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Mevleviligin en 6nemli 6zelliklerinden biri olan ¢ile geleneginde, dergaha gelen dervisin
bin bir giinliikk bir siirede ¢ilesini tamamlamasi1 beklenir. Mevlevilikte mutfak (matbah),
yemek pisirilen ve sofra kurulan yer olmasinin yani sira dervislerin ¢ilesini tamamladigi
ve temel egitimlerinin yapildigi yerdir. Bu baglamda da bu akimi sistemlestirme ve
profesyonelce idame ettirme gibi son derece gii¢ bir isi, yine o kuvvette ve iradede bir
kisinin yapmasi gerekmistir. Hz. Mevlana'nin ayni1 zamanda fikri varisi olan Sultan Veled
ile dogan Mevlevilik, Ulu Arif Celebi zamaninda biiylirken, perde arkasindaki
kahramanlardan biri de Atesbaz-1 Veli'dir. Diinyada bilinen ilk ve tek as¢1 anit-mezarina
sahip olan Atesbaz-1 Veli ve son derece 6zgiin kiiltiir unsuru olan Mevlevi mutfagimnin,
hem unutulan kiiltiir hazinelerinin ortaya ¢ikarilmasi hem de son donemlerde biiyiik bir
ivme kazanan gastronomik turlarin ve destinasyonlarin 6zgiinliigiiniin seyahat karari
tizerindeki 6nemli etkisi nedeniyle degerlendirilmesi dnemli hale gelmistir. Bu ¢aligmada,
Mevlevi egitim ekolil i¢in dnemli bir yere sahip olan mutfagin ve bu egitimin 6nemli bir
unsuru olan as¢1 dede Atesbaz-1 Veli’nin taninmasini saglamak ve Mevlevi mutfagi
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Abstract

Ateshaz Veli
Mevleviyeh Cuisine

Culinary Culture

One of the most important features among Mevleviyeh culture is ordeal tradition; and, it is
expected from a dervish to complete a thousand and one days period of ordeal. The
cuisine (matbah) in Mevleviyeh is the place where cooked meals, as well as where
dervishes conduct their training and complete their ordeals. In this context,
systematization and sustainability of this system is required to person who is dedicated
and willed to this extremely difficult task. Sultan Veled, who is the son and successor of
Hz. Mevlana, is the pioneer of Mevleviyah. While this culture has expanded in the time of
Ulu Arif Celebi, one of the heroes was behind the scenes is Ateshaz Veli. Atesbaz Veli,
having the first known cook mausoleum, has become important with regarding to its effect
on the decision of gastronomic travels and freedom of destinations because of the
revealing of highly original cultural elements of the Mevlevi cuisine. In this study, it is
aimed to specify the features of Mevleviyeh kitchen and to make senior cook Atesbaz
Veli, who has an important place for the ecol of Mevlevi school education, more
recognizable.
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GIRIS

Mevlana Celaleddin-i Rumi (1207-1273), sadece Tiirk
Islam Medeniyetinin ilim ve irfan gelenegini degil bati
medeniyetini de etkilemis biiyiik bir alim, yasami ve
kisiligiyle derin bir sufi ve ortaya koydugu eserleriyle hala
etkisini slirdiiren iyi bir sairdir. Kendisi kurmamis olsa da
temellerini attigi Mevlevilik gelenegi; insani ideal manada
yetistirmeyi amaclayan birer terbiye mektebi ve egitim ekolii
olmus, basta Konya olmak tizere pek ¢ok bolgede kurulan
Mevlevi dergahlar1 araciligiyla Tirk kiltiiriinii asirlarca
etkilemeyi siirdiirmiigtiir. Mevlana, Mevlevilik tarikatinin
piridir. Mevlana, toplumu her yoniiyle aydinlatan fikirlerini,
kullandigr gesitli sembollerle de vermistir. Bu sembollerden
biri de yemektir. Ornegin, "Hayatim 'hamdim, yandim, pistim'
sozlerinden ibarettir." diyerek en anlamli hayat felsefesini,
yemek terimleriyle agiklamigtir. Mutfakla ilgili yazili kurallar
gelistirilmesi, bu kurallar i¢inde goriilen; mutfakta ekiplesme,
derviglik egitiminin mutfakta baglamasi, Mevlana'nin {inlii as¢is1
Atesbaz-1 Veli icin oldiigiinde atesi temsil eden kizil renkli
taglarla anit mezar yaptirilmasi, 13. yilizyllda Mevleviligin
mutfaga verdigi 6nemi anlatmaktadir (Halici, 2007, s. 16).
Mevlevilik; Hz. Mevlanamin 0Ogretilerini gelecek nesillere
aktarmak tiizere oglu Sultan Veled, talebesi Celebi Hiisameddin
ve torunu Ulu Arif Celebi tarafindan kurulmus daha sonra, o
soydan gelen Celebi'ler arasindan segilen makam Celebi'si
tarafindan idare edilmistir. Mevlana Celaleddin-i Rumi, on
liclincii asirdan baglayarak Anadolu’da olusan ortak diislincenin

ana kaynaklardan biri olarak goriilmektedir (Karaismailoglu,
2014, s. 231).

Mevlevi gelenegi, kurulusundan itibaren ortaya koydugu
faaliyetlerle toplumsal tarih icerisindeki etkisi kadar, sanat,
edebiyat ve kiiltiir tarihi acisindan da onemli bir yere sahiptir
(Kemikli, 2007, s. 2). Mevlevilik, bir egitim ve ogretim
ekoliidiir. Gayesi, insan1 ele alarak, madde ve manada olgun
sahsiyet yapmaktir. Bu bakimdan insan1 ideal manada
yetistirmeyi amaclayan bir terbiye mektebidir (Ozonder, 1988,s.
98). Hz. Mevlana ile baglayan Mevlevilik, temelinde tasavvufla
sekil bulmus ve daha renkli tezahiirlerle ilim yelpazesini
genigletmistir. Bu genis yelpazede Mevlana'nin yaninda yer
almig, ona yoldaslik etmis, desteklemis pek c¢ok miiridinin
yaninda, goniil saflarna kattig1 miistesna dervigleri vardir.
Iste bu degerli dervislerden biri de, Mevlevilik insasinin
onemli mimarlarindan olan Atesbaz-1 Veli'dir. Hayatini; Hz.
Mevlana'ya adayanlar listesinin basinda gelen Atesbaz-1
Veli, hem sembolik manada, hem de giinliik yasantisinda
Mevleviligin mutfaginda yetismis, ulviyete ermis, bir kamil,
bir goniil dostudur (Bekleyiciler, 2015: 16-23). Bu terbiye
mektebinin yonetiminde ise Atesbaz-1 Veli yani Asct
Dede’nin biiyiik 6nemi vardir. Mevlana zamaninda da
yasamis olan Atesbaz-1 Veli, Mevlevi dergahlarinin ilk aggisi
ve Mevlana’nin deger verdigi bir zat olmasimin yani sira
derviglerin egitiminden de sorumlu kisidir. Mevlevilikte
mutfak yemek pisirilen ve sofra kurulan yer olmasinin
disinda Mevlevi egitim ekoliiniin de uygulama alanidir. Bu
ekol belli bir sistem ve kadro tarafindan ydnetilir ve bu
sistemin egitim yetkilisi, Atesbaz-1 Veli'dir. Bu o6nemli
gorev, ondan sonra, "Atesbaz-1 Veli Makami" na getirilen
seckin kisilerce yerine getirilmistir (Ozdnder, 1988, s. 100-
101). Bu agidan Mevlevilikte mutfak, sofra diizeni ve adabi,
Mevlevi mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri ve dikkat
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edilen unsurlar, Mevlevi mutfak kiiltiiriinii etkileyen yiyecek
ve igeceklerin belirlenmesi 6nem tagimaktadir.

Bu aragtirmanin amact Mevlevi egitim ekolii i¢in énemli
bir yere sahip olan mutfagin ve bu egitimin 6nemli bir unsuru
olan as¢t dede Atesbdz-1 Veli’nin taninmasini saglamak ve
Mevlevi mutfaginda sofra diizeni ve adabi, pisirme
yontemleri, yiyecek ve iceceklerin belirlenmesidir. Bu
amaclar dogrultusunda Mevlevi geleneginin 21. yiizyil
mutfagina olas1 etkilerinin neler olabilecegi ve bu etkilerin
kiiltlir unsuru olarak aktarilmasinda nelere dikkat etmek
gerektigiyle ilgili olarak arastirmacilara bir kaynak
olusturulmasi da hedeflenmistir.

MEVLEVILIKTE MATBAH VE ONEMIi

Anadolu'da Mevlevilik sentezinin ekollesmesinden &nce,
Mevlevilik kumasmin ilk dokundugu fabrika, yani mukaddime
edildigi yer Mevlana dergdhinin matbahidir (Bekleyiciler, 2015,
s. 34). Mevleviler mutfak i¢in “matbah” sofra, yemek igin
“somat” ifadesini kullanmislardir. Matbah, maddi ve manevi
acidan beslenmenin yeridir (Iyiyol, 2014, s.591). Matbah-1 Serif
(Mutfak); Mevlana dergdhinin, Meydan-1 Serif bdliimiiniin,
giiney dogu kosesine rast gelmektedir, dergah ve Mevlevilik i¢in
biiyiik 6nem arz eden, en degerli boliimdiir. Burasi her ne kadar,
sadece yemek pisirilen ve yenilen bir yer gibi goriinse de
aslinda, Mevlevilikte karar kilmis fakat yiice Allah’a ulagsmanin
inceliklerini ve yontemlerini bilmeyen, amatdr dervislerin ilimle
pisirildigi bir ¢ilehanedir (Bekleyiciler, 2015, s. 31). Cileye
girmek mutfakta baslar. Mutfak sadece yemeklerin hazirlanip
pisirildigi yer degildir. Ayn1 zamanda Mevlevi dervislerinin
cileye soyunup, hazirlanma, yetisme, pisme ve olgunlagma
siirecini gegirdikleri yerdir. Mutfak, diinyevi mesguliyetlerin
sembolik yeri demektir(Demirci, 2008, s. 124). Mevlevi
dergahlarinin  ruhu mutfakta atar. Acemi Mevleviler
benliklerinden mutfakta soyunmuslar, bencillikten tamamen el
cekmisler ve yol-yontemi mutfakta 6grenmislerdir (Halic1, 2009,
s.18-19). Yemegin pismesi icin belirli bir doniisiimiin
gerceklestirmesi gerekir,¢ig olan yiyeceklerin ocakta pismeleri
ve belli bir kivama gelmeleri gibi tasavvuf ehlinin de bir
doniisiim gegirmesi gerekir. Bu is, kalpten basglayip hayatin her
yanini igine alan bir egitimdir. Ham olan acemi dervigler de
Mevlevi ocaginda pisip belli bir kivama gelmelidir. Maksadin
dolayl olarak ya da tesbih ile ifade edildigi Mevlevi kiiltiiriinde,
yemegin pigmesi ile insanin manevi yolculugu arasinda bir
benzerlik kurulmus ve bunun etrafinda bir ritiiel ortaya ¢ikmistir
(Tyiyol, 2014, s. 592).

Matbah-1 Serif ve Atesbaz-1 Veli (Konya; 05.03.2016)
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Cileye baglayan adaya ilk olarak mutfak kapisinin sol
tarafinda kapi dibinde bulunan saka postuna oturmasi
sOylenirdi. Aday, ¢ giin dizleri iizerinde gozlemci
durumunda, kendisinden once ¢ileye girmis olan digerlerinin
hizmetini seyrederdi. Bu bir bakima o mekanda olup
bitenleri dikkatle gézlemleme devresiydi. Bu miiddet iginde
zaruri ihtiya¢ disinda yerinden kalkmaz ve kimseyle
konusmazdi. Uc¢ giin tamamlandiktan sonra Kazanci
Dede'nin huzuruna getirilir, kendisine tekrar sorulur, gileye
devamda 1srar ederse bin bir giin devam edecek ¢ileye baslar
ve ilk olarak on sekiz giin siiren ayake¢ilik hizmetinde
bulunurdu. Daha soma kendisine yapacagi diger hizmetler
gosterilirdi (Demirci, 2008, s. 124). Bin bir giin siiren gile
doneminde on sekiz hizmet dalinda dervis, ayr1 ayr1 hizmet
verirdi. Bir sanat dalinda ehliyet kazanir, hizmet esnasinda
sohbet, sema, zikir ve tefekkiir icerisinde piger, olgunlasir,
sonunda da Allah, ask, insan ve doga sevgisi ile bezenir, bir
goniil adami, bir sevgi kandili olup, nur sacan, etrafini
aydinlatan miibarek bir dede haline gelirdi. Dervis, ¢ilesinin
dolmast  yaklasinca da  hela temizleyiciligi ile
gorevlendirilirdi. Hela temizlemek nefse en agir gelen
hizmettendi. Dedeligi yaklasan dervis, hela temizlerken
aslinda nefsini temizlemekte, egosunu kirmakta ve yok
etmekteydi(Top, 2006, s. 60-61).

Mutfakta Goriilen On Sekiz Cesit Hizmet:

1. Kazanci Dede: As¢t Dede'nin vekilidir. Tekke zabitani
olup mutfagi, acemi Mevlevileri topluca o yonetirdi.

2. Halife Dede: Mutfaga yeni gelen acemi Mevlevilere
yol gosterir, onlar1 egitirdi.

3. Disar1 Meydancist:
Dede'nin emirlerini iletirdi.

Hiicredeki dervislere Asci

4. Camasirct:
yikanmasini saglardi.

Dede ve dervislerin ¢amasirlarinin

5. Abrizci (su doken): Hela ve ortalik temizleyicisiydi.

6. Serbetci: Cilesini tamamlayip, hiicre sahibi olacak
dede namzedinin merasim serbetini yapar, aynt zamanda
mutfagi ziyarete gelen dedelere serbet yapip sunardi.

7. Bulasike1: Bulasiklar: yikar ve yikatirdi.

8. Dolapet: Kaplara bakar, kaplarin kalaylanmasina ve
temiz tutulmasina nezaret ederdi.

9. Pazarci: Sabahlari zembille pazara gider, alinmasi
gereken seyleri alip gelirdi.

10. Somatg¢i: Sofrayr kurar, kaldirir, sofra mahallini
siipiiriir ve siipiirtiirdi.

11. igeri Meydancist: Dervislere, dedelere ve misafirlere
kahve yapar sunardi.

12. Igeri Kandilcisi: Matbahin kandillerini samdanlarmi
temizler, hazirlar uyandirir, dinlendirir ve siralardi.

13. Tahmis¢i: Dergahin, kahvesini kavurur, ¢eker un
haline getirir ve kahve hazirlardi.

14. Yatak¢i: Dervislerin yataklarini yapar, toplar ve
kaldirirdi.
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15. Disar1 Kandilcisi: Matbahin disindaki kandillere,
mumlara, samdanlara bakar, onlarin  uyandirilmasi,
dinlendirilmesi gibi hizmetleri goriirdii.

16. Siipiirgeci: Mutfag1 ve avluyu temizler, siipiiriir ve
stiptirtiirdii.

17. Ceragci: Matbahin kandil ve samdanlarmma nezaret
ederdi; tiirbedarinda yardimecisi sayilirdi.

18. Ayakei: Ayak hizmeti denilen getir-gotiir islerine
bakardi. Dergdha yeni gelenlere, 6nce bu hizmet verilirdi
(Demirci, 2013, s. 184-185).

ASCI DEDE: ATESBAZ- I VELI

Atesbaz-1 Veli, Hazreti Mevlana’nin zamaninda yasamis
olup, esas ismi Semseddin Yusuf, babasimin ad1 izzeddin’dir.
Atesbaz-1 Veli’nin, Baha Veled’le birlikte Belh’ten veya
Karaman’dan geldigi, dergdhta yetistigi ve ascilik yaptigi
rivayet edilmistir. Atesbaz, atesle oynayan demektir. Onun,
Hazret-i Mevlana ve Mevleviler arasinda dnemli bir yeri
vardir. Selguklu Sultani II. Giyaseddin Mesud doéneminde
etkin varligt hissedilen Asc1t Dede, Mevlevi tarikatinin
feyziyle kusanmig dervislerin pinar1 gibi, goniilden goniile
akip giden ilim deryasidir. Fakat ayn1 zamanda kendisi, bu
ilahi mekanda egitimle alakali kiirsii sahibi olmasinin yani
sira, asli gorevi matbah sorumlulugudur.Matbahindaki
asciligin yami sira, dergdh giderlerinin muhasebesinden de
sorumludur. Kendisi, her ne kadar dergah mutfaginda Ser-
tabbah (Fars¢a ve Arapga'da, bas as¢1 anlamindadir, Mevlevi

tabiridir), yani as¢i dede olarak bilinse de, aslinda o

Mevlevilige goniil vermis ve nefsini terbiye ederek kemale
ermek isteyen dervislerin, kilavuzu ve egitimcisi
olmustur(Bekleyiciler, 2014, s.16-23). As¢1t Dede acemi
Mevlevileri her bakimdan egitirken Kazanc1 Dede de onun
yardimcisidir.  Atesbaz Makami, bir terbiye ve egitim
makamidir. As¢1 Dede acemi Mevlevilerin ilk dgretmenidir.
Meydan-1 Serif'de serili olan Beyaz postun adi, Ates- baz
postudur. Bu makama teslimiyet, Mevlevilige ikrar vermek,
Cileye soyunma niyazinda bulunmak demektir. Acemi
Mevlevilerin miirebbisi olan Atesbaz-1 Veli dergdhtaki en
yiiksek ikinci makamin sahibidir (Ozonder, 1988, s. 97).

Halk arasindaki bir inanisa gore; Semseddin Yusufermis
bir kigidir ve Ates-baz adimi almasi su olaydan sonra
gerceklesmistir; “bir giin Semseddin Yusuf, Mevlana'ya
ocagl yakacak odun kalmadigini sdyler ve Mevlana da
ayaklarmi ocagm altina koymasini ve yemegi bu sekilde
pisirmesini buyurur. Bunun iizerine Semseddin Yusuf gidip
ayaklarin1 ocagin altina uzatir ve bagparmaklarindan ¢ikan
alev yemek kazanini aninda kaynatmaya baglar fakat acaba
yanar mi, diye siipheye diistiigli esnada sol ayak basparmagi
yanar. Durumu Mevlana'ya haber verirler ve Mevlana
gelerek, nigin giipheye diistiin, anlaminda "Hay Ates-baz,
hay" diyerek liziintiistinii dile getirir; O da yanan parmagini
gostermemek i¢in sag ayak basg parmagmi sol ayak
bagparmaginin iizerine koyar.” Bu olay semazenlerin semaya
baglamalarinda attiklari ilk adimla yad edilir (Halic1, 2009, s.
19).

Mevlevilerde yemek atesten indirildiginde, yemek
sonrasinda, bayram yemeginde ve asure yenildikten sonra
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giilbank okunur. Yemekle ilgili giilbanklarda mutlaka
Atesbaz-1 Veli’nin ismi zikredilir. Giilbanklarda, Atesbaz-1
Veli’nin isminin zikredilmesinin temel iglevi Mevlana’nin
ascist olan bu zata saygi ve baglilig ifade etmektir. Bunun
yaninda, matbah, Atesbaz-1 Veli makami oldugu icin ayni
zamanda bu makama da hiirmet gosterilmektedir (Iyiyol,
2014,s. 591). Matbahda Atesbaz-1 Veli'nin ardindan kurulan
her sofrada onun admin zikredildigi giilbanklar ¢ekilirken
dervisler, yedikleri her lokmada Agg¢1 Dede'lerinin elinden
cikan yemeklerin feyzini aramiglardir (Bekleyiciler, 2015, s.
102).

Diger yandan Atesbaz-1 Veli'nin ag¢iligina deginilecek
olursa; Hz. Mevlana, yasami boyunca rubailerini, fikirlerini
ve sirlarimi gesitli sembollerle ifade edip, sozlerine nitelik
kazandirmistir. Bu semboller kapsamima bag, giil, sema,
giines, ay, seker, ayna ve konumuz itibariyle as¢1 dedesinin
yaptig1 ve hos kokularla goniilleri fetheden yemek nefaseti
de girmektedir. As¢1 dede yemek yapmadaki maharetini ve
yemeklere kattig1 lediinniyatla (Allah vergisi olan gizli ilimi)
harman edilmis asmi, mahcubiyetle siisleyerek pirine
sunmustur(Bekleyiciler, 2015, s. 40).

Seyh Galip beyitlerinde, Atesbaz-1 Veli'ye atifta
bulunmustur; "Ask ocagi olan matbahta pervaneler, Mevlevi
semahina yeni baslamis Mevlevi dervisleri; semender ise
Atesbaz-1 Veli'dir. "Ornekte goriildiigii gibi Atesbaz-1 Veli
siradan bir Mevlevi dervisi degil, Mevlevilik tarihi boyunca
hiirmetle anilan ve yasatilan 6nemli bir kisiliktir. Nitekim
Sakip Mustafa da bir beytinde, "Hal potasi i¢inde kin ve
hileyi def eden matbahindaki kandilin, Atesbaz-1 Veli'nin
sirriyla olan bagini dile getirir" (Gokalp, 2005, s. 296).

Atesbaz-1 Veli, Mevlana'nin ebedi vedasindan 12 yil
sonra, 1285 yilinda diinyadan gd¢miistiir. Dervigler ve
dergah mensuplari, her zaman onu hayirlarla yad edip, Asgt
Dede'lerinin telkinlerine ve nasihatlerine sadik kalmis ve
onun anisina hiirmeten, sekiz yiiz yildir siire gelen bu adap
reformunu yasatmaya galigsmislardir. Atesbaz'in 6limiiyle
miiteessir olan Mevlevi dostlari, dergdh dervisleri ve
Seyh'leri Sultan Veled'in gayretleriyle As¢t Dede'lerinin
sanina yakigir, miitevazi bir tlirbe yaptirarak Mevlevi
adabina gore siikutu mekanina defnedilmistir (Bekleyiciler,
2015, s. 101-102).

Atesbaz-1 Veli Tiirbesi (Konya; 05.03.2016)
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Atesbaz-1 Veli igin yapilan tlirbe kirmizi taglarla
yapilmistir. 13.Yiizyilda yapilan bu tiirbe, bir ag¢1 adina tiirbe
yaptirilan ilk ve tek tirbedir. Bu, o doénemde yiyecege,
yemeye, mutfaga ve bir as¢iya gosterilen saygry1 belirtmesi
acisindan 6zel bir anlam tasir (Halici, 2009, s. 19).Konya
merkez Meram yolu tizerinde eski adiyla Havzan Yoresi yeni
adiyla Orgeneral Turhal mahallesindedir. Tiirbe iki katlidir,
ikici katinda sembolik sandukasi yer almaktadir asil merkat,
yani Atesbaz-1 Veli'nin yattig1 yer ise Selguklularin zir-i
zemin(yer alti) olarak tabir ettigi yerdedir. Bu sandukalarin
tizerine yesil renkli iizeri sirma ile ayet ve hadisler iglenmis
ortiiler serilidir. Basucunda yesil sarikli bir Mevlevi sikkesi
vardir (Bekleyiciler, 2015, s. 104). Atesbaz-1 Veli'nin Hakk'a
kavugmasmin ~ 700.  yildonimii  anismna  diizenlenen
Milletlerarast Yemek Kongresi'nin ilki i¢in Konya'ya gelen
diinyanin en iinlii yemek otoriteleri, Atesbaz-1 Veli'nin
tirbesini de ziyaret etmigler ve Konya'da 13. ylizyilda adina
anit mezar yaptirilan bir asgryla karsilasmanin biiyiisiinii
yasamiglardir. Bu uzmanlardan Alan Davidson, "Konya'nin
Yedi Harikas1" isimli makalesinde, Atesbaz-1 Veli tiirbesi
ziyareti i¢in "oraya bir turist gibi gittik ama haci gibi
dondiik." ifadesini kullanmistir (Halic1, 2007, s. 36).

Halk arasinda, Atesbaz-1 Veli'yi ziyaret etmenin ve orada
dagitilan tuzdan bir tutam alip mutfaklarma gotiirmenin,
ziyaret eden kisilerin mutfaklarina bereket getirecegi,
yaptiklar1 yemeklerin giizel olacagi veya hastaliklara iyi
gelecegi gibi inanglar yaygindir (Halici, 2009, s. 20). Bir
menkibeye gore, Hz. Mevlana sagliginda, Atesbaz-1 Veli'ye
hitaben; "Tuzunu alan gifa bulsun, hacetleri kabul olsun,
aglar1 artsin eksilmesin, tagsin dokiilmesin..." diyerek bu
tuzun hikmeti kerametine isaret etmistir (Bekleyiciler, 2015,
s. 103).

Diinyada tiirbesi bilinen ilk ve tek Ser-tabbah (asgibasi)
olarak Atesbaz-1 Veli adina 2010 yilindan itibaren Istanbul'da
diizenlenen, Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri yarigmasi
2014 yilindan bu yana "Atesbaz-1 Veli Mutfak ve Mutfak
Kiiltiirii Odiilleri" adin1 alarak Konya'da diizenlenmektedir.

MEVLEVI MUTFAGINDA SOFRA DUZENiI VE
YEMEK ADABI

IIk ¢aglardan beri siiregelen ve insanoglunun varolusu
kadar eski ge¢mise dayanan ates ve ocak kutsiyeti,
Mevlevilikte; acemi dervislerin ham iken pisip olgunlastigt
bir kutsal ocak, bir kutsal mabet olarak kabul edilirdi (Halict,
2009,s. 18). Tiirk tasavvuf kiiltiiriinde ocak ve ates Tirk
mitolojisine uygun anlam ve mahiyette kutsiyet kazanmustir.
Ocak, Atesbaz-1 Veli’nin makami olarak goriilmiistiir. Ocaga
verilen bu kutsiyet orada pisen yemege ve gergeklesen isleme
saygl ve onem gostermeyi gerektirmistir. Ocagin kutsiyetine
uygun olarak yemek atesten indirilince bir ritiiel yapmak ve o
ritiiele uygun giilbank ¢ekmek zaruriyet arz etmistir (Iyiyol,
2014, s. 592).

Mevlevilikte yemek gibi, yemek yemek de bir ibadetti,
¢linkii akabinde siikrii icab ettirirdi. Fakat Mevlana,
asagidaki rubaisinde oldugu gibi, Hakk'a ulasmanin
saadetine, mide doygunluguyla degil, Ibadet doygunluguyla
nail olunacagini tavsiye ederdi. "Ey, yemek, i¢cmek
zindaninda mahpus olan, eger sen, bundan kesilirsen;
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kurtulabilirsin..." Yani, yemegin ve i¢gmenin azina kanaat
etmek, az uyumak, zamani ibadetle kalitelendirmek nefsin
terbiyesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Sonu¢ olarak
bunun bilinciyle meydana getirilen edep-adapta sofra
nizaminin etkisi kiiciimsenemez. Edep- adap gergevesinde;
hizmet anlayisi, nefs terbiyesi, felsefeye sadakat ve daha pek
cok konuda istisnasiz uyulmasi gereken kurallar dahilinde,
sofra adabi1 da vardi ki, Mevlevilerce en ¢ok hassasiyet
gosterilen eylemlerden biri olmustur (Bekleyiciler, 2015, s.
89).

Sofra adabinda herkesin uymasi1 gereken bazi kurallar
vardir bunlar: Dervis, yemegi pisirirken abdestli olmali, zikri
birakmamali, kazandan kaseye dokecegi zaman besmele
¢ekmeli, sofray1 sol koltugu altinda, tuzlugu sol elinde ve
kaseyi sag elinde tutarak getirmeliydi. Sofray1 aginca once
ekmegi, sonra kaseyi koymaliydi. Yemek helal olmali, sofra
hazir iken namaz vakti girse bile 6nce yemegi yemeli,
yemege Besmele ile baglamali, Allah'a hamd ile bitirilmeli,
cemaatin en biyligii (seyh) yemekten once dua etmeli,
digerleri de amin demeliydi. Derviglerin sofranin bagina
edeple oturmalari ve gaflette olmamalart gerekirdi. Yemege
baglamak i¢in Once seyhin ve yaslilarin baglamasini
beklemeleri gerekirdi (Tosun, 2004, s. 124-125). Yemege
tuzla baglar, tuzla bitirirlerdi. Herkes sag elinin isaret
parmagimt diliyle 1slayip Oniindeki tuza banar ve onu
tadarak yemege baslardi. Yemek, tek bir kaptan yenir ve
herkes kendi oOniinden yerdi. Ekmek ve et bigakla
kesilmezdi. Yemegin ardindan icilmesi gereken bir bardak
su li¢ yudumda i¢ilirdi(Soysal, 2007, s. 78).Lokmalar kii¢iik
almip iyi ¢ignenir, bir lokmayr yutmadan diger lokma
alimmazdi. Yaslanarak veya yatarak yemek yenilmezdi. Sol
ayak tiizerine oturup sag dizi dikilir, sofrada tamamen
susulmaz ve mideyi tam doldurmadan yemek birakilirdi. Bir
dervis digerlerinden 6nce sofradan kalkmaz, dervisler yemek
oncesi ellerini, yemekten sonra hem ellerini hem de agzini
yikardi (Tosun, 2004, s. 124-125).

Mevlevilikte kutsallik prosediiriine giren sofra adabi
yemegin pigirilmesi, sofraya getirilmesi, tabaga servis
edilmesi ve yenmesi hususunda, her asama ayr1 bir merasime
tabidir. Mevlevilerde yemek yenilen diizenege, Simat veya
Somat denir. Matbahta kullanilan herhangi bir materyal
olmasina ragmen Mevlana sentezinde edep-adap
cergevesinde nicelik kazanan somat, aslinda 6zel imalatiyla
gbze carpan yuvarlak ve biiyiik tahta satthtir. Bunu
tamamlayacak unsur olarak ayrica somatin altina
konuldugunda, sofranin 25-30 cm. yiikseltilmesini saglayan
bir diizenek vardir, o da tercihe gore agilip kapanan iicayakli
bir iskemledir (Sahin, 2012).Mevlevilerde ayrica "elifi
somat" denilen Arapcadaki elif harfine benzeyen ince uzun
tomar haline getirilerek saklanan mesin bir sofra vardir.
Daha ¢ok kahvaltilk ya da ¢erez gibi ayr1 kaplarda
yenebilecek yiyecekler igin kullanilirdi (Soysal, 2007, s.
109). Mevleviler sofraya konulan yemege “lokma” derlerdi,
ayrica Belh-Ozbek Pilavi olarak bilinen Lokma Pilavi da
vardi. Hz. Mevlana lokmay1 methederken de, onun olgun
taam1 oldugunu ve yiyende fazilet gerektirdigini sdylemis ve
bir siirinde dile getirmistir; "Niikte ve lokma olgun kisiye
helaldir. Mademki, sen olgun degilsin, yeme ve
sus."(Bekleyiciler, 2015, s. 94).

Mevlevi Dergdhinda yemek, yer sofrasinda yenirdi.
Vakit gelince mutfakta tigayakli bir iskemle tizerine yuvarlak
tahtadan yapilmis sofralar kurulur, ¢evresine postlar konur ve
sofranin kenarina pegete gorevi yapacak biitiin, uzun bir
peskir dolanirdi. Kasiklar, saplar1 saga ve yiizleri asagi
gelecek sekilde siralanirdr (Halici, 2007, s. 36).Kasigin bu
durus seklinden dolayr “ kasik niyazda”, “ kasik siikiirde”
denilirdi. Herkesin Oniine bir tutamda tuz konulurdu. Su
vermek hizmetini alan dervigler, testileri, bardaklari
hazirlarlardi. Biitiin bu hizmetler goriildiikten ve yemekler
bosaltildiktan sonra derviglerden biri salacilik vazifesini
yerine getirirdi, yani hiicrelerin bulundugu koridorda
"bag keserek" (Mevlevilikte, dervislerin, dua ederek
gergeklestirdikleri bir tiir ritiel) yiiksek bir sesle; "Huuu
Somata salaaaa!" diye bagirirdi. Buumumi bir davetti.
Hiicrelerin yerlerine ve miktarina goére bir ka¢ yerde sala
edildigi olurdu. Herkes birer birer matbaha bas keserek
girerdi. Seyh de gelince beraberce sofraya oturulurdu (Sahin,
2012).Yemegin sonunda seyh ya da kidemli dervislerden biri
Mevlana'nin gazelinden su beyti sdylerdi; "Yola diismiis
sufileriz biz; padisahin (Allah'in) sofrasinda oturmus,
nimetini yiyenleriz biz, Yarabbi bu kaseyi, bu sofray1 ebedi
kil" beyti okunduktan sonra Fatiha okunur, arkasindan
giilbank cekilirdi. Eger, pilav ya da helva varsa giilbank
helva ya da pilav gelince ¢ekilirdi (Soysal,2007, s.
108).Doyan kimse sofradan kalkamazdi, kagigim ¢evirir, eski
haline koyar beklerdi. Herkes doyduktan sonra, somatta
bulunan en kidemlinin duasiyla yemek son bulurdu. Duadan
sonra isteyen kalkar, sofradaki dervislere elini kalbine
koyarak bastyla selam verirdi. Obiir sofradaki dervislere de
kapidan geri ¢ikarken, yiizii doniik ayni sekilde selam verirdi.
Somat bosalinca dervigler sahanlari toplar, matbahtaki
dervislere teslim ederdi; sofralar siler, yerleri siipiiriirler ve
somattan ayrilirlardi ( Halici, 2007, s. 39).

Mevlevilikte yemek sirasinda tekkenin seyhi ya da
ascibast giilbank ¢eker-okurdu. Bu giilbanka, ‘“somat
giilbank1” denirdi. Pilav sofraya gelince, el parmaklar
iceriye dogru biikikk bir sekilde sofrayr tutar sofranin
kenarina konur ve giilbank okunurdu(Somat giilbanki, yenen
yemege siikiir islevi gormektedir) (Iyiyol, 2014, s. 592).

Mevlevilerde Yeme i¢me Kiiltiirii

Sofra adabi disinda yoresel mutfaklarinda olugmasinda
tekke kiiltlirtinlin pay1 vardir. Et, hayvansal gidalar ve hamur
islerinin agirlikli oldugu Islam oncesi Tiirk mutfagini
Anadolu'ya tasiyan tarikatlar, Anadolu'da da farkli yemek
kiltiirleriyle  karsilasmislar; Mezopotamya'nin  tahillari,
Akdeniz'in sebze ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharatlari,
yollarin kavsak noktasindaki bu topraklarda zengin bir
mutfak olusturmustur (Soysal, 2007, s. 78). Mevlana,
ailesiyle baskent Konya'ya geldigi zaman sarayda, muhtesem
bir mutfak oldugu Selgukname'lerden anlasilmaktadir.
Mevlana doéneminde daha sade malzemelerle yapilan
yemekler, zamanla halk mutfaginda oldugu gibi dergéh
mutfaklarinda da gelistirilmistir. Mevlana'nin eserlerinde
kimyon, karabiber, tar¢in, sumak gibi baharatlardan
bahsedilmistir, zamanla diger baharatlarinda mutfaga girmesi
ile etli yemeklerde pekmez, baz1 yemeklerde ise pekmezle
sirke gibi tatli-eksinin birlikte kullanilmasi yemek tatlarini
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zenginlestirmistir. Kabak kalyesi tatli-eksi karigimina, tatli et
kabagi ve gerdan tatlisi; tatli-tuzlu karisimina Ornektir
(Halict, 2007,s. 40).

Mevlevi mutfaginda pisirme yontemleri, kendi icinde
birkag boliime ayrilan dort ana baslikta incelenir: Suda
pisirme, yagda kizartma, kuru 1sida pisirme ve yag-su
karigiminda pisirmedir. Suda pisirme, yiyecekleri suda
haslama ya da nadiren de olsa buharda pisirme seklinde iki
tirli yapilirdi. Yagda kizartma az veya c¢ok yagda olarak
uygulanmaktaydi. Kuru 1sida pigirme yontemleri firinda,
sacda, 1zgarada, kozleme ve tandirdadir. Yag-su karigimi
pisirme yontemi ise tencere yemekleridir (Halic1, 2007, s.
42).

Atesbaz'in  kendine 0zgii yaptigi yemeklerin listesi
olduk¢a zengindir ama Mevlana i¢in bazi yemekler, daha
fazla 6nem arz etmistir. Clinkii Mevlana, arifane sezgilerle
yemeklerin, ruhsal ve zihinsel agidan, yararlar1 ve damakta
biraktig1 nefaseti bakimindan, ifadeye mana kazandirdigina
inanmigtir. Bu nedenle, zaman zaman o dénemin padisah ve
sultanlarinin da tatma imkani oldugu, Atesbaz'in kazaninda
pisen Mevlevi yemeklerinden, Tutmag¢ Corbas1 Harise,
Kalye, Borani, Pigmis bas, Ciger kebabu, Tirit, Sis kebap, Ast
(Bulgur pilavi) ve Tarhana c¢orbasi; Atesbaz-1 Veli'nin
Mevlana i¢in pisirdigi ve Mevlana'nin eserlerinde de adi
gecen yemeklerden bazilaridir. Mevlevi kiiltiiriinden, 21.
Yiizyila kadar Badem helvasi olarak gelen tatli ise aslinda un
helvasidir. Un helvasi, Mevlevilikten Tirk mutfak kiiltiirtine
miras kalan, iki tuzlu, iki tatli adabinin vazgecilmezidir
(Bekleyiciler, 2015, s. 41-43).

Yeme i¢gme eylemi tasavvuf diinyasinda giinliik, siradan
bir eylem degildir. Cogunlukla ibadetlerin tamamlayict
unsuru olarak kabul edildigi i¢in torensel bir goriiniimdedir.
Toplu olarak yenen, dua ve giilbanklarin eslik ettigi,
simgesel hareketlerle kutsallastirilan sofralar
geleneksellestirilmigtir. Dini 6gelerin ya da menkibelerin
viicut buldugu baz1 yiyecekler onlar igin uygun goriilen 6zel
giinlerde torensel bir diizenle pisirilerek yenmistir (Soysal,
2007, s. 49).Mevlevi mutfaginda belli giinlerde ve tasavvufi
bir merasimle pisirilip yenen yemekler: insan hayatinda
onemli bir rolii olan suyu temsil eden ¢orba, toprag: temsil
eden et ve sebzeler, atesi temsil eden pilav ve borek, nesli
temsil eden pastirmali yumurta ve Allah askini temsil eden
kaymakl giillactir. Mevlevi tekkelerinde piring, et, sogan,
nohut, kisnis ve fistiktan olusan Cuma ve bazen Pazartesi
geceleri merasimle pigirilen bir ¢esit pilava "Lokma" adi
verilmistir. Bunun i¢in ayr1 ve iginde bagka hicbir sey
pismeyen bir kazan vardir. Giimiis gibi parlak olan bu kazan
beze sarili olarak kendine mahsus dolapta muhafaza edilmis
ve mutfakta (matbah) bunun i¢in mevcut ocaga Atesbaz-1
Veli Ocagi denilmistir(Tosun, 2004, 5.128).

Tasavvuf kiiltiiriinde ekmek, Allah'in nimeti olarak kabul
edilip  kutsanir, menkibelerde  keramet  gosterilen
yiyeceklerden biri olarak goriiliir. Mevlana, " Ekmek sofrada
durdugu siirece cansizdir. Fakat insan viicudunda neseli ruh
kesilir. Sofrada duran o ekmegin can olmast imkansizdir.
Fakat can, selsebil suyuyla o olmayacak seyi yapar, ekmegi
ruh haline getirir" diyerek yiyecegin insan viicudundaki
degisimini dile getirmistir (Soysal, 2007,s. 86).

Mevlana, Mesnevi'de gegen Nohut hikayesinde;
"tencerede kaynatilan nohut sigramaya baslar, evin hanimina
ni¢in beni ateslere saliyorsun; mademki satin aldin, ne diye
beni bu hallere ugratiyor, bas asag1 ediyorsun diye sorar? Ev
hanimi, seni istemedigimden, sevmedigimden
kaynatmiyorum ki; bir tat tuz elde edesin de gida haline
gelesin, cana karigsasin diye kaynatiyorum; bu sinayis seni
horlamak i¢in degil: Allah'in rahmeti, kahrindan ileridir; bu
yilizden de birini sinamasi, rahmetindendir. Bahgede su icer
yeserir, tazelesirdin hani, o suyu i¢gmen, bu atese diismen
icindi. Sudan, topraktan ayrildin ama lokma oldun dirilere
karistin, gida oldun, kuvvet oldun, diisiinceler haline girdin",
(Halic1,2007, s. 64-65)diyerek: Besin maddesinin ¢ig
haldeyken atese konulup pisirilmesini, tasavvuf ehlinin
tarikata hamken girip Allah askiyla piserek insan-1 kamil
mertebesine ulagmasini sembolize etmistir (Soysal, 2007, s.
90).

SONUC

Mevleviler yemegin malzemesine ve pisirilme metoduna
bircok sembolik anlamlar ve dinimotifler yiiklemisler, bu
sayede aslinda diinyevi bir is olan yemegi, bir ibadet tarzina
doniistiirmiislerdir. Bazi dini giin ve gecelerde, bulunduklari
muhitin insanlarina ikramda bulunarak onlarin bu dini
atmosferi daha iyi anlamalarina da yardimci olmuslardir.
Ayrica kiiltlir diinyasina ve 6zellikle Tiirk yemek kiiltiiriine
onemli katkilar saglamislardir. Yiyeceklerin en verimli, en
uygun sekilde kullanimina ve tiiketimine biiyiik O6nem
verilmistir. Iste bu yiizden ascilik, Mevlana zamaninda en
cok itibar edilen bir meslek haline gelmis hatta ruhani bir
makam olarak degerlendirilmistir. Adma tiirbe yaptirilan
diinyanin ilk ve tek aggisinin Mevlana déneminde yasayan
Atesbaz-1 Veli olmasi da bu 6nemin gostergesi olarak kabul
edilir. Mevlana’nin as¢is1 olan Atesbaz-1 Veli, Mevlana’nin
yaninda yer alan Mevlevi biiyiiklerinden biridir. Mevlana’nin
diisiincelerinden istifade etmek isteyenlere 6n egitim vererek
gerekli bilgi ve gorgii kurallarini 6gretirdi. Atesbaz-1 Veli’nin
Mevlevi gevrelerinde unutulmamasinda onun da dahil oldugu
kerametin biiyiik etkisi vardir. Mevlana dergahinin en miithim
kisimlarindan biri Matbah-1 Serif, en mithim sahsiyetlerinden
biri de Atesbaz-1 Veli ve temsil ettigi makamdir. Tam bir
teslimiyet makami olan ve 1001 giin siiren ¢ilenin (manevi
terbiye) sevk ve idare edildigi Matbah-1 Serifte Atesbaz-1
Veli'nin gozetiminde yiizyillar boyunca hem as hem de
goniiller pisirilmistir. Bir terbiye ve egitim makami olan
Mevlevihane mutfaginda asi, agk ile yoguran kisi olan
Atesbaz-1 Veli, unvani, makam ve vazifesi de biitiin
Mevlevihanelerde yiizyillarca devam eden s6z ve karar
sahibi ylice bir sahsiyet olarak yasatilmistir.

21. yiizyila gelinceye kadar diinyada oldugu gibi pek ¢ok
nedenden dolayr Tirk mutfak kiltiirinde de onemli

degisimler yasanmis ve bu degisimlerin  siirecegi
muhakkaktir.  Mutfak  kiiltiiriiniin =~ ¢ogunlukla  sozlii
aktarimlarla  yeni  nesillere  taginmasi  degisimin

hizlanmasinda 6nemli bir etkendir. Bunun yaninda simgesel
sahsiyet ya da objelerin olmamasi da kokli mutfak
kiiltiirinlin anlagilmas1 ve korunmasin giiclestirmektedir. Bu
nedenle Atesbaz-1 Veli sadece as¢1 olarak ya da Mevlevi
dergdhinin velisi olarak degil Tirk mutfak kiltiiriiniin bir
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simgesi olarak on plana c¢ikarilmasi gereken sahsiyettir.
Dolayistyla zengin olan mutfak kiiltiiriiniin pek ¢ok etkinin
altinda kimlik arayisinda olan genglere benimsetilmesi ve
gelecege aktarilmasi icin bir baslangic noktasi olarak
degerlendirilmelidir. Atesbaz-1 Veli hakkinda daha fazla
arastirma ve yayin yapilmasi tavsiye edilmektedir.
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Extensive Summary

Culinary Culture and Atesbaz Veli Chair in

Mevleviyeh

Mevlana Celaleddin-1 Rumi (1207-1273), who
still remains his effect, is not only a great wise in
the field of Turkish-Islam civilization knowledge
tradition, but also a good poet with revealing deep
mystic works. Even though he did not establish the
Mevleviyeh tradition, Rumi, has found the basic
structure of this culture with his wisdom. This
tradition has become a training school and ecol of
education by aiming to train human in ideal sense.
Establishing in many regions, at first in Konya,
Dervish convents has continued to affect Turkish
culture for centuries. Mevlana is the sage of the
Mevleviyeh culture. He used a variety of symbols
for his ideas that illuminate every aspect of
society. Food is among the one of those symbols.
For example, he explained his philosophy of life
with these words: "My whole life consists of the
sentences of 'l was raw, | cooked, | burnt.™
Developing written rules about cooking, seen in
these rules; teaming in kitchen, train of dervish
starting in kitchen, building red-colored stones
tomb representing Rumi's famous cook Atesbaz's
death, describe the importance given by
Mevleviyeh culture to kitchen in 13th century.
Mevleviyeh culture has been established by
Mevlana's son Sultan Veled, scholar Celebi
Husammeddin and grandson Ulu Arif Celebi for
the purpose of handing down his disciplines to
next generations. Then, this culture's sustainability
has been granted by the continuum of Celebi
ancestry.

Mevleviyeh tradition has an important place in
the history of literature and culture; and, the
impacts of the activities in the social history as
well. Mevleviyeh is the ecol of education and
training. Its purpose is making the individual
mature in both material and meaning through the
way of approaching the human himself. In this
regard, it is a training school aims to educate
people in the ideal sense.
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Mevleviyeh, starting with Mevlana, found its
basics shape with Sufism and has expanded iits
range of knowledge with more colorful
manifestation. Within this wide range, dervishes
have been in side of Rumi; and disciples has
supported him. One of those esteemed dervishes is
Atesbaz Veli who is the major architect of
Mevleviyeh culture. Atesbaz Veli is major in the
list of people who devoted his life to Mevlana. He
have also raised in the Mevlevi cuisine, ennobled,
and a wise. Senior cook, Atesbaz Veli, has a major
role in the management of this training school.
Atesbaz Veli, who ived in the time of Mevlana, is
the first cook of Mevleviyeh culture and valuable
person for Mevlana. Also, he is responsible for the
education program of dervishes. The cuisine
(matbah) in Mevleviyah is the place where cooked
meals, as well as where dervishes conduct their
training under the light of Mevelviyeh ecol. The
school is governed by a particular system and the
training staff. The authority of this system is
Atesbaz Veli.  This important task has been
fulfilled by distinguished persons who are come
up with the Atesbaz Veli Authority. In this respect,
cuisine, table manner, cooking methods and
techniques, and attentive elements in Mevleviyeh
are important to determine the foods and
beverages affecting its culinary culture.

The purpose of this study is to make senior
cook Atesbaz Veli who is esteemed wiser in the
ecol of Mevleviyeh training; and, to determine the
table manner, cooking techniques, foods and
beverages in Mevleviyeh culture. Within the lights
of these aims, this study can be a guide for further
researches in the field of possible effects of
Mevlevi culinary to the 21st century, and the
attentive points to these effects as a cultural issue.
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