme aliskanliklar ve
yontemleri gastronomi sayesinde incelenebilmekte, benzer ve farkli yonler ortaya
cikarilabilmektedir (Gillespie, 2001: 2-5). Bu baglamda degerlendirildiginde gastronomi,
cagimizda Oonemini artirarak yemek yeme kiiltiiriinii estetik bir sanat eseri haline
getirmistir (Yilmaz ve Senel, 2016: 43).

Kiiltiirde Mutfagin Yeri

Mutfak kiiltiirti, yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte, bilimsel ve teknolojik gelismelerin
artmasiyla siirekli degisim gostermektedir. Ozellikle son ceyrek yiizyilla bakildiginda
evlerdeki mutfak diizeni ve mutfak kiiltiirtiniin yerini hazir yiyecek sektortiniin ve bu
sektore bagl servis aglarinin gelisimi ile birlikte, mutfak kiiltiiri 6zlinii kaybetmeye
baslamistir. Mutfak, bir topluluk ve o toplulugun yasadigi bolgeye baglh olarak yetisen ya
da tretilen yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, pisirilme, sunum ve
tliketim sekillerinin toplami seklinde ifade edilmektedir (Gvion ve Trostler, 2008: 950).

Kiiltiir; bir grubu diger gruplardan ayiran kollektif olarak programlanmis bir zeka veya
biling olarak kabul edilmektedir (Hofstede, 1980: 225) Insanlarin barindig1 yerlerde
yiyecek ve iceceklerini hazirladiklari, giinimiizde de ¢ogu yerde sunum, yemek ve
icmenin yapildig1 yer mutfakla sinirlandirilmistir. Mutfak, sadece evleri meydana getiren
fiziksel bir parca alan olmanin 6tesinde kiltiiriin bir parcasi haline gelmistir (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 3). Fransiz antropolog Levi-Strauss; mutfagin toplumun ortak degerleri
toplami1 oldugunu “Bir toplumun yemek pisirme yontemi, farkinda olmadan milli
duygularini terciime ettigi ortak bir dildir.” séylemi ile ifade etmistir (Barkoéren, 2005:
165). Mutfak kiiltiirii, o kiiltiirii yasayan insanlarin beslenme siirecindeki faaliyetlerinin
yaninda, icinde bulundugu cografyanin sagladig1 gida cesitliligiyle, toplumun kiltiirel
birikimi, teknik ve sanat gelisimleri ile beslenmektedir (Bober, 2014: 25-26).

Konya Mutfak Kiiltiirti

i¢c Anadolu bélgesindeki konumuyla Konya mutfag), yiiksek duvarlarla sokaktan ayrilmis
yalnizca ev sahiplerinin kullanimina ayrilan diger bir adi da “hayat” olan avlunun bir
kosesine yerlestirilmis bir mekan olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Konya’da mutfaklarin ev
icine yapilmamasinin nedeni, tiirli tiirlii pisirilen yiyeceklerin kokusu, dumani ve isinin
ev iclerinden uzak tutma cabasidir. Istisnalar disinda mutfakta yemek yenmez ve
yemekler mutfaktan evin igine sinilerle tasinirdi (Karpuz, 2006: 14-15). Mutfaklar,
genellikle basit ve iptidaidir. Mutfagin; zemini topraktan olur. Pencerelerine ise
ekseriyetle cam takilmaz ya Kkafes teliyle ya da giizel goriinsiin diye aralikli ahsap ¢italar
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cakilarak rahat hava almasi saglanirdi. Yemek pisirmek icin bir késede 40 ila 50 cm
yliksekliginde kollar1 olan camurdan yapilmis bacasiz bir ocak, dumanin sokaga ¢ikmasi
icin ise tavana acilan kimi zamanda yarim bir kiiple diizeltilen bir a¢iklik, yan duvarlara
kap kacak icin raf olarak kullanilmak tizere yapilan kerpi¢ ¢ikintilar olurdu. Kimi zaman
da mutfak kap1 ve pencerelerin bulundugu taraf tamamen agik birakilarak avluya a¢ilirdi
ve bu vaziyet yaz aylarinda ferah bir kullanim saglamaktaydi. Kis aylarinda ise yaninda
bulunan kapali mutfak kismi tercih edilmekteydi (Berk, 1951: 191-192) Mabeynli evlerin
bir kisminda kisin kullanilan odalarda bacali olarak yapilan “koras” adi verilen ocaklar
bulunurdu. 1950’li yillardan sonra evin disina yapilan mutfaklar yavas yavas ev iclerine
yapilmaya baslandi (Se¢im, 2021: 14). As pisirilen bu yerler yalnizca as pisirmenin
Otesinde, yeri geldiginde oturulup dinlenilen, giinliik sohbetlerin yapildigi, ayn1 zamanda
da milli ve manevi egitimin verildigi bir yerdir (Odabasi, 2001: 12). Bunu en gtizel 6rnegini
Konya’'da Hz. Mevlana’'nin dergahindan verebiliriz. Dervisin Mevlevilik yolunda ilk egitimi
dergahin ruhu sayilan Matbah-1 Serif'te yani mutfakta baslatilirdi. Dervis sayet buradaki
egitimi ve diisturu basari ile alabilirse daha st egitimlere gecebilirdi. Basaramaz ise
ayakkabisinin ucu kap1 yoniine bakacak sekilde koyularak kendisine yol verilirdi. Bu giizel
uygulama bizlere Tirk kiiltiirinde mutfagin ne kadar da 6nemli bir yere sahip oldugunu
gostermektedir.

Konya mutfak kiiltiirii tarihi incelendiginde bu kiltiiriin izlerini dokuz bin y1l 6ncesinde
neolitik cagda kurulan Catal Hoyiik yerleskesine kadar siirebiliriz. Konya kiltiiri hicbir
zaman disa kapaly, ice dontik olusan bir yapiya sahip olmadig ifade edilebilir. Bu kiiltiir
binlerce yil siiregelen; alinan goclerle, yapilan fetihlerle, siyasi ve dini hareketlerle, kismi
olarak degisen cografi ve iklim sartlariyla harmanlanarak olusmustur. Tiirklerin Anadolu
topraklarina gelmesinden 6nce, Rahip Cang’'in 630’1u yillarda vermis oldugu bilgilere gore
sofralar deri yaygilar lizerine kurularak cesitli enstriimanlarla yapilan miizik esliginde
yemek yenmekteydi. Tiirklerin Islam dinini kabul etmelerinden sonra mutfak ve yemek
kiltirlerinde degisimler olmustur (Halici, 2022: 54). Turkler Malazgirt zaferiyle birlikte
Anadolu topraklarina yerlesmeye baslamislar ve kurulan Anadolu Selguklu Devleti'ne
baskent yapilan Konya, almis oldugu bu paye sayesinde kiiltiirel anlamda fevkalade
zenginlesmistir. Konya tarihine bakildiginda I¢ Anadolu’daki tiim ticaret yollarinin
kesiserek lstiinden gectigi bir sehirdir. Hindistan’dan baslayan “baharat yolu” Cin’den
baslayan “ipek yolu” Konya'ya ugrayarak bati illerine gecerdi (Isik, 2018: 57). Osmanlinin
kontrolii ele almasindan sonra baskent olma hiiviyetini kaybeden Konya, kiiltiirel
anlamda yiiz yillar siirecek bir bekleme yasamistir. Bu siirecte Konya mutfagi yeme ve
icme kiltiri, degisiklik gecirmeden gelenekselleserek devam etmistir (Odabasi, 2001:
18).

Konyalilar yaz aylarinda sehir merkezini ¢evreleyen Mengene, Kumkdéprii, Uluirmak,
Caybasi, Lalebahge, Harmancik, Durunday, Yaka gibi yesilin bag ve bahgelerin agirlikta
oldugu bag evlerine tasinarak adeta sehri bosaltirlardi. Burada kislik yiyecekler hazirlanir
pekmezler kaynatilirdi (Arabaci ve Sahin, 2021: 61). Konya mutfak kiiltiirii 6yle hassas
dengeler tizerinedir ki pahali yiyeceklerin ihtiva ettigi yemekler, komsuya kokmasin diye
ahali gece uykuya cekilince pisirilirdi. Ornegin eksiden Konya’da balik pahali oldugu ve
herkes evine alamadigi icin komsuya kokmasin, canlar ¢ekmesin istenir ve gece pisirilir
ertesi giin yenirdi. Cars1 pazardan alinan yiyecekler, gozlerden irak tutmak ve gizlemek
icin seffaf olmayan deri ile saraglanmis zembil denilen kulplu torbalarda veya omuza
asilan iki gozlii heybelerde eve tasinirdi (Odabasi ve Bezirci, 2006: 140)

Selcuklular, Anadolu'nun temel gidasi olan bugday basta olmak tlizere arpa, ¢cavdar, yulaf,
piring, misir ve dar1 gibi tahillar1 Uretirlerdi. Tiirklerin Anadolu'ya gelmeden 6nce
yetistirdigi bugday, Bizans ve Selcuklu donemlerinde Anadolu'da en ¢ok yetistirilen tahil
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uriniydi. Cografi acidan Konya, Selcuklu Anadolu'sunda bugday iiretiminin ana
merkezlerinden biriydi (Uzunagag, 2014: 17-18). Konya mutfagina bakildiginda agirhkta
zengin bir hamur isine bagh yemek ¢esitlerinin oldugu gortliir. Akdeniz ya da Karadeniz
yemekleri gibi fazla yesillik goriilmez. Konya mutfaginin zengin cesitliliginden dolay1
sadece Ramazan ayina has iftar ve sahur icin 6zel bir yemek ¢esidi yapilmazdi. Ramazan
aymin denk geldigi mevsime gore sofralar hazirlanirdu. Iftar sofralarinda genellikle corba,
et yemegi, hamur isi, sebze yemegi ve tatli olmak lizere dort bes cesitle zenginlestirilir.
Sahurlarda ise eriste, su boregi, katmer, hosaf yapilmas: adeti vard: (Isik, 1992: 2).
Konyalilarin en sevdigi yemekler: Firin kebabi, etliekmek ve carsi boregi ki bunlar
carsidaki firinlarda pisirilir, bamya corbasi, tandirda ¢ebig, yogurt corbasi, su boregi, sac
boregi, kamis baklavasi, hdsmerim ve sac arasi olarak ifade edilebilir. Bunlarin hepsi icin
ayr1 ayr1 pek cok aniyla birlikte hikayeleri halk arasinda anlatilir (Isik, 2006: 114-135).

Amacg ve Yontem

Yapilan bu ¢alismada, klasik Konya mutfak kiltiiriiniin gegmisten gliniimiize o6rf, adet,
gelenek ve goreneklerinin nelerden olustugunun tespit edilmesi amaglanmistir.
Calismada amag ve igcerik uygunlugu nedeni ile nitel veri toplama teknigi benimsenerek,
tipik durum oOrneklemesi kullanilmistir. Bu dogrultuda ¢alismanin evrenini Konya
kiiltiirtiinde yasamis, Konya kiiltiirii igerisinde bulunmus kisiler olusturmaktadir.
Arastirmada érnekleme yontemi olarak tipik durum 6rneklemesi yontemi kullanilmistir.
Tipik durum o6rneklemesi yontemi; tipik, siradan, normal veya ortalama durumlari
gostermek icin kullanilir. Tipik durum 6rneklemesi, evreni temsil edebilen ve temel
ozellikleri itibariyle evrenle ayni olan durumlari ifade etmede kullanilir. Bir kiiltlirtin veya
toplumsal olgunun yabanci olan kisilere tanitilmasi ya da aktarmasinda bu yontemden
yararlanilir (Baltac1 2018: 246-2519). Orneklemin belirlenmesi siirecinde amaca uygun
kisilerle goriistilmesine 6zen gosterilmistir. Veri toplama aract olarak yart yapilandirilmis
gortisme teknigi kullanilmistir. Gastronomi konusunda uzman akademisyenlerin gorisleri
alinarak arastirmanin amacina uygun 9 agik uclu soru olusturulmustur. Hazirlanan bu
sorular Konya mutfak kiiltiirti hakkinda derin bilgi sahibi bes kisiye yoneltilerek, bu konu
hakkinda ayrintili bilgilere ulasilmistir. Goriisme yapilan katilimcilar; goriisme sirasina
gore, geleneksel Konya yemeKkleri lizerine faaliyet gosteren restoran isletmecisi Harun
Doénmez, Tirk mutfak kiiltiiri tizerine arastirmaci yazar Saime Yardimci, Konya ticaret
odasi eski bagkani, Konya Kizilay baskani Hiiseyin Uziilmez, Tiirk halk edebiyati ve bilimi
alaninda ¢alismalar yapan akademisyen Prof. Dr. Saim Sakaoglu, Tiirk mutfak kiiltiirt ve
yemekleri arastirmacisi Nevin Halici ve edebiyat¢i yazar Ali Isik ile yapilmistir.
Katilimcilarla yapilan gortiismeler 18.08.2022 ve 30.08.2022 tarihleri arasinda
gerceklestirilerek arastirma verileri elde edilmistir. Elde edilen verilerin analizi, icerik
analizi yontemiyle yapilmistir. Yapilan goriismelerden sonra, katilimcilarin konusmalari
metin haline getirilmistir.

Konya Mutfak Kiiltiirii Uzerine Goriigme Sorular:

Arastirmamizda Konya mutfak kiltiriniin 6zelliklerini tespit etmek i¢cin miilakatlarda
sorulmak tiizere alan uzman gorisleri de alinarak dokuz sorudan olusan bir miilakat
formu hazirlanmistir. Yapilan miilakatlarda katilimcilara sorulan sorular asagidaki
gibidir:

1-Konya mutfak kiltiirtinii diger sehirlerimizden ayiran 6zelliklerinden bahsedebilir
misiniz?

2-Konya’da bir misafir davet edildiginde hazirlanan yemeklerde hangi cesitler olmazsa
olmaz?
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3-Konya’da bir davet sofrasinin adabi-muasereti nelerdir?

4-Konya sofrasinda o6zellikle biiyiik davet ve kutlamalarda yemeklerin sunum sekli ve
siralamasi hakkinda neler sdyleyebilirsiniz?

5-Konya’mizda geleneksel yemek cesitleri ve sunum sekilleri hala devam ediyor mu?

6-Konya’'mizda bayram, iftar, sahur, yatgeberlik veya gece yemeklerinin sunumlar1 ve
yemek cesitliliklerinde farkliliklar var midir; var ise bu farklhiliklardan bahseder misiniz?

7-Konya’miza yakin ilcelerde yemek ¢esitleri ve sunumlarinda farkhliklar var midir?

8-Konya’'mizin firin ve lokanta kiiltiiri hakkinda bilgi verir misiniz? Hazir alinan
yemekler nelerdir ya da hangi yemeklerin disaridan temin edildigini aciklar misiniz?

9-Bizlere basinizdan gecgen bir yemek hatiranizi anlatabilir misiniz?

Yapilan Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Konya mutfak kiiltiiriiyle yakinen ilgili olup icinde yillardir yasayan deneyim sahibi beg
degerli katilimciya milakat formunda belirtilen dokuz soru sorularak muhtelif cevaplar
alinmigtir.

1-Konya mutfak Kkiltirinii diger sehirlerimizden ayiran 6zelliklerinden
bahsedebilir misiniz?

Harun Donmez

“Konya Selcuklu 'ya baskentlik yapmis kadim bir medeniyet sehridir. Konya’nin mutfak
kiiltiirti ¢ok eskilere dayanmaktadir. Konya mutfagini diger mutfaklardan ayiran
ozelliklerden bir tanesi kadim bir mutfak olmasidir. Konya mutfagini diger mutfaklardan
ayirir 6nemli hususiyetlerinden bir tanesi, disaridan degil ev igerisinde var olan erzaklarin
birlestirilerek yemegin yapilmasi igin, tencerenin ve atesin bulusturuldugu bir mutfak
diizeninin olmasidir. Bir Adana bir Antep bir Ege gibi sokak lezzetleri olmayan bir mutfaktir.
Kiiltiiriin, bir asla pigsirildigi ézel bir mutfaga sahiptir. Bu baglamda Hz. Mevlana’nin
miiritlerinden olan Atesbaz Velinin Mevlevi matbah hanesinden yetiserek c¢iktigi
diistintildiigiinde burada mutfak kiiltiiriiniin ne kadar yerlesmis bir diizen icerisinde ve
kaideler silsilesine sahip oldugu gériilmektedir.”

Saime Yardimci

“Konya bir tarim memleketidir. Hayvancilik yaygin olmakla birlikte asil olarak bugdayin
yetistirildigi bir yerdir. Bugday ununun agirlikta yer aldigi bir yemek kiiltiirii mevcuttur.
Tabi ki de sebze yemekleri de yok degildir. Ama en ¢ok olmazsa olmazimiz hi¢cbir yemegimiz
etsiz pisirilmemektedir. Bu yemeklerde kullanilan etlerin en énemli ézelliginden bir tanesi
de kiymanin yok denecek kadar az kullanilmasidir. Parca et veya kusbasi etleriyle
yemeklerimiz pisirilmektedir. Kiyma sadece kifte, sarma ve dolma yemeklerinde
kullanilmaktadir. Diger yemeklerimizin neredeyse hepsi parca, kemikli etlerle yapilir.
Yemegin tiirtine gore et kullanilir mesela bamya ¢orbasinda kusbasinin dortte biri kadar
kiiciiltiilerek kiictik parcalar halinde kullanilirken, biitiin kemikli etler ise patlican ortada
veya patlican oturtma yemeginde kullanilmaktadir. Yemeklerimizde kullanilan yag
cesitlerine bakacak olursak zeytin yaginin kullaniminin, salatalar disinda yok denecek
kadar az oldugu gériilmektedir. Agirlikli olarak yemeklerimizde kullanilan yaglar; sade
yagi, tere yagi, kuyruk yagi, hayvanlardan elde edilen et ve don yaglaridir. Ayrica
kebapgilardan alinan kebap yagi ézellikle sebze yemeklerine lezzet vermesi i¢in bir kasik
konuldugunda farkl bir tat katmaktadir. Ozellikle Tiirklerin en biiyiik 6zelligi toplanarak
birlikte bir otagi kurup birlikte yemek yeme gelenegidir. Bu kiiltiirel miras, Konya’'nin bir
Selcuklu bagkenti olmasindan dolayr bir toplanma yeri olmasina ve toplu yemeklerin
verildigi bir yemek kiiltiirtintin giintimiize kadar geliserek uzanmasina zemin hazirlamistir.
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Konya’da bir pilav dokme gelenegi vardir. Peki Konyalilar pilavi ne zaman ddkerler;
stinnetlerde, diigiinlerde, hacilarin hac déniislerinde ve ailenin geleneksel bir kutlama giinti
varsa bu giinlerde pilav dokiilerek yemek ikramlart yapilmaktadir. Pilav dokme gelenegi,
ister fakir ister zengin olsun herkes tarafindan mali imkdnlar ¢cercevesinde yapilan érfi bir
gelenek halini almistir. Bu ikramlarda ortaya koyulan yuvarlak masa basindaki gérevli
sofraya oturanlar tamamlaninca yemek servisi baslatir. Verilen bu toplu yemekler sosyal bir
dayanisma o6rnegidir. Konya’mizda pilav dékme gelenegi ister bir salonda olsun ister bir
meydanda hi¢cbir kimseyi ayirmadan sosyal stattistine bakmadan gelen eg, dost, akrabalarin
ve kisi ayirmadan herkesin sofraya buyur edildigi bir yemek kiiltiirti olagelmistir.”

Hiiseyin Uziilmez

“Ttirkiye’de yemeklerden bahsederken Ege yemekleri, Karadeniz yemekleri, Dogu yemekleri
seklinde bahsedilirken. Konya yemekleri séz konusu oldugunda nevi sahsina miinhasir bir
kiiltiire sahip olmasi sebebiyle “Konya Mutfagi” olarak bahsedilmektedir. Konya'daki yemek
kiiltiirtiniin temeli Selguklu saray kiiltiiriine dayanmaktadir. Gelenek ve gdéreneklerle
nesilden nesillere sézlii olarak aktarilarak gelmis bir kiiltiirdiir. Annem bana Konya yemek
kiiltiirtiniin Saraydan kalma oldugunu soylerdi.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu

“Konya’nin disinda Tokat ve Erzurum illeri ile biraz da Bayburt mutfagi hakkinda bir seyler
bildigimi santyordum. Ama bir yemek bilimi uzmani olmadigim igin karsilastirmali bir
degerlendirmeye giremeyecegim. Ana ocagindan 29 yil uzak kalmam da Konya mutfagi
hakkindaki goriislerimi zayiflatmistir. Benim yemek bilgim; evimizde, komsu ve
akrabalarimda pisen yemeklerimizle sinirlidir. Kitaplara konu olmus, adlari bile bizim igin
bir anlam ifade etmeyen tiirlii yemeklerin ne hazirlanisini bilirim ne de damagimda
onlardan birer iz vardir.”

Nevin Halia

“Orta Asya mutfagi et -stit ve hamur islerini muhteva eder. 1071 de Anadolu’ya geldiklerinde
zengin bir sebze ve meyve ile karsilasmislar ve mutfaklarinda yer vermeye baslamiglardir.
Konya mutfagi diger mutfaklardan Selguklu’nun bagkenti olmasindan dolayr farklilik
gosterir. Zengin ve kalitesi yiiksek bir mutfaktir. Mevlevi mutfagindan Konya adina mezar
yapilan tek sef asc1 Atesbaz Veli'dir. Fransiz mutfaginda 16. yy. da ilk ekiplesmeyi baslattigi
soylenir. Halbuki Konya mutfaginin ytizyillar éncesinde 13. yy. da ekiplesmeye baglasmigtir.
Sunu da anlatmadan gegemeyecegim; Konya’mizda “sivlilik” denen giizel bir adet vardir.
Miibarek U¢ Aylarin basladigi aymn ilk persembesi cocuklarin ellerinde torbalarla giindiiz
vakti ev ev gezerek topladiklar: yiyecekler, yemisler olurdu bu gelenek hala devam
etmektedir. Konya mutfagini olusturan et -stit ve hamur, Konya hanimlarinin ellerinin
lezzetliyle diger mutfaklardan éne ¢ikar.”

Ali Isik

“Kiiltiir olusumunda yasanilan cografyanin énemi biiytiktiir. Bu baglamda Konya mutfak
kiiltiirtiniin olusumuna bakacak olursak tahilin énemli bir yer tegskil ettigini gérmekteyiz.
Konya mutfak kiiltiirtiinde tahil ve hayvansal gidalarin énemi bliytiktiir. Yemeklerde
kullanilan yaglarin ekseriyeti hayvansal yaglardan olusmaktadir. Tere yagi, sade yagi,
kuyruk yagi, ic yagi ve don yagi yemeklerde kullanilir. Ug aylarin baslangicinda cocuklarin
“sivlilik” dedikleri ve ev ev dolasarak yiyecek toparladiklar: bir giin vardir. Bu toplanan
yiyecekler arasinda bazi evlerde mayalt hamurdan yapilarak susamdan elde edilen sirlan
yaginda kizartilan “bisi” hazirlanirdl. Bitkisel yag sadece bisi’yi kizartmak icin kullanilird.
Bir baskent daima baskenttir. Konya mutfagi, hem sarayda agirlanan misafirlerin ve saray
erkdninin getirdikleri kiiltiirel unsurlart hem de Mevlevi mutfaginin olusturmus oldugu
matbah-1 serif kiilttiriintin izlerini tasimaktadir.”
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2-Konya’'mizda bir misafir davet edildiginde hazirlanan yemeklerde hangi cesitleri
olmazsa olmaz?

Harun Donmez

“Konya’mizin eski topraklari bu meseleleri daha iyi bilir lakin benim de gordiigiim kadariyla
Konya’da evin beyi misafir davet ettiginde ev ahalisine hazirlik igin iki giin éncesinden haber
verirdi. Hatta agir bir misafir gelecekse bir hafta énceden haber verilirdi ki hem ev icindeki
gerekli diizenlemeler hem de yemek cesitlerinin hazirlanmasi misafirin kim oldugu
durumuna gére en giizel sekilde gerceklestirilebilsin. Davet yemekleri icerisinde; su béregi,
yaprak sarmasi, bamya ¢orbasi, topalak yahnisi ve tarhun yahnisi olmazsa olmaz
yemeklerin basinda gelmektedir. Bunlarin igerisinde unuttugumuz ve saymadigimiz
yemekler de muhakkak sofralarda yer bula gelmistir.”

Saime Yardimci

“Konya’nin geleneksel yemek davetlerinde muhakkak baslangi¢ olarak bir ¢corba verilir.
Pisirilen yemekler; lic sebze, li¢ et yemegi, lic bérek ve li¢ tath seklinde sofralara
hazirlanmaktayd1. Bu durum sanki giiniimiizdeki actk biife mantigi gibidir isin asl aslinda
bir misafirperverlik érnegidir ¢linkii gelen misafir olur ya bazi tiirden yemekleri
tiiketemiyordur diye sofra cesitlendirilerek zenginlestirilirdi. Yemeklerde olmazsa olmaz
corbalarin basinda bamya ¢orbasi, terhun corbasi, toyga (yogurt) ¢orbasi ve tutmag ¢orbasi
ki tutmag corbast halen Orta Asya’da yapila gelmekte olan bir ¢orba tiirtidiir tatbiki o
bolgede yaygin olarak at eti kiymetli misafirlere ikram edildigi icin at eti kullanilarak
yapilmaktadir.”

Hiiseyin Uziilmez

“Konya’da misafir eve davet edildigi zaman masada yemek yenmez. Bakir ya da agagtan
yapilmigs yuvarlak sinilerde yerden 10-15 cm ylikselterek kurulan sofralarda misafirlerimize
sunum yapardik. Yemeklerimiz mevsimsel ¢orba ile baslar. Yaz aylarindaki davetlerinde;
omag, tutmag, tarhun corbasi yapilir. Kis aylarinda ise bulamag ¢orbasi ikram edilirdi.
Ardindan ana yemek gelir. Yazin patlican kisin patates gibi sebzelerle yapilir. Genellikle
parca etleyemek yapilan bu yemege parga ete orta denilir. Ardindan baklava sofraya gelirdi.
Eksili bir yemek tathy takip ederdi. Kisin lahana sarmasi yazin bamya ¢orbasi gelir. Eger
misafir kalabalik olacaksa dolma, sebze yemegi yedekte hazirlanmis olurdu. Sofranin séz
keseni en son sade pilav ve komposto hosaf ya da zerde ile ikram edilirdi.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu

“Bana gore en az iki misafir davetinden soz edilmelidir. Bunlarda ilki sik¢a gériistiigiimiiz
akraba ve 6biir yakinlarimizin davet edilmeleridir. Bunlarin ikrami normal yemegin biraz
zenginlestirilmis seklidir. Obiirii ise ddeta bir yemek séleninin olusturuldugu davetlerdir.
Bunlarin basinda bir diigiintin hemen haftasinda kiz tarafinin oglan tarafinin belirli
yakinlarini, ertesi haftada ise erkek tarafinin kiz tarafinin yakinlarini davet ettikleri
yemekler gelmektedir. Olusturulan yeni aile birligi icin boylece karsilikli olarak bir araya
gelme yoluyla genclere de drnek olurlar. Ben bdyle birkac yemege davet edildigimi
hatirliyorum. Ama yemek adlarini verme konusunda suskunlugumu koruyacagim. Yemek,
ddeta iki defa yenilircesine, tipki geleneksel pilavimizda oldugu gibi, her tiirtin ikiser defa
fakat farkli yiyeceklerle sunulmasi seklindeydi. Mesela birinci turda nefis bir baklava ikrami
yapilirken ikinci turda tatl olarak daha hafif olani secilir. Belki de nefis bir hosaf olabilir.”

Nevin Halia

“Bir davet oldugunda hazirliklar mevsimine ve evin haniminin mutfagindaki ve
ulasabilecegi erzaka baghdir. Konya mutfaginda “As¢ct takimi” diyerek kastettigimiz
Konya’nin geleneksel Diigiin Pilavidir. Diigiin Pilavinda ise; yogurt ¢orbasi, etli pilav, irmik
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helvasi, bamya corbasi ve sonrasinda zerde ve pilav getirilir. En son olarak da séz kesen
hosaf sofralarda kendine yer bulur ve davetliler artik yemek ikraminin son buldugunu
anlarlar. Bir de evlerde; diigiin davetlerinde, hac donlislerinde, akraba davetlerinde evilerde
yapilan “kara yemek takimi” ya da “kara arslan” adi verilen bir yemek diizeni vardir. Bunun
yaninda iki tuzlu bir tatl takimi olarak adlandirilan ev sahibinin istegi ve imkanina gére
yuz ceside kadar ¢ikartilabilecek bir yemek sunum sekli daha vardir. Ev sahibi ve misafirin
durumuna gére yemek cesitleri ister on cesitte ister yirmi cesitte kesilebilirdi. Konya’da bir
de “komsu kaldirma” dedigimiz komgsu hanimlarin yemekli giindiiz oturmalari vardi. Bu
oturmalar i¢cin bah¢eden bahgeye gecilirdi. Hazirlanan ogle yemekleri iki oda bir mabeyin
evlerde komsu kadinlar arasinda yenirdi. Misafir daima en iyi sekilde ve ragbetlenerek
agirlanirdi.”

Ali Isik

“Davetlerde en 6nemli husus, gelen misafirin ne icin davet edildigidir. Konya’da zamana
dayali olan Ramazan ve bayram davetleri, 6nemli olaylar nedeniyle yapilan diigiin, stinnet
ve haci davetleri, son olarak da yaptirima bagh davetler olurdu mesela mahallede sabah
namazi cemaatine gelemeyen ceza olarak kegi keserek kebap yapar ve cemaate ikram
ederdi. Davetlerde yemeklere ¢orbayla baslanir mevsimine gére yemek sunulurdu. Kara
takim yemekleri evlerde ikram edilen yemeklerin genel adidir. Buradaki yemekler de
mevsimine gore hazirlanir. Kis; kamis baklavasi, sag arasi, biilbiil yuvasi ve kirk kat baklava
ayrica malzemesi ¢carsidan alinan tel kadayif ve ekmek kadayifi gibi bir tatl ardindan eksili
bamya ¢orbasi ardindan yine mevsimine gore kuru ya da yas sebzelerden dolma, yaprak ya
da lahana sarmasi yapilirdl. Eger misafir fazla olur yetismez diye diistiniiliirse yedekte kuru
fasulye eriste pilavi gibi yemekler hazir edilirdi. S0z kesen olarak en son hosaf ikram edilir
ve sofradan kalkilirdi.”

3-Konya’'mizda bir davet sofrasinin adabi1-muasereti nelerdir?
Harun Donmez

“Bir ¢cocugun ilk egitimini aldigi yer annesi himayesinde sofrada baglar. Nasil yemek
yiyecedi, kendi éniinden yemesi gerektigi, agzini sapirdatmamasi, sofrada konusulmamasi
gerektigi, sofrada zaman kaybedilmeyecegi, yemegini kurallara uyarak yemesi ve etrafini
rahatsizlik vermemesi gerektigi ¢ocuklara égretilir. Sofra adabinda yemege sofranin en
biiytigiiniin yemeye baslamasiyla “haydi buyurun” diyerek bagslanir, sofranin en yaslisi
yemege uzanmadan kimse baslamaz. Sofraya baslamadan tiim ev ahalisinin gelmis olmasi
gerekir ve beklenir. Ev halki da sofrada insanlarin bekletilmemesi gerektigini bilir.
Beklemekteki amag¢ hazirlanan yemeklerde tiim sofra sakinlerinin hakki oldugu
diistincesidir. Mevlevilikte yemegi kasikla alirken kagsigin i¢ tarafi ile lokma agza alinirken,
dis tarafiyla da yemek alinirdi ki bu da hijyeni saglardl. Bu kasik tutma adabinin halk
arasinda da yaygin olarak uygulandigini gérmekteyiz.”

Saime Yardimci

“Bizim gelenegimizde ne gtizel adetler vardir. Kapidan misafir girer girmez oncelikle bir hos
geldin diyerek gelen misafirin ellerine kolonya dokiiltiyordu. Kovit stirecinde bunu nasilda
miihim bir gereklilik oldugu gériilmektedir. Yapilan bu temizlikle birlikte sohbete baslanir
arkasindan kahveler igilirdi. Yemege gecilmeden evvel daha onceki donemlerde simdi artik
lavabolar oldugu igin kullanilan el yikamak icin ibrik ve legenler vardi bunlar misafirin
yanina getirilerek eller yikanir iyice temizlenir peskirle kurulanir ve ardindan da sofraya
oturulurdu. El yitkamadan sofraya oturulmazdi. Sofralarin olmazsa olmazi bamya ¢orbasi
ama bagslangi¢ ¢orbasi olarak diigiin ¢orbasi dedigimiz yogurt corbast vardir. Ama biiyiik
yemeklerde biliyorsunuz bamya ¢orbasi arada geliyor ev davetlerinde de ayni sekil takip
edilebilir corbadan sonra etli pilav, yaprak sarmasi eger yaz giiniiyse fasulye veya patlicanin
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lizerine biitiin etle ikram yapilirdi. Bérekler; sigara boregi, su béregi olmazsa olmazdir.
Konya geleneginde su béregi peynirli ikram edilmez kiymali olur eger peynirli yaparsaniz ev
sahibinin ikramdan kag¢indigi diistiniliirdii. Bunun ardindan sigara boregi dedigimiz kol
boregi gelir. Tatlhlarda ise; dilber dudagi, kamistan ¢ekme (Konyalim) ve hosmerim basgi
ceker ki olmazsa olmazdir. Kis giinii sofralarinda ise tursunun yeri biiytiktiir; kelek veya
hirtlak tursusu, domates tursusu ve cesitli sebzelerin tursulart ikram edilir. Yogurt mutlaka
olur. Yaz mevsiminde ise bahgeden; biber, domates, salatalik ve muhtelif yesilliklerle sofra
lizerinde ikram igin siislenerek sunulurdu. Yemek sofrasina oturma diizeninde herkes
hiyerarsiye gére soylenmesine gerek kalmadan diizenli bir sekilde yerini bilerek sofraya
otururdu. En 6nemli misafir kimse baskéseye oturur onun yanina ailenin bliytigii varsa onun
yanina oturur digerleri ise kalan yerlere siralanirlardi, herkes yerini bilir biiytiklii kiictiklii
sofraya oturulurdu. Sofralarimizda ortadan yeme ddeti vardir lakin ben bu eve gelen besinci
nesil gelinim benim evlenip geldigim senelerde kayinvalidemin gelin olarak geldigi 1920’li
yillarda evde hdli hazirda o dénemlerde porselen tabaklarda yemek yendigini bizatihi
soylemistir. Sofralarimizda ortaya konulan yemekler kenardaki ayri tabaklara alinarak
yenmektedir. En azindan bizim bu evde boyleydi. Ortaya gelen bakir sini icin yere serilen
sofra bezi listiine sofra altligi ki bu siniyi yerden yltikseltmek icin kullanilird: sini iizerine
tabaklar yerlestirilir ortaya da yemek konularak herkes oradan yiyecegini kendi tabagina
alarak yemekteydi.”

Hiiseyin Uziilmez

“Misafirin karsilanmasi ile bagslar. Misafirler yaslarina gore sofrada yerini alir. Sofranin en
yaslist ve ilim ve irfan sahibi olani besmele ¢ekerek yemege baslamadan kimse yemege
baslayamazdi. Yemek baslamadan énce eskiden bir ibrik legen ve pegskiri evin kiictigti getirir
ve biiytiklerin elleri yikanir. Bu seremoni sabun eklenerek yemekten sonra da devam eder.
Yemek ortaya konulan tabaktan ve herkesin éniinden yemesi iizere yenilir. Yaslhlar az yerler
ama genclerin yemesini tesvik etmek icin kagsiklarini yemege getirip gétiirtirler. Ev sahibi
misafirler yemegi rahat yemeleri cekinmemeleri icin kiigiik kiiciik kasigin1 yemek tabagina
getirip gétiirtirdi. Ev sahibi yemegi kesince misafir utanmasin diye bu sekilde davranirlar.
Bu gelenek Mevlevi sofralarinda ve saray kiiltiiriinde vardir. Yemek duast yapilir gengler
hizla yemegi kaldirirlar. Yagsh ve ilim sahipleri tist tarafta gencler asagida oturur. Yagsllara
kahve yapilir genglere yapilmazdi. Ev sahibi tiitiin ya da tabakay dolagstirir ya da herkes
cebindeki tabakayi ortaya birakirdi. Yemek esnasinda lehine aleyhine ve asagilayici
konusmamak, sohbet yapmamak, sapirdatmamak, baskasinin éntinden yemek yememek
ddettendir.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu
Bu soruya cevap alinamamistir.
Nevin Halic

“Anadol’unun pek ¢ok yerinde oldugu gibi Konya’da yemekler davetler de dahil olmak iizere
yer sofrasinda yenilirdi. Davetlerde kadin ve erkekler ayri sofralarda agirlanir, cocuk sayisi
fazla ise onlara da ayri bir sofra kurulurdu. Yemekten once legen, ibrik ve peskirle odaya
gelen evin en kiictigti ibrikten su dokerek sofraya oturacak olanlarin ellerini yikamasina
yardimci olurdu. Ev i¢inde aileyle birlikte yenilen yemeklerde sofraya kadinlar ve ¢ocuklar
yerlestikten sonra evin biiytigti sofraya katilirdi. Yemekler sofrada ortaya konulan biiyiik
tabaktan tiiketilir, ¢corba ve diger yemekler icin kastk kullanilir ¢atal kullanimini pek
gérmezdik. Ihtiyaca gére iic parmak kullanilir herkes éniinden yer tiim parmaklar yemege
dedgdirilmez, agiz sapirdatilmaz, yemekte konusulmazdi. Giil suyu ve sabunla hazirlanan el
bezlerine eller yemekler degistikge silinirdi.”

Ali Isik
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“Konya’da yemek yerde yenirdi. Kadinlara ve erkeklere ayri sofra hazirlanir sofra bezi, ya da
sofra citi denilen biiyiik 6rtii yere acilir ve misafirler sofra bezinin lizerine otururdu.
Misafirin dizine ekmek kirintilar: dékiilmemesi icin peskir dagitilirdl. Sol dizi kaldirip, sag
dizi kirarak sofraya oturulurdu. Sofraya sag tarafimiz verilerek oturulur ¢iinkii sag elle
yenilecegi i¢in sagdan yanasmak yeterli olur. Biiyliklerin yaninda bagdas kurmak kabul
edilemez ve saygisizlik kabul edilirdi. Konya’'da ‘sofra bliytigiin su kii¢iigiin’ denir. Biiytik
yemege besmeleyi sesli soyleyerek baslar ve herkes yemege onu takiben baslar. Ortaya ayni
kaptan yenilecek kap konulur. Herkes éntinden yer ve kastk acik konulmaz kapali birakilir.
Kasigin yemege giren kismi én taraftir. Agiza giren kismi kisiye bakan taraftir. Bu
Mevlevilikten gelir ve hijyen icin yapilmasi uygundur. Sofralarda sadece kagsik kullanilirdi,
catal kullanilmazdi. El kullanilacaksa 3 parmak kullanilir. Parmaklar yalanmaz, peskir
parmaklart silmek i¢cin kullanilirdi. Sofrada suyu bir kisi dagitir. Evin kiictigt ellerin
yitkanmasi igin ibrik, peskir ve legen getirerek ellerin yikanmasini saglardi. Ev sahibi sofraya
oturmaz hizmet eder, yemegini daha sonra yerdi.”

4-Konya sofrasinda 6zellikle biiyiik davet ve kutlamalarda yemeklerin sunum sekli
ve siralamasinin fiziksel ve biyolojik olarak saghk ac¢isinda bir katkis1 hakkinda
neler sdyleyebilirsiniz?

Harun Donmez

“Bu konuyu anlatmak icin hem Konya diigiin pilavlarint hem de evlerdeki sirali yemekleri
ornek olarak verebilir. Eskiden simdiki gibi icecekler olmadigi icin diigiinlerde cesitli
hogsaflar hazirlanarak ikrami yapilmaktayd.. Pilav tizerinde simdiki gibi kusbasi degil biitiin
et dedigimiz parga etler konulmaktaydi. Evlerdeki sirali yemeklerde ve diigiin pilavlarinda
yemek sunum siralamasi onemli bir husustur. Konya’daki davet ve diigiin yemekleri yogurt
corbast baslangi¢ olarak sunulduktan sonra ana yemekler sofraya sirasi ile gelir, tam
yemegin ortasina geldigimizde bamya corbasi ikram edilir. Ozellikle Konya disindan gelen
misafirler eksili bamya ¢orbasinin ikram edildigini gortince sagsirirlar yemegimiz bitmedi mi
diye, ama ¢ogu bilmez, eksili bamya ¢orbasinin hazim kolayligi saglayacagi ve daha sonraki
gelecek yemeklere mideyi rahatlatarak hazirlayacagini. Ardindan irmik helvasiyla agzin
icindeki mayhos tat giderilir sonrasindaysa sade yagl piring pilavi ve zerde ikramiyla
yemekler tamamlanir.”

Saime Yardimci

“Sofralarimizdaki yemek diizeni ve siralamasinin geleneksel bilgiler esasinda muhakkak ki
saglik agisindan bir faydasi vardir. Bu baglamda hep ifade ettigimiz gibi biiyiik davetlerde;
yogurt ¢orbasi, pilav listiine et, irmik helvasi, eksili bamya ¢orbasi ve sonrasinda tekrar sade
pilav, zerde ve nihayetinde son olarak hosaf ikramiyla yemeklerimiz tamamlanir. Burada
eksili bamya corbasi sindirimi kolaylastirir mideyi bastirarak sakinlestirmesi agisindan ¢ok
onemlidir. Fransizlarin yemek arasinda verdikleri sorbe gibidir bizim bamya ¢orbamiz.”
Hiiseyin Uziilmez

“Yemegin sirasi anayasanin degismez maddeleri gibi asla degistirilemez. Toyga ¢orbasi ile
yemek baslar, Yazinsa omag, tarhun ¢orbasi, kisin toyga ¢orbast Orta Asya’dan gelmedir.
Yogurt corbasi degildir. Arkasindan ana yemek gelir. Biitiin et gelir bundan asla
vazgecilmez. Buna orta denilir. Yazinsa patlicandan yapilir, kisin patatesle yapilir. Sonrasi
su boregi ardindan gelen tatli, meshur kamistan ¢cekme baklavadir. Agzindan kil gibi dagilir
cigneme zahmetinde bulunmayacaksin. Ardindan eksili bir yemek gelir ki hazmettirerek
ardindan gelecek yemeklere yer acar. Bunlar eksili bamya ya da lahanadir. Yazin bamya
corbasi, kisin lahana sarmasidir. Sebze yemegi doyulmazsa diye yapilir. En son sofranin sé6z
keseni pilav gelir iiziimli, bademli, yapilir. Zerde de yaninda gelir.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu
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Bu soruya cevap alinamamistir.
Nevin Halia

“Konya davetlerinde yemek sunumlarinda iki tuzlu bir tatli sunum adeti yemek esnasinda
hem mideyi daha sonra sunulacak yemeklere hazirlar hem de zengin bir tat ve lezzet alma
imkani tanirdl. Mesela yogurt corbast ardindan bir biitiin et gelir mevsimine gére yazsa
patlican kis ise patates tizerine arkasindan da bir hosmerim ardindan da eksili bir bamya
corbasi gelir ve arkasindan yine bir tuzlu yemek gelir ve bu bdyle giderdi. Eski zamanlarda
cogu evde ete ulasmak ¢ok zordu, ger¢i hos, giiniimiizde de ayni zorluklar devam etmekte,
herkes rahat gidip kasaptan et almazdi bu nedenden dolayi evin hanimlari yumurtali kabak
ve yumurtali fasulye yemegi yaparak bilmeden de olsa protein ihtiyaglarini karsilarlardL.”
Ali Isik

“Konya mutfagi hamur ve yag temeline dayanir. Bu sebeple giiniimiizde saghkli bir mutfak
kabul edilemeyebilir. Ama gegcmiste, herkesin bahgesi ve ekinleri oldugu icin yenilen
yemekler saglk sorunu ¢ikarmamakta ve enerji ve giic vermesi igin son derece uygunluk
gostermekteydi. Konya yemegi olan ¢orba, pilav- kavurma, zerde, bamya corbasi, hosaf
diigiinlerde ikram edilir. Evlerde davetlerde, haci yemeklerinde, kara diizen yemekleri
hazirlanirdi. Corba mevsimine gore, patlican orta, kisin patates ya da pilav istii et. Su boregi,
oklavadan ¢cekme baklava, kirk kat baklava, bamya ¢orbasi, eksili lahana sarmasi, yaprak
sarmasi, davetli sayisi fazla olursa bir sebze yemegi, pilav ve séz kesen hosaf ikram edilirdi.”

5-Konya’mizda geleneksel yemek cesitleri ve sunum sekilleri hala devam ediyor
mu?
Harun Donmez

“Geleneksel yemek sunumlari bazi yerlerde devam etse de simdiki zamanlarda hem sunum
hem de yemeklerde sadelesmelerle bir degisime ugradi. Yemeklerin ortadan tek bir kaptan
yeme gelenegi giin gegtikce kaybolmakta. Tabi ki bunda, biiytiytip genisleyen cevreler ve
ayrica farkli hastaliklar gibi pek ¢ok etken herkese ayri ayri servis sunulmasini kimi zaman
ve yerlerde zorunlu hale getirdi.”

Saime Yardimci

“Geleneksel Konya yemek sunum sekillerini ben hald devam ettiriyorum. Ulke ya da Konya
disindan bir misafirimiz geldigi zaman yaptigim yemekler her zamankinden farkli bir yemek
cesidi olmuyor; soframizda mutlaka bir yaprak sarmasi, tarhun ¢orbasi, su boregdi, tirit;
tathlarindan bir ¢esit muhakkak ikram ederim. Konya mutfaginda tiritlerin yeri nemlidir.
Neden onemlidir? Konya mutfaginda eskiden evlerde tandir ekmegi yapilir, tandir ekmegi
yapildigi giin taze bir iki giin sonra sertlesmeye baslar ve tazeligini kaybeder. Giiniimiizde
hala tazeligini kaybeden ve tirit icin ayrilan ekmeklerimiz; soganli et, peynirli, patlicanli,
yumurtali olarak hazirlanan sularla islatilarak lezzetlendirilmektedir. Yemek sunumlarinda
her zaman yemek bagslangici olarak yogurt corbasiyla baslanir, mevsimine gére yaprak
sarmasi, patlicanli ortada mevsim disinda ise yaz gtiniinde sebze meyvenin bol oldugu
zamanlarda kuruttugumuz sebzelerin sarmasi, tirit tatllari, kara kabak tatlisi, bal kabagi
tathist ve su kabagi tatlisi sofralarimizi stislemektedir. Sadece asma yapragindan yaprak
sarmas! yapilmaz findik yapragi beyaz dut yapragindan da sarmalar yapilmaktadir.
Duyuldugu lizere son zamanlarda dut yapraginin saghk agisindan kotii kolesterolden,
kansizliga faydalar1 sayilmakla bitirilememekte. Gelisen tipla birlikte kadim mutfak
kiiltiirtiniin tiriinii olan bazi yiyeceklerin faydasini simdilerde anliyoruz.”

Hiiseyin Uziilmez

“Misafir gelecekse ve Konya yemegi hazirlayacaksak yer sofrasini tercih ediyoruz. Gegmiste
de yer sofrasinda yemek yiyorduk. Yer yemegi pratik insant yormayan ve bereket getiren bir
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sunum tarzidir. Samimiyet ve berekettir. Ortadan ve tek kaptan yenilir ve cocuklara tabak
verilirdi. Yildiz porselen vardi saraylara hizmet i¢in kurulmustu. Porselen herkesin evinde
olmazdl. Bizde de porselen tabak vardi ama yemek ortaya konularak tek tabaktan yenilirdi.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu
Bu soruya cevap alinamamustir.
Nevin Halici

“Evimizde agirladigimiz yabanci misafirlere hala iki tuzlu bir tath takimini on bes yemek
ceside kadar yaparim. Misafirlerimiz biiyiik bir saskinlikla yemegin ne zaman bitecegini
sorarlar. Saray mutfagindan hatira kalan erguvan salatasiyla soframi stislemeyi seviyorum.
Saray mutfaginda ¢ok cesitli ciceklerden mevsimine gore salatalar yapilmaktaydi. Elimden
geldigince gliciim yettigince Konya mutfak kiiltiiriinii devam ettirmeye ¢alistyorum.”

Ali Isik

“Yemekler c¢orba ile baglanilir. Herkes lizerine peskir alir, sofraya sagimizi vererek
otururduk. Yemek yemeyecek bile olsaniz sofraya mutlaka oturulur, doyulsa bile sofradan
kalkilmazdi. Ev sahibi misafirleri ragbetleme yapardl. Buyurun neden yemiyorsunuz
seklinde yemege defalarca buyur eder. Bu ragbetleme dedigimiz israr Konya’da hala devam
etmektedir. Yemeklerin stinnetlenmesi yani tamamen bitirilmesi ¢ok énemlidir. Orta
dedigimiz biitiin et, su béregi, baklava, bamya yemegi, yaprak sarmasi, sebze yemegi, zerde,
hosaf olmazsa olmaz yemeklerimizdendir.”

6-Konya’'mizda bayram, iftar, sahur, yatgeberlik veya gece yemeklerinin sunumlari
ve yemek cesitliliklerinde farkliliklar var midir?

Harun Donmez

“Iftara ve diigiine davet edilmeye okunma denir. Biz okunduk dendiginde, biz davet edildik
anlamina gelirdi. Giinde iki vakit bir sabah digeri de aksam olmak iizere iki ana égtin vardir.
Sabahin erken vaktinde kahvaltilar evlerde yapilir sonrasinda kisiler ¢arsisina, bagina,
bahgesine veya tarlasina giderek giin boyu ¢alisilir, aksam namazina miiteakiben aksam
yemekleri yenirdi. Ozellikle de kis aylarinda gecelerin uzun olmasi sebebiyle acikildigi icin
yatsi vaktinden sonra yatmaya yakin bir vakitte yatgeberlik isminde bir ara égtin vardir. Bu
ogiinde ¢omleginden kavurma kazilir, kiiflli peynir, gesitli regeller, kiiciik bir siniye
hazirlanarak atistirilirdl. Sahurlar kahvalti seklinde olmazdi, eriste ve hosaf, su béregi gibi
cesitli borekler yer alirdil. Son otuz kirk yildir kahvaltilik ¢egitler sahur sofralarinda kendine
yer bulmaya basladi.”

Saime Yardimci

“Ramazan’daki iftar ve sahur sofralarindan bahsedecek olursak bir ramazan hazirligi
muhakkak yapilir. Bunlarin basinda yufka pisirilerek kurutulur, tandir gevregi yapilir, eriste
kesilir, meyve kurulart yazdan ramazana hogaflart igcin kurutulur. Yufkadan borek
hazirlamak daha énceden pisirilerek kurutuldugu icin sahur yemeklerinde bérek olarak
sunulmasi ¢ok pratik olur. Yatgeberlik de genelde aperatif atistirmalik seklinde tiiketilen kis
kavunu ve i¢i beyaz olan iri ¢ekirdekli kis karpuzu yaninda genellikle de kiiflii peynir, tulum
peyniri, kiipten kavurma ya da kiyma yenilerek acliklar hafif bir sekilde bastirilird1.”
Hiiseyin Uziilmez

“Iftarligin tek farki iftariyelik ve giillag tathsidir. Osmanl kiiltiiriinde ve de benim
cocuklugumda iki dgiin yemek yenilirdi. Sabah kusluk vakti 9-10 gibi kusluk (kahvalti)
yapilir. Aksam namazi sonrast aksam yemegi yenir. Kis geceleri uzun oldugu i¢in insanlar
acikir. Yatgeberlik gece yenen bir yemektir ve kahvaltiliklardan olusur. Konya’da hayat
Sabah namazi ile baslar aksam namazi ile biter. Misafirlikte bunun bir usulii vardir. Misafir
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yav benim midem kazindi derdi, ev sahibi anlar ve hemen mutfaga giderek bakir bir tepsiye
tulumdan kiiflii peynir ve kiipten kiyma kazar, pekmez, regel, aksamdan kalma sevilen tatl
borekler varsa tepsiye konulur ve hizlica tiiketilirdi.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu

“Bu konu ailelerin ekonomik durumlarina gore sekillenirdi. Bir biitiin etli ana yemek eger
baska bir ailede degisik bir et tiirti ile yer degistirmisse burada bir degisme, belki de bir
yenilenme séz konusu olabilir. Her seyden dnce bir ataséziimiizii hatirlatmak isteriz. Odada
agirlanirken oturacagimiz yeri kendi sosyal statiimtize gore ayarlamak zorundayiz. Derler
ki, bir mecliste kalkacagin yere oturma. Onun i¢in sofrada da herkes kendine uygun yere
oturmalidir. (Bu gértislerimiz yer sofrasi icindir.) Yaslilar, agir misafirler elbette sofranin
uygun yerlerine oturtulacaktir. Ama kendini bilmezlerin de olabilecegi unutulmamalidir.
Cocuk sayisinin ¢ok oldugu davetlerde, onlar icin arkada ikinci ve kiiciik bir sofra daha
acilirdl. Bir yandan biiyiiklerinin yaninda sikilarak oturmak zorunda kalacak olan ¢ocuklar
rahat edecek, hem de onlar égiirleriyle daha neseli bir yemek yiyeceklerdir. Elbette sofra
duasini yapacak olan kisi de uygun bir yere oturtulmalidir.”

Nevin Halia

“Yatgeberlik diye tabir ettigimiz ogtintin asil hikayesini Lalebahgeli olan Havva hanimdan
dinledim, eglenceden alkol alarak gece ge¢ vakitlerde eve dénen beyin hanimindan ¢orba
yapmasi istenirdi, hanimlar ise gecenin bir vaktinde bu istegi hos karsilamayarak
getirdikleri yiyecekleri 6niine koyarak eziyet etme ge¢ oldu dercesine al bunu da ye de “yat
geber” derlerdi. Bu isim bu sekilde yat geber yemegi olarak anilmaya bagslanir. Ayni
zamanda kis aylarindaki gece oturmalarinda gecelerin uzun olmasindan dolayr misafirler
actkirdl. Acikan mideleri bastirmak icin tandir ekmegi, kiiflii peynir, ¢émlekten kavurma
kazimasi, aksamdan kalan tath ve bérekler siniler iizerinde misafirlere ikram edilerek sen
bir ortam saglanirdLr”

Ali Isik

“Yatgeberlik herkesin yaptigi bir 6giin degildir. Kisin komgsu, akraba ziyaretine gidilmistir.
Uzun sohbet yapilmis gece yarisina kadar oturulmustur. Aksam yemegi aksam ezani ile
yendigi icin misafirlerin karni acikir. Misafir bulunulan evin sahibi mutfaga ydnelerek,
hazirlik yapardl. Bu dgiine yatgeberlik denilir. Kisin yenilen bir gece d6giintidiir. Evde
aksamdan kalan corba bérek ya da tatl kahvaltilik cesitleri, kiiflti peynir, kavurma bakir
tepsilere hazirlanarak yenirdi.”

7-Konya’'miza yakin il¢elerde yemek cesitleri ve sunumlarinda farkhiliklar var
midir?

Harun Donmez

“Ben Beysehirliyim. Beysehir'de gil olmasi hasebi ile bolca balik vardir. Konya sofrasinda
hamur isi ve kuzu eti kullanilirken, Beysehir'de ke¢i eti ve balik yaninda zengin yesillik
cesitleri sofralart siislemektedir. Bolca ot yemekleri yapilmaktadir. Ebegiimeci,
toplubasiotu, caymaguru otlarit sofralarda sikla yer almaktadir. Beysehir'de zengin ot
cesitleriyle salata, bérek ve yumurtayla birlikte kavurmasi yapilir. Bu tiir ot yemekleri
Ege’de karsimiza ¢ikar ama Konya'da géremeyiz.”

Saime Yardimci

“Konya’'miza yakin ilgelerde yemek kiiltiirti biraz farklilik gosteriyor. Mesela birkag kere
Beysehir’deki yemek yarismalarina katildim farkli bir yemek kiiltiirtine sahipler. Belki de
bélgenin gé¢ almasy; Kafkasya’dan ¢ok gog aldigi séyleniyor, yortik kiiltiirt, bir de gol ve bol
su var, balik var, yesil daglardan gelen fazlaca yesillik farkli bir yemek kiiltiirii olusturmus.
Sille bélgemize ya da simdilerde mahallemiz olan yerde Rum mutfaginin etkisini rahatlikla
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gorebiliriz. Konya mutfaginda géremeyeceginiz baliklarin bolca tuzlanarak kurutmadan
saklandigi balik kurmalart vardir.”

Hiiseyin Uziilmez

“Konya’da saray kiiltiirti agirlikta olmasina ragmen, Hadim’de, Kadinhani’nda kéylii kiilttirti
seyrederdi. Sille’de ise Rum’lar yasadigi icin farkli bir yeme icme kiiltiirti hakimdir.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu
Bu soruya cevap alinamamistir.
Nevin Halici

“Konya’nin ilgeleriyle birlikte yaptiklar: ortak yemekler oldugu gibi gida ve cesitlerine
ulasma noktasindaki farkliliklar nedeniyle yaptiklart yemeklerde farkliliklar oluyor.
Konya’da kaburga etiyle yapilan kayist yahnisi dedigimiz bir yemek vardir. I¢ pilavla ikram
edilir. Karaman’da ise bu kayist yahnisini kiymayla yapmaktadirlar. Hanelerin variyet
durumuna gére yemek cesitlilikleri degisir.”

Ali Isik

“Mesela Konya'da deniz baligi bilinmez ¢ok yaygin olarak, Sille’de balik kurmast yapilir.
Kadinhani’nda dedemin acikinca yaptigi ayran ve ekmek ufalamasi ile yapilan ayran asi
yaptigini hatirlarim. Kurutulmus yaz mahsulleri yenilir ve tek tip yemek c¢esidi olurdu. Bu
fakirlik kaynakli degil, yokluk olmasi nedeniyledir. Konya yemeklerinden farklilik gdsteren
yemekler oldugu gibi ayni olan yemekler de vardl. Giiniimiizde bir¢ok ilce Konya yemeklerini
tamamen benimsemistir.”

8-Konya’'mizin firin ve lokanta kiiltiirii hakkinda bilgi verir misiniz? Hazir alinan
yemekler nelerdir ya da hangi yemeklerin disaridan temin edildigini aciklar
misiniz?

Harun Donmez

“Konya’da disarda hazir alinan yemek denilince akla ilk, hazirlanan malzemelerin
pisirtildigi etliekmek firinlar1 gelmektedir. Cok eskiye gidersek Konya etliekmek firinlarinda
oturacak masa sandalye yoktur. Siz etliekmek ya da bérek icin gerekli olan malzemelerinizi
firina gétiirtirstintiz onlar da etliekmek veya béreginizi yaparlardl. Pazar sabahlari
patatesli veya peynirli bérek malzemeleri hazirlanarak firinlara gotiiriiliir, borekler
pisirtilir ve sogumadan evlere gétiirtilerek kahvalti sofralart senlendirilirdi. Ayrica firin
kebapgilarina deginmemiz gerekir; ayni sekilde buralarda da oturacak masa ve sandalyeyi
goremezdiniz. Miisterileri kebap almak istediklerinde kendi somun ekmeklerini getirirler, ne
kadar kebap istiyorlarsa bu somun ekmeklerinin arasina alirlardr. Alinan bu kebaplar
esnafsaniz diikkaniniza ya da evlerinize gétiirtirstiniiz. Bu firinlar saat ligten dortten sonra
kapanirdi. Ayrica kebapgilardan evlerde yemeklere lezzet katmasit icin kebap yagi satin
alinmaktaydi. Eski Konya'da esnaf lokantasi bulunmamaktaydi ve disarida yemek yemek
ayiplanirdr.”

Saime Yardimci

“Konya’mizda firin ve lokanta kiilttirtinde her lokantanin farkl farkli sunumlart vardi. Ev
yemekleri hazirlayarak sunan Sabriye Hanim’in yeri vardl. Lokantaci Sabriye denirdi. Filiz
Lokantast ve Merkez lokantalar1 vardl Bunlar ¢ok giizel birer esnaf lokantast olarak
calisirlard: ozellikle Sabriye’nin lokantast ¢ok ozeldi. Yikilan eski otogarin orda Lokantaci
Tahsin vardl. Buranin etliekmegi, boregi ¢cok meshurdu. Bir de Kebapg1 Siikrii’de eskiden
babamin zamaninda calla yaparlarmig. Calla dedigimiz yesil erikleri etle pisirilerek yapilan
kebap cesididir. Eskiye gittigimizde her evde aktif kullanilabilecek firinlar yoktu, Konya’nin
en iyi nirengi noktalarindan biri olan Istanbul caddesindeki maalesef yikilan Fenni Firindu.
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Evlerde hazirlanan bérek ve baklavalar pisirilmek tizere Fenni firina gétiiriiliirdii. Konya’da
etliekmek bérek disinda yag somunu veya yag ekmegi dedigimiz bir yiyecegimiz vardir. Yag
somunu pazar giinleri yapilirdi sizler firina gider o taptaze sicactk kabarmis yag somunu
alirdimiz. Arasin1 agip dilediginizce yaginizi siirer peynirinizi koyar yerdiniz. Yag
somunlarinin tepesinden bastirilmaz kabarik olur simdilerdeki gibi liistiine bastirilip
bazlamaya cevrilmez.”

Hiiseyin Uziilmez

“Disarda yemek yenmezdi. Konya esrafi hos karsilamazdi. Carsidan ne alinirdi ¢arst helvasi
alirdi babam, susam yagindan yapilirdl. Helva, annem ¢amagir yikadigr giin alinirdr ki
hanimlara gli¢ ve enerji versin. Komsudan biri tandir ekmegi yapmayi birakinca, séyle
derlerdi falancalarda ¢arsidan yemeye baslamislar. Bunlar iflah olmaz derlerdi. Miisrifler
diye ayiplanirdi. Bir de ¢carsidan ekmek kadayifi alinirdl. Konya’da 5 ya da 6 tane etliekmekgi
vardi. Lokantada etliekmek yeme kiiltiirti yoktu. Esnaf lokantalari vardi ¢orba, paga ve kelle
corbasi vardi. Ogleden sonra esnaf lokantalari vardi. Ev yemedi cikardi 3 tane de kebapgi
vardi. Merkez lokantast vardi oda alkollii lokantayd: turistler yemek yerdi. Sabah
atistirmalik gibi kahvalti satilan katikcilar vardi aksam da etliekmek i¢i yaparlardl. Pazar
sabahlari da kiiflii peynirden bérek yaptirirdik.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu

“Hig¢ hazir yemek almadim. Bunun sonucu olarak da nelerin disarida hazirlatildigini bilgi ve
gorgtiye dayali olarak séyleyemem. Ancak apartman komgsularimizin az da olsa bazilarli,
stirekli olarak disaridan yemek getirtmektedirler. Disarida yemek hazirlatma kavramini
acmamiz gerekebilir. Birincisi verdigimiz bilgiye gore yemek hazirlatma, ikincisi yemegi
disarinin keyfine ve bilgisine birakmak. Bu hususu da bir soruyla not olarak ifade etmek
isterim. Bu konular, bizim yeni hayat sartlarina uymakta ge¢ kaldigimizi mi géstermektedir
acaba?”

Nevin Halic

“Konya’mizda disardan yemek yeme adeti olmadigi gibi 1950li yillarda disardan yemek
alanlar da ayiplanirdl. Hatta ki o dénemlerde evin hanimi ekmegini tandirinda pisirmesi
gerektigi inanci vardi. Disardan ekmek aldiran kadina kadin denmezdi. Misafirin disari
yemege gotiirtilmesi ayiplanirdi. Carsilarda firin kebabi vardir. Ayrica cesitli ic malzemeleri
hazirlanarak etliekmek firinlarina gétiiriilerek etliekmek ve bérek cesitleri pigirtilir
diikkdna ya da evlere gétiirtiliirdii. Firinlarda yenmezdi. Konya ‘da Sahin otelinin karsisinda
merkez lokantast 1950’lerde agilmisti. Oraya sadece erkekler, Konya'ya gelen turistler ve
tacirler yemek yemeye otururlardi. Konya’nin kadinlari bu yerlere oturmazdi. Firin kebabi
isterlerse evlere beyleri gonderirdi. Erkekler evlerinde ¢oluk ¢ocuklarinin yanin da alkol
almazlardi bu sebepten dolayi da bazi i¢kili lokantalar vardi. Bunlarin en taninmislarindan
bir tanesi Sahin otelin altinda Sabriye Hanim’in lokantastydi. Buraya, oturak dlemlerine
gitmeyen biraz elit ya da entelektiiel Konya esrafindan kimseler giderdi. Aksamiistii yemek
yemeden ugrar mezelerle birlikte bir iki kadeh alip evlerine aksam yemegine giderlerdi.”
Ali Isik

“Konya’da disarda yemek yeme aliskanligi yoktu. Bu ayip olarak karsilanirdi. Disarda yemek
tercih edilmezdi. Sadece erkekler kahvalti ve 6gle yemegini disarda yerlerdi. Disarda yemek
yeme aliskanligi yeni kazanilmistir. Konya'da esnaf kasaba giderek etliekmek icini
hazirlatirdi, etliekmek firinina gider etliekmegini yaptirir ya evlerinde ya da esnaf
diikkanlarinda yerlerdi. Mahalle firini diye bir kavram yoktu. Disarda etliekmek, bérek, firin
kebab1 yapilirdi.”
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9-Bizlere basinizdan gecen bir yemek hatiranizi anlatabilir misiniz?
Harun Donmez

“Biz bu lokantamizi agarken yemek konsepti olarak yerel Konya yemeklerini sunmak istedik.
Bu yemeklerin dogru Konya yemegi olabilmesi icin pratikteki ascilik deneyimlerimizi
kullanamayacaktik. Bundan dolayr mendiileri olustururken yas almis eski Konyali esraftan
destekler aldik. Yemeklerimizde Konya lezzeti budur diyebilmek i¢in Konyali 92 yasindaki
bir teyzemizi lokantamiza zahmetli bir sekilde getirerek 6 ay boyunca tadim ve yemek
yapimi igin lokantamizda agirladik. Tatbiki bu stirecte ve pek ¢cok Konya gecmisi olan ve
Konya lezzetine asina olan kisilere bu tadimlar yaptirilmisti. Bu stireci tamamladiktan sonra
yliziimiiz ak bir sekilde restoranimizda Konya yemeklerimizi has lezzetleriyle sunmaktayiz.”

Saime Yardimci

“Konya’'mizda yeni evlenen ciftler akraba evlerine el pmeye giderler. Biz bu adete gelin
daveti adini veririz. Ben de yeni evlendim esimin halasinin evine gelin davetine gittik. Yemek
yendi bitti tam kalkilacak halam ii¢ tatl yapmis visneli ekmek tatlisi, dilber dudagi ve son
olarak birde su kabagi veya diger adiyla et kabagi tatlisi. Ben bu kabak tatlist gériince ¢ok
sasirdim ¢linkii i¢i etli ve en son geliyor. Seffaf bir fanus gibi icinde kiyma tizerinde serbet
olunca da piril parliyor kesildi ve bana ikram edildi 6nce bir acayip oldum i¢cim almadi ama
sonra o nasil bir lezzet tarif edemem. Beni o kadar irrite eden bir sey nasil bu kadar lezzetli
olur sasarim, yemek kitabimda bu lezzetin tarifine de yer verdim.”

Hiiseyin Uziilmez

“Babamin yemek aliskanliginda yapilan yemegin az yapilarak ertesi giine birakilmamasi
yoniindeydi. Hep taze yemek olsun isterdi. Babam girtlak kanseri oldu haliyle yemek yemede
ciddi zorluklar olustu. Ahir émriinde bir giin annemden séyle eskiden oldugu gibi bir su
béregi yapta yiyelim dedi. Annem 6zenerek su boregini hazirladi lakin gel gelelim o sofrada
babamin bogazindan o bérek hastaligi sebebiyle gecmedi. Haliyle insan biiyiik bir teesstir
duyuyor bu durumdan. Bir digeri ise cocuklukta Imam-Hatib’e giderken okul arkadaslarim
olurdu ilgeden kéyden gelen ben onlari annemden habersiz bize gétiiriirdiim yemek yemeye.
Annemde kizard: oglum aksamdan niye haber etmedin diye. Iki i¢ cesit hali hazirda zaten
ikram ederdi lakin kizmasinin sebebi daha ¢ok yemek yapip ikram edememek olurdu.”

Prof. Dr. Saim Sakaoglu

“Biiytik dayim Murat Késeoglu'nun esi Mediha yengem cok giizel selemen ¢orbasi hazirlardi.
Ben onlara gittigimde bu corbayr mutlaka ikram ederdi. Sac arasini, ortanca dayim Ismail
Koseoglu'nun egsi Atiye Hanim'in ocaginda tanimis ve hayran kalmistim. Bizim evin tadlari
hala damagimda olan lezzetleri: Rahmetli annem Zeliha Hanim’in biitiim eti, yine kendisi ve
gelini, agabeyimin esi Feride Hanim’'in eksili kabak yemekleri.. Bu yemegin tath ile
hazirlananini da hatirlatmak isterim. Mutlaka baska evlerde de ayni lezzetle yenilirdi ama
bizim, simdi yerinde 10-12 katl beton yiginlarinin yiikseldigi yazlik odamizda yedigim
tiritleri de asla unutmuyorum. Ne yazik ki bir lokantada yemek icin niyetlendigimi tiridin
bizim evdekiyle hig ilgili olmadigini gorerek bir daha tirit yememeye karar verdim.”

Nevin Halici

“Ktigtikliigiimde Pesmani sofralari olurdu. Bu sofralar kisin en soguk giinlerine karl giinlere
has olarak aksamlari sekiz gibi kurulurdu. Pismaniye yapilmadan énce tuzlu acili bir yemek
ikrami olurdu. Durumu iyi olmayanlar bir tiir peynirli tirit olan papara, durumu iyi olanlar
ise i¢inde tavuk ya da av hayvani eti olan acili arabasi ¢orbast ikram ederlerdi. Arabasi
hamuru ikindin, aksam iistii pigirilir ve sogumasi icin hamurlu siniler bahgede kar listiine
konulurdu. Yemekler yendikten sonra siniye yagla kavrulmug un ile hazirlanan malt koyulur
bu malzemeleri tel oluncaya kadar erkekler tarafindan karsilikli sekiz sekline getirilerek
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saatlerce bol bol sohbet edilerek cekilir nihayetinde pismaniye yapilmis olur ve afiyetle
tiiketilirdl.”

Ali Isik

“Konya’ da varlikl ticaret erbabinin bir adeti vardl. Carst pazarda dolasan meczuplara
ramazanda yemek daveti yapilirdi. Bu meczuplarin bagsini ¢eken bir tanesi olurdu ona haber
verildiginde o biitiin meczuplara haber verir falanca gtin falancanin evindeyiz diye. Bu
davetlere 6zenerek ramazan ayi iginde c¢agirip davet yapmak isteyenler olurdu o yil
tamamen dolu olduklarini séyleyerek biz bu yil doluyuz seneye insallah derlerdi. Eve davet
edilen meczuplara ikramlar yapilip yemekler yendikten sonra evden ¢ikmak bilmezlerdi.
Bunlarin evden ¢ikmasi icin biitiin kapilar agilir ev sahibi lokomotif taklidi yaparak ¢uff cuuf
diye seslenir diger meczuplarin da vagon olmasini saglar ve trencilik oynayarak digari
ctkartilmasi saglanirdi.”

Sonug¢

Konya mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilan milakatlar neticesinde katilimcilardan elde edilen
bilgiler 1s181nda asagidaki sonuclara ulasilmistir.

Turkiye’de yemeklerden bahsederken Ege yemekleri, Karadeniz yemekleri, Dogu
yemekleri seklinde bahsedilirken, Konya yemekleri s6z konusu oldugunda nevi sahsina
miinhasir bir kultiire sahip olmasi sebebiyle “Konya Mutfag1” olarak bahsedilmektedir.
Konya mutfagi diger mutfaklardan Selguklu’'nun baskenti olmasindan dolay1 farklilik
gosterir. Zengin ve kalitesi yliksek bir mutfaktir. Mevlevi mutfagindan Konya adina mezar
yapilan tek sef as¢1 Atesbaz Veli'dir. Fransiz mutfaginda 16. yy.’da ilk ekiplesmenin
baslatildig1 ifade edilmektedir. Oysaki Konya mutfag1 yiizyillar éncesinde 13. yy.da
ekiplesmeye baslamistir. Konya, Selcuklu’ya baskentlik yapmis kadim bir medeniyet
sehridir. Konya mutfagini diger mutfaklardan ayiran 6zelliklerden bir tanesi kadim bir
mutfak olmasidir. Konya mutfagini diger mutfaklardan ayirir 6nemli hususiyetlerinden
bir tanesi, disaridan degil ev icerisinde var olan erzaklarin birlestirilerek yemegin
yapilmasi icin, tencerenin ve atesin bulusturuldugu bir mutfak diizeninin olmasidir.
Yemeklerimizde kullanilan yag cesitlerine bakacak olursak zeytinyaginin kullaniminin,
salatalar disinda yok denecek kadar az oldu gorulmektedir. Agirlikli olarak
yemeklerimizde kullanilan yaglar; sadeyagi, tereyagi, kuyruk yagi, hayvanlardan elde
edilen et ve don yaglaridir. Parca et veya kusbasi etleriyle yemekler pisirilmektedir.
Davetlerde en 6nemli husus gelen misafirin ne i¢in davet edildigidir. Konya mutfaginda
“as¢1 takim1” diyerek kastettigimiz Konya’'nin geleneksel diigiin pilavidir. En son olarak da
soz kesen hosaf sofralarda kendine yer bulur ve davetliler artik yemek ikraminin son
buldugunu anlarlar. Bir de evlerde; diigiin davetlerinde, hac doéniislerinde, akraba
davetlerinde evlerde yapilan “kara yemek takimi” ya da “kara aslan” adi verilen bir yemek
diizeni vardir. Bunun yaninda iki tuzlu bir tath takimi olarak adlandirilan ev sahibinin
istegi ve imkanina gore yliz ceside kadar ¢ikartilabilecek bir yemek sunum sekli daha
vardir.

Sofranin en yaslisi ve ilim ve irfan sahibi olani1 besmele cekerek yemege baslamadan kimse
yemege baslayamazdi. Yemek esnasinda lehine aleyhine ve asagilayici konusmamalk,
sohbet yapmamak, sapirdatmamak, 6ntinden yemek yememek adettendir. Anadolu’nun
pek c¢ok yerinde oldugu gibi Konya ’da yemekler davetlerde dahil olmak iizere yer
sofrasinda yenilirdi. Davetlerde Kadin ve erkekler ayri sofralarda agirlanir, ¢ocuk sayisi
fazla ise onlara da ayr bir sofra kurulurdu. Biiylik yemege besmeleyi sesli soyleyerek
baslar ve herkes yemege onu takiben baslar.
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Saglik acisindan Konya mutfaginda yemek sunumlarinda arada eksili bir yemek gelir ki
hazmettirerek ardindan gelecek yemeklere yer acar. Yer yemeginin pratik insani
yormayan ve bereket getiren bir sunum tarzi oldugu hakimdir. Samimiyet ve bereket
olarak algilanir. Ortadan ve tek kaptan yenilir ve ¢ocuklara tabak verilirdi. Ev sahibi
misafirleri ragbetleme yapardi. Buyurun neden yemiyorsunuz seklinde yemege defalarca
buyur eder. Bu ragbetleme dedigimiz 1srar Konya’da hala devam etmektedir.

Konya’da hayatin sabah namazi ile basladig1 ve aksam namazi ile bittigi ifade dilmektedir.
Misafirlikte bunun bir usulii vardir misafir “yav benim midem kazind1” derdi, ev sahibi
anlar ve hemen mutfaga giderek bakir bir tepsiye tulumdan kiiflii peynir ve kiipten kiyma
kazar, pekmez, recel, aksamdan kalma sevilen tath borekler varsa tepsiye konulur ve
hizlica tiiketilirdi. Bu isim bu sekilde yat geber yemegi olarak anilmaya baslanmistir. Ayni
zamanda kis aylarindaki gece oturmalarinda gecelerin uzun olmasindan dolay1 misafirler
acikirdi. Konya yemek kiiltiirtiinde il icinde ve ilgelerde farkliliklar vardir. Konya’'da saray
kiltiri agirhikta olmasina ragmen, Hadim’de, Kadinhani’'nda kéyli kiiltiirii seyrederdi.
Sille’de ise Rumlar yasadig i¢in farkli bir yeme igme kiiltiirti hakimdir.

Konya’da disarda yemek yenmezdi esraf hos karsilamazdi. Konya’'da disarda hazir alinan
yemek denilince akla ilk gelen hazirlanan malzemelerin pisirtildigi etliekmek firinlaridir.
Cok eskiye gidersek Konya etliekmek firinlarinda oturacak masa sandalye olmadig ifade
edilmektedir. Siz etliekmek ya da borek icin gerekli olan malzemelerinizi firina
goturursiniz onlar da etliekmek veya boreginizi yaparlardi. Ayrica firin kebapcilarina
deginmemiz gerekir ayni sekilde buralarda da oturacak masa ve sandalyeyi goremeyiz.

Tesekkiir

Bu calismada goriisecegimiz kisilerin tespit edilmesi randevu alinmasi hususlarinda
bizler destek veren Sayin Avukat Ahmet Ergun’a tesekkiir ederiz. Konya’'da ileri gelen bir
aileden diinyaya gelen Ahmet Ergun Istanbul Universitesinde Hukuk Fakiiltesinde
egitimini tamamlayarak memleketi olan Konya'ya déner avukatlik meslegini icra ederken
ayni zamanda yiyecek ve icecek sektoriiyle ilgilenir. A¢tig1 restoranla Konya yeme i¢me
kiiltiirtine katki saglayarak yon verir ve Konya’'daki pek cok yiyecek icecek sektoriinden
meslektasi tarafindan sayilip sevilmektedir.
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KONYA/SILLE MAHALLESINDE YASAYAN YEREL
HALKIN YEMEK VE MUTFAK KULTURU

Eda Nur KARAKAS!
Murat TAKKACIGIL?
Tevfik SEZEN3

Yeliz PEKERSEN#

Giris

insanlarin yasaminda énemli yere sahip olan yemek tiikketme eyleminin, sosyolojik
anlamda incelenmesi, toplumlarin kimligini saptamada 6nem arz etmektedir. Yemek
yeme eylemi, yalnizca insanlarin fizyolojik ihtiya¢larini karsilamak amach olmayip;

simgesel, kiiltiirel, dini 6zellikler ile toplumsal baglar1 olusturan bir olgudur (Giirhan,
2017:1207).

Biitliin milletlerin; iktisadi yapisina, tarihsel hiiviyetine, toplumun sosyo-kiltiirel yapisina
gore sekil almis bir mutfagi bulunmaktadir (Uzel, 2018: 38). Yerel kiltiiri ve toplumu
tanimanin bir parcasi da yoresel mutfaklar1 deneyimlemekten ge¢cmektedir. Turistik
seyahatlerde yerel mutfaklar1 deneyimlemek, turistler i¢in essiz ve keyifli bir motivasyon
kaynagidir (Guan ve Jones, 2014: 1). Turistler, yerel yemekleri deneyimlemenin yaninda,
ziyaret ettigi bolgenin tarihi ve kiiltiirel mirasini da hissederek yeni tecriibeler
edinmektedir (Beltran vd., 2016: 347). Bu sayede turistlerin seyahat deneyimlerine katki
saglamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 299).

Sille, bircok medeniyetin yagsamina taniklik etmistir. Bundan dolayi kiiltiirel anlamda son
derece gelisim gostermis bir bolgedir (Sonmez vd., 2017: 2). Sille Mahallesi, yemek
kiltird acisindan da oldukca zenginlik gostermektedir. Sille mutfaginda, her ne kadar
Konya mutfagindan izler goriilse de, kendine 6zgii lezzetleri de bulunmaktadir. Agirlikli
olarak et yemekleri bulunan Sille mutfak kiiltiirtinde; “Gavinna”, “su ve siit borekleri”,
“kak” olarak isimlendirilen kurutulmus sebze ve meyveler 6n plana ¢ikmaktadir
(Mimiroglu, 2012: 136-137).

Bu baglamda ¢alismanin amaci bir¢ok toplumun yasadigi ve birbirlerinden etkilendigi
Sille Mahallesi mutfak kiiltiiriiniin incelenip yerel halkin Sille yemek kiiltiirtine iliskin
goruslerinin ele alinmasidir. Calismada Sille mutfagina ait triinlerin bilinirliginin
arttirillmasi ve bu mutfaga yonelik degerlerin siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaya

calisiimistir.

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalj,
karakasnureda@gmail.com

2 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Daly,
takkacigilmurat@gmail.com

3 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Daly, tevfik_349@hotmail.com

4Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii,
yeliz.ulusan@gmail.com
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Sille Mahallesi Tarihi

Tiirk Dil Kurumu (2022)'na gore, Sille kelimesinin “Elin i¢ ytizliyle vurulan tokat” olarak
sozlilk anlam1 mevcuttur. Yer anlaminda kullanimi ise; Ozonder (1999)’e gore, Sille’nin
sozciik kokeni, Oztiirkge “Siella” kelimesinden tiiremistir. “Si” su anlaminda, “Ella” ise
“Allah” anlamina gelerek “Su tanris1” ismini meydana getirmektedir.

Sille, Konya sehir merkezine 8 km uzaklikta yer almaktadir. Sille’nin en eski bolgesi Kuzey
yoniinde bulunan Sizma Hoyiigii’diir. Buradaki arastirmalar neticesinde M.O. 7-8. yiizy1l
oncesinde Frig uygarligina ait izlere rastlanilmistir (Selguklu Sille, 2022).

Sille erken Hristiyanhigin da ilk yerlesimlerinden birisidir. Istanbul ve Kudiis arasindaki
hac glizergahinda 6nemli konaklama noktasidir. Aziz Paul ve dostlarinin Hristiyanligin ilk
senelerinde Konya'ya geldigi ve Hristiyanlik dinini insanlara yaymaya calismalari
sonucunda Konya merkezden Sille tarafina dogru gé¢ etmeye zorlandiklar: bilinmektedir
(T.C. Konya Valiligi, 2022).

Sille ve civarinda bir¢ok etnik kimlikten birey yasam siirmiistiir (Tapur, 2009: 18). Bu
nedenle Sille; “kiiltiirel gecmisi”, “dogal olusumlar1”, “mimari 6zellikleri”, “sanat” ve “dil”
yapisi ile bir¢ok zenginlige sahiptir. Sille ayrica, ge¢misin izlerini tasiyan; “kilise ve

manastirlar”, “camiler”, “hanlar”, “cesmeler”, “kaleler” gibi turistik Ogelerle de One
cikmaktadir (Bilge ve Aktas, 2019: 7-8).

Sille’de Cumhuriyet donemi 6ncesine dek; “halicilik”, “comlekeilik”, “bagcilik”, “tas
isciligi”, “mumculuk” gibi bir¢ok zanaat dali bulunmaktaydi. Tarihsel siire¢ icerisinde
sosyo-ekonomik acidan oldukg¢a 6nem gosteren Sille’'nin 16 kdye sahip oldugu ve niifus
miktarinin 18.000°e kadar ulastigl diginiilmektedir (Besir vd., 2022: 45). Ancak
Cumhuriyet doneminde imzalanan Lozan Antlagsmasi neticesinde yapilan niifus
miibadelesi ile Sille Koéyiinde yasayan Rumlar Yunanistan'a go¢ etmislerdir. Bu durum
Sille niifusunun azalmasina neden olmustur. Onceden ilge hiiviyeti gésteren Sille, 1989
yilinda Selguklu Belediyesi biinyesinde mahalle statiisiine gecmistir (Erdem vd., 2010: 26-
27). Sille’de 2001 yilinda restorasyon calismalart yiiritilmistir. Bu c¢alismalar
neticesinde Sille’yi ziyaret eden turist sayisinda artislar goriilmistiir (Halag ve Bademci,

2017:935).

Sille Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri

Kiltlir terimi insanlarin; dil yapilari, yasam tarzlari, degerleri, ritiielleri, gelenek-
gorenekleri, yasayis bicimlerini ifade etmektedir (Sibal, 2018: 10909). insanoglu var
oldugu giinden beri fizyolojik olarak yemek tiiketme mecburiyetindedir. Bu nedenle
bircok kural ortaya cikarilmistir. Bu kurallar; tarihsel siire¢ icerisinde, toplumlarin
degerleri ve Kkiltiirel oOgeler ile birleserek, toplumlara o6zgii mutfak kiltirini
olusturmustur (Halici, 2014: 11). Mutfak, bir¢ok ulusun kendilerine 6zgii mutfak
kiltirini sekillendiren; hammadde, yemek hazirhg1 ve pisirme tekniklerini
icerisinde barindirmaktadir (Horng ve Tsai, 2011: 282). Bundan dolayi, yemekler
kiiltiirel kimligin giiclii birer gostergesidir (Hillel vd., 2012: 201). Turistler; yerel
mutfak kultiri hakkinda bilgi edinmek amaciyla, yoreye ait mutfak kiltirini
deneyimlemek istemektedir (Martins, 2016: 34).

Cok sayida medeniyete ev sahipligi yapan, yerel mutfagi zenginlik gosteren, Konya ilinin
mutfak tarihcesi hakkinda bilgiler kisithdir. Cumra ilcesinde bulunan Catalhéyiik’te (M.O.
5000-6000) yapilan kazilarda bulgur ve mercimek gibi tahillar ve mutfak ara¢ gereclerine
rastlanilmistir. Bu hususta Konya mutfaginin kokenlerinin bu déneme dayandigini
soylemek miimkiindiir (Halici, 2005: 21). Konya’da yer alan Sille Mahallesinde Miisliiman
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ve gayrimiuslimlerin ytizyillar boyunca bir arada yasamasi ile zengin bir mutfak kiiltiirt
ortaya cikmistir. Bolgede yetisen; sebze, meyve, siit iirtinleri Sille mutfaginda o6ne
cikmaktadir. Sille’de tiziim baglarinin 6ne ¢ikmasi neticesinde tiziim pekmezi kullanimi
da yaygindir (Kus, 2018: 214-215). Bu pekmezden cesitli iirtinler (kofti, recel cesitleri
vb.) elde edilerek kiiplere konulmaktadir. Mevsiminde alinan kavun agaglara asilmakta ve
kis mevsiminde misafirlere ikram edilmektedir. Ayrica Sille’de, keci kesilerek elde edilen
etlerden kavurma yapilmakta, bu kavurmalar kiiplerde muhafaza edilerek, yil boyunca
yemek davetlerinde kullanilmaktadir (Kapar, 2013: 97).

Sille mutfaginda “Bir pagadan kirk ¢esit tirit doker” soziiyle tirit yemegine olduk¢a 6nem
verildigi gorulmektedir. Mubadele 6ncesi yorede yasayan Rumlardan kalan; tuzla
kurularak ¢omleklere basilarak elde edilen Gavinna (kurma balik) da 6ne ¢ikmaktadir. “Su

boregi”, “glidiik tatlis1”, “eriste”, patlicandan yapilan “calla” ve “paga” Sille’de tiiketilen
diger yemek ve tatli ¢esitleridir (Halici, 2013a: 379).

Sille’de tasan dereler sonucunda toprak yapisi aliivyon yoniinden zenginlik kazanmistir.
Bu topraga sahip olunmasi sonucunda ¢émlekgilik sanat1 gelismistir. Bunlar arasinda;

“tursu kiipli”, “bal testisi”, “tereyagi kiipii”, “testi”, “testi bardag1”, “tandir” gibi mutfak alet
ve ekipmanlari yer almaktadir (Nas, 2013: 169-171).

Yontem ve Bulgular

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme
sorular1 Sille Mahallesi'nde uzun zamandir ikamet eden bolge halkindan 10 kisiye
yoneltilmistir. Gortisme sorular1 Toklu (2020)'nun yiiksek lisans tez c¢alismasindan
uyarlanarak alinmistir. Goriisme yapilan kisilerin kimliginin gizli kalmasi amaciyla
katilmcilara birer kod verilmistir. “K1” bir numarali katiimcinin gorislerini
belirtmektedir. Gértisme formunun birinci kisminda demografik sorulara yer verilirken
ikinci kisminda Sille mutfak kiltirit hakkinda sorulara yer verilmistir. Gortismeler ytliz
yuze kaynak kisilerle 2022 Haziran ayinda gergeklestirilmistir.

Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular
Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katihhmci No Dogum Yih Dogum Yeri Meslek Sille’de  ikamet
Siiresi
K1 1947 Sille Ev hanim 75 yil
K2 1985 Sille Isletmeci 37 yil
K3 1957 Asagipinarbasi Isletmeci 40 y1l
K4 1947 Sille Akmahalle Isletmeci 75 yil
K5 1978 Sille Isletmeci 44 y1l
K6 1989 Konya Ev hanim 15 y1l
K7 1979 Sille Isletmeci 43 y1l
K8 1972 Sille Ev hanim 50 yil
K9 1958 Tepekdy Isletmeci 58 yil
K10 1950 Sille Ev hanim 72 yil
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Sille Mahallesi'nden gorisiilen kisilere ait demografik unsurlar Tablo 1’de verilmistir.
Katilimcilarin altisinin Sille Mahallesinde dogup blyudugi, diger dérdiiniin ise yakin
mahalle ve koylerden Sille’'ye goc¢ ettigi bilgisine ulasilmistir. Katilimcilarin ti¢liniin;
yetmis bes yas Ustii, besinin kirk ila altmis yas aralig1 ve ikisinin de otuz ila kirk yaslari
araliginda oldugu goriilmektedir. Ayrica katilimcilarin altisinin isletmeci oldugu kalan
dordiiniin ise ev hanimi oldugu tespit edilmistir.

Bu kisimda bolge halkina yoneltilen agik uclu sorulara genel olarak hangi cevaplarin
verildigi 6zetlenmistir.

Sille Mahallesi’'nde bir giinde ka¢ 6giin yemek tiiketilmektedir?

K1, K2, K3, K4, K5, K8, genelde kusluk vaktinde tiiketim yaptiktan sonra 6gle vaktinde
herhangi bir sey yemediklerini, aksam 6giintinde de kismen tiiketim sagladiklarini ifade
etmistir. K6, K7, K9, K10, normal yemek diizeni bozulmadan sabah, 6gle ve aksam olmak
lzere Ui¢ 6gln tiikketim yaptiklarini bildirmistir.

Sille mutfak kiltiiriinde yemek sunumu nasildir?

K1, K9, eski zamanlarda ortak kapta yemek yenildigini ancak simdilerde ayr1 kiigiik
taslarda tiiketim sagladiklarini ifade etmistir. K2, K3, ortak bir kapta yemek yenildigi ve
bu kabin sofradaki herkes doyana kadar dolduruldugunu ifade etmistir. K4, K5, K6, K7,
K8, genellikle ¢orbalarin ayr1 kaplarda i¢ildigini ancak “bollukta ve kalabalikta bereket
vardir” seklinde disiintldigiinden diger yemeklerin ortak kapta tiiketildigini dile
getirmistir. K10, eskiden ortak kapta yemek yenildigini ancak giinlimiizde teknolojinin de
gelisimi ile bulasik makinasinin sagladig1 kolaylik sayesinde ayri kaplarda tiiketim
saglandigini bildirmistir.

Sille kiiltiiriinde yemek éncesi ve sonrasi sofra adap ve kurallariniz nelerdir?

K1, K9, yemek oOncesi ve sonrasinda dua edildigini bildirmistir. K2, Sille kiltiiriinde
ataerkil bir aile yapisinin hakim oldugunu ve bu aile yapisinin sofra diizenine etki ettigini
bildirmistir. Sofranin bas kismina babanin oturdugunu, babanin hemen saginda anne,
solunda ise biiyiik erkek cocugunun oturdugunu ve sofrada en biiyiik kisinin veya babanin
besmele cekerek yemege baslamasinin beklendigini dile getirmistir. Sofra sadece tliketim
yapilan bir alan olarak gériilmemektedir. isinden gelen babanin, ailenin her bir ferdine
glniiniin nasil gectigini, halini hatirini ve evin durumunu sordugunu ve bu sekilde iletisim
kurularak sofrada muhabbet ortaminin saglandigimi ifade etmistir. K3, K4, biiytkler
yemege baslamadan kasiga dahi dokunulmadigini séylemistir. Ayrica eskiden kahvaltida
peynir, zeytin ve tahin yenildigini yaninda da sadece ayva yaprag icilebildigini, sofrada
yemek esnasinda da suyun saygisizlik olarak goriilmesi nedeniyle asla i¢ilmedigini
bildirmistir. K5, K8, yemek oOncesinde ellerin yikandigin1i daha sonra sofraya
oturuldugunda tiiketime tuz ile baslandigini bildirmistir. Yemek 6ncesi ve sonrasinda da
muhakkak dua edildigini ifade etmistir. K6, K7, sofraya aile fertlerinin tamami oturmadan
yemege baslanilmadigini herkesin sofraya oturmasi ve yemegini yedikten sonra yine tim
aile fertleri ayni anda sofradan kalktiklarini ifade etmistir. K10, Ramazan ayinda iftar
vaktinde orucun 6nce besmele daha sonra da tuz veya zeytin ile agildigini, Ramazan ay1
disinda ise gilinlik 6glindeki yemeklerin tiiketimine su veya tuz ile baslandigini
bildirmistir.

Sille kiiltiiriine has siklikla yapip tiikettiginiz yiyecekler nelerdir?

K1, genellikle tarhana, yogurt ve bamya ¢orbasini ayrica sac boregi, sarma ve dolmay1 da
siklikla tiikettiklerini bildirmistir. K2, giindelik yasamda tiikettikleri yiyeceklerin; piring
pilavi, makarna, mercimek corbasi oldugunu soylemistir. K2, K10, hafta sonlar eve
misafir gelmesi durumunda gelen kisilere 6zel su boregi, sarma, dolma yapildigini dile
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getirmistir. Sille mahallesinde eskiden Rumlarin da yasamasi nedeniyle kiiltiiriinde
degisme oldugunu ve birbirlerine niifuz etme durumu goriildiiglint bildirmistir. Bunun
en iyi ornegi tirit yemegidir. Tirit bir Rum yemegidir. Bu sebeple Konya'da siklikla
tiiketilen Tirit yemeginin Rumlardan Silleli Tiirk halkina daha sonra da Konya'ya
yayildigini bildirmistir. K5, K6, K7, K8, en sik tiiketilen ve sevilen yemegin Tirit oldugunu
ifade etmistir. Tirit, Konya’da sunulandan daha farkhdir. Genellikle bayatlamis
ekmeklerin 1slatilarak hazirlandig1 bir yemek cesididir. Patlican, sogan, domates, kuru
ekmek ve yogurt ile yapildig istege gore et eklendigi ifade edilmistir. Tandir ekmeginin
yapildig1 ve meshur oldugu yer Sille’dir. Bu sebeple tandir ekmegi ile yapilan Tirit'in de
cok lezzetli oldugunu dile getirmistir. K2, K10, eskiden Sille’de yasamis Rumlarin bir¢ok
alanda c¢alismalarinin ve zanaatkarliklarinin var oldugunu bildirmistir. Uziim
yetistiriciligini Rumlardan Tiirk ve Muslimanlarin miras aldig1 ve tziim baglarinin
getirdigi hasatlardan pekmez yapilip tiiketildigini dile getirmistir. Ayrica lzim
pekmezinin Sille halki tarafindan kis boyunca en sik tiiketilen yiyeceklerden biri oldugunu
ifade etmistir. K3, K4, K5, K6, K9, her giin istenildigi takdirde su boreginin yapildigini
bunun disinda Konya'da yogurt corbasi olarak bilinen Toyga Corbasi’'nin da siklikla
tiiketildigini ifade etmistir. K9, Gavinna yemeginin giinlik yasamda Silleliler tarafindan
siklikla tiiketilen bir yiyecek oldugunu bildirmistir. K10, kabak, patlican, tirit ve bulgur
pilavinin siklikla tiiketildigini, Tirit'in 6zellikle yumurta ve kiyma ile yapilan tiiriiniin
sevildigini dile getirmistir.

Sille kiiltiiriine 6zgii mutfak alet ve ekipmanlari nelerdir?

K1, giiniimiizde kullanilan kaplar aletler ve ekipmanlarin aynisini kullandiklarini bunun
disinda bilgisi olmadigini bildirmistir. K2, K3, K4, K6, K7, K9, Sille kiiltiiriinde ¢comlekcilige
bagl ekipmanlarin sik kullanildigini dile getirmistir. Comlekten testiler, fincan takimlari
yapilmaktadir. Eskiden tahta kasik kullaniminin daha yaygin oldugunu ancak simdilerde
kullanilmadigini bildirmistir. Aynal taslar halen kullanilmakta ve neredeyse her evde
bulunmaktadir. Bakir isciligi triinler ise son yirmi yildir pek tercih edilmemektedir.
Bakirlarin  diizenli araliklarla kalaylanmasi durumu ekipmanin kullanimini
zorlastirmaktadir. Ayrica kalay ustasinin da giinlimiizde pek kalmamasinin bakirin
kullaniminin azalmasinda biiyiik etken oldugunu agiklamistir. K5, K8, K10, Sille’de
comlekciligin yapildigi ve bu zanaat tirtinlerinin (testiler, fincanlar, tabaklar, tencereler...)
en sik kullanilan mutfak aletlerinden oldugunu bildirmistir. K10, Sille halkinin en sik
kullandig1 mutfak ekipmanlarindan birisinin tandir firin1 oldugunu dile getirmistir.

Sille mutfaginda en sik tiiketilen yiyecek tiirleri nelerdir? (Et, Balik, Tavuk, Sebze
vb.)

K1, K6, K7, balik, et ve sebzelerin sik tiiketildigini bunun yani sira eskiden hayvanciliginda
yaygin olmasina bagh olarak koyun ve kuzu etinin sik tercih edildigini ayrica su boregi,
sac boregi gibi hamur islerinin yani sira sac katmeri, hosmerim, kara helva (un helvasi)
gibi tatlilarn da yapip yediklerini bildirmistir. K2, K5, K6 K10, Rumlardan Sille halkina
miras kalan yiyeceklerden birisinin de Kurma Balik (Gavinna) yemegi oldugunu ifade
etmistir. Bu yemek, Sazan benzeri bir baligin kiiplere koyularak alabildigince tuzun iginde
yirmi gun ila otuz giin arasinda bekletilmesi ile yapilir. Balik tuzda piserek tiiketime hazir
hale getirilir. Bu baliklar genellikle baska yerlerden tedarik edilir. Sille barajindan pek
balik tutulmaz Kapali havza olmasi nedeniyle baliklarin pek kalmamasi da bunun baslica
nedenlerinden biridir. Sille’de 1990-2000’li yillar siiresince neredeyse her eve ait koyun
ve kuzu siiriisiiniin bulundugu ve hayvanciligin ¢ok yaygin bir meslek oldugu
bilinmekteydi. Dolayisiyla hayvancilik sayesinde de et tiiketiminin ¢ok yaygin oldugu
soylenebilmektedir. Simdilerde Sille halkinin bircogunun daha ¢ok kiiciik isletmeler
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acarak gecimlerini bu yonde saglamalarinin et tiiketiminin azalmasina dogrudan etki
ettigini bildirmistir. Tath olarak ise hosmerim ve ev baklavasi ¢ok sik tiiketilmektedir.
Ozel giinlerde, bayramlarda ev hanimlarinin el yapimi baklava hazirhigina tam bir hafta
onceden basladiklarini bildirmistir. K3, K4, K5, K8, et ve balik iirtinlerinin sik tiiketildigini
ozellikle Rumlardan Sille halkina miras kalan Gavinna yemeginin en ¢ok tiiketilen
yemeklerden biri oldugunu bildirmistir. Sille’de ¢ok eskilerden kalma bir hosmerim
geleneginin var oldugunu ancak bu yemegin bilinenin aksine (seker ve unlu) yumurtal ve
kahvaltilarda tiiketilen bir yemek ¢esidi olarak sdylenebilmektedir. Tatl olarak Sille’de ev
baklavasi, kombe, helva, zerdenin sevildigi, ayrica pekmez ve nisasta ile yapilan Pekmez
Peltesi'nin de siklikla tiiketildigi dile getirilmistir. K9, Sille kurabiyesinin siklikla tiiketilen
bir yiyecek tiirii oldugunu ayrica evde yapilan pekmezin ¢ok lezzetli olup her evde
bulunabildigini bildirmistir. K10, eskiden katmer olarak adlandirilan simdilerde biilbtil
yuvasl olarak bilinen tath Sille’de yapilmaktadir. Biilbiil Yuvasi tathisinin genellikle
bayram vb. giinlerde siklikla tiiketildigini bildirmistir.

Sille kiiltiiriinde cenaze ve diigiin gibi merasimlerde yapilan uygulamalar nelerdir?

K1, K6, K7, cenazeye gelen misafirlere ev sahibi tarafindan etliekmek yaptirildig,
diigiinlerde ise imkani olanin Konya pilav1 doktiirdiigiinii bildirmistir. K2, diiglinlerde
genellikle Konya pilavi doktiiriildiigiint ifade etmistir. Ayrica Sille’de diigiinlerde otuz y1l
oncesine kadar Tirit yemegi ikraminin goriildigiini dile getirmistir. Ancak ragbet
gormemesi nedeniyle Tirit ikraminin diigiinlerde artik goriillmedigini ifade etmistir. K2,
K5, K8, K9, cenazelerde ise misafir halkin cenaze evinin islerini kolaylastirmak adina
yemekler gotiirerek aci sahibi bireylerin mutfaga girmemelerini sagladigini ayrica
komsular ve yakin dostlar tarafindan taziye icin gelen misafirlere etliekmek ikrami
yapildiginmi bildirmistir. K3, K4, K9, diglnlerde genellikle pilav déktiirtildiigiinii ve bu
ikram haricinde baska bir seyin de yapilmadigin1 dile getirmistir. Cenazelerde ise
misafirlerin neredeyse tamaminin evlerinde etli su boregi yapip ikrama gotirdigiini
bildirmistir. Bu yemek ikramindaki amacin ev sahibinin acisini yasayabilmesinin
saglanmasi oldugunu ifade etmistir. K5, K8, Sille’de diiglinlerin bir hafta 6nceden
basladigini her giin ayr1 bir eglence oldugunu ancak bu eglencelerin hicbir zaman basit bir
sekilde stirduriilmedigini bildirmistir. Diigiin haftasinin ilk gliniinde kiz tarafinin boh¢a
goturdugi ve bu bohca teslim alindiginda getiren kisilere yemek ve tath ikrami yapildigini
ifade etmistir. Diigiinlin son giinlinde geceden itibaren kazanlarin kaynatildig1 ve giiniin
ilk 1s1klarinda sofralarin kuruldugu, son olarak da sabah erken saatlerde diigiin yemegi
ikraminin basladigini dile getirmistir. K6, Silleliler i¢in 6zel glinlerden birinin Hidirellez
oldugunu bildirmistir. Mayis ayinda bir hafta boyunca eve miimkiin oldugunca az girildigi
ve yemeKklerin genellikle disarida tiiketildigini ifade etmistir. K10, Sille diigiinlerinin
genelde l¢ gece stirdugiinii ve Konya pilavinin muhakkak doktiiriildiigiinii ifade etmistir.

Sonug ve Oneriler

Konya mutfak kiiltiirtinii tanimak i¢in her sene on binlerce kisi Konya ilini ziyaret
etmektedir (Ulusan ve Batman, 2010: 245). Turistlerin Konya il merkezinde restoranlarda
kiiltiirel lezzetleri deneyimlemek icin yaptigi tiiketimlerde, Konya Sille Mahallesi’'ne 6zgii
bircok yemegi gérebilmesi miimkiindiir. Bunun baslica nedeni ge¢miste Roma ve Selguklu
Devletleri'nin biinyesinde farkl etnik kimlige sahip bireylerin bir arada yasamasi ve bu
birliktelikten dogan zengin bir mutfak kiltiiriiniin olusumudur (Halici, 2013b). Sille
mutfaginda bugday, et, siit, balik, sebze ve meyveleri gormek miimkiindiir. Sille Mahallesi
cevresinde hayvancilik mesleginin yani sira avcilik da siklikla yapildigi icin et yemekleri
daha fazla tiiketilmektedir (Sarikose, 2009: 7-10).
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Literatiirde bahsedildigi tizere Sille mutfagina 6zgii yemekler Gavinna, su ve siit borekleri,
kak olarak isimlendirilen kurutulmus sebze ve meyveler, koftii, recel gesitleri, tiziim
pekmezi, giidiik tatlisi, eriste, calla, paca, tirit ve kavurmadir. Sille Mahallesi'nde yasayan
kisilerle yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgulara goére sik¢a tiiketilen
yiyecekler arasinda dolma, sarma, tarhana ve bamya ¢orbasi, yogurt ¢corbasi olarak da
gecen toyga corbasi bulunmaktadir. Sille Mahallesinin en bilinen yemeklerinden birisi
Tirittir. Tirit, Rumlardan Sille halkina miras kalmis bir yemektir. Konya’da yapilan tirit
yemeginin yani sira Sille halki patlican, biber, sogan, tandir ekmegi, yogurt ve baharatlarla
farkl bir tir Tirit cesidi yapmaktadir. Literatiirde; tursu kiipu, testi, testi bardagi, bal
testisi, tereyag1 kiipii ve tandir gibi mutfak alet ve ekipmanlarinin yani sira yapilan
goriismeler sonucunda, Sille halkinin aynali taslar, kismen de olsa bakir iiriinler,
comlekten fincan takimlarinin ve tandir firinlarinin siklikla kullanildigl sonucuna
ulagilmistir.

Her canlinin hayatini devam ettirebilmek adina barinma, ¢ogalma ve beslenme gibi temel
ihtiyaclarini karsilamasi gerekmektedir. Bu ihtiyaglarin en 6nemlisi “beslenme” ve bu
konuyla ilgili yapilan aktivitelerdir (Strtictioglu, 2001: 129). Turizm ve gastronominin
stirduriilebilirliginin saglanmasi konusunda Sille mutfak kiiltiirti, alet ve ekipmanlari,
yemeklerinin tanitilmasi, gelecek nesillere aktarilmasi agisindan énemli yer tutmaktadir.
Sille yemeklerinin ve kiiltiiriiniin daha iyi tanitilmasi adina Sille mahallesinde her yil
festival diizenlenerek daha fazla turist ve halkin bilgilenmesi saglanabilir. Festival ile
turist sayisinda artis yasanmasi durumunda Sille halkinin kalkinmasi ve gecimlerinin
saglanmasina destek olunabilir. Sille ile ilgili literatiirde bulunan ¢alismalarinin az olmasi
sebebi ile akademik g¢alismalara yogunluk verilebilir. Boylece literatiire katki saglarken
daha ¢ok kisinin de sille tarihi ve kulttrii hakkinda bilgi edinmeleri kolaylastirilabilir.
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GIDA GUVENLIGI ACISINDAN KONYA’DA COGRAFI
iSARET ALMIS GIDA URUNLERININ INCELENMESI

Rukiye Cetin!
Gamze Cesur?
Birsen Bulut-Solak3

Giris

Cografi 6zellikleri ile taninan bir tilke olan Tiirkiye, baz1 6zellikleriyle 6ne ¢cikmaktadir. Bu
ozellikler; topraginin verimli olmasi, suyun bol olmasi, cografi konumunun elverisli
olmasi seklinde siralanabilir. Bu sebeplerinden Tirkiye, tarim ve hayvanciligin zengin
oldugu bir iilkedir. Ulkemizde yetistirilen bitkilerin her bolgede yetismemesi sadece
Tiirkiye’ye 6zglin olmasi ise llkemizi farkli kilmaktadir. Tiirkiye'nin bolgeleri arasinda
yetisen sebze ve meyveler, bolgeler arasinda iin yaratmistir. Ornegin kayis1 denildiginde
Malatya ili, cay denildiginde Rize ili akillara gelmektedir. Her bolgenin 6zgiin
Ozelliklerinin bulunmasi, sehirleraras1 kiltlir gecislerinin olmasi, lilkemizde cografi
isaretli iirtin sayisinin artmasini saglamistir. Bulundugu bélge ile 6zdeslesmis olan ve
farkli 6zellikleriyle 6ne ¢ikarilan iiriinlere cografi isaret (CI) denilmektedir. CI, yalnizca
tarim tiretimi ile sinirlandirilmaz ayn1 zamanda insan eliyle yapilan triinleri de kapsar.
Ornegin dogal iiriinler, sanayi iiriinleri, maden, el sanatlari iiriinleri de cografi isaret
alabilmektedir. Bu baglamda cografi isaretler genis kapsamhidir (Orman, 2015: 76).
Ulkemizde ayirt edici ézellikleriyle éne ¢ikan ve ait oldugu bolge ile 6zdeslesmis gida
iiretiminden el sanatlarina kadar pek ¢ok iiriin mevcuttur. Cografi Isaretler, yerelin dzel
Uriinlerini markalastirabilir ayn1 zamanda yoresel iirtinlerin ve o6zelliklerinin ortaya
cikarllmasina katki saglamaktadir. Ureticilerin gelirlerinin artmasiyla birlikte kirsal
turizme fayda saglar. Boylelikle kirsal niifusta ¢esitli is alanlar1 olusturabilmektedir (Kan
vd., 2008: 58). Cografi isaretler ile koruma altina alinmis yoresel iiriin zenginligi ve
yoresel gida trtnleri ile degerlendirildiginde Tiirkiye’nin ekonomisi icin énemli liretim
potansiyelinin varlig1 ortaya ¢ikmaktadir (Kantaroglu vd., 2018: 514). Béylece cografi
isaretli irtinlerin bulundugu bélgeye ekonomik olarak fayda sagladigi sdylenebilir.

Cografi isaretlerin gida tiretimini destekledigi bilinirken 6te yandan gida liretiminde bazi
tehlikeleri ortaya c¢ikarmaktadir. Bu tehlikelere karsi oOnlemler alinmali ve halk
bilinglendirilmelidir. Ci almis olan gida tiriinlerin fiziksel olgularin yer aldigi, morfolojik,
biyolojik, biyokimyasal 6zelliklerinin tiretim yontemine iliskin gercek teknik ve bilimsel
bilgiler arttirilabilir. Yoresel, geleneksel veya yerel gida olarak adlandirdigimiz gidalarin
lretim yontemleri kusaktan kusaga aktarilirken, genel olarak gilivenli bir sekilde
hassasiyetle saklanmali ve korunmalidir (Demirbas vd., 2006: 53).

1 Selguk Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliimii, rukiyecetin43@icloud.com
2 Selguk Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimi, gamzecesur811@icloud.com
3 Dog. Dr., Selguk Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, birsenbulut@selcuk.edu.tr

114



Konya, gida iretimine 6nem veren, mutfak kultiirii bakimindan zengin, yoresel gidalariyla
one cikan bir sehirdir. Kentsel alanda 1950’lerden sonra biiyiik dlciide genislemis olan
Konya ilinde 1970'li yillardan sonra bliytik miktarda tarim arazisi, yaklasik 15.000 hektar
alan kentsel yayilma ile yapilasmis ve bu donemde kentin, 6zellikle giiney ve bati
kisminda bulunan 1. ve 2. sinif tarim topragi yapilasmaya acilmistir. 1960’lardan sonra
hazirlanan imar planlariyla tarim alanlar1 korunmaya ¢alisilsa da ekonomik ¢éziimlerin
yetersizligi nedeniyle istenilen 6l¢liide basar1 saglanamamistir (Akseki, 2013: 165). Bu
calismanin amaci verilen bilgiler dogrultusunda Konya’'nin cografi isaret almis gida
urunlerinin gida giivenligi acisindan degerlendirilmesidir. Ayrica ¢alismada Konya'nin
cografi isaret almis gida lirtinlerinin cografi isaret tescil belgelerinde belirtilmis olan bazi
noktalar incelenmistir. Bunlara ek olarak bu tescil belgelerinde belirtilmis olan gida
guvenligi acisindan gerekli olan bilginin aktarilip aktarilmadig1 degerlendirilmistir.
Yapilan bu calisma sadece Konya iline 6zgii cografi isaretli gida triinlerinin bazilarinin
degerlendirilmesi ile sinirlandirilmistir.

Cografi Isaret

Cografi isaretler bir bolgenin 6zel bir niteligi bulunan o cografya ve bolge ile 6zdeslesmis
urinlerini tanimlar bu baglamda bu triinler benzerlerine gore daha fazla tercih edilebilir
(Pektas vd., 2018: 67). Bir yorenin veya bir bolgenin hem ekonomik hem de kirsal
kalkinmasinda Ci tescilinin biiyiik bir pay1 ve 6nemi vardir. Ozgiinliik ve kalite agisindan
benzerlerinden ayrilan biyo-gesitliligin, bdlgelerin strduriilebilir kalkinmasi, kiiltiirel
ozvarligl gibi perspektiflerden bakildiginda yoresel tirtinler Turkiye i¢in ¢ok 6nemli bir
firsat olusturmaktadir (Arslaner, 2019: 235).

Kendine has beseri ve dogal kosullar1 olan cografyanin o bolgeye ait bilgi, deneyim, beceri
ve gelenekleri cografi degerleri yansitmakta oldugu belirtilmektedir. Ticarette haksiz
rekabete ugramamak ve yoresel iirtinleri sahtelerine karsi korumak amaciyla yasal olarak
cografi isaretli tiriinler, ulusal ve uluslararasi diizeyde koruma altina alinmistir. Ayrica CI
iriniin meydana geldigi cografyay1 betimlemektedir (Kan, 2012: 95).

Yerel kiiltiirlerin tanitimi ile giinlimiizde uriinler, ulusal veya uluslararasi boyutta
pazarlanabilmektedir. Kirsalda turizme olan talebin artmasiyla yoresel iiriinlerin
tanitilmasi agisindan ve gastronomi bakimindan olumlu degisiklikler fayda gésterebilir.
Cl, sadece yiyeceklere 6zgii degildir. Halilar, dokumalar, el sanati iriinleri de cografi isaret
alabilmektedir. Ornegin; Iznik ve Kiitahya’nin ¢inileri, Kars’in el halisy, Sivrihisar’in Cebesi,
Maras'in file nakisi, Kahramanmaras’'in oyma ceyiz sandig1 bu iiriinler de CI adi altinda
korunmaktadirlar. Bu Ci alan iiriinler ve yiyecekler ait oldugu boélgeye olan talebin
artmasina katki saglamakla beraber iiriinlerin tiretiminde artma olasilig1 yiiksektir. Kirsal
yerlerde Cl isaretli iiriinleri artisiyla sehre olan gog istegi azalacaktir (Doganli, 2020: 532).
Cografi isaretler mahre¢ ve mense isareti almaktadirlar. Bu kavramlar1 aciklayacak
olursak mense adi; cografi sinirlar1 belirlenmis olup iinii, belirgin niteligi ve diger
ozellikleriyle, ait oldugu yore ile 6zdeslesmis, tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin
timi smirlandirilan boélge iginde iretilen iriinlere tanimlayan addir. (Dayisoyluy,
Yoriikoglu ve Angel, 2017: 81). Bunlardan en az birinin bu alanda gerceklestirilmesine de
Mahrec isareti ad1 verilmektedir (Orhan, 2010: 246).

Gida Uriinlerinin Cografi Isaret Olmasi

Beslenme, ilk donemlerde fizyolojik bir olguyken zamanin ge¢mesiyle, siirekli kendi
alaninda geliserek ve yenilenerek sosyolojik bir olguya donliismiistiir. Yedigimiz tirtinler
bizim kiiltiriimiiziin bir par¢asi olup inanislarimizi, geleneklerimizi, mirasimizi
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yansitmaktadir. Ulkelere ve bolgelere gore yedigimiz gidalar degisiklik gostermektedir.
Nitekim beslenme yasadigimiz cografyanin bir parc¢asidir diyebiliriz. Kiiltiir cok boyutlu
olup tiiketilen gida ve besinleri icerisinde barindirmaktadir. Yukarida belirttigimiz gibi
her cografyanin kendine 6zgiin yiyecegi var ise bizim bu gidalar1 ge¢cmisten gelecege
tarifler, icinde kullanilan malzemeler ve yapim teknikleri olarak biitiinleyici bir sekilde
bozmadan aktarabilmek gorevimizdir. Cografi isaretler bolgelerin yoresel yiyeceklerini
ve Urlnlerini sahte iirtin tehdidine karsi korunmasi, ekonomik kalkinmanin saglanmasi
ve Urinlerin tanitimi icin gereklidir. Boylece gida triinlerinin cografi isaret olmasi
birbirileri ile iliskilendirilebilen konulardir.

Diinyada sehirlesme orani, nufus artisi ve kiiresellesme gibi olgularin ortaya ¢ikardigi
cesitli yasam tarzlari, kultiirel alanlarda meydana gelen olumsuzluklar, diyet sekilleri,
cevresel, sosyal alanda olumsuz sonuglar dogurabilmektedir. Genetigi degistirilmis
organizmali (GDO) uriinlerin piyasaya sunulmasi ve bu tiir gidalarin tiiketilmesiyle ciddi
gida turlnlerinden kaynaklanan hastaliklar ortaya cikabilir. Bunun biiyiik bir sorun
olmasiyla birlikte bireyler, tiiketilen gidalarin organik, taze, dogal ve yoresel iiriin gibi
kavramlara daha ¢ok 6nem vermeye ve daha ¢ok yoresel kiiciik 6lcekli tiretimlere ilgiyi
arttirmistir (Kan vd., 2012: 95).

Gida uriinlerine cografi isaret verilerek o bdlgenin isttihdam oraninin artmasina katki
saglayabilir, kirsal bolgede pek ¢ok insana is imkani sunabilir, kentlesmeyi azaltabilir,
yorenin taninirh@imi arttirabilir ve geleneksel yiyecekleri gec¢misten gliniimiize
koruyabiliriz. S6z konusu yiyecekler turizm destinasyonuna ve gastronomi turizmine de
katki saglayabilir. Bu baglamda iiretilen, tiiketilen ve satisa sunulan vb. gida {irtinlerinde
olusabilecek tehlikelere karsi 6nlemlerin alinmasi elzemdir.

Gida Giivenligi

Diinya niifusunun artmasi, ekonomik giicsiizliik, cevre kirliliginin artmasi ve egitim
yetersizligi gibi faktorler beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve gitivenli (saglikli) gida
teminini zorlastirmaktadir. Glivenli (saglikli) giday fiziksel, kimyasal, biyolojik tehlikeler
acisindan temiz, besleyici, degerini kaybetmemis ve bozulmamis gidalar olarak
tanimlayabiliriz (Erkmen, 2010: 221). Hastaliklara kars1 direngli olma, obezite gibi saglik
sorunlarinin 6niline gegme, seker ya da tansiyon hastalarinin diyetlerine dikkat etmeleri
gibi bircok nedenden dolay1 giivenli gida alimi 6nemlidir. Tiiketilen gidalar kisilerin
hayatini etkilemektedir. Giivenli olmayan, koruyucular, katki maddeleri, renklendiriciler
ve tatlandiricilarin kullanildigl bir¢ok organik olmayan yontemlerle elde edilmis gidalarin
(konvansiyonel gidanin) pazarda mevcut olmasi, gilivenilir, dogal ve saghkl gidalara
duyulan hassasiyetin artmasinda diger bir unsur olarak goriilebilir (Ustaahmetoglu vd,,
2015:198).

Gunumiizde guvenli gida bilincinin artmasi, organik gidalara olan talebin artmasiyla
dogru orantiidir denilebilir. Tiiketiciler zamanla tiikettikleri gidalar hakkinda bilgi
birikimine sahip olmak isterler. Bilingli tiiketicilerin aklinda bir takim sorular olusabilir.
Ornegin tiikettikleri gidalarin {iretim asamalarinda hangi asamalardan gectigini,
trinlerin kalinti madde icerip icermedigini veya icerisinde katki maddesi olup olmadigj,
firmalarin ne kadar etkili sekilde denetledigi, firmalar tarafindan kullanilan ekipmanlarin
ne derece lretime uygun oldugu ve tiiketilen gidalarin saglik yoniinden incelenmesi
gerektigi gibi bir¢ok sorulara yonelebilirler (Giilse Bal vd., 2006: 10).

Diinya da gida guvenligi, saglikli ve temiz gida, glivenilir gida, insanin yasadig: silirece
hastaliklara kapilmamasi, saglik sorunlarinin azaltilmak istenmesi gibi bircok nedenden
dolay1 onemli hale gelmistir. Bu konuyla ilgili bilincin arttirilmak istenmesi amag
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edinilmelidir. Tiirkiye de gida givenligi uygulamalar1 6nemlidir. Gerekli onlemler
alinmadig1 takdirde ciddi sorunlarla karsilasilabilir. Bu sorunlara érnek olarak niifus
artisi, kiiresel iklim degisikligi gibi faktorlerinde etkisi ile ortaya cikabilecek yeterli ve
besleyici gidalara, uzun vadede saglklh gidalara erisim konusunda sikintilarin
yasanabilecegi verilebilir (Kog vd., 2015: 47).

Yontem

Konya'nin cografi isaret belgesine sahip gida iriinlerinin gida giivenligi agisindan
degerlendirilmesiyle hazirlanan bu ¢alismada, ulasilmak istenilen sonu¢ dogrultusunda
amaclar1 bakiminda arastirma tasarimlarindan kesfedici ve betimleyici arastirma
yontemleri kullanilmistir. Kesfedici arastirmalar genelde konuyla alakali 6n arastirma
olarak nitelendirilmekle birlikte konunun genel hatlarinin ortaya c¢ikarilmasini
amaclarken, betimleyici arastirmalar ise ne, nasil ve kim sorularina yanit aramakla
birlikte konu ile ilgili mevcut durumu ortaya koymay:1 ve olay:1 tasvirlerken sorunu
anlamlandirmay1 amaglamaktadir (Arikan, 2013).

Belirlenen amag¢ ve ulasilmak istenilen sonu¢ dogrultusunda yontem olarak nitel
arastirma desenlerinden icerik analizi belirlenmistir. Calisma kapsamina dahil edilen
cografi isaret tescil belgeleri ile Tirk Gida Kodeksi tebligleri goéz Onilinde
bulunduruldugunda ve belirlenen yontem dogrultusunda belge incelemesi-dokiiman
analizi tekniginin verilerin analiz edilmesi ve anlamli sonuclar elde edilebilmesi icin
uygun oldugu gorillmiistiir. Icerik analizi; sdylemlerin, yayimlarin veya cesitli kayitlarin
anlasilmasi ile karsilastirilmasi icin kullanilan bir yontemdir. Bu yontemde belirlenen
konular ve soOylemlere yo6nelik birtakim kodlamalar ve  betimlemeler
gergeklestirilmektedir.

Belirlenen kodlarin akabinde elde edilen nicel ve/veya nitel veriler referans gosterilerek
ve cikarimlar yapilarak sonuclar elde edilmektedir (Arikan, 2013). Belge incelemesi-
dokiiman analizi ise yazili belgelerin iceriklerinin belirlenmesini ve sistematik bir sekilde
analiz edilmesini hedefleyen bir nitel yontemdir. Basili ya da elektronik pek ¢ok
materyalin incelenmesi prensibine dayali olan yontem, belgeleri incelemek,
degerlendirmek ve anlaml sonuglar elde ederek konu hakkinda bir anlayis olusturmay
amaclamaktadir (Kiral, 2020: 173).

Tiim bu bilgiler ile birlikte calisma kapsaminda Tiirk Patent Kurumu tarafindan Cografi
Isaretler Portali web sitesinde yaymlanan Konya’da cografi isaret almis gida tiriinlerinin
tescil belgelerinde belirtilen liretim metotlari, lirtin tanimlari, ayirt edici 6zellikleri ve
denetleme sistemleri baslhiklar1 gida giivenligi perspektifinde incelenmistir. Bu
incelemeler sonucunda bu iriinlerin temel malzemeleri, liretim metotlar1 ve ekipman
materyalleri Tiirk Gida Kodeksinin gerekli tebligleri ile karsilastirilmis ve bu triinlerin
gida guvenligi acisindan kritik noktalar1 degerlendirilmistir.

Bu iiriinler Tiirk Gida Kodeksi; Fermente Siit Uriinleri Tebligi, Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Tiirk Standardi (TS) Taze Fasulye (TS 797, TS 797/T1,
TS797/T2), Tirk Standardi Kiraz ve Vigne (TS 793/T2), TS 3925 Kurtulmus Bamya, Tiirk
Standard1 Enstitiisii Tirk Baklavasi, Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Kullanilan
Tatlandiricilar Tebligi, Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi ile Gida
ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi araciligiyla incelenmistir.

Bulgular

Bu calismada, Konya'nin cografi isaret almis gida tirtinlerinin cografi isaretler portalina
gore, tescil belgelerinde belirtilen ayirt edici 6zellikleri, tirtiniin tanimlari1 ve denetimleri
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gibi detaylar incelenerek degerlendirmeler gerceklestirilmis ve bu bélimde aktarilmaya
calisilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen iiriinler asagida siralanmistir: Incelenen
Urlnler siit Giriinleri, sebze, meyve, yemekler ve tatlilar olarak siiflandiriimistir.

Eregli Koyun Yogurdu

Tescil No: 798 Tescil Tarihi: 12.07.2021

Cografi Isaretin Ad1: Eregli Koyun Yogurdu

Basvuru No: C2017/148

Basvuru Tarihi: 28.09.2017

Cografi Isaretin Tiirii: Mahreg isareti

Uriin / Uriin Grubu: Yogurt / Peynirler ve tereyag disinda kalan siit iiriinleri

Tescil Ettiren: Konya Eregli Belediyesi

Cografi Sinir: Konya ili Eregli ilgesi

Tescil Ettirenin Adresi: Namik Kemal Mah. Anit Cad. No:54 Eregli KONYA

CI tescil belgesine gore, Eregli koyun yogurdunun ge¢misi asirlar éncesine dayanir. Eregli
icin gecim kaynaklarindan biridir. Ev tipi tiretiminde Eregli koyun yogurdu, koyun siitt
odun atesinde 1sitilir. Likit petrol gaz1 (Lpg) veya elektrikle calisan pisiricilerle yiiksek
sicaklikta 1sitilmis kazanlara dogrudan konulmasi veya endiistriyel liretimde ise dogal gaz
ile 1sitma gergeklestirilir. Yaniks1 aromasini uzun siire 1s1l isleme maruz kalmasi sekilde
kazanir. Uretim metoduna gore Eregli Koyun Yogurdunun cografi sinirda beslenen
koyunlarin sttleri kullanilir. Yiiksek sicaklikta isitilmis kazana koyun siitii dogrudan
konularak stitiin kuru maddesinin artarak, bilesenlerin yanmasi saglanir. Baz1 ev tipi
koyun yogurtlarinin pisirimi, odun atesinde gerceklestirilir. Siitiin kaynama asamasindan
sonra bagka bir kaba alinarak 2-3 saat bekletilerek, sogutulur. Siit sicaklig1 42-45°C’ye
diistiigiinde, daha 6nceden yapilmis olan Eregli Koyun Yogurdu kullanilarak starter kiltiir
oran1 %2 (w/v) olacak sekilde fermente olur. Fermantasyonda kabin tizeri kalin bir bez
ile kapatilir ve sicakligi muhafaza edilir. Oda sicaklifinda yaklasik 2-3 saat bekletilen
Eregli koyun yogurdu farkli gramajlarda ambalajlanarak piyasaya sunulur. Uriiniin
muhafazasi 0-6 + 2 °C sicaklikta gerceklestirilir. Uretiminde kullanilan koyun siitii, cografi
sinirdan temin edildiginden cografi sinir ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu ylizden tim
asamalar belirtilen sinir icerisinde gerceklesmektedir.

Denetim kriterleri cografi isaret tescil belgesine gore:
o Kullanilan siitiin menseinin Eregli ilcesi olmasi.

o Uriiniin tat (yaniks1), koku ve aroma bakimindan uygunlugu.
o Uretim asamalarinin uygunlugu.
o Muhafaza kosullarinin uygunlugu,
o Eregli Koyun Yogurdu ibaresinin, mahre¢ isareti ambleminin ve logosunun
kullaniminin uygunlugudur.
Eregli koyun yogurdunun iiretim Ci tescil belgesinde Gida Mevzuati1 ya da Tiirk Gida

Kodeksine uygun hazirlanilmaktadir seklinde ifadeler bulunmamaktadir. Gida giivenligi
acisindan muhafaza kosullarinin uygunlugu ve derecelerinin verilmesi oldukca 6nemlidir.
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Akcabelen (Cetmi) Seker Fasulyesi

Cografi isaretin tiirii: Mense Adi

Basvuru Tarihi: 27.07.2017

Tescil Numarasi: 447

il: Konya

Tescil Tarihi: 29.08.2019

Basvuru Yapan/Tescil Ettiren: S.S. Akcabelen Beldesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Uriin Grubu: islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Adres: Akcabelen Mah. Pinar Cad. No:6 Beysehir / KONYA

Durum: Tescilli

CI tescil belgesine gore dogal bitki ortiisii genis orman alanlariyla kaph olan Akgabelen,
tarimda kullanilan arazilerin biiyiik bir boliimii eskiden orman olmasi sebebiyle; organik
maddelerce zengindir. Besin madde dagilimi homojen bir toprak yapisina sahip ve
tuzluluk yontnden sikintisizdir. Kis aylarinda sulama suyu, ormanlarla kapli daglara
yagan kar ve yagmurlarin toplandig1 Derebucak Barajindan ve igme suyu kalitesindeki
yeralti su kaynaklarindan karsilanir ve kis aylarinda Uzun yillardan beri disaridan hig
tohum alinmadan ayni tohumlarla iretim yapildig1 ifade edilmektedir. Akcabelen
Mahallesinde tarim alanlari ¢ok kiiciik ve parcalidir. Bu ytizden tireticiler kiiciik alanlarda
az miktarda aile isletmesi seklinde iiretim yapar. Bakim isleri biytk titizlikle
yapilmaktadir. Bitkiler sarilici formda oldugundan kaliteli iiriin alabilmek i¢in genellikle
sirik kullanilir. Béylece alt baklalar da glines 1s18indan maksimum yararlanarak tanelerin
daha iri ve iiniform olmasinda énemli bir katki saglar. CI tescil belgesinde belirtildigi
tizere Akcabelen (Cetmi) seker fasulyesinin yetistirilme zamanlarinda (vejetasyon siiresi
- 20 Nisan/10 Eyliil) giindiiz ve gece sicakliklar farkinin ytiiksek oldugu ifade edilmistir.
Giindiiz ve gece sicaklik farki bitkinin vejetasyon siiresini artirmaktadir. Bu ylizden ge¢
olum sagladigim belirtilmistir. Cografi isaret tescil belgesine bakildiginda Ak¢abelen
seker fasulyesi ile ilgili gerekli teknik bilgilerin mevcudiyeti gorilmiistir

Derbent Fasulyesi

Tescil No: 959

Tescil Tarihi: 30.11.2021

Basvuru No: C2020/078

Basvuru Tarihi: 12.03.2020

Cografi isaretin Adi: Derbent Fasulyesi

Uriin / Uriin Grubu: Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii: Mense ad1

Tescil Ettiren: S.S. Cumhuriyet Mahallesi ve Yukar1 Mahalle Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi

Cografi Sinirt: Konya ili Derbent ilgesi

Tescil Ettirenin Adresi: Cumhuriyet Mahallesi No:58 Ciftlikozii Kasabas1 Derbent
KONYA
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Cografi isaret tescil belgesinde belirtildigi iizere Konya ili Derbent ilgesinde yetistirilen,
ipliksiz, bakla uzunlugu ortalama 8-14 cm, bakla i¢indeki tane sekli bobregimsi ve tane
rengi beyaz olan fasulyedir. Derbent Fasulyesi yesil olarak taze tiiketim i¢in yetistirilir.
Tohumluk olarak, cografi sinirda yetistirilen Derbent Fasulyesi kullanilir, disaridan
tohumluk alinmaz. Derbent ilgesinde fasulye yetistiriciligi yapilan bolgeler; tuzluluk
sorunu olmayan makro ve mikro besin elementi dagilimi homojen, organik maddece
zengin, bir toprak yapisina sahiptir. Denetimlerin diizenli olarak yilda bir defa, sikayet
veya ihtiyac¢ halinde ise her zaman yapildig1 Cl tescil belgesinde ifade edilmistir. Tescil
belgesi incelendiginde iirinin uretim metodu ile ilgili bilgilerin mevcut oldugu
goriilmektedir. Uretim metoduna gore ekimden énce toprak tahlili yapilir. Tahlil
sonuglarima gore gerekli goriliirse taban giibresi ihtiya¢ oraninda uygulanir. Uzun
yillardan beri bu boélgede yetistirilmis ve muhafaza edilmis olan Derbent Fasulyesi
tohumluk olarak kullanilir. Rakimin yiiksek olmasi nedeniyle ancak mayis ayinda tohum
ekimi yapilir. Capalama islemi 2 defa yabanci ot miicadelesi ve bogaz doldurma olmak
lizere yapilir. Capalama el ile veya makine ile yapilir. Derbent Fasulyesi yesil olarak taze
tliketim icin yetistirilmekte olup taze olarak hasat olgunluguna gelen bitkilerden el ile
toplanir.

Eregli Beyaz Kirazi

Tescil No: 406

Tescil Tarihi: 03.01.2019

Basvuru No: C2014/045

Basvuru Tarihi: 24.06.2014

Cografi Isaretin Ad1: Eregli Beyaz Kiraz

Uriin / Uriin Grubu: Kiraz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler
Cografi isaretin Tiirii: Mense ad1

Tescil Ettiren: Konya Eregli Belediyesi

Cografi Sinir1: Konya ilinin Eregli ilgesi

Tescil Ettirenin Adresi: Namik Kemal Mah. Anit Cad. No: 54 Eregli 42310 KONYA

CI tescil belgesine gore iiretimi Eregli ilcesinde 1902 senesinde baslamis oldugu
gorilmektedir Eregli ilcesinin gliney kisminda yer alan Toroslarin etegine kurulu olan
Orhaniye, Belceaga¢, Hacimemis, Yildizli, Sarica, Biiylikdede, Gokeeyazi, Yazlik, Gaybi ve
Merkez mahallelerinin baslica gecim kaynagini olusturdugu belirtilmistir. Her sene ilcede
11 bin ton beyaz kiraz iiretimi gerceklesmektedir. Tamamina yakini basta Italya olmak
tizere Avrupa llkelerine ihra¢ edilen iiriin, pasta siislenmesinde, marmelat seklinde ve
kozmetik sanayinde kullanilmaktadir. CI tescil belgesine gére denetimlerde, kasalama
sekli, hijyen, hasat ile en son ilaglamanin ne zaman yapildig), tarimsal hastaliga yakalanip
yakalanmadigl, kilogramdaki dane sayisi, en-boy orani vb. denetlenecegi belirtilmistir.
Uretim metodunda toprak yapisina ve iklim ézelliklerine yer verilmistir. Ayn1 zamanda
kiraz anaclari, fidan temini ve dikimi, budama ve terbiye islemler vb. faktorler hakkinda
bilgiler mevcuttur. Gida gtivenligi acisindan denetimlerde; hijyen, kasalama sekli, tarimsal
hastaliga yakalanip yakalanmadigi, hasat ile en son ilaglamanin ne zaman yapildigi,
kilogramdaki dane sayisi, en-boy orani vb. denetlenmektedir.
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Konya Bamya Corbasi

Tescil No: 677

Tescil Tarihi: 18.02.2021

Cografi isaretin Tiirii: Mahreg isareti

Bagvuru No: C2020/065

Bagvuru Tarihi: 02.03.2020

Uriin / Uriin Grubu: Corba / Yemekler ve corbalar
Cografi Isaretin Adi: Konya Bamya Corbasi

Tescil Ettiren: Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Cografi Sinirt: Konya ili

Tescil Ettirenin Adresi: Nisantas Mah. Vatan Cad. No:2 Selcuklu KONYA

CI sicil belgesine gore Konya bamya corbas1 Mevlevi gelenegiyle yogrulan ve Selguklu
saraylarinda gelisen Konya mutfaginin vazgecilmezlerindendir. Yiizyillardir basta 6zel
davetler ve diiglin olmak sofralarda kullanildig belirtiliyor. Tarihte Mevlevi sofralarinin
vazgecilmezi, bamya ¢orbasi olmustur. Konya’'da diigiin ve davet yemeklerinde tathidan
sonra verilir. Ikinci tertip yemeklerin yenebilmesi icin istah acic1 olarak kullanildig1 ifade
edilmistir. Digiinler disinda esnaf lokantalarinda ve evlerde yapilan ve tiiketilen 6nemli
bir ¢orba oldugu belirtilmistir. Konya Bamya Corbasinin yapiminda ¢icek bamya ve
kuyruk yagi kullanildig: tescil belgesinde yazilmistir.

Tescil belgesi incelendiginde denetlemesine bakildiginda Denetim kriterlerinin:

e Konya Bamya Corbasi ibaresinin ve mahrec¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu seklinde ifade edilmistir.

e Uretim metoduna uygunlugu oldugu goriilmektedir.

e Uretimde kullanllan bamyanin cinsi ve diger malzemeler ile bu malzemelerin
karisim oranlarinin uygunlugu.

Tescil belgesinde ise Gida Mevzuatina ya da Tiirk Gida Kodeksine uygun hazirlanir gibi
ifadeler mevcut degildir.

Uretim Metoduna gore Malzemeler:
300 g kuru kii¢tiik bamya (cicek bamya)
8-10 g salca

40 g sadeyag

200 g kusbasi et (kuzu)

30 g kuyruk yagi

15 gtuz

2-3 adet limon

4 adet kuru sogan

2-2.5 litre su

Bamya Corbasi1 Yapilisi: Konya Bamya Corbasi mevsiminde toplanarak ve kurutulmus
cicek bamya kullanilarak yapilir. Bamyalar tiiylii bir yapiya sahiptir. Bu yiizden pisirme
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oncesinde temiz bir bez ile ovalanir. Boylece tiiylerinden arindirilir ve limonlu suyun
icinde hafif yumusayana kadar kaynatilir. Baska bir tarafta bir tencerede kuyruk yagi
kavrulur ve yag biraz kavrulduktan sonra kuzu kusbasi etler eklenir. Etlerin
kavrulmasindan sonra ince kiyilmis sogan eklenir. Ardindan soganlar pembelesinceye
kadar kavrulur. Daha sonra salga eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavurma islemi devam
eder. Bamyalar haslama suyu ile birlikte bu karisima eklenir ve ¢orba iyice kaynatilir.
Lezzetini almasi icin 3-4 saat bekletilir. Daha sonra servis icin ¢orba tekrar kaynatilir.

Aksehir Peynir Baklavasi

Tescil No: 978

Tescil Tarihi: 20.12.2021

Cografi isaretin Tiirii: Mahreg isareti

Cografi Isaretin Ad1: Aksehir Peynir Baklavasi

Bagvuru No: C2018/045

Tescil Ettiren: Aksehir Belediyesi

Basvuru Tarihi: 22.02.2018

Uriin / Uriin Grubu: Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Sinir: Konya ili Aksehir ilgesi

Tescil Ettirenin Adresi: Selcuk Mahallesi Belediye Sokak No:6 Aksehir KONYA

CI sicil belgesine gére baklavalik yufkanin arasina tuzsuz taze peynir konularak pisirilir.
Ilik olarak tiiketilen bir tath oldugu ifade edilmistir. Ge¢misi, Osmanl1 devleti donemine
dayanmaktadr. Digiin, bayram, s6z merasimi gibi 6zel giinlerde yapilmasi nedeniyle
Aksehir mutfagi icindeki 6nemli bir yere sahiptir. Bu nedenlerle Aksehir Peynir
Baklavasinin cografi sinir ile iin bagi bulunmaktadir. Tescil belgesine gore denetiminde,
Aksehir Peynir Baklavasi tiretiminde kullanilan miktarlarinin uygunlugunu, bilesenleri;
ozellikle yufkalarin agilarak tepsiye yerlestirme asamalari bakimindan {iretim metoduna
uygunlugu ve mahreg isareti amblemi ile Aksehir peynir baklavasi ibaresi kullaniminin
uygunlugunu denetlemektedir. Tescil belgesinde Gida Mevzuatina ya da Tiirk Gida
Kodeksine uygun hazirlanir gibi ifadeler mevcut degildir. Tescil belgesindeki denetimlere
gore; Aksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Aksehir Belediyesi, Aksehir Ticaret ve
Sanayi Odas1 ve Aksehir Lokantaci Kebapgi, Firinci, Pastacilar ve Elektrikgiler Esnaf
Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen
hallerde her zaman yapilmasi gida giivenligi agisindan olumlu katki saglanabilecegi
diisiintilmektedir.

Incelenen cografi isarete sahip olan bazi gida iiriinlerinde ayirt edici teknik ve
malzemelerin 6nemli bir yeri oldugu dusiinilmektedir. Bu trtnlerin kimyasal analiz
yontemiyle Cografi isaret tescil belgelerinde verilen Ozellikleri saglayip saglamadigi
onemli oldugundan degerlendirilen uriinlerin kimyasal analizler yontemiyle tespit edilip
edilememe durumu Tablo 1." de verilmistir.

Tablo 1. Konya’'nin Cografi isaretli Gida Uriinlerinin Biyolojik ve Morfolojik Durumu
Belirlenme Durumu veya Kimyasal Analiz ile Uriiniin Ozelliklerinin Belirleme Durumu

Uriin Ad1 Biyolojik ve Morfolojik Durumu Belirlenme Durumu
veya Kimyasal Analiz ile Uriiniin Ozelliklerinin
Belirleme Durumu
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Eregli Koyun Yogurdu Analiz Edilebilir
Akgabelen (Cetmi) Seker Fasulyesi Analiz Edilebilir
Derbent Fasulyesi Analiz Edilebilir
Eregli Beyaz Kirazi Analiz Edilebilir
Konya Bamya Corbasi Analiz Edilemez
Aksehir Peynir Baklavasi Analiz Edilemez

Sonug ve Oneriler

Ekonomik ¢o6ziimlerin arttirilmasi ile Konya ilinde tarim daha fazla gelistirilebilir ve
cografi isaretli tarim iiriinleri elde edilebilir. Bu tarim iiriinlerinin yemeklerde kullanimi
ile Konya yiyecek ve icecek sektoriinde daha taninmis bir sehir olarak karsimiza
cikabilecegi dusiintilmektedir. Bu c¢alismada cografi isaretlerin gida sektdriine olan
katkisi, Konya ilindeki cografi isaretli iiriinlerin gida giivenligi agisindan incelenmesi,
trinlerin biyolojik ve morfolojik durumu belirlenme durumu veya kimyasal analiz ile
trtintin 6zelliklerinin belirleme durumu gibi unsurlar incelenmistir. Sonug olarak giincel
verilere bakildiginda Konya iline ait 61 adet cografi isaretli lriinler bulunmaktadir.
Bunlarin bir kismi yemek, bir kismi da sebze, meyve veya diger tiriinlerden olusmaktadir.
Bu calismada ise, siit tirtinlerinden; Eregli koyun yogurdu, sebzelerden; Akcabelen (¢etmi)
seker fasulyesi ve derbent fasulyesi, meyvelerden; Eregli beyaz kirazi, yemeklerden;
Konya bamya corbasi, tatlilardan; Aksehir peynir baklavasi tiriinleri incelenmistir.

Yoresel turiinlerin ve yiyeceklerin tanitilmasi a¢isindan cografi isaretli trtinler oldukca
onemlidir. Ulke ve sehir kalkinmasinda cografi isaretlerin katkisi1 oldugundan cografi
isaretli Urlin sayisimi arttirmali ve ekonomiye katki saglanmalidir. Konya ili yemek
kiltird acisindan degerli ve giinlimiizde yoresel yemeklerin unutulmamasi i¢in hala
calismalar yapilan illerimizden bir tanesidir. Bu c¢alismalarin artmasi ile yoresel
yiyeceklerde 6n plana cikarilabilir. Daha fazla tanitim yapildiginda Konya gastronomi
sehirleri arasina girerek gastronomi sehri olma 6zelligine sahip olabilir. Bu calismalarin
desteklenmesi ve irilinlerin daha ¢ok tanitilmasi icin etkinlikler diizenlenebilir.
Diizenlenen etkinliklerde cografi isaret almis olan uirtinler tanitilarak satislar yapilabilir.
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YORESEL URUNLERIN URETIMINDE COGRAFI iSARET
STANDARTLARININ ARANMASI: ETLIEKMEK ORNEGI

Cemile BUYUKYILDIRIM!
Hatice Ferhan NiZAMLIOGLU?
Umit SORMAZ3

Giris

Hayatin1 devam ettirmek amaci ile yiizyillardir beslenen insanoglu zaman igerisinde bir
takim beslenme aliskanliklar1 olusturmus ve bunun sonucunda da mutfak kiiltiirlerini
ortaya cikartmislardir (Holat vd., 2012: 341). Hem koklii bir tarihe hem de zengin bir
kiiltiirel yapiya sahip olan Tiirk milletinin bozkir kiiltliriiniin ve Akdeniz cografyasinin

esintileri ile olusturdugu mutfak kiiltiirti bir hayli eski bir tarihe ve 6neme sahiptir (Durlu
Ozkaya ve Comert, 2017: 7).

Tirk mutfaginin en gelismis mutfaklar1 arasinda yer alan Konya mutfagi, Catalhoytik ve
Selcuklulardan bu yana ev yemekleri, kurallasmis sofralar1 ve kendine ait 6zellikleri ile
var olmustur (Halici, 2014: 34; Odabasi, 2001: 18). Konya ilinin Selcuklu devletinin
baskenti olmasi, Mevlana hazretleri as¢ibas1 Atesbaz-1 Veli'nin bulundugu il olmasi ile
kiltiirel ve mutfak anlaminda daha da zengin olmasini saglamistir (Halici, 2008: 118).

Kiiltiirel zenginlige sahip olmanin yaninda zenginligin olusmasinda da etkili olan faktor,
urunlerin cografi isaret ile korunarak bulundugu cografyaya tiiketicileri ¢ekmesidir.
Ayrica turizmin canlanmasinda da etkili olup, katkida bulunmasi da énemlidir (Suna ve
Ucuk, 2018: 101).

Literatiir Tarama

Cografi isaret Kavrami

Bir ilirline ve iriniin ait oldugu bolgeye kazang¢ saglayan ayni zamanda driiniin
korunmasinda basarili bir metot olarak uygulanmaya baslayan cografi isaret kavrami,
diinyada ve iilkemizde zaman igerisinde bilinilirligini arttirmaktadir (Suna ve Ucuk, 2018:
100). Cografi isaret kavrami kisaca yerel bir {iriin veya degerin belirlenen kurallar ile
koruma altina alinmasidir (Sahin, 2013: 23). Cografi isaretlerin belirgin bir Uni, niteligi
ve oOzellik itibariyle kokeninin bulundugu boélge, alan veya iilke ile 6zdeslesmis bir tirtinti
gosterip, nitelemesi gerekmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2013: 17).

Yoresel yemek ve yerel lrtlinlerin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, yerelligin
diinya ile bulusmasinda 6n plana ¢ikartilan cografi isaretleme ile gerceklestirilmektedir
(Hazarhun ve Tepeci, 2018: 371). Gliniimtizde cografi isaret, liretim asamalari ve kosullari

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, cemilebykyldrm@gmail.com

2 Prof. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii,
hfnizamlioglu@erbakan.edu.tr

3 Dog. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, usormaz@erbakan.edu.tr
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ile belirli bir yorenin belirgin o6zelliklerini iceren tiim gastronomik iriinlere
uygulanmaktadir (Kayran ve Atgi, 2021: 15).

Cografi isaret, belirli bir cografi kokene sahip olan ve bu kdkenden kaynaklanan nitelik
veya itibara sahip triinlerde kullanilan bir isarettir. Cografi isaret olarak islev gormesi
icin, bir isaretin bir irtini belirli bir yerdeki menseli olarak tanimlanmasi gerekmektedir.
Ayrica, Urinin nitelikleri, 6zellikleri veya itibar1 esasen mense yerine bagli olmalidir.
Nitelikler cografi liretim yerine bagh oldugundan, {iriin ile orijinal liretim yeri arasinda
acik bir baglanti bulunmaktadir (WIPO, 1967). 1883 tarihli Sinai Miilkiyetin Korunmasina
iliskin Paris Sozlesmesinin (Paris Sézlesmesi) 1(2) Maddesi, sinai miilkiyetin nesneleri
olarak “kaynak isaretleri” ve “mense isimleri” yer almaktadir (WIPO, 2021).

Tiirkiye’de 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 34. maddesine gore cografi isaret;
‘belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yére, alan,
bélge veya lilke ile 6zdeslesmis lirtinti gdsteren isarettir. Cografi isaretler, mense adi ya da
mahreg isareti olarak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi liriinleri cografi
isaret tesciline konu olabilir’ seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2018).

Cografi isaretler ‘mense isareti’ ve ‘mahreg isareti’ olmak tizere ikiye ayrilmaktadir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2018). Mense isareti, ‘cografi sinirlari belirlenmis bir yére, bélge
veya istisnai durumlarda tilkeden kaynaklanan, tiim veya esas 6zelliklerini bu cografi alana
0zgli dogal ve beseriunsurlardan alan, tiretimi, islenmesi ve diger islemlerin tiimii bu cografi
alanin sinirlart icinde gergeklesen tirtinleri tanimlayan addir’ (Resmi Gazete, 2017).

Mahrec isareti, tirtiniin sinirlari belli bir yore, havza, sehir veya lilkeye 6zgiin olmasi ve en
az bir belirgin 6zellige sahip olmasidir. Bulundugu yere ait en az bir malzemenin bolgeden
saglanmas1 mecburidir (Sahin, 2013: 26). Yapilis sekli, kullanilan malzemeler ve fiziksel
ozellikleri ile Tiirkiye genelinde 0zdeslesmis “Konya Etliekmek” mahre¢ isareti
kapsaminda degerlendirilmektedir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Arastirma kapsaminda yer alan Konya il sinirlan iginde Nisan 2022 itibariyle 46 tane
cografi isaretli lirtin bulunmaktadir. Bu tirtinlerin hepsi gida grubunda yer almaktadir.
Uriinlerden 7 tanesi menseli iiriin 39 tanesi de mahrecli tiriindiir (Tablo 1) (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2022).

Tablo 1. Konya iline Ait Cografi Isaretli Uriinler

Uriin Y1l Tiri | Uriin Yil Tiiri
Akcabelen Seker Fasulyesi 2019 Mense Konya Kara Erik Kavurmasi 2021 Mahreg
Aksehir Kirazi 2005 Mense Konya Kayis1 Hosafi 2021 Mabhreg
Aksehir Peynir Baklavasi 2021 Mabhreg Konya Kenevir Helvasi 2021 Mahreg
Aksehir Tandir Kebabi 2020 Mahreg Konya Kikirdekli Kesme Corbast 2021 Mahreg
Bozkir Tahini 2020 Mahreg Konya Kuru Kabak Sarmasi 2021 Mahreg
Derbent Fasulyesi 2021 Mense Konya Kitirli Manti 2021 Mahreg
Eregli Beyaz Kirazi 2019 Mense Konya Menekseli Pilav 2021 Mahreg
Eregli Siyah Havucu 2017 Menge Konya Ovmag Corbasi 2021 Mahreg
Eregli Uzun Kabagi 2021 Mense Konya Paluzesi 2021 Mahreg
Hiiyiik Cilegi 2021 Mense Konya Patlican Bayildan 2021 Mahreg
Kadinhani Tahinli Pidesi 2013 Mahreg Konya Patlican Tiridi 2022 Mabhrecg
Konya Bamya Corbasi 2021 Mabhreg Konya Peynir Sekeri 2019 Mahreg
Konya Biitiimet 2021 Mahreg Konya Reyhan Serbeti 2021 Mabhrecg
Konya Cimcik 2021 Mabhreg Konya Sac Arasi 2021 Mabhreg
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Konya Domalan Yemegi 2021 Mabhreg Konya Tandirda Cebig 2021 Mabhreg
Konya Eksili Kabak 2022 Mahrecg Konya Tutmag Corbasi 2021 Mabhrecg
Konya Etli Diigiin Pilav1 2011 Mahreg Konya Visne Tiridi 2021 Mahreg
Konya Etli Yaprak Sarmasi 2021 Mahreg Konya Zerdesi 2021 Mabhreg
Konya Etliekmek 2017 Mahreg Konya Ziilbiyesi 2022 Mahreg
Konya Haside Tatlis1 2021 Mahreg Konya Copleme 2021 Mabhreg
Konya Hassaten Lokma 2021 Mabhreg Konya Irmik Helvasi 2021 Mahreg
Konya Ildiz Kokil Yemegi 2021 Mahreg Konya Salgam Gallesi 2021 Mabhreg
Konya Kakirdakli Borek 2021 Mabhreg Eregli Koyun Yogurdu 2021 Mahreg
Konya Mutfagi

Her milletin, yasamis oldugu cografyanin yapisi ve aliskanliklarina goére bir mutfak
kiiltiirii olusmustur. Asya, Avrupa ve Afrika’y: birlestiren Akdeniz Havzasi'nda yer alan
Tiirkiye, cesitli 6zellikler tasiyan bircok uygarhga ev sahipligi yapmistir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017: 36). Zaman icgerisinde Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte basta
Konya ili olmak tizere Tirk kiltiri diger medeniyetlerin etkisi ile sekillenmis ve
zenginlesmistir (Madenci vd., 2018: 6). Anadolu mutfaginin merkezi olan Konya, diinyada
bilinen ilk yerlesim yeri olup ilk sehirlesme ve ilk hayvan evcillestirmenin goruldigu yer
olan Catalhdytlik'ten bu yana cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Konya
mutfaginda bu tarihi mirasin izleri goriilebilir (KTM, 2022). Cok zengin bir ge¢mise sahip
olan Konya mutfaginin yaklasik 8000 yilk oldugu, Catalhoyiik (M.0. 6000-5000)
kazilarinda bulunan mutfak arag¢ gerecleri, bulgur ve mercimek gibi iirtinler ile kanitlar
nitelikte oldugu gorilmektedir (Halici, 2014: 11). Ozellikle Neolitik Cag’dan itibaren
onemli bir bolge olan Catalhoyiik bolgesinde bulunan Konya’da ge¢miste hayvanlarin
evcillestirilmeleri, bugdayin yetistirilmesi ve varlig1 giinlimiize kadar bdlge halkinin
yemeklerinin hayvansal ve tarim agirlikli olmasina neden olmustur. Kullanilan iirtinlerin
etkisi ile yemekler doyurucu ve enerji verici 6zellige sahiptir (Odabasi, 2001: 18).

Konya mutfaginin zengin bir kiiltiire sahip olmasinda Selguklu Devleti'ne baskentlik
yapmas1 ve Mevlana Celalettin Rumi’'nin asc¢ibasi Atesbaz-1 Veli gibi bir as¢ibasina ev
sahipligi yapmasi da gosterilmektedir (Halici, 2008: 118). Konya sokak lezzetleri gecmiste
lokanta, seyyar satici ve firin gibi yerlerden temin edilmektedir. Konya mutfak kiiltiirtinde
firin ve firincilik faaliyetleri her zaman 6n planda olmustur. Mahalle ve kdylerde ekmek
pisirmek ici ortak insa edilen firinlarda simit, peynirli pide ve etliekmek gibi tiriinlerin de
pisirildigi bilinmektedir (Isik, 2006: 26; Halici, 2008). Hz. Mevlana “Ekmekle et topraktir;
bunlar1 az ye de toprak gibi yeryiiziinde kalma” soézii bir Anadolu yiyecegi olan
etliekmegin eskiye dayanan bir lezzet oldugunu gostermektedir (Odabasi, 1998: 120).
Etliekmek ge¢miste bugiin oldugu gibi hazirlanip pisirilen yerde tiiketilmezdi. Kusbasi
kofte satilan kebapgr diikkanlarinda hazirlanir ve c¢iraklar tarafindan etliekmek
firinlarinda pisirtilirdi. Pisirilen etliekmekler burada bulunan miisterilere satilirdi. Bu
hazirlanan etliekmeklerde 60 gr kiyma, 100 gr sebze (sogan, domates ve biber)
kullanilirdi. Bol etli isteyen miisterilere etliekmek 120 gr et, 100 gr sebze kullanilarak
hazirlanirdi. Et olarak koyun eti ve yagi kullanilirdi (Odabasi, 2001: 91).

Etliekmegin Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri

Konya Ticaret Odasi tarafindan 2017 yilinda tretim metodunda hamurun agilma sekli,
icinin malzemesinin yerlestirilmesi, tirtiniin firinda pisirilme yéntemi, irtiniin boyutu ve
sunum sekli gibi 6zellikleri ile farklilasan Konya Etliekmek i¢cin cografi isaret kapsaminda
mahrec isareti ile tescillenmistir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).
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Turk Patent ve Marka Kurumu (2017) tarafindan cografi isaret kapsaminda Konya
Etliekmek’in tanimi ve ayirt edici 6zellikleri su sekildedir:

“Konya etliekmek gecmisten giintimiize ulasan, sevilerek tiiketilen, yapim teknigi ve lezzeti
ile tin kazanan Konya yoresi ile 6zdeslesen yéresel bir yemektir” seklinde tanimlanmaktadir.

Etliekmegin liretiminde, 2 temel malzeme bugday unu ve kiyma kullanilmaktadir. Hamur
icin bugday unu kullanilmakta olup, su, maya ve tuz ile yapilmaktadir. Bu sekilde
hazirlanan hamur yaklasik bir saat kadar mayalanmaya birakilmaktadir. i¢ kisminda
kullanilan kiymasinda dana veya diive eti ile birlikte tuz, domates, yesil biber, maydanoz
ve kuru sogan kullanilmaktadir. Etliekmek ustasi (tirnakei) tarafindan ince bir sekilde
acillan hamura hazirlanan i¢ har¢ dengeli bir sekilde eklenip yayilir ve tahta kiirek
yardimiyla firina siiriilmektedir. Mese odunu atesiyle yanan kara firinin i¢ sicakligi1 300-
320 °C olmalidir. Bu firn icerisinde 4-5 dakika kadar pisirilen etliekmek 4-6 esit parcaya
boliinerek servis edilmektedir. Pismis Konya etliekmeginin lizerine maydanoz serpilir ve
yaninda istege gore yesillik, salata veya icecek ile birlikte servis edilebilmektedir.
Hazirlanan etliekmegin istiiniin acik olmasi, hamurun uglarinin ve kenarlarinin
biikiilmemesi gerekmektedir.

Bu sekilde hazirlanan etliekmegin uzunlugu yaklasik 85-90 cm, eni ise 15-20 cm civarinda
olmalidir. Etliekmegin bilesimini olusturan hamur 180 gr (100 gr bugday unu, yaklasik
%1.0 sofra tuzu, %0.1- 0.2 civarinda yas maya, optimum miktarda ice kalitesindeki su),
sebze karisimi1 100 gr (40 gr domates, 30 gr yesil biber, 28.5 gr kuru sogan, 1 gr maydanoz
ve 0.5 gr tuz) ve kiyma 100 gr (dana veya diive kaburgasindan elde edilen) olmalidir.

YONTEM

Arastirmanin Amaci

Bu arastirma; cografi isaret kapsaminda belirlenen kriterlere Konya etliekmek
isletmelerinde ne ol¢ciide uyuldugunun tespit edilmesi amag¢lanmistir. Bu amag
dogrultusunda ilk olarak cografi isaret kavramu ile ilgili ne derecede bilgili olduklarinin
tespit edilerek, etliekmek tarihgesi, muhafazasi, iiretimi, pisirilen firinin 6zelligi, sunumu
ve cografi isaret standardi gibi konularda bilgiler toplanmasi hedeflenmistir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma evrenini, Konya ili Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birligi'nden Nisan 2022 yilinda
edinilen Konya il genelinde 56.10.22 NACE kodu ile lahmacun ve pidecilik faaliyetleri
meslek dalinda kayitli 709 tiye ve 10.71.02 NACE kodu ile firincilik meslek dalinda kayith
627 liyeye ait toplamda 1.336 isletmeye ait etliekmek ustalar1 ve isletme yoneticileri
olusturmaktadir. Arastirmanin 6érneklemini ise, kolayda érnekleme yontemi kullanilarak
arastirmacilarin ulasabildigi acisindan Konya il merkezinde faaliyet gosteren etliekmek
isletmelerindeki yoneticiler ve ustalardan arastirmaya katilmaya gonillii olanlar
olusturmaktadir. Bu kapsamda; isletme y0Oneticisi ve etliekmek ustalari ile goriisiilmiis ve
arastirmaya katilmaya goniilliliik esas1 goz ontine alinarak isletmeyi temsilen 2 yonetici
ve 14 etliekmek ustasi olmak iizere toplam 16 katilimci arastirmanin 6rneklemini
olusturmustur.

Veri Toplama Yontemi ve Degerlendirilmesi

Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kullanilmistir.
Veriler, isletmeleri temsilen isletmeci ya da etliekmek ustalar1 ile daha o6nceki
calismalardan (Kaya ve Sahin, 2018; Toklu ve Pekersen, 2019; Simsek, 2020; Secim, 2018)
derlenerek hazirlanan yar1 yapilandirilmis gériisme formu arastirmacilar tarafindan yiiz
ylize uygulanmistir. Toplanan veriler icerik analizine tabi tutularak degerlendirilmistir.
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Bulgular

Demografik ve Mesleki Bulgular
Arastirmaya katilan goniilliilere ait demografik bilgiler tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Katiimcilara Ait Demografik ve Mesleki Bilgiler

n %
Cinsiyet
Kadin 0 0.0
Erkek 16 100.0
Yas
30 ve alt1 0 0.0
31-45 10 62.5
46-60 5 31.3
61 ve ustl 1 6.2
Egitim
[Ikogretim 9 56.2
Ortadgretim 5 31.3
Lisans 2 12.5
Lisansiisti 0 0.0
TOPLAM 16 100.0

Arastirmaya goniillii katihm saglayanlardan; %25.0’i etliekmek restorani isletmecileri ve
%75.0’inin etliekmek ustasidir. Arastirmaya goniillii katilim saglayan isletme temsilcileri
ve etliekmek ustalarinin %100.0’tiiniin erkek oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
demografik bilgileri incelendiginde; %62.5’'inin 31-45 yas araliginda ve %56.25’inin
ilk6gretim mezunu oldugu belirlenmistir (Tablo 2).

Arastirmaya katilan goniilltilere ait mesleki bilgiler tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Katimcilara Ait Mesleki Bilgiler

n %
Mesleki Egitim
Mesleki diploma 1 6.2
Ustalik/Kalfalik belgesi 8 50.0
Mesleki kurs bitirme belgesi 2 12.5
Herhangi bir belgesi yok 5 31.3
Suanki Pozisyon
Isletmeci 4 25.0
Etliekmek ustasi 12 75.0
Sektorde Gorev Siiresi
5 ve daha az 1 6.1
6-10 0 0.0
11-20 15 93.9
isletmedeki Gorev Siiresi
5 ve daha az 5 31.3
6-10 1 6.2
11-20 4 25.0
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21-30 4 25.0
31 ve daha fazla 2 12.5
TOPLAM 16 100.0

Katilimcilarin  %8.0’inin mesleki olarak ustalik/kalfalik belgesine sahip olduguy,
%?75.0’sinin su an ki isletmesinde etliekmek ustasi olarak goérev yaptigi, %93.9’unun
sektorde 11-20 yil ¢alistigi, %31.3’linlin su anki isletmesinde 5 yil ve daha az stirelerde
gorev yaptiklar tespit edilmistir (Tablo 3).

Cografi Isaretli Uriinlere Ait Bulgular

Arastirmada katilimcilarin cografi isaret bilgilerinin dl¢iildiigi béliime ait sonuglar Tablo
4’te verilmistir.

Tablo 4. Cografi [saretli Uriinler Bilgi Diizeyi

n %
Cografi isaretli Uriinler Bilgi Diizeyi
Yeterli bilgiye sahip 13 81.2
Yeterli bilgiye sahip degil 3 18.8
Cografi isaretli Uriin Ozellikleri Bilgi Diizeyi
Yeterli bilgiye sahip 7 43.8
Kismen sahip 8 50.0
Yeterli bilgiye sahip degil 1 6.2
Cografi isaretli Uriin Uretim Standartlan Bilgi Diizeyi
Yeterli bilgiye sahip 1 6.2
Kismen sahip 5 31.3
Yeterli bilgiye sahip degil 10 62.5
Konya ilinin Sahip Oldugu Cografi isaretli Uriin Bilgisi
Yeterli bilgiye sahip 12 75.0
Kismen sahip 4 25.0
TOPLAM 16 100.0

Katilmcilarin cografi isaretli trtinler bilgi diizeyleri incelendiginde; katilimcilarin
%381.2’sinin cografi isaretli Uriinler konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari ve
%718.8’inin ise yeterli bilgiye sahip olmadiklarini diistindiikleri; %43.8’inin cografi isaretli
urun ozellikleri konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari, %50.0’sinin kismen bilgisinin
oldugu ve %6.2’sinin yeterli bilgisinin olmadiklarini diisiindiikleri; %62.5’inin cografi
isaretli iiriin liretim standartlar1 konusunda yeterli bilgiye sahip olmadigi, %31.3’liniin
kismen sahip oldugu ve %6.2’sinin yeterli bilgiye sahip olduklarin1 diistindtikleri;
%75.0’'inin Konya ilinin sahip oldugu cografi isaretli tirtinler konusunda yeterli bilgiye
sahip oldugu ve %25.0’inin kismen yeterli bilgiye kismen sahip oldugunu diistiindukleri
gorilmustiir (Tablo 4).

Arastirmada katilimci isletmelerin mentilerinde cografi isaretli tirtinlere iliskin bilgilerin
Olciildiigii boliime ait sonuglar Tablo 5’te verilmistir.
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Tablo 5. isletmelerin Meniilerinde Cografi isaretli Uriinler

n %
Isletmelerin Meniilerinde Cografi isaretli Uriinlere Yer Verme
Cografi Isaretli iriinlere yer verme 14 87.5
Cografi isaretli olmayan liriinlere yer verme 2 12.5
Cografi isaretli Uriinlerin Uretim Standartlarina Dikkat Etme
Standartlara dikkat eden 15 93.8
Standartlara dikkat etmeyen 1 6.3
Cografi isaretli Uriinlerin isletmeye Sagladig1 Katki
isletmeye katki saglar 13 81.2
isletmeye katki saglamaz 3 18.8
Cografi isaretli Uriinlerin Bolge Turizmine Sagladig1 Katki
Bolge turizmine katki saglar 12 75.0
Bolge turizmine katki saglamaz 4 25.0
Cografi isaretli Uriinlerin Yerli ve Yabanci Turistlerce ilgi Cekici Bulunmasi
flgi ¢ekici bulunmaktadir 13 81.2
Kismen ilgi ¢ekici bulunmaktadir 3 18.8
TOPLAM 16 100.0

Katilimcilara isletmelerinde bulunan meniilerinde cografi isaretli iliriinlere yer verme
durumlari incelendiginde; %87.5’'inin mentilerinde daha ¢ok cografi isaretli tirtinlere yer
verdigive %12.5’inin mentlerinde daha ¢ok cografi isaretli olmayan uiriinlere yer verdigi;
%93.8’inin cografi isaretli tirtinlerin iiretim standartlarina dikkat ettigi ve %6.3’{iniin
standartlara dikkat etmedigi; %81.2’sinin cografi isaretli lirtinlerin diger lirtinlere oranla
isletmeye katki sagladigini ve %18.8’inin ise katki saglamadigini diisiindigi; %75.0’inin
cografi isaretli iriinlerin bolge turizmine katki sagladigini diisiindiigii ve %25.0’inin bolge
turizmine katki saglamadigini diisiindtikleri; %81.2’sinin yerli ve yabanci turistlerce ilgi
cekici bulundugunu dustindikleri ve %18.8'inin kismen ilgi c¢ekici buldugunu
diisiindiikleri belirlenmistir (Tablo 5).

Etliekmege Dair Bulgular

Arastirmanin bu boéliimiinde elde edilen veriler ve bilgiler 1s18inda uygulanan yari
yapilandirilmis goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi ile degerlendirilmis ve
degerlendirme sonuglar tartisilmistir. Yar: yapilandirilmis goériisme formunda yer alan
sorulara iliskin katilimcilarin (K1-K16) verdigi cevaplar asagida yer almaktadir.

Etliekmegin tarih¢esi hakkinda bilginiz var m1 sorusuna;

“Konya ilinde ilk olarak yapilmaktadir” (K1).

“Karaman, Karapinar bélgesinde ilk kez tiretilmistir” (K2).

“Selg¢uklu déneminden giiniimiize gelmistir” (K3).

“100-110 y1llik bir gegcmige sahip ve gecmiste gtintimiizdeki gibi degil bir tandir icerisinde
pisirilen ekmegin iizerine et koyularak zaman igerisinde giintimiizdeki halini almistir” (K5).
Kadinhani ilgesinden Konya’ya yayilmistir (K4, K6, K7, K12, K14, K16).

“Aksaray ilinde ilk kez tiretilmigstir” (K8).

“Karaman oglu beyligi doneminde bir kadinin tandirda ekmek yaparken hamur ve eti
birlestirmesi ile etliekmegin ortaya ¢cikmistir” (K9).

131



“Halep-Sam yemegidir. Halep’ten Konya'ya gelmistir ve 1900’1l yillarda Suriyeli bir usta
tarafindan Konya'ya getirilmistir” (K10, K13, K15).

Etliekmegin ilk olarak nereden ciktig1 konusunda katilimcilarin farkli cevaplar verdigi
gorilmektedir. Her ne kadar farkl sehir, bolge isimleri verilse de cografi olarak yakin ve
benzer bolge isimleri oldugu verilen cevaplar harita lizerinde incelendiginde birbirine
yakin bolgeler oldugu goriilmektedir. Buradan hareketle etliekmegin cografi olarak ayni
bolgeden c¢iktig1 sdylenebilir. Katihmcilarin belirttikleri farkli ¢ikis noktalar1 ve farkh
hikayelerin yazili bir kaynaga dayanmayip tamamen kulaktan duyma bilgiler oldugu ve
bu durumun etliekmegin sehir efsanesi hikayelerine dénmesine neden olacagi ve zamanla
o0ziinden ayrilacagi diusunulmektedir. Etliekmegin tarihgesinin arastirilip, yazih
kaynaklarda sunulmasi tarihgesi icin 6nem arz etmektedir.

Etliekmek muhafazasi nasil olmalidir sorusuna;

Yapildiktan sonra hemen tiiketilmesi gerekmektedir (K1, K4, K11, K12, K13, K15).

Sicak yenilmesinin makbul oldugunu ancak sogutularak dondurulabildigini, daha sonra
da tiketilebildigini ifade etmislerdir (K2, K3, K5, K6, K7, K8, K14).

“Ince bir iirtin oldugu icin paketlenmeden énce sojutulmast gerektigini ve sicak olarak
servis edilmesi gerektigini séylemistir” (K9).

“Siparise gore anlik hazirlanmali ve sicak tiiketilmelidir. Eksi mayali oldugu i¢in
sogutularak saklandigi siirece uzun stire dayanabilecegini ifade etmistir” (K10).

“Ilk finndan cikar ¢itkmaz sogutulmaya birakilmas: gerektigini ihk olarak tiiketilmesi
gerektigini, uzak bir noktaya gonderilecekse karton kutu ile gonderilmesi gerektigini
belirtmigtir” (K16).

Katilmcilarin ¢ogunlukla etliekmegin pistikten hemen sonra tiiketilmesi gerektigini
belirttikleri gozlemlenmistir. Bunun sebebinin taze tiiketildiginde lezzetinin daha ¢ok
algilanabildigi oldugu diisiiniilmektedir. Etliekmek paket servis seklinde génderilecekse
sogutularak gonderilmesi gerektigini, daha sonrasi icin muhafaza edilmesi gerektiginde
de sogutularak dondurulabilecegini ifade etmislerdir.

Konya merkezi disinda etliekmek tiiketilmeli midir sorusuna;
“Memleketi Konya’da yenmelidir seklinde ifade etmistir” (K1, K4).

‘Konya disarisinda da tiiketilmesi gerektigini, bu lezzetin herkes tarafindan tadilmasi ve
bilinmesi gerektigini ifade etmislerdir’ (K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13,
K14, K15, K16).

“Etliekmegin bir Mc donals gibi bir marka halinde her an her yerde tiiketilmesi gerektigini
ifade etmigstir”’(K11).

Katilmcilarin ¢ogunlugunun Konya merkezi disinda etliekmek tiiketilmesine olumlu
yonde baktiklar1 gozlenmistir. K1 ve K4'iin Konya disinda tiiketilmemesi gerektigini,
Konya’ya 6zgii bir lezzet oldugu i¢in yerinde tiiketilmesi gerektigini sdylemislerdir. Konya
merkezi disinda tliketilecek etliekmegin Konyali ustalara ekonomik anlamda katki
saglayacag1 ve Konya etliekmeginin bilinirliliginin artmasinda, boélgeye ve iilkeye
ekonomik kazang¢ saglamasinda 6nemli rol oynayacagi diistiniilmektedir.

Etliekmek iiretiminde icerik nasil olmalidir ve hangi et kullanilmalidir sorusuna;
icerik icin: Sogan, domates, biber ve maydanoz olmalidir (K1, K4).

Sogan, domates, biber kullanilmasi gerekmektedir (K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12,
K13, K15, K16).

“Yazin domates, biber, sogan kisin ise kekikli yapiimalidir” (K10).
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Kullanilan et i¢in:

“Et olarak dana kaburga ve koyun/kuzu karisimi kullanilmalidir” (K1, K14).

“Kuzu kaburga olmasi gerekmektedir” (K2, K10).

“Dogurmamis diive eti kullanilmalidir” (K3, K13, K15).

“Dana kaburga kullanilmasi gerekmektedir” (K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12, K16).

Etliekmek {lretiminde i¢c malzeme konusunda sogan, domates ve biber cevabinin tiim
katilimcilar tarafindan ortak cevap olarak verildigi bu sebzelere ilaveten maydanoz ve
kekigin de kullanildig1 goriilmektedir. Etliekmegin yapiminda kullanilan etin ise dana
kaburga, kuzu/koyun karisimi ve diive eti cevaplar1 alinmistir. 4 farkl etin kullanimi
ginimizde mevcuttur. Kuzu ve koyun etinin giinimiiziin degisen yasam kosullar:
nedeniyle koku yapma faktoriinden dolayr daha az kullaniminin oldugu gérilmektedir.
Ancak literatiir arastirmasinda ge¢miste kuzu/koyun etinin daha ¢ok tercih edildigi
gorulmektedir.

Etliekmegin yapisal 6zelligi nasil olmalidir sorusuna:

“Kisa ve oval bir seklinin olmasi gerekmektedir, 40-50 cm boyunda ve 20 cm genisliginde
olmalidir” (K1).

“15 cm genigliginde ve 20 cm uzunlugunda olmalidir” (K2).

“Herhangi bir standardi yok, hamurunda 4 ¢esit un kullaniliyor” (K3).

“Uzunlugu 1 metre ve genisligi 10 cm olmalidir” (K4).

“80 cm uzunlugunda ve 20-25 cm genisliginde yapilmasi gerekir” (K5, K11, K12, K14).
“Uzun ve genis olmasit gerekir, bu dogrultuda 15-20 cm genigsliginde 60 cm boyu yeterli bir
olctittiir’ (K6).

“Boyunun 1 metreyi gecmemesi gerekir” (K7).

“Onceden genis ve kisa yapilirdi ancak giiniimiizde uzun olarak tercih ediliyor” (K8).

“1970’li yillarda Konya’da ¢arsi yemegi olarak adlandirilan etliekmegin 80 cm uzunlugunda,
35-40 cm genisliginde yapildigini biliyoruz” (K9).

Kisa- genis olmalidir ve 90 cm uzunlugunda 20-25 cm genisliginde olmahdir” (K10, K13).
“110 cm uzunluga ve 15 cm genislige sahip olmasi gerekir” (K15).

“Bir standart sekli yok, orta yagh gevrek olmasi uygun olur” (K16).

Katilmcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda etliekmegin sunumda belirli bir
standart 6lciinlin olmadig1 goériilmiistiir. Ancak etliekmegin boyunda genel olarak 1
metrenin altinda farkli boyutlarda sunum yapildig: gériilmektedir.

Kaliteli bir etliekmek firininin genel 6zellikleri nasil olmalidir sorusuna;
“Mese odunu kullanilmasi gerekir” (K1).
Odun atesi (mese) ve Sille tasi olmasi gerekir” (K2, K4, K6, K9, K12, K13, K15, K16).

Sille tas1 kullanilarak kara firin yapilmasi gerekir ayrica tasin altinda tuz ve cam olmasi
gerekmektedir Yakit olarak da mese ve ¢am kullanilmalidir” (K3, K5, K7, K8, K10, K14).

“Bulunan konum itibari ile odun atesi kullanilmasi yasak ve mecburen yakit olarak dogalgaz
kullaniyoruz bu durumunda lezzete yansiyor. Orijinali mese veya ardi¢ kullanilarak kara
firindir’ (K11).

Katilmcilardan alinan cevaplar dogrultusunda firinin o6zellikleri arasinda Sille tasi
kullanildig1 ve odun atesinde pisirilmesi gerektigi tespit edilmistir. Firinin 6zellikleri
arasinda Sille tasinin altinda 1s1y1 tutmasi ve korumasi amaci ile ¢ogunlukla tuz ve cam
kullanildig1 gériilmiistiir.
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Kaliteli bir etliekmek icin gerekli kosullar nelerdir sorusuna;

Biitiin malzemelere dikkat edilmesi gerekir (K1, K2, K4, K5, K7, K8, K9, K14, K15, K16).
Malzemelerin ve etliekmek ustasinin kaliteli olmasi gerekir” (K3, K6, K7, K13).

“Uretim gerceklestirilen ortamin hijyenik olmasi lazim” (K9).

“Kullanilan unun minimum 3-4 ay dinlenmis un olmasi gerekir” (K10)

Kaliteli bir etliekmek tretimi i¢cin gerekli kosullarin tiim katiimcilar tarafindan tiim
malzemelere dikkat edilmesi gerektigini ve etliekmek ustasinin deneyimli ve isinde usta
bir kisi olmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Etliekmek hamurunda hamurun 6zelligi nasil olmalidir sorusuna;

Hamurun az mayali olmasi gerekir, tip1 ve tip2 unlar karistirarak hamuru yogrulur (K1,
K5).

Mayali hamurlu ve etliekmek ununun kullanilmasi gerekir” (K2, K13).
Az miktarda maya kullanilarak, 4 unun karistirilarak yogrulmasi gerekir (K3, K6).

Mayali hamur olmasi gerekir (K4, K9, K10, K11).

“Az mayali hamur ve pidelik undan yapilir” (K7).

Mayali ve tuzlu bir hamurun giinliik yogrularak, kullanilan unun da etliekmek unu olmasi
gerekir (K8, K14, K15, K16).

“Bugday unu kullanilmali ve hamurun ne ¢ok taze ne de ¢ok dinlenmis olmasi gerekir”
(K12).

Katilmcilarin etliekmek hamurunun mayali yapilmasi gerektigini, mayasiz hamurdan
yapilan etliekmegin kuru bir yapida oldugunu belirtmislerdir. Etliekmek icin kullanilan

unun genel olarak etliekmek unu veya birkag ¢esit unun karistirilarak yapildig: verilen
cevaplar dogrultusunda tespit edilmistir.

Firinda kac Kisi calisir ve gorevleri nelerdir sorusuna;

3 kisi olmali bunlarin gorevleri tirnakei, kiirekei ve hamurcu seklindedir (K1, K2, K4, K5,
K8, K10, K14).

4 kisi olmali bunlarin goérevleri hamurcu, kesimci, tirnakei ve kiirekei olmalidir (K3, K11,
K12, K13, K15, K16).

2 kisi olmali bunlarin gérevleri tirnakg ve kiirekciden olusmaktadir (K6, K7).
“Usta ve kalfa olmak iizere 2 kisi calisir” (K9).

Katilmcilardan alinan cevaplar dogrultusunda etliekmek firininda 2,3 ve 4 kisi
calismalidir seklinde 3 farkli cevap alinmistir. 2 kisi calistiginda usta ve kalfadan olustugu,
3 kisi oldugunda hamurcu, tirnake ve kiirek¢i olmasi gerektigi, 4 kisi olursa hamurcu,
kesimci, tirnakgi ve kiirekc¢i olmalidir seklinde tespit edilmistir. Buradan hareketle firinin
biiytiikligli, misteri sayisinin azhgi-coklugu gibi faktérler dogrultusunda firinda
calistirilan kisi sayisinin degisiklik gosterdigi gozlemlenmistir.

Etliekmek sunumu icin kullanilan teknikler nelerdir sorusuna;
Etliekmegin yaninda maydanoz, roka, cacik, limon, ¢oban salata ve biber gibi farkh
trinler servis edilir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12, K13, K14, K15, K16).
“Eskiden sadece etliekmek kisin turp ile verilirdi, yazin sumak ve pul biber olurdu. Yazin
bunlara ilaveten domates ve maydanoz olurdu ancak giintimiizde hepsi var” (K10).

Katilmcilarin etliekmek sunumunda farkli {rtinler kullandiklar1 verilen cevaplar
dogrultusunda tespit edilmistir. Kullanilan iirtinlerin yaz ve kis aylarina gore degisiklik
gosterdigi, gliniimiize uyarlanarak cesitlendigi gozlemlenmistir.
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Etliekmegin cografi isaret standardini biliyor musunuz sorusuna;

Tim katilimcilar evet cevabin1 vermistir. Evet cevabini veren katilimcilardan etliekmek
cografi isaret standardinin bilgileri istenmis ve su sekilde cevaplar alinmistir: Tim
katilimcilarin 180 gr hamurdan etliekmegi yaptiklar: tespit edilmistir. Etliekmek icin
kullanilan et ve sebze karisiminin tiim katilimcilardan alinan cevaplardan hareketle 200-
250 gr arasinda oldugu tespit edilmistir. Ayrica et ve sebze karisiminin tiim etliekmek
isletmecilerinde farkli gramajlara sahip oldugu tespit edilmistir. Cografi isaretli tiriinler
lizerine yapilan ¢alismalarda benzer sonuglara ulasilmistir (Sormaz vd., 2021; Teyin vd.,
2021).

Arastirmaci tarafindan etliekmek isletmeleri ile yapilan goériismeler sirasinda birkag
etliekmek isletmesinin yaninda kasap oldugu ve bu kasaplardan yore halkinin etliekmek
harci temin ederek etliekmek isletmelerinde pisirtildigi gézlemlenmistir. Bu goézlem
sonucunda arastirmaci tarafindan kasap isletmeleri ile goriisiilmiis ve etliekmek igin
kullanilan etin ne olmasi gerektigi ile birlikte bir etliekmek icin kullanilan et ve i¢ harci
miktar1 sorulmustur. Gortuisiilen 4 farkli kasap isletmesinden edinilen bilgiler su
sekildedir;

Gorusiilen 1. kasap: kuzu ve dananin karisik kullanilmasi gerektigini bir etliekmek icin 70
gr kuzu kaburga ve 30 gr dana kaburga kullanilmasi gerektigini ifade etmistir. I¢ harcinda
70 gr domates,30 gr sogan ve 20 gr biber olmasi gerektigini belirtmistir. Gortistilen 2.
kasap: dana ve kuzu kaburganin karisik kullanilmasi gerektigini ve bu karisimin 100 gr
olmasini gerektigini ifade etmistir. 100 gr sebze karisimi olmasi gerektigini, bu karisimin
50 graminin domates, 25 graminin biber ve 25 graminin sogan olmasi gerektigini ifade
etmistir. Goriisiilen 3. kasap: dana kaburga etinin kullanilmasi gerektigini ve 1 etliekmek
icin 100 gr et kullanilmasi gerektigini ifade etmistir. Sebze karisiminin ise 90 gram
domates, 25 gram biber ve 10 gram sogandan olusmasi gerektigini ifade etmistir.
Gorusiilen 4. kasap: dana kaburga eti kullanilmasi gerektigini 1 etliekmek icerisinde 100
gram et kullanilmasi ve 100 gram da sogan, domates ve biber karisimindan olusan sebze
karisiminin olmasi gerektigini ifade etmistir.

Sonug ve Oneriler

Uzak ve koklii bir gegmise sahip olan Konya mutfaginin cografi isaret tescili ile koruma
altina alinarak korunan bir¢ok yemeginin oldugu yapilan literatiir arastirmasinda
gorulmektedir. Cografi isaret tescili ile 2017 yi1linda Konya'ya 6zgii bir yiyecek olan Konya
etliekmeginin tescillenmesi ile iiretiminde ve yapiminda belirli kriterler belirlenmistir.
Belirlenen kriterlere Konya etliekmek isletmelerinde ne olglide uyuldugunun tespit
edilmesi amaglanan bu calismada katilimcilarin ilk olarak cografi isaret kavramu ile ilgili
ne derecede bilgili olduklarinin tespit edilerek, etliekmek ile ilgili tarihcesi, muhafazasi,
liretimi, pisirilen firinin 6zelligi, sunumu ve cografi isaret standardi gibi konularda bilgiler
toplanmasi hedeflenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda yiiz yiize gerceklestirilen goriismeler
sonucunda arastirmaya katilan gonulli katiim saglayan katilimcilarin cografi isaret
kavramina biiylik ¢ogunlukla hakim olduklar1 ve Konya'ya ait cografi isaretli tiriinleri
tanidiklari tespit edilmistir.

Etliekmegin tarihcesi ile ilgili katilimcilarin farkh bilgilere sahip oldugu ama séylenen
sehir, yore isimlerinin bir benzer bélgeler oldugu goriilmiistiir. Etliekmek tiiketiminin
firindan ¢iktiktan sonra yapilmasinin daha uygun oldugu ama uzak mesafeler veya daha
sonrasi tiiketilmek lizere muhafaza edilebilecegi goriilmektedir. Etliekmegin liretiminde
yapilan literatiir arastirmasinda ge¢miste kuzu ve koyun etinin tercih edildigi ancak
gunumiuzde farkli sebeplerden otiiri genel olarak dana kaburganin kullanildigi
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gorulmektedir. Etliekmek tretiminde et ile birlikte kullanilan sebze karisiminda sogan,
domates ve biberin kullanildig1 da goriilmektedir.

Cografi isaret kapsaminda belirli bir standardi belirlenen etliekmegin yapisal 6zelligine
gorisilen isletmelerde uyulmadigr goriilmektedir. Bu 06zelligin korunmamas ileride
etliekmek tretiminde standarttan uzaklasilmasi ve farkli {riinlerin ¢ikmasina yol
acabilecegi diisiiniilmektedir. Etliekmek i¢in firinin, hamurun, malzemelerin kaliteli ve
yapan ustanin da isinde usta olmasi gerekmektedir.

Oneriler;

Etliekmek tliretiminde cografi isaret kapsaminda belirlenen tescil 6zelliklerine uyularak
uretim yapilmasi konusunda isletmelere gerekli kurum ve kuruluslar tarafindan
egitimlerin verilerek liretimin koruma altina alinmasi gerekmektedir. Belirli bir tiretim
standardi olusturulan iiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi konusunda etkili olacaktir.

Yapilan literatiir arastirmasinda net bir bilgiye ulasilamayan etliekmek tarihcgesi ile ilgili
katilimcilara da yoneltilen soru kapsaminda farkl tarih, zaman ve mekanlarin séylendigi
gorulmustiir. Etliekmek Konya icin 6nemli bir yiyecek maddesi olmakla birlikte ekonomik
anlamda da bolge ekonomisine katki saglamaktadir. Bu kadar dnemli bir degere sahip
olan Konya etliekmeginin tarihgesinin arastirilip, yazili kaynaklarla sunulmasi ile gelecek
nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir. Elde edilen verilerin bdlgedeki yerel
yonetimlerin gelecekte yapacag: faaliyetlere, turizm isletmelerine ve akademik acidan
literatiir destegi saglayacagi icin 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
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