AFYONKARAHISAR’IN YORESEL
YEMEKLERININ VE HIKAYELERININ
GASTRONOMI TURIZMIi ACISINDAN
INCELENMESI

Biisra ATALKIN
Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Esra CIGERCI
Ekim, 2023
Afyonkarahisar



T.C.
AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
TURIZM iSLETMECILiIGi ANABILIM DALI

AFYONKARAHISAR’IN YORESEL YEMEKLERININ VE
HIKAYELERININ GASTRONOMI TURIZMI ACISINDAN
INCELENMESI

Hazirlayan

Biisra ATALKIN

Damisman

Dr. Ogr. Uyesi Esra CIGERCI

AFYONKARAHISAR 2023



ETIiK VE BIiLIMSEL iLKELER SORUMLULUK BEYANI

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum “Afyonkarahisar’in Yoresel
Yemeklerinin ve Hikayelerinin Gastronomi Turizmi Acisindan Incelenmesi” adli
caligmanin tiim hazirlanma siireglerinde bilimsel etik kurallara ve atif gosterme
ilkelerine riayet ettigimi belirterek aksi bir durumun tespiti héalinde sorumlulugun

tamamen bana ait oldugunu kabul, beyan ve taahhiit ederim.
13/10/2023
Imza

Biisra ATALKIN



T.C.
AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU

ENSTITU ONAYI
Adi- Soyad Biisra ATALKIN
Numarasi 200659102
=
£ :
= Anabilim Dalx Turizm Isletmeciligi
5
< Programi Turizm Isletmeciligi
Program Diizeyi XYiksek Lisans ~ [ODoktora  [Sanatta Yeterlik
Afyonkarahisar’in Yoresel Yemeklerinin ve
Tezin Bashg Hikayelerinin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan
Incelenmesi
Tez Savunma Sinav Tarihi  13.10.2023
Tez Savunma Sinav Saati 10.00

Yukarida bilgileri verilen 6grenciye ait tez, Afyon Kocatepe Universitesi
Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Smav Yonetmeligi'nin ilgili maddeleri uyarinca jiiri

tiyeleri tarafindan degerlendirilerek Xoy birligi — Loy ¢oklugu ile kabul edilmistir.

Prof. Dr. Elbeyi PELIT
MUDUR

Bu tez, Enstitii Midiirliigiince kontrol edilerek, elektronik imza kullanilarak onaylanmistir.




OZET

AFYONKARAHISAR’IN YORESEL YEMEKLERININ VE HIKAYELERININ
GASTRONOMI TURIZMIi ACISINDAN INCELENMESI

Biisra ATALKIN

AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL BiLiMLEB ENSTITUSU
TURIZM ISLETMECILiIGI ANABILIiM DALI

Ekim, 2023
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Esra CIGERCI

Bu ¢alismada, Afyonkarahisar’da yapilan yoresel yemeklerin ve bunlarin hikayelerinin
yerel halkin nezdinde bilinirligi gastronomi turizmi acisindan incelenmistir. Arastirma
nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Aragtirmaya Afyon’da
ikamet eden 48 yas ve iizerindeki 27 kisi goniillii katilim saglamistir. Goriismelerden
elde edilen veriler icerik analizine tabi tutularak degerlendirilmistir. Arastirma
sonucunda katilimcilara gére Afyonkarahisar denilince ilk aklan gelen yemeklerin
basinda Afyon kebabi, musakka, biikme ve sucuk gelmektedir. Katilimcilarin en ¢ok
tercih ettikleri/sevdikleri yemeklerin basinda da yine Afyon kebabi, musakka, keskek,
cullama kofte, bikme ve hamirsiz geldigi belirlenmistir. Katilimeilarin  en
sevdikleri/tercih ettikleri yemeklerin cogunlugu koklii bir aile yemegi olup, hikayelerle
bazilarinin iliskili oldugu goriilmiistiir. Katilimcilara gore Afyonkarahisar’da kesinlikle
yenilmesi gereken yemeklerin basinda Afyon kebabi, keskek, ¢ullama kofte ve musakka
gelmektedir. Katilimcilarin tamamina yakini, ailesi veya yakinlari tarafindan yoresel
yemeklerin kokeninin anlatildigi belirtmigstir. Bununla birlikte; tamamma yakini
hikayesinden etkilendigi bir Afyon yemegi oldugu ifade etmistir. Katilimecilar
akillarinda kalan Afyon yemeklerine iliskin hikayelerini aktarmiglardir. Arastirmadan
ulasilan sonuglar dogrultusunda Afyonkarahisar’a ait yoresel yemeklerin ve yemek
hikayelerinin gastronomi turizminde nasil kullanilabilecegine dair 6neriler getirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar yemekleri, yoresel yemekler, yemek hikayeleri,
gastronomi turizmi



ABSTRACT

EXAMINATION OF AFYONKARAHISAR'S LOCAL FOODS AND STORIES
IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM

Biisra ATALKIN

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT

October, 2023
Advisor: Assist. Prof. Dr. Esra CIGERCI

In this study, the awareness of local dishes and their stories in Afyonkarahisar among
the local people was examined in terms of gastronomy tourism. Interview technique,
one of the qualitative research methods, was used in the research. Twenty-seven people
aged 50 and over residing in Afyon voluntarily participated in the research. The data
obtained from the interviews were evaluated by content analysis. As a result of the
research, according to the participants, Afyon kebab, moussaka, bending and sausage
are the first dishes that come to mind when Afyonkarahisar is mentioned. It was
determined that Afyon kebab, moussaka, keskek, ¢ullama meatballs, bending and
hamirsiz were the most preferred / favourite dishes of the participants. The majority of
the participants' favourite/preferred dishes are deep-rooted family dishes and some of
them are related to stories. According to the participants, Afyon kebab, keskek, ¢ullama
meatballs and moussaka are the most important dishes that should definitely be eaten in
Afyonkarahisar. It was stated that almost all of the participants were told the origin of
local dishes by their families or relatives. In addition, it was stated that almost all of
them had an Afyon dish that they were influenced by its story. The participants shared
their stories about the Afyon dishes that they remembered. In line with the results
obtained from the research, suggestions have been made on how the local dishes and
food stories of Afyonkarahisar can be used in gastronomy tourism.

Keywords: Afyonkarahisar dishes, local dishes, food stories, gastronomy tourism
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GIRIS
Turizmin olusmasina neden olan etkenler giiniimiiz teknolojisi, refah seviyesi ve
dinamik turist kavramiyla birlikte degisip gelismektedir. Bu degisim sonucunda da
alternatif turizm ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasi kag¢inilmaz olmaktadir. Bu degisimlerin yani
sira kiy1r turizminde artan rekabet sonrasi kalitenin diismesi ve kendi i¢inde zamanla
cesitliligini yitirip tekdiize kalmasi gibi etkenler sonucu alternatif turizm cesitleri

popiiler hale gelmistir.

Icinde bulundugumuz cografyanin yillar boyunca farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmasi, zaman icerisinde bolgesel mutfak kiiltiiriiniin de gelismesine neden
olmustur. Bolgeden bolgeye degismekte olan mutfak kiiltiirii alternatif turizm cesitleri
icerisinde yer bularak ‘Gastronomi turizmi’ adi altinda yeni bir turizm c¢esidinin
filizlenmesine yol agmustir. Giiniimiizde i¢ ve dig turizm alaninda, turizm
pazarlamasinin énemli etkenlerinden biri olarak mutfak, yiyecek ve icecek kriterleri 6n

plana ¢ikmistir.

Tarih Oncesi ¢aglardan beri yiyecekler, seyahat deneyimleri ile bir biitlin olarak
ele alinmistir. Gastronomi ve turizm arasindaki bu bag, geleneksel misafirperverlik ve
mutfak becerilerinin yaninda, yenilik¢i gastronomi turizmi anlayiginin ortaya ¢ikmasina
kadar evrimlesmistir. Gastronomi, gidilen yerlerin ve destinasyonlarin imajini
sekillendiren bir etmen olarak karsimiza ¢ikar. Giinlimiizde, gastronomi, tatilcilerin bir
destinasyonu secerken dikkate aldiklar1 6nemli unsurlardan biri olmustur. Bir tlkeyi
gezmeye gelen kisilerin beklentileri arasinda, yeni mekanlar kesfetme ve farkl
kiltiirlerle tanisma iste8i kadar, g¢esitli lezzetlerle bulusma ve yeni deneyimler kazanma
istegi de bulunmaktadir. Tekil bir yemek ve igecek deneyimi, miizeler, eglence ve
aligveris gibi turistik faaliyetler kadar cekici olabilir ve turistleri kendine cekebilir

(Ozkaya ve Giindeger, 2014: 188).

Gilinlimiizde, kiiresellesmenin de itici giiciiyle, uluslararast turizm alaninda
destinasyonlarin birbirine benzer hale geldigi ve kendilerini birbirinden ayirt eden,
otantik ve essiz niteliklerini kaybetmeye bagladiklar1 goriilmektedir. Bu baglamda,
gastronomik Ozelliklerin turistik Onemini belirleyen en degerli etkenlerden biri,
benzersiz yiyecek ve igecek kiiltiirii sayesinde farklilik olusturmak ve bu farklilig: bir
rekabet avantajina doniistiirmektir. Dolayisiyla, bu durum destinasyonlar i¢in bir

rekabet stratejisi olarak kullanilabilecek bir unsurdur. (Aydin, 2016: 2).



Afyonkarahisar ilinin sahip oldugu zengin ve bdlgeye has olan yemek
cesitlerinin Gastronomi turizminin geligmesine ve bu dogrultuda Afyonkarahisar ilinde
turizm pazarlamasinda 6nemli ve aktif bir role sahip olmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.
Bu baglamda Gastronomi turizminin bélgesel turizmine olan etkisinin yoresel yemekler
tizerinden incelenmesi konuyu 6nemli hale getirmektedir. Gastronomi turizmi iizerine
yapilmis arastirmalar incelendiginde, bu aragtirma; gastronomi turizminin bolgenin
yoresellik 6zelligi ile bagdastirilmis olmasi ile yoresellik 6zelligi bakimindan bolgesel
turizm pazarlamasindaki etkisini arastiracak kisithh c¢alismalar arasmma girmesi

bakimindan biiyiik 6nem ifade etmektedir.

Bu c¢alismanin birinci boliimiinde gastronomi ve gastronomi turizmi kavrami
arastirilip, Tirkiye’de ve Afyonkarahisar’daki gastronomi turizmi incelenerek,
gastronomi turizminde yemek hikayelerinin dnemine yer verilmistir. ikinci béliimiinde
ise Afyonkarahisar’a 0zgii yemekler ve yemek hikayelerine yonelik yapilan
aragtirmanin  yonteminden bahsedilerek, elde edilen veriler tablolar halinde

yorumlanarak sunulmustur.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMi
1. GASTRONOMIi KAVRAMI

Bu bolimde gastronomi kavraminin  tanimi  ve  tarihsel  gelisimi

degerlendirilmistir.

Gastronomi terimi, Yunanca kokenli “gastros” (mide) ve nomas (kanun)
kelimelerinin birlesiminden olusmustur. Gastronomi, bir ililke veya bolgenin yemek
kiltliriinli, yeme-igme adetlerini ve yemek hazirlama tekniklerini ayirt eden faktorler

olarak tanimlanabilir (Kivela ve Crotts, 2005: 30).

Tiirkceye Fransizcadan gecen gastronomi kelimesi, Tiirk Dil Kurumu’na goére
(TDK 2022), iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun, iyi tanzim edilmis, zevk veren ve

lezzetli mutfak, yemek diizeni” olarak tanimlanmaktadir.

Fonksiyonel anlamda, gastronomi, temel ilke ve motivasyonlariyla, potansiyel
olarak yemek haline gelebilecek her tiirlii malzemeyi arayan, bu malzemeleri uygun
fiyatlarla temin eden ve bunlar1 hazirlayan bireylere yol gosterir. Bu kapsamli yaklagim
ile sinirlarin1 genisleten gastronomi, antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, tarim,
cevre bilimleri, tip, geleneksel bilgi ve modern teknolojilerle etkilesim kurar ve sadece
yemek ve igecek alaninda etkin olmadigim1 gosterir. Kisacasi, gastronomi, bu alandaki
aktorleri daha yiiksek bir standarda yonlendirerek ve iist diizey bir rekabet giicii elde

etmelerine yardimci olarak 6nemli bir faktor haline gelmistir (Altinel, 2009: 2).

Gastronomi igin ilk zamanlarda “gosteris amacli siislii ve kapsamli yemekler”
ifadesi kullanilsa da bu tanimlama zaman i¢inde degiserek yerini degisik ve daha
kapsamli tanimlamalara birakmistir (Barkat ve Vermignon 2006: 27). Sarpta (2002:
51)’ya gore ise gastronomi bilimi; yiyeceklerin tilketim igin hazirlanmasi, iiretimi ve
genel olarak sunumunu ile birlikte pisirme ve yeme 6zelliklerini de tam olarak yansitan

ve sitirdiiriilebilirligini saglayan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomi, agik¢a tanimlanmis bir smiri olmayan bir konudur. Ilgili tiim
taraflara, saglayicilara ve tiiketicilere agik, ufuklar1 genigleten bir alandir. Tiiketici
acisindan gastronomi, genellikle restorandaki zengin miisteri i¢in gegerli oldugu goriilen
ve Oncelikle tiiketicilerin yemegin tadini ¢ikarma yetenegine odaklanan bir seydir.

Genel olarak kabul edilen konseptte, tiim gurmelerin ve gastronomlarin iyi durumda



olmasi gerektigi konusunda ekonomik unsurlar ¢ok belirgin olsa da, durum bdyle olmak
zorunda degildir. Bireyler, iyi bir sirkette iyi yiyecek ve i¢ecekleri gergekten taniyarak
ve takdir ederek veya kisisel diyetlerini gastronomik anlamda dikkatlice gelistirerek,
kendilerini yasamaya gastronomik bir yaklasima sahip olarak da gorebilirler (Gillespie,
Cousins ve Pelham, 2002: 107).

Gastronomi fizyolojik caligmalarda yiyecek ve igecekleri agiklar. Turizm
endiistrisini tesvik etmede, bolgesel geliri artirmada ve insanlarin refahini iyilestirmede
bolge icin kiiltiirel bir yon ve bir varlik olarak bdlgesel bir mutfak perspektifinden
inceler. Ayrintili olarak gastronomi, bu lezzetlerin tarihi, kokeni ve hammaddelerinden

¢ok meze ve tathilara odaklanir(Said, Othman, vd., 2023: 90).

Gastronomi, diinyanin ¢esitli bolgelerinin milli yemek ve igeceklerini detayli bir
sekilde anlama ihtiyacin1 beraberinde getirir. Gastronomi, yiyecek ve igecek ile alakali
bilesenlerin nasil kullanilacaginin kesfedilmesine yardimci olan bir platform saglar.
Gastronomi araciligiyla, farkl kiiltiir ve tilkelerin yaklagimlarindaki ortak noktalart ve

farkliliklari, yeme ve igme tizerinden birlestirme firsat1 sunar (Hatipoglu, 2010:5).

Bir bolgenin kiiltlirli, yasam tarzi, cografi durumu ve belirgin 6zellikleri, o
bolgenin yiyecek ve igecek iliretimine etki eder. Bu yiizden her toplumun kendine 6zgii
bir kiiltiirel yapiya sahip yemek ve igecekleri bulunur. Bu yemek ve igecekler, insanlarin
damak zevkleri ve yemek tercihleri dogrultusunda evrimlesmis, tarih Oncesinden
giinlimiize kadar siire gelen bir sanat bigimi olarak karsimiza ¢ikar (Albayrak, 2013:
32).

Gastronominin amaci, yiyeceklerin dogru ve uygun bir sekilde temin
edilmesinden hazirlanmasina, hazirlanmasindan sunumuna kadar olan tiim siiregleri

iceren ve bu siireci bir sanat eseri edasiyla yonetmeyi saglamaktir (Kargiglioglu, 2015:
55).

Gastronomi iiretim boyutu ve tliiketim boyutu olmak iizere su iki boliimde

incelenebilir (Hatipoglu, 2010: 9-10):
1- Uretim boyutu:
-Iddial1 yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanat1 ve bilimi.
-Iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi.

-Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili kural ve uygulamalari.



2- Tiiketim boyutu:

-Lezzetli yiyecek ve icecekten zevk alma.

-Lezzetli yemek yeme konusunda asir1 tutkulu olmak.
-Liiks yiyeceklere diigkiinltiktiir.

Gastronomi, nerede, ne zaman, nasil ve hangi tiir yiyeceklerin ve igeceklerin
tiiketilecegi konusunda Oneri ve yonlendirme saglar. Ayn1 zamanda gastronomi, yemek
yeme ve igme keyfini yiikselten ve yiyecek, icecek se¢imi konusunda bilgi ve
yeteneklerin bulundugu bir "yasam sanati" olarak da kabul edilir. Bu lezzetler, farkli bir
kiiltiirde bulunma deneyimini esas alan ve kiiltiir turizminin bir dali olarak ortaya ¢ikan

gastronomi turizminin en 6nemli 6geleri arasindadir (Santich, 2004: 57).

Genel olarak Gastronomi iki kategoride incelenebilir. Bunlardan ilki kaliteli
yemek ve igceceklerden keyif duyma iken bir digeri ise yeme- i¢me iginde yer alan tiim
kavramlardir. Bu iki kategoriden ikincisi daha ¢ok kabul gorenidir (Giirsoy, 2017: 1296-
1297).

Gastronomi, genis anlamiyla, bir iilke veya bolgenin mutfak kiiltiirlinii temel
alan, toplumun sadece belirli bir kesimini degil, tamamini ilgilendiren, bes duyu
organina hitap eden estetik degerlerle beslenen, yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi,
sunumu, servisi ve tiiketim siireglerini kapsayan bir bilim ve sanat olarak ifade
edilebilir. Bu, ayn1 zamanda tutkuyla hazirlanan ve tiiketilen, toplumda bir simge haline
gelen yemek ve igeceklerin bilim ve sanatidir. Gastronominin en temel tanimi ise,
yiyecek ve iceceklere sanatsal bir yaklasim, mutfakta sanatin ve teknigin birlesmesidir

(Gokgoz, 2017: 11).
2. GASTRONOMI’NIN TARIHCESI

Gastronomi, beslenme gibi insanligin temel ihtiyaglarindan biri ile yakindan
baglantilidir ve bu sebeple insanhik tarihine eszamanli olarak gelismistir. Ilk
donemlerde, pisirme metotlar1 ve lezzet verici unsurlar tam olarak bilinmediginden,
dogadan toplanan iiriinlerin dogal haliyle tiiketilmesi 6ne ¢ikmistir. Ancak gastronomi,
yiyeceklerin 6ziinii inceledi8i i¢in, onun insanlik tarihi ile birlikte baslamas1 konusu,
akademik diizeyde daha fazla arastirilmay1 gerektiren bir durumdur. Ilk insanlar her seyi

dogal haliyle tiikettiklerinden, gastronomiye olan lezzet arayisi, pisirme tekniklerinin



ortaya ¢ikmasiyla belirginlesmis olsa da, dogallik konusundaki bu eski arayis dnemli bir

yer teskil etmektedir (Gokgoz, 2017: 5).

flk¢ag topluluklarinin ve uygarliklarinin, besin kaynaklarma erisebilecekleri
cografyalari tercih ettikleri goriilmiistiir. Iklim ve toprak kosullari, bu tercihlerde énemli
rol oynamistir. Avct ve toplayict topluluklarda, beslenme dogrudan ¢evreyle baglantili
oldugundan, yerlesim yeri se¢imi ile beslenme arasinda giiclii bir bag olusmustur (Ates,

2014: 7).

Yemek kiltiirii, tiim toplumlar i¢in, ¢aglar boyunca gelisen ve degisen bir sanat
formu olarak kabul edilir. Insanlar, her daim bulunduklari toplumun beslenme
aliskanliklarina ve zevklerine uygun yemekler hazirlamis ve tliketmiglerdir. Bu

aligkanliklar zaman iginde degisikliklere ugramis ve gelismistir (Akman,1998: 13).

Farkl tarihsel referanslara gore, gastronomi kelimesinin ilk kullanimi ve kdkeni
konusunda ¢esitli goriisler mevcuttur. 1801'de Fransiz sair Jascues Berchoux'un bir
siirinde gastronomi kelimesinin gectigini belirten Scarpato (2002) bu gorisi
savunurken, Santich (2004: 57) kelimenin aslinda Antik Yunan kokenli oldugunu ifade
etmektedir. Bu baglamda, Archestratus isimli Yunan yazarin "Gastronomia" adli
kitabinda, Akdeniz'deki farkli gida ve icecek tiirlerini tanittigi bilinmektedir. Ancak
gastronomi teriminin yazili kaynaklarda resmi olarak ilk kullanimi 1825 yilina dayanir.
Bu, Brillat Savarin'm "Tat Fizyolojisi" isimli kitabinda gergeklesmistir (Uziimcii, 2018:
11).

Yemek pisirmek, tarih boyunca bilimde bir déniim noktast olmustur. Bilimsel
anlamda, yemek pisirmek ilk kimyasal islem olarak kabul edilebilir. Bu, tatlarin
olugsmasini ve degismesini saglar ve yediklerimizi daha kolay sindirebilmemizi miimkiin
kilar. Insanoglunun, atesin gida maddeleri iizerindeki etkisini fark etmesiyle birlikte,
pisirme sanatinin temelleri atilmistir. Atesin kontrol altina alinabilmesi, insanlar1 bir
araya getiren bir gii¢ olmustur. Zira bu kontrol, isbirligi ve kolektif ¢alismay1 gerektirir.
Yemek pisirmek, bu kolektif c¢ekiciligi beslenme ile birlestirerek, atesin toplum

tizerindeki etkisini gii¢clendirmistir (Armesto, 2007: 23).

Tarihteki bircok grup ve birey, yemek pisirme ve yeme aligkanliklarinda
kademeli bir degisime neden olmustur. Zamanmimizda goriilebilen fark, gecis

asamalarinin olmasidir yemek pisirme ve yeme aliskanlig1 on yil kadar kisa siirebilir.



Gastronomik aktivitenin kdkenlerini bulmak i¢in ne kadar geriye gidilmesi gerektigi

tartismalidir (Gillespie, Cousins ve Pelham, 2002: 107).

Zamanla, uygarliklar yerlesik yasama gecis yapmis ve bu siirecte ticaret ya da
farkl ikili etkilesimler sayesinde mutfak ritiielleri ¢ergevesinde karsilikli etkilesimler
baglamistir. Misirlilar, Yunanlilar, Persler ve Romalilar gibi medeniyetler, pisirme
teknikleri ve yiyecek-baharat ¢esitliligi ile Onemli yeniliklere imza atmiglar ve
birbirlerinin mutfak kiiltiirlerini derinden etkilemislerdir. Bu tiir gelismeler, yiyecegin
sadece bir beslenme ihtiyaci olmaktan ¢ikip, bir zevk unsuru haline gelmesine yardimci
olmustur. Ozellikle Romalilar, yemegi bir zevk olarak gérmiis ve bu dogrultuda yemek

hazirlama ve tiiketim siireglerine biiyiik bir 6nem atfetmislerdir (Sahbaz, 2011: 24).

Roma Imparatorlugu farkli bolgelerin mutfaklarini biinyesine katarak kendine
Ozgl, genis bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. As¢iligr sanatsal bir yaklasim ile
benimseyen Romalilar, toplu yemek hazirlama uygulamalarini Yunanistan'dan getirilen
kole ascilar ile yiiriitmiislerdir. Roma Imparatorlugu'nun sona ermesinin ardindan
Ortagag'da, toplu yemek yeme aligkanligi belirgin bir sekilde geriledi ve genellikle dini
kuruluslarda, 6zellikle manastir ve kiliselerde devam etti. Ayn1 donemde, yemek {iretimi
bazi loncalarca yiiriitiiliirken, bu loncalardan biri olan Chaine des Rotisseurs (Izgaracilar
Loncas1) Paris'te etkinliklerine ve lretimlerine baglamistir. Bu sayede, profesyonel
mutfak geleneklerinin biiylik ¢ogunlugu Ortagag Avrupa'sinda ortaya ¢ikmis ve bu
gelenekler hala siirdiiriilmektedir (Altinel, 2014: 6).

Ortacag boyunca Akdeniz bolgesinde yiikselen ekonomik, siyasi, fikri ve
kiiltiirel gii¢ Islam medeniyeti olmustur. islam, 7. yiizyilda Arap Yarimadasi'nda ortaya
cikmis ve kisa siirede Orta Dogu, Dogu Akdeniz ve Kuzey Afrika'ya yayilmistir.
Emeviler doneminde (661-750), gocebe halklardan gelen sade ve sade Arap mutfagi,
Abbasiler doneminde (750-1258) en parlak ve en siislii halini aldi. Orta Cag Arap
mutfak gelenekleri, Arap Yarimadasi'ndan giiney Ispanya'ya kadar uzamr. Sonraki
yiizyillarda Selguklu ve Osmanli mutfak kiiltiirleriyle etkilesime girerek Bizans ve Orta
Cag Avrupa mutfagini da etkilemistir. 15. yiizyilda italya'da ortaya c¢ikan Ronesans
hareketi, sanat, kiiltiir ve gilinliik yasam tiizerinde etkisi olan antik Yunan ve Roma sanat
ve kiiltiiriinlin yeniden canlandigt déneme damgasin1 vurdu. Rénesans doneminde
Italyan mutfak kiiltiiriinde yenilikler ortaya ¢ikmistir. Cografi kesifler, Orta Cag'n
Ronesans ile sona erdigini gosteriyor. Amerika'nin kesfi ile Avrupa yeni yiyeceklerle

tanisti. 16. ve 17. ylizyillarda Amerika'da ortaya ¢ikan domates, biber, fasulye, misir,
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patates ve kakao gibi yeni yiyecekler Avrupa, Asya ve Afrika'ya yayilmaya basladi
(Samanci, 2019: 108-130).

Yeni Cag, iilkelerin hatta kitalarin kaderini sekillendiren ve diinya tarihinde
ender rastlanan devrimsel degisimlerin ve doniistimlerin yasandig1 bir donemi temsil
eder. Avrupa'nin bu dénemde yasadigi Ronesans, matbaanin yayginlasmasi, Amerika
kitastyla dogrudan iligkiler kurulmasi ve ulusal devletlerin Avrupa'da yiikselmesi gibi
onemli olaylar, gastronomi alaninda da etkilerini gostermistir. Ayrica, Yeni Cag,
giinlimiizde hala varligini siirdiiren birgok yeni kavram ve akimin dogdugu bir dénemi
ifade eder. Avrupa'nin ekonomik, askeri ve siyasi gli¢ merkezi haline gelmesiyle
birlikte, Avrupa'daki ulusal mutfak kiiltiirleri de gastronomi alaninda belirleyici ve etkili
bir 6zellik kazanmistir. Bu donem, gastronomi yazininda kaleme alinan bircok degerli
eserin genis kitlelere ulasabilmesi nedeniyle, modern gastronomi literatiiriiniin temelini

olusturmustur (Uner, 2023: 1231).

Endiistri Devrimi, mutfaklar iizerinde dogrudan etkileri olan cesitli icatlar1 ve
mutfakla ilgili aragtirmalar1 beraberinde getirerek dikkat ¢eker. Bu etkilerin en belirgin
olani teknolojik yeniliklerdir. Pisirme yontemlerindeki degisiklikler ve buz yapma
makinesi, donemin mutfaklar1 i¢in Oncelikli icatlardir. Ayn1 zamanda, saklama ve
paketleme alaninda yasanan gelismeler, gida kimyas1 ¢aligmalartyla olusan
standardizasyon ve fabrikasyonun gelisimi, Endiistri Devrimi'nin mutfaklar {izerindeki
dogrudan etkileri arasinda yer alir. Bu donem ayni zamanda endiistriyel mutfagin
dogusunu da beraberinde getirmistir. Gida iiretimindeki biiyiik 6l¢ekli degisiklikler ve
endiistriyel siirecler, mutfaklarin isleyisini kokten etkileyerek yepyeni bir yaklasimin
dogmasina neden olmustur (Zencir, 2019: 153).

20. ylizyilin ortalarindan itibaren, ekonomik, teknolojik, sosyal, kiiltiirel ve
siyasal degisimler, yemek konusunda insanlarin faydalanabilecegi bir¢ok yeni se¢cenegin
olugsmasina neden oldu. Bu segenekler, yeni tatlar, mekanlar ve yeni sosyal dinamiklerle
sekillenen zevk ve aliskanliklari icermektedir. Gegmiste yemek yemek icin sadece
biifeler, seyyar saticilar, kafeler, restoranlar, meyhane ve birahaneler bulunurken, 20.
yiizyilin ortalarindan itibaren bu mekanlar artmis ve farkli yemek yenebilecek yerler de
ortaya ¢ikmistir. Yemek konusundaki uluslararasizlagsma, ticarilesme, gelisen teknoloji
ve artan 1§ gilicii gibi faktorlere dayali olarak, hizli yemek zincirleri yiikselerek diinya
genelinde yayilmaya baslamistir. 1970'ler ve 80'lerden itibaren disarida yemek yeme,

sadece beslenme ihtiyacin1 karsilamaktan ote, kisisel kimlik olusturma, modaya ayak
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uydurma, begenilme gibi diisiincelerle sekillenen bir olguya doniismiistiir. Farkl
tiirlerdeki restoranlar, alisilmadik yeni tatlar sunmak icin bir yaris icine girmistir. Fast
food akiminin neden oldugu sagliksiz beslenme, hareketsiz yasamla birlesince pek ¢ok
iilkede obezite sorunlar1 artmis ve bu durum, geleneksel beslenme aligkanliklarina, yerel
tiriinlere ve yoresel lezzetlere doniisii savunan slow food gibi yeni akimlarin ortaya
cikmasina yol agmistir. Diyet mutfagi akimi da insanlart saglikli beslenmeye tesvik
etmeyi hedefleyen ve sonrasinda yeni mutfak akimlarmin dogmasina zemin hazirlayan
gastronomi hareketlerinden biridir. Farkli mutfak kiiltiirlerini birlestirerek yeni ve 6zgiin
tatlar olusturmay1 amagclayan fiizyon mutfag ile fizik ve kimya gibi doga bilimlerinin
mutfaga girebilecegini kanitlayan molekiiler gastronomi gibi yeni akimlar da son

donemde gastronomi tarihinde onemli gelismeler olarak yerlerini almaktadir (Arikan,

2019: 173).
3. GASTRONOMI TURIZMi

Turistik yerler arasindaki rekabetin hizla artmasiyla, yerel kiiltlir, turistleri
cezbetmek ve memnun etmek i¢in yeni iirlinler ve etkinliklerin degerli bir kaynagi
haline gelmistir. Bu noktada gastronomi kritik bir rol oynamaktadir, ¢linkii sadece turist
deneyiminin odak noktasinda bulunmamakla kalmaz, ayni zamanda post modern
toplumlarda 6nemli bir kimlik olusturma aract olarak da kendini gosterir (Richards,
2002: 17).

Son yillarda medyanin ve internetin biiylimesi, potansiyel destinasyonlar
hakkinda mevcut bilgilerinin giderek artan bir sekilde ayirt eden turistler i¢in biiyiik
olgiide genisletti. Ozellikle internet, zorlu ve yeni gastronomi deneyimleri arayan
yetenekli tiiketicilere gastronomi turizminin pazarlanmasinda etkili bir ara¢ olabilir.
Gastronomi ve turizm deneyimlerinin dikkatli gelisimi, yerel gastronomi kiiltliriinii
desteklemenin yani1 sira bolgelerin veya uluslarin kiiresellesen turizm pazarinda

kendilerini farklilagtirmalarina yardimci olabilir (Fields, 2002: 32).

Yeme ve igme temeline dayanan Gastronomi turizmi, farkli isimlerle literatiirde

2 (3

anilmaktadir. Bunlara 6rnek verecek olursak, “fotoda turizm”, “gastronomy turizm”,

29 ¢

“culinary tourism”, “gourmet tourism” sayilabilir (Giirsoy, 2017: 1297).

Gastronomi turizminin kokeninde yiyecek igecek kiiltiirii bulunmasiyla beraber;
tarim ve igecek tiretimi faaliyetlerinde bulunulan alanlara yapilan ziyaretlerin ve bu

yerlerde yapilan tadimlar1 da kapsayan ziyaretler, gastronomi turizmi ic¢inde sayilir.



Gastronomi Turizmi, turistik tliketicilerin ziyaret ettikleri yerin, tarihini ve kiiltliriini
tanima olanagi da sunar. Bu durum kisilerin yeni tatlar aramasi i¢in motive edici bir
unsurdur. Saglanan bu motivasyon ile, yeni tatlarin kaynagina turistik tiiketicilerin
seyahat davraniglarinin sekillenmesinde etkin olan turizm sekline “Gastronomi

Turizmi” denir (Akbaba ve Kendirci, 2016: 115-116).

Gastronomi turizmi bir baska tanima gore; ‘Otel ve restoranlarda turistik
tiikketiciler i¢cin yemek hazirlama yerine, yoresel igecek ve yiyecekler ile ilgili deneyim

yasamak maksadiyla turistik tiiketicilerin seyahat etmeleridir.” seklinde tanimlanabilir

(Mckercher vd, 2008: 137).

Gastronomi, sadece bir veya birkag kisinin bir araya gelerek, hem bilimsel hem
de sanatsal unsurlarin birlestigi yemegi deneyimlemesiyle tam anlamiyla yasanabilir.
Bilimsel boyut, yemegin besinsel olarak saglikli olmasi ve tiiketicinin sagligina uygun
bir sekilde dikkat edilerek viicut ihtiyaglarinin karsilanmasi gerekliligidir. Restoran
sahibi veya otel isletmecisi i¢in diger bir bilimsel gerceklik, yemegi ticari acidan cazip
hale getirme ihtiyacidir. Lezzetli bir yemegin yaratacagi olumlu tanitim, maddi a¢idan
saglikli bir kazan¢ diizeyi ile dengelenmelidir; bu sadece yemek yapma yetenegini
takdir etmekle kalmaz, ayn1 zamanda disarida yemek yemenin maliyetini karsilayabilme
yetenegi anlamina gelir. Sanat, mekanin hazirlanmasinda ve masa diizenlemesinde

bulunur. Yemek yapma eylemi bir sanatginin isidir (Cracknell ve Nobis,1985: 311).

Gastronomi, hizli bir sekilde gelisen ve degisen bir alan olarak kiiresel dlgekte
onemli bir kavram haline gelmistir. Bu evrim siirecinde, gastronomi sosyo-kiiltiirel bir
etkinlik haline gelmeye baslamistir. Bu degisimde, diinyadaki teknolojik ilerlemelerin,
yemek pisirme i¢in sinirli olan zamanin ve bos zamanlarda eglence arayisinin etkisi
vardir. Insanlar, yemek yerken bu liikks ihtiyacini karsilamak igin estetik unsurlara
dayanan, saglikli, hijyenik ve otantik yemek ihtiyaclarini karsilayan restoranlar agmaya

baglamislardir (Y1lmaz ve Senel, 2016: 43).

Yemek kiiltiirii bir bolgenin toplam kiiltiiriiniin son derece 6nemli bir parcasidir
ve bir¢ok iilkenin birden fazla bolgesi ¢ok farkli yemek kiiltiiriine sahiptir. Ayni sekilde
turizm, turistin taleplerini karsilayan bir bolge veya yoreden kaynaklanir ve bu talepler
siklikla bolgenin kiiltiirii mirast ve konukseverligi ile birlikte ¢evrenin deneyimini igerir.
Yemek kiiltiirii turizmin pek ¢ok bigimine gémiilii olsa da, sunulan turizmin gelisimiyle

ilgili oldugu iddia edilebilir. Kirsal turizm ‘yesil’ olarak tasvir edilebilir ve
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‘stirdiirtilebilir’ olma hedefine yaklagsma potansiyeline sahip olarak tanitilan ilk turizm

bi¢imlerinden biridir (Beer, Edwards, Fernandes, ve Sampaio, 2003: 221).

Gastronomi, genel kabul gérmiis tanimina gore yiyecek ve iceceklerle ilgili bir
bilim ve sanat olsa da, daha genis bir anlamda, edebiyat, tarih, biyoloji, miizik, kimya,
jeoloji, tip, psikoloji, felsefe, sosyoloji ve tarim bilimlerinin dogrudan birlesimini temsil

etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 354).

Turizm ve gastronomi arasindaki baglantiy1 inceledigimizde, ilk etapta yeme-
igme deneyiminin bir turistik motivasyon faktorii oldugu gorilmiistiir. Ancak,
gastronominin énemini daha da belirgin hale getiren ve bu 6nemi dikkate almay1 gerekli
kilan baska bir unsur daha var: gastronominin yerel kiiltiirle olan iligkisi ve bu sayede

kopyalanamaz olusudur (Tiirkay ve Geng, 2017: 224).

Gastronomi turizmi, yalnizca yemek rehberleri ve restoranlarla sinirli degildir,
daha genis bir kapsamda tiim mutfak deneyimlerini barindirir. Bu sektoriin kapsaminda;
ascilik okullari, yemek kitaplar1 satan magazalar, gastronomi turu diizenleyen sirketler
ve bu turlarin rehberleri, gastronomi iizerine medya ve yayinlar, gastronomi etkinlikleri,
sarap ireticileri, bira fabrikalari, icki damitma tesisleri, ¢iftlik sahipleri ve lireticiler yer

almaktadir (Cagli, 2012: 24).

Seyahate ¢ikan insanlarin en belirgin motivasyonlarindan biri, yeni, farkli olani
kesfetme ve meraklarini tatmin etme arzusudur. Bu nedenle, giinlimiizde birgok turist,
yeni yerleri ziyaret etme, yeni kiiltiir ve gelenekleri kesfetme ve ayni zamanda
bilinmeyen ve ilgi ¢ekici yerel tatlar1 deneyimleme hedefiyle seyahat eder. Bu egilim,

gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Albayrak, 2013: 32).

Gastronomi turizmi, turistlerin deneyimlerinin hayati bir bileseni olan yiyecek
ve iceceklerle ilgili iilkenin veya bdlgenin kiiltiir ve mirasin1 sergilemektedir. Ciinkii
gastronomi turizmi kavraminda yiyecek ve igecek turistler i¢in dnemli bit turistik degere
sahiptir ve destinasyonlar1 tekrar ziyaret edilmesine yol agmaktadir. Gastronomin
destinasyon cekiciligini astigini, yiyecek ve iceceklerin 6zgilinliigiiniin siirdiiriilebilir
varligina katkida bulundugunu ve iilkelerin kendi mutfaklarini iilke veya bolge adi
altinda markalagtirmas1 icin firsatlar yaratmaktadir. Ayrica bolgenin yerel ve diger
bolgelerden farkli ¢esitli yiyecek tiirleri varsa, bunlar turist cekmek i¢in kullanilabilir ve

bu da ekonomik bir etki yaratabilir (Guruge, 2020: 319-320).
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Gastronomik miras, sitelerin ve anitlarin somut miras1 ile ayni degildir.
Gastronomi, etrafindaki canli kiiltiir degistigi i¢cin tam olarak degisir ve gelisir. Bu
nedenle gastronomi turizminin siirdiiriilebilir kalkinmasinin sadece ge¢misi korumakla
kalmayip gelecegi yaratmakla da ilgili oldugunun farkina varmak onemlidir. Mutfak
tirtinlerini fosillestirmek, onlar1 karatavuk turtasi veya kizarmig kugu kadar modern
tilkketiciye uzak ve erisilemez hale getirmektir. Gastronomi ayni zamanda ‘yaratici
turizm’ i¢in verimli bir gelistirme alanidir. Turistler, sadece tiiketmekten ziyade
deneyimleyerek kiiltlirel sermayelerini arttirmay1 6grenmeye ve arttirmaya giderek daha
istekli hale geliyor. Bu nedenle gastronomik tatiller, turistlerin yemek yapmay1
Ogrenebilecegi, kullanilan malzemeler, yetistirilme big¢imleri hakkinda bilgi
edinebilecegi ve mutfak geleneklerinin nasil ortaya c¢iktigini takdir edebilecegi icin

ortaya ¢ikan yaratici turizm sektoriiniin 6nemli bir yoniidiir (Richards, 2002: 17).

Turistlerin tatil destinasyonlarini belirlerken, yerel yiyecek ve i¢eceklerin dnemi
giderek artmaktadir. Bu nedenle, binlerce yillik ge¢misi olan Tiirk mutfaginin turizm
endiistrisine entegrasyonu hayati dneme sahiptir. Tiirkiye'de, gastronomi turizmine daha
fazla odaklanma ve Onem atfetme ihtiyaci vardir. Tirk mutfag: ile ilgili tanitim
caligmalar1 var olmasina ragmen, bunlar hala yetersizdir. Dolayisiyla, Tiirk mutfaginin
ozellikleri, faydalari, 6zellikleri, diger mutfaklardan {istiin yanlar1 ve farkliliklar1 agikca

belirtilmelidir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 63).

Gastronomi ve turizmin birlikte digiiniilmesi, gastronominin turizme olan
katkilar1 goéz Oniine alindiginda, olduk¢a mantiklidir. Genel olarak, gastronomi, bir
destinasyonun rakiplerinden ayrigsmasina yardimci olur ve bu sekilde onlar1 asmasina
yardimct olur, destinasyonun pazarlamasini kolaylastirir ve genellikle olumlu bir etki

yaratir, yeni is firsatlart saglar ve istihdamin artmasima katkida bulunur (Ozen, 2022:
66).

Gastronomi turizmi baglaminda 6nemli bir konu olan gastronomik rotalar, tarim
ve endiistriyel iiretim siire¢lerini gésteren ve yerel mutfak drneklerini sunan bir seyahat
rehberi olarak diisiiniilebilir. Bu rotalar, turistik {iriinlerin konumlandirilmas: ve cografi
adlandirma ile baglanti kurulabilmesi i¢in 6nemli bir aragtir. Turistik bir {iriin olarak
gastronomik rotalar, bir iilkenin veya bolgenin turizm sunumlarinin bir pargasi olarak
sekillendirilebilir. Cilinkii bu tiir bir yolculuk, yerel yiyecek ve gida markalarinin
tanitilmasini saglar ve turistlerin taleplerini karsilayabilecek iiriin ve hizmetlere deger

katar (Millan, Arjona ve Amador, 2017: 101).
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Gastronomi turizmi, ekonomik sinerjilerin olusturulmasi, yerel halkin
ihtiyaclarinin karsilanmasit ve mesleki egitim ve becerilerin gelistirilmesi i¢in 6zel
planlama, tanitim ve stirdiiriilebilir igbirliklerine ihtiya¢ duyar. Kirsal alanlarda gelisme,
sadece tarim degil, turizm ve diger iiretken aktivitelerle de iliskilidir. Bu nedenle,
politikalar ve stratejiler her iki sektorii de hedefleyecek sekilde birlikte tasarlanmalidir

(Corigliano, 2003: 179).
3.1. TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMI

Tirk mutfagr diinyaca {inlii ve 6nemli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirk
mutfaginin gesitliligi, birden fazla kiiltiiriin bir arada yasamasi ve harmanlanmasi gibi
cesitli faktorlerle saglanmaktadir. Tiirk mutfaginin evrimi, Orta Asya'dan gilinlimiize
kadar cesitli kiiltiirlerden etkilenmistir. Diinya mutfaklar1 igerisinde dogru pazarlanip
konumlandirildiginda gastronomi turizminin 6nemli destinasyonlarindan biri olma
potansiyeline sahiptir (Ongel, 2015: 34). Tiirkiye, Cin ve Fransa gibi farkli mutfak
kiiltiirlerine sahip tilkelerle birlikte diinyanin en iyi li¢ mutfagindan biri olarak kabul
edilmektedir (Basaran, 2017: 138). Tirk mutfaginin zenginligi, yerel malzemelerin
bollugu, Selguklu ve Osmanli saraylarindan yeni lezzetlerin ortaya c¢ikmasi,
Mezopotamya'dan giiniimiize mutfaklarin evrimi gibi ¢esitli faktorlere baglanmaktadir
(Ongel, 2015: 34). Tiirkiye'nin mutfak kiiltiirii, lezzet ve ok yénliiliik acisindan
vejetaryen yemek pisirmeye avantaj saglayabilecek ¢ok cesitli iiriin yelpazesine de
sahiptir. Ayrica sagligin korunmasina uygun iriinler de mevcuttur. Tiirk mutfaginin

genel 6zellikleri su sekilde 6zetlenebilir (Ongel, 2015:35):
— Ekmek Tiirk mutfaginin temel 6gesidir.

— Tirk mutfak kiiltiiriinde yaygin olan gelenek ve goreneklerin, tiiketilen

yiyecekler lizerinde belirgin bir etkisi vardir.

— Tiirk mutfagi, mutfak kiiltiirinlin merkezinde yer alan ¢ok ¢esitli hamur bazl

urunlerle taninir.

— Tiirk mutfaginda sebzeler, et, sogan, domates, sal¢a gibi malzemelerle birlikte

kullanmak gelenekseldir.

— Tirk mutfak kiiltiiriinde kirsal ortamlarda insan miidahalesi olmadan yetisen

otlar, mantarlar, kokler gibi dogal malzemelerin kullanim1 6n plandadir.
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— Tiirk mutfak uygulamalarinda yagin biiyiik 6nemi vardir. Zeytinyag agirlikli
olarak Bati Anadolu'da kullanilirken, siit, donyag1 ve kuyruk yagindan elde edilen
yaglar llke genelinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Yogurt, Tirk mutfaginin
vazgecilmez bir 0gesi olup sade, sarimsakli yogurt, ayran gibi c¢esitli sekillerde

kullanilmaktadir. Genellikle yemeklere eklenir veya tabaklarin lizerine dokiiliir.

— Tirkiye'nin mutfak geleneklerinde tarihsel olarak sos kullanimi yer
almamistir. Ancak giiniimiizde Bati mutfaginin da etkisiyle Tiirk yemeklerinde soslarin

kullanim1 daha yaygin hale gelmistir.

— Tiirk mutfaginda cesitli baharatlar kullanilmaktadir. Salatalar, ¢orbalar ve

giivecler genellikle maydanoz, dereotu, taze nane ve kuru nane ile siislenir.

— Tirk mutfaginda, yemegin sunumundan ziyade lezzetine deger verilmekte ve
dekoratif unsurlara daha az 6nem verilmektedir. Genel olarak yemegin lezzetine daha

fazla odaklanilmaktadir.

Tiirk mutfagi, gastronomi turizmi baglaminda ele alindiginda, diinya capinda
onemli bir gastronomi merkezi haline gelmistir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 64).
Osmanli-Tirk mutfak sentezi olarak bilinen ve diinyanin en zengin ve kokli
mutfaklarindan biri olan Tirkiye'nin mutfak kiiltiirii, gastronomi turizmi potansiyeli

acisindan bakildiginda, heniiz tam anlamiyla istenen seviyeye ulasmamistir (Giizel,

2009: 28-29).

Tirk mutfaginin tam olarak tanitilmamasi ve turistik pazarlama cabalarinin
genellikle deniz, kum ve giines turizmi iizerinde yogunlasmasi, gastronomik degerlerin
arka planda kalmasina neden olmustur. Ancak, bu durum, Tiirk mutfaginin ¢ok cesitli
ve lezzetli karakterini degistirmez. Tiirk mutfagi, Orta Asya'dan gelen et ve fermente siit
triinleri mirasinin yani sira, Akdeniz bdlgesinin zengin sebze ve meyve cesitliligi ve
Giliney Asya'nin baharat kiiltiiriiyle birleserek benzersiz bir tat profili olusturur. Osmanl
Imparatorlugu'ndan gelen bir dizi tarif de bu zenginligi daha da artirir, bu yiizden Tiirk

mutfagi en eski ve ¢esitli mutfaklardan biri olarak kabul edilir.

Yerel o6zelliklerine gore degisen bir yemek kiiltiirline sahip olan Tiirkiye, Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirmaya gore,
"Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1" adli bir calismayla ortaya konulmustur. I¢ Anadolu
Bolgesi, 455 ¢esit yiyecek ve igecek ile ilk sirayr alirken, Glineydogu Anadolu Bolgesi

398 cesit ve Karadeniz Bolgesi 397 cesit ile sirasiyla ikinci ve iiglincii siralari
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kaplamaktadir. Akdeniz ve Marmara bolgeleri 184, Ege Bolgesi ise 162 cesit yiyecek ve
icecek sunmaktadir. Dolayisiyla, Tiirk mutfagi, gastronomi agisindan genis bir
yelpazeye sahip oldugunu gosterir. Bu bilgiler 1s18inda, dogru bir strateji ve tanitimla,
Tirk mutfagiin gastronomi turizminde taninan yerler arasina girecegi diisiiniilmektedir

(Durlu-Ozkaya ve Can, 2012: 32).

Gastronomi turizmi, bdlgesel kalkinmay1 tesvik eder ve bir iilkedeki bolgesel
gelisim farkliliklarini dengeler. Tiirkiye'nin her bolgesi, farkli gastronomik kiiltiirleri ve
potansiyelleriyle doludur ve bu durum, dogru stratejiler ve politikalar uygulandiginda

essiz firsatlar sunabilecek bir durumu temsil eder (Cagli, 2012: 41).

Tiirk mutfag: cok ciddi bir kiiltiirel birikimi igerir. Tiirk mutfagi, binlerce yillik
gecmise sahip olan topraklarimda yasamis olan uygarliklardan etkilenerek gelismis ve
zenginlesmistir. Tirkiye tarim agisindan donanimli bir iilkedir ve bu topraklarda ¢ok
sayida farkli meyve ve sebze iiretilmektedir. Bununla birlikte Tiirk yemek kiiltiiriinde
bazi hayvanlar ve bunlardan elde edilen diger irlinler de yaygin olarak kullanilmaktadir.
Bu nedenle Tiirk mutfak kiltiirii diger iilke mutfak kiiltiiriinden oldukga farklidir ve

diinyadaki sayili mutfaklar arasinda yer almaktadir. (Albayrak, 2013: 5054).

Tiirkiye'nin gastronomi turizmi kapasitesi, gliglii ve zayif yonleri bakimindan ele

alindiginda asagidaki sonuglar elde edilmistir(Unver, 2015: 48):

e Giiclii unsurlar; koklii yemek gelenegi, genis bir yiyecek cesitliligi, bolgesel
mutfaklarin gesitliligi, sarap iiretimi, sektore hizmet eden kuruluslar ve liniversitelerde

bulunan gastronomi béliimleridir.

e Zayif yonler; yetersiz pazarlama stratejisi, gastronomi turizmini destekleyen
turlarin yetersizligi, kamu ile 6zel sektdr arasindaki iletisim kopuklugu ve ikna etme

becerisinin eksik olusu olarak belirlenmistir.
3.2. AFYONKARAHISAR’DA GASTRONOMI TURIZMI

Afyonkarahisar Mutfagi geleneksel lezzetleriyle zengin bir gesitlilige sahiptir
(Gtilen, 2017: 36). Afyonkarahisar, cografi konumu itibariyle Ege Bolgesi'nde yer alsa
da, mutfag1 I¢ Anadolu Bolgesi'nin yansimalarini gdstermektedir. Ege Mutfagina 6zgii
sebze, ot ve zeytinyag1 agirlikli yemeklerin aksine, Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii daha
cok etli yemekler ve hamur islerine dayanmaktadir (Gokgoz, 2017: 76). Ozellikle sucuk
ve pastirma Afyonkarahisar basta olmak tizere i¢ kesimlerde oldukca fazla

tiiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 50).
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Afyonkarahisar sehrinde tarim ve hayvancilia dayali ekonomik faaliyetlerin
hakim olmasi nedeniyle, et, sebze, meyve, tahil ve bakliyat tiiketimi yorede oldukca
yaygindir. Her ilgede farkli {riinlerin yetistirilmesi, bolgenin mutfak kiiltiiriinde
cesitlilik yaratmaktadir. Ornegin, Sultandag: ilgesinde meyvecilik faaliyetlerinin yogun
olmasi sebebiyle meyve tursular iiretilmektedir. Afyonkarahisar il sinirlari igerisinde
yerli halkin yani sira Tirkmenler, Cerkezler, Azeriler, Yoriikler gibi ¢esitli Tiirk
milletlerine mensup insanlar da yasamaktadir. Bu nedenle, bolgede yasayan insanlar
farkli mutfak kiiltiirlerine sahip olduklarindan her ilge, belde ve kdyde kendine 6zgii bir
mutfak anlayigi gelismistir (Mutlu ve Sandike1, 2022: 1171).

Bu ilin mutfak kiiltiiriinii digerlerinden ayiran temel 6zellikler, hashas, i¢ yag,
manda siitii ve tilirevlerinin kullanimidir. Bu bilesenlerin 6zellikle hamur islerinde
kullanilmasi, essiz ve farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Gokgoz, 2017:
76). Afyonkarahisar'in mutfak kiiltiiriinde etin ayricalikli bir konumu bulunmaktadir.
Nohut ve bugdaydan yapilan goce ve diigii, ki diigli ince ¢ekilmis bulgur olarak bilinir,
yemeklerin hazirlanmasinda siklikla kullanilir. Afyonkarahisar mutfak o6zelliklerine
baktigimizda, goce tarhanasi gibi 6zgiin yemekler; etli yemeklerden biitiim et, ramazan
kebabi, pacik, duvakli; sebze yemeklerinden ise patlican boregi, ilibada dolmasi,
patlican, pirasa, maydanoz, kabak ve diigiilii musakkalar, digili yaprak dolmasi ve

eksili bamya, deneyimlenmeye deger lezzetler arasinda sayilabilir.

Hamur islerinde de bir dizi 6zgilin lezzet bulunmaktadir: Arabasi, agzi acik,
borek, hasgesli (veya hashasli) biikme, ocak biikmesi, katmer, cizdirma ve 6gme, bu
kategorinin dikkat ¢eken ornekleridir. Afyonkarahisar'in 6zdeslesmis lezzetlerinden biri
olan ve sofralarin olmazsa olmazi sayilan kaymak ve kaymakli ekmek kadayifi da

unutmamak gerekir (Aydin, 2015: 19).

Afyonkarahisar yemekleri pisirme teknikleri agisindan da su 6zelliklere sahiptir
(Mutlu ve Sandikg1, 2022: 1172-1173):

— Bir¢ok yemek tarifinde et veya et suyunun kullanilmasi olduk¢a yaygindir.
Bunun yami sira, sebzeli yemeklerde et eklemesiyle hazirlanabilmektedir. Kiymali

musakka ve bamya, bu tiir yemeklere drnek olarak gosterilebilir.

e Yemek pisirirken, sogan ve sal¢a gibi malzemelerin kullanimi hemen hemen

tiim tariflerde goze carpmaktadir.
e Ekmek basta olmak tizere, hamur isleri her 6giiniin ayrilmaz bir pargasidir.
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¢ Bir yemekte hosaf, komposto, yogurt veya ayran gibi ferahlatic1 unsurlar her

Zaman mevcuttur.

e Yore halkinin beslenme aligkanliklar1 arasinda, kdylerde bulunan cesitli yabani
ot, mantar ve yabani meyvelerden faydalanma gelenegi yer alir. Bu yabani bitkiler, ¢ig

ya da pigmis olarak tiiketilebilmektedir.

e Uzun siireli pisirme gerektiren yemekler, genellikle mahalle firinlarinda,
comlek icinde hazirlanir. Bu baglamda, 12 saat boyunca firinda pisirilen keskek ya da

gece boyu pisirilen ve sabah kahvaltisinda servis edilen yemekler bu gelenegi yansitir.

e Katmer saci ve kuzine sobalari, bolgedeki hemen hemen her evde bulunan

mutfak ekipmanlaridir.

e Bazi yemeklerin ¢omleklerde pisirilme gelenegi de olduk¢a popiilerdir.
Ozellikle uzun pisirme siireleri gerektiren yemekler, ¢ogunlukla ¢dmlek icinde ve
mabhalle firmlarinda hazirlanir. Keskek, bu tarz bir pisirme tekniginin 6rneklerinden
biridir.

¢ Geleneksel olarak, geceden firma verilen ve sabaha kadar pisen yemekler,

sabah kahvaltilarinin vazgecilmez lezzetlerinden olur.

¢ Bolgede kaymakli lokumun basini g¢ektigi bircok lokum gesidi tiretilmekte

olup, en ¢ok tercih edilen tatlilar arasinda kaymak sekeri bulunur.

e Arabas1t c¢orbasi gibi belli yemekler, yalnizca kis aylarinda tercih edilir.
Arabag1 corbasi i¢in gerekli olan hamurun sogutma islemi, geleneksel bir sekilde kar
tizerinde yapilarak, act ve eksi bir tatla hazirlanan bu ¢orba, kis aylarinda kalabalik

sofralarda keyifle tiiketilir.

Yukarida yer alan bilgilere gore Afyonkarahisar'in mutfak kiiltiirli, 6zgiin ve
belirgin 6zellikleriyle diger mutfaklardan ayrilir ve genis bir lezzet paleti sunmaktadir.
Pisirme teknikleri, 6zgiin mutfak geregleri, yerel yiyecek ve icecek ¢esitleri, 6zel giin ve
etkinliklerdeki yemek gelenekleri gibi, bu mutfak kiiltiiriinii digerlerinden farklilastiran

ozellikler 6nemli bir kesif degeri tasimaktadir (Gokgoz, 2017: 76).

Zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olan Afyonkarahisar mutfagi, hamur ve et
agirhikl bir yemek kiiltiiriine sahip olup, ayni zamanda kendine ozgii iiretimlerle
cesitliligini artirir, 6zellikle kaymak ve lokum bu 6zel tiretimler arasindadir. Patlicanla

hazirlanan 22 farkli tarifin bulundugu bu bélgede, 1001 askin farkli yemek cesidi
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mevcuttur. Bu genis yelpaze, diigiinler, dogumlar ve asker ugurlamalar1 gibi 6zel

giinlerde yapilan yemeklerle daha da belirgin hale gelir (Giirkan ve Zengin, 2019: 231).

Tablo 1. Afyonkarahisar Mutfagina Ait Yemekler

Pilav tistii kavurma
Digiilii yaprak
dolmasi

Bamya

Ziirbiye

Corbalar Yemekler Hamur Isleri Tathlar
Sakala carpan | Etli patlican sarmas1 | Katikli pide Kaymak baklavasi
Miyane flibada dolmasi Halka pisi Hosmerim
Goce tarhanast | Sirt dolmasi Yalim pidesi Hashasli sepit
Togga Patlican sirt dolmas1 | Haghashi pide Kaymakli ekmek
Bamya Kavurmali patlican Lokma pisi kadayfi

kebab1 Diiz pisi Gillag

Afyon kebabi Patlican boregi Kaymakli elma
Patlican ¢op kebab1 | Arabagi Kurabiye
Imambayildi Agziagik Firma baklavasi
Etli patlican yahnisi | Biijkme Visne hosafi
Patlicanli pilav Ak pide

Ozbek pilavi Haghasli borek

Haghasli bulgur Kedikiiliimbe

pilavi ikiz borek

Duvakli hindi Ocak Biikmesi

Patlican koftesi Ciicii

Cullama kofte Sepit

Sulu kofte Nohut ¢oregi

Goce Yuvalag Cizdirma

Patlican ezmesi Dolama

Saksuka Peksimet

Patlican pilakisi Hashasli Lokul

Afyon salatasi Katmer

Patlican tursusu Ogme

Kaynak: Giirkan ve Zengin, 2019: 231.

Bunlarin yaninda 2023 Haziran ayi itibariyla, Afyonkarahisar merkezi ve gevre

ilgelert,

32 farkli

(www.turkpatent.gov.tr).

gida {irtinii ve yemek

ile cografi isaret tescili

almistir.

Afyonkarahisar ayrica, sahip oldugu zengin ve ¢esitli yerel mutfak kiiltiiriiyle,

UNESCO Gastronomi Sehri unvanini elde etmeyi bagaran yerler arasindadir. Bu
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sayede, diinya genelinde 36. sirada, Tiirkiye'de ise 3. sirada yer alarak Gastronomi Sehri

unvanini kazanan bir konuma gelmistir (Www.en.unesco.org).

Sekil 1. UNESCO Gastronomi Sehri Afyonkarahisar Logosu

SN

AFYONKARAHISAR
CITY OF CASTRONOMY

" 5 & & & 8 F S ESEN

United Nations
Educational, Scientific and
Cultural Organization

-

Designated
UNESCO Creative City
In 2019

Kaynak: www.en.unesco.org

Yemekli ritiiellerde hazirlanan ve tiiketilen yemekler topluluklarin somut
kiltlirlerinin - ve kiiltiirel miraslarinin  bir parcast olarak kabul edilmektedir
(Murtezaoglu, 2012). Afyonkarahisar'n mutfak kiiltiirinlin dikkat ¢eken yanlarindan
biri, sira yemegi adi verilen ve gastronomik kimligini ve yemek ¢esitliligini yansitan
0zgiin bir gelenege sahip olmasidir. Sira yemegi gelenegi, (yorede takim diizme olarak
da bilinir) 6zellikle 6zel gilinler ve etkinliklerde, g¢esit ¢esit yemeklerin sirayla servis
edilmesinden kaynaklanir (Ongel ve Boz, 2023: 9). Bu etkinlikler, sosyokiiltiirel
yasaminda onemli bir yer tutan diigiin, stinnet ve dini torenler gibi Afyonkarahisar'in
belirgin ritiielleri arasindadir. Ayrica, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM)
envanterinde yer alan ve bir sohbet gelenegi olan "Gezek", sira yemegi sunumlarinin
one cikan etkinliklerinden biridir. Etkinligin niteligine bagli olarak, sunulan yemek
cesitliligi 40'a kadar ¢ikabilmektedir. Ancak, en basit haliyle, bu menii tandir ¢orbasi,
Afyon Kkebabi, nohutlu patlican musakka, ¢esitli sarma ve dolmalar, muhallebi,
kaymakli ekmek kadayifi ve hazmi kolaylastirici olarak sona eklenen bamya

¢orbasindan olusmaktadir (Celik, Kart ve Sandikg1, 2021: 2308).

Afyonkarahisar’da dogum, olim (taziye), siinnet, diigiin, hac, zinardi, oglan

kinasi, damatlik, el 6pme, c¢eyiz indirme, seyahat davetleri gibi cesitli etkinlikler
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yemekli toplantilarda diizenlenmektedir. Toplant: tiirline bagl olarak, konuklara farkli

sunumlar ikram edilir (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Dogum Daveti: Sunulan yemek, yakin aile tiyeleri tarafindan hazirlanan bir
yemektir. Ad koyma i¢in yapilan davette yemekler yakin akrabalar tarafindan getirilir.
Dogumdan sonra misafirlere ikram edilen yemeklere "Takim", yemeklerin
diizenlenmesine ise "Takim Diizme" denilir.. Dogum takiminda ¢orba, palise, krema,

tavuk veya et, ¢orek ve meyve gibi ¢esitli gidalar bulunur (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Oliim (Taziye) Yemekleri: Dogum davetlerindeki gibi taziye yemekleri de
yakin dost ve akrabalar tarafindan hazirlanir. Yakin akraba ve komsular yemek
hazirlarken, uzak akrabalar ve borek ve hosaf gonderirler. Taziye yemeklerinde ¢orba,

kebap, musakka, dolma, giillag, bamya ve borek yer alir (Baytok vd., 2013: 14).

Nisan, Diigiin, Siinnet Diigiinii Yemekleri: Afyon'da diigiinlerde yemekler
genellikle profesyonel ascilar tarafindan hazirlanir. Afyonkarahisar yoresinde nisan,
diigiin ve siinnet diigiinlerinde sunulan yemekler benzer o6zellikler tasir. Ozellikle
diigiinlerde sira yemegi gelenekseldir ve davetlerin vazge¢ilmez bir parcasidir. Nisan
torenlerinde misafirlere genellikle nisan kurabiyesi ikram edilir ve nisan sonrasinda kiz
tarafindan oglan tarafina kedi kiiliimbe 6zel bir boh¢a gonderilir. Diigiinlerde sunulan
sira yemegi genellikle asagidaki gibi siralanir: Oncelikle corba servis edilir, ardindan
tandir, piring veya toyga gibi yan yemekler tercihe gore sunulur. Ana yemek genellikle
biitiin etten olusur. Musakka, bademcik, maydanoz ve kabak gibi malzemelerle
hazirlanir ve tercihe gore ¢esitlendirilebilir. Yemeklerin ardindan tath olarak muhallebi
ve pideli paca eti ikram edilir. Meyve tatlis1 genellikle elmasiye tercih edilirken, aym
zamanda yalanci, duigiilii veya etli yaprak dolma gibi dolmalar da sunulur. Giillag gibi
geleneksel tatlilar da meniide yer alir. Nohutlu tavuk yahni, zeytinyagl taze fasulye,
kaymakli baklava, bamya ve pilav gibi lezzetler de sira ile sunulan yemekler
arasindadir. Son olarak, meyve veya hosaf ile yemeklerin ardindan tatli bir final
yapilir.Bu geleneksel yemekler, Afyonkarahisar bolgesinin diigiinlerinde 6nemli bir rol
oynar ve yerel kiiltiirin zengin bir yansimasidir. (Ciftci, 2019: 102). Gozlemlendigi
lizere, sofraya tam olarak on bes cesit yemek sunulmaktadir. Bu ¢esitler arasinda dort
farkli et yemegi ve dort cesit tath bulunmasi gelenek haline gelmistir. Bu yemeklerin
sofrada sirasini diizenleme gorevini ise as¢1 yardimcisi istlenmektedir ve bu siirece
"Yemek Kurtarma" adi verilmektedir (Kiiltiir Atlasi, 2023). Ayrica, diigiin giiniinden bir

giin once diigiin evine yardim etmeye gelen davetlilere de yemekler sunulmaktadir.
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Halk arasinda 'diigiin okutmasi' olarak adlandirilan bu 6zel gilinde, misafirlere kuru
fasulye, karniyarik, keskek, tahin ve borek ikram edilmektedir (Citak ve Sandikei,
2020). Siinnet digiinlerinde diger davetlerden ayrilan bir gelenek olarak sira yemegi
yerine genellikle pilav iistii et veya Ozbek pilavi, hosaf, borek, tatli veya mevsime bagl

olarak meyve, ayrica bamya gibi lezzetler sunulur (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Hac1 Daveti: Hacca gitmeden Once veya doniis sonrasinda, yakin akraba ve
dostlarin davet edildigi 6zel bir etkinlikte, siinnet diigiinlindeki gibi pilav, borek ve
hosaf gibi lezzetler sunulur. Nadiren, bu davette "Sira Yemegi" ikram edilir (Kiiltiir

Atlasi, 2023).

Zinardr (Sini Ardi) Daveti: Nisan sonrasinda, damadin ailesinin gelerek
kaymvalidenin ve gelin tarafinin taki taktig1 bir davet diizenlenir. Afyon yoresine 6zgii
adetlere gore, damadin ailesi ve gelin tarafi nisan i¢in birbirlerine kiyafetler hediye
alarak bu adete "esbap diizme" adin1 verir. Bu kiyafetler nisan gecesi sini (tepsi) i¢inde
misafirlere gosterilir. Bu 0zel davet, nisan gecesinin hemen sonraki giiniinde

gergeklestigi igin "zinard1" (sini ardi) daveti olarak adlandirilir (Baytok vd., 2013: 14).

Oglan Kinas1 Daveti: Oglanin kinasi, oglan evinde gerceklesen ve oglan ile
arkadaglarinin diizenledigi keyifli bir etkinliktir. Ayn1 sekilde, oglan askere giderken de
boyle bir davet diizenlenir. Bu 6zel davette, Sira Yemegi'nin yani sira meze ¢esitleri ve
ickiler de sunulur. Oglan kinasi1 daveti sirasinda genellikle piring corbasi, biitlim et,
patlican musakka, yalanci dolma, kaymakli ekmek kadayifi veya baklava gibi lezzetler

sunulur. Davetin sonunda ise bamya ikram edilir (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Giiveyi Koyma Daveti: Bu etkinlige, davetliler arasinda kiz tarafindan hig
kimse katilmaz. Oglan tarafinin yash iiyeleri ve oglanin sagdici tarafindan diizenlenen

bu 6zel davette, "sira yemegi" geleneksel olarak sunulur (Kiiltiir Atlasi, 2023).

El Opme ve Ceyiz Indirme Daveti: Afyon yoresine 6zgii davetler arasinda en
one ¢ikan yemek cesitleri El Opme ve Ceyiz Indirme davetleridir. EI Opme Daveti
genellikle kiz evi tarafindan, Ceyiz Indirme Daveti ise oglan evi tarafindan diizenlenir.
Her iki davette de yemekler deneyimli asgilar tarafindan 6zenle hazirlanir ve sira
yemegi geleneksel olarak sunulur."Sira Yemegi" adi verilen bu 6zel davette, genellikle
asagidaki yemekler yer alir: Piring ¢orbasi, biitiin et, musakka, muhallebi, paga, nohutlu
tavuk yahni, baklava, bamya ve taze fasulye gibi lezzetler sunulur. Ayrica bazen kiiciik

tabaklarda servis edilmis piring pilavi ve mevsime gore gesitli meyveler de ikram
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edilebilir. "El 6pme ve ¢eyiz indirme davetleri,"nde en az ii¢ gesit et yemegi ve li¢ ¢esit
tatli bulunur. El 6pme davetlerinde, kiz evi yukarida siralanan yemeklere ek olarak
yahni, borek, pilav, hosaf, muhallebi, giillag dolmasi1 gibi yaklasik kirk ¢esit yemek ve
tath ile misafirleri agirlayabilir. Afyon'da, yukarida bahsedilen davetlerin disinda
Ramazan davetleri, hidrellez davetleri, asker davetleri, bayram davetleri ve gelin
davetleri gibi etkinlikler de mevcuttur. Bu tiir davetlerde sunulan sira yemekleri
arasinda c¢orba, kebap, musakka, dolma, muhallebi, taze fasulye, tath (6rnegin ekmek

kadayifi, baklava) ve bamya gibi lezzetler yer almaktadir (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Gezekler: Erkeklerin 6zellikle uzun kis gecelerinde bir araya gelip yeme-igme,
eglence, sohbet, dilek-sikayet ve belli kurallara gore cezalarin uygulandigi torenler
diizenledigi bilinmektedir (Biyikoglu, 1997: 134). Ge¢miste, giiniimiizden elli altmis y1l
once gerceklestirilen gezeklerin biiylik bir kismi yemekli olarak organize edilirdi.
Geleneksel Afyon gezeklerinde, "sira yemegi" denilen 6zel bir ziyafet diizenlenirdi. Bu
0zel davette, genellikle piring ¢orbasi, biitim et, musakka (nohutlu kabak ve patlican
musakka), muhallebi, elmasiye, baklava, bamya ve mevsimine gore ¢esitli meyveler
ikram edilirdi. Gezeklerde, "sira yemegi'"nde bazi yemekler yerine alternatif yemekler
de sunulabilir. Ornek olarak, corba ardindan Ozbek pilavi, daha sonra tepsiyle borek,
agz1 acik veya biikme, hosaf (visne veya kayisi), zeytinyagl sarma gibi yemekler yer
alabilir. 1930'lu ve 19401 yillarda, gezeklerde hindi kesilmesi gelenegi oldukca
yaygindi. Pigmis hindi etinin iizerine serilen yufka nedeniyle bu tiir yemeklere "duvakl1"
ad1 verilirdi. Eski Afyon gezeklerinde yapilan ve tadilan iki 6nemli yemek ise "arabag1"
ve "tel helva" idi. Bu gelenegin kokleri uzun yillara dayanir ve hala yasayan bir kiiltiirel

miras olarak 6nemini korur. (Kiiltiir Atlasi, 2023).

Afyonkarahisar'in yemekleri saglik ve beslenme agisindan incelendiginde
olduk¢a zengin bir yelpazeye sahiptir. Bununla birlikte, beslenme ¢esitliligi tek boyutlu
degildir. Genellikle bir tabak yemek, cesitli besin dgelerini icermektedir. Ornek vermek
gerekirse, pilavlar yalnmizca tahil ve yagdan olusmaz. Tahil, et veya kurubaklagil ile
sebzeler bir araya geldiginde dengeli ve saglikli bir yemek ortaya ¢ikar (Baysal, 1991:
77).

Bu tiir olumlu 6zelliklerine ragmen Afyonkarahisar'in mutfak kiiltiiriinii temsil
eden yiyecek ve igecek mekanlari, yerel mutfak gereglerinin sergilendigi yerler ve 6zel
giinlerin ve toplantilarin kutlandig1 isletmeler, ne yazik ki yeterli sayida degildir

(Gokgoz, 2017: 206).
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4. GASTRONOMI TURIZMINDE YORESEL YEMEKLERIN ONEMi

Giderek kiiresellesen diinyamizda teknoloji ve iletisim gelismeye devam
ederken, Tiirkiye'nin gastronomi turizmindeki atilimlari da hiz kazaniyor. Pek cok
uygarliga ve iklime ev sahipligi yapan tilkenin essiz cografi konumu, yerel mutfaginin
cesitliliginde Oonemli bir faktor olarak kabul ediliyor. Sonu¢ olarak Tiirkiye'nin bu

alandaki gelisiminin 6nemi her gegen giin daha da belirginlesiyor (Dilsiz, 2010: 67)

Yerel mutfak, belirli bir bolgedeki insanlarin geleneklerinin, yasam tarzinin ve
maddi giiciiniin bir lriintidiir. Ayrica yemek pisirme, sunma ve hazirlama konusundaki
benzersiz yontemlerinden de etkilenir. Hayvansal ve bitkisel kokenli gidalarin tiiketimi
ile sofra adabi, Tirk yemek kiiltiirlinde eski ¢aglardan giiniimiize kadar korunarak,
yoresel mutfaklara da yansimaya devam etmektedir. Saray mutfag: ile yerel mutfak
arasindaki fark, ilkinde imparatorlugun farkli yerlerinden gelen en iyi iriinleri
kullanirken, ikincisinde sadece yakin c¢evreden gelen malzemeleri kullanmasidir

(Mankan, 2012: 22).

Tirk mutfaginda ¢ok ¢esitli yemekler ve malzemeler bulunur. Baslangi¢ olarak
sunulan corbalar her 6giinde tiiketilir. Et yemekleri genellikle dana eti, kuzu eti ve
musakka, oturma, karniyarik gibi sebzelerle ve dogrudan ateste pisirilen etler, soslu
kiyma gibi ¢esitli sekillerde pisirilir. Sucuk, pastirma gibi etlerin kurutulmast,
saklanmas1 ve uzun siire tiiketilmesi i¢in g¢esitli teknikler mevcuttur. Sebze bazlh
yemekler, patates kizartmasi, krep, giliveg, dolma, diiriim gibi bazi yemekler soguk
olarak tiiketilebilir. Eriste, acilan ve sekillendirilen hamurun kurutulmasiyla muhafaza
edilirken, manti, agilan hamurun heniiz yas iken kiyma karisimi ile doldurulmasi ile
yapilir. Cogu Tirk yemeginin vazgecilmezi olan ekmek, c¢orek ve pide, Goktirk
kitabelerine gére 1300'li yillardan beri Tiirk mutfaginin bir pargas: olmustur. Ekmek,
yufka ve bazlama gibi farkli tiirlere ayrilirken, hamurun iizerine peynir, kiyma gibi
malzemelerin konularak kayik sekline getirilmesiyle olusan iriinlere pide adi
verilmektedir. (Mankan, 2012: 22).
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4.1. AFYONKARAHISAR MUTFAGINA YONELIK YEMEK TARIFLERI
4.1.1. Biikme

Malzemeler:

—1kgun

— Bir cay kasi181 tuz

— 2 su bardagi siviyag

— Yarim kilo hashas

— Aldig1 kadar un

Ic malzemeleri; 1 kg yesil mercimek, 1 yemek kasigi tuz, 1 yemek kasigi

karabiber, 2-3 adet kuru sogan

Yapilist: Un tuz ve su kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur.
Yarim saat dinlenmeye birakilir. I¢i igin yesil mercimek yumusayimcaya kadar haslanr.
Icine 2 adet kavrulmus sogan, tuz, karabiber eklenir, karistirilir. Hamuru 4 esit parga
yapalim. 1 tanesini incecik agalim yaglayip kapatalim. Diger parcalarina yaglayip kii¢iik
parcalara bolelim. Oklava ile tekrar inceltip i¢ malzemeyi koyup kapatalim. Firin

tepsisine siralayip tizerine haghas yag siiriiliip pisirilir.

Sekil 2. Afyonkarahisar’in Geleneksel Hamur Islerinden Biikme
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4.1.2. ilibada Dolmasi
Malzemeler:
— 1 kg ilibada
— Yarim kilo diigii
— Yarim kilo goce
— 1 adet yumurta
— Bir miktar tuz karabiber, kirmizibiber
— 3 yemek kasig1 domates salgasi
— 3 yemek kasi181 biber salgasi
— Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

Yapilist: Tlibadalar ortalar1 alinir, sicak suda haslanir. Siizgece birakilir. Bir derin
kabin icine diigii, goce, tuz, karabiber ve kirmizibiber koyulup iizerini geginceye kadar
sicak su koyulup kapatilir. Kabarincaya kadar yaklasik yarim saat 45 dakika beklenir.
Kabardiktan sonra yumurta kirilir ve yogrulur. Ilibadalarin igine har¢ koyulup iiggen
sarilir. Tencereye siralanir. Daha sonra lizeri i¢i yagin i¢ine salga koyulup kavrulur bu
sos iizerine dokiiliir. Uzerine biraz geginceye kadar su koyulur. Hafif ateste suyunu

cekene kadar pisirilir. Istege gore iizerine yogurt yapilip servis yapulir.

Sekil 3. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden ilibada Dolmasi

25



4.1.3. Pathcan (Badilcan) Boregi
Malzemeler:
— 1 kg patlican
— 750 gram kiyma
— 4-5 adet kuru sogan
— Yarim su bardagi siviyag
— 5-6 adet yumurta
— Tugz, karabiber, kirmizibiber
— 2 adet domates

Yapilisi; Patlicanlart yikayip kurulayip kiip kiip dograyalim. Tuzlu suda
bekletelim. Diger tarafta tavaya yag koyup soganlari kavuralim. Uzerine patlicanlart
suyunu sikip koyup kavrulup borcama alip biraz sogutalim. Sonra patlicanlari, kiymayz,
tuzu, karabiberi ve yumurtalar1 kirp karigtiralim. Uzerine domatesleri kesip siralayip

firma verelim. Alt1 lizeri kizarincaya kadar pisirelim.

Sekil 4. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden Patlican Boregi
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4.1.4. Sakala Carpan Corbasi
Malzemeler:
— 2 su bardagi yesil mercimek
— Yarim ¢ay bardagi siviyag
— 1 Yemek kasig1 biber salcast
— 1 yemek kasig1 domates salgasi
— 1-2 kuru sogan
— 1 su bardagi eriste
— Bir miktar tuz, karabiber

Yapilisi; yesil mercimegi yumusayincaya kadar haslayalim. Tavaya yag koyup
ince ince dogranmis soganlari kavuralim. Igine tuz, karabiber ve salga ilave edelim.
Yumusayan mercimeklerin i¢ine koyup eristeyi ilave edip yumusayincaya kadar
pisirelim.

Sekil 5. Afyonkarahisar’in Geleneksel Corbalarindan Sakala Carpan Corbasi
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4.1.5. Ziirbiye
Malzemeler:
— Yarim kilo kusbasi et
— Yarim kilo arpacik sogan
— 5-6 dis sarimsak
— Bir miktar sal¢a
— Su, tuz, karabiber
— Yarim bardak zeytinyagi
— Istege gore yarim bardak haslanmis nohut.

Yapilisi; eti kavurup suyunu koyup pisirelim. Soganlarin kabuklarin1 soyup
yagda biraz kavurup icine sarimsaklar1 rendeleyerek ekleyelim. Salg¢ay1 tuzu koyup

biraz su ilave edip kisik ateste pisirelim.

Sekil 6. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden Ziirbiye
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4.1.6. Goce Koftesi

Malzemeler:

— Yarim kilo goce(ince)

— 1 yumurta

— 1 bardak diigii

— Biraz nane, tuz

— Yarim su bardagi yag

— Domates ve biber salcasi

— Ugzeri i¢i; yogurt

Yapilisi; goce, diigli derin bir kaba koyup iizeri gegene kadar sicak su koyulup
agz1 kapatilir. Yarim saat sonra kabarinca igine malzemeler sirasiyla koyulur ve

yogrulur. Findik biiyiiliiglinde parcalar alir unlu tepsiye atilir. Kaynayan suya atilarak

pisirilir. Uzerine yogurt ve salca ile servis edilir.

Sekil 7. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden Goce Koftesi

‘ ‘.’!2

@

= 10 *
£ /L. ‘:5
Ce D>

-
o=

‘G" e A-' —

29



4.1.7. Afyon Kebabi
Malzemeler:
— 1 kilo kusbasi et
— 4 tane kebaplik pide (ak pide)
— 1 ¢ay bardagi siv1 yag
— 1 tath kasig1 tuz
— 1 tath kasig1 tane karabiber

Yapilis;; Once kusbasi eti bir diidiiklii tencerede hafif ateste kendi suyunu
cekene kadar kavuruyoruz et kendi suyunu ¢ekince iizerine sivi yag. Tuz, tane
karabiberleri ekliyoruz biraz kavuralim daha sonra iizerine ¢ikacak kadar sicak su
ekleyip diidiikliiniin kapagin1 kapatip 45 dakika pisiriyoruz. Diger tarafta pideleri kare
kare kesiyoruz. Et pistikten sonra et suyunu ve etleri birbirinden ayirir, pideleri et
suyunun igine atip 1slatip kevgir ile et suyunun i¢inden bir tepsiye aliyoruz {izerine etleri

koyuyoruz iizerini slislemek i¢in toz karabiber serpiyoruz.

Sekil 8. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden Afyon Kebabi
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4.1.8. Keskek
Malzemeler;
— 1 kg bugday(keskeklik)
— 1 kg kusbasi et(lola kemikli ette olabilir)
— 1 yemek kasi1g81 tereyagi
— Tuz, karabiber
— Domates salcasi(istege gore)

Yapilisi; Keskeklik bugday geceden islatilir. Sabah kemikli et ve bugday
comlege koyulup gece firina birakilir. Sabah alinir. Kemikleri ayiklanir. Biiyiik tahta

kasik yardimi ile doviiliir.

Uzerine tereyaginda domates salgas1 kavrulup dokiiliir. Isteyen limon sikipta

yiyebilir.

Sekil 9. Afyonkarahisar’in Geleneksel Yemeklerinden Keskek

5. GASTRONOMI TURIZMINDE YEMEK HIKAYELERININ ONEMI

Hikayeler, olaylarin insanlar1 duygulandiracak sekilde duygusal igeriklerle
siislendigi kadim bir iletisim aracidir. Aski, kahramanhigi, gizemi ve farkli tarihsel

donemlerde yasanan diger olaylar1 anlatan bir ara¢ olan hikayeler, insanlarda kesfetme
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istegi uyandirir (Orta Anadolu Kalkinma Ajansi, 2022: 23). Hikayelerin turizm
endiistrisi ile giiclii bir iligkisi vardir: insanlarin seyahat etme ve hikayelerin anlatildig
yerleri deneyimleme arzusu turizmle yakindan iliskilidir (Uygur, vd., 2017: 349).
Hikayeler, her yastan insani biiylileyen, yaslandiran, olaylarin nesiller boyunca
devamliligin1 garanti eden bir kiiltiirel varlik ve etkili bir iletisim ydntemidir. Uriinlerin
pazarlanmasinda ve sunumunda hikayelerden faydalanilmasi, 6zellikle turizm
endiistrisinde  bir destinasyonun imajinin, pazarlanmasmin ve ¢ekiciliginin
olusturulmasinda 6nemli bir role sahiptir (Ayaz vd., 2022: 89). Ge¢miste yasananlari
bugiin de yasatan hikayeler, kiiltiir turizminin siirdiiriilebilirligini saglamak ve
destinasyonlar1 cazip hale getirerek onlara essiz bir rekabet avantaji kazandirmak

agisindan da onemlidir (Uygur, vd., 2017: 349).

Gilinlimiizde gastronomi turizmine katilan bireyler yoresel yiyecek ve
iceceklerden fazlasini aramaktadir; bu sarf malzemelerinin mensei, hazirlanist ve
sunumu hakkinda bilgi edinmek istiyorlar. Belirli bir bolgeye veya kiiltiire 6zgii yeme-
icme uygulamalarinin yani sira yerel mutfak ve icecekler de turistler arasinda giderek
daha popiiler hale gelmekte ve seyahat tercihlerini biiylik Olciide etkilemektedir.
Turistler sadece yerel irilinlerin kiiltiirel 6nemini degil ayni zamanda bunlarin
arkasindaki hikayeleri de merak ediyor. Yerel iiriinler etkin bir sekilde pazarlandiginda
bolgeye turist cekme ve ekonomik fayda saglama potansiyeline sahiptir. Turistlerin
seyahat motivasyonuna kaynak teskil eden, yemek kiiltiiriinii paylasarak destinasyonun
cazibesine katkida bulunan yoresel yemeklerin ve anlatimlarinin belgelenmesi ve
destinasyon pazarlamasinda kullanilmasi biiyilk 6nem tasimaktadir (Kardes-Colakoglu

ve Sarusik, 2021: 734).

Hikaye anlatimi uygulamasi, destinasyonla iliskilendirilen yerel yiyeceklerin
hikayenin bir parcas1 olarak kullanilmasini igerir. Bu en azindan uluslararasi taninirliga
yol agacak, tiiketicinin merakini artiracak ve basit yemek turizminden daha basarili
caligmalarin varligina yol agacaktir. Ayn1 zamanda iki ¢ekici bilesenin (hikaye ve yerel
yemek) birlesiminin, basit yemek turizminden daha biiyiik bir bagartya yol agabilecegini

de gosterecektir (Kardes-Colakoglu ve Sarnsik, 2021: 737).

Yoresel yemekler ayni zamanda tarihleriyle de anilir, bu hikayeler yenildigi
bolge veya bolgelerin tanitimini yapar. Tiiketildigi bolgedeki 6liim, mutluluk, dogum,
eglence ve buna bagli diger olaylar. Belirlenen zamanlara gore konumlandirilan

yemekler ayni zamanda insanlarin hayatindaki 6nemli anlarin da tanigi oluyor. Bu
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Ozelliklerden dolay1 bolge sakinleri hakkinda spesifik bilgiler edinmek miimkiindiir
(Kalkan ve Kiigliikyaman, 2020: 41). Sahin ve Mankan (2021: 228) estetik sunumlarla
hikayesi olan bir {iriinii yeni bir hikaye ve teknikle o gidanin duyulabilirligini ve
tiikketilebilirligini yayginlastirilabilecegini, bu sayede Tiirk mutfaginda unutulmaya yiiz
tutmus lezzetlerin farkli teknik ve sunumlarla zenginlestirilip diinya mutfaklari arasinda

hak ettigi yeri almasinin saglanabilecegini ifade etmislerdir.

Destinasyonlarin gastronomi alaninda 6ne ¢ikabilmesi i¢in, bolgeye 6zgii yerel
yiyecek ve igeceklerin yani sira bunlarin pisirme yontemlerini, hikayelerini ve tarihini
de ziyaretcilere aktarmasi gerekmektedir. Giiniimiiz kosullarinda tiiketiciler, gastronomi
etkinliklerine katilirken, yerel yiyecek ve iceceklerin yani sira bu {riinlerin kiiltiirel
kimligini, yerel halk i¢in anlamin1 ve yemegin hikayesini de merak etmektedir. Yemek
turizminin tiiketicilerin ilgisini ¢ekmenin yollarindan biri de yerel yemekleri hikayelerle
birlestirerek ilgi ¢ekicilik yaratmaktir. Yerel yemekler hakkinda yazilan veya ortaya
cikan hikayeler, tiiketicilerde baglam yaratarak deneyime ekstra deger ve anlam

katabilir (Kardes-Colaoglu ve Sarusik, 2021: 734).

Bir yemegin nasil yapildig1 ve yapildigr 6zel giline dair hikayeler de iirlinlere
olan ilgiyi artirabiliyor. Kiiltiirel ve bolgesel degerlerin siirdiiriilmesi, canliliginin
korunmasi ve gelecege aktarilmasi da bir diger 6nemli konu olarak goriiliiyor. Bu
amagla 6zel giin olaylarinin, yerel iiriinlerin ve diger degerlerin kayit altina alinmasi ve
stirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirilmesi bolgenin ve iilkenin turizm ve kiiltiirel

miras degeri agisindan 6nemlidir (Erol ve Alagkan, 2020: 3523).

Hikayelerin bu kadar canli oldugu bir turizm pazarinda tiiketiciler hikayelerde
bahsedilen yerlere ilgi duyabilecekleri gibi, ayni sekilde hikayelerin gegtigi yerlere
seyahat ederek hikayeleri kendileri de deneyimlemek isteyebilirler. Bu "hikayelerin
oldugu yerde olmayi istemek" fikri, pazarlamacilar1 hikayelerin gectigi yerleri korumak
ve siirdiirmek i¢in yerel halkla birlikte calismaya tesvik ediyor. Bu sayede hikayeler
ekonomik gelir kaynagi haline gelir ve turizmin siirdiiriilebilirligi saglanabilir (Uygur,

vd., 2017: 362).
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IKINCIi BOLUM
AFYONKARAHISAR’IN YORESEL YEMEKLERI VE HIKAYELERINE
YONELIK NITEL BIR CALISMA

1. ARASTIRMANIN AMACI ve ONEMI

Bu calismada; Afyonkarahisar’da yapilan yoresel yemeklerin yerel halkin
nezdinde bilinirligi ve tercih edilebilirliginin yaninda, yoresel yemeklerin hikayelerinin
arastirilarak gastronomi turizmi agisindan nasil degerlendirilebilecegine yonelik oneriler

sunmak amaclanmustir.

Afyonkarahisar sahip oldugu zengin ve ¢esitli yerel mutfak kiiltiiriiyle, diinyada
UNESCO Gastronomi Sehri unvanini alan sehirlerarasinda 36. Tiirkiye’de ise 3.
siradadir. Cok genis bir mutfaga sahip olan Afyonkarahisar’in yemeklerinin yerel halk
tarafindan nesilden nesile aktarilarak gelen yemek hikayelerinin yazili olarak kalic1 hale
getirilmesinin  6nemli oldugu disiinilmustir. Bdylelikle bu hikayeler daha genis

kitlelere ulastirilabilinecektir.

Tiirkiye’de gastronomide hikaye kullanimi ve gastronomi hikayeleri iizerine
sayida arastirma bulunmaktadir. Ayaz vd. (2023) gastronomi turlarinda hikaye
anlaticihiginin roliinli incelemislerdir. Kardes Colkoglu ve Saririgik (2021) yerel
gastronomi {riinlerine ait hikayelerin destinasyon pazarlamasinda kullanilmasina
yonelik bir degerlendirme yapmislardir. Sahin ve Mankan (2021) yenilik¢i ve hikayesi
olan yemekler yaratmanin gerekliliginden bahsetmislerdir. Uygur vd. (2017) turizm
pazarlamasinda alternatif bir arac¢ olarak hikayelerinin kullanimindan bahsetmislerdir.
Bu arastirmalarda, yemek hikayelerinden genel bahsedilmis ve belli bir yoreye ait
yemek hikayelerine yonelik bir ¢alisma yapilmamigtir. Arastirma bu yoniyle ilgili

literatiire katki saglamaktadir.

Calismada; yemek hikayelerine ulagilarak bilinirliginin  artirilmasi  ile
gastronomi alaninda kullanilmasina onciilik edilmesi ve Afyonkarahisar gastronomi
turizmine katki saglanarak dolayisiyla da sehrin ekonomisine katki saglanmasi

Ongorilmiistiir.
2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirma, Afyonkarahisar’a 06zgii yemekler ve yemek hikayelerini

kapsamaktadir. Calismaya iliskin en biiyiik sinirlilik zaman, maliyet ve ulasilabilirlik
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gibi nedenlerden dolayr evrenin tamamina ulagmanin miimkiin olmadigr durumudur.
Nitel arastirma yontemi ve birebir goriisme teknigi kullanildigi i¢in genis zamana
ihtiya¢ duyulmustur. Ancak zaman kisiti nedeniyle, yemek hikayesi bilgisinin daha
giiclii olacagi varsayimiyla Afyonkarahisar’da ikamet eden orta yas iizeri 27 goniilli

katilimciya arastirma sorular1 yoneltilmistir.
3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma; nitel arastirma yontemlerine gore gergeklestirilmistir. Nitel arastirma,
anlamay1r ve yorumlamayi1 kolaylastirmasi, olaylarin kendi dogasinda gercekei bir
sekilde ele alinabilmesi bakimindan son yillarda sosyal bilimler alaninda sik¢a
bagvurulan yontemlerden biri haline gelmistir (Karatag, 2015: 63). Nitel arastirmada
biiyliik genellemeler yerine kiigiik ¢alisma gruplariyla olgularin ve olaylarin direkt
anlasilmas1 amaglanmaktadir (Baltaci, 2019: 370). Nitel arastirma; bilgi elde etme
tekniklerinden goriisme, gozlem ve dokiiman analizlerinin kullanildigi, olaylarin
olustugu kendi ortaminda ele alindigi ve tamamiyla biitlinclil bir sekilde ortaya

konuldugu arastirma bigimidir (Yildirim, 1999: 10).
3.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirmada; gorigme teknigi  kullanilmigtir.  Gortisme  teknigi, nitel

arastirmalarda en sik kullanilan veri elde etme teknigidir. (Y1ldirim, 1999: 10).

Konunun tiim hatlarin1 kapsayan agik uclu sorularmn, yiiz yiize ve birebir
sorularak bilgilerin elde edildigi gorligme yonteminde, gorligmecinizin olaylara bakis
acisini, tecriibesini, bilgi seviyesini, donanimini genis perspektiften  goriip

aktarilabilinmektedir (Tekin, 2006: 101).

Aragtirmadaki veriler yar1 yapilandirilmig, uzman goriigii alinmig goriisme formu
ile elde edilmistir. Yapilandirilmis goriismelerde arastirmaci tarafindan O6nceden
hazirlanmis sorularin varligiyla verilerin elde edilmesi ve analizi kolaylasirken ayni
anda bu yoOntem gorlisme yapan kisiyi belli sorularla smirlandirmaktadir.
Yapilandirilmamis goriisme tekniginde ise sorular ve sorularin siralamalar1 gériismenin
dogasi icinde kendi kendine gelisebilir. Hedef, acik uclu sorularla aragtirmay ilerletecek
yeterli bilgiyi elde etmektir fakat bu teknikte de goriismedeki derinlik tam olarak
saglanamayabilir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde ise kisinin konuyla ilgili bilgilerine

ve hissettiklerine derinlemesine ulasabilme olanagi vardir. Burada dikkat edilmesi

35



gereken kaynak kisi tarafindan gereksiz bilgilerle goriigmenin sagliksiz hale

getirilmemesidir (Biiyiikoztiirk, vd., 2018:159).

Bu arastirmada veri toplama araci olarak, yar1 yapilandirilmig goriisme formu
(Ek-1) kullanilmistir. Hazirlanan formda; arastirmanin amacina yonelik sorulara yer
verilmigtir. Arastirmanin sonucunu etkileyecek olan; yas, cinsiyet, egitim gibi bilgilere
ozellikle yer verilmistir. Iki uzman goriisii dogrultusunda arastirma sorularinin son hali

verilmistir.

Goriisme Oncesinde katilimceilara, aragtirmanin igerigi hakkinda bilgi verilmistir.
Goniillii olarak katilmak isteyen kigiler aragtirmaya katilmigtir. Arastirma grubuna
secilen kisiler ile iletisime gegilerek randevu alinmis ve goriisme gergeklestirilmistir.
Gorlismeler yiiz ylize olarak gergeklestirilmistir. Biitiin goriismelerde katilimcilara
konuyla ilgili ayrintili olarak bilgi verilmis, goriismecilere goriigmenin gizli kalacagi,
hicbir kisi veya kurumla paylasilmayacagi bilgisi aktarilmistir. Goriismeler 25-40
dakika arasi siirerken bitiin goriismeler 1 temmuz- 25 temmuz tarihleri arasinda
yapilmistir. Goriismelerin kayit altina alinmasi istenmis, izin veren katilimcilardan ses

kaydi alinmistir.

Gortigme  sonunda  tutulan  notlar, katilmcilarla  paylagilmis  ve
kaydedilmemesini ya da degistirilmesini istedigi yerler var ise katilimcinin istegi
dogrultusunda diizenlemeler yapilmis ve goriisme notlarinin son sekli katilimeinin onay1

ile verilmistir.
3.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Aragtirmanin  ¢alisma grubunu, Afyonkarahisar il merkezinde kolayda
ornekleme yontemi ile belirlenmis 48 yas ve tlizerindeki 27 kisi olusturmaktadir.
Arastirmanin ¢alisma grubunu olusturan kisilere arastirmanin konusu ve amaci

aktarilmistir. Kisiler goniilliiliik esasina dayanilarak ¢aligmaya dahil edilmistir.

Bilginin ve yasantinin kisiye oOzgiliiglini savunan nitel arastirmalarda az
sayidaki ¢alisma grubundan derin bilgiler elde edilmektedir (Baltaci, 2019: 369).
Arastirmanin gecerligi ve tutarligina dogrudan etkisi olan ¢aligma grubunun 6zel olarak
belirlenmesi gereklidir ¢iinkii evrenin ozelliklerini yansitmayan Ornekler {izerinde
yapilan c¢alismalarla hatali sonuglara ulasilacagindan arastirmanin gegerliligi yok

edilebilir (Baltaci, 2018: 236).
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3.3. VERI ANALIZI YONTEMI

Arastirma icin gerekli veriler, kaynak kisilerle goriisiiliirken, ses kaydi alinmig
sonrasinda ses ve elle yazilan ifadeler Microsoft Word programina aktarilmistir.
Katilimcilar ile yapilan goriismeler sirasinda elde edilen verileri ¢oziimlemede nitel
arastirmalarda siklikla kullanilan veri analizi tekniklerinden biri olan Igerik Analizi

Yontemi kullanilmistir.

Icerik analizi, sosyal bilimlerde kullanilan, bir arastirma neticesinde elde edilen
verilerden ¢ikarimlar yapilmasiyla olusan bir arastirma teknigidir (Olgun, 2008: 70).
Icerik analizi yonteminde elde edilen benzer veriler, belli temalar etrafinda toplanir ve

okuyucuya dogru bir ifadeyle aktarilacak bigimde yorumlanir.
Icerik analizi alt1 farkli asamadan meydana gelmektedir: (Olgun, 2008: 70).
e Arastirma problemi tanimlanir;
e Arastirma i¢in ¢alisma grubu belirlenir;
e Arastirma tanimlanir;
e Kodlama cetveli olusturulur;
¢ Kodlama cetveli denenir ve giivenilirligi 6l¢iiliir;
e Veri girisi, analizi ve yorumlamasi yapilir .

Arastirmada kullanilan kodlar, goriisme formuna ve literatiire uygun olacak
bigcimde olusturulmustur. Katilimciin goriisleri aynen aktarilmistir. Arastirma igin

goriisme yapilan kisiler K1, K2,...... K27 seklinde kodlanmaistir.

Aragtirmanin giivenirligini arttirmak i¢in bulgular boliimiinde katilimcilardan
alintilar yapilmistir. Gilivenilirlik konusunda ise veri toplama ve analiz asamasinda

objektif olmaya dikkat edilmistir.
4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirmanin bu boliimiinde Oncelikle katilimcilarin tanimlayici 6zelliklerine
gore dagilimlarina, ardindan katilimcilarla yapilan goériismelerden elde edilen verilere

yapilan igerik analizi bulgularina yer verilmistir.

Tablo 2°de katilimcilarin cinsiyetlerine gore dagilimlarina yer verilmistir.
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Tablo 2. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Goére Dagilimi

Cinsiyet Say1 (f) Yiizde (%)
Kadin 17 63.0
Erkek 10 37.0
Toplam 27 100

Tablo 2°de yer alan verilere bakildiginda katilimcilarin on yedisi (%63.0) kadin,

onu (%37.0) erkektir.

Tablo 3’de katilimcilarin yaslarina gére dagilimlarina yer verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Yaslarina Goére Dagilimi

Yas Grubu Say1 () Yiizde (%)
48-60 14 51.9
61 ve lizeri 13 48.1
Toplam 27 100

Katilimeilari on dordi (%51.9) 48-60 yas arasinda on tigii 61 (%48.1)ve lizeri

yaslardadir.

Tablo 4’de katilimcilarin mesleklerine gore dagilimlarina yer verilmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin Mesleklerine Gore Dagilimi

Meslek Sayi (f) Yiizde (%)
Ev hanim 11 40.7
Emekli 8 29.6
Esnaf 2 7.4
Hemgire 2 7.4
Ascl 2 7.4
Ciftei 1 3.7
Muhasebeci 1 3.7
Toplam 27 100

Katilimeilarin mesleklerine gore dagilimlarina bakildiginda on biri (%40.7) ev

hanimi, sekizi (%29.6) emekli, ikisi (%7.4) esnaf, hemsire ve asg1, birer tanesi de

(%3.7) ¢ift¢i ve muhasebecidir.

Tablo 5’de katilimcilarin egitim durumlarina gore dagilimlarina yer verilmistir.
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Tablo 5. Katilimcilarin Egitim Durumlarina Gore Dagilimi

Egitim durumu Sayi (f) Yiizde (%)
Ilkokul 6 22.2
Ortaokul 3 111
Lise 16 59.3
Universite 1 3.7
Egitim gérmedi 1 3.7
Toplam 27 100

Egitim durumu agisindan bakildiginda katilimeilarin altisi ilkokul, iigii ortaokul,

on altis1 lise, biri tiniversite mezunu olup, birisi ise egitim gérmedigini belirtmistir.

Aragtirmaya katilanlara dncelikle “Afyonun yoresel yemekleri deyince akliniza
ilk gelenler hangileridir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimecilardan birden fazla yemek
ismi verebilecekleri belirtilmistir. Katilimcilardan alinan cevaplar Tablo 6’da

sunulmustur

Tablo 6. Katilimeilarin Afyonkarahisar ile Ilgili [lk Akillarma Gelen Yemeklerin Dagilimi

Ik akla gelen yemek Say (f) Yiizde (%)
Afyon kebabi 9 16.36
Musakka 5 9.09
Keskek 3 5.45
Goce koftesi 2 3.64
[libada dolmasi 2 3.64
Etli yaprak sarmasi 2 3.64

Anayemek | Bamya 2 3.64
Etli pilav 1 1.82
Biitiim et 1 1.82
Topalak 1 1.82
Patlican boregi 1 1.82
Ozbek pilavi 1 1.82
Zirbiye 1 1.82
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Tablo 6 (Devam). Katilimeilarin Afyonkarahisar Ile Tlgili Ilk Akillarma Gelen Yemeklerin

Dagilimi
[k akla gelen yemek Say1 (f) Yiizde (%)

Goce tarhanast 3 5.45
Corbalar

Tandir (Diigiin) corbasi 1 1.82

Biikme 5 9.09

Haghagl tirtinler (hashash 9 364

katmer, hashasli ekmek) '
Hamur isleri Hamairsiz 1 1.82

Pisi 1 1.82

Agz1 acik 1 1.82

Ogme 1 1.82

Ekmek kadayifi 3 5.45
Tathlar

Ocak helvasi 1 1.82
Yoresel Sucuk 4 7.27
Uriinler Manda kaymagi 1 1.82

Toplam 55 100

Tablo 6°daki veriler incelendiginde katilimcilarin ilk akillarmna gelen birden
fazla yemek cevabr vermeleri istenmistir. 55 farkli yoresel yemegin oldugu
goriilmektedir. Bu yemekler ana yemek, hamur isleri, ¢orbalar, tatlilar ve yoresel
tirtinler kategorilerinde degerlendirilmistir. Ana yemek kategorisinde ilk akla gelenler
sirasiyla Afyon kebabi (%16,36), musakka (9,09), keskek (%5,45), goce koftesi
(%3,64), ilibada dolmas1 (%3,64), etli yaprak sarmasi (%3,64) ve bamya (%3,64)
olmustur. birer kezde (%1,84) etli pilav biitiim et, topalak, patlican béregi, Ozbek pilavi
ve Ziirbiye’den bahsedilmistir.

Arastirmaya katilanlar c¢orbalardan Goce tarhanast (%5,45) ve tandir
corbasindan (%1,84) bahsetmislerdir. Hamur islerinden biikkme (%9,09) ve hashash
tirtinlere (%3,64) dikkat ¢ekerlerken birer (%1,84) kez hamirsiz, pisi, agz1 agik ve

6gmeden bahsetmislerdir.

Katilimcilar tath kategorisinde ekmek kadayifi (%5,45) ve kabak tatlisindan
(%1,82) bahsederlerken, yoresel irtinler kategorisinde ise sucuk (%7,27) ve manda
kaymagi (%1,82) yer almistir.
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Arastirmaya katilanlara “En ¢ok tercih ettiginiz yoresel Afyon yemegi
hangisidir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar kategorilere ayrilarak Tablo 7°de

sunulmustur.

Tablo 7. Katilimcilarin En Cok Tercih Ettikleri Yoresel Afyonkarahisar Yemeklerini Dagilimi

En sevilen yemek Say1 (f) Yiizde (%)
Afyon kebabi 5 15.63
Musakka 2 6.25
Keskek 2 6.25
Cullama kofte 2 6.25
Tirit 1 3.13
Ebe giimeci 1 3.13
Biitiim et 1 3.13
Sucuk gdbmme 1 3.13
Ana yemek
Ziirbiye 1 3.13
Mercimekli bulgur pilavi 1 3.13
Goce koftesi 1 3.13
Sucuk ekmek/Sucuk gomme 1 3.13
Lahana sarmasi 1 3.13
[libada dolmasi 1 3.13
Goce koftesi 1 3.13
Topalak 1 3.13
Cigek bamya gorbasi 1 3.13
Corbalar Sakala carpan ¢orbasi 1 3.13
Tarhana corbast 1 3.13
Biikme 2 6.25
Hamursiz 2 6.25
Hamur isleri  [—
Ogme 1 3.13
Velense hamur as1 1 3.13
Toplam 32 100

Tablo 7°deki veriler incelendiginde katilimcilarin ana yemek kategorisinde en
tercih ettikleri yemekler arasinda Afyon kebabi (%15,63) ilk sirada yer alirken, ikinci
sirada (%6,25) musakka, keskek ve cullama kofte yer almistir. Katilimeilar birer

(%3,13) defa tirit ebe giimeci, biitim et, sucuk gémme, ziirbiye, mercimekli bulgur
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pilavi, goce koftesi sucuk ekmek/sucuk gdmme, lahana sarmasi, ilibada dolmasi, goce

koftesi ve topalaktan bahsetmiglerdir.

Corba kategorisinde birer defa (%3,13) c¢igek bamya ¢orbasi ve sakala ¢arpan

¢orbasini sevdiklerini belirtmislerdir.

Hamur isleri kategorisinde en ¢ok sevilen/tercih edilen biikkme ve hamirzi

olmustur (%6,25). Birer (%3,13) defa 6gme ve velense hamur asindan bahsedilmistir.

Arastirmada katilimcilara “en cok tercih ettiginiz bu yemek koklii bir aile
yemegi ve Ozel bir hikaye ile iligkili midir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar Tablo

8’de verilmistir.

Tablo 8. Katilimeilarin En Cok Tercih Ettigi Yemeklerin Aile Yemegiyle ve Ozel Hikayeyle
[liskili Olup Olmadiginin Dagilim

Sayi (f) Yiizde (%)
Evet 21 75.00
Kokl bir aile yemegi Hayir 7 25.00
Toplam 28 100
Evet 9 45.00
Hikayeyle iliskili Hayir 11 55.00
Toplam 20 100

Tablo 8’teki veriler incelendiginde katilimcilarin tercih ettikleri yemeklerin
cogunlugunun (%75) kokli bir aile yemegi oldugu belirtirken %25°1 koklii bir aile
yemegi olmadigini ifade etmiglerdir. Ayrica %45°1 bir hikayeyle iliskili oldugunu,

%3551 ise bir hikayeyle tercih ettikleri yemegin iliskisini olmadigini belirtmislerdir.
Katilimcilardan alinan yanitlar ayrintili olarak asagida sunulmustur.

‘Cocukken her Afyonlu ailede iki giine bir yapilan badilcan yemeklerinin en
basinda musakka benim icin ¢ok degerli bir yemektir. Yer sofralarinda musakka oldugu
zaman cacik ve tursu bunlarin en giizel yancisidir. Ana yemek olarak annem misafirler
geldiginde c¢ok giizel yapar, bu yemek ailemizin bir simgesi olarak her misafir

sofrasinda eslik¢idir. Kisin ise pirasa musakkast yapilir’ (K1).

‘Fisne suyu ve biikme memleketimizin en sevilen ikililerindendir. Biikme
dedigimiz zaman akla zink mercimekli ¢itir ¢utir kokusu iistiinde dadir agzimizda ballana

ballana kolayca bulabilecegimiz bir yiyecektir. Ihtiyarlarin hafta sonu ya da haftanin
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belirli bir giinii gapt gapt malzeme toplayarak mahalle firininda yogrularak hazirlanan
hamuru ve harcini(pattes, gara simsek, afiyan, peynir) hasges yagiynan birlestirilerek
gara firina tepsi tepsi bisirilir ¢oluk ¢ocuk ¢ombalak onun kokusunu met ede ede
bitiremezler. Yamna da vakit yaz ise fisne bahgelerinden ciiriikleri (ezik, biiziik)fisneleri
evin bahgesine getirilerek, ananem alti kararmig koca gazanlarla onlart kaynatir
sekerinen Karistirir  testilere  doldurulur akan suyun altina Koyardik. Hagges
tarlalarinda ¢alisanlara kendilerine gelsinler diye verilen vazgecilmez bir i¢ecek haline

getirilmistir’ (K2).

‘Bence iligkilidir. Kizim bilirsin sen de afyonlusun Afyonda aileler kalabalik olur
ve gelen misafirleri agirlamak ve doyurabilmek icin hem fazla hem de devaminin
olabilecegi en basit ikili ak pide ve etin birlesimi sonucunda ortaya ¢ikarak giiniimiize
kadar gelen meshurlagmis ve her davetin ozellikle sira yemeginin basinda gelen afyon
kebabi en sevilen ana yemek haline gelmistir. Bu bizim zamanimizda et ile degil de
suyuyla ve evde yapilan kuru ak pidenin islatilmasiyla dissizlere garin doyurucu bir
vemekti ve daha sonra etin kendisiyle birlestirilerek bizleri zengin géstermesi amaciyla

bu zamana kadar geldi’ (K3).

‘Yasim 52 soframda sabahlart olmasini istedigim tek hamirsizdir, ¢iinkii i¢inde
yumurta yogurt hagges birlesmesiyle olusan ve tok tutan yiyecektir. O donemlerde
firtnlarin  ¢ok fazla olmasi insanlara bir sosyal aktivite yaratirdi, sunu ¢ok iyi
hatirlyyorum insanlar paylagmasini sever ve birbirine yardimci olurlardi. Simdi
herkesin evinde firin var ve genel olarak baktigin zaman mahalle firinlarini yok
oldugunu goriiyoruz. Bu tamamen bencilligimizden kaynakli kiiltiiriimiiziin - yok
olmasina sebebiyet veren bir etkendir. Zamaninda komsudan bir sey istemeye

cekinmezken simdi en ufak tuzu isterken laf soz olacak diye ¢ekiniyoruz’ (K4).

‘Lokantalarda bulamayacagin ama bir Afyonlunun evine misafir olarak
geldiginde ya da kaldiginda genelde sabahlar: tiiketilen ebegiimeci kavurmasi iginde
mercimek ve bulgurun oldugu duyurucu olan yemek bizim sofralarimizda yer alir.
Genelde bu Afyon’un Ihgehisar taraflarinda bulun Yériik aileleri tiiketir. Bunun yaz
aylarinda tarlaya giderken ninemin elinin altina ne gelirse Koydugu tamamen doymak
icin yapilan bu yemek benle beraber biiyiidii beni de biiyiittii. Gordiigiin tizere kuru
baklagilleri fakirler daha ¢ok tiiketir o donemler yoksullugumuzdan kaynaklh disarida
cayin ¢imenin bol oldugu yerlerde yenilebilir ot arayisimiz bu yemegi ortaya ¢ikardr’

(K5).
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‘Hikayesi olan yemeklere bayilirnm, bunun da bir hikdyesi var. Kurban
bayraminmin ilk giinii aile biiyiikleri ve kiiciikleri, kurban ibadetini gerceklestirmek igin
toplanan bu insanlar, hayvan kesilip ibadet yerine getirildiginde hayvamn degerli bir
bolgesi ilk kesimde eve ¢ikarilir ve bu c¢ikarilan et dogranmadan biitiin bir sekilde
disarida yakilan atesin tistiine agzi kapali bir sekilde yiiksek ateste daha sonra kiiliiyle
7-8 saat pigirilerek tiim aile aksam yemeginde sofrada bulusurdu. Sabahtan aksama
kadar yorgunlugu giizel bir yemekle birlestirip insanlar hos sohbete yoneltilir. Coluk
cocuk herkes ayni sofrada hos muhabbet esliginde yemek yenir. Bu bence bir kiiltiir bir
hikayedir. Nesilden nesile tasinabilecek sofralarimiz ve yemeklerimiz var oldugu siirece
sofrada kiiltiir her zaman devam eder. Sofralarimiz bir kiiltiir aract olup en giizel

pazarlama yoludur’ (K6).

‘Afyonda eski zamanlarda etin az olan donemlerinde, eti daha verimli kullanmak
amaciyla ¢ullama iglemi akillara gelmistir. Bu yontemle az miktarda et kullanarak daha
fazla hacim kazandirp daha ¢ok kisiye yetiriliyordu. Boylece ¢ullama, hem lezzetli, hem
doyurucu hem de bereketli bir yemek haline gelmistir. I¢ harci bitse bile disinda ki harct

bos halde kizartilip ikram edilir. Pisi lezzetinde giizel bir yemek haline gelmistir’ (K7).

‘Bir aile yemegi olup olmadig1 hakkinda pek bilgim yok ama gengler arasinda
bir hikayesi oldugunu biliyorum’ (K8).

Ziirbiye soylu ve koklii ailelerin bildigi Osmanlidan gelen yemektir. Ziirbiye,
sogan asi1 ve sogan yahnisi olarak da bilinir. Ninem onu eski zamanlarda erikli
vaparmis bunun sebebi Osmanli zamanminda yemeklerin ¢oguna kuru meyve
konulmasiwymis, fakat zamanla erik koyulmadan yapilan sadece kusbasi ve arpacik
soganla yapilan megsakkatli ama c¢ok lezzetli bir yemek haline gelip sadece ozel

davetlerde yapilmaya baglaniimistir’ (K9).

‘Ben kiiciikken babaannemiz hep mercimekli bulgur pilavi yapp bizi yemege
cagwrirdi. Sonrasinda babaannem aslinda babalarimizin  kavga ettiginde onlarin
kiisliigii gegsin, arada bulunup aradaki buzlar erisin diye ¢agirdigini anlatti. Bu

yemegin boyle ézel bir anist vardir bende’ (K10).

‘Goce koftesine afyonlular goce kottiisii der. Yokluk zamaminda goceyi
degirmende ¢ekip un ile karistirip suda haglarlarmis. Daha sonra ¢ok doyurucu hale

gelen goce koftesi iizerine yogurt ve salga ile servis edilmeye baslamis, giiniimiizde altin
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gtinti, zinardi, Kuran giinii gibi kadinlarin toplandigi zamanlarda verilen ikram haline
gelmistir’ (K12).

‘Velense giiniimiizde eriste diye tabir edilen ve ¢ok sevilen makarnanin enli olup
ticgen sekil verilerek kesilmesidir. Biiyiiklerimiz eriste ¢ok mesakkatli ve ince oldugu
icin velev sekli daha kolay ve pratik geldiginden bu sekilde kesmislerdir. Velense adi da
velev kesilmesinden gelmektedir. Cabuk hamur as1 olarak bilinir ashinda bizim

buralarda, eve ge¢ dondiigiimiiz giinlerde hemen ¢abucak yapilan doyurucu yemektir’

(K13).

‘Afyonda tirit diye bilinir ama bazi yorelerde papara ekmek asi diye de bilinir.
Esasi bayat ekmekleri degerlendirmek igin yapilan kiyma sogan domatesle sulu bir har¢
vapilir. Kizartilmis ekmekler bununla islatilir ve iizerine sarimsakly yogurt dokiiliir
harika bir lezzet oluyor. Bazi ilgelerde afyon kebabini bu sekilde ortaya ¢iktigini ve
tiiketildigini soylenir’ (K14).

‘Afyon kebabr Afyonumuzun ozel yemegidir. Davetlerde mutlaka Afyon kebabi

olur. Sira yemeklerinin vazgegilmezidir. Gegmisten bugiine gelir. Koklii aile yemegidir’

(K15).

‘Evet iliskilidir. Sehrin merkezinde bu bamya ¢orbasi sira yemeginin sonunda
icilirken Konya bolgesine yakin ilgelerde ise sira yemeginin basinda icilmektedir. Altin
degerinde onemli bir yemek oldugu igin insanlar acgken keyifle icip doysunlar diye

onden ikram edilebilecegini diigtintiyorum’ (K16).

‘Hayw koklii bir aile ile iligkili degil eski zamanlarda boyle kok soy sop
aranmazmiy ¢ocugum, herkes birbirine deger verirdi komsuculuk akrabalik ¢ok
onemliydi. Herkes ocaginda tiittiirdiigii emegi birbirine komsu hakki diye verirdi.
Yemeklerimizde c¢esit ¢ok olmazdi, herkes simdiki kadar ¢ok parada kazanmazdi,
boylelikle birbirimize gotiirdiigiimiiz yemeklerle soframiz zenginlesirdi, herkes birbirine
gider gelir ve herkes birbirinden haberdar olurdu. Sakala ¢arpan ¢orbasinin hikayesi
de bu anlattiklarima deginiyor biraz, bu ¢orba genelde kis vaktinde yapilirmus,
zamaninda bir dede varmis tek basina yasiyormus, bir giin komsusu bunu disarida
gormiis iki konusmus ¢ok hasta oldugunu séyleyince dayanamayip ona ¢orba yapmak
istemis, amcayr hem tok tutsun hem besleyici olsun hem de sifa olsun istemis, o
zamanlar en ¢okK, tok tutsun diye hamurasi yapilirmis, bu kadin eriste yapmus, eriste

kibrit ¢opiine benzeyen bir hamurasidir. Bunu daha doyurucu hale getirmek igin
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corbanin igine atmig sonra yesil mercimegi de giizelce haslamis ikisini katik yapmug
sonra amcaya gotirmiis, amca ¢ok begenmis ¢okta dua etmis hem tarifini istemis hem
de adimi sormus oda demis ki; amca adimi bilmiyorum boyle evde ki katiklarla
hazirladim ¢orbayt derken amcaya gozii ilismis, amcanin sakalinda ¢orbadaki eristeleri
gormiis sonra hafif bir giiliimsemeyle; amca bu ¢orbanin adint sen koydun, sakala
carpan olsun demis. Bu durum komsular arasinda konusula konusula giiniimiize kadar

bu isimle gelmis’ (K17).

‘Evet, iliskilidir. Bu yemek, genis aile bulusmalarimizda, kutlama, davet vb. bir

araya gelinen giinlerde genellikle tercih ettigimiz bir yemektir’ (K19).

‘Cullama kofte eski zamanlarda yoksulluktan eti daha az kullanip neyle katik
edebiliriz diye diigtintirken ortaya ¢ikmustir. Simdi daha doyurucu ve besleyici hale

geldigini diistiniiyorum’ (K21).

‘Bizim biiyiik dede daga komiir yakmaya gitmis, az bir ekmegi varmig
cantasinda, uzun ve megakkatli bir yolculuk sonrasi dedem wuyuyakalmis. Bu sirada
vanindaki esegi ¢cantamin igindeki ekmegi yemis. Dedem agliktan geri donmek zorunda
kalmis. Eski insanlarin simdiki gibi cesit ¢esit yemek yapma imkdni yokmug. Ninem o
giin evde olan ince ¢ekilmis bulgur, biraz un, kuru sogan, tuz, nane ne varsa o giine ait
yvogurmus. Toparlak gibi elinde yuvarlamis. Adi seklinden gelmektedir. Sicactk odun
atesinde pisirmis. Dedem o kadar ¢ok begenmis ki, belki o an ag¢liktan olsa gerek
beklide gercekten lezzetli olmug bilemeyiz ama simdi bu yemek geleneksel olarak bu
glinlerimize kadar gelmis, ozel giinler ve ozellikle kis aylarinda bolca yapilan bir yemek
yerini almistir’ (K22).

‘Koklii bir yemektir. Genellikle arkadas ortaminda gece etkinliklerinde ve
sohbetlerinde yapilir. Kara firinlarin kalan kiilleri disariya atilir ve bu kiillerin igine 1s1

koruyan folyolarn igine sarilip atilir’ (K23).(Sucuk gommeden bahsediyor)

‘Tarhana eski zamanlarda yokluktan evde, elde ne varsa hepsinin birlesimi
sonucu yogrulup hamur elde edilirmis. Bu hamur sicak suyun igine kesilip baharatlar
esliginde kaynatilarak yapilirmig. Tiim dertlere sifa olan bu ¢orbanmin ilk adi darhane
imig. Anlamini dar yokluktan, hane de evden almaktadir. Darhane zamanla dilden dile
bu zamana gelene kadar tarhana olmugstur. Tiim hastaliklara sifa olan bu ¢orba

glintimiize kadar gelmekte ve tam bir sifa ve lezzet tiriinii olmustur’ (K24).
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‘Bu yemeklerin tarihi ¢ok eski Osmanli mutfagina dayamr ama hikayelerini
bilmem’ (K25).

‘Fakirlikten gelir, tarim isiyle ugrastigimiz icin genelde bu yemegi yerdik.
Diigiiyle, un, kiyma karistirilip elle minik minik sekiller verilir ortasina bastirilirdi.
Bunun sebebi sis olan hamurun i¢i pismez diye yassilastirilmasi ve pigince iistiiniin

yogurt sosu o ¢ukurda kalabilsin diyedir’ (K26). (Goce koftesi)

‘Simdi kizzm bizim evimizden haghas eksik olmazdi. Tiim yiyeceklere katardik.
Hashagli ekmeklerimizde evlerimizin vazgegilmeziydi. Eksi maya ile yapilan bu hashash
ekmege biz eksi hamur veya ogme derdik, daha sonrasinda bu 6gmeyi daha uzun siire
tiiketmek icin eksi hamur katmadan yapmaya basladik. Cok giizel ve lezzetli, dayanikl
bir yiyecek haline geldi eksi hamur katilmamasi sebebi ile hamursuz adi verilen bu

yiyecek giintimiize ‘hanursiz’ adu ile bilinmektedir’ (K27).

Aragtirmaya katilanlara “Sizce Afyona gelince yenilmesi gereken Afyon yemegi
hangisidir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar yemekler, hamur isleri, tatlilar ve

yoresel tiriinler kategorilerinde incelenerek, Tablo 9’da sunulmustur.

Tablo 9. Katilimcilara Gore Afyon’da Yenilmesi Gereken Yemeklerin Dagilimi

Say1 (f) Yiizde (%)
Afyon kebab1 7 16.67
Keskek 5 11.90
Cullama kofte 3 7.14
Musakka 3 7.14
Biitiim et 2 4.76
Sucuk déner 2 4.76
Yemekler
Badilcan boregi 2 4.76
Sucuk gémme 1 2.38
Velense hamur ast 1 2.38
Tirit 1 2.38
Ziirbiye 1 2.38
Etli yaprak sarmasi 1 2.38
Biikme 2 4.76
Hamur isleri
Hasghagli irtinler 2 4.76
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Tablo 9 (Devam). Katilimcilara Gore Afyon’da Yenilmesi Gereken Yemeklerin Dagilimi

Say1 (f) Yiizde (%)

Agz1 acik 1 2.38

Eriste 1 2.38

Ekmek kadayifi (kaymakli) 2 4.76
Tathilar

Kabak tatlisi 1 2.38
Yoresel Sucuk 2 4.76
tirtinler Manda kaymagi 2 4.76

Toplam 42 100

Tablo 9°da yer alan veriler incelendiginde; Afyon’da kesinlikle yenilmesi
gereken yemeklerin basinda Afyon kebabi (%16.67), keskek (%11.90), cullama kofte
(%7.14), musakka (%7.14), biitim et(%4.76) ve sucuk doner ve badilcan boregi
(%4.76)
denilmektedir (Mergen, 2021).

gelmektedir.  Afyonkarahisar’da patlican boregine badilcan boregi

Afyon’da kesinlikle yenilmesi gereken hamur islerinin basinda %4.76 ortalama

ile bilkkme ve hashagl tirlinler bulunmaktadir.

Afyon’da kesinlikle yenilmesi gereken yiyecekler arasinda iki kisi (%4.76)
kaymakli ekmek kadayifi ve bir kisi (%2.38) kabak tatlis1 ifade edilmistir.

Yoresel triinler kategorisinde ise ikiser (% 4.76) defa sucuk ve manda kaynagi

ifade edilmistir.

Aragtirmada katilimcilara “Bu yemeklerin geleneksel olarak hangi durumlarda
veya torenlerde pisirildigini biliyor musunuz?” sorusu yoneltilmis alinan yanitlar diigiin,

cenaze/taziye giinleri, bayram, ramazan ay1 ve dogum adetleri olarak

kategorilestirilmistir. Alinan yanitlarin dagilimlar1 Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. Katilimcilara Gére Afyon’da Geleneksel Olarak Térenlerde Pisirilen Yemeklerin

Dagilim
Yemekler Say1 (f) Tematik Yiizde (%) |Toplam Yiizde (%)
Biikme 3 25.00 7.50
Ekmek kadayifi 25.00 7.50
Diigiin
Badilcan boregi 2 16.67 5.00
Bamya 1 8.33 2.50
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Tablo 10 (Devam). Katilimcilara Gore Afyon’da Geleneksel Olarak Torenlerde Pisirilen
Yemeklerin Dagilimi

Yemekler Sayi (f) Tematik Yiizde (%) |Toplam Yiizde (%)
Yaprak sarma 1 8.33 2.50
Musakka 1 8.33 2.50
Keskek 1 8.33 2.50
Toplam 12 100 30.00
Biikme 1 33.33 2.50
Cenazeltaziye Musakka 1 33.33 2.50
giinleri Bamya 1 33.33 2.50
Toplam 3 100.00 7.50
Biitiim et 2 33.33 5.00
Haghagl tirtinler 1 16.67 2.50
Biikme 1 16.67 2.50
Bayram
Bamya 1 16.67 2.50
Ekmek kaday1fi 1 16.67 2.50
Toplam 6 100.00 15.00
Afyon kebabi 7 41.18 17.50
Cullama kofte 4 23.53 10.00
Musakka 2 11.76 5.00
Goce koftesi 1 5.88 2.50
Ramazan ay1
Velense 1 5.88 2.50
Tirit 1 5.88 2.50
Topalak 1 5.88 2.50%
Toplam 17 100.00 42.50
Patlican musakka 50.00 2.50
Dogum Cullama kofte 1 50.00 2.50
Toplam 2 100.00 5.00
Toplam 40 100.00 100.00

Tablo 10°daki veriler incelendiginde; Afyon kebabi ramazan ayinda verilen
davetlerin (%41.18) vazgecilmezi olarak katilimcilarin en fazla belirttigi yemek olarak
on plana ¢ikmistir. Cullama koftede (%23.53) ramazan ayinda verilen yemekler

arasinda dikkat ¢ekmektedir. Alinan yanitlardan bazilar soyledir:

49



‘Afyon kebabt Afyonun sira yemegine ait bir yemektir. Genelde afyonlular ozel

davet yemeklerinde ve ramazan aylarinda siklikla yapar’ (K9).
‘Cullama kifte genellikle davet yemeklerinde pisirilir’ (K7).

‘Ramazan yemeklerinde, sira yemeklerinde mutlaka patlican musakkasi olur.

Davetlerde olmazsa olmazimizdir’ (K15).

Hamur isleri arasinda biikme, diiglinlerde (%25) Ccenaze/taziye giinlerinde

(%33.33) ve bayramlarda (%16.67) ikram edilmektedir.
‘Biikme genelde diigiinlerde dagitilir’ (K26).

‘Biikme, diigiin oncesi yapilan eglencelerde erkek tarafinin gelen misafirlerine

ikram ettigi yiyecektir. Yaninda hogsafla birlikte ikram edilir’ (K8).

Ayrica ekmek kadayifi diigiin adetlerinde kiz ve erkek taraflarinin birbirlerine
agiz tadi olarak goétiirdiikleri ve diiglinlerde (%25) dagitilan bir tath olarak dikkat
¢ekmektedir.

‘Kaymakli ekmek kadayifi genelde agiz tadinda gotiiriliir.(agiz tadi; kiz
tarafinin ya da erkek tarafinin birbirine giderken gotiirdiigii tatli, yemek)’ (K10).

‘Ekmek kadayifi genelde diigiin evine hediye olarak ve bayramlarda zinardilar
ve el dpmelerde gotiiriiliir’ (K20).

Arastirmaya katilan katilimcilara “Yoresel bir yemek yediginizde hikayesini

merak eder misiniz? sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar Tablo 11°de goriilmektedir.

Tablo 11. Katilimcilarin Yoresel Yemek Yediklerinde Hikayesini Merak Etme Durumlarinin

Dagilim
Sayi1 (f) Yiizde (%)
Evet 16 59.26
Hayir 11 40.74
Toplam 27 100

Tablo 11°deki verilere bakildiginda katilimcilarin  %59.26’s1 (16 kisi) yedikleri
yoresel yemeklerin hikdyelerini merak ettiklerini, %40.74’i (11 kisi) merak
etmediklerini ifade etmislerdir. Merak ettigini belirten katilimcilardan alinan yanitlarin

bazilar su sekildedir:

‘Soframiza gelen yemegi olusturan tiim iiriinlerin, sebzelerinden etine kadar bir
hikayesi olduguna inanirim’ (K1).

50



‘Evet merak ederim tabii ki manevi degerini, yapilis amacini, ikram sebebini’

(K16).
‘Ediyorum ama kimseden dogru diizgiin yanit alamiyorum’(K17).

‘Evet, merak ederim. Koklii medeniyetimiz ve gecmisten giiniimiize aktarilan
kiiltiir mirasina hakim olmak ve bunu gelecek nesillere aktarmanin ¢ok onemli oldugunu
diistintiyorum’ (K19).

‘Evet, ederim. Eskiden gelen yemek kiiltiiriidiir. Bizde onu devam ettiriyoruz.

Keskek kurtulus savasinda pisirilen yemektir’ (K23).

Arastirmaya katilanlara “Yoresel yemeklerin hikayesi hakkinda ailenizin veya
yakinlariizin anlattigir hikayeler var midir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar

Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo 12. Katilimcilarin Aile Ve Yakinlarinin Anlattiklar: Yoresel Yemeklerin Hikayelerinin
Anlatma Durumu Dagilimi

Sayi (f) Yiizde (%)
Evet 26 96.30
Hayir 1 3.70
Toplam 27 100

Tablo 12’deki verilere bakildiginda arastirmaya katilan bir kisi disindaki
katilimcilara aile ve yakinlar1 yoresel yemeklerin kdkenini veya anilarini anlattiklar
goriilmektedir. Katilimcilarin  bu  soruya verdikleri ayrintili  yanitlar asagida

sunulmustur:

‘Hamur islerinde zamaminda don yag kullamlarak onu kokusunun beni

duygulandirmighgi vardwr’ (K1).

Valla zamaninda kimsede para yoguken gomsu gomsunun kiiliine muhtagtir
atasoziiniin tamamen igleyisi gomsu gapilarindan ¢ikan una mercimege patatese ve
benzeri iiriinlere  yapilan ¢esitli  hamur igleri benim ig¢in en  biiyiik

antlardir.(Komgsulugun dlmedigi zamanlardan)’ (K2).

‘Afyon kebabi i¢in ramazan ilk ve sonu ya da ortalarinda aile biiyiikleri birbirini
davet ederek bende Afyon kebabi varsa bende gittigim misafirlikte aynmi yemegi

kesinlikle goriirsiin bunun sebebi dedikodu séz olmasin diye altinda kalmamak igin

tesekkiir babinda yapilir’ (K3).
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‘Amele pazarinda ki (tuz pazari) isgilerin yanina aldigi katiklik (lokul domates
biber peynir) dikkatimi ¢eken bir unsurdur gelen her is¢inin ¢cantasinda lokul muhakkak
bulunur. Bunu sebebini sordugumda hashasli hamurun karin doyurucu olmasiymuis’

(K4).

‘Dedem sabah ezanina yakin cenaze giinii ¢orbaciya giderlermis. Bunun hala
devam ettigini biliyorum dlen kisinin ardindan haywr amagh ve insanlarin karnini
doyurmanin biiyiik bir sevap oldugu dinimizce bilinir. Kim bir yetimin karnini
doyurursa o kisinin cennete gidecegi séylenir. Bakin diigiinde olsun cenazede olsun
iftarda olsun her zaman ortak noktamiz sofra burayi giizellestiren yemeklerimizdir.
Yemeklerimiz ocagimizda pismeye devam ettik¢e kiiltiir her zaman var olmaya devam

edecektir’ (K6).

‘Eskiden ayg¢icegi yagi yerine hashas yagi kullanilirmis. Tereyag: yerine kaymak
tercih edilirmis. Eskilerden konusulurken aklimda kalanlar bunlar’ (K7).

Yakinlarimin anlattigr ani var; IThsaniye bolgesinde ki kéylerin ¢ogunda
kahvehane yerine koy odalari tercih edilirmis. Kéy odasinda oynanan oyunlar
sonrasinda karmi acikan insanlar kéyiin bakkalini gece yarisinda wyandirip sucuk
alirlarmug, aldiklart sucugu folyoya sarip koy odasindaki kuzinedeki kéze atarlarmis, o

sucugu yemeden kimse eve gidemezmis’ (K8).

‘Anneannem Diigiin pilavimin eski zamanlarda zenginlik gostergesi oldugundan

bahsederdi’ (K9).
‘Babaannemin mercimekli bulgur pilav: anisi disinda su an icin yok’ (K10).
‘Annem ekmek kadayifinin kuru ekmeklerle yaptiklarint anlatirdr’ (K11).
‘Dedem eskiden Sulu kofteyi yasl ve bebekler icin yaptiklarini anlatirdr” (K12).

‘Biiyiik ninemler Annemlere onlar kiiciikken seker hayatlarinda daha yokken

kara firinlara pancar atip tath yaparlarmig’ (K13).

‘Bizim bildigimiz yumurtali ekmegin kékenini babaannemden duymustum

esasinda adi kayganaymig’ (K14).

‘Biiyiiklerimizden, yakinlarimizdan duydugumuz dinledigimiz ¢ok fazla anilar

var aklimda kalan hégsmerim var’ (K15).

‘BEvet, var bizimkilerin anlattiklart ama hatirlamiyorum’ (K16).
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‘Yemek degil ama ciicii tatlist var’ (K17)
‘Lokulu anlatirdr anneannem’ (K18).

‘Annemin halas1 Eristeyi eskiden toplamip sen sakrak bir sekilde eglenerek
yapudigin anlatirdr’ (K19).

‘Yemek degil ama halam eskiden uyumayan ¢ocuklara hashas yagr verildigini

anlatirdi’ (K20).
‘Kedi kiiliimbenin hikdyesini teyzemden dinledigimde baya sasirnistim’ (K21).
‘Birde dedemin anlattigi otlu ekmek anist var’ (K22).
‘Anneannem savas zamaninda askerlere keskek yaparmis onu anlatirdr” (K23).
‘Dedem lokumun hikayesini anlatmisti” (K24).

‘Biiyiiklerimizden, yakinlarimizdan duydugumuz dinledigimiz ¢ok fazla anilar

var’ (K25).

‘Benim goca halam adin pilavini anlatirdi. Yillardir bu gelenegin yapilmasi beni

pek mutlu ederdi’ (K26).

‘Koca dedem somun ekmegin (ev ekmegi) yiizyillar siiren bir mayadan geldigini

anlatir’ (K27).

Arastirmada katilimeilara “Hikayesini bildiginiz ya da Hikayesiyle sizi etkileyen
baska yoresel Afyon yemegi var midir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan yanitlar tablo

13’de sunulmustur.

Tablo 13. Katilimeilarin Hikayesinden Etkilendikleri Yemeklere Gore Dagilimi

Say1 (f) Yiizde (%)
Evet 26 96.30
Hayir 1 3.70
Toplam 27 100

Tablo 13’deki verilere bakildiginda arastirmaya katilan bir kisi disindaki
katilimeilarin hikayesinden etkilendikleri bir Afyon yemegi olduklari goriilmektedir.
Katilimcilarin bu soruya verdikleri ayrintili yanitlar asagida sunulmustur:

‘Afyonda kis agir gegtigi icin kaz yetistiriciligi ¢ok fazladwr, bu istemsiz bir

sekilde sofralarimizda da hem suyundan hem etinden hem kemiklerinden
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faydalandigimiz bir iiriindiir. Koylerde zamaninda popiilaritesi ¢ok yiiksek olan bir
eglence aract olarak kaz eti pisirme etkinligi ve daha sonra misafirlerin cagirilarak

ikram edilmesi giintimiize kadar gelen bir kiiltiirdiir’ (K1).

Valla gizim demin de sana séyledigim gibi benim garnim doysun ben baska

birsey istemem’ (K2).

‘Sana Afyon kebabinda soyledigim ak pide tam bir fukara isidir, sebebi
zamanmnda yokluktan un su ve tuzun birlesmesiyle yapilan ve fazla pisirilmemesi bu
tirtine ismini veren en biiyiik etkendir ¢iinkii pide biraz hamurumsu olur onu i1scaginan

yediginde midene oturur ve tokluk hissettirir’ (K3).

‘Su muhallebisi anamin bize sizin tabirinizle abur cubur alacak parast
olmayinca bizi eylemek igin yalandan bekmezinen ettigi muhallebiyi pek severdim,
gortiyosun iste yokluktan kadin bir seyleri iiretmek bizi mutlu etmek istemesinden
kaynakli fukara tatlist o donemlerde simdiKi ¢ocuklarin ictigi mama yokken bize

nisastayr kaynatip igine evde ne varsa attiklari doyurucu siskinlik saglayan mama

aklima geldi’ (K4).

‘Hikaye degil de daha ¢ok amim oldugunu belirtmek isterim, zamaninda kéy
odasinda takilirken, arkadaslar sucugu getirir sabah bakkaldan aldigimiz gazeteye
sarardik kiile atardik 15-20 dakika sonra kiilden c¢ikarip afiyetnen yerdik. Gece

temizlenen firtmin kiiliinii bu sekilde degerlendirip garnumizi doyururduk’ (K5).

‘Tandwr yani bir diger adiyla diigiin ¢orbasinin ismi neden diigiin ¢orbast hig
merak ettin mi? damat ya da diigiinii yapan aile beyazin saflik olduguna inanir. Etin ise
gosteris ve zenginligi ifade ettigini diisiinerek mesakkatli hazirligi olan bu ¢orba

diigiinlerin vazgegilmezi oldugu i¢in ismi diigiin ¢orbast olarak bilinir’ (K6).

‘Bu yemek degil ama afyonun sifa tatlisidir. Su muhallebisi, eskiden tatli niyetine
venilen kis tatlisidir. Bol sifa yiiklii ve enerji verir, oksiiriige ve gogiis agrilarina iyi
geldigi bilinmektedir. Babaannem muhallebisinin gogsii yumusattigini, pekmezinin de
okstirtige iyi geldigini soyler. Sifa kaynakli bu lezzetli tath eski yokluk zamanlarinin

seker olmayan evierde pekmez ile tatlandirilan tath haline gelmistir.(nisasta su,

pekmez)’ (K7).

‘Babaannem ¢ocuklugumda sakala ¢arpan ¢orbasimin hikdyesini anlatmigstt.
Zamaninda ¢ok yash ve hasta bir amca varmig, ona her giin ¢evresindeki komsulari

vemek getirirmis, bir giin yan evdeki kadin mercimek ¢orbasini daha da doyurucu hale
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getirebilmek icin, icine eriste koyarak pisirip amcaya gotirmiistiir. Amcamizin eli
titredigi icin erigtelerin sakalina bulagsmaci sonucu ¢orbanin adi sakala ¢carpan ¢orbasi

olmustur’ (K8).

‘Anneannem diigiin pilavimin hikdyesinden bahsetmisti; Afyon’un diigiinleri
biiyiik bir coskuyla kutlanirdi, diigiinler genellikle bir¢ok kisinin katildigr ve giinlerce
stiren etkinliklerdi. Diigiinlerin en onemli yemeklerinden biri ise pilavdi. Sadece

diigtinlerde yapilan havug ve kusbast iceren bu pilav zenginlik gostergesiydi’ (K9).

‘Katmer babaannem zamaninda biikmeden kalan hamurlar: degerlendirmek icin
kat kat acip icine hashas koyardi i¢i bos gozleme seklinde sag¢ iizerinde pisirilirdi.
Katmerin esast yanminda yenilen halk arasinda bilinen tahin pekmezi Afyonlularin tahini
serbet ile tatlandirilip yamina katik edilmesi meshurdur. Bunun disinda aksam
vemeginde de genellikle patlican yemekleri yaninda tiiketilir ozellikle patlican kizartilip
pivazly sekilde katmer arasina sarilip yenir. Zamanla i¢li katmerler ve sade hashash

pide olarak giiniimiize kadar gelmistir’ (K10).

‘Ekmek kadayifi eski zamanlarda yokluktan kuru ekmeklerin serbet ile
islatilmasi sonucunda ortaya c¢ikmistir. Zaman iginde fabrikalasip tornalarda gsekil
verilip satisa sunulup giiniimiize kadar gelmistir. Visnelisi ve sade serbetlisi iizerine

veya arasina kaymak koyulup ikram edilir’ (K11).

‘Sulu kofte aslinda ¢ullama kdftenin kalan harcimin elle kiiciik pargalar haline
getirip pisirilen bir yemektir. Normal kofte yashilara sert ve kuru geldigi icin sulu

kofteyi daha kolay yiyebilmeleri ve tutmasi kolay oldugu i¢in bu zamana kadar
gelmigtir’ (K12).

‘Seker pancart tatlisi, Afyonda tarlada yetigen seker pancart koylerde firinlara
verilip kizartulir kabugu soyulup dilimlenerek ikram edilirmig. Eski zamanlarda sekerin
olmamasi sebebiyle denenip bulunmus bir tatlh c¢esididir. Aynmi zamanda par¢alanip

kiisbe haline getirilip hayvanlara yem olarak verilirmis’ (K13).

‘Kaygana eskiden bayatlamis ekmekleri israf etmemek ve degerlendirmek icin
vapilan kahvaltida ve aksam yemegi olarak tiiketilen ve ¢abucak yapildigi icin ¢ok
tercih edilen bir yemekmis. Yumurta un karistirilip bayat ekmekler kizartilir. Giintimiize
gelirken ismi yumurtali ekmek olarak gelmistir hala yapilp istahla tiketilmektedir’
(K14).
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‘Bir kadinin esi askerden izin kullanir ve eve gelir. Hanimi ona tath yapmak
ister, fakat yokluk zamamindan dolayr evde sadece un, seker ve yag vardir. Bu
malzemelerden tatly: hazirlar ve esine ikram eder. Esi tatliyi yerken kadin merakla ve
israrla; ‘hos mu erim?’ diye sorar. Zamanla bu hikdye anlatila anlatila o soru ciimlesi

kisalarak tatlimin adi haline gelir’ (K15).

‘Annemin annesinden ogrendigi ve fazla kisinin bilmedigi kuru maydanoz
vemegi vardir etli yaprak sarma i¢inin disinda kurutulmus maydanoz vardir. Bu yemegi
pisirmek onemlidir tiriinii dagitmadan pigirebilmek onemli oldugunu séylerdi annem’

(K16).

‘Cticti tatlis1 Afyonun tinlii sehir surlarmmin insaati sirasinda, is¢iler tarafindan
kullanilan malzemelerin biri un idi. Isciler, insaat alamina gelen diismanlarin un
tasimalarini engellemek amaciyla unu yogurarak tasimaya baslamislar bu yogrulan un
zaman i¢inde farkli malzemelerle karisarak bir tatliya dontismiistiiv. Afyon ciicii tatlisi
bu sekilde ortaya ¢ikmistir. Zamanla ozel bir hale gelen bu tatli su an sadece ramazan

ayinda satisi1 yapilmaktadir ve tarifi hala tek kisiye aittir’ (K17).

‘Zamaninda afyonun godamanlarmin birinin kizi evleniyormus hazirlik ve
ikramlariyla olsun akillardan ¢iksin istemiyorlarmis. Kina igin yardima gelen
kadinlardan daha once kimse tarafinda tadilmamis bir hamur igi yapmalar: istenmis,
kadinlar afyonun meghur tahil iiriinii olan haghasin tohumlarindan ve taze bir un ile
harika bir hamurasi hazirlamislar. Hamur pistikten sonra éyle bir kabarip yumusactk
olmus ki adeta lokum gibiymis. Kina gecesi vakti geldiginde bu hamur isi davetlilere
dagitilmig herkes ¢ok begenmis, her dilim o kadar lezzetli ve giizelmis ki bundan sonra
tiim kina ve nisan kutlamalarinda dagitilmaya devam ederek gelenek haline
getirilmistir. Bu hamurun ismi teyzelerin ‘lokum gibi olmus’ ciimlesinde yatiyormus. Ilk
baslarda lokum hamur olarak bilinen bu hamur zamanla lokul (nokul) olarak giiniimiize
kadar gelmistir. Kina diigiin ve nisanlarda misafirlere yaninda peynir zeytin domates

salatalikla ikram edilir, ayni zamanda kahvaltilarinda vazgegilmezi olmustur’ (K18).

‘Eriste eskiden makarna olmadigi icin evilerde toplamlip sen sakrak kesme
etkinligi yapilirdi. Ozellikle kis aylarinda yiyecek stoklarimin yapilmasi gerekiyordu.
Fakat afyonun soguk flislart ve kar yagislar, eristelerin kurutulma islemini
zorlastiriyordu. Afyonlu kadinlar bu zorlu kosullara ragmen eristeleri o6zel bir sekilde

hazirlamayr basarirlardi. Ince hamurlar acip keserken eristeleri swvi yagla yaglayarak
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kuruturlar. Bu sayede eristeler hem dayanikll hale gelir hem de lezzetlerine 6zgiin bir
tat katar. Giiniimiize kadar gelen bu eristeler su an ¢orbalar, pilaviar veya diger

yemeklerde kullanarak besleyici égiinlerin temelini olusturur’ (K19).

‘Hashas ezmesi, besleyici degeri ¢ok yiiksek olan ve uyku verdigi bilinen hashasi
biiyiiklerimiz pekmezle karistirip kahvalti da ekmek iizerine siirerlermis simdinin

nutellasi gibi ama 10 basar’ (K20).

‘Kedi kiiliimbenin esast pudra sekerinden gelir, fakat eskiden pudra sekeri
olmadig icin seker hashas tasinda ezilerek yapilan iizeri fistikli avug icinden biiyiik
kurabiyedir. Pisip soguduktan sonra kirmizi jelatinlerle sariir kurdele ile her birinin
agzi baglamwr. Biiyiik siislii bir tepsiye konup kiz tarafindan damat tarafina nisan
vapildiktan sonra agiz tadi olarak gonderilir. Kedi kiiliimbe itizeri ¢atlayarak kabarik

bir sekil alirsa o kizin gegimi giizel olacak diye bir rivayete inanil’ (K21).

‘Eskiden savagstan yeni ¢ikilmis. Haliyle yokluk varmis. En giizel varlik insanin
topragidir ya her zaman. Tekrar gii¢lenip toparlanmak i¢in ninelerimiz tarladan ekip
bi¢meye baslamiglar. Bir giin ninemizle eltisi tarlaya ¢alismaya gitmisler. O kadar ¢ok
actkmislar ki bulduklar: otlart yemeye baglamislar. Ama ninemin eltisinin yasi biraz
daha kiigiik olunca ot onu doyurmamis haliyle kimseyi dogurmaz ki zaten. Eltisi
aglamaya baslamig giiciim kuvvetim tiikendi iyice diye. Buna dayanamayan ninemiz un
ile otu hamur haline getirip yogurmus. Bir ates yakmis. Elde ettigi otlu hamuru koziin
tizerinde pigsirip eltisine yedirmis. Dedim ya yokluk insana ne ¢areler aratiyor. Eltisi
karnint doyurmus o sartlarda ne kadar yapilip pistiyse iste. Maksat karinlarim
doyurmuglar. Simdi giintimiiz imkanlariyla bu otlu hamur birbirinden ayrilip giizel bir
gozleme oluyor. Su, un, tuz ile yogrulan hamur hazirlanan i¢ harglarla ¢ok giizel bir
gozlemeye doniisiiyor. Ister otlu, ister etli, isterse peynirli ister patatesli zevkine kalmis.
Sag iizerinde(gozleme saci) pisirilip sunuluyor. Simdi giizel afyonumuzun kéyiinde

merkezinde bir¢ok gozleme mekanlarimiz bulunmaktadir’ (K22).

‘Eskiden pasanin kizi ¢ok hastaymis yatak dosek yatarmis. Pasa kizi icin kéyiin
dort bir yanina haber salip kizini iyi edecek yemegi bulani odiillendirecegini soylemis.
Yiizlerce kisi gelip gitmis ama o yemegi yapamamis. Son ¢are yaslh bir ¢ift biz kiziniza
iyi gelecek yemegi biliyoruz diye keskegi yapmaya baglamislar. Bu yapilan yemek
aslinda stirekli yapilirmig ama adi yokmus. Yemegin pismesi ¢ok zaman alirmis. Keskek

gelip doviilmeye basladiginda yash c¢ift keskegin iistiinde ki sosu hazirlamaya
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baslamistir. Yagda baharatlart kavururken kizi wyanir ‘bu kokuyu hatirliyorum
riiyamda bundan yedim ben’ der. Pasa hemen emir verir ve yemek getirilir kiza
vedirilir. Hemen iyilegsen kizini goriince pasa ¢ok sevinir.daha da getirin demis ama
orda ki herkes tadina baktig1 icin bitmistir. Pasa; ‘keske biraz daha olsaydr * der. Yash
amca ;pagsam bunun adi keske olsun mu?’ der. Pasa da: bundan sonra bunun adi da
keskek olsun.’ der ve bu sifali sey bundan sonra tiim askerlere ve halka dagitilsin der.

Sonrasinda askerlere ve hastalara yapilan yemek haline gelmistir’ (K23).

‘Efsaneye gore Osmanli imparatorlugunun fetihlerini gercgeklestiren askerler,
uzun stireli kugatmalarda ve seferlerde enerjiye ihtiya¢ duyuyorlardr. Lokum askerler
icin tasinabilir bir enerji kaynagi olarak kullanilirmis. Osmanlhigr mutfaginin ve halkin

vazgegilmez tatlarindan biri olmustur’ (K24).

‘Hogmerim, eski zamanlarda bir kadin esine siit, un ve tuz ¢ayin yanina yaptigi
yiyecekmis. Kavurup helva kivamina getirirlermis. Esine hos mu erim demesi sonucu
adi, hosmerim olarak kalmistir. Simdi de kadinlarin 5 ¢ayinda yapip yedikleri bir
yiyecektir’ (K25).

‘Adine pilav, eski zamanlarda komsulugun biitiin ve sik olan zamanlardan
bahsediyorum ama ¢ocuklar kapt kapt dolasarak ozellikle yagmur yagdiktan sonra
ellerinde sofra bezi ile 'Ey adine adine, salgam, bérek tadine. Bir kasik yagdan bir
kasik tuzdan ver Allah'tm ver, gani gani yagmur' manisini okuyarak birer avug pilavitk
malzeme toplama amaciyla kapt kaptr gezerlerdi. Pilava malzeme verenlere duayr da
ihmal etmeyen ¢ocuklar, 'Bir halka, iki halka bu teyze bu amca eviyle, damiyla Kabe'ye
kalka' derlerdi. Cocuklara kapiyyr agmayan mahalleliler i¢in ise 'Bir hasir, iki haswr
vermeyenin viicudu kabarsin fasir fasiwr' manisini séylerlerdi. Toplanan malzemelerle
daha sonra bir sonra ki ¢alinan kapida teyzeden rica edilip adine pilavi pisirilerek,

¢ocuklara ve ailelerine dagitilir istahla yenirdi’ (K26).

‘Giintimiizde yedigimiz ev ekmegi(somun) 250 yil dnceden gelen ekmek
mayasindan yapimaktadir (eksi maya) . Elden ele komsu komsuya dagitilan eksi maya
250 yildw dagitilan maya ile yapimaktadr. Bu maya eksi oldugu igin kolaylikla
saklanabilir ve hi¢cbir zaman bozulmazmig. Boylelikle su an ki yedigimiz ekmek hala

ayni tadr vermektedir’ (K27).

Arastirmada katilimcilarin hikayesinden etkilendikleri yemek hikayesi temalara

gore ayrilarak incelenmistir. Temalar olusturulurken alaninda uzman iki kisinin
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goriigleri alinmisg ve bu dogrultuda olusturulmustur. Yemekler temalarina gore Tablo

14°de sunulmustur.

Tablo 14. Hikayesinden Etkilenilen Yemek Hikayesinin Temalarina Gére Dagilimi

Hikayesinden etkilenilen yemek Say1 (f) Yiizde (%)

Ekmek kaday1fi

Ak pide
Yoksulluk 4 19.05
Su muhallebisi

Biikme/Gozleme

Sakala carpan

Ciicti tatlis
Dayanigma 4 19.05
Ev ekmegi

Eriste

Katmer

Sulu kofte
Degerlendirme/ tutumlu olma 4 19.05
Kaygana

Hosmerim

Diigiin pilavi
Zenginlik 2 9.52
Digiin ¢orbasi

Kedi kiiliimbe
Gelenek 2 9.52
Adine pilavi
Misafirperverlik Lokul 1 4.76
Sifa verici Keskek 1 4,76
Enerji verici Lokum 1 4.76
Besleyici, uyku verici Haghas ezmesi 1 4.76
Eglence Kaz eti pisirme etkinligi 1 4.76
Toplam 21 100

Tablo 14 incelendiginde katilimcilarin hikayesinden etkilendikleri yemekler
temalarma gore dorderi (%19.05) yoksulluk, dayanisma ve degerlendirme/tutumliu
olma temalarinda oldugu, ikiseri (%9.52) yemegin zenginlik ve gelenek temalarinda
oldugu, birer defa (%4.76) yemegin de misafirperverlik, sifa verici, enerji Verici,

besleyici, uyku verici ve eglence temali oldugu goériilmektedir.
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Arastirmada katilimcilara “Hikayesini dinlediginiz / bildiginiz bir yoresel yemek
yemek sizde farkli duygular yaratir mi1?” sorusu yoneltilmigtir. Alinan yanitlar Tablo

15’de sunulmustur.

Tablo 15. Hikayesi Dinlenen/Bilinen Bir Yemegin Farkli Duygu Yaratma Durumuna Gore

Dagilimi
Sayi (f) Yiizde (%)
Evet 18 66.67
Hayir 9 25.93
Toplam 27 100

Tablo 15’deki veriler incelendiginde katilimcilarin %66.67’sinde (18 kisi)
hikayesini dinledikleri/bildikleri yemekler farkli duygu yaratirken %25.93’iinde (9 kisi)

farkli duygular yaratmamaktadir. Katilimcilardan alinan yanitlar agagida sunulmustur:

‘Duygular gelip gegicidir, ama onu her zaman hatirlamak i¢in bir tat gerekir’

(K1).
‘Kizim bana yoksulluktan dolay iiziintii ve keder birakir’ (K3).
‘Cocuklugum aklima gelir duygulanirim. Nerde o eski zamanlar... (K4).
‘Yedigim yemegin soframiza nasil geldigini bilmek isterim’ (K®6).
‘Bu giine kadar nasil geldigini bilmek beni heyecanlandirir’ (K7).
‘Hikdyesi olan yemekleri dinlemek hosuma gidiyor’ (K9).

‘Mercimekli bulgur pilavi her yedigimde babaannemin bu giizel diisiincesi beni

hep duygulandirtr’ (K10).

‘Evet yaratir, yemeklerin degigimi ve doniisiimiinii ogrenmek hosuma gider her

yemegi yaptigimda aklima gelir’ (K12).
‘Giizel hikayeler duymak beni heyecanlandirryor’ (K13).

‘Her yemegin bir hikayesi olduguna inanirim. Farkli duygu acgisindan ¢ok

etkilendigim soylenemez’ (K15).
‘Evet heyecanlandurir tabikii mantikly ve yerken keyif, lezzet verir’ (K16).
‘Tabi ki yaratir’ (K17).

‘Bu hikayeler genelde yokluktan c¢ikan kadinlarimizin yaratici  hikayeleri.

Kurakhigin vurdugu Anadolu topraklarinda hatta iizerine savaslar da eklenince
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yoklugun boyutunu tahmin edebiliriz. Bu yemekleri tadarken duydugum hikayeler hem
beni duygulandirir hem de ecdamizla daha ¢ok gurur duymami saglar. Hepsinin ruhu
sad olsun. Bundan sonra da insallah yokluktan degil gastronomi alaminda gelistigimiz

icin yeni yemekler tadariz’ (K18).
‘Farkli duygu yaratmaz ama dinlemek isterim’ (K19).
‘Merak duygusu yaratir’ (K20).
‘Merak ve heyecan yaratir’ (K21).

‘Ev ekmegini sobanin tistiinde her kizartisimda koca dedem aklima gelir ve hep

ozlem duyarim’ (K27).

Katilimcilardan alinan yanitlardan yarattigi duygulara gore temalara ayrilmistir.

Sonuglar Tablo 16’da sunulmustur.

Tablo 16. Hikayesini Dinlenilen / Bilinen Bir Yoresel Yemegin Yarattigi Duygulara Gore

Dagilim
Yarattig1 duygu Sayi (f) Yiizde (%)
Heyecan 4 30.77
Merak 3 23.08
Ozlem 3 23.08
Hiiziin/keder 1 7.69
Gurur 1 7.69
Hoslanma 1 7.69
Toplam 13 100

Tablo 16°daki veriler incelendiginde hikayesi dinlenilen bilinen bir yoresel
yemek katilimcilarda en fazla sirasiyla heyecan (%30.77), merak (%23.08), 6zlem
(%23.08), hiiziin/keder (%7.69), gurur (%7.69) ve hoslanma (%7.69) duygular

yaratmaktadir.
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SONUC ve TARTISMA

Bu c¢aligmada Afyonkarahisar’da yapilan yoresel yemeklerin yerel halkin
nezdinde bilinirligi ve tercih edilebilirliginin yaninda, yoresel yemeklerin hikayelerini
ortaya ¢ikarmak ve yoresel yemeklerin ve hikayelerinin gastronomi turizmi ag¢isindan
nasil degerlendirilebilecegine yonelik Oneriler getirmek amaciyla gergeklestirilen

arastirmada asagidaki sonuglara ulagilmistir:

Arastirmada katilimcilara Afyonkarahisar ile ilgili akillarina gelen yemekler
sorulmus alinan yanitlar; ana yemek, corbalar, hamur isleri, tatlilar ve yoresel {iriinler
kategorilerinde incelenmistir. Tiim kategoriler icerisinde en ¢ok akla gelen yemegin
Afyon kebabi oldugu bunu sirasiyla musakkanin takip ettigi, ardindan hamur isleri
kategorisinden bilkme ve yoresel {lriinler kategorisinden sucugun takip ettigi

goriilmiistiir.

Katilimcilara en ¢ok tercih ettikleri yemekler sorulmus, yine yemeklerden Afyon
kebab1 ilk sirada yer alirken, musakka, keskek ve cullama kofte ikinci sirada yer
almistir. Hamur islerinden ise biikkme ve hamirsiz 6n plana ¢ikmistir. Diger yoresel

yemeklerden ise sadece birer katilimci bahsetmistir.

Katilimeilarin en tercih ettikleri yemeklerin ¢cogunlugu koklii bir aile yemegi

olup, hikayelerle bazilarinin iligkili oldugu goriilmiistiir.

Katilimcilara gore Afyonkarahisar’da yenilmesi gereken yemeklerin baginda
Afyon kebabi, keskek, cullama kofte ve musakka gelmektedir. Hamur islerinden biikme
ve haghasl triinleri, tatlilardan ekmek kadayifi ve yoresel iiriinlerden sucuk ve manda

kaymagini 2’ser kisi bahsetmistir.

Katilimcilara Afyonkarahisar’da geleneksel olarak kutlamalarda pisen yemekler
soruldugunda ise Afyon kebab1 ramazan ay1 (%5) ve davetlerin (%12.50) vazgecilmezi
olarak katilimcilarin en fazla belirttigi yemek olarak on plana ¢ikmistir. Cullama
koftede davetlerde (%7.50) ve ramazan ayinda verilen yemekler arasinda dikkat

cekmistir (% 2.50).

Katilimeilarin ¢ogu yedikleri yoresel yemeklerin hikayesini merak ettiklerini
belirtmisler ve tamamina yakinina ailesi veya yakinlari tarafindan yoresel yemeklerin
hikayelerini anlatildig1 saptanmistir. Yine tamamina yakininin hikayesinden etkilendigi
bir Afyon yemegi bulunmaktadir. Katilimcilar akillarinda kalan Afyon yemeklerine

iliskin hikayelerini aktarmislardir.

62



Katilimeilarin ¢ogunlugu hikayesini dinledikleri veya bildikleri bir yemegin
kendilerinde farkli duygular olusturdugunu ifade etmislerdir. Yemek hikayelerini

katilimcilarda olusturdugu duygularin bagsinda heyecan, merak ve 6zlem gelmektedir.

Tiirkiye zengin ve c¢esitli bir yemek ve hikaye kiiltiiriine sahip olmasina ragmen
etkin bir sekilde korunamadigi, muhafaza edilemedigi, pazarlanamadigi ve
tanmitilamadigi  icin  yerel yeme ve igme hikayesinden tam anlamiyla

yararlanamamaktadir.

Toplumda ¢ok eski ¢aglardan beri var olan yoresel yiyecek ve igeceklere iliskin
hikayelerin toplanip giincellenmesi gerekmektedir. Afyonkarahisar’a ait yoresel
yemeklerin ve yemek hikayelerinin gastronomi turizminde nasil kullanilabilecegine dair

asagidaki Oneriler getirilmistir.

— Afyonkarahisar’a ait yoresel yemek hikayelerini inceleyerek, bu hikayeleri bir

biitiin olarak kullanarak yemekle ilgili kitaplarin yazilmasi tesvik edilebilir.

— Kiiltir ve Turizm Bakanlhigi’nin Afyonkarahisar’a ait web sayfasinda,
Afyonkarahisar’a ait valilik, belediye ve diger resmi web sitelerinde Afyonkarahisar’a

ait yemek hikayelerinin yer aldig1 koseler olusturabilir.

— Yoresel yiyecek ve icecek sunan restoranlarin meniilerindeki QR kodlari

kullanarak yemegin hikayesine yer verilebilir.

— Afyonkarahisar’in tamitimina yonelik hazirlanan brosiir ve dergilerde yoresel

uiriinlere ve hikayelerine yer verilebilir.

— Turistlere yapilan rehberlik esnasinda Afyonkarahisar’a ait bir rehber yemegin

hikayesini anlatabilir.

— Afyonkarahisar’da anlatilacak hikayeleri olan yerel yiyecek ve igeceklerin

tadina bakmak i¢in yemek festivalleri diizenlenebilir.
— Yemek miizeleri ve benzeri hikaye bazli formatlar diizenlenebilir.
— Afyonkarahisar’a ait yemeklerin hikayeli bir envanteri olusturulabilir.

Bu arastirma Afyonkarahisar’in yemekleri ve yemek hikayeleri arastirmaya
katilan 27 kisinin goriisleri ile sinirhidir. Aragtirmanin benzerleri daha genis 6rneklemler

tizerinde yapilabilir.
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Gelecekte yapilacak aragtirmalarda hikayelerin turistler tizerindeki etkisi
arastirtlabilir ve Afyonkarahisar’daki yerel yiyecek ve igeceklerle ilgili hikayeler

incelenip kayit altina alinabilir.
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EKLER
Ek 1: Goriisme Sorular:
1. Afyonun yoresel yemekleri deyince akliniza ilk gelenler hangileridir?
2. En ¢ok tercih ettiginiz/en sevdiginiz yoresel Afyon yemegi hangisidir?
3. Bu yemek koklii bir aile yemegi ve 6zel bir hikaye ile iligkili midir?
4. Sizce Afyona gelince kesinlikle yenilmesi gereken Afyon yemegi hangisidir?

5. Bu yemeklerin geleneksel olarak hangi durumlarda veya kutlamalarda

pisirildigini biliyor musunuz?
6. Yoresel bir yemek yediginizde hikayesini merak eder misimiz?

7. Yoresel yemekler hakkinda ailenizin veya yakinlarmizin anlattigi hikayeler

var midir?

8. Hikayesini bildiginiz ya da Hikayesiyle sizi etkileyen baska yoresel Afyon

yemegi var midir?

9. Hikayesini dinlediginiz / bildiginiz bir yoresel yemek yemek sizde farkli

duygular yaratir m?
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