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Génderim Tiirk mutfak kiiltiiriiniin uzun tarihsel siirecler sonucunda ortaya ¢iktig1 ve diinyada 6nemli
Tarihi:25.12.2018 yere sahip oldugu sdylenebilir. Afyonkarahisar’in mutfak kiiltiirii incelendiginde yoredeki

tarim ile hayvancilik faaliyetlerinin yogun olarak yapilmasi, yapilan yemeklerin igerigini de
etkilemistir. Bu ¢alisma literatiir incelenmesi olarak yapilmis olup; yorede sucuk, kaymak
ve lokum iiriinlerinin hem siklikla tiiketildigi hem de Afyonkarahisar’in Tiirkiye’nin ¢ogu

Kabul Tarihi:24.02.2019

Anahtar Kelimeler bdlgesine ulagimi agisindan stratejik konumundan dolayr yore disina satisinin oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Bu yiyeceklerin yani sira hashasin genel olarak hamur islerinin
Afyonkarahisar iceriginde kullanildigi, “biitkme” gibi yoreye 6zgii 6nemli bir yiyeceklerinin oldugu ve

patlicandan da birgok ¢esit yemegin yapildigi goriilmiistiir. Sonug olarak Afyonkarahisar’in

Mutfak mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigiinii ortaya koyan tiriinlerinin bulundugu ve bu iiriinlerin hem
Kiiltiir yoreye ekonomik katki saglamasi hem de siklikla tercih edilmesi dikkat cekmektedir.
Keywords Abstract

Afyonkarahisar Turkish culinary culture of long historical processes that occur as a result and said that it
Cuisine has a significant place in the world. When done intensively studied Afyonkarahisar culinary
Culture culture of agriculture and livestock activities in the region, has also influenced the content

of the meals made. This study was conducted as a literature review; The local sucuk, cream

and Turkish delight that both products are often consumed Afyonkarahisar both in terms of

access to most of Turkey's possible to say that sales outside the region due to its strategic

location. In addition to these foods, as well as poppy as used in the context of the overall

pastries, "biikkme" as indigenous is important to eat a variety of food and was also seen on
Makalenin Tiirii the eggplant. Consequently, where the product demonstrating the specificity of
Afyonkarahisar culinary culture and providing both economic contributions to the region
of these products is remarkable both often be preferred.
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GIRIS
Bir toplumun yeme-igme kiiltiirii, uzun siiregler sonunda sekillenmektedir. Tiirk toplumunun da mutfak kiiltiirii
Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gelis siirecinde bircok asamadan gegmistir. Goriildiigii {izere toplumlarin
mutfak kiiltiirleri hem yasadiklar1 bolge hem de birgok ekonomik, sosyal ve politik faktorlerden etkilenmektedir. Bu

durum mutfak kiiltliriniin dinamik bir yapida olmasi ve siirekli olarak yeme-igme aligkanliklarinin degisebilecegi

anlamina gelmektedir.

Bu galismada Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii literatiir arastirmas1 yapilarak derlenmeye ¢alisilmistir. Konu ile
ilgili yapilan ¢aligmalar incelendiginde, Aydin (2015) tarafindan yapilan “Gastronomi Turizminin Sehir
Markalasmasina Etkisi: Afyonkarahisar Ili Ornegi” ¢alismasinda Afyonkarahisar mutfagmin turizm gercevesinde
arastirilmas1 ve markalasma kapsaminda degerlendirilmesi yapilmistir. Bir baska calisma ise, Giilen (2016)
tarafindan “Gastronomi Turizm Potansiyeli ve Gelistirilmesi Kapsaminda Afyonkarahisar Ilinin Degerlendirilmesi”
adli calisma gerceklestirilerek, ilin mutfak kiiltiiriinlin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi yapilarak
cesitli Onerilerin sunuldugu anlasilmaktadir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiirli ¢cer¢evesinde yapilan aragtirmalarin
genel olarak gastronomi turizmi ¢er¢evesinde yapildig1 goriilmektedir. Bu ¢alismada da yorenin tarihgesi, yoreye ait
yiyecek ve icecekler, mutfak kiiltlirlinlin 6zellikleri ve yorenin mutfaginda kullanilan ara¢ ve geregler hakkinda
bilgiler ortaya koyulmaya ¢alisilmistir. Bu ¢alisma, yorenin zengin mutfak kiiltiirti hakkinda ¢ok az ¢alismanin olmasi

literatiire zenginlik katmasi agisindan 6nemini ortaya koymaktadir.

Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin durumuna bakildiginda genel olarak, yore de yetisen tarim iiriinleri ve yorenin
onemli ge¢im kaynaklarindan hayvanciligin yemekler tizerinde etkisi goriilmektedir. Bu baglamda Afyonkarahisar’in
mutfak kiiltiirii aslinda Anadolu mutfak kiiltiiriin{i yansittig1 anlasilmaktadir. Ydrede et ve et tirlinlerinin yemeklerde
siklikla kullanildig1 gibi sucuk ydreye 6zgii yiyeceklerin baginda gelmektedir. Yine hamur isleri, kaymak, lokum ve

hashas yorede siklikla kullanilan {iriinlerin baginda gelmektedir.

Toplumlarin yeme-i¢gme aligkanliklar1 yasadiklari cografya ile dogrudan ilgili oldugu sdylenebilir. Bu ¢alismada
da literatiiriin incelenmesi sonucu yoreye 6zgii yiyeceklerin bolgedeki tarim ve hayvancilik faaliyetleri ile dogrudan

iligkili oldugu anlagilmaktadir.
AFYONKARAHISAR’IN TARIHCESi VE COGRAFI YERi

Afyonkarahisar ili, Anadolu yarimadasimin batiya yakin ortasinda ve Ege bolgesinin i¢ kesiminde yer alir. ¢
Anadolu yaylasinin Ege kiyilarina agilan bir esigi, bir gecidi durumundadir. Cevresinde Eskisehir, Konya, Isparta,
Denizli, Usak ve Kiitahya illeri yer alir. Kuzey dogudan giiney batiya uzanan il topraklari, orta boliimde yiiksek
yaylalar1, doguya ve batiya uzandikga algalan ovalari ile hem Orta Anadolu’dan ve hem de Ege bolgesinden sayilir.
En kuzeyde Eskisehir simirindan, en giineyde Denizli sinirina kadar kuzey dogudan giiney batiya uzunlugu 210
kilometredir. Eni ise Kiitahya sinirindan Isparta smirma kadar kuzey batidan gliney doguya 112 kilometredir.

Denizli’ye dogru daralarak eni 20 kilometreye kadar iner, bir parca halindedir (Gonger,1971: 5).
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Kaynak: https://www.lafsozluk.com/2012/01/afyonkarahisar-afyon-ilinin-turkiye.html E.T. 28.03.2019
Sekil:1 Afyonkarahisar’in Tiirkiye Haritasindaki Yeri

[lin deniz seviyesinden yiiksekligi 1.021 m ve yiizdlgiimii 13.927 km?’dir. Ilde genellikle karasal iklim
goriilmektedir. Kislar1 soguk, yazlari kurak ve sicaktir. Merkez ilgeyle birlikte toplam 18 ilgeye sahiptir.
Afyonkarahisar ili, cografi agidan Tiirkiye’nin dnemli bir gegis bolgesinde yer almaktadir. Afyonkarahisar iizerinden
Ankara, Istanbul, Izmir ve Antalya gibi biiyiik sehirlerin diger sehirlerle ve i¢ bolgelerle baglantis1 saglanmaktadir.
Genel olarak sehir daglik alanlar igerisinde yer alan ovalardan olusmaktadir; yer yer akarsu vadileriyle yarilmis
platolar bulunmaktadir. Il siirlarimin dogu ve kuzeydogusunda Emir daglari giineydogusunda Karakus ve Sultan
daglari, batisinda Ahir daglart yer almaktadir. Afyon Ovasi, Sincanli Ovasi, Sandikli Ovasi, C6l Ovasi ve Suhut
Ovast ilin onemli ovalarindandir

(http://www.afyonkarahisar.qgov.tr/kurumlar/afyonkarahisar.gov.tr/Dosyalar/afyonkarahisar-turkce-ingilizce-

tanitim.pdf, 24.09.2018).

Karasal iklimin hiikiim siirdiigii ilin ge¢im kaynagi tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Bu durum
Afyonkarahisar’in yemek kiiltiiriine de yansimistir. Biiyiikbas hayvanciligin yaygmligi ili sucuk ve pastirma
iiretiminde 6nemli illerden biri durumuna getirirken 6zellikle manda yetistiriciliginin yogun olarak yapilmasi ili
manda siitiinden elde edilen “kaymagi” ile 6n plana ¢ikarmaktadir (Baytok, Pekyaman, Y1lmaz, Nasat, Emren, Celik,
Celik, Kara, Giirel ve Uyan, 2013: 16).

AFYONKARAHISAR MUTFAGI

Tarim ve hayvanciligin yaygin olmasi sebebiyle bu durumun cesit olarak yoresel yemeklere de yansidigi
goriilmektedir. Afyonkarahisar’a ait yoresel yemeklerin bazilart; et yemekleri, hamur isleri, sebze yemeklerinin
yaygin olarak yapildig1 goriiliir. Haghasin yore yemeklerinde siklikla kullanilmasi g¢esit zenginliginin artmasinda

etkilidir. Haghas ve hashas yagi (hamur islerinde) siklikla kullanilir. Afyonkarahisar mutfaginda et yemekleri
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genellikle kendi yagi ile pisirilir. Bagka yag i¢ine eklenmez. Yemeklerde i¢ ya da bobrek yagindan sizdirilarak yapilan
“don yag1” kullanilir (Baysal, 1991; Karadag, Celebi, Ertasg ve Sanlier, 2014).

Afyonkarahisar’in Yoresel Yiyecekleri

Afyonkarahisar’in en bilinen iriinleri sucuk, kaymak, lokum, kaymakli seker, kiraz ve patates olarak
sayilmaktadir. Ozdemir ve Karaca (2009) tarafindan Afyonlu olmayan ve bu kentte yasamayan 1072 kisi ile yiiz yiize
yapilan anketler sonucunda Afyon kentinin marka olmaya en yakin kentsel gida iiriinlerinin, kaymak, sucuk ve

sekerleme oldugu belirlenmistir.

Ayrica yorenin mutfagini yansitan gida {irlinlerine Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan verilen cografi isaret
basvurularn ve tescilleri bulunmaktadir. Cografi isaret, belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri agisindan
kokeninin bulundugu ydre, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gosteren isaret olarak tanimlanmaktadir.
Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirinde bulunan bagvuru asamasinda ve tescil almig {irtinler Tablo 1’ de
gosterilmektedir  (https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/6B3F914C-E72C-437C-8A30-
F50C51DEOA23.pdf 15.02.2019).

Tablo 1. Afyonkarahisar ili Cografi Isaret Bagvuru ve Tescil Uriinleri

Cografi Isaretin Ad1/ Geleneksel Uriin Adi Basvuru Tarihi | Tescil Tarihi Durumu
1 | Afyon Haghagi Tohumu 10.01.2018 - Bagvuru
2 | Afyon Kaymakl Ekmek Kadayifi 15.08.2017 - Bagvuru
3 | Afyon Lokumu 07.08.2017 - Bagvuru
4 Sultandagi Gilli Kirazi 18.10.2018 - Basvuru
5 Sultandagi Kirazi 18.10.2018 - Bagvuru
6 | Afyon Kaymagi 31.12.2003 10.07.2009 Tescilli
7 | Afyon Mermeri 31.12.2003 10.07.2009 Tescilli
8 | Afyon Pastirmasi 31.12.2003 13.06.2004 Tescilli
9 | Afyon Sucugu 31.12.2003 28.05.2004 Tescilli
10 | Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 29.01.2018 30.07.2018 Tescilli
11 | Cay Ilgesi Visnesi 21.10.2005 10.09.2007 Tescilli
12 | Suhut Kegkegi 30.01.2017 11.12.2018 Tescilli

Tablo 1’de goriildiigi lizere yorenin mutfak kiiltiiriinde cografi isaret alma asamasinda 5, tescili almis 7 adet tiriin

oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda bu {iriinler yorenin gastro-kimligini olusturdugu sdylenebilir.
Sucuk ve Sucuk Doner

Yurt diginda “soudjouk” ismiyle de bilinen sucukla ilgili ilk kayitlara Kaggarli Mahmud’ a ait Divan-1 Lugat-i
Tiirk’te rastlanmaktadir. Ayni zamanda Evliya Celebi Seyahatname’sinin Kayseri boliimiinde Tiirk sucugundan
“misli et sucugu bir tarafta yoktur” seklinde bahsederek o donemlerde pastirma ile birlikte sucugun Kayseri’de
iretildigi bilinmektedir. Sucugun tarihgesine bakildiginda; bundan birkag yiizyil dnce tarlada galigan is¢iler igin et
yemek saklama kosullar1 bakimindan ¢ok zordu. Sicaklardan dolay1 et kisa bir siire i¢inde bozularak tiiketilemez hale
gelirdi. Bozulmay1 6nlemek icin kiymay1 bolca baharatla muamele ederek Omriinii uzatmaya calisirlardi. Hava
almasmi Onlemek i¢in dogal hayvan bagirsagma dolduruldu. Temizlenen ve havada kurutulan bagirsaklara

baharatlanmis kiymay1 basingla doldurma islemi yaparak uzun siire bozulmamasi saglandi. Genellikle gdgebe olarak
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evlerinden uzak yasayan olan kisiler, yanlarindaki etler bozulmasini 6nlemek igin kurutarak saklamasi ihtiyact

duyuyorlardi (Yarar, 2017: 12)

Tiirklerin pastirma ve kavurma ile birlikte Orta Asya’dan beri tiikettigi et {irlinlerinden olan sucuk, Afyon ili ile
0zdeslesmis trlinlerden biridir. Sucuk yapiminin esasi, pastirma yapiminda oldugu gibi ¢ig etin, tuz ve baharatla
“pisirilisi”dir (Yilmaz, 1998). Kusbasi biiylikliigiinde kesilen etler, karabiber, kirmizibiber, zencefil, yenibahar ve
sarimsakla karistirildiktan sonra ince delikli kiyma makinasindan birkag kez c¢ekilir. Sucuk yagli kiyma ile
yapilmalidir aksi halde sert olur. Hazirlama sirasinda et sicakligi (-2) derece de olursa daha giizel ve kaliteli sucuk
yapilir. Tuz agamali olarak ete katilarak, etin soguk ortamda bir gece dinlenmesi yapilir. Hamur haline geldikten
sonra, temizlenip kurutulan bagirsaklarin igine doldurulur. Elde edilen bu karigim belirli yerlerinden bogum bogum

baglanan bagirsaklarda dinlendirildikten sonra, gilineste 2-3 giin kurumaya birakilir (Baytok vd., 2013: 28).

=

Kaynak: https://www.sucukyurdu.com/lezzetli/ozel-yapim-sucuk E.T. 28.03.2019
Sekil:2 Sucuk

Yine Afyon’a 6zgii ve endiistriyellesmis yoresel {iriinlerinden biri de sucuk donerdir. Sucuk hamurun fermente
edilmeden doner seklinin verilmesi, dondurulmasi ya da sogutulmasiyla elde edilen sucuk donerdir. Sucuk doner
doner ocaklarinda siirekli dondiiriilerek pisirilip, dilimlenerek tiiketicilere hem restoranlarda tabakta hem de yesillik,

salata vb. gibi garnitiirlerle sandvi¢ gibi ekmek arasi servis edilmektedir (Atik ve Denktag, 2015: 162).

Ozellikle son on y1lda Afyon’da yaygin hale gelen sucuk déner, Tiirkiye’nin pek ok bdlgesine yayilmustir. Ancak
Afyon da oldugu kadar yayginlasamamistir. Bu nedenle Afyon sucuk doneri denemek ya da yemek isteyenler igin
ugranilan bir durak olmustur. Afyon’un 6nde gelen sucuk doéner tireticilerinden biri giinliik ortalama 60-70 kg sucuk
doner satislarmnin  oldugunu, yazin ise bu rakamlarin  150-200 kg’a c¢iktigmi ifade etmistir

(https://www.haberler.com/afyonkarahisar-da-sucuk-donere-yogun-ilgi-4295360-haberi,12.09.2017).

Kaynak:http://afyonsucukdoner.com/blog/afyon-sucuk-doner-yapan-yerler E.T. 28.03.2019
Sekil:3 Sucuk Doner
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Kaymak

Geleneksel olarak kaymak iiretimi ise su sekilde gerceklesmektedir. Cig manda siitil tiilbent bezi kullanilarak iki
kere siiziiliir. Bakir kaplara alinan siit 1sitilir. 90 derecede 30 dakika tutuldugu sicaklik derecesi “gdbek baglama”
asamasi olarak adlandirilmaktadir. Bu asamadan sonra oda sicakligina getirilen siitler bir gece soguk ortamda
depolanir. Ertesi giin ise elde edilen krema tabakasina siit eklenir. Bu karigim 90 derecede 45 dakika 1sitilir. Tekrar
oda sicakligina diisiiriildiikten sonra soguk depoya kaldirilir. Eger mevsim yaz ise 6glene kadar, kis ise 6gleden
sonraya kadar bekletilir. Daha sonra kaymak tabakas1 kesilip ayrilarak, geleneksel yolla Afyon kaymag: iiretimi

gerceklestirilmistir (Senel, 2011).

Afyonkarahisar’a 6zgii bir siit iiriiniidiir. Manda veya inek siitiinden elde edilir. Manda siitiinden iiretileni daha
lezzetli ve daha dayanikli olur. Kaymak ekmek kadayifinin iizerinde, kahvaltilik olarak bal, ¢ilek ve visne receliyle,
firinlanmis kabak tatlis1 ile doruga ulasan lezzetler sunar. Afyon Lokumuna, kaymak dolmasina girer. Her tiirlii
serbetli tatlinin vazgec¢ilmez pargasidir. Son yillarda kaymagin dayanma 6mrii uzatilarak seri iiretimi yapilmaya
baslanmistir. Ancak, en lezzetli kaymagi kaynaginda, iiretildigi yerde, Afyonkarahisar’da tilketmek miimkiindiir
(http://zafer.gov.tr/Portals/0/dys/kaynaklar/raporlar-strateji-belgeleri/raporlar/afyonkarahisar-kent-
rehberi.pdf,25.09.2018).

Kaynak:https://www.dilekmektubu.com/2017/03/afyon-nesi-meshur-il-il-turkiyem.html E.T. 28.03.2019
Sekil: 4 Kaymak

Lokum

Geleneksel bir Tiirk tatlist olan lokumun Afyonkarahisar’da bol miktarda tiretimi ve satis1 yapilmaktadir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesen “kaymakii lokum” bilinen en 6nemli ¢esitlerindendir. Ayni1 zamanda

cikolatali, fistikli, findikl1 ve cevizli gesitleri de bilinen diger lokum ¢esitleridir.

Lokumun firetimine 14. ve 15. y.y larda baslandig1 sanilmakla birlikte bugiinkii bigimine 19.yy’da ulasmustir.
Yurtdisinda Tiirk ismiyle 6zdesleserek s6hret bulmus yegane bir Tiirk gida maddesidir. Lokum; seker, misir nisastasi
ve suyun uygun oranlarda karistirilmasi ve meyve ya da kuruyemis i¢ine eklenerek belirli bir sicaklik ve siirede agik
kazan veya buhar ceketli, otomatik karistiricili kazanlarda pisirilmesiyle elde edilen bir gidadir. 18. yy. da bir Ingiliz
turist tarafindan Ingiltere’ye gotiiriilerek Tiirk lokumu Avrupa’da ‘Turkish Delight’ olarak taminmis ve bdylece

uluslararasi sekercilik literatiiriine de girmistir (http://www.afyonkarahisar.gov.tr/afyon-lokumu,25.09.2018).
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Kaynak: https://www.lokumatolyesi.com.tr/products-sultan-hurmali-lokum-500-g-6 E.T. 28.03.2019
Sekil:5 Lokum

Kaymakli Seker

Afyon’un ekonomisinde dnemli bir yer tutan kaymakli seker 20. ylizyilin baslarinda Salih usta tarafindan bulunup
yapilan bir sekerlemedir. Istenilen nitelikte bir kaymakli seker, kaliteli kaymaktan yapilir. Bunun igin ise, iyi besili
mandalarin siitiine ihtiyag vardir. En iyi besi yemi ise hashas kiispesidir. Afyon’da hashas ekiminin sinirlandirilmasi
Afyon kaymaginin kalitesinin diismesine sebep olmustur. Kaymagin alicilara farkli sekilde sunulmasi amaciyla son
yillarda kaymakli seker yapiminda kakao ve hindistan cevizi eklenerek “kaymakli lokum “gibi sekerlemeler
yapilmaktadir. Bu yapilan lokum daha ¢ok talep edilmesine ragmen kaymakli sekerin 6zelligini yitirmesine sebep

olmaktadir (Baytok vd., 2013: 31-32).

Afyonkarahisar’a 6zgi bir iiriin olan kaymakli sekere Afyon Kaymagi denmesinin sebebi, Afyonkarahisar’da
uretilen kaymagin bagka yerlerde iiretilenlere oranla daha listiin kalitede olusu, kaymakli sekerin Afyonkarahisar’da
bulunmus olmasidir. Afyonkarahisar’in hem karayollarinin hem de demir yollarinin kavsak noktasinda olmasi bu
iriiniin tiim Tirkiye’ye yayilmasini saglamigtir. Biitiin trenlerin, kavsak noktasi olan Afyonkarahisar istasyonundan
gecmesi, Ankara-izmir, Ankara-Antalya (Marmaris, Bodrum, Fethiye), Izmir-Adana, Istanbul-Antalya gibi
karayollarinda seyreden motorlu araglarin Afyonkarahisar’a ugramak zorunda olusu her giin tonlarca kaymakli

sekerin tiiketimini saglamustir (http://www.kulturelbellek.com/afyon-kaymagi, 25.09.2018).

Kaynak: https://www.sucukyurdu.com/wp-content/uploads/2018/12/%C3%B6ztaylan-yayla-%C5%9Fekerleme-bademli-
kaymakl%C4%B1-%C5%9Feker.jpg E.T. 28.03.2019

Sekil: 6 Kaymakli Seker
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Kiraz

Kiraz genellikle, Afyonkarahisar’in Sultandag: ilgesinde yetistirilmektedir. Ilge ekonomisinin temel kiraz, visne
ve elma iiretiminden olugmaktadir. Kiraz iiretiminin %80'i ihracata gitmekte olup, elma ve visne daha ziyade i¢
piyasaya hizmet etmekte, kalan kismu da ilgede bulunan meyve suyu ve konserve fabrikalarinda
degerlendirilmektedir. Napolyon kirazi, Fransa, Hollanda, ingiltere, Almanya ve Belgika'ya ihra¢ edilmektedir

(https://www.afyon.bel.tr/icerikdetay/17/30/sultandagi.aspx).

Kaynak: https://www.haberler.com/kirazi-afyon-uretiyor-kaymagini-baskasi-yiyor-6675825-haberi/ E.T. 28.03.2019
Sekil:7 Kiraz

Patetes

Genellikle Suhut ve Sandikli ilcelerinde yetistirilen patates Afyonkarahisar’in da mutfak kiiltlirlinde yerini

almistir. Patatesin hem yemeklerin iceriginde ve bilhassa hamur islerinin igerisinde kullanildigimi sdylemek
miimkiindiir.

Kaynak: https://www.cnnturk.com/ekonomi/turkiye/hasat-patates-fiyatini-dusurecek E.T. 28.03.2019
Sekil:8 Patates

Afyonkarahisar Yemeklerinin Gruplandirilmasi

Afyonkarahisar’in yemek kiiltlirii incelendiginde Orta Anadolu mutfak kiiltiiriinii genel olarak yansittig:
sOylenebilir. Bu baglamda asagida yoreye ait yemeklerin farkli kaynaklardan (Baytok, vd., 2013; Baysal, 1991;

Unver, 1974) detayli olarak incelenmesi sonucu gruplandirilarak tablolar seklinde gdsterilmektedir.
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Tablo 2. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Corbalar

CORBALAR GENEL iCERIGI

Sakala sarkan Yesil mercimek, sehriye, yag, salga, sogan
Un tarhana Un, yogurt, nane, domates

Goge tarhanast Yarma, yogurt veya st

Miyane Un, yag, tuz

Piring Piring, yag, domates

Hamur Un, yumurta, yogurt, yag

Diigiin Et, un, yogurt, yumurta, maydanoz

Toyga Koyun yogurdu, piring, kaymak, un, yumurta

Tablo 2’de Afyonkarahisar’da yapilan ¢orbalar siralanmaktadir. Corbalarin i¢ malzemeleri dikkatlice
incelendiginde genel olarak un ve yogurtun kullanildigi goriilmektedir. Toyga corbasinda ise yoreye 0zgili olan

kaymagin kullanildig1 dikkat cekmektedir.

Tablo 3. Afyonkarahisar Mutfak Kiilttirindeki Et Yemekleri

ET YEMEKLERI GENEL iCERIGI

Biitiin et Koyun eti biitiin veya biiylik par¢a
Ramazan kebab1 Dana eti, kebaplik pide, maydanoz

Sulu kofte Dana kiyma, diigli, yumurta, maydanoz
Paca Paga eti, siizme yogurt, bayat Afyon ekmegi
Cullama kofte Dana kryma, diigii, hashas yaginda kizartma
Duvaklt hindi Hindi, un, tuz, su

Keskek Goce, nohut, paca et, ilikli kemik, kaymak
Zurbiye Paga et, sogan

Kuzu kizartmasi Kuzu biitiin olarak

Iskembe(garin) Temizlenmis iskembe

Kebap Koyun eti(kiigiik par¢a) ekmek

Tas kebabi Dana eti, bulgur, domates, sogan

Tablo 3’de yoreye 6zgii et yemekleri sirastyla belirtilmistir. Afyonkarahisar da tarim ve hayvanciliga dayali bir
ekonomi mevcuttur. Bu durum Afyonkarahisar’in yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde 6nemli bir yer arz eder. Yoreye
0zgili yemeklere bakildiginda, et ve et iirlinlerinin yogunlukla yemeklerde kullanildigi ve birgok yemek ¢esidinin

olugmasinda énemli rol oynadig1 goriiliir.

Tablo 4. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltlirindeki Sebze Yemekleri

SEBZE YEMEKLERI GENEL iCERIGi

Patlican boregi Patlican, kiyma, yumurta, maydanoz
Etli dolma-sarma Kiyma, piring, sogan, maydanoz
Zeytinyagli dolma-sarma Piring, fistik, sogan, maydanoz
Kabak musakka Kabak, kiyma, nohut

Bamya yahnisi Kii¢iik parca et, bamya

Ispanak kavurmasi Ispanak, yumurta

Ebegilimeci kavurmast Ebegilimeci, yumurta

Semizlik Semizlik, yag, piring

Ilibada (labada: otsu bir bitki) dolmasi ilibada, yarma, sogan

Maydanoz musakka Nohut, piring, kiyma, maydanoz, sogan
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| Uzun Kabak yemegi | Uzun kabak, kusbasi et, nohut, maydanoz |

Tablo 4’e Afyonkarahisar’da yapilan sebze yemeklerinin zengin igerigi goriilmektedir. Tablo 3’ten anlasilacagi
iizere bircok sebzenin yemekleri bu yorede yapilmaktadir. Cok cesitli sebzelerden yapilan yemeklerin genelinde

parca et veya kiyma bulunmasi yorenin et tiikketimi durumunu yansitmaktadir.

Bamya yemegine ayr bir parantez agmak gerekirse, toplant1 ve davetlerde ¢ok fazla yemek ¢esidinin sunulmast
sindirim problemlerinin olugsmasina sebep olacagi diisiiniildiigiinden dolay1 servis edilir. Bamya yemeginin yoreye
ait farkli bir yerinin olmas1 Afyonkarahisar mutfagini diger kiiltiirlerden farkli kilan bir 6zelligidir (Baytok, vd., 2013:
19).

Tablo 5. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Hamur isleri

HAMUR ISLERI GENEL iCERIGI

Arabasg1 Un, su, hindi eti, et suyu

Goce koftesi(goce kottiisii) Diugt, goce, sogan, un, su

Mant1 Yogurt, yumurta, kiyma, maydanoz
Agz1 acik I¢ yag1, un, yumurta, stviyag

Biikme Un, i¢ yagl1, yesil mercimek, hashas
Katmer Un, siviyag, don yag, hashas

Ocak biikmesi Siviyag, don yag, kiyma, maydanoz
Haghagli lokul Kuru maya, yogurt, haghas ezmesi
Haghasli borek Haghas tohumu, i¢ yagt, un

Hamursuz (hamirsiz) Yagli haghas, yumurta, yogurt, karbonat
Afyon 6vmesi Ekmek hamuru, haghas, karbonat
Cizdirma Misir unu, yagla karigik siirtiilmiis hashas
Kedikiilleme Kuyruk yagi, i¢ yagi, karbonat, yumurta
Afyon ekmegi (patatesli, hashagli) Yas maya, patates, un

Ak pide Yas maya, seker, patates, un, tuz

Yalim pidesi Ekmek hamuru, peynir

Pisi Ekmek hamuru, siv1 yag

Nohut ¢oregi Nohut, un, su

Cimcik hamurasi Un, yogurt

Tablo 5 incelendiginde Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriindeki hamur iglerinin gesitliligi goriilmektedir. Yorede bol
miktarda yetisen hashasin hamur iglerinde ¢ok fazla kullanildig1 anlagilmaktadir. Biikme, katmer, hashasli lokul,
hashasli borek, hamursuz, Afyon 6vmesi ve cizdirma hashasin kullanildigi baslica hamur isleridir. Yorede en gok
tercih edilen hamur islerinden biriside bilkmedir. Giiniin her 6giinde yenilme 6zelligine sahip olan bu hamur isi yesil
mercimekli, patatesli, 1spanakli ve peynirli olarak yapilabilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriine bakildiginda “simit”

nasil ki her 6giin tercih edilebilen bir yiyecek olarak goriiliiyorsa, yorede de bitkmenin ayni1 rolde oldugu soylenebilir.

Tablo 6. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Pilavlar

PILAVLAR GENEL iCERIGi

Haghasli bulgur pilavi Hashag, bulgur, tereyagi
Mercimekli bulgur pilavi Yesil mercimek, bulgur, tereyag:
Ozbek pilavi Kusbas1 koyun eti, havug, piring
Patlicanli pilav Bulgur, patlican, yag
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Tablo 6’ya bakildiginda Afyonkarahisar’in mutfak kiiltlirlinde genellikle pilavlarin sade olarak tiiketilmedigi
anlagilmaktadir. Pilavin igerisine yesil mercimek, koyun eti, havug ve patlican gibi sebzeler eklenerek

zenginlestirilmektedir.

Tablo 7. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Tatlilar

TATLILAR GENEL iCERIGI

Incir tatlist Incir, ceviz ici, kaymak

Kaymakli ekmek kadayifi Ekmek kadayifi, kaymak, seker, kaymak
Kaymakl1 kabak tatlist Bal kabagi, ceviz, findik i¢i, kaymak
Kaymakli baklava Yogurt, yumurta, siit, limon suyu

Ayva talisi Ayva, karanfil, seker, elma

Giillag Siit, seker, kaymak, giillag

Hurma baklavasi Siit, un, ceviz, margarin

Asure Agurelik bugday, nohut, piring, giilsuyu
Paluze Bugday nisastasi, ceviz, su,seker

Su muhallebisi Bugday nisastasi, seker, su

Un kurabiyesi Un, hashas yag1, badem igi

Ciiciik tatlis1 Un, yumurta, yag, yogurt, karbonat
Firma baklavasi Un, yag, siit, ceviz i¢i

Yepinti (giilemez) Koyun siitii, seker

Tel helva Un, seker

Saksagan beyni Tam yagli yogurt, pekmez

Yumurta tatlisi Bugday unu, tam yagli yogurt, yamurta

Tablo 7°de yorede tiiketilen tatlilarin cesitliligi goriilmektedir yoreye 6zgii olan kaymak ve hashagin tatlilar icinde

de kullanilmas1 bu ikilinin Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii i¢in 6nemini bir kez daha dogrulamaktadir.

Tablo 8. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Patlican Yemekleri

PATLICAN YEMEKLERI
1. Patlican boregi 2. Patlican dogramasi
3. Etli patlican 4. Patlican gdmmesi
5. Yam yarma 6. Patlican ezmesi
7. Nohutlu patlican musakka 8. Patlican plakisi
9. Patlican kiillemesi 10. Patlican yahnisi
11. Patlican dolmasi 12. Patlican ¢op kebabi
13. Patlican oturtma 14. Patlicanli pilav
15. Kavurmali patlican kebab1 16. Patlican sirt dolmasi
17. Imam bayild: 18. Patlican tursusu
19. Yogurtlu sarimsakli patlican tava 20. Patlican koftiisii

Tablo 8’de yoreye ait patlican yemeklerinin ayr1 olarak verilmesinin nedeni, patlicanin Afyonkarahisar yemek
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu ve ¢ok ¢esitli yemeklerin yapildigini vurgulamaktir. Yukarida da goriildiigii
tizere 20 ¢esit sadece patlicandan yapilan yemekler siralanmistir. Patlican boregi yoreye 6zgii bir yemek oldugu

bilinir.
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Tablo 9. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Ozel Giin Yemekleri

Dogum Logusaya paluze* yedirilir. Sira yemegi verilir
Stinnet Sira yemegi veya pilav takimi sunulur

S6z kesme Kahve, seker, tatli sunulur

Nisan Serbet, kahve, seker surubu

Ceyiz asma Oglan evinden kiz evine tatli sunulur

Nikah Kaymakli lokum sunulur

Diigiin Pilav takimi veya sira yemegi verilir

Oliim Pilav takim1 yemegi verilir

* Paluze: Bugday nisastasi, seker, ceviz veya bademden yapilan bir tiir ¢esit tatl

Tablo 9’da yorenin kiiltiiriinde bulunan 6zel giinlerde sunulan yemekleri gostermektedir. Goriildiigii iizere siinnet,
diigiin ve 6liim gibi 6zel glinlerde genel olarak sira yemeginin (Meydan sofralarinda topluca yenilen ve 10-15 gesitten

40 geside kadar sayis1 artan yemeklere denir.) verilmesi yoreye ait mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir.
Afyonkarahisar Mutfaginin Ozellikleri

Yorenin mutfak kiiltiirii incelendiginde kendine has bazi 6zelliklerinin bulundugu sdylenebilir. Ayn1 zamanda

yorede siklikla tiiketilen bazi tirlinlerin yemeklerin igeriginde de kullanildigi goriilmektedir.

Bu baglamda Afyonkarahisar Mutfaginin genel 6zellikleri su sekilde siralanabilir; (Baytok vd., 2013:14-15;
Aydin, 2015)

e Afyon mutfaginin en 6nemli 6zelligi hashasin eksik olmayisidir. Afyon da yetisen bir bitki olan haghas,
ozellikle hamur islerinde fazla miktarda kullanilmaktadir. Hashasli lokul, hashagli pide, 6vme, biikme, agz1 acik,
katmer vb. hashag eklenen hamur isleri arasinda sayilabilir.

e Afyon mutfaginda et ve et {iriinleri sik olarak kullanilir. Bu mutfaga 6zgii et yemekleri ise sdyledir, Biitiin et,
ramazan kebabi, pagik, duvakli(hindi veya kaz), ilk sirada gelir.

e Afyon yemeklerinde ¢ogunlukla margarin tercih edilmemektedir. Baz1 hamur islerinde i¢ yag kullanilir
(6rnegin; biikme gibi).

e Nohut, bugday ve bugdaydan elde edilen ince bulgur(diigii) biitiin yemeklerde neredeyse kullanilmaktadir.
Nohut musakkalarin tiimiinde kullanilir.

e Afyon mutfagimin hamur isleri; bilkkme, agz1 agik, katmer, lokul ve 6gme en ¢ok yapilanlar arasindadir. Bu
hamur iglerinin i¢ malzemeleri hashas ilavesi ile birlikte ilk bagta mercimek, peynir, patates ve kiymadir.

e Afyon mutfaginda sebze yemeklerinin c¢ogunlugu yapilmaktadir. Patlicandan birgok ¢esit yemek
yapilmaktadir. Patlican boregi bu yoreye 6zglidiir.

e Ozbek pilavi ve mercimekli pilav Afyon mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Burada pilavlar sade yapilmaz
i¢ine domates, havug, mercimek, nohut eklenerek yapilir.

e Kaymak, bu mutfagin vazgeg¢ilmezleri arasindadir. Manda siitiinden kaliteli kaymak elde edilir. Bal ve regel
ile birlikte kahvaltida da yenildigi gibi, meyvelerden yapilan tathilarda ve ekmek kadayifinin iizerine de koyulur.
Ayrica koyu seker surubu ¢irpilarak beyazlatilir, i¢ine kaymak ve vanilya katilip yogurularak, kaymakli seker yapilir.
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Afyonkarahisar Mutfaginda Kullamilan Arag¢ ve Geregler

Afyon mutfaginda kullanilan ara¢ ve geregler Anadolu mutfaginda kullanilan ara¢ ve gereclerle benzerlik
gostermekle birlikte, adlandirilmada bazi yoresel farkliliklar gostermektedir. Hamur islerinde kullanilan arag ve

geregler, diger yorelere gore farkliliklar vardir (Baytok vd., 2013: 17);

e Tekne (hamuru yogurmak, hamuru ve pisen ekmegi tasimak i¢in kullanilir)
e Eysinti (tekneden biraz daha kii¢iik ve sapsizdir omuzda tasinir)

e Ugra gabi (unun tasinmasi amactyla kullanilir. Tekne ciicesi de denir)

e FEysiran (demirden yapilan, kisa bir sap1 ve keskin agzi olan bir malzemedir)
e Bisirgec (tahtadan yapilan bir ucu genis ve yassi, uzun sapli bir malzemedir)
e Oklava

e Sinit (ekmegin sekillendirilmesinde firinlarda kullanilir)

e Borek ve baklava tepsileri

e Bakir tencere

e Tava (digan)

e Hagshas tas1 (hasges das1) (kavrulmus hashasi ezmek icin kullanilir)

e Mertibane (bakir tabak)

e Tinga (kiiclik tabak)

e Kazan

o Goveg (toprak kap)

e Mabhalle firin1

SONUC VE ONERILER

Toplumu olusturan en 6nemli dgeler arasinda mutfak kiiltiiriiniin de oldugu bilinmektedir. Bu baglamda mutfak
kiiltiirliniin olugmasi da uzun siiregler neticesinde olmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii de ayni sekilde Tiirk toplumunun

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelmesi siirecinde farkli cografyalarin etkisiyle zenginleserek bugiinkii halini almustir.

Afyonkarahisar mutfaginin incelendigi bu g¢aligmada Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6zelliklerini yansittig1 ayrica
yorenin kendine has yiyeceklerin oldugu goriilmektedir. Hagshas, hem Afyonkarahisar’da tiretimi fazla oldugu gibi
hem de ¢esitli yiyeceklerin de i¢eriginde yardimci malzeme olarak siklikla kullanilmaktadir. Tiirklerin Orta Asya’dan
bugiine kadar bilinen ve Tirk mutfak kiltiiriinii yansitan en 6nemli yiyeceklerin basinda sucuk geldigi ve bu
yiyecegin yorenin en O6nemli yiyeceklerinden birisi oldugu sdylenebilir. Kaymak ve lokum yoreye 6zgii diger
yiyeceklerdir. Yukarida sayilan sucuk, lokum ve kaymak hem ydre de tercih edildigi gibi hem de yore digindan
fazlasiyla ragbet gormektedir. Ayrica Afyonkarahisar mutfaginda hamur iglerinin ¢okga tercih edildigi ve hashasin
hamur islerinin igeriginde kullanildigi goriilmektedir. “Biikme” yoreye has hamur islerinden birisidir. Sebze

yemeklerinin de yorenin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yerinin oldugu ve patlicanin bolca kullanildigr s6ylenebilir.
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Genel olarak yorede yetisen tarimsal iiriinlerin mutfak kiiltlirtinde tiiketildigi anlasilmaktadir. Hayvanciligin da
onemli bir ge¢im kaynag1 olmasiyla birlikte yorede et ve et iiriinlerinin yapilan yemeklerde yer aldig1 sylenebilir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirliniin gegmisten giiniimiize genel durumu sinirli sayida olan kaynaklardan derlenmeye

calisilmusgtir.

Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin kendine ait baz1 6zelliklerinin oldugu anlasilmaktadir. Ydresel yemek kiiltiirii
ayni zamanda turizm c¢ekiciligi olusturacagindan, bdlgenin gastronomi turizmi igin gerekli donanima sahip oldugu
sOylenebilir. Ancak, Aydin (2015)’nin yaptig1 arastirmada belirttigi iizere yoresel yiyeceklerin tanitiminin zayif
olmasi gastronomi turizminin yavag gelismesine sebep oldugu bulgusu durumu 6zetlemektedir. Ayrica cografi isaret
basvurusu yapilmig veya almig riinlerin diginda ydérenin mutfaginda énemli yer teskil eden Afyon patatesi, sucuk

doner, agz1 agik, biikme ve hashasli ekmek tirlinlerine de cografi isaret bagvurusu yapilmalidir.

Sonug olarak, Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin kendine ait 6zelliklerinin hem unutulmamast hem de daha fazla
kitlelere ulagmasi adina uluslararasi festival etkinliklerinin yapilmasi 6nerilebilir. Bir diger 6neri ise yorenin mutfak
kiiltiirliniin yore de bulunan ascilik ve gastronomi ile ilgili hem lise hem de yiiksek6gretim kurumlarinda ders

programlarinda yer almasi 6nemlidir.
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Extensive Summary

The culture of eating and drinking of a society is shaped at the end of long processes. The Turkish cuisine culture
has also gone through many stages in the process of the arrival of Turks from Central Asia to Anatolia. As can be
seen, the cuisine cultures of societies are affected by both the region they live in and many economic, social and
political factors. This means that the cuisine culture is dynamic and that eating and drinking habits can change

continuously.

Afyonkarahisar province is located in the west of the Anatolian peninsula and in the inner part of the Aegean
region. The Inner Anatolian plateau is a gateway to the Aegean shores. Around Eskisehir, Konya, 1zmir, Istanbul,
Butler and located in Kiitahya. The provincial lands extending from the north to the south west, the high plateaus in
the middle part, the plains that descend as they extend to the east and west are counted from both Central Anatolia
and the Aegean region. It is 210 km far from Eskisehir border in the north and from north to south to Denizli border
to the south. Most of Kiitahya border from the north west to south east border 112 kilometers to Isparta. It goes up to

20 kilometers by narrowing towards Denizli and is in the form of a piece (Gonger,1971: 5).

As agriculture and animal husbandry are widespread, it is observed that this situation is also reflected to the
regional dishes. Some of the regional dishes of Afyonkarahisar; meat dishes, pastries, vegetable dishes are widely
seen. The use of poppy in local dishes is effective in increasing the richness of the variety. Poppy and poppy oil are
often used. Meat dishes in Afyonkarahisar cuisine are usually cooked with their own oil. It is not usually added into

another oil. Food made in leaked from the inner or kidney fat "tallow" is used (Baysal, 1991).

Afyonkarahisar when looking at the state of the cuisine culture in general, and agricultural products grown in the
region shows the effect on food of animal husbandry in the region's main source of livelihood. In this context, it is
understood that Afyonkarahisar's cuisine culture reflects the Anatolian culinary culture. In the region, meat and meat
products are frequently used in meals, sucuk is one of the most important foods. Again, pastries, cream, Turkish

delight and poppy are the most frequently used products in the region.

The most known products of Afyonkarahisar are sucuk, cream, Turkish delight and creamy delight. Ozdemir and
Karaca (2009) by face to face with 1072 people who do not live in this city and the city of Afyon as the result of the
city's brand to be the closest urban food products, cream, sausage and confectionary (Ozdemir and Karaca, 2009:
132).

In this study which examines Afyonkarahisar cuisine culture, it is seen that the Turkish cuisine reflects the

characteristics of the culture and there are also unique foods of the region. As well as its production in Afyonkarahisar,
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poppy is frequently used as an auxiliary material in the content of various foods. One of the most important foods of
the Turks known from Central Asia to the present and reflecting the Turkish cuisine culture is sucuk and it can be
said that this food is one of the most important foods of the region. Again, one of Afyon specific industrialized and
regional products is also returns sucuk doner. Especially in the last decade that has become common in rotating sucuk
Afyon, Turkey has spread to many regions. However, not as widespread as in Afyon. For this reason, therefore has
been incurred as a stop for those who want to try the sausage turns opium or eat. One of the leading sucuk doner
producers in Afyon stated that there is a daily average of 60-70 kg sucuk doner sales and in the summer they have
increased to 150-200 kg. Cream, it is a milk product unigue to Afyonkarahisar. It is obtained from buffalo or cow's
milk. Produced from buffalo milk is more delicious and more durable. Slice of bread with a honey, strawberries and
cherry jam, and baked zucchini dessert are served on top of the bakery. It is an indispensable part of all kinds of
sherbet dessert. In recent years, mass production has been started by prolonging the life of skimming. However, it is

possible to consume the most delicious source of ice cream in Afyonkarahisar, where it is produced.

It is known that Turkish delight is a traditional Turkish dessert and it is spread all over the world. Different
varieties can be made such as berylli, almonds, pistachio, walnut and kaymakli,. These additives are placed before
the delight is lowered from the fire. Afyonkarahisar is one of the provinces where this traditional flavor is widely
produced. Turkish Delight varieties are as follows; Walnut delight, dry tamarisks delight, dairy and delight (Baytok
vd., 2013: 29). Kitchen tools and utensils used in opium although similar to the tools and equipment used in the

Anatolian cuisine, called shows some regional differences.

Cream and Turkish delight are other local foods. Above-mentioned sucuk, Turkish delight, cream as well as
regions outside the preferred region is severely sought. In addition, it is seen that pastries are preferred in
Afyonkarahisar cuisine culture. “Biikme” is one of the pastries of the region. Vegetable dishes have an important

place in the cuisine of the region and aubergine is used abundantly.

In general, it is understood that agricultural products grown in the region are consumed in the culinary culture.
Animal husbandry is an important source of livelihood and it can be said that meat and meat products are included
in the meals. The general situation of Afyonkarahisar cuisine culture from past to present has been tried to be

compiled from a limited number of sources.

It is understood that Afyonkarahisar cuisine culture has its own characteristics. Since the regional food culture

will also create tourism attraction, it can be said that the region has the necessary equipment for gastronomy tourism.

As a result, it can be suggested that Afyonkarahisar culinary culture has its own characteristics and international
festivals can be recommended for these characteristics to be forgotten and to reach more audiences. Another
suggestion is that the culinary culture of the region should be included in the curriculum in both high school and

higher education institutions related to the cookery and gastronomy in the region.

663



