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Ekonomik, sosyolojik ve kültürel geliĢmeler ile birlikte turizm sektörü de geliĢme 

göstermektedir. Turizm sektörünün geliĢmesi ile birlikte alternatif turizm türleri içerisinde yer 

almakta olan gastronomi turizmi önem kazanmaktadır. Kültürel mirasın ve kültürel kimliğin bir 

parçası olarak kabul edilen gastronomi turizmi, destinasyon pazarlamasında ziyaretçilerin ilgisini 

çeken turistik bir ürün olarak belirtilmektedir. Bu açıdan günümüzün en eski kültürlerinden biri 

olan Türk mutfak kültürü, dünyanın en zengin mutfaklarından birine sahip olması ile dikkat 

çekmektedir. Mevlevi mutfağı da Türk mutfak kültüründe hem sunum Ģekli hem de ilk 

aĢçıbaĢına verilen rütbe/değer ile öne çıkmaktadır. Ancak, Konya mutfağı kapsamında olan 

Mevlevi mutfağı turizm açısından tanınması ve tanıtılması yeni yeni Ģekillenmektedir. 

ÇalıĢmanın uygulama bölümünde, Konya ilinde yer almakta olan Mevlevi mutfağı sunan 

turizm iĢletme belgeli konaklama iĢletmeleri ile yeme-içme iĢletmelerinin müĢterilerine anket 

uygulanmıĢtır. Toplam 285 anket uygulaması yapılan müĢterilerin 179‟u Mevlevi mutfağı sunan 

otel iĢletmesi iken 106‟sı ise Mevlevi mutfağı sunan Restoran iĢletmesidir. Ġstatistiksel analizler 

SPSS22 paket programı ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Yapılan analizler sonucunda, özellikle otel 

müĢterileri ile restoran müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açıları arasında önemli 

farklılıklar tespit edilmiĢtir. Her iki grup açısından demografik özelliklere göre değerlendirme 

yapıldığında cinsiyet, eğitim durumu ve Mevlevi mutfağı hakkında bilgi edinme kaynağı 

açısından Mevlevi mutfağına bakıĢ açısının farklılık oluĢturduğu saptanmıĢtır.  
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SUMMARY 

In addition to economic, sociological and cultural developments, the tourism sector is 

also developing. With the development of the tourism sector, gastronomy tourism, which is one 

of the alternative tourism types, is gaining importance. Gastronomy tourism, which is considered 

as a part of cultural heritage and cultural identity, is stated as a touristic product that attracts the 

visitors in destination marketing. In this respect, Turkish culinary culture, which is one of the 

oldest cultures of today, draws attention with its being one of the richest cuisines in the world. 

Mevlevi cuisine stands out with its presentation style and  title / value given to the first chef in 

the Turkish cuisine culture. However, the recognition and promotion of Mevlevi cuisine, which 

is within the scope of Konya cuisine, is taking form  in terms of tourism,  

In the application part of the study, questionnare was applied to the customers of 

accomodation businesses which own tourism operation license  and food and beverage 

businesses offering Mevlevi cuisine in Konya. 179 of the customers who were surveyed were 

from hotel businesses offering mevlevi cuisines and 106 of the customers were from restaurants 

offering Mevlevi cuisine. 285 customers were surveyed in total. Statistical analysis were 

performed with SPSS22 package program. . As a result of the analyzes conducted, significant 

differences were revealed between  viewpoints  of Mevlevi cuisine especially of hotel customers 

and  restaurant customers. When the demographic characteristics were evaluated in terms of both 

groups, significant difference was revealed in the view of Mevlevi cuisine in terms of gender, 

educational background and source of information about Mevlevi cuisine. 

Key Words: Tourism,Gastronomy Tourism, Mevlevi Cuisine, Konya Cuisine 
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GĠRĠġ 

 Yüzyılların baĢlarından beri insanlar yeme konusunda kurallar geliĢtirmiĢler ve bu 

kurallar, toplumların yapısı ve değerleri ile birleĢerek, o toplumlara özgü yemek kültürünü 

oluĢturmuĢtur. Her toplumun mutfak kültürünün bazı benzerlikleri ve farklılıkları olmaktadır. 

GeçmiĢten günümüze, her toplum, çevresel koĢullarına bağlı olarak, kendine özgü bir yemek 

sistemi ve kültürü geliĢtirmiĢtir. 

            Mutfak alanındaki en eski antik kültürlerden biri ve dünyanın en büyük mutfaklarından 

biri olarak kabul edilebilecek Türk mutfağı kültürü, tarihi dönemlerle geliĢmiĢtir. Bu dönemler 

tarih öncesi, Orta Asya, Selçuklu, Osmanlı Ġmparatorluğu ve Cumhuriyet Dönemi olarak 

sınıflandırılabilir. Konya mutfağı, Selçuklu Saraylarında geliĢtirilmiĢ, Mevlevi usulü ve 

yemekleri ile birleĢmiĢtir. Prehistorik zamandan baĢlayıp 13. yüzyılda geliĢen ve günümüze 

kadar devam eden Konya Mutfağı, kuralları ile Klasik Türk Mutfağını oluĢturmaktadır. Selçuklu 

Ġmparatorluğu, Türklerin Anadolu'da kurduğu en önemli imparatorluklardan biridir. Konya, 

Selçuklu Ġmparatorluğu'nun baĢkenti ve o dönemin en önemli kültür merkezi görevini 

üstlenmektedir. Bu sebeple Konya mutfağının da Klasik Türk Mutfağında etkisi büyüktür. 

Eski zamanlardan günümüze kadar çeĢitli medeniyetlere sahip olan ve önemli bir tarihi 

merkez olan Konya, gastronomi ve mutfak kültürünün tarihsel arka planını açıklamaktadır. 

Selçuklu, Fars ve Mevlevi mutfağının Ġç Asya'dan Konya'ya kadar olan etkileri günümüz Türk 

yemek kültürünün köklerinden birini oluĢturmakta ve Konya mutfağının ön plana çıkmasını 

sağlamaktadır.  Türkler, Anadolu‟ya yerleĢtikten ve Orta Asya‟dan getirdikleri malzemelerle ve 

geçtikleri coğrafi bölgelerle birleĢtikten sonra, mutfak bugün bile devam eden yüksek bir 

seviyeye ulaĢmıĢtır. Mevlevi mutfağı da Selçuklu saray mutfağından etkilenmiĢtir. Mevlana'nın 

“Mesnevi” adlı kitaplarında bahsettiği yiyeceklerin bir kısmı bugün Konya mutfağında hala yer 

almaktadır. ġehri ziyaret edenlerin beslenme ihtiyaçları da Konya mutfağının geliĢimini 

etkilemiĢtir. 

Mevlana Celalettin Rumi, Selçuklu döneminin en büyük felsefi düĢünürü olmakla birlikte 

ve Konya'da yaĢamıĢtır. Mevlana, Türk-Ġslam kültüründe en önemli kiĢilikleri arasındadır ve 

aynı zamanda dünya çapında çok meĢhur olan Mevlevi Tarikatı'nın kurucusudur. Mevlevi 

Tarikatı, bugün bile dünyadaki Müslümanlar arasında iyi bilinmektedir. Her yıl 7 - 17 Aralık 
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tarihleri arasında “ġeb-i Arus” Mevlana'nın doğum günü olarak kutlanır. Bu 11 günde, konuklar 

Konya'ya gelir ve seremonilere katılır. Gizemli anlara tanıklık etmek isteyen ve Mevlevi 

kültürüne ilgi duyan ve farklı ülkelerden çok sayıda turist Konya‟yı ziyaret etmektedir. Yılın 

diğer zamanlarında da yerli ve yabancı turistler Konya'yı ziyaret etmektedir. 

Mevlevilik tarikatı, tarikatlar arasında en bilinen, kesin kuralları olan ve bunlara günümüz 

dede uygulanmaya çalıĢılan bir tarikat çeĢididir. Mutfak, bu normların yürütülmeye koyulduğu 

ilk ve kutsal bir yerdir. Binanın Ģekli açısından diğer mutfaklardan değiĢik bir özelliği yoktur. 

Ancak dergâh mutfaklarının farklı iĢlevleri de bulunmaktadır. Çünkü Mevlevilikte ilim ilk olarak 

mutfaktan geçmektedir. Bundan dolayıdır ki bu tarikata girebilmek için üç gün mutfak 

çalıĢmalarını izleyeceği bir yer ve eğitim gören yeni bireylerin sema öğrendiği bir alanda 

mutfakta yer almaktadır. AteĢbaz da denilen mutfak, AteĢbaz-ı Veli‟nin makamı kabul 

edilmektedir. Her mutfakta, ocağın üzerinde “Ya Hazret-i AteĢbaz-ı Veli” levhası 

bulunmaktadır. 

Mevlevi mutfağında; yemeklerin piĢirilmesinden, sunulmasından, sofra adabına kadar 

birçok kural vardır ve Mevlevi mutfağındaki bu kuralların bilinmesi ve uygulanması, 

Gastronomi turizmi açısından Konya turizm arzına önemli katkı sağlayacak ve Konya‟ya gelen 

ziyaretçilerin memnuniyetti artıracaktır.  Bu bağlamda araĢtırmamızın amacı; Konya‟da faaliyet 

gösteren ve Mevlevi mutfağı ürünlerini sunan konaklama iĢletmeleri ile restoran iĢletmeleri 

müĢterilerinin, Mevlevi mutfağına karĢı tutumlarının araĢtırılması ve gastronomi turizmi 

açısından Mevlevi mutfağının Konya mutfağına katkısı hakkındaki algı düzeylerinin 

öğrenilmesidir. 

Bu kapsamda hazırlanan Gastronomi turizmi açısından Mevlevi mutfağının Konya 

turizmine katkısı konulu çalıĢma üç ana bölümden oluĢmaktadır. AraĢtırmanın literatür 

incelemesinin bulunduğu birinci bölümde turizm kavramı, turizmin özellikleri, çeĢitleri, türleri, 

gastronomi kavramı ve kapsamı, gastronomi turizmi, gastronomide yöresel tatların turistlerin 

destinasyon tercihine olan etkisi, gastronomi turizminin ülke ekonomilerine etkisi, dünyada 

gastronomi turizmi, Türkiye‟de gastronomi turizmi, Türkiye‟de gastronomi turizmi ile ilgili 

yapılan çalıĢmalar, Türkiye‟de coğrafi iĢaretli yiyecek ve içecekler incelenmektedir. 
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AraĢtırmanın ikinci bölümünde Mevlevi mutfağının Konya mutfağına katkısı üzerine 

literatür incelemesi bulunmaktadır. Konya hakkında genel bilgiler, Konya mutfağı, Selçuklu 

mutfağı, Mevlevi mutfağı, Mevlevilikte sofra düzeni, Mevlevilikte sofra adabı, Mevlevi 

mutfağında kullanılan piĢirme yöntemleri, Mevlevilikte yemeklerin piĢirilmesinde dikkat edilen 

noktalar konuları incelenmiĢtir. 

AraĢtırmanın üçüncü ve son bölümünde ise, alan araĢtırmasının detayları ile ilgili bilgiler 

verilmiĢtir. Alan araĢtırmasında, araĢtırmanın hipotezlerine, evren ve örneklemine, veri toplama 

tekniklerine ve aracına yer verilmiĢtir. Verilerin analizi ve güvenirlilik ile ilgili açıklamalara da 

yer verilmiĢtir ve elde edilen veriler çerçevesin de araĢtırmanın bulgularına yer verilmiĢtir. 

Bölümde veriler istatistik yöntemlerle analiz edilerek bulgular ortaya konmuĢ, çıkan bulgular 

üzerinden yorumlamalar yapılmıĢtır.  
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM  

GASTRONOMĠ TURĠZMĠ 

1.1.  TURĠZM KAVRAMI 

Ġlk defa 1800‟lü yıllarda Ġngilizcede kullanılmaya baĢlanan bir kelime olan turizm 

kelimesinin kökeni Latinceye dayanmaktadır. Uygarlıklar incelendiğinde, insanların dinsel 

ihtiyaçlar, ticari faaliyetler ve sağlık sıkıntıları nedeniyle sürekli yaĢadıkları yerlerin dıĢında 

farklı yerlere yolculuk ettikleri bilinmektedir. Uygarlık tarihlerinden günümüze kadar olan süreç 

boyunca insanların farklı istekleri, merakları ve ilgi alanları gibi sebeplerle seyahat etme 

faaliyetlerinin arttığı görülmektedir. Özellikle Romalılar döneminde tek tanrı inancının 

oluĢmasıyla birlikte insanların hac ibadetlerini gerçekleĢtirmek için kutsal olarak gördükleri 

toprakları ziyaret etmesi, Rönesans‟ın benimsenmesiyle birlikte ise insanlarda sanatsal düĢünce 

geliĢmiĢ ve sanatsal etkinliklerin fazla yapıldığı yerlere gidilmesi gibi faaliyetler geçmiĢte 

gerçekleĢtirilen seyahatlere örnek olarak gösterilmektedir (HoĢcan, 2008:27). 

Turizm kavramı, bilim adamlarının ilgisini turizmin geliĢmeye baĢlaması olarak kabul 

edilen 19. Yüzyıl sonlarından itibaren çekmeye baĢlamıĢtır. E. Guyer-Freuler‟ın 1883 yılında 

Zürih‟te yayınlamıĢ oldukları bir çalıĢmada turizmi; ticaret, endüstri ve ulaĢım araçlarının 

geliĢmesi ile birlikte gezi, dinlenme, doğal güzellikleri görmek istemek ve farklı havayı solumak 

isteklerinin artmasıyla insanların birbirleriyle iletiĢim kurmalarını sağlayan günümüzün en 

önemli olayı Ģeklinde tanımlamaktadır (Çoruh, 1969:23; Niray, 2002:243). 

Yirminci yüzyılın ikinci yarısında sosyolojik, kültürel, çevresel, psikolojik ve ekonomik 

anlamdaki geliĢmeler, turizmin ihtiyaçları ve alıĢkanlıkları üzerinde büyük etkiler yaratmıĢ ve 

etkiler sonucunda turizm faaliyetleri hareketlenmeye baĢlamıĢtır. Böylece hizmet sektörü 

içerisinde yer alan turizm endüstrisi, ulusal ve uluslararası düzeyde kazandırdığı yatırımlarla, 

gelirlerle ve iĢ olanaklarıyla dünyada büyük önem  görmektedir (Usta, 2014:2). Genel olarak 

yapılan tanımlara bakıldığında turizm olgusunun oluĢabilmesi için kiĢi veya kiĢilerin; 

- Sürekli olarak yaĢadığı bölge haricinde farklı bölgelere ziyaret edilmesi 

- Ziyaret edinilen bölgede ödemeler yapması, 

- Geçici olarak bulunduğu yerde en az bir gece konaklama yapması, 
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- Sonunda geldiği noktaya geri dönüĢ yapması gerekmektedir. 

Bunların oluĢabilmesi için ise, turistin boĢ zamana, belirli bir gelire ve tatile 

yönlendirecek motivasyonlara sahip olması gerekmektedir. Dolayısıyla turizm, seyahat etmek ve 

en az bir gece gecelemek Ģartı ile yapılan iĢ ve iliĢkiler toplamıdır. (Aslan ve ark., 2015: 18) 

Tüm bu verilere dayanarak Ģunu söyleyebiliriz; önemli bir kitlesel hareket olan turizm 

ekonomik, kültürel, sosyal ve çevresel getirileri olan bir sektördür ve insana özgü, sosyal olma 

özelliği bulunmaktadır (Kozak vd.,2012:1). 

1.2. TURĠZMĠN ÖZELLĠKLERĠ 

Literatürde turizm özellikleri ile ilgili farklı nitelikteki sınıflandırmalar mevcut olmakla 

birlikte,  Bahar ve Kozak (2015:30) genel olarak turizm özelliklerini Ģu Ģekilde belirtmektedir: 

- Sosyo-kültürel değerlerden oluĢan bir etkinlik olan turizm, soyut ve somut olarak her 

türlü turizm ürünü oluĢturmaktadır. 

- Konaklama, yeme-içme, ulaĢtırma, eğlenme, dinlenme, alıĢveriĢ, araç kiralama gibi 

faaliyetlerden meydana gelmekte olan turizm sektörü geniĢ kapsamlı bir alt ekonomik 

sektördür. 

- Turistlerin seyahat ettikleri bölgelerde yaptıkları harcamalar nedeniyle turizm mali bir 

iĢlem özelliğine sahip olmaktadır. 

- Turistlerin gittikleri tatil bölgesinde ekonomik, toplumsal, yerel, çevresel ve ekolojik 

iliĢkilerin; kültürel, tarihi ve doğal yapının dikkatli bir Ģekilde korunmasını gerektiren 

turizm sektörü çok yönlü bir ekonomik faaliyet süreci olmaktadır. 

- Turizm farklı kültürler, dinler, insanların hoĢgörü çerçevesinde dostluğun, kardeĢliğin 

korunmasında önemli bir araç olan sosyal bir olgudur. 

- Mikro ve makro ekonomi kapsamında turizm, ülkelerdeki üreticiler ve tüketicilere 

katkı sağlamaktadır. 

1.3. TURĠZM ÇEġĠTLERĠ 

Turizm çeĢitleri konusunda günümüze kadar farklı kaynaklarda farklı bilgiler 

verilmektedir ancak bunları ekonomik önemi bakımından iki baĢlık altında toplamak 

mümkündür (Bahar ve Kozak, 2015:35).  
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1.3.1. Ġç Turizm 

Ġnsanların ikametgahlarını bulundurduğu ülke sınırları içerisinde gerçekleĢtirdiği seyahat 

ve turizm etkinliklerine iç turizm bu gezilere katılanlara yerli turist denilmektedir (Kozak vd., 

2018:8). Üretim ve tüketimi hızlandırarak ülke ekonomisini canlandıran iç turizm çeĢidi 

insanlara iĢ istihdamı sağlamaktadır. Ġç turizm etkinliklerinde vize, pasaport gibi çeĢitli evraklara 

gerek duyulmamaktadır (www.egetek.meb.gov.tr). 

1.3.2. DıĢ Turizm 

Ġnsanların kendi yaĢadığı ülke sınırları dıĢında yapmıĢ olduğu seyahat ve turizm 

etkinliklerine dıĢ turizm denilmekte, bu gezileri gerçekleĢtiren bireylere ise yabancı turist 

denilmektedir (Bahar ve Kozak, 2015:37). DıĢ turizm ekonomik değer bakımından aktif dıĢ 

turizm (gelir turizmi) ve pasif dıĢ turizm (gider turizmi) olmak üzere ikiye ayrılmaktadır (Kozak 

vd., 2015:9).  

1.4. TURĠZM TÜRLERĠ 

Günümüzde turizm, yaĢamın içerisinde insan ihtiyaçlarıyla ayrılmaz bir bütün haline 

gelmektedir. Ġnsanlar için bir ihtiyaç halinde olan turizm faaliyetlerinin daha doğru ve açık bir 

Ģekilde incelenebilmesi için çeĢitli ölçütlerde sınıflandırılması gerektiği belirtilmektedir (Ongun, 

2004:7). 

1.4.1. Katılanların Sosyo-Ekonomik Gücüne Göre Turizm 

 Katılanların belirli bir gelir durumuna göre oluĢan turizm çeĢididir. Sosyal turizm ve lüks 

turizm olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. 

Sosyal Turizm, orta ve alt gelir durumuna sahip olan kiĢilerin katıldığı turizm türü sosyal 

turizmi oluĢturmaktadır. Özellikle çalıĢanların ücretli izin dönemlerinde oluĢan bir konu olmakla 

beraber çalıĢanlarında tatil dönüĢlerinde dinlenmiĢ olarak iĢ yerlerinde daha verimli olmalarını 

sağlamaktadır.  

Lüks Turizm, orta üstü ve yüksek gelir durumuna sahip olan kiĢilerin gerçekleĢtirdiği 

turizm hareketleri lüks turizm çeĢidini oluĢturmaktadır. 
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1.4.2. Katılanların YaĢ Gruplarına Göre Turizm 

 YaĢ gruplarına göre turizm çeĢidi turistlerin turizm hareketlerine katılma yaĢlarıyla 

oluĢmaktadır. Gençlik turizmi, orta yaĢ turizmi ve üçüncü yaĢ turizmi olmak üzere üç grupta 

incelenmektedir. 

Gençlik Turizmi, gençlerin yeni yerleri ve kültürleri tanımaları, sosyal iliĢkilerini 

güçlendirmeleri ve kiĢiliklerinin geliĢmelerine katkı sağlayan en önemli faktörlerden biride 

seyahat etmeleridir. Ülkemizde ve dünya da gençleri seyahat etmeye teĢvik eden birçok ulusal ve 

uluslararası kuruluĢlar bulunmaktadır. 

Gençlik turizmini TÜRSAB; 7-27 yaĢları arasındaki kiĢilere yönelik gerçekleĢtirilen 

faaliyetler ve bu faaliyetler için düzenlenen rehberlik, konaklama ve seyahat hizmetlerini de 

kapsayan etkinlikler bütünü Ģeklinde belirtmektedir 

TÜRSAB'a göre gençlik turizmi, 7-27 yaĢ aralığında bulunan gençlere yönelik 

düzenlenen çeĢitli etkinlikler ve bu etkinliklere yönelik gerçekleĢtirilen ulaĢım, konaklama, 

rehberlik gibi hizmetleri içeren faaliyetler olarak tanımlamaktadır (www.tursab.org). 

Orta YaĢ Turizmi, daha çok ailelerin ve gelir durumu iyi 35-50 yaĢ grubunda bulunan 

kiĢilerin katıldığı turizm çeĢididir. 

Üçüncü YaĢ Turizmi, genellikle aktif çalıĢma hayatını sona erdirmiĢ, 50 yaĢ ve üstünde 

bulunan kiĢilerin gerçekleĢtirdiği turizm hareketlerden oluĢan turizm türüdür. 

1.4.3. Fert Sayısına Göre Turizm 

 Fert sayısına göre turizm çeĢidi turistlerin turizm hareketlerine katılma sayılarıyla 

oluĢmaktadır. Bireysel (münferit) turizm, grup turizmi ve kitle turizmi olmak üzere 3‟e 

ayrılmaktadır. 

Bireysel (münferit) Turizm, kiĢisel turizm ya da ferdi turizm olarak da bilinen bireysel 

turizm, turistlerin yalnız ya da aileleriyle yapmıĢ oldukları seyahatleri kapsamaktadır. Gittikleri 

bölgelerde ve ziyaret ettikleri destinasyonlarda sadece bir yere bağlı kalmadan fazla yerleri 

gezen kiĢiler, bireysel seyahat eden turistler olarak tanımlanmaktadır (Köroğlu, 2013:111). 
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Grup Turizmi, belirlenmiĢ bir seyahat acentesi, birlik ya da gruplar tarafından düzenlenen 

seyahat ve konaklama biçimine katılan ve kiĢi sayısının 11-16 Aralığında olan turizm çeĢididir. 

Rakamların sınırlı olması ve grupların devamlı olması yönüyle kitle turizminden ayrılmaktadır 

(Usta, 2008:14). 

Kitle Turizmi, dünyada özellikle ulaĢtırma ve iletiĢim teknolojilerinin geliĢmesi ile 

birlikte, turizm iĢletmeleri paket tur pazarlamasına önem vermeye baĢlamıĢ ve kitle turizmi 

geliĢmiĢtir. Ülkelere ulusal ve uluslararası boyutta ekonomik katkıda sağlayan kitle turizmine 

Türkiye‟de 1960‟lı yıllarda BeĢ Yıllık Kalkınma Planlarıyla kitle turizmine teĢvik etmeye 

yönelik kamu politikaları oluĢturulmuĢtur. Kitle turizmi seyahat ve konaklamanın paket tur 

Ģeklinde turiste sunulmasını ifade etmektedir (Kozak vd., 2015:12). 

1.4.4. Amaçlarına Göre Turizm 

Yayla ve Kırsal Turizm, doğaya meraklı ve doğanın içinde olmayı sevenler veya macera 

düĢkünleri genellikle bozulmamıĢ doğada yaĢama isteği ve yayla kültürünü öğrenme güdüsüyle 

yayladaki faaliyetlere katılma bunun yanı sıra günübirlik veya kısa süreli konaklama olarak 

gerçekleĢtirdikleri turizm faaliyetidir (Ulusan, 2009: 39). 

Kırsal yörenin geliĢimi ve tarıma ek olarak, turistlerin yörenin tarihini, kültürünü etnik ve 

coğrafi kültürünü görmek amacıyla yaptıkları turizm türüne kırsal turizm denilmektedir (Çeken,  

2008:296).  

KıĢ ve Dağ Turizmi, Türkiye‟de turizm faaliyetleri genel olarak yaz aylarında 

gerçekleĢmektedir ve kıĢ ve dağ turizmi turizm faaliyetlerini yılın diğer aylarında da 

gerçekleĢtirmek için önemli bir rol oynamaktadır.  Özellikle Ģehir yaĢamının sıkıcı, yoğun 

tempolu, yorucu ve gürültülü ortamından uzaklaĢmak isteyen ve tüm mevsimler de sağlıklı 

yaĢama ortamına ve benzersiz doğal güzelliklere sahip olan dağlık yörelerin çekiciliklerinden 

yararlanmak isteyen kiĢilerin katıldığı, kamp, tırmanıĢ ve yürüyüĢ gibi etkinliklerin 

gerçekleĢtirilerek yapıldığı turizm çeĢididir (www.kulturturizm.gov.tr). 

Spor ve Golf Turizmi, insanların spor faaliyetlerini izlemek yada herhangi bir sporu 

yapmak maksadıyla turizm olgusu içerinde yer almasıyla gerçekleĢen turizm etkinlikleri spor 

turizmi olarak tanımlanmaktadır 

http://www.kulturturizm.gov.tr/
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Golf turizmi ise; golf sporunu seven ve asıl amacı golf oynamak olan ve bu amaç 

doğrultusunda seyahat eden tüketicilerin bu amacını karĢılamanın yanı sıra yeme-içme, 

konaklama, eğlenme gibi faaliyetlerin tümünü kapsayan turizm çeĢididir 

(www.kulturturizm.gov.tr). 

Akarsu ve Sualtı Turizmi, çevrenin tarihi, arkeolojik, kültürel değerleri ve diğer turizm 

türleriyle de bir bütün oluĢturan akarsuların rafting, kano gibi uygulamaların yapılmasıyla ortaya 

çıkan turizm türüne akarsu turizmi denilmektedir (Akpınar ve Bulut, 2010:1587). 

 Su altı dalıĢ turizmi: Kıyıda yer alan konaklama ve seyahat hizmetlerini de içerisine alan, 

su altı dünyasının da arkeolojik kültür varlıklarını, flora ve faunasını görmek amacıyla 

gerçekleĢtirilen ayrıca tanıtım, eğitim ve sportif amaçlarla da gerçekleĢtirilen turizm çeĢidi su altı 

dalıĢ turizmi olarak adlandırılmaktadır (YaĢar, 2002:36). 

Sağlık Turizmi, sağlık turizmi; insanların tedavi olmak amacı ile, sağlıklarını korumak, 

iyileĢmek için belirli bir süre içerisinde yer değiĢtirip sağlık kuruluĢlarının büyümesine ek olarak 

konaklama iĢletmelerinin de büyümesine katkısı olan bir turizm çeĢididir. 

Ġnanç Turizmi, çeĢitli din anlayıĢına sahip insanların dinlerine uygun ibadetlerini 

gerçekleĢtirebilmek adına kutsal olarak tanımladıkları yerlere gitmesi amacıyla geçici 

konaklamalarla oluĢan geziler ve bu geziler sırasında gerçekleĢtirilen faaliyetlerin tümü inanç 

turizmi olarak adlandırılmaktadır (Ulusan, 2009: 44). 

Nehir/Göl Balıkçılığı ve Av Turizmi, nehir ve göllerde balıkları ve su altında canlıların 

yaĢamlarını gözlemlemek için yapılan turizm çeĢidi nehir ve göl balıkçılığı turizmini 

oluĢtururken, nehir, göl ve doğadaki canlıları avlamak üzere yapılan turizm türü av turizmi 

türünü oluĢturmaktadır. 

Kamp ve Karavan Turizmi, doğada sportif ve eğlence etkinliklerinde bulunmak; çadır, 

baraka, karavan ve benzeri konaklama araçlarında kısa süreliğine konaklama gerçekleĢtirilen 

turizm biçimi kamp turizmi çeĢidini oluĢturmaktadır (Topay, 2003:117). Ġnsanların eğlence ve 

dinlenme gibi amaçlarla karavanla seyahat edip yine karavanda konaklamasıyla oluĢan turizm 

türü ise karavan turizmini oluĢturmaktadır. 

http://www.kulturturizm.gov.tr/


10 
 

Kongre Turizmi, son zamanlarda hem dünyada hem de Türkiye‟de fazla ilgi görmeye 

baĢlayan bir turizm çeĢidi olan kongre turizmi aynı yada farklı mesleklerden olan insanları bilgi 

alıĢveriĢinde bulunmak amacıyla bir araya gelmesini sağlayan, konaklama ve seyahat 

faaliyetlerini de kapsayan turizm çeĢididir (Aymankuy, 2013:4). 

Mağara Turizmi, mağaralar, yüzeyle bağlantısı olan en az bir insanın sürünerek 

girebilmesine olanak verecek geniĢlik ve yüksekliğe sahip olan yer altı boĢlukları olarak 

tanımlanmakta mağara turizmi ise bu doğal oluĢumları keĢfetmeyi ve incelenmeyi hedefleyen 

turizm türüdür (Garda, 2014:44). 

Özel Ġlgi Turizmi, insanların doğal hayatı gözlemleme, kuĢ gözleme (ornitoloji), örnek 

köy hayatı, at eĢek ve deve turları, geleneksel adetler (düğün, kına gecesi ve sünnet) gibi belli 

kiĢi yada gruba has olan faaliyetler özel ilgi turizmini oluĢturmaktadır (ÖztaĢ ve Karabulut, 

2007:28). 

1.5.  GASTRONOMĠ TURĠZMĠ 

1.5.1. Gastronomi Kavramı ve Kapsamı 

M.Ö. 4. yüzyılda Gela„da (Sicilya) yaĢayan Archestratus„un (1994), gastronomi fikrini 

Ģekillendiren yazarlar arasında ilk olduğu bilinmektedir. Archestratus„un The Art of High Living 

adlı eseri, o dönemde mevcut olmayan bir kelime olan Gastronomi olarak tercüme edilmiĢtir 

(Scarpato, 2002:65). Ġki yüzyıl sonra Athenaeus, belki de ilk belirgin gastronomik analizlerden 

birini günümüze kazandıran isim olmuĢ ve Deipnosophists adlı kitabında tarihçilerin, Ģairlerin ve 

filozofların içki bardağı Ģekilleri, müzik aletleri ve yiyecek gemileri gibi keyif çıkarmayla ilgili 

konuların yiyeceklerle olan iliĢkilerini ele almıĢtır (Scarpato, 2002:66). 1472'de Platina 

tarafından basılan bir kitabın baĢlığı, dürüstlük ve sağlık (De Honesta Voluptate et Valitudine) 

adını taĢımaktadır. Bu eser gastronomik araĢtırmaların bilinen ilk modern eseri olarak 

görülmektedir (Santich, 2004:19). Platina, bu kitabında, yemek piĢirme nedenlerini, yiyecek ve 

içecek zevkiyle birleĢtirmiĢtir. 

“Gastronomi” kavramı, Yunanca “Gastro” ve “Nomos” kelimelerinin birleĢmesi ile 

oluĢmaktadır. Gastro, mide ve tüm sindirim sistemini ifade etmekte; Nomos ise organizasyon ya 

da kural olarak belirtilmektedir. Bu nedenle gastronomi yeme ve içme ile ilgili organizasyon 
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veya kurallar olarak tanımlanmaktadır. Kural veya düzenleme anlamına gelmektedir. Gastronomi 

bu nedenle yeme ve içme ile ilgili kurallara veya normlara atıfta bulunmaktadır (Katz, 2003:9, 

Santich, 2004:20).  

Ġlgili literatürde gastronomi kavramının rehberlik, süreç ve kültürel yollarla 

tanımlanabileceği görülmektedir (Yılmaz, 2015:96). Santich (2004:22)‟de gastronomi kavramını 

yeme-içme ile ilgili kurallar ve düzenlemeler olarak belirtmektedir. 

“Gastronomi” birçok kaynaktan yeme ve içme sanatı olarak tanımlansa da, aslında 

birbirleriyle iliĢkili kimya, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tıp, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, 

müzik, beslenme ve tarım ile doğrudan iliĢkisi olan sanat ve bilim dalı olarak ifade edilmektedir 

(Kivela ve Crotts, 2006:163). 

 Yeme ve içme konusunda bu beslenme bilimi, tatma duygusu ve fizyolojisi gibi insan 

vücudundaki besin elementlerinin iĢlevleri, besin maddelerinin seçiminde niteliklerin 

belirlenmesi ve hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun üretim süreçlerini fiziksel, kimyasal ve 

biyolojik olarak geliĢtirmek konularını kapsamaktadır (Shenoy, 2005:96). 

Tarihsel, kültürel ve çevresel etkilere bağlı olarak gastonomi kavramı; neyi, nerede, ne 

zaman, hangi Ģekilde, nasıl yiyip içileceğine dair rehberlik yapılması olarak tanımlamaktadır. 

BeĢirli (2010), gastronomiyi kültürel çerçevede değerlendirmekte ve gıdaların üretilmesi, 

taĢınması, saklanması ve tüketilmesi sürecinde yapılan iĢlemlerin kültürle ilgili olduğunu 

belirtmektedir. Ayrıca, Hegarty ve O'Mahony (2001) gastronomi'yi yiyecek hazırlamada 

kullanılan elementleri ve tarifleri içeren bir kültür kavramı olarak; hazırlama, yemek piĢirme ve 

yiyeceklerin sunumu; yiyeceklerin miktarı ve çeĢitliliği; beğenilmiĢ ve beğenilmeyen lezzetler;  

yemeklerin sunumu hakkında gelenekler ve inançlar; kullanılan ekipmanlar yeme ve içme 

çerçevesinde açıklamaktadır.  

Richards (2002), Kivela ve Crotts (2006), gastronomi kavramını bir ülkenin veya 

bölgenin kendine özgü yiyecek hazırlama ve piĢirme yöntemleri, sunma ve tüketme olarak 

özetlemektedir. Öte yandan, Richards (2002), Hegarty (2005) ve Hegarty ve Antun (2010) 

gastronomiyi çalıĢmalarında yiyeceklerin sunulması, tüketilmesi ve zevk alınması gibi bir süreç 

olarak değerlendirmekte (Özdemir ve ÇalıĢkan, 2011) ve bu süreci üretme, kullanma, toplama, 

hazırlama olarak tanımlamaktadır. 
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1.5.2. Gastronomi Turizmi 

 Toplumlar için kültürü ifade eden yemek, kiĢiler için de sanatı ifade etmektedir (Deveci, 

vd. 2013:30). KiĢiler yemeği sadece besin maddesi olarak tüketmemekte aynı zamanda yemeğe 

anlam ve simge de yükleyerek farklı deneyimler tecrübe etmek amacıyla da tüketmektedirler. Bu 

amaçla son yıllarda turizm ve yemek iliĢkisi önem verilen kavramların baĢında gelmektedir. 

Gastronominin turizme sağladığı faydaları araĢtırmacılar, gastronomi ve turizm 

arasındaki etkileĢimi kavramsallaĢtırırken farklı faktörleri göz önünde bulundurmaktadır.  

Mak, Lumbers ve Eves (2012:930), gastronomi ve turizm arasındaki iliĢkilerin 

belirleyicilerini, turistik bir ürün veya faaliyetin bir parçasını gıdalar; turistlerin yiyecek tüketme 

davranıĢları; turistlerin yiyecek deneyimleri ve farklı yiyecek-içeceklere özel ilgileri ve bunlarla 

ilgili faaliyetler olarak açıklamaktadırlar. 

Kivela ve Crotts (2009), gastronomi veya yerel yiyecekleri bir destinasyonun tercihinde 

ve turistlerin genel memnuniyetine katkıda bulunarak destinasyonun tekrar ziyaret edilmesini 

sağlayan bir faktör olarak değerlendirmektedirler.  

Ülkeler, bölgeler ve Ģehirler için turizm pazarını temsil etmekte olan gastronomi turizmi, 

turistik yerler ve bu yerlerdeki giriĢimciler adına rekabet avantajı ve kar üstünlüğü sağlamaktadır 

(Horng ve Tsai, 2010:76). 

Yılmaz (2015:172), gastronominin turizme sağladığı faydaları Ģöyle özetlemektedir: 

- Destinasyon hedeflerinin farklılaĢmasına temel oluĢturmaktadır, 

- Destinasyonların pazarlanmasında önemli rol oynamaktadır, 

- Destinasyonların tanıtımında önemli bir faktör olarak kullanılmaktadır, 

- Turistler için bir seyahat motivasyonu olmaktadır, 

- Turistler için varıĢ yeri seçiminde etkili olmaktadır, 

- Turistler için bir varıĢ yerini tekrar ziyaret etmesini sağlamaktadır, 

- Turistlerin memnuniyetine katkıda bulunmaktadır, 

- Destinasyonun ekonomik geliĢimi için faydalıdır. 
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Turistlerin son zamanlarda özel ilgi turizmine ilgilerinin artmasıyla birlikte gastronomi 

turizmi de potansiyel rolü sayesinde önem kazanmaktadır (Douglas vd. 2001:326). 

1.5.3. Gastronomide Yöresel Tatların Turistlerin Destinasyon Tercihine Olan 

Etkisi 

Gastronomi turizminde turistin, birincil ve ikincil gıda üreticilerine ziyaret, gastronomi 

festivalleri, restoranlar ve belirli yerler (belirli bir bölgenin yiyeceği veya içeceğini yerinde   

deneyimleme arzusu) gibi etkenler ilgisini çekmektedir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Turistlerin 

yiyecek ve içecekler konusunda geçmiĢe oranla daha fazla bilinçli olması nedeniyle 

hükümetlerde politikaları, hedef pazarlama stratejileri ve seyahat medyası kapsamı gibi 

faktörlere önem vermektedir.  Bir bölgenin yemeklerini ve yemek kültürünü tanıtmak için 

düzenlenen gastronomik turlar ve gastronomi bölgelerinden bazıları; Ģarap turizminde Fransa, 

Avustralya, Güney Afrika, Ġtalya, Amerika ve Ġngiltere yer alırken bira turizmde ise Kanada yer 

alır yiyecek olarak makarna ve pizza da ise Ġtalya gastronomi bölgeleri arasında yer alır.  

Ġtalya'daki Toscana bölgesi, Kaliforniya'daki Napa Vadisi, Güney Afrika, Avustralya ile 

birlikte bu yerler, ġili ve Fransa'daki Ģampanya ve bordo bölgelerinin uzun süredir gastronomi 

destinasyonları olduğu bilinmektedir. Türkiye ise, genellikle kebap ve döner ile ünlüdür (etten 

yapılan özel yemekler) (Sparks, 2007:8). 

BirleĢmiĢ Milletler Dünya Seyahat Örgütü 2016 yılında yayınlamıĢ oldukları raporda, 

turizm gelirleri içerisinde yeme-içmenin payının yüzde 35 olduğunu belirtmekte ve turistlerin bir 

destinasyonu ziyaret etmesinde yemek faktörünün önemli olduğunu da belirtmektedir. Ayrıca, 

yayınlanan raporda turistlerin % 33‟ünün kendi ülkesinde gastronomi alanında marka ürünler var 

derken; turistlerin büyük bir kısmı kendi ülkelerinde gastronomi markalarının olmadığını 

belirtmektedir. 

Turistlerin bir destinasyondaki yemek kültürü ve tüketimiyle ilgili yaĢamıĢ oldukları 

memnuniyet deneyimi, destinasyon için önemli bir çekim unsuru olmanın yanında; iyi bir 

pazarlama aracı da olmaktadır (Kivela ve Crotts, 2006:183). Bu sebeplerden dolayı 

destinasyonların yöresel yemek kültürüne önem vererek, turistlerin bu kültürü 

benimseyebileceklerini sağlayacak reklam, tanıtım ve pazarlama araçlarını etkili kullanması 

gerekmektedir (Özdemir, 2008:37).  
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Turizm iĢletmeleri, destinasyona gelen turistlere yöresel yemek kültürünü tanıtmak ve 

tatma imkanını da sunabilmek adına yöresel yemekler konusunda bilgi sahibi olmalı ve yöresel 

yemek üretimine önem vermelidir. Turizm iĢletmelerinin yöresel yemek kültürüne önem vermesi 

turistler için hem destinasyon adına hem de turizm iĢletmeleri adına bir çekim merkezi 

oluĢturmaktadır (Hacıoğlu vd. 2009:56). 

1.5.4. Gastronomi Turizminin Ülke Ekonomilerine Etkisi 

 Gastronomik deneyimler, genel seyahat deneyiminin algı ve tatmininin belirlenmesinde 

önemli bir rol oynamakta (Nield vd., 2000:84) turistlerin davranıĢları, tutumları ve kararlarında 

yiyeceklerin önemi büyüktür (Hjalanger ve Corigliano, 2000:287).  

 Yiyecek ve içecekler bir turistin duygularını güçlü bir oranda etkileyebilmektedir. 

Örneğin, kalitesiz ürün kullanımı, kötü sunulan hizmet, bozulmuĢ yiyeceklerden dolayı 

zehirlenme vb. unsurların turistleri olumsuz etkilemekte ve seyahatlerini aksatmaktadır 

(Pendergast, vd. 2006:1545). 

 Gastronomi turizmi, pazarlamacılar tarafından bir ülkenin pazarlanmasında veya 

markalaĢmasında rekabet avantajı sağlayan temel bir unsur olmaktadır. Bir ülkede açıkça 

tanımlanmıĢ gastronomik unsur ve miras, farklı benzersiz bir yer duygusu aktarmaya yardımcı 

olmakta ve önemli süreçlerde kullanılabilmektedir (Fox, 2007:553). 

 Gastronomi turizmine önem verilmesi turizm açısından hedef geliĢiminin merkezinde 

olabilmekte buda ekonomik ilerlemeye katkı sağlamaktadır. Gastronomi turizminin çeĢitli 

programlarla resmileĢtirilmesi ve destek verilmesi turizmin gerçek ve potansiyel finansal 

kazanımlarının göstergesidir. Yiyecek ve içeceklere harcanan giderlerin toplamda pek çok 

ülkenin bir ayağını teĢkil edebilecek turizm bütçesindeki ana kalem ve yiyecek ve içeceklerin, 

genel harcamaların üçte biri kadardır (Meler ve Cerovic, 2003:178).  

 Gastronomi turizminin, gıda endüstrileri ve tarımsal üreticiler için çarpan etkisi vardır ve 

ek bir iĢ olanağı sağlamaktadır. Turistlerden gelen talep üreticiler için ürün inovasyonu, 

çeĢitlendirilmesi gibi pazarları ötesinde büyüme Ģansı sunmaktadır. MüĢteri bağlılığı sağlayarak 

yeni kanallar oluĢturan iĢletmeler, yurtdıĢına satıĢ yaparak yurtdıĢı geniĢlemesi 

oluĢturabilmektedir. gastronomi turizmine yapılan yatırım turizm ile ilgili bir ticaretin sonucu 
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olarak tarım ve gıda sektörlerinin de yükseliĢe geçmesine katkı sağlamaktadır (Plummer vd., 

2005:449). 

 Son zamanlarda ülke, bölge ya da Ģehir için gastronomi önemli bir çekim öğesi olarak 

ifade edilmekte ve gastronominin ekonomiye olan katkıları göz ardı edilmemektedir. Bu amaçla 

gastronomi turizmine önem verilmektedir. Kültür ve Turizm Bakanlığı gastronomi turizminin 

tanıtılmasına olanak sağlamaktadır (Küçükaltan, 2009:120). 

1.5.5. Dünyada Gastronomi Turizmi 

 Yiyecek ve içeceklerin bütün özelliklerinin ayrıntılı biçimde anlaĢılıp uygulanması için 

tarihsel geliĢim sürecinden baĢlanıp geliĢtirilerek günümüzdeki koĢullara göre uyarlanmasını 

sağlayan bir bilim dalı olan gastronomi bir ülke, bölge ya da Ģehrin gastronomik karakterleri ve 

özellikleri gibi kültürel kavramları için kullanılmaktadır 

Dünya literatüründe gastronomi turizmi, bir yöreye has yemeği deneyimlemek 

maksadıyla gerçekleĢtirilen seyahatleri içermekte; aynı zamanda yemek turizmi veya mutfak 

turizmi olarak da tanımlanmaktadır. Literatür de tanımlamalar değiĢiklik göstermekle birlikte 

araĢtırmacıların bazıları gastronomi turizmi amaçlı seyahatleri özel bir yemeği tatmak için bir 

ilin ilçesine yapılan seyahatler olarak tanımlarken; bazı araĢtırmacılarda bu seyahatleri bir 

ülkeden baĢka bir ülkeye yapılan seyahatler olarak tanımlamaktadır. Yöresel lezzetler 

gastronomi turizminin en geliĢen çeĢidi olarak bilinmekte ve belirli faaliyetlerle düzenli olarak 

bir yöreye özgü yemeğin tanıtılması yörenin turistik çekiciliğini sağlamaktadır. Yöresel 

lezzetlerle birlikte bira turizmi, çikolata turizmi, Ģarap turizmi gibi gastronomi turizmi çeĢitlerine 

de çok rastlanmaktadır. 

Hall, vd. (2003:60), gastronomi turizmi kavramını mutfak turizmi, yiyecek turizmi, 

gurme turizmi vb. gibi kavramlarla birlikte incelemiĢ olmasına rağmen gastronomi turizmi 

kavramını tek bir boyutta alarak, kullanmıĢtır. Hall ve arkadaĢlarının gastronomi turizmi 

kavramını kullanmasının nedeni ise diğer kavramlar besin ve beslenme tüketimini kapsarken 

gastronomi turizmi kavramı bir yöreye özgü yemeğin yapılmasını görmek ve tatmak amacıyla 

gerçekleĢtirilen seyahatleri, yemek üreticilerini, restoranları, festivalleri de kapsayan tarihsel, 

kültürel ve sosyo-ekonomik boyutu da olan bir kavram olarak belirtilmektedir. Aynı zamanda 
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gastronomi kavramı yemek yerilen yerin görüntüsü, ortamı, havası, yemeğin servis Ģekli, tadan 

kiĢinin hissiyatı gibi değiĢkenleri de kapsamaktadır. 

Dünyada gastronomi turizmi incelendiğinde Avrupa ülkeleri içerisinde yer almakta olan 

zeytin-zeytinyağı, bağ ve Ģarap ürünleri gibi gastronomik unsurla bilinen Akdeniz mutfağı öne 

çıkmaktadır. Akdeniz mutfağı içerinde Fransa mutfağı, Ġspanya mutfağı ve Ġtalya mutfağı 

gastronomi turizmi açısından önemli destinasyonlar olarak belirtilmekte, Türk mutfağında da 

gastronomik çeĢitliliğin çok fazla olduğu görülmektedir. Türk mutfağında diğer Akdeniz 

ülkelerinin mutfaklarıyla rekabet potansiyeline sahip olan ve zeytin-zeytinyağı, üzüm ve Ģarap 

üretimi açısından önemli bir destinasyon olan Ege bölgesi öne çıkmaktadır (Gökdeniz vd., 2015: 

19). 

ABD gastronomi turizmine Kıta Avrupa‟sından Akdeniz ülkelerinden daha fazla önem 

vermekte ve gastronomi turizmi açısından en fazla gruplaĢan ülke olarak bilinmektedir. ABD‟de 

gastronomi turizmi açısından etkinliği olan otel, restoran, seyahat acentesi, aĢçılık okulu vb. 

faktörleri içeren sıralamada ABD‟nin 17.000.879 grup gastronomi turizmi için çalıĢırken, 

gastronomi turizminde dünyada en aktif olan 50 ülkenin toplamında ise bu rakam 33.000.522 

olarak belirtilmektedir. Diğer bir ifade ile, ABD %53‟lük bir oranla gastronomi turizmi açısından 

en fazla istihdam sağlayan ülke olarak görülmektedir. 

1.5.6. Türkiye’de Gastronomi Turizmi 

 Gastronomi turizmi alanındaki en eski antik kültürlerden biri ve dünyanın en büyük 

mutfaklarından biri olarak kabul edilebilecek Türk mutfağı kültürü, tarihi dönemlerde 

geliĢmiĢtir. Bu dönemler tarih öncesi, Orta Asya, Selçuklu ve prensipleri, Osmanlı Ġmparatorluğu 

ve Cumhuriyet Dönemi olarak sınıflandırılabilir. Bu dönemler incelendiği zaman Türk 

mutfağının her dönemde bir önceki dönemin mutfak kültürünü de alarak geliĢim gösterdiği 

görülmektedir.  

 Gastronomi turizmi açısından önemli bir potansiyele sahip olan Türk mutfağı, iklim ve 

coğrafi özelliklerinde etkisiyle Akdeniz mutfağı içerisinde yer almaktadır. Türk mutfağı Akdeniz 

mutfağı içerisinde yer almasına karĢın bölgelere göre de mutfak kültürü ve yemekler çeĢitlilik 

göstermektedir. Örneğin Ege mutfağında sebze ve zeytinyağı kullanılırken; Güneydoğu mutfağı 

et ve hayvansal yağlar kullanılmaktadır. Gastronomi turizmi açısından zengin değerlere sahip 
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olan Türk mutfağına gereken önem verilmemekte ve birçok yemek farklı ülkeler tarafından 

sahiplenilmektedir. 

 Türkiye‟nin gastronomi turizmi açısından önemli bir düzeye gelmemesinin en büyük 

sebebi ise yeterli reklam, tanıtım ve pazarlama faaliyetlerinin gerçekleĢtirilmemesidir. Türk 

turizminde deniz-kum-güneĢ üçlüsüne ağırlık verilmesinden dolayı da gastronomi turizminin 

geri planda kaldığı söylenilebilmektedir. Gastronomi turizmi açısından gerçekleĢtirilen 

faaliyetler, festivaller bireylerin birbirlerinin kültürlerini tanımalarını sağlarken, destinasyonlar 

açısından da rekabet avantajı ve kar üstünlüğüne katkıda bulunmaktadır (Bilgili vd., 2012:33).  

Alternatif turizm türlerinden biri olan gastronomi turizmi giderek önem kazanmaya 

baĢlanmıĢtır. Gastronomi turizmi, ülkelere ekonomik, sosyolojik ve kültürel anlamda çeĢitli 

avantajlar sağlamakta ve rekabet üstünlüğü kazandırmaktadır. Yeme ve içmeye harcanılan para 

ülkelere döviz girdisi de sağlamaktadır. Türkiye‟de turistlerin harcama türlerine göre turizm 

gelirleri aĢağıdaki tabloda belirtilmiĢtir. 

Tablo 1: Harcama Türlerine Göre Turizm Gelirleri 

Harcama Türlerine Göre Turizm Gelirleri 2008-2018 

Yıl  

 

Yıllık -  

Çeyrek  

 
Harcama Türü 

   

Turizm 

Geliri 

 

KiĢisel 

Harcamalar  

     

Paket Tur 

Harcamaları 

(Ülkemize 

Kalan Pay)  

    

Yeme Ġçme  

 

Konaklama  

 

(A+B) (A) (B) 
    

2009 Yıllık     25 064 481    19 472 432    5 592 049    5 975 660    2 534 187 

 
I    2 850 711    2 543 868     306 844     735 213     330 865 

 
II    5 076 277    3 674 375    1 401 903     957 476     560 798 

 
III    11 103 383    8 565 072    2 538 311    2 768 546    1 064 294 

 
IV    6 034 110    4 689 118    1 344 992    1 514 425     578 231 

2010 Yıllık     24 930 996    19 207 471    5 723 525    5 841 251    2 530 705 

 
I    2 865 050    2 472 869     392 181     696 208     353 422 

 
II    5 498 768    4 044 129    1 454 639    1 090 566     577 792 

 
III    10 173 986    7 549 234    2 624 752    2 318 406     945 753 

 
IV    6 393 192    5 141 238    1 251 954    1 736 071     653 738 

2011 Yıllık     28 115 693    21 803 615    6 312 078    6 476 576    3 082 350 

 
I    3 736 769    3 309 612     427 156     930 276     480 712 
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II    6 599 971    4 919 199    1 680 772    1 250 449     771 190 

 
III    11 314 074    8 347 602    2 966 472    2 621 946    1 163 110 

 
IV    6 464 879    5 227 201    1 237 678    1 673 906     667 338 

2012 Yıllık     29 007 003    22 220 202    6 786 801    6 138 781    3 053 647 

 
I    3 524 422    3 049 987     474 435     837 685     407 298 

 
II    7 066 015    5 214 471    1 851 544    1 291 071     773 037 

 
III    11 055 086    8 078 077    2 977 010    2 272 556    1 086 107 

 
IV    7 361 478    5 877 666    1 483 812    1 737 470     787 205 

2013 Yıllık     32 308 991    24 835 356    7 473 635    6 583 641    3 544 120 

 
I    4 648 816    4 161 350     487 466    1 077 940     558 292 

 
II    8 315 789    6 124 950    2 190 839    1 467 600    1 012 954 

 
III    11 579 006    8 366 519    3 212 488    2 319 930    1 095 893 

 
IV    7 765 380    6 182 538    1 582 842    1 718 170     876 981 

2014 Yıllık     34 305 904    26 002 950    8 302 954    6 523 852    4 202 131 

 
I    4 807 836    4 261 833     546 003    1 082 172     630 335 

 
II    8 975 976    6 621 864    2 354 112    1 523 964    1 156 849 

 
III    12 854 373    8 905 882    3 948 491    2 336 216    1 378 703 

 
IV    7 667 719    6 213 372    1 454 347    1 581 500    1 036 243 

2015 Yıllık     31 464 777    24 788 321    6 676 456    6 178 908    4 084 873 

 
I    4 868 890    4 457 546     411 343    1 011 637     725 467 

 
II    7 733 677    5 953 833    1 779 844    1 358 375    1 045 556 

 
III    12 294 189    8 967 301    3 326 888    2 396 444    1 481 460 

 
IV    6 568 022    5 409 642    1 158 381    1 412 452     832 390 

2016 Yıllık     22 107 440    18 495 978    3 611 462    5 108 647    2 507 120 

 
I    4 066 384    3 744 812     321 572     990 961     532 430 

 
II    4 981 318    4 073 003     908 315    1 045 817     589 526 

 
III    8 277 009    6 647 446    1 629 564    1 880 889     885 959 

 
IV    4 782 729    4 030 717     752 012    1 190 980     499 205 

2017 Yıllık     26 283 656    21 461 603    4 822 053    5 860 227    3 084 004 

 
I    3 369 753    3 103 695     266 058     813 011     398 850 

 
II    5 413 048    4 442 643     970 405    1 157 747     637 669 

 
III    11 391 668    8 855 369    2 536 299    2 425 300    1 374 955 

 
IV    6 109 187    5 059 897    1 049 290    1 464 169     672 530 

2018 Yıllık     29 512 926    22 546 616    6 966 311    5 933 587    3 299 496 

 
I    4 425 237    3 984 962     440 275    1 080 091     565 038 

 
II    7 044 591    5 463 809    1 580 782    1 411 250     847 789 

 
III    11 502 665    7 946 375    3 556 289    2 083 646    1 179 652 

 
IV    6 540 434    5 151 469    1 388 965    1 358 600     707 018 

(Kaynakça: http://www.tuik.gov.tr) 

http://www.tuik.gov.tr/


19 
 

Türkiye‟de turizm gelirleri içinde en büyük pay yeme içmeye ayrılmaktadır. 

Konaklamanın da önünde gelen ve ilk sıraya yer alan yeme içme harcamalarının toplam gelirler 

içinde payı yüzde 20 ile 25 arasında yer almaktadır. 2008 yılından 2016 yılına kadar yeme-içme 

gelirleri sürekli artıĢ gösterirken 2016 yılında ise azalmıĢtır. 2016 yılı turizm sektörü genel 

olarak değerlendirildiğinde turist sayısı ve genel turizm gelirleri toplamında azalıĢ 

görülmektedir. Bu durum Türkiye‟nin 2016 yılında yaĢamıĢ olduğu sosyo-ekonomik ve siyasisi 

geliĢmelerden kaynaklandığı görülmektedir. 2017 ve 2018 yılında ise tekrardan artıĢ trendine 

girmiĢtir.  

1.5.7. Türkiye’de Gastronomi Turizmi ile Ġlgili Yapılan ÇalıĢmalar 

 Türkiye‟de gastronomi turizmine son zamanlarda önem verilmeye baĢlanmıĢtır. Özellikle 

2023 turizm stratejilerinde de gastronomi bölgelerinden ve sağlayacağı katkılarından 

bahsedilmektedir. Türkiye‟de gastronomi turizmi ile ilgili yapılan çalıĢmalar Ģu Ģekilde 

belirtilmektedir: 

Aslan (2010), turizm eğitimi içerisinde gastronomi turizminin yeri ve önemini belirlemek 

amacıyla 298 öğrenci ile anket uygulaması yapmıĢ ve gastronomi turizmi konusunda sorulan 

önermelere öğrencilerin vermiĢ oldukları cevapların değiĢiklik gösterdiği bulgusuna ulaĢmıĢtır. 

ErtaĢ ve Gezmen Karadağ (2013), sağlıklı beslenmede Türk mutfağının yeri ve önemini 

araĢtırmıĢlardır. Bu kapsamda yapmıĢ oldukları çalıĢmada Türk mutfağının yapısı, genel 

özelliklerinden bahsetmekle birlikte Türk mutfağını sağlık açısından değerlendirmiĢler ve 

bölgelere özgü yöresel yemekler hakkında da bilgi vermiĢlerdir. 

Aydoğan, Okay ve Köse (2016), destinasyon tercihinde gastronomi turizminin önemini 

belirlemek amacıyla Bozcaada‟da 300 ziyaretçi ile anket uygulaması yapmıĢ ve ziyaretçilerin 

destinasyon tercihinde gastronomi turizminin belirleyici bir unsur olduğu bulgusuna 

ulaĢmıĢlardır. 

Türkiye‟de gastronomi turizmi açısından yapılan çok fazla çalıĢma bulunmasına karĢı bu 

tezde üç tane çalıĢmaya yer verilmiĢtir. Bunun nedeni ise tanımlamalarda gerekli olan bilgilerin 

verilmesidir. 
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1.5.8. Türkiye’de Coğrafi ĠĢaretli Yiyecek ve Ġçecekler  

 Bir yöresel ürünün temel alınarak benzerlerinden farklılaĢması ve bu farkında o yöreden 

kaynaklandığını gösteren ifade yöresel iĢaret olarak tanımlanmaktadır. Bu anlamda coğrafi 

iĢaret, belirgin bir niteliği, ünü veya diğer özellikleri bakımından kökenin bulunduğu yöre, alan, 

bölge veya ülke ile özdeĢleĢmiĢ bir ürünü gösteren iĢarettir. Coğrafi iĢaretler menĢe adı ve 

mahreç iĢareti olarak ikiye ayrılır (www.turkpatent.gov.tr). Türkiye‟deki coğrafi iĢaretli ürünler 

Tablo 2‟de belirtilmektedir (www.sistempatent.com.tr) 

Tablo 2: Türkiye’de Coğrafi ĠĢaretli Ürünler 

 

1.5.9. Türkiye’de ki Yiyecek ve Ġçecek Festivalleri 

 Latince „festum‟ olarak bilinen ve etimolojik olarak eğlence ve Ģenlik anlamına gelen 

festival kavramı, bireylerin yöre ile özdeĢleĢmiĢ olan değerini kutlamak yada bir olay yada kiĢiyi 

anmak amacıyla belirli zamanlarla yerel bir grup/gruplar tarafından düzenlenen sosyal, sanatsal 

ve kültürel faaliyetler bütünü olarak tanımlanmaktadır (Gürsoy vd., 2004:175; Ġmigri, 2005:30; 

Küçük, 2013:30; McKercher, 2006:139). 

1 Adana Kebabı 21 Ege Ġncisi 41 Karnavas Dut Pekmezi

2 Afyon Kaymağı 22 Ege Sultani Üzümü 42 Kayseri Mantısı

3 Afyon Sucuğu 23 Elazığ Öküzözü Üzümü 43 Kayseri Pastırması

4 Akçaabat Köftesi 24 Erzincan Tulum Peyniri 44 KemalpaĢa Tatlısı

5 Anamur Muzu 25 Ezine Peyniri 45 Konya Etli Ekmeği

6 Antakya Künefesi (Tatlı) 26 Finike Portakalı 46 Malatya Kayısısı

7 Antep Baklavası 27 Geleneksel Türk Ahududu Likörü 47 MaraĢ Dondurması

8 Antep Fıstığı 28 Geleneksel Türk ViĢne Likörü 48 Mardin Sembusek

9 Aydın KeĢkeği 29 Gemlik Zeytini 49 Mersin Cezeryesi

10 Bafra Pidesi 30 Giresun Tombul Fındığı 50 Mevlana ġekeri

11 Bergama Kozak Çam Fıstığı 31 GümüĢhane Dut Pestili 51 Mut Kayısısı (YaĢ Sofralık)

12 Burdur Ceviz Ezmesi 32 GümüĢhane Kömesi 52 ÖdemiĢ Patatesi

13 Çelikhan Tütünü 33 Isparta Gül Reçeli 53 Oltu Cağ Kebabı

14 Çay Ġlçesi ViĢnesi 34 Ġnegöl Köfte 54 Osmaniye Yer Fıstığı

15 Çorum Leblebicisi 35 Ġsabey Çekirdeksizi(Üzüm) 55 ġanlıurfa Çiğ Köftesi

16 Çubuk TurĢusu 36 Ġskilip TurĢusu 56 Siirt Perde Pilavı

17 Develi Cıvıklısı 37 Ġskilip Dolması 57 Tarsus Beyazı Üzüm Topacık

18 Diyarbakır Karpuzu 38 Ġspir Kuru Fasülyesi 58 Tarsus Yayla Bandırması

19 Edirne Beyaz Peyniri 39 Ġzmit PiĢmaniyesi 59 Terme Pidesi

20 Edirne Tava Ciğeri 40 Kalecik Karası Üzümü 60 Zile Pekmezi

Tablo 2: Türkiye'de Coğrafi ĠĢaretli Ürünler

http://www.turkpatent.gov.tr/
http://www.sistempatent.com.tr/
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 Gastronomi festivalleri ise bir yöreye özgü yiyeceğin veya içeceğin belirli zamanlarda 

düzenlenen faaliyetlerle tanıtımının yapılması ve kültürünün bilinmesi amacıyla yapılan 

etkinlikler olarak ifade edilmektedir. Özel sebzeler, otlar, meyveler, hamur iĢleri, tatlılar, bira, 

Ģarap, deniz ve ürünleri gibi yiyecek ve içecekler üzerine gastronomi festivalleri 

düzenlenebilmektedir (Mykletun, 2009:120).  

Türkiye‟de Ģehir esasında ifade edilen bu festivaller, Ģehrin sahip olduğu avantaj ve 

üstünlük olarak belirtilmektedir. Festivallerin gerçekleĢmesiyle destinasyona önemli oranda 

fayda sağlamaktadır. Bu faydaların yanı sıra festivallere gereken önemin verilmemesi (reklam, 

tanıtım vb.), sadece yerel bölge de bilinmesi hem ulusal boyutta hem de uluslararası boyutta 

istenilen sonuca ulaĢması sağlamamaktadır. 
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM  

MEVLEVĠ MUTFAĞININ KONYA MUTFAĞINA KATKISI 

2.1. KONYA HAKKINDA GENEL BĠLGĠLER 

2.1.1. Konya’nın Tarihi 

Konya, tarihsel süreçte yeryüzünde en çok ehemmiyet arz eden kentlerden biri olarak 

çağımıza ulaĢmıĢtır. Ġnsanoğlunun yerleĢik kent yaĢamının Prehistorik (yazıdan önceki) çağda 

baĢladığı fark edilmekte, kent merkezine az mesafede olan bir konumda var olan Çatalhöyük, Ģu 

zamana kadar bulunmuĢ en eski ve en çok geliĢme kaydeden Neolitik zaman iskân merkezi 

olarak ortaya çıkmaktadır. Yeryüzünde ilk olarak kırsal yaĢamın ortaya çıktığı, ateĢin 

kullanıldığı, yemek örfünün baĢladığı, yaban hayata karĢı korunma bilincinin oluĢtuğu, yerleĢik 

kent yaĢamına geçildiği, Çumra-Çatalhöyük bilinmektedir. Ayrıca aynı tipte, Alâaddin 

Tepesinde de, Çatalhöyüğe benzer özellikte neolitik izler ile karĢılaĢılmaktadır. 

Kentin göbeğini oluĢturan Alâaddin Tepesi Neolitik zaman (M.Ö. 9000-5000) sonları ile 

Kalkolitik zaman (M.Ö. 5500-3000) baĢlarında oluĢturulmuĢ olup M.Ö. 2000‟li yıllarından beri 

disiplinli olarak yerleĢme, barınma görmüĢ höyüklerden bir tanesidir. Alanda yapılan kazılarda 

Bizans, Helenistik, Roma,  Frig, Selçuklu ve Osmanlı yaĢamlarına ait belirtiler bulunmuĢtur. 

Anadolu ve Suriye sınırlarında büyük bir hükümdarlık var eden Hititler, tarihi çağlarda Konya'ya 

da hüküm sürmüĢlerdir (www.konyakultur.gov.tr). 

M.Ö.VIII. ve VIII. çağlarda ise Frigler döneminde duvarlar ile çevrelenmiĢ Ġç Kale‟de 

yani Alâaddin Tepesi'nde geliĢme gösteren Konya (Conium) bir kale Ģehri olmuĢtur. Frigler'den 

sonra Kimmer‟lerin egemenliğine giren Konya, daha sonra M.Ö. 4. yüzyılda Persler ve M.Ö. 2. 

yüzyılda da Büyük Ġskender, Selevkoslar ve Bergama krallığının saldırısına maruz kalmıĢtır. 

M.S. 395‟te Anadolu'da Roma hükmetmeye baĢlayınca Konya, Colonia olarak var olmaya 

devam etmiĢtir. Arapların Kuniya dedikleri bu isim, Selçuklu ve Osmanlı dönemlerinde de 

değiĢmemiĢ, ayrıca günümüze kadar ulaĢmıĢtır.  

Neolitik dönemden bugüne kadar geçen zamanda bir yaĢam yeri olarak yüzyıllar boyunca 

önemli uygarlıklara Konya ev sahipliği yapmıĢtır. Bundan dolayı Ģehir çeĢitli milletlerin değiĢik 

üretim ve yapım uygulamaları ile ortaya çıkardıkları birçok sanat eserini bulundurmaktadır. 

http://www.konyakultur.gov.tr/
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Mısırlılardan önce hiyeroglif yazının kullanıldığı zamanda (M.Ö. 3500) Konya'da ilk kutsal yapı 

ve ilk ev mimarî izler ile karĢılaĢılmaktadır. Hıristiyanlık zamanına ait Anadolu'daki ilk tarihi 

Hıristiyan yaĢam alanı ve en eski kutsal mekânlarına da bu topraklarda rastlanmaktadır 

(www.konyakultur.gov.tr). 

Çağımızda yok olma raddesine gelen bakırcılığa uzanan el sanatları Selçuklular devrine 

kadar gitmektedir ve ilk olarak Kapu Camii etrafındaki atölyelerde var olmuĢtur. Kitapları 

bezemek ve korumak için kullanılan ebru sanatı, Ġslâmiyet‟in kabul edilmesi ile kitaplara 

gereken önemin verilip artması ile geliĢme kaydetmiĢtir. 18. , 19. ve 20. yy. ebru sanatı 

örneklerine Konya Yusuf Ağa Yazma Eser Kütüphanesi'nde rastlanmaktadır. Selçuklu 

Devleti'nin Çin sınırından Bizans‟a kadar uzanan, Anadolu'daki baĢkenti, Ġpek Yolu‟nda önemli 

bir ticaret durağı ve konaklama yeri olan Konya, aynı zamanda Ġslâm Uygarlığına dair binlerce 

yapıtın yer verildiği, birçok Ġslam din insanının ve sufilerin yetiĢtiği, barındığı önemli bir 

bölgedir. Ayrıca Anadolu Selçuklu Devleti‟ni idare etmiĢ padiĢahların, vezirlerin ve Mevlâna 

gibi manevî liderlerin, önemli tarihî Ģahısların vakıf eserlerinin, anıt mezarlarının, mekteplerin,  

medreselerin, tekke ve zaviyelerin, yer aldığı bir kenttir. 

Konya'nın YaĢam Üniteleri Olarak Olayların Kronolojik DeğiĢimine Tesir Eden 

Uygarlıklar 

M.Ö. 8. y.y. Hitit Uygarlığı 

M.Ö. 7 y.y. Frig ve Kimmerler Uygarlığı 

M.Ö. 6. y.y. Lidyalılar 

M.Ö. 5. y.y. Pers Uygarlığı 

M.Ö. 4. y.y. Makedonlar 

M.Ö. 1. y.y. Roma Uygarlığı 

M.S. 7. y.y. Sasaniler ve Müslüman Araplar 

1077-1307 yıllar arası Selçuklu Uygarlığı 

1307-1465 yıllar arası Karamanoğulları Beyliği 

1465-1923 yıllar arası Osmanlı Uygarlığı 

1923‟den itibaren Cumhuriyet Devri 

 Asırlar boyunca her devirde önem arz eden bir yaĢam yeri olmasına istinaden Konya, 

gerçek kudret ve çehresine Selçuklu padiĢahları sayesinde gün yüzüne çıkmıĢtır. Anadolu 

http://www.konyakultur.gov.tr/
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Selçuklularına baĢkentlik yaptığı 1096-1277 seneleri arasında bilim, eğitim, kültür, sanat ve 

zanaat da dönemin ün salmıĢ bilginleri, düĢünürleri, yazar ve Ģairleri, din adamları, sufileri, ve 

diğer ustaları da Konya da bir araya gelmiĢlerdir. Mevlâna Celâleddin ve Bahaeddin Veled ilk 

önce olmak üzere Kadı Siraceddin, Kadı Burhaneddin,  ġahabeddin Sühreverdi, Sadreddin-i 

Konevî gibi alimler ve Muhyiddin-i Arabî gibi sufiler Konya'yı yer edinmiĢler ve kazandırdıkları 

yapıtlar ile kenti bir kültür abidesi hâline ulaĢtırmıĢlardır. "Konya'nın ġahlanmıĢ Dönemi" 

Ģeklinde adlandırılabilecek bu çağ 13. asrın yarılarına kadar bu Ģekilde gitmiĢtir. Her Ģeyden 

önce özellikle Hz. Mevlâna görüĢleri ve yer edinmiĢ olan düĢüncesi ile toplumu bilinçlendirmiĢ, 

Mesnevî ve Dîvân-ı Kebîr gibi yapıtları buraya miras bırakmıĢtır. Ayrıca baĢka önem arz eden 

bilginlerden biri olmakla birlikte bilgin, bilimsel hüviyeti çok fazla bilinmeyen Nasreddin Hoca 

da eğlendirirken muhakeme ettiren latife olan hikâyecikleri ile Konya'nın her türlü yaĢayıĢ, 

düĢünce ve sanat varlıklarının geliĢme göstermesinde katkısı büyüktür. Selçuklu Devleti 

zamanındaki Konya‟da kütüphaneler açılmıĢ, bu dönemde din bilimleri, politika, tarih, yazın, 

düĢünce bilimi, sanat ve zanaat, sağlık bilimi ve gök bilimi dallarında büyük atağa geçilmiĢ, 

bundan dolayı da Ģehrin çoğu yerinde bedesten, kale, han, hamam, medrese, saray, köprü, cami, 

kütüphane, türbe, çeĢme ve çarĢı kurulmuĢtur. (www.konyakultur.gov.tr) 

2.1.2. Konya Mutfağı  

Asırlar boyunca birçok etniklerden ve uygarlıklar ile iç içe olup bağdaĢmıĢ, içerisinde 

barınan bu toprakların üzerinde var olanlara her daim bir tabak aĢ var etmiĢ Anadolu'nun verimli 

mutfağına sahip olan Ģehirlerden biri de Konya‟dır. Yeryüzünde bulunan ilk yaĢam alanı, ilk 

yabani yaĢamdan evcil yaĢama geçiĢin ve ilk kentleĢmenin bulunduğu bölgeden bu tarafa farklı 

uygarlıkları içerisinde barındıran Konya, mutfağında da bu tarihî veraseti görmekteyiz. Türklerin 

Anadolu'yu fethettikten sonraki ilk ülke erkânı burada kurulmuĢ olup bu ülkenin baĢkenti iki asır 

boyunca Konya olmuĢtur. Konya, Yunanistan, Bulgaristan, Makedonya, Abhazya ve Bosna-

Hersek gibi devletlere de siyasi, ilim, askeri ve mutfak verasetini nakletmiĢtir 

(www.konyakultur.gov.tr). 

Konya Mutfağı, Selçuklu saraylarında geliĢen ve Mevlevîlikte ileri gelen büyükler ve 

usulleri ile harmanlanan muazzam bir kültürdür. 13. asırdan Ģimdiye dek sunduğu nizamlar ile 

alıĢılmıĢ nitelikler barındıran köklü bir mutfaktır. 

http://www.konyakultur.gov.tr/
http://www.konyakultur.gov.tr/
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Konya Mutfağı, kullandığı takımlar, çeĢitli lezzetleri, mutfak mimarisi, yemeği hazırlama 

teknikleri, sofra tasarımı, sunum gelenekleri, yaz mevsimi sonrası için hazırlanan yiyecekleriyle 

kendine has bir mutfak kültürü var etmiĢtir. Selçuklu külliyelerinde altından servis taĢıma aracı 

ve tabaklarda yemeklerin Oğuz görüntüsüne yakıĢır olarak hazırlandığı; mutfakla ilgili ilk iĢ 

takımının Mevlevî mutfağında oluĢtuğu, yeryüzünde belki Ģahsına anıt olacak bir kabir inĢa 

ettirilen ilk aĢçıbaĢının (AteĢbaz-ı Velî) Konya'da var olduğunu dile getirmek Konya mutfağının 

haĢmetini, görkemini anlatmak için yeterli olacaktır. Konya denilince akla gelecek olan 

değiĢmez lezzetlerin baĢı kuĢkusuz Ģu üç tat olacaktır: Etli ekmek, fırın kebabı ve peynirli pide. 

Bu üç lezzet yöre halkına ait olduğu kadar yöre dıĢındakilerin de ilgisini uyandıracak tatlardır. 

2.1.3. Selçuklu Mutfağı 

GeçmiĢten bugüne dek Anadolu Selçukluları zamanından oldukça az bir veri vardır. Her 

hususta olduğu gibi Selçuklular, mutfakta da gösteriĢ ve lüksten yana olmamıĢlardır. Yeni yaĢam 

alanlarına göç etmiĢ muhacir toplumların her zamanki sadeliğinde yemek çeĢitliliği 

bulunmaktadır. Bu menüde yer alan besinler ise yoğurt, süt, peynir, kaymak ve ettir. 

13. yüzyılın sonlarında hayvansal gıdalar Selçuklu mutfağının temelini oluĢturmaktadır. 

Osman Gazinin Bilecik Beylerine sunduğu peynir ve yağ bunun göstergelerindendir. 

Selçuklular zamanında sadece 2 defa aĢ tüketilmektedir. Birincisi kuĢluktur. Bu yemeğin 

vakti güne baĢlama ve haneden ayrılma vaktine göre farklılık göstermektedir. Daha çok güneĢin 

tam tepede olduğu öğle vaktine iki saat kalana dek kabul edilmektedir. Bu yemek vaktinde karnı 

doyurmaya yardımcı olacak tatlar seçilir haricen bir de unlu gıda yer almaktadır. AkĢam vakti 

yemekleri mum ıĢığında hava kararmadan sofraya oturulup tüketilmektedir. Öğle vakitlerinde 

açlık hissedenler, meyve, ayran yahut Ģerbet ile bu hissi bastırdıkları rivayet edilmektedir. 

KaĢgarlı Mahmut‟un Divan-u Lügati Türk‟ünde ise Selçuklu Devleti dönemine ait 

lezzetlerin neler olduğuna yönelik bilgiler de yer almaktadır. Pekmez, helva, katmer, tutmaç, 

çörek, ayran, kımız, yufka ve ekmekten bahsedilmektedir. 

KaĢgarlı Mahmut bu lezzetlerin bazılarının ortaya çıkıĢ rivayetlerini, bazılarının da gıda 

niteliklerini ve tüketilme Ģekillerini farkında olmadan ele almaktadır. KaĢgarlı Mahmut‟a göre 

tutmaç, büyük padiĢah Zülkarneyn‟e varmaktadır. Bazı eleĢtirmenlerin Büyük Ġskender olarak 
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belirttiği bu yönetici, karanlıklar diyarından çıkınca onun iradesinde bulunan topluluğun aĢ 

miktarı tükenme noktasına gelmiĢtir. Onlar da bu durumdan sızlanarak “Bizi tutma aç” diyerek 

söylenmiĢlerdir. Bu cümlenin hem “bizi aç bırakma” hem de “bizi bırak diyarımıza gidelim” 

manasına vardığını kuran Zülkarneyn düĢünürleri ile istiĢare etmiĢ ve onlarda bu yiyeceği 

keĢfetmiĢlerdir. Fiziken bedeni dinç tutan bireye sıhhat sağlayan ve doymuĢluk hissi veren bu 

yiyeceği tüketen Türk‟ler -tutma aç- ismini koymuĢlardır. (Gürsoy, 2013:83-84).  

Yine 13. yy sonlarında yaĢayan Mevlana‟nın bir koĢuk biçimi ile yazılan yapıtlarında 

karĢılaĢılan çörek, börek, Ģerbet helva, kadayıf, yufka, patlıcan turĢusu, etli ekmek, tandır 

ekmeği, tutmaç, tirit, piĢmiĢ baĢ, kalye, borani, Ģarap, herise, gülbeĢeker, bulgur aĢı, zerde, gibi 

tatlar; elma, armut, nar börülce, Ģalgam, nane, mercimek, pırasa, kereviz, soğan, sarımsak, üzüm 

gibi yiyecekler de Ģiirdeki teĢbihler içinde zikredilmektedir. Bu teĢbihler, hem bu aĢ‟ların ahali 

tarafından yapıldığını ispatlar hem de ahalinin yeme alıĢkanlıkları hususunda bizlere izler 

göstermektedir.  

Tahmini olarak 14. asrın sonunda yazıya dökülen Dede Korkut Kitabı‟nda ise bahsi geçen 

yemekler ise Ģöyle sıralanmaktadır; çorbalar, peynir, kaymak, yoğurt, Ģerbet, kımız yahni ve 

Ģaraptır. 

Anadolu Beylikleri devrinde hayır evlerinin aĢevi not tutanaklarında misafirlere ve 

ihtiyacı olanlara verilen yemekler de bize dönem yemekleri konusunda bir iz göstermektedir. 

Pirinç ve buğday çorbaları, et, pilav (bazen nohutlu), ıspanak, Ģalgam ve mevsimine özel her 

çeĢit meyve, un helvası, ballı kadayıf bunlardan bazılarıdır (Gürsoy, 2013:85).  

Yine kaynaklara göre Selçuklu dönemi boyunca Kımız Anadolu da içilmiĢ fakat Osmanlı 

devrine ulaĢmadan kımız içme adetleri kaldırılmıĢtır. Kımızın yerini Ģarap ya da Ġslamiyet‟in 

tesiriyle Ģerbete bırakmıĢtır.   

Elde edilen tarihsel verilere göre Selçuklu padiĢahları içme sularının arınmıĢ, iyi lezzette 

olma hususunda oldukça dikkat etmektelerdi. Bundan dolayı Su Ağası‟nın değeri ve sahip 

olduğu kademesi PadiĢahın emrindeki saray iĢlerini gören ağaların en saygını Merasim 

Ağa‟sından hemen sonra gelmektedir. Su Ağasının bütün iĢi her daim kaliteli içme suyu temin 

etmektir. Selçukluların son zamanlarında PadiĢahlar Su Ağası mevkiini ÇaĢnigirbaĢılığı‟na 
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değiĢtirerek sadece suyun değil, diğer yiyeceklerinde hem değerini hem güvenilirliğini kontrol 

etmesini sağlayan bir devlet kurumu haline getirmiĢlerdir (Gürsoy, 2013:85). 

2.1.4. Mevlevi Mutfağı 

Mevlana zamanında, tekkede hazır, sabit bir mutfak bulunduğu koĢuk biçimi ile yazılan 

yapıtlarda ki dizeler de belirtilmektedir. Mevlana‟nın vefatından sonra oluĢturulan Mevlevilik 

tarikatı mutfak ve çalıĢma düzenleriyle ilgili bir takım sözlü olmayan normlar ortaya 

koyulmuĢtur. 

Mevlevilik tarikatı, tarikatlar arasında en fazla görgü ve üstlerin normları olan ve bunlara 

uyum gösterilen bir tarikat çeĢididir. Mutfak bu normların yürütülmeye koyulduğu ilk ve kutsal 

bir yerdir. Binanın Ģekli açısından diğer mutfaklardan değiĢik bir özelliği yoktur. Ancak dergâh 

mutfaklarının farklı iĢlevleri de bulunmaktadır. Çünkü Mevlevilikte ilim ilk olarak mutfaktan 

geçmektedir. Bundan dolayıdır ki bu tarikata girebilmek için üç gün mutfak düzeni ve iĢleyiĢini 

gözlemleyeceği bir yer ve eğitim gören yeni bireylerin sema ayinini uygulamaya çalıĢtığı bir alan 

da mutfakta yer almaktadır.  

AteĢbaz da denilen mutfak, AteĢbaz-ı Veli‟nin makamı kabul edilmektedir. Her mutfakta, 

ocağın üzerinde “Ya Hazret-i AteĢbaz-ı Veli” levhası bulunmaktadır. Orada her an rahatsızlık 

verilmesinden çekinilen bir „ruh‟ olduğu belirtilmektedir. Bundan dolayı mutfağa sadece önemli 

bir iĢ için girilir, kapının yanına sessiz sedasız yaklaĢılır, Allah‟ın selamı verilir ve kapı zengi 

yavaĢça tıklatılmaktaydı. Kapıyı açan kiĢiye kısık bir ses ile istek bildirilir, bekçi dedenin rızası 

olmadan veya gel demeden içeriye adım atılmadığı söylenmektedir. Adım atılır atılmaz da  iĢ 

hemen görülür ve kapıdan geri geri arkasını dönmeden eğilerek selam verme vaziyetinde 

dıĢarıya çıkıldığı rivayet edilmektedir. 

Mutfak yöneticileri aĢçı dededen sonra Ģu Ģekilde ilerler: kazancı dede, içeri meydancısı, 

bulaĢıkçı ve halife dedeler. AĢçı dede muhasebe iĢlerinde ve yöneticilikten baĢka canlara da 

gereken dersi vermektedir. Kazancı dede ise onun yardımcısıdır. Halife dede mutfağa yeni gelen 

canları eğitmekle sorumludur, onlara Mevlevilik yöntemini ve adabını göstermektedir. Meydancı 

dede ise doğrudan Ģeyhin emri altındaydı ve emirleri tebliğ etmektedir. Bu sorumlu kiĢilerin 

hepsine “Dergâh zabitanı” denilmektedir (Halıcı, 2007:31-32). 
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Ailesinden izin alarak gelen ve dergaha katılmak isteyen kiĢi, aĢçı dedenin huzurunda 

ikrar verir, onay alırsa mutfak giriĢinin solundaki yüksek yere serilmiĢ saka postu üzerinde üç 

gün oturup mutfak çalıĢmalarını izlemektedir. Devam etmek isterse kazancı dedenin yanına 

götürülür ve kararını bildirir, kazancı dede de uygun görürse geldiği kıyafetle on sekiz gün en alt 

kademe iĢleri yapmaya baĢlar. Bu süre dolunca kazancı dede aĢçı dededen kıyafet teminini ister, 

AĢçı dede sema kıyafetinden biraz daha dar ve kısa olan mutfak tennuresi ve diğer derviĢ 

kıyafetlerini getirtir, derviĢ adayı üstündeki elbiseleri çıkartarak bu kıyafetleri giyer buna da 

derviĢliğe girmek anlamında “soyunmak” denilmektedir. Soyunan “nev-niyaz” “mutfak canı” 

kazancı dedenin izleminde bin bir gün sürecek çileye mutfak iĢleriyle baĢlamaktadır (Halıcı, 

2007:31). 

Matbah ve Matbahı ġerif adıyla bilinen ve günümüzde mutfak tabir ettiğimiz bölüm, 

Mevlana dergâhının meydanı Ģerif bölümünün güney doğu köĢesine dek gelmektedir. Bu bölüm 

dergah ve Mevlevilik için büyük önem arz eden en değerli bölümdür. Burası dıĢarıdan bakılınca 

yemek piĢirilen ve yenilen bir yer gibi görünse de Mevlevilik tarikatına mensup kiĢilerce ve yüce 

Yaradan ile rabıtanın inceliklerini ve yöntemlerini bilmeyen amatör canlar için ilimle dolup taĢan 

bir çilehanedir (Bekleyiciler, 2007:31). 

Burada gereksiz muhabbetler yapılamaz ses ve gürültü çıkartılamaz, iç dünyasına 

dönerek kare kare ruhunun fotoğrafını çeken kalplerin dinginliğini ve sükûnetini bozacak en ufak 

aykırılık hoĢ görülmediği söylenmektedir. Edep ve adabı gölgeleyecek, laubali ve gereksiz 

muhabbetler edilmediği, hatta canlar bir araya gelip sohbet ettikleri esnada toplulukta 

bahsedilmemesi gereken mevzuları konuĢurken „haĢa huzurdan, haĢa huzurunuzda‟ veya „sözüm 

meclisten dıĢarı‟ demeyi icap eder ve Mevlana‟nın fikirlerine ters düĢecek hiçbir hata mazur 

görülmediği rivayet edilmektedir. Bundan dolayı bu huĢu ortamına zarar verecek her türlü riski 

ortadan kaldırmak ve sükûnetin devamlılığını sağlamak için, dergâhın bütün bölümlerinde 

akıllara gelmesi babında; “edep ya huu…” yazılmaktadır. Ayrıca haddini aĢan konuĢma yapan 

veya uykudaki bir canı uyandırmak için de; “agah ol erenler…” uyarısı yapılmaktadır. Kısacası 

matbah; dirilerin faniliğe has duygularını yani ihtiraslarını, bencilliğini, kıskançlıklarını ve 

Ģehvetini gömdüğü bir kabristan gibi olduğu belirtilmektedir (Bekleyiciler, 2007:31). 

Yüce pirinde söylediği gibi, baĢka bir deyiĢ ile mutfağa ölmeden, ölmenin provasının 

yapıldığı adeta bir atölye veya nefis tahlillerinin yapıldığı bir laboratuvarda olduğu söylenebilir. 
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Dergâh matbahın o dönemde bir ilim, irfan yuvası olarak Mevlevilikte rağbet görmesi üzerine, 

orada görevli olmak özellikle de eğitmen sıfatı ile görev üstlenmek günümüz değerleri ile 

akademik itibar edinme ile eĢ değerde tutulmaktadır.  AteĢ Bazı Veli Hazretleri de aĢçı dede 

sıfatı ile böylesine önemli bir üniversite de kürsü sahibi olmuĢ bir öğreticidir. AteĢ Bazı Veli 

aynı zamanda Meydanı ġerifte serili olan ve dergâhtaki en yüksek olan ikinci makamı temsil 

eden, beyaz renkteki postun derviĢidir. Buraya ise AteĢbazı makamı diye söylenmektedir. 

Dergâhta bulunan ikinci post ise kırmızı renkte ve Sultan Velet makamının sembolü olarak 

görülmektedir. ġeyhten sonra en kamil görev AĢçı Dedenin yani AteĢbazının üstlenmiĢ olduğu 

görevdir. Bu göreve sadece intisapla gelinebilir ve Ser-tabah‟lık dergâhın en yüksek görev 

yeridir (Bekleyiciler, 2007:32). 

AteĢbaz hem Mevlana‟ya yakınlığı, hem ruhi olgunluğu, akli selim kararları ve disiplinli 

çalıĢmaları ile matbahtaki nizamın bozulmadan devamlılığını sağlamakta ve daha Ģeffaf bir 

hâkimiyet kurabilmekteydi. Konumu itibari ile de güçlü otoritesi olan AteĢbaz matbahtaki 

aĢçılığının yanı sıra, dergâh giderlerinin muhasebesinden de sorumludur. Fakat bunların dıĢında 

kendisinin asli görevi Mevleviliğe namzet canların edep ve terbiyelerinden sorumlu olduğu 

belirtilmektedir. 

Anadolu‟da Mevlevilik tarikatı tanınmadan ve benimsenmeden önce, Mevlevilik 

düĢüncesinin ve düzeninin ilk oluĢtuğu yer Mevlana dergâhının matbahıdır. O dönemde bu 

düĢünce tarzını düzenlemek ve profesyonelce sürdürmek, altından kalkınması zor bir görevdir ve 

o kuvvette ve irade de bir kiĢinin yapması gerekmektedir. Hz. Mevlana‟nın sağ olduğu 

dönemlerde sancılı bir süreç geçiren, fikri varisi Sultan Velet ile doğan Mevlevilik, ulu Arif 

Çelebi zamanında batıni bir kimlikle büyürken, bu büyümenin arka taraflarında ise 

baĢkahramanlarından birisi AteĢbazı Veli‟dir. Baba yadigâr AteĢbaz, üstadına büyük ihtimam 

gösteren Sultan Velet akli selim bir organizasyon ve hâkimiyet gerektiren bu Ģuur icrasının 

devamını pek tabi yine, elinde büyüdüğü ve faizlendiği yüce piri AĢçı Dedesi ile sağlamıĢtır. 

Sistemin geliĢmesi, geniĢletilmesi ve o dönemde iktidari bir konuma getirilmesi gibi, büyük 

emek ve fedakârlık isteyen bu zorlu mücadele de büyük katkısı olan AĢçı dede, kadim dostu 

Mevlana‟dan edindiği ilim kudretini, ihlas ile bezenmiĢ matbahından nev-niyez adaylarına 

bonkörce aktarmaktadır (Bekleyiciler, 2007:34). 
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HiyerarĢik bir metotla yapılan matbah seremonisinde, AĢçı Dededen sonra etkin görevi 

olan birkaç kiĢi daha bulunmaktadır. Onlarda hem dergâhın hem matbahın nizamından mesul 

dergâh zabitanlarıdır. Ġlim çatısı altında dergah erkamı olarak hizmet sunan ve AĢçı Dede 

gözetiminde hizmet veren ve hepsi kendi içinde kadrolaĢmıĢ 18 bölümde daha iĢ dağılımı 

bulunmaktadır (Bekleyiciler, 2007:34). 

Mevlevilikte sayıların önemi büyüktür fakat 18 rakamının değeri kutsallıkla 

ölçülmektedir. Öyle ki Mesnevinin özeti 18 beyittir. Çünkü Hz. Mevlana mesnevinin ilk 18 

beytini bizzat kendisi yazmıĢ sonrasında da yazdırmıĢtır. Allah‟ın hay=daima diri ismi, ebcet 

hesabı ile 18‟dir. Yani 18 budaklı Ģamdan bu anlama gelmektedir. 18 budağı olan ve pirinçten 

yapılan bu Ģamdanın her budağını bir mum konur, bin bir günlük çileği dolduran Mevlevi derviĢi 

hücreye gireceği gün, bu Ģamdanın 18 mumu yakılır ve küçük bir tören gerçekleĢtirilir. 

Arkasından da AĢçı Dedenin gözetiminde matbahta korunmaktadır (Bekleyiciler, 2007:35). 

 Mevlana‟nın hayatının son bulmasından sonra kurulan Mevlevilik tarikatı, mutfak düzeni 

ve yemek kuralları ile ilgili olarak, Ģu anda da devam eden bazı sistematik düzenler ve bu 

düzenin uygulayıcılarını da ortaya koymuĢtur. Bu düzenler ise Konya ve Türk mutfağında 

bilinen ilk çalıĢma kurallarıdır. Gölpınarlı (1983), bilinen ilk çalıĢma kurallarını Ģu Ģekilde ifade 

etmektedir (Halıcı, 2007:34): 

- Kazancı dede, post sahibidir, gündüzleri mutfakta olup Mutfakla ilgili her konuda baĢ 

sorumluluğu taĢımaktadır. AĢçı dedenin muaviniydi. 

- Halife dede, mutfağa yeni gelen canlara yol gösterir, onları yetiĢtirirdi. 

- DıĢarı meydancısı, hücredeki derviĢlere Ģeyhin veya aĢçıbaĢının emirlerini bildirirdi. 

- ÇamaĢırcı, çamaĢırların yıkanmasını sağlardı. 

- Ab-rizci, hela, Ģadırvan ve muslukların temizliğini yaptırırdı. 

- ġerbetçi, Ģerbet yapar ve ikram ederdi. 

- BulaĢıkçı, bulaĢıkları yıkar ve yıkatırdı.  

- Dolapçı, dolap ve kapların temizliğini ve kapların kalaylanmasını gözetirdi. 
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- Pazarcı, sabahları zembille pazara gider, alıĢveriĢ yapardı. 

- Somatçı, sofrayı kurar ve kaldırırdı. 

- Ġçeri meydancısı, kahve piĢirir, canlara ve cuma günü dedeler mutfağı ziyarete 

geldiklerinde onlara da kahve ikram ederdi. 

- Ġçeri kandilcisi, mutfağın kandillerini temizler ve yakardı. 

- Tasmisçi, kahve döverdi. 

- Yatakcı, yatakları yapar ve kaldırırdı. 

- DıĢarı kandilcisi, dıĢarıdaki kandilleri yakardı. 

- Süpürgeci, bahçeyi ve etrafı süpürme görevini yapardı. 

- Çerağcı, mutfaktaki Ģamdanların bakımı ile ilgilenirdi. 

- Ayakçı, mutfağa kabul edilen can ilk olarak bu görevle iĢe baĢlayıp, ayak 

hizmetlerinde bulunur ve gerekli Ģeyleri yerine getirip götürürdü. 

Mutfaktaki görevli kiĢiler on sekizden az olursa sondan baĢa doğru sıralanmıĢ bu 

görevlerin birkaçını tek bir can görür, fazla olursa görevli kiĢiler çoğaltılmaktadır. 

2.1.4.1. Mevlevilikte ve Türk Mutfağında Ġlk Büyük AĢçıbaĢı: AteĢbaz-ı Veli 

Tam bilinmemekle beraber dünyada adına türbe yaptırılan ilk aĢçı olan AteĢbaz-ı Veli‟nin 

(ateĢle oynayan anlamında) kızıl renkte taĢlarla yaptırılan türbesi Konya‟nın Meram ilçesinde 

bulunmaktadır. AteĢbaz-ı Veli‟nin adı aslında Yusuf‟tur ve 1285‟te vefat etmiĢtir.  

Toplum arasında ermiĢ kiĢi olduğuna inanılan AteĢbaz-ı Veli‟nin türbesini ziyarete gelen 

hastaların sağlığına kavuĢacağına ve türbesinde bulunan tuzdan bir avuç alınarak götürmesi ile 

mutfaklarda bereket olacağına inanılmaktadır (Halıcı, 2007:34). 

Mevlevilerde ocak, AteĢbaz-ı Veli‟nin makamıdır. Ocağa niyaz etmeden iĢe baĢlanmaz. 

Bu niyaz, ocak temizse öpülerek öpülemeyecek bir halde ise baĢ kesilip el değdirilerek ve elin 
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Ģahadet parmağı öpülerek yapılır. Yemek ocaktan indirilince: “Gülbang” çekilir. Mevlevi 

dergahının ve evinin en kutsal yeri eĢik ve ocaktır (Gölpınarlı, 2004:47). 

2.1.4.2. Mevlevilikte Sofra Düzeni 

Mevlevilikte yemek, yer sofrasında yenilmektedir. Vakit gelince mutfak üç ayaklı bir 

iskemle üzerine yuvarlak tahtadan oluĢturulmuĢ sofralar kurulur, çevresine postlar yerleĢtirilir ve 

sofraya peçete diye kullanılmak üzere, uzun bir örtü serilirdi. KaĢıklar, sapları sağa ve yüzleri 

aĢağı gelecek Ģekilde sıralanırdı. Sofrada her bir kiĢi önüne konulan tuz ile yemeğe baĢlanırdı. Su 

sunmakla görevli kiĢiler testi ve su bardaklarını hazırlayıp tüm bu süreç bitince canlardan biri 

hücrelerin bulunduğu koridorda herkesi yemeğe çağırırdı.  

Mevleviler de ayrıca “Elif-i Somat” denilen bir sofra vardır. Bu sofra meĢinden yapılmıĢ 

olup Arapçada ki elif harfi gibi ince ve uzun Ģekildedir. KaĢık yerleri de bulunan bu sofralar 

tahminen kalabalık öğünlerde mutfak veya meydana uzunca serilerek canların karĢılıklı 

oturmasını sağlamaktadır. Yemekten sonra bu meĢin sofra sabunlu bezlerle silinmekte, kurulanıp 

katlanıp ve kaldırılmaktadır (Halıcı, 2007:36).   

2.1.4.3. Mevlevilikte Sofra Kuralları 

Mevlevilerde mutfak gibi yemek de çok önemlidir. Yemekler, özel yöntemlerle hazırlanır 

piĢirilir ve yenilirdi. Yemeğin hazır olduğunu duyan canlar baĢları öne eğik mutfağa girerlerdi ve 

beklerlerdi. ġeyh de gelince yemek baĢlardı. Yemeğe ilk önce tuz ile baĢlanır, tuz ile bitirilirdi. 

Yemek ortada duran tek kaptan yenilirdi. Yemek sırasında muhabbet edilmezdi (Halıcı, 

2007:36).  

Su istenilecek olursa, ayakta bekleyen cana iĢaret edilirdi. Can, derhal bardağa suyu 

koyar, bardağı öperek isteyene sunar, o da bardağı öptükten sonra suyu içerdi. Yemek 

yiyenlerden biri su içerken sofradaki diğer kiĢiler yemek yemeği bırakıp onu beklerdi. Bu durum 

sonucunda kimse, su içen kiĢiden fazla yememiĢ olurdu. Su içen aynı Ģekilde bardağı öperek 

sakiye verirdi. Sofradaki en kıdemli olan Ģeyhten baĢlamak üzere herkes su içene “aĢk olsun” 

der; o da niyaz eder ve sofrada tekrar yemek yenmeye baĢlanırdı. Yemek yerken edilen tek 

kelam bu olmaktaydı (Halıcı, 2007:37). 
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Yemek bittikten sonra; beyit ve dua okunurdu. Fatiha okunduktan sonra pilav gelir ve 

yenilirdi. ġeyh sofraya eğilip selam verir, kalkar ardından herkes kalkar, kapıda mutfağa eğilerek 

tekrar selam verilirdi. Sofradan kalkınca ayrı geniĢ bir kap ve özel bir sürahide (ibrik) su getirilip 

el yıkanırdı. 

2.1.4.4. Mevlevi Mutfağındaki PiĢirme Esasları 

Mevlevi mutfağında yemekleri piĢirme Ģekilleri dört ana baĢlıkta incelenir: Suda piĢirme, 

yağda kızartma, kuru hararette piĢirme ve yağ-su karıĢımında piĢirmedir (Halıcı, 2007:41). 

Suda piĢirme, yiyecekleri söğüĢ et gibi suda haĢlama ve su buharında piĢirme olarak iki 

farklı yöntemle iĢlenir. Su buharında piĢirme Ģekli klasik Türk mutfağında sıklıkla kullanılan bir 

piĢirme Ģekli değildir 

Yağda kızartma az ve çok yağda kızartma olarak iki Ģekilde kullanılır. Ġncelendiğinde, 

Sebzeler az yağda kızartma, lokma vb. hamur iĢleri ise çok yağda kızartma türüne girmektedir. 

Kuru ısıda piĢirme Ģekli fırında, sacda, ızgarada, közleme, tandırda olarak ayrılmaktadır. 

Genelde hamur ve et grubu besinlerin piĢirme Ģeklidir. 

Yağ ve su karıĢımı piĢirme yöntemi ise; yahni, bastı, musakka, dolma gibi çeĢitli tencere 

yemekleri için kullanılmaktadır. 

2.1.4.5. Mevlevilikte Yemeklerin Uygulanmasında Dikkat Edilen Noktalar 

Mevlevilikte yemeklerin uygulanmasında dikkat edilen noktalar Ģu Ģekilde belirtilmektedir 

(Halıcı, 2007:43): 

- Mevlevi mutfağında yemekler ısıyı her tarafa eĢit dağıtan bakır kaplarda 

piĢirilmektedir. 

- Her türlü yiyeceğin yapımında tahta kaĢık kullanılmaktadır. 

- Helva, çorba gibi yağla unun kavrulması gereken yemeklerde dibi yuvarlak tencereler 

kullanılmaktadır. 
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- Mevlevi mutfağının en önemli özelliği kısık ateĢte ve içindeki malzemelerin Ģeklini 

bozmadan piĢirmektir. 

- Türk ve Mevlevi mutfağında yumuĢak olması sebebi ile genelde kuzu veya koyun eti 

tercih edilmektedir. 

- Mevlana döneminde pancarın Anadolu topraklarına henüz ulaĢmamıĢ olması sebebi 

ile tatlı yapılırken bal veya pekmezin kullanıldığı öngörülmektedir. 

Mevlevi mutfağında kullanılan tarifleri iki Ģekilde ele alabiliriz; 

Mevlana‟nın eserlerinde ismi geçen yemekler; balık tavası, bulamaç aĢı, gülbeĢeker, gül 

reçeli, gülbeĢeker Ģemsiyesi, gül yapraklarının muhafazası, patlıcan salatası, sirkencübin, 

sızdırılmıĢ yağ. 

Mevlevi mutfağında bulunup günümüz Konya mutfağında kullanılan yemekler; iĢkembe 

çorbası, mercimek çorbası, tandır çorbası, tarhana çorbası, tutmaç çorbası, yumurta, çömlek 

kebabı, lalanga, calla, ĢiĢ kebap, tava kebabı, ciğer kalye, paça, bıldırcınlı pilav, bulgur aĢı, 

herise, mercimek aĢı, nohutlu yahni, ekĢili ıspanak, et kabağı, ıspanak borani, tatlılı ıspanak, 

kereviz kalye, kıĢ kabağı, Ģalgam kalye, pekmezli ayva yemeği, cacık, bulgur pilavı, tatar aĢı, 

börek, baklava, bademli helva, bal helvası, kar helvası, pekmez helvası, kadayıf, aĢure, paluze, 

safranlı zerde, zerdali hoĢafı, bazlama, et tiridi, tandır ekmeği, yufka, ayran, bal Ģerbeti, incir 

Ģerbeti, nar Ģerbeti, Ģeker Ģerbeti, etliekmek, fırın kebabı, yağlı ördek (Halıcı,2007:4-5; 

Soysal,2007:8). 

Günümüzde kullanılan Mevlevi yemekleri Ģu anki Konya mutfağının temellerini 

oluĢturmaktadır. Ancak 13. yy sonları ile geliĢen Mevlevilik mutfağı günümüzde kullanılan bazı 

besinlere sahip olmamasından ötürü lezzet farklılıklarını da beraberinde getirmiĢtir. Özellikle etli 

yemeklerde kullanılan kayısı incir gibi tatlı meyveler, günümüz mutfağında kullanılmamaktadır. 

Ayrıca tatlı ve tuzlu karıĢımı bir damak zevkini harmanlayan bu yapı sadece kendine has olup Ģu 

anki dünya mutfaklarına da bir örnek teĢkil etmektedir. Ancak bu özellikler Selçuklu ve Osmanlı 

mutfağında da kullanıldığından dünya mutfakları arasında Mevlevilik mutfağı kendine has bir 

yer edinememiĢtir. 
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Aslında Mevlevilik mutfağı sadece yemek çeĢitliliği ile değil sunumu ve kendine has 

kurallarıyla da diğer mutfaklardan ayrılmaktadır. Özellikle sofraya oturma biçimi ve sofra 

kuralları yemek yemeyi ayrı bir ayin/tören havasına sokmuĢtur. Ancak günümüz beslenme 

Ģeklinin hızlı hazırlama ve hızlı tüketim Ģekli bu törenin uygulanmasına elveriĢli olmadığı için 

Mevlevi mutfağının yemekleri öne çıkmıĢtır. 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

GASTRONOMĠ TURĠZMĠ AÇISINDAN MEVLEVĠ MUTFAĞININ KONYA 

TURĠZMĠNE KATKISI 

3.1. AraĢtırmanın Amacı 

Mevlevilikte mutfak (matbah), yemek piĢirilen ve sofra kurulan yer olmasının yanı sıra 

derviĢlerin çilesini tamamladığı ve temel eğitimlerinin yapıldığı yerdir. Mevlevi mutfağında; 

yemeklerin piĢirilmesinden, sunulmasından, sofra adabına kadar birçok kural vardır. Mevlevi 

mutfağındaki bu kuralların bilinmesi ve uygulanması, gastronomi turizmi açısından Konya 

turizm arzına önemli katkı sağlayabilir ve Konya‟ya gelen ziyaretçilerin memnuniyetini 

artırabilir.  Bu bağlamda araĢtırmamızın amacı; Konya‟da faaliyet gösteren ve Mevlevi mutfağı 

ürünlerini sunan konaklama iĢletmeleri ile restoran iĢletmeleri müĢterilerinin, Mevlevi mutfağına 

karĢı tutumlarının araĢtırılması ve gastronomi turizmi açısından Mevlevi mutfağının Konya 

mutfağına katkısı hakkındaki algı düzeylerinin öğrenilmesidir. 

3.2. AraĢtırmanın Yöntemi 

Gastronomi turizmi açısından Konya‟yı ziyaret eden turistlerin Mevlevi mutfağının Konya 

mutfağına katkısı hakkındaki algı düzeylerinin ölçülebilmesi için nicel araĢtırma yöntemi 

kullanılmıĢ ve veri toplama yöntemi olarak da anket tekniği seçilmiĢtir. Anket uygulaması 

katılımcılara yüz yüze görüĢme ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Yüz yüze görüĢme, anketlerin 

anketörlerle karĢılıklı etkileĢim içinde uygulanmasıdır. Yüz yüze görüĢmenin araĢtırmacının 

uygulamaya iliĢkin kontrolünü artırmakla birlikte zaman ve maliyet açısından önemli tasarruflar 

sağlamaktadır (Ünüvar vd., 2018:27). AraĢtırmada izlenen yöntem öncelik sırasına göre 

aĢağıdaki Ģekilde gerçekleĢtirilmiĢtir; 

1. Problem konusu ile ilgili literatür incelemesi, 

2. AraĢtırmanın amacı ve hipotezlerinin belirlenmesi, 

3. AraĢtırmada anket formlarının uygulanacağı Mevlevi yemekleri yapan turizm 

iĢletmelerinin belirlenmesi, 
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4. Anket formunda yer alacak sorularının düzenlenmesi, 

5. Ön test çalıĢmanın yapılması, 

6. Anket formuna son Ģeklinin verilmesi, 

7. Anketin uygulanması, 

8. Verilerin kodlanması, düzenlenmesi ve giriĢi, 

9. Ġstatistiksel analizlerin yapılması ve raporlanması, 

10. Verilerin yorumlanması, 

11. Sonuçların değerlendirilmesi. 

3.3. AraĢtırmanın Evreni ve Örneklem Seçimi 

AraĢtırmanın evrenini, Konya‟da Mevlevi mutfağı sunan turizm iĢletme belgeli konaklama 

iĢletmeleri ile yeme-içme iĢletmelerinin müĢterileri oluĢturmaktadır. Evrenin tamamına 

ulaĢmanın zorluğundan dolayı örnekleme gidilmiĢ ve tesadüfi olmayan örnekleme 

yöntemlerinden kolayda örnekleme yöntemi tercih edilmiĢtir. Kolayda örnekleme yönteminde 

herhangi bir ölçüt dikkate alınmayıp, belirli bir mekandaki herkese belirli bir zaman diliminde 

ulaĢılmaya çalıĢılmaktadır. Hangi kiĢilere yaklaĢılacağı konusunda herhangi bir olasılık 

hesaplaması bulunmamaktadır. Toplam gereksinim duyulan örneklem büyüklüğüne ulaĢılmakta 

veri toplama iĢlemine son verilmekte; elde edilen veri üzerinden analize devam edilmektedir 

(Kozak, 2015:116).  

Konya ilinde Turizm ĠĢletme Belgeli 37 otel ve 14 Restoran bulunmaktadır 

(konyakultur.gov.tr).  Fakat Konya‟da Mevlevi yemekleri yapan 2 restoran ve 1 otel iĢletmesi 

bulunmaktadır. Toplam 334 anket doldurulmuĢ, ancak 49‟u eksik/hatalı doldurulduğu için 

uygulamaya dâhil edilmemiĢtir. Böylece geriye kullanılabilir toplam 285 anket kalmıĢtır. 285 

anketin 179‟u konaklama iĢletmesine gelen, 106‟sı ise restoran iĢletmesine gelen ziyaretçilerdir.  
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3.4. Veri Toplama Aracı 

AraĢtırmada veri toplama aracı olarak nicel araĢtırma yöntemlerinden biri olan anket 

tekniği kullanılmıĢtır. Anket formunun hazırlanmasında; Çevik ve Saçılık (2011)‟in 

“Destinasyonun Rekabet Avantajı Elde Etmesinde Gastronomi Turizminin Rolü: Erdek Örneği” 

adlı çalıĢmalarında yer alan anket sorularından bazıları Mevlevi mutfağına uygun hale getirilmiĢ, 

ayrıca alanında uzman akademisyenlerin görüĢleri alınıp yeni sorular eklenmiĢ ve bu çalıĢma 

için hazır hale getirilmiĢtir. Ġfadeler, beĢli likert ölçeği kullanılarak olumsuzdan (Kesinlikle 

Katılmıyorum, 1) olumluya (Kesinlikle Katılıyorum, 5) doğru derecelendirilmiĢtir. Elde edilen 

verilerin analizi SPSS 22 istatistik paket programı ile yapılmıĢtır. 

3.5. AraĢtırmanın Hipotezleri 

 Literatürde Mevlevi mutfağı ile ilgili yapılan araĢtırmalar oldukça kısıtlıdır. Bu sebeple, 

araĢtırmanın amacına yakın olan Aslan (2010) gastronomi turizminin önemini belirlemek 

amacıyla yapmıĢ olduğu çalıĢmada hipotezlerini demografik özelliklere ve değiĢkenlere göre 

oluĢturmuĢtur. Saçılık ve Çevik (2011) Erdek mutfağını gastronomi turizmi açısından 

değerlendirmiĢ; demografik özelliklere ve değiĢkenlere göre çalıĢmasını analiz etmiĢtir.  Aksan 

ve AktaĢ (2011) gastronomi turizmine yönelik davranıĢları belirlemek amacıyla yapmıĢ olduğu 

araĢtırmada demografik verilere ve değiĢkenlere göre inceleme yapmıĢtır. Yapılan araĢtırmalar 

sonucunda bu çalıĢmada hipotezler Ģu Ģekilde oluĢturulmuĢtur: 

H1- Otel iĢletmelerine gelen müĢterilerin Mevlevi Mutfağına bakıĢ açıları, demografik 

özelliklerine ve diğer değiĢkenlere göre farklılık göstermektedir. 

H1.1. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları cinsiyete göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.2. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları yaşa göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.3. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları mesleklerine göre farklılık 

göstermektedir. 
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H1.4. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları medeni durumuna göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.5. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları aylık gelir durumuna göre 

farklılık göstermektedir. 

H1.6. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları eğitim durumuna göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.7. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ikametgah yerine göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.8. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Konya’ya geliş şekline göre 

farklılık göstermektedir. 

H1.9. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ziyaret sayısına göre farklılık 

göstermektedir. 

H1.10. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Mevlevi mutfağının bilinirlik 

durumuna göre farklılık göstermektedir. 

H1.11. Katılımcıların göre Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları bilgi edinme kaynağına 

farklılık göstermektedir. 

H2- Restoran iĢletmelerine gelen müĢterilerin Mutfağına karĢı bakıĢ açıları, demografik 

özelliklerine ve diğer değiĢkenlere göre farklılık göstermektedir. 

H2.1. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları cinsiyete göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.2. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları yaşa göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.3. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları mesleklerine göre farklılık 

göstermektedir. 
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H2.4. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları medeni durumuna göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.5. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları aylık gelir durumuna göre 

farklılık göstermektedir. 

H2.6. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları eğitim durumuna göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.7. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ikametgah yerine göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.8. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Konya’ya geliş şekline göre 

farklılık göstermektedir. 

H2.9. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ziyaret sayısına göre farklılık 

göstermektedir. 

H2.10. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Mevlevi mutfağının bilinirlik 

durumuna göre farklılık göstermektedir. 

H2.11. Katılımcıların göre Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları bilgi edinme kaynağına 

farklılık göstermektedir. 

3.6. Verilerin Analizi  

AraĢtırmada sırasıyla modelin değiĢkenleriyle ilgili güvenirlik ve geçerlik analizleri 

yapılmıĢ, temel belirleyici istatistiklerden (aritmetik ortalama, standart sapma, medyan) 

faydalanılarak, ölçekte verilen ifadelerin düzeyleri belirlenmiĢ, demografik değiĢkenlere 

göre farklılık bulunup bulunmadığına yönelik Mann-Whitney-U Testi ile Kruskal Wallis 

testleri ile analizi yapılmıĢtır. 

3.6.1. Ölçeklerin Güvenilirlikleri 

Peter‟e (1979) göre güvenilirlik, “bir testin veya ölçeğin ölçmek istediği Ģeyi tutarlı ve 

istikrarlı bir biçimde ölçme derecesidir” (AltunıĢık vd. 2007: 114). AraĢtırmada kullanılan 
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ölçeklerin güvenilir olması için güvenilirlik katsayılarının (Cronbach‟s Alpha) en az 0,70 

olması gerekmektedir (Peterson, 1994).  

Tablo 3: Ölçeğin Güvenirliği 

Msa Ortb Ssc Medyan Αd 

21 3,1404 1,11001 3,5238 0,971 

aMadde Sayısı, bOrtalama, cStandart Sapma, dCronbach Alpha Katsayısı 

Tablo 3‟de göre ölçeğin güvenirlik katsayısı 0,97‟dir. Dolayısıyla ölçeğin mükemmel 

düzeyde güvenilir olduğu tespit edilmiĢtir.  

3.6.2. Ölçeklerin Geçerlilikleri 

Konya‟da faaliyet gösteren ve Mevlevi mutfağı sunan konaklama iĢletmeleri ile restoran 

iĢletmeleri müĢterilerinin, Mevlevi mutfağına karĢı tutumlarını geliĢtirmek amacıyla; çoğunluğu 

Selçuk Üniversitesi öğrencilerinden ve öğretim elemanlarından oluĢan bir gruba çeĢitli sorular 

sorularak Mevlevi Mutfağı hakkındaki fikirleri alınmıĢ ve ne düĢündüklerini anlatan bu konu ile 

ilgili cümleleri kayıt edilmiĢtir. Ayrıca bu konuyla ilgili literatür taraması yapılmıĢ, yerel-ulusal 

basında çıkan yazılı ve sözlü haberler taranmıĢtır. Alınan bu bilgilerle, ölçeğin oluĢturulmasında 

kullanılacak, tutum ölçmeye yönelik maddeler geliĢtirilmiĢtir. 

Ġlk aĢamada ölçeğin kapsam geçerliği için uzman görüĢleri alınmıĢtır. Uzman 

görüĢlerinin değerlendirilmesi Davis tekniği dikkate alınarak yapılmıĢtır. Davis tekniği uzman 

görüĢlerini (a) uygun, (b) madde hafifçe gözden geçirilmeli, (c) madde ciddi olarak gözden 

geçirilmeli ve (d) madde uygun değil Ģeklinde dörtlü derecelendirmektedir. Bu teknikte (a) ve (b) 

seçeneğini iĢaretleyen uzmanların sayısı toplam uzman sayısına bölünerek, maddeye iliĢkin 

kapsam geçerlik indeksi elde edilmektedir ve bu değer istatistiksel bir ölçütle karĢılaĢtırmak 

yerine; 0,80 değeri ölçüt olarak kabul edilmektedir (Akduman ve Cantürk, 2011:25). 

Ölçek maddelerine verilecek tepkiler, beĢ dereceli likert tipi ölçek Ģeklinde olup 

anketörün, “Kesinlikle katılmıyorum”, “Katılmıyorum”, “Ne Katılıyorum Ne Katılmıyorum”, 

“Katılıyorum”, “Kesinlikle katılıyorum” kategorilerinden kendisine uygun olan seçeneği 

iĢaretlemesi istenmiĢtir. 
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3.6.3. Ölçeklerin Normallik Analizi 

Tablo 4: Ölçeğin Normalliği 

  
Kolmogorov-Smirnova 

Önerme 

Sayısı 
Sta Df Sig. 

Mevlevi Mutfağı 21 ,173 179 ,000 

Ölçekteki tüm değiĢkenler için Kolmogorov-Smirnov testi sonuçlarına göre değiĢkenler 

ve toplam ölçek değerleri p<0,05‟ten küçük olduğu için normal dağılım göstermemektedir. Bu 

nedenle değiĢkenler, demografik değiĢkenlere göre gruplar arasında gençlik turizmi boyutlarına 

göre farklılık bulunup bulunmadığına yönelik normal dağılım göstermeyen yani nonparametrik 

testler (Mann-Whitney-U Testi ile Kruskal-Wallis testleri) uygulanmıĢtır. 

3.7. AraĢtırmanın Bulguları ve Analizi 

AraĢtırmanın bulguları kısmında; araĢtırmaya katılan katılımcıların demografik özellikleri, 

araĢtırmada kullanılan ölçeklerin güvenilirlikleri ve geçerlilikleri, demografik değiĢkenlere göre 

otel iĢletmelerine ve restoran iĢletmelerine gelen müĢterilerin algı düzeyleri ile ilgili bulguların 

değerlendirmelerine yer verilmiĢtir. 

3.7.1. Mevlevi Mutfağı Sunan Otel MüĢterilerinin Demografik ve Diğer Özellikleri 

AraĢtırmaya katılan katılımcılar cinsiyet, yaĢ, meslek, medeni durum, aylık gelir durumu, 

eğitim düzeyi, ikametgah yeri, geliĢ Ģekli, ziyaret sayısı, Mevlevi mutfağının bilinirliği, bilgi 

edinme kaynağı ile demografik açıdan değerlendirilmiĢtir.  

Tablo 5: Mevlevi Mutfağı Sunan Otel MüĢterilerinin Demografik Özellikleri 

  Otel Müşterilerinin Özellikleri 

Değişken Sayı % 

Cinsiyet     

Kadın 80 44,7 

Erkek 99 55,3 

Yaş     

18-25 44 24,6 

26-35 65 36,3 

36-45 31 17,3 
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46-55 19 10,6 

56-65 19 10,6 

66 ve üzeri 1 0,6 

Medeni Durum     

Evli 80 44,7 

Bekar 99 55,3 

Aylık Gelir     

2000 tl den az 65 36,3 

2001-2500 tl 58 32,4 

2501-3500 tl 38 21,2 

3501-4500 tl 14 7,8 

4501-5500 tl 3 1,7 

5501-6500 tl 1 0,6 

Eğitim Düzeyi     

İlkokul 27 15,1 

Lise 32 17,9 

Ön lisans 42 23,5 

Lisans  54 30,2 

Lisansüstü 24 13,4 

İkametgah yeri     

Köy 39 21,8 

Kasaba 26 14,5 

İlçe 35 19,6 

Şehir 39 21,8 

Büyükşehir 40 22,3 

Geliş Şekli     

Kendi İmkanı ile 126 70,4 

Seyahat Acentası İle 53 29,6 

Tablo 5‟de de gösterildiği üzere katılımcıların %55,3 erkek ve%44,7‟si kadındır. Aynı 

zamanda katılımcıların çoğunluğunu  %24,6 ile 18-25 yaĢ ve %36,3 ile 26-35 yaĢ arası kiĢiler 

oluĢturmaktadır. Katılımcıların % 23,5 i serbest meslek ve %14‟ü öğrencidir. Aylık gelir düzeyi 

incelendiğinde %36,3 oranla 2000 tl den az alan katılımcı oranı olduğu tespit edilmiĢtir. %32,4‟ü 

2001-2500 TL aralığında %21,2‟si 2501-3500 TL aralığında, %7,8‟i 3501-4500 TL aralığında 

aylık gelir düzeyine sahip olduğu gözlenmiĢtir. Katılımcıların eğitim düzeyleri %15,1 ile 

ilköğretim, %17,9‟u lise %33,5‟i ön lisans, %30,2‟si lisans, %13,4 ü ise yüksek lisans mezunu 

olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Tablo 6: Katılımcıların Mevlevi Mutfağı Hakkında Bilgi Sahibi Olma Durumu 

 Sayı Yüzde % 

Evet 77 43,0 

Hayır 49 27,4 

Kısmen 53 29,6 

Toplam 179 100,0 

Tablo 6 ankete katılanların Mevlevi mutfağının bilinirliği değiĢkenini ölçen soruya 

verdikleri cevapların frekans tablosudur. Bu soruya katılımcıların %43‟ü evet, %27,4‟ü hayır, 

%29,6‟sı ise kısmen cevabını vermiĢtir. 

Tablo 7: Katılımcıların Mevlevi Mutfağı Hakkında Bilgi Edindiği Kaynakların 

Dağılımı 

 Sayı Yüzde % 

ArkadaĢ, Dost 85 47,5 

Sosyal Medya 41 22,9 

Reklam 13 7,3 

Bilgi Sahibi Değilim 40 22,3 

Toplam 179 100,0 

Tablo 7 ankete katılanların Mevlevi mutfağının bilgi edinme kaynağı değiĢkenini ölçen 

soruya verdikleri cevapların frekans tablosudur. Katılımcıların %47,5‟i arkadaĢ, dost, %22,9‟u 

sosyal medya, %7,3‟ü reklam ve %22,3‟ü bilgi sahibi değilim ise kısmen cevabını vermiĢtir. 

3.7.2. Mevlevi Mutfağı Sunan Otel MüĢterilerinin Mevlevi Mutfağı Ölçeğine ĠliĢkin 

Elde Edilen Bulgular 

Tablo 8: Mevlevi Mutfağı Sunan Otel MüĢterilerinin Mevlevi Mutfağı Ölçeğine 

ĠliĢkin Elde Edilen Bulgular  

Mevlevi Mutfağına ĠliĢkin Sorular 
Kesinlikle  

Katılmıyorum 
Katılmıyorum 

Ne Katılıyorum  

Ne 

Katılmıyorum 

Katılıyorum 
Kesinlikle  

Katılıyorum 

  Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % 

Mevlevi Mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir 65 36,3 19 10,6 27 15,1 53 29,6 15 8,4 

Konya bölgesinin sahip olduğu en önemli çekiciliklerden   
biri de Mevlevi Mutfağı kültürüdür 

53 29,6 17 9,5 34 19 51 28,5 24 13,4 

Mevlevi Mutfağı Türk damak tadına uygundur 56 31,3 22 12,3 17 9,5 58 32,4 26 14,5 
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Konya'yı ziyaret etmemde yörenin yemek kültürünü tanıma  
isteğim etkili olmuĢtur 

59 33 15 8,4 32 17,9 39 21,8 34 19 

Genellikle et ve kurubaklagil yemeklerinden oluĢan  

Mevlevi Mutfağı yerli ve yabancı turistler tarafından beğenilmektedir 
55 30,7 18 10,1 26 14,5 38 21,2 42 23,5 

Konya'da halka açık bir mutfak atölyesi kurularak  

Mevlevi Mutfağı yaĢatılmalıdır 
59 33 20 11,2 26 14,5 40 22,3 34 19 

Konya, Mevlevi Mutfak kültürü ile özdeĢleĢmelidir 49 27,4 27 15,1 18 10 39 21,8 46 25,7 

Konya Mutfağı Mevlevi Mutfağından etkilenmiĢtir 55 30,7 21 11,7 29 16,2 33 18,4 41 22,9 

Mevlevi Mutfağının Türkiye'de yeterince tanındığını düĢünüyorum 56 31,3 28 15,6 27 15,1 35 19,6 33 18,4 

Yöre mutfağı ile ilgili geleneksek Mevlevi Mutfak Kültürü  

festivali düzenlenebilir 
38 21,2 37 20,7 35 19,6 43 24 26 14,5 

Yörenin pazarlanmasında Mevlevi Mutfağı ve Gastronomi  

daha çok kullanılmadır 
47 26,3 27 15,1 28 15,6 42 23,5 35 19,6 

Seyahat acenteleri yöreye Mevlevi Mutfak turları düzenleyerek  
farklılık yaratabilirler 

44 24,6 36 20,1 35 19,6 34 19 30 16,8 

Yörede Mevlevi Mutfağı sunan yiyecek-içecek iĢletmelerinde  
hizmet kalitesinin yeterli olduğunu düĢünüyorum 

52 29,1 41 22,9 22 12,3 40 22,3 24 13,4 

Mevlevi Mutfağında en önemli unsur sofra kültürüdür 41 21,6 34 19 32 17,9 47 27,6 25 14 

Mevlevi Mutfağında Farklı PiĢirme Tekniklerinin Kullanılması  
yemeklerin daha lezzetli olmasını sağlar 

51 28,5 27 15,1 30 16,8 43 24 28 15,6 

Mevlevi Mutfağı, bir mönüyü tek baĢına doldurabilecek niteliktedir 51 28,5 29 16,2 32 17,9 43 24 24 13,4 

Mevlevi Mutfağına özgü yemeklerin otel/lokanta mönülerinde yer  

alması ile destinasyon pazarlamasında rekabet avantajı elde edilecektir 
37 20,7 27 15,1 28 15,6 52 29,1 35 19,6 

Mevlevi Mutfağının etkin bir Ģekilde kullanılması Konya'nın turizm  
açısından geliĢmesine yardımcı olacaktır 

47 26,3 28 15,6 36 20,1 46 25,7 22 12,3 

Mevlevi Mutfağının tanıtılması konusunda yerel yönetim birlikleri,  
önemli destek vermektedir 

46 25,7 29 16,2 27 15,1 47 26,3 30 16,8 

Mevlevi Mutfağının tanıtılmasında turizm iĢletmeleri ile yerel yönetim  

birlikleri iĢbirliği içerisinde olmalıdır 
49 27,4 34 19 26 14,5 34 19 36 20,1 

Konya'da Mevlevi yemek kültürünün Tanıtılmasına dair yeterli çaba  

harcanmaktadır 
51 28,5 26 14,5 26 14,5 44 24,6 32 17,9 

 

Tablo 8‟de Mevlevi mutfağı sunan otel müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının 

değerlendirildiği ölçek soruları ve cevapları bulunmaktadır. Bu sonuçlar incelendiğinde Otel 

müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının olumsuz olduğu söylenebilir. Özellikle 

“Mevlevi mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir” sorusuna katılımcıların %36,3 

oranında kesinlikle katılmıyorum cevabı vermesi ve “Yörenin pazarlanmasında „Mevlevi 

mutfağı ve gastronomi‟ daha çok kullanılmalıdır” sorusuna ise %41,4 oranın katılmıyorum 

Ģeklinde cevap vermesi olumsuz düĢünceye örnek gösterilir. Ayrıca “Mevlevi mutfağı, bir 

mönüyü tek balına doldurabilecek niteliktedir” sorusuna %28,5 oranında kesinlikle katılmıyorum 

Ģeklinde cevap verilmesi Mevlevi mutfağı hakkındaki bilgi durumunun da tekrar 

değerlendirilmesi gerektiğine iĢaret etmektedir. 

3.7.3. Otel ĠĢletmeleri MüĢterilerinin Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açılarının Bazı 

Demografik ve Diğer Özelliklere Göre Farklılıklarının Analizleri 

Bu bölümde otel iĢletmeleri müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının bazı 
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demografik ve diğer özelliklere göre farklılıkları incelenmiĢtir. Ġlk olarak müĢterilerin Mevlevi 

mutfağına bakıĢ açıları cinsiyete göre farklılaĢması incelenmiĢtir. Elde edilen bulgular Tablo 

9‟da sıralanmıĢtır. Cinsiyet kadın ve erkek olmak üzere iki gruptan oluĢmasından dolayı Mann 

Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. 

Tablo 9: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Cinsiyete Göre FarklılaĢmasına Yönelik 

Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 

Cinsiyet 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Erkek 99 81,09 8028,00 
3078,000  ,010 

Kadın 80 101,03 8082,00 

 Mann Whitney-U testi sonucunda cinsiyetin Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Kadın katılımcıların erkek katılımcılara göre daha 

fazla puana, puan ortalamasına sahip olduğu ve Mann Whitney-U testi sonucuna göre 

(p=0,010<0,05) olduğundan anlamlı fark tespit edilmiĢtir. Bu sonuçlara göre, “Katılımcıların 

Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları cinsiyete göre farklılık göstermektedir. (H1.1)” olarak 

oluĢturulan hipotez desteklenmektedir.  

Ġkinci olarak, otel iĢletmeleri müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının yaĢa göre 

farklılaĢma durumu incelenmiĢtir. YaĢ faktörü ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı 

Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmiĢtir. Elde edilen bulgular Tablo 10‟da sunulmuĢtur. 

Tablo 10: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının YaĢa Göre FarklılaĢmasına Yönelik 

Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

YaĢ 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal 

– Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtır

ma 

Mevlevi 

Mutfağı 

18-25 44 112,31 

15,371 009* 

(c), (d) 

26-35 65 76,12  

36-45 31 82,55 (a), (d) 

46-55 19 97,08 (a), (c) 

56-65 19 94,13  

66 yaĢ 

ve 

üzeri 

1 28,50 

 

      *p<0.05  
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Tablo 10‟da gösterilen Kruskal-Wallis testi sonucunda, Mevlevi mutfağına bakıĢ açısının 

yaĢa göre (p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan 

kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 10‟da 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları yaşa göre 

farklılık göstermektedir. (H1.2)” kabul edilmektedir. 

Meslek ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Elde edilen bulgular Tablo 11‟de gösterilmiĢtir. 

Tablo 11: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Mesleğe Göre FarklılaĢmasının 

Kruskal-Wallis Testi Ġle Bulguları 

 

Meslek  

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal 

– Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

Emekli 82 54,28 

73,298  ,000* 

(b),(c),(d),)e) 

Serbest 

Meslek 
42 115,67 (a) 

Profesyone

l Meslek 

Sahibi 

16 116,38 (a) 

Öğrenci 25 123,60 (a) 

Diğer (Ev 

Hanımı, 

ĠĢçi Vb.) 

14 132,07 (a) 

*p<0.05 

Kruskal-Wallis testi sonucunda mesleğin, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan kaynaklandığına 

yönelik yapılan Tam hane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 11‟de verilmiĢtir. Bu 

sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları mesleklerine göre farklılık 

göstermektedir. (H1.3)” kabul edilmektedir. 

Tablo 12: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Medeni Duruma Göre 

FarklılaĢmasının Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 Medeni 

Durum 

KiĢi Sayısı 

(N) 
Ortalama 

Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Evli 80 90,93 7274,50 
3885,500 

,

 ,829 Bekar 99 89,25 8835,50 

*p>0.05 
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Medeni durum evli ve bekâr olmak üzere iki gruptan oluĢmasından dolayı Mann 

Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. Mann Whitney-U testi sonucunda medeni durum, Mevlevi 

mutfağı değiĢkeni puanları arasında (p>0,05) olduğunda anlamlı farklar ortaya koymamaktadır. 

Buna göre evli ve bekâr katılımcıların puanları birbirlerine yakın veya aynıdır. Buna göre 

“Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları medeni durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H1.4)” hipotezi reddedilmiĢtir. 

Tablo 13: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Aylık Gelir Durumuna Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Ġle Bulguları 

 

Aylık Gelir 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Mevlevi 

Mutfağı 

2000 TL'den az 65 89,63 

3,370  ,643 

2001-2500 TL 58 81,92 

2501-3500 TL 38 98,71 

3501-4500 TL 14 101,61 

4501-5500 TL 3 96,00 

5501-6500 TL 1 71,00 

* p>0.05 

Aylık gelir durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile 

analiz edilmiĢtir (Tablo 13). Kruskal-Wallis testi sonucunda aylık gelir durumu, Mevlevi mutfağı 

değiĢkenleri arasında (p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Bu sonuçlara göre 

“Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları aylık gelir durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H1.5)” reddedilmiĢtir. 

Tablo 14: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Eğitim Durumuna Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

Eğitim 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

Ġlköğretim 27 69,57 

11,316 ,023* 

(d) 

Lise 32 82,92  

Ön lisans 42 91,67  

Lisans 54 106,96 (a) 

Lisansüstü 24 81,33  

* p<0.05 
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Eğitim durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda eğitim durumu, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan kaynaklandığına 

yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 14‟de verilmiĢtir. Bu sonuçlara 

göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları eğitim durumuna göre farklılık 

göstermektedir. (H1.6)” kabul edilmektedir 

Tablo 15:  Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Ġkametgah Yerine Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal Wallis Testi bulguları 

 

Ġkametgah 

Yeri 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal -

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

Köy 39 52,21 

62,025 ,000* 

(b), (d), (e) 

Kasaba 26 110,56 (a), (c) 

Ġlçe 35 58,21 (b), (c), (d) 

ġehir 39 104,10 (a), (c), (e) 

BüyükĢehir 40 127,55 (a), (c), (d) 

*p<0.05 

Ġkametgah yeri ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ikametgah yeri, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri 

arasında (p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan 

kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 15‟de 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ikametgah 

yerine göre farklılık göstermektedir (H1.7)” kabul edilmektedir. 

Tablo 16: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Konya’ya GeliĢ ġekline Göre FarklılaĢmasının 

Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 
Medeni 

Durum 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Kendi 

imkânlarımla 
126 88,99 11212,50 

3211,500  ,687 Seyahat 

acentesi 

aracılığıyla 

53 92,41 4897,50 

*p<0.05 
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GeliĢ Ģekli kendi imkanlarımla ve seyahat acentesi aracılığıyla olmak üzere iki gruptan 

oluĢmasından dolayı Mann Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. Mann Whitney-U testi 

sonucunda geliĢ Ģekli, Mevlevi mutfağı değiĢkeni puanları arasında (p>0,05) olduğunda anlamlı 

farklar ortaya koymamaktadır. Buna göre kendi imkanlarıyla ve seyahat acentesi aracılığıyla 

gelen katılımcıların puanları birbirlerine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların 

Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Konya’ya geliş şekline göre farklılık göstermektedir 

(H1.8)” reddedilmiĢtir.  

Tablo 17: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Ziyaret Sayısına Göre FarklılaĢmasının 

Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

Ziyaret  

Sayısı 

KiĢi Sayısı 

(N) 
Ortalama 

Kruskal 

– Wallis 
    P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

1 62 64,68 

29,046 ,000* 

(b), (d), (e) 

2 46 98,17 (a), (c) 

3 37 93,82 (b), (c), (d) 

4 13 120,08 (a), (c), (e) 

5 16 124,81 (a), (c), (d) 

6 4 103,38  

7 1 141,00  

     *p<0.05 

Ziyaret Sayısı ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ziyaret sayısı, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05 olduğundan) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan 

kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 17‟de 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “. Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları ziyaret 

sayısına göre farklılık göstermektedir (H1.9)” kabul edilmektedir. 

Tablo 18: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Mevlevi Mutfağı Bilinirlik Durumuna 

Göre FarklılaĢmasının Kruskal Wallis Testi Bulguları 

 

Ziyaret Sayısı 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı  

Evet 77 75,98 

10,238 ,006* 

(b), (c) 

Hayır 49 103,63 (a) 

Kısmen 53 97,76 (a) 

*p<0.05 
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Bilinirlik durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilinirlik durumu, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri 

arasında (p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan 

kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 18‟de 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Mevlevi 

mutfağının bilinirlik durumuna göre farklılık göstermektedir (H1.10)” kabul edilmektedir 

Tablo 19: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Bilgi Edinme Kaynağına Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Ġle Bulguları 

 

Ziyaret Sayısı 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

ArkadaĢ, Dost 85 76,87 

12,593 ,006* 

(b) 

Sosyal Medya 41 110,83 (a) 

Reklam 13 94,19  

Bilgi Sahibi 

Değilim 

40 95,19 
 

*p<0.05 

Bilgi edinilme kaynağı ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile 

analiz edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilgi edinilme kaynağı, Mevlevi mutfağı 

değiĢkenleri arasında (p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan 

kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 19‟da 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların göre Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları bilgi 

edinme kaynağına farklılık göstermektedir (H1.11)” kabul edilmektedir. 

3.7.4. Mevlevi Mutfağı Sunan Restoran MüĢterilerinin Demografik ve Diğer  

Özellikleri 

AraĢtırmaya katılan katılımcılar cinsiyet, yaĢ, meslek, medeni durum, aylık gelir durumu, 

eğitim düzeyi, ikametgah yeri, geliĢ Ģekli, ziyaret sayısı, mevlevi mutfağının bilinirliği, bilgi 

edinme kaynağı ile demografik açıdan değerlendirilmiĢtir.  
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Tablo 20 : Mevlevi Mutfağı Sunan Restoran MüĢterilerinin Demografik Özellikleri 

  Restoran MüĢterilerinin Özellikleri 

DeğiĢken Sayı % 

Cinsiyet     

Kadın 58 54,7 

Erkek 48 45,3 

YaĢ     

18-25 38 35,8 

26-35 26 24,5 

36-45 21 19,8 

46-55 8 7,5 

56-65 13 12,3 

66 ve üzeri 0 0 

Medeni Durum     

Evli 49 46,2 

Bekar 57 53,8 

Aylık Gelir     

2000 tl den az 44 41,5 

2001-2500 tl 27 25,5 

2501-3500 tl 26 24,5 

3501-4500 tl 8 7,5 

4501-5500 tl 1 0,9 

5501-6500 tl 0 0 

Eğitim Düzeyi     

Ġlkokul 13 12,3 

Lise 20 18,9 

Önlisans 16 15,1 

Lisans  43 40,6 

Lisansüstü 14 13,2 

Ġkametgah Yeri     

Köy 7 6,6 

Kasaba 20 18,9 

Ġlçe 5 4,7 

ġehir 33 31,1 

BüyükĢehir 41 38,7 

GeliĢ ġekli     

Kendi Ġmkanı ile 76 71,7 

Seyahat Acentası Ġle 30 28,3 
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Tablo 20‟de de incelendiği üzere restoran müĢterilerinin %45,3‟ü erkek, %54,7‟si kadındır. 

YaĢ gruplarına bakıldığında katılımcıların %35,8‟i 18-25 yaĢ aralığında, %24,5‟i 26-35 yaĢ 

aralığında,% 19,8‟i 36-45 yaĢ aralığındadır. Meslek gruplarına bakıldığında ise %35,9 ile serbest 

meslek grubu çoğunluğu oluĢturmaktadır. Katılımcıların %41,5‟i 2000 TL‟den az, %25,5‟i 2001-

2500 TL aralığında %24,5‟i 2501-3500 TL aralığında aylık gelir düzeyine sahip olduğu 

görülmektedir. Eğitim Düzeyi incelendiğinde ise % 40,6 ile en çok lisans mezunu kiĢi olduğu 

tespit edilmiĢtir.  

Tablo 21: Katılımcıların Mevlevi Mutfağı Hakkında Bilgi Sahibi Olma Durumu 

 Sayı Yüzde % 

Evet 33 31,1 

Hayır 28 26,4 

Kısmen 45 42,5 

Toplam 106 100,0 

Tablo 21 ankete katılanların Mevlevi mutfağının bilinirliği değiĢkenini ölçen soruya 

verdikleri cevapların frekans tablosudur. Bu soruya katılımcıların %31,1‟i evet, %26,4‟ü hayır, 

%42,5‟i ise kısmen cevabını vermiĢtir. 

Tablo 22: Katılımcıların Mevlevi Mutfağı Hakkında Bilgi Edindiği Kaynakların 

Dağılımı 

 Sayı Yüzde % 

ArkadaĢ, Dost 55 51,9 

Sosyal Medya 17 16,0 

Reklam 6 5,7 

Bilgi Sahibi Değilim 28 26,4 

Toplam 106 100,0 

Tablo 22 ankete katılanların Mevlevi mutfağının bilgi edinme kaynağı değiĢkenini ölçen 

soruya verdikleri cevapların frekans tablosudur. Katılımcıların %51,9‟u arkadaĢ, dost, %16‟sı 

sosyal medya, %5,7‟si reklam ve %26,4‟ü ise bilgi sahibi değilim cevabını vermiĢtir. 
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3.7.5. Mevlevi Mutfağı Sunan Restoran MüĢterilerinin CevaplamıĢ Oldukları 

Ölçeklere ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 23: Mevlevi Mutfağı Sunan Otel MüĢterilerinin Mevlevi Mutfağı Ölçeğine 

ĠliĢkin Elde Edilen Bulgular  

Mevlevi Mutfağına ĠliĢkin Sorular 
Kesinlikle  

Katılmıyorum 
Katılmıyorum 

Ne 

Katılıyorum  

Ne 

Katılmıyorum 

Katılıyorum 
Kesinlikle  

Katılıyorum 

  Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % 

Mevlevi Mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir 7 6,6 10 9,4 22 20,8 53 50 14 13,2 

Konya bölgesinin sahip olduğu en önemli çekiciliklerden   

biri de Mevlevi Mutfağı kültürüdür 
4 3,8 6 5,7 26 24,5 49 46,2 21 19,8 

Mevlevi Mutfağı Türk damak tadına uygundur 5 4,7 5 4,7 16 15,1 58 54,7 22 20,8 

Konya'yı ziyaret etmemde yörenin yemek kültürünü tanıma  

isteğim etkili olmuĢtur 
11 10,4 15 14,2 21 19,8 26 24,5 33 31,1 

Genellikle et ve kurubaklagil yemeklerinden oluĢan  
Mevlevi Mutfağı yerli ve yabancı turistler tarafından 

beğenilmektedir 

8 7,5 4 3,8 14 13,2 49 46,2 31 29,2 

Konya'da halka açık bir mutfak atölyesi kurularak  
Mevlevi Mutfağı yaĢatılmalıdır 

7 6,6 4 3,8 27 25,5 40 37,7 28 26,4 

Konya, Mevlevi Mutfak kültürü ile özdeĢleĢmelidir 6 5,7 9 8,5 10 9,4 50 47,2 31 29,2 

Konya Mutfağı Mevlevi Mutfağından etkilenmiĢtir 8 7,5 10 9,4 29 27,4 32 30,2 27 25,5 

Mevlevi Mutfağının Türkiye'de yeterince tanındığını 

düĢünüyorum 
8 7,5 22 20,8 28 26,4 26 24,5 22 20,8 

Yöre mutfağı ile ilgili geleneksek Mevlevi Mutfak Kültürü  
festivali düzenlenebilir 

6 5,7 12 11,3 31 29,2 41 38,7 16 15,1 

Yörenin pazarlanmasında Mevlevi Mutfağı ve Gastronomi  

daha çok kullanılmadır 
8 7,5 9 8,5 26 24,5 39 36,8 24 22,6 

Seyahat acenteleri yöreye Mevlevi Mutfak turları düzenleyerek  

farklılık yaratabilirler 
7 6,6 23 21,7 27 25,5 31 29,2 18 17 

Yörede Mevlevi Mutfağı sunan yiyecek-içecek iĢletmelerinde  
hizmet kalitesinin yeterli olduğunu düĢünüyorum 

11 10,4 18 17 18 17 42 39,6 17 16 

Mevlevi Mutfağında en önemli unsur sofra kültürüdür 9 8,5 8 7,5 31 29,2 32 30,2 26 24,5 

Mevlevi Mutfağında Farklı PiĢirme Tekniklerinin Kullanılması  
yemeklerin daha lezzetli olmasını sağlar 

8 7,5 8 7,5 25 23,6 51 48,1 14 13,2 

Mevlevi Mutfağı, bir mönüyü tek baĢına doldurabilecek 

niteliktedir 
5 4,7 11 10,4 30 28,3 46 43,4 14 13,2 

Mevlevi Mutfağına özgü yemeklerin otel/lokanta mönülerinde 
yer alması ile destinasyon pazarlamasında rekabet avantajı elde 

edilecektir 

6 5,7 10 9,4 15 14,2 44 41,5 31 29,2 

Mevlevi Mutfağının etkin bir Ģekilde kullanılması Konya'nın 
turizm açısından geliĢmesine yardımcı olacaktır 

5 4,7 10 9,4 28 26,4 47 44,3 16 15,1 

Mevlevi Mutfağının tanıtılması konusunda yerel yönetim 

birlikleri, önemli destek vermektedir 
2 1,9 12 11,3 23 21,7 42 39,6 27 25,5 

Mevlevi Mutfağının tanıtılmasında turizm iĢletmeleri ile yerel 

yönetim birlikleri iĢbirliği içerisinde olmalıdır 
2 1,9 14 13,2 23 21,7 39 36,8 28 26,4 

Konya'da Mevlevi yemek kültürünün Tanıtılmasına dair yeterli 

çaba harcanmaktadır 
2 1,9 9 8,5 31 29,2 38 35,8 26 24,5 

Tablo 23‟de Mevlevi mutfağı ölçeği sorularına katılımcıların verdiği cevaplar 

gösterilmektedir. “Mevlevi mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir” sorusuna %50 
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oranında katılıyorum cevabı verilmiĢtir. Ayrıca “Konya‟yı ziyaret etmemde, yörenin yemek 

kültürünü tanıma isteğim etkili olmuĢtur” sorusuna ise %54,7 oranında katılıyorum cevabını 

vermiĢlerdir. “Konya‟da halka açık bir mutfak atölyesi kurularak Mevlevi mutfağı 

yaĢatılmalıdır” sorusuna %26,7 oranın kesinlikle katılıyorum cevabı verilmiĢtir. ”Mevlevi 

mutfağının tanıtılması konusunda yerel yönetim birlikleri önemli destek vermektedir”  sorusuna 

ise %21,7 oranında ne katılıyorum ne katılmıyorum cevabı verilmiĢtir. Tüm bu sonuçlar 

incelendiğinde restoran müĢterileri tarafından Mevlevi mutfağının tanındığı hatta Konya 

turizmine katkı sağlayacağı yönünde olumlu sonuçlar desteklenmektedir. Ancak bu sonuçlarda 

anket uygulanan iĢletmenin sadece Mevlevi mutfağı sunduğu da göz önüne alınmalıdır. 

3.7.6. Otel ĠĢletmeleri MüĢterilerinin Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açılarının Bazı 

Demografik ve Diğer Özelliklere Göre Farklılıklarının Analizleri 

Bu bölümde otel iĢletmeleri müĢterilerinin Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının bazı 

demografik ve diğer özelliklere göre farklılıkları incelenmiĢtir. Ġlk olarak müĢterilerin Mevlevi 

mutfağına bakıĢ açıları cinsiyete göre farklılaĢması incelenmiĢtir. Elde edilen bulgular Tablo 

24‟de sıralanmıĢtır. Cinsiyet kadın ve erkek olmak üzere iki gruptan oluĢmasından dolayı Mann 

Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. 

Tablo 24: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Cinsiyete Göre FarklılaĢmasına 

Yönelik Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 

Cinsiyet 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Erkek 48 43,24 2075,50 
899,500 ,002 

Kadın 58 61,99 3595,50 

*p<0.05 

 Mann Whitney-U testi sonucunda cinsiyetin Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Kadın katılımcıların erkek katılımcılara göre daha 

fazla puana, puan ortalamasına sahip olduğu ve Mann Whitney-U testi sonucuna göre (p<0,05) 

olduğundan anlamlı fark tespit edilmiĢtir. Bu sonuçlara göre, “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına 

karşı bakış açıları cinsiyete göre farklılık göstermektedir”.  (H2.1) olarak oluĢturulan hipotez 

desteklenmektedir.  
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Tablo 25: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının YaĢa Göre FarklılaĢmasına Yönelik 

Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

YaĢ 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal 

– Wallis 
P 

Mevlevi 

Mutfağı 

18-25 38 59,34 

4,38071 ,357 

26-35 26 55,40 

36-45 21 46,36 

46-55 8 39,06 

56-65 13 53,04 

*p<0.05 

YaĢ ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmiĢtir. 

Kruskal-Wallis testi sonucunda yaĢın, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında (p>0,05) anlamlı 

farklılık ortaya koymamaktadır. YaĢa göre katılımcıların ortalama puanları birbirine yakın veya 

aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları yaşa göre 

farklılık göstermektedir (H2.2)” reddedilmiĢtir. 

Tablo 26: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Mesleğe Göre FarklılaĢmasının 

Kruskal Wallis Testi Ġle Bulguları 

 
Meslek  

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal 

– Wallis P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Emekli 16 57,94 

7,780 ,100 

Serbest 

Meslek 

37 45,64 

Profesyone

l Meslek 

Sahibi 

18 66,81 

Öğrenci 23 48,15 

Diğer (Ev 

Hanımı, 

ĠĢçi Vb.) 

12 62,13 

     *p<0.05 

Meslek ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda mesleğin, gençlik turizmi değiĢkenleri arasında 

(p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Meslek durumuna göre katılımcıların ortalama 
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puanları birbirine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı 

bakış açıları mesleklerine göre farklılık göstermektedir (H2.3)” reddedilmiĢtir. 

Tablo 27: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Medeni Duruma Göre 

FarklılaĢmasının Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 

Medeni 

Durum 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Evli 49 48,98 2400,00 

1175,000 ,160 
Bekar 57 57,39 3271,00 

*p<0.05 

Medeni durum evli ve bekâr olmak üzere iki gruptan oluĢmasından dolayı Mann 

Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. Mann Whitney-U testi sonucunda medeni durum, Mevlevi 

mutfağı değiĢkeni puanları arasında (p>0,05) olduğunda anlamlı farklar ortaya koymamaktadır. 

Buna göre evli ve bekâr katılımcıların puanları birbirlerine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre 

“Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları medeni durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H2.4)”reddedilmiĢtir.  

Tablo 28: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Aylık Gelir Durumuna Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Ġle Bulguları 

 

Aylık Gelir 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Mevlevi 

Mutfağı 

2000 TL'den az 44 52,23 

2,606 ,626 

2001-2500 TL 27 53,56 

2501-3500 TL 26 55,98 

3501-4500 TL 8 57,94 

4501-5500 TL 1 8,00 

*p<0.05 

Aylık gelir durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile 

analiz edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda aylık gelir durumu, Mevlevi mutfağı 

değiĢkenleri arasında (p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Bu sonuçlara göre 
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“Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları aylık gelir durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H2.5)” reddedilmiĢtir. 

Tablo 29: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Eğitim Durumuna Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal Wallis Testi Bulguları 

 

Eğitim 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

Ġlköğretim 13 54,73 

9,528 ,049* 

(b), (d) 

Lise 20 69,53 (a), (d) 

Ön lisans 16 45,09  

Lisans 43 53,33 (a), (b) 

Lisansüstü 14 39,61  

*p<0.05 

Eğitim durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda eğitim durumu, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p<0,05) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın hangi gruplardan kaynaklandığına 

yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları Tablo 29‟da verilmiĢtir. Bu sonuçlara 

göre “Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları eğitim durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H2.6)” kabul edilmektedir. 

Tablo 30:  Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Ġkametgah Yerine Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi bulguları 

 

Ġkametgah 

Yeri 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Köy 7 54,79 

5,866 ,209 

Kasaba 20 63,85 

Ġlçe 5 67,90 

ġehir 33 45,08 

BüyükĢehir 41 53,26 

            *p<0.05 

Ġkametgah yeri ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda ikametgah yeri, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri 

arasında (p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Ġkametgah yerine göre katılımcıların 

ortama puanları birbirine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi 
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Mutfağına karşı bakış açıları ikametgah yerine göre farklılık göstermektedir (H2.7)” 

reddedilmiĢtir. 

Tablo 31: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Konya’ya GeliĢ ġekline Göre 

FarklılaĢmasının Mann Whitney-U Testi Bulguları 

 
Medeni 

Durum 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Std. Hata 

Ortalaması 

Mann-

Whitney 

P 

Mevlevi 

Mutfağı 

Kendi 

imkânlarımla 76 49,75 3781,00 

855,000 ,045 Seyahat 

acentesi 

aracılığıyla 
30 63,00 1890,00 

*p<0.05 

GeliĢ Ģekli kendi imkanlarımla ve seyahat acentesi aracılığıyla olmak üzere iki gruptan 

oluĢmasından dolayı Mann Whitney-U testi ile analiz edilmiĢtir. Mann Whitney-U testi 

sonucunda geliĢ Ģekli, Mevlevi mutfağı değiĢkeni puanları arasında (p<0,05) olduğundan anlamlı 

farklar ortaya koymaktadır. Buna göre seyahat acentesi aracılığıyla gelen katılımcıların ortalama 

puanları kendi imkanları ile gelen katılımcılara göre daha fazladır. Bu sonuçlara göre 

“Katılımcıların Mevlevi Mutfağına karşı bakış açıları Konya’ya geliş şekline göre farklılık 

göstermektedir (H2.8)” kabul edilmektedir.  

Tablo 32: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Ziyaret Sayısına Göre FarklılaĢmasının 

Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

Ziyaret  

Sayısı 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal 

– Wallis 
P 

Gençlik 

Turizmi  

1 35 51,24 

11,573 ,072 

2 30 52,88 

3 18 42,47 

4 7 59,29 

5 12 75,83 

6 3 64,17 

8 1 9,00 

     *p<0.05 
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Ziyaret Sayısı ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal- Wallis testi sonucunda ziyaret sayısı, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri arasında 

(p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Buna göre ziyaret sayısına göre katılımcıların 

ortalama puanları birbirine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi 

Mutfağına karşı bakış açıları ziyaret sayısına göre farklılık göstermektedir (H2.9)” 

reddedilmiĢtir. 

Tablo 33: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Mevlevi Mutfağı Bilinirlik Durumuna 

Göre FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Bulguları 

 

Bilinirlik 

durumu 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Mevlevi 

Mutfağı  

Evet 33 62,14 

4,823 ,090 Hayır 28 54,23 

Kısmen 45 46,71 

             *p<0.05 

Bilinirlik durumu ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile analiz 

edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilinirlik durumu, Mevlevi mutfağı değiĢkenleri 

arasında (p>0,05) anlamlı farklılık ortaya koymamaktadır. Katılımcıların bilinirlik durumuna 

göre ortalama puanları birbirine yakın veya aynıdır. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların Mevlevi 

Mutfağına karşı bakış açıları Mevlevi mutfağının bilinirlik durumuna göre farklılık 

göstermektedir (H2.10)” reddedilmiĢtir. 

Tablo 34: Mevlevi Mutfağına BakıĢ Açısının Bilgi Edinme Kaynağına Göre 

FarklılaĢmasının Kruskal-Wallis Testi Ġle Bulguları 

 

Bilgi Edinme 

Kaynağı 

KiĢi 

Sayısı 

(N) 

Ortalama 
Kruskal – 

Wallis 
P 

Çoklu 

KarĢılaĢtırma 

Mevlevi 

Mutfağı 

ArkadaĢ, Dost 55 44,57 

12,276 ,006* 

 

Sosyal Medya 17 72,94 (c) 

Reklam 6 59,75 (b) 

Bilgi Sahibi 

Değilim 

28 57,89 
 

    *p<0.05 
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Bilgi edinilme kaynağı ikiden fazla gruptan oluĢmasından dolayı Kruskal-Wallis testi ile 

analiz edilmiĢtir. Kruskal-Wallis testi sonucunda bilgi edinilme kaynağı, Mevlevi mutfağı 

değiĢkenleri arasında (p<0,05 olduğundan) anlamlı farklılık ortaya koymaktadır. Farklılığın 

hangi gruplardan kaynaklandığına yönelik yapılan Tamhane çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları 

Tablo 35‟da verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre “Katılımcıların göre Mevlevi Mutfağına karşı bakış 

açıları bilgi edinme kaynağına farklılık göstermektedir (H2.11)” kabul edilmektedir. 
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SONUÇ ve ÖNERĠLER 

Yeme ve içme konusunda bu beslenme bilimi, tatma duygusu ve fizyolojisi gibi insan 

vücudundaki besin elementlerinin iĢlevleri, besin maddelerinin seçiminde niteliklerin 

belirlenmesi ve hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun üretim süreçlerini fiziksel, kimyasal ve 

biyolojik olarak geliĢtirmek konularını kapsamaktadır. Tarihsel, kültürel ve çevresel etkilere 

bağlı olarak gastonomi kavramı; neyi, nerede, ne zaman, hangi Ģekilde, nasıl yiyip içileceğine 

dair rehberlik yapılması olarak tanımlamaktadır. 

Gastronomi turizminde turistin, birincil ve ikincil gıda üreticilerine ziyaret, gastronomi 

festivalleri, restoranlar ve belirli yerler (belirli bir bölgenin yiyeceği veya içeceğini yerinde   

deneyimleme arzusu) gibi etkenler ilgisini çekmektedir. Turistlerin bir destinasyondaki yemek 

kültürü ve tüketimiyle ilgili yaĢamıĢ oldukları memnuniyet deneyimi, destinasyon için önemli bir 

çekim unsuru olmanın yanında; iyi bir pazarlama aracı da olmaktadır. 

Gastronomi turizmi açısından önemli bir destinasyon olan Konya; Selçuklu ve Mevlevi 

mutfaklarından etkilenmiĢ ve halen daha bu etkilerin Konya mutfağında yer aldığı 

görülmektedir. 

Matbah ve Matbahı ġerif adıyla bilinen ve günümüzde mutfak tabir ettiğimiz bölüm, 

Mevlana dergâhının meydanı Ģerif bölümünün güney doğu köĢesine rast gelmektedir. Bu bölüm 

dergah ve Mevlevilik için büyük önem arz eden en değerli bölümdür. Burası her ne kadar sadece 

yemek piĢirilen ve yenilen bir yer gibi görünse de aslında Mevlevilikte karar kılmıĢ ve yüce 

Yaradan ile rabıtanın inceliklerini ve yöntemlerini bilmeyen amatör canların ilimle piĢirildiği bir 

çilehanedir. Burada gereksiz muhabbetler yapılamaz ses ve gürültü çıkartılamaz, iç dünyasına 

dönerek kare kare ruhunun fotoğrafını çeken kalplerin dinginliğini ve sükûnetini bozacak en ufak 

aykırılık hoĢ görülmediği söylenmektedir. Kısacası Mevlevi Mutfağında önemli olan en büyük 

unsur adap olarak belirtilmektedir.  

Tezde, önceden belirlenen amaçlar doğrultusunda akademik bir çalıĢma yürütülmüĢ ve 

analizler sonucunda bazı sonuçlara ulaĢılmıĢtır. Anket uygulamasının ortaya koyduğu veriler 

ıĢığında yapılan analiz ile toplam 2 ana hipotez geliĢtirilmiĢ ve bu ana hipotezlerin ikisinden de 

11‟er alt hipotez geliĢtirilmiĢtir. 
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  Ġlk geliĢtirilen hipotezde otel iĢletmesi müĢterilerinin Mevlevi mutfağının bilinirlik 

durumuna göre Mevlevi mutfağına karĢı bakıĢ açıları incelenmiĢ ve katılımcıların; cinsiyet, yaĢ, 

meslek, eğitim durumu, ikametgah yeri, Konya‟yı ziyaret sayısı, Mevlevi Mutfağı bilinirlik 

durumu ve Mevlevi mutfağı bilgi edinme kaynağı değiĢkenleri açısından anlamlı farklar tespit 

edilirken; medeni durum, aylık gelir ve geliĢ Ģekli değiĢkenleri arasında anlamlı farklar tespit 

edilmemiĢtir. Ġkinci geliĢtirilen hipotezde restoran iĢletmesi müĢterilerinin Mevlevi mutfağının 

bilinirlik durumuna göre Mevlevi mutfağına karĢı bakıĢ açıları incelenmiĢ ve katılımcıların; 

cinsiyet, eğitim durumu, geliĢ Ģekli ve Mevlevi mutfağı bilgi edinme kaynağı değiĢkenleri 

açısından anlamlı farklar tespit edilirken, yaĢ, meslek, medeni durum, aylık gelir, ikametgah yeri 

, ziyaret sayısı ve Mevlevi mutfağı bilinirlik durumu değiĢkenleri arasında anlamlı farklar tespit 

edilmemektedir. Ġlk hipotezde 8 alt hipotez desteklenirken (H1.1, H1.2, H1.3, H1.6, H1.7, H1.9, 

H1.11), 3 alt hipotez reddedilmiĢtir (H1.4, H1.5, H1.8). Ġkinci hipotezde ise 4 alt hipotez 

desteklenirken (H2.1, H2.6, H2.8, H2.11), 7 alt hipotez reddedilmiĢtir (H2.2, H2.3, H2.4, H2.5, 

H2.7, H2.9, H2.10). Bu sonuçlara göre Ģu yorumları yapabiliriz: Otel müĢterileri ile restoran 

müĢterilerinin her ikisinde de eğitim durumu, cinsiyet ve bilgi edinme kaynağı Mevlevi 

mutfağına bakıĢ açılarının farklılaĢmasını sağlamıĢtır. Buna bağlı olarak Mevlevi mutfağının 

tanıtımı ön plana çıkmaktadır. Özellikle bilgi edinme kaynağı olarak her iki grubunda 

arkadaĢ/dost seçeneğini ön planda tutması yeterli pazarlama ve tanıtım yapılmadığının ve bunun 

otel ve restoran müĢterilerine ulaĢmadığının göstergesi olarak kabul edebiliriz. Ayrıca otel 

müĢterileri ile restoran müĢterileri arasında Mevlevi mutfağına bakıĢ açısı farklılıkları da 

Mevlevi mutfağının yeterince bilinmediğinin göstergesi olarak savunulabilir. Çünkü Restoran 

müĢterilerinin Mevlevi mutfağı sunan bir restoranı tercih etmesi zaten Mevlevi mutfağına 

duyulan ilginin bir göstergesi olarak kabul edilebilir. Dolayısıyla otel müĢterilerinin herhangi bir 

eğilimleri olmadığı için Mevlevi mutfağına bakıĢ açıları da bu nedenle farklı çıkmıĢ olabilir. 

Özellikle ölçekte sunulan “Mevlevi mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir” sorusuna 

otel müĢterileri % 46 oranın da katılmamıĢ, restoran müĢterileri de %63 oranında katılmıĢtır. Bu 

sonuç iki grubun Mevlevi mutfağına bakıĢ açılarının birbirinden ciddi oranda ayrıldığının 

göstergesidir. Bunun gibi ölçekteki “Konya, Mevlevi mutfak kültürü ile özdeĢleĢmelidir” sorusu 

da dikkat çeken sonuçlara sahiptir. Restoran müĢterileri %69,4 oranında katıldığını belirtirken, 

otel müĢterileri %42,5 oranı ile bu duruma katılmadığını belirtmiĢtir. Ölçekteki diğer sonuçlarda 

benzer sonuçlar göstermektedir. Bu sebeple özellikle otel müĢterilerine ve diğer turistlere 

Mevlevi mutfağı yeterince tanıtılmadığı ve sunulmadığı öne sürülebilir. Ayrıca bu farklılıklar 
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Otel menüsünde Mevlevi mutfağının diğer mutfaklarla beraber sunulması ve pek çok seçenek 

arasında kalınması ile de oluĢmuĢ olabilir. Bu nedenle Mevlevi mutfağının sunumu, tanıtımı 

diğer mutfaklardan ayrılarak sunulması veya özel gösteriler halinde ya da festivallerle ön plana 

çıkması sağlanabilir. Bu konu da daha sonra yapılacak araĢtırmalarda çalıĢılabilinir. 

Tezin kısıtları; Mevlevi mutfağı hakkında daha önce uygulamaya yönelik çalıĢmalar 

yapılmamasından dolayı literatür incelemesi yapılırken ve hipotezler geliĢtirilirken gastronomi 

turizmi konusunda yapılmıĢ diğer çalıĢmalar incelenmiĢtir. Ayrıca sınırlı bütçe ile sınırlı bir 

bölgede, sınırlı sayıda müĢteriye yönelik yapılmıĢtır. Bu nedenle, araĢtırma tesadüfi olan 

örnekleme yöntemlerinden kolayda örnekleme yöntemi tercih edilmiĢtir. Konuyla ilgili Mevlevi 

mutfağı hakkında daha net sonuçların elde edilmesi için Mevlevi mutfağı konusunda yerel 

halkın, ziyaretçilerin ve iĢletmelerin bilinçlendirilmesi önerilmektedir. 

Tezin, konuyla ilgili uygulamaların sınırlı olduğu Mevlevi mutfağına yönelik yapılması, 

ilgili yazındaki boĢluğu doldurmakta ve yazına önemli katkı sağlamaktadır. Konya mutfağı 

incelendiğinde Selçuklu mutfağı ve Mevlevi mutfağından etkilendiği görülmektedir. Selçuklu ve 

Mevlevi mutfağına iliĢkin festival tarzında bir organizasyon bulunmamaktadır. Mevlevi 

mutfağına iliĢkin bir festivalin düzenlenmesi hem bu kültürü tanıtmak hem de Konya turizmine 

önemli katkılar sağlayacaktır.  
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 BüĢra BÜYÜKĠPEKCĠ  

  

Lütfen, son zamanlarda aĢağıdaki ifadeleri ne sıklıkla yaĢadığınızı belirtiniz. 
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1. Mevlevi mutfağı kültürel bir değerdir ve korunması gerekir 1 2 3 4 5 

2. Konya bölgesinin sahip olduğu en önemli çekiciliklerden biride Mevlevi Mutfağı kültürüdür. 1 2 3 4 5 

3. Mevlevi mutfağı Türk damak tadına uymaktadır. 1 2 3 4 5 

4. Konya‟yı ziyaret etmemde, yörenin yemek kültürünü tanıma isteğim etkili olmuĢtur. 1 2 3 4 5 

5. Genellikle et ve baklagil yemeklerinden oluĢan Mevlevi Mutfağı yerli ve yabancı turistler 

tarafından beğenilmektedir. 

1 2 3 4 5 

6. Konya‟da halka açık bir „mutfak atölyesi‟ kurularak Mevlevi Mutfağı yaĢatılmalıdır. 1 2 3 4 5 

7. Konya,  Mevlevi Mutfak kültürü ile özdeĢleĢmelidir. 1 2 3 4 5 

8. Konya mutfağı Mevlevi Mutfağından etkilenmiĢtir. 1 2 3 4 5 

9. Mevlevi Mutfağının Türkiye‟de yeterince tanındığını düĢünüyorum. 1 2 3 4 5 

10. Yöre mutfağı ile ilgili „geleneksel Mevlevi Mutfak kültürü festivali düzenlenebilir. 1 2 3 4 5 

11. Yörenin pazarlanmasında „Mevlevi mutfağı ve gastronomi‟ daha çok kullanılmalıdır. 1 2 3 4 5 

12. Seyahat acenteleri yöreye „Mevlevi mutfak turları‟ düzenleyerek farklılık yaratabilirler 1 2 3 4 5 

13. Yörede Mevlevi Mutfağı sunan yiyecek-içecek  iĢletmelerinde hizmet kalitesinin yeterli 

olduğunu düĢünüyorum. 

1 2 3 4 5 

14. Mevlevi Mutfağında en önemli unsur sofra kültürüdür.  1 2 3 4 5 

15. Mevlevi Mutfağında farklı piĢirme tekniklerinin kullanılması yemeklerin daha lezzetli olmasını 

sağlamaktadır.  

1 2 3 4 5 

16. Mevlevi Mutfağı, bir mönüyü tek baĢına doldurabilecek niteliktedir. 1 2 3 4 5 

17. Mevlevi mutfağına özgü yemeklerin otel/lokanta mönülerinde yer alması ile destinasyon 

pazarlamasında rekabet avantajı elde edilecektir.  

1 2 3 4 5 

18. Mevlevi Mutfağının etkin bir Ģekilde kullanılması Konya‟nın turizmin açısından geliĢmesine 

yardımcı olacaktır. 

1 2 3 4 5 

19. Mevlevi Mutfağının tanıtılması konusunda yerel yönetim birlikleri, önemli destek vermektedir. 1 2 3 4 5 

20. Mevlevi mutfağının tanıtılmasında turizm iĢletmeleri ile yerel yönetim birlikleri iĢ birliği 

içerisinde olmalıdır. 

1 2 3 4 5 

21. Konya‟da Mevlevi yemek kültürünün tanıtılmasına dair yeterli çaba harcanmaktadır.  1 2 3 4 5 
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Lütfen aĢağıda yer alan kiĢisel bilgilerinizi belirtiniz. 

Cinsiyetiniz (   ) Erkek         (   ) Kadın 

YaĢınız  (   ) 18-25         (   ) 26-35      (   ) 36-45       (   ) 46-55       (   ) 56-65    (   ) 66 ve üzeri 

Mesleğiniz (   ) Emekli (   ) Serbest Meslek  (   ) Profesyonel Meslek Sahibi  

(   ) Öğrenci  (   ) Diğer (Ev Hanımı, ĠĢçi vb) 

Medeni durumunuz               (   ) Evli                (   ) Bekâr 

 

Aylık Gelir Durumunuz   (   ) 2000 TL‟den az     (   ) 2001-2500 TL    (   ) 2501- 3500 TL       

            (   ) 3501-4500 TL   (   ) 4501-5500 TL      (   ) 5501- 6500 TL  (   ) 6501 TL ve üstü   

Eğitim Durumunuz           (   ) Ġlköğretim            (   ) Lise        (   ) Ön Lisans     (   ) Lisans      (   ) Lisansüstü 

Ġkamet Ettiğiniz Yer         (   ) Köy            (   ) Kasaba  (   ) Ġlçe              (   ) ġehir       (   ) BüyükĢehir 

GeliĢ ġekliniz                 (   ) Kendi imkânlarımla                  (   ) Seyahat acentesi aracılığıyla 

Konya yöresini kaçıncı kez ziyaret etmektesiniz? 

.......................................................................................................................... 

Mevlevi Mutfağı hakkında bilgi sahibi misiniz? (  ) Evet     (  ) Hayır              (  ) Kısmen 

Mevlevi Mutfağı hakkında bilgi edinme kaynağınız nedir? (  ) ArkadaĢ, dost   (  ) Sosyal medya   (  ) Reklam 

 

 

 


