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DanıĢman: Dr.Öğr.Üyesi Asuman PEKYAMAN 

 

Zengin mutfak kültürüne ve yemek çeĢitliliğine sahip Afyonkarahisar‟da 

sürdürülen geleneğin bir parçası olarak doğum, ölüm, sünnet, evlilik gibi özel 

günlerde tören yemekleri düzenlenmektedir. Bu çalıĢmada, tören yemeklerinin 

bilinirliği üzerine kuĢaklar arasındaki farklılıklarını belirlemek amaçlanmıĢtır. Bu 

amaçla Afyonkarahisar‟da yaĢayan bebek patlaması kuĢağı, X, Y ve Z kuĢakları 

içerisinde yer alan 1945 ile 1995 yılları arası doğanlar çalıĢmanın evreni olarak 

belirlenmiĢtir. Tesadüfi örneklem yöntemine göre seçilen 398 kiĢiden oluĢan bu 

örneklem grubuna 2018 yılı Kasım ve Aralık ayları ile 2019 yılı Ocak ayı içerisinde 

ulaĢılmıĢ ve anket tekniği kullanılarak veriler toplanmıĢtır. 

Bu çalıĢmada öncelikle katılımcıların demografik ve bazı bireysel özellikleri 

frekans ve yüzde dağılımlarıyla sunulmuĢtur. ÇalıĢmada kullanılan ölçek ve 

boyutlarının normal dağılıp dağılmadığı tespit etmek için Shapiro-Wilk ve 

Kolmogorov-Smirnov testleri gerçekleĢtirilmiĢtir. Ölçeklerin normal dağılım 

göstermesinden dolayı parametrik olan bağımsız iki grup T-testi ve One-way Anova 

varyans analizi kullanılmıĢtır. 

Yapılan analizler sonucunda, katılımcıların en çok katıldığı törenlerin sünnet, 

düğün ve bayram yemekleri, en az katıldıkları törensel sunumların ise zinardı 
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yemeği, gezek ve diĢ çıkarma yemeği olduğu, en çok bilinen ve tadılan tören 

yemeklerinin tavuklu pilav, etli pilav, bükme, biĢi,  sütlaç, üzüm-viĢne hoĢafı olduğu, 

en az bilinen ve tadılan tören yemeklerinin kedi külümbe, maydanoz musakka, palize 

ve duvaklı hindi olduğu belirlenmiĢtir. Katılımcıların cinsiyeti, medeni durumu, 

eğitim durumu, gelir durumu, mesleği, Afyonkarahisar‟da yaĢama süreleri ile tören 

yemeklerini bilmeleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık olduğu tespit 

edilmiĢ, kuĢak değiĢtikçe törensel yemeklerin bilinirliğinde de azalma meydana 

geldiği, törenlerde sıklıkla sunulan yemeklerin daha çok bilinirken, zamanla tören 

yemeği olmaktan çıkmıĢ ya da çok az törende sunulan yemeklerin bilinirliklerinin 

azaldığı görülmüĢtür. 

 

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar, Tören Yemekleri, Mutfak Kültürü, 

KuĢaklar. 
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ABSTRACT 

A STUDY ON DETERMINING THE DIFFERENCES BETWEEN 

GENERATIONS ON THE AWARENESS OF CEREMONIAL MEALS: THE 

SAMPLE OF AFYONKARAHĠSAR 

 

Nazmiye ÇĠFTÇĠ 

 

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY 

INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES 

DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT 

June, 2019 

Advisor: Asst. Prof. Dr. Asuman PEKYAMAN 

As part of the tradition in Afyonkarahisar, which has a rich culinary culture 

and variety of food, birth, death, circumcision, marriage etc. ceremonial dinners are 

organized on special occasions. In this study, it was aimed to determine the 

differences between generations. For this purpose, baby boom generation living in 

Afyonkarahisar, X, Y and Z generations, which were born between 1945 and 1995 

were determined as the population of the study. The sample consisting of 398 people 

determined by random sampling method was reached in between November and 

December of 2018; in January 2019 also and data were collected by using 

questionnaire as data collection technique. 

In this study, demographic and some individual characteristics of the 

participants are presented with frequency and percentage distributions. Shapiro-Wilk 

and Kolmogorov-Smirnov tests were conducted to determine whether the scale and 

dimensions used in the study were normally distributed or not. Because of the normal 

distribution of the scales, two independent parametrical group T-test and One-way 

Anova analysis were used. 

As a result of the analyzes, the ceremonies where the participants attended the 

most were circumcised, wedding and feast dinners, while the most attended was the 
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dinner, wandering and teething dinner, the most famous dishes were tavuklu pilav, 

etli pilav, bükme, biĢi, sütlaç, üzüm-viĢne hoĢafı, the least known and tasted the 

ceremonial dishes of kedi külümbe, maydonoz musakka, palize and duvaklı hindi 

was determined. 

It was determined that there was a statistically significant difference between 

the participants' gender, marital status, educational status, income status, profession, 

living duration in Afyonkarahisar and their knowledge about ceremonial meals. As 

the generations change, there is also a decrease in the awareness of ceremonial 

dishes, and it is seen that the dishes served frequently in ceremonies are more known, 

while in the time it is no longer a ceremonial meal, or it is seen that the dishes served 

in the ceremony are less known day by day. 

 

Key Words: Afyonkarahisar, Ceremonial Meals, Culinary Culture, Generations. 
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GĠRĠġ 

Toplumların yaĢam biçimlerinde sahip olduğu kültürel değerler ne kadar 

etkiliyse yeme içme alıĢkanlıklarında da bir o kadar etkilidir (ġar, 2013: 64). Bir 

toplumun yeme içme alıĢkanlıkları, yaĢadığı yörenin coğrafik, tarımsal ve sosyo-

kültürel özelliklerinin yanı sıra baĢka toplumlarla olan etkileĢiminden de 

etkilenmektedir (Baysal, 2001). 

MÖ 200‟lü yıllardan günümüze kadar birçok değiĢik coğrafyada, birçok 

devlet kuran Türkler, çok fazla medeniyetle etkileĢim içinde olduğundan kültürel 

yapısı bakımından da hayli zengindir. Dolayısıyla bu zenginlik yeme-içme 

alıĢkanlıklarına ve mutfak kültürlerine de yansımıĢtır (Güler, 2008; ErtaĢ ve Karadağ 

2013). 

Türk halkı eskiden beri doğum, sünnet, ölüm, evlilik gibi birçok önemli 

günde organizasyonlar düzenlemektedir. Bu faaliyetlerin gerçekleĢmesi sırasında 

ikram edilen yemekler ise önemli kültürel unsurlardan olan mutfak kültürüne temel 

teĢkil etmektedir. Kültürün bir parçası olan düğün törenleri birer yemek kültürü 

göstergesine dönüĢebilmektedir. Anadolu‟da düğünler sırasında özel yemeklerin 

sunulduğu düğün yemekleri bölgelerde yetiĢtirilen yöresel ürünlerin birbirinden 

farklı olması nedeniyle çeĢitlilik göstermekte, yörelere ait farklı yemek çeĢitleri ise 

Türk mutfak kültürü zenginliğinin göstergesi olarak değerlendirilmektedir (Sezgin ve 

Onur, 2017: 203).  

Köklü bir geçmiĢi olan Afyonkarahisar‟da, düğün, sünnet, cenaze, asker 

uğurlama, hacı uğurlama-karĢılama gibi törenler uzun yıllardır geleneksel bir Ģekilde 

gerçekleĢtirilmektedir ve bu törenlerin de kendine has yemekleri bulunmaktadır. 

Ancak gün geçtikçe değiĢik sebeplerden dolayı bu törenlerden vazgeçilmekte, 

geleneksel yapısında değiĢiklik görülmektedir. Bunun da tören yemeklerinin kuĢaklar 

arasında bilinirliğini etkilediği düĢünülmektedir. Yapılan literatür incelemesinde bu 

konuda bir çalıĢma yapılmadığı tespit edilmiĢtir. Tezin konusunun belirlenmesinde 

bu etken önemli bir faktör olmuĢtur.  

Afyonkarahisar tören yemekleri bilinirliği üzerine kuĢaklar arasında 

farklılıklar olup olmadığını ortaya koymayı amaçlayan bu çalıĢmada temel varsayım 
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„‟kuĢaklar değiĢtikçe tören yemeklerinin bilinirlikleri de değiĢim göstermektedir‟‟ 

olarak ortaya konmuĢ, cinsiyet, eğitim durumu, gelir durumu, medeni durum, 

Afyonkarahisarda yaĢama süresi gibi demografik faktörlerle, tören yemeklerinin 

bilinirliği arasında da istatististiksel olarak anlamlı farklılıkların olduğu da 

destekleyici hipotezler olarak belirlenmiĢtir. 

Bir analiz programıyla analizi gerçekleĢtirilen veriler değerlendirilirken, 

demografik verilerin gruplandırılmasında frekans, kullanılan ölçek ve boyutlarının 

normal dağılıp dağılmadığı tespit etmek için Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov 

testleri gerçekleĢtirilmiĢtir. Ölçeklerin normal dağılım göstermesinden dolayı 

parametrik olan bağımsız iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizi 

kullanılmıĢtır. 

ÇalıĢma temel olarak 3 bölümden oluĢmaktadır. Tezin birinci bölümü mutfak 

kültürü ve yemek iliĢkisi, dünya ve Türk mutfak kültürü, Türk mutfak kültürünün 

bölgelere göre farklılıkları hakkında kavramsal çerçeveden oluĢmaktadır. ÇalıĢmanın 

ikinci bölümünde, Afyonkarahisar mutfağının genel özellikleri, Afyonkarahisar‟ın 

yerel gastronomik ürünleri ve Afyonkarahisar tören yemeklerine yer verilmiĢtir. 

Üçüncü bölümde kuĢaklararası farklılıklara yer verilmiĢ ve temel olarak yöntem ve 

bulgulara yer verilmiĢtir. Sonuç kısmında çalıĢma ve bulgularla ilgili genel 

değerlendirme yapılmıĢ ve önerilere yer verilmiĢtir. 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

MUTFAK KÜLTÜRÜ VE SOFRA GELENEKLERĠ 

Dünyanın pek çok yerinde sosyal, kültürel, ekonomik ve inanç bakımından 

çok sayıda toplum bulunmaktadır. Bu toplumların süreç içerisinde birbirlerinden 

farklı mutfak kültürleri oluĢturdukları görülmektedir (Düzgün ve Özkaya, 2015: 41). 

Bu kültürel farklılıklar hem törenlere (evlilik, sünnet, hacı uğurlama/karĢılama, asker 

uğurlama/karĢılama, kutlamalar, davetler vb.) hem de bu törenlerde sunulan 

yemeklerin içeriklerine ve sunumlarına etkili olmuĢtur. Bu bölümde mutfak ve kültür 

iliĢkisi, Dünya ve Türk mutfak kültürü ve Türk mutfağında bölgelere özgü sofra 

geleneklerine iliĢkin literatürde yer alan konulara yer verilecektir. 

1. MUTFAK YEMEK VE KÜLTÜR ĠLĠġKĠSĠ 

Ġnsanların, doğumdan ölüme kadarki yaĢam süreçlerinde beslenmenin 

yaĢamsal zorunluluk gerektiren bir faaliyet olası nedeniyle, ilk insanın yer yüzüne 

inmesinden bu güne yeme içme ile ilgili bir takım kurallar ortaya konulmasına neden 

olmuĢtur. Bu kurallar, zamanla toplumların kendi yapılarına ve değer yargılarına 

uygun gelenek, görenek, dinsel inançları, töre ve törenleriyle birleĢerek toplumun 

kendine has beslenme ve mutfak kültürünü ortaya çıkarmıĢtır (Halıcı, 1999: 9). 

Kültür kelimesinin ortaya çıkıĢına yönelik görüĢler kelimenin tarımla ilgili 

kök anlamı üzerinde birleĢmektedir. Dilbilimciler “kültür” sözcüğünün Latincede 

daha çok toprak kültürü anlamına gelen edere-cultura kelimesinden geldiğini 

belirtmektedir (Mejuyev, 1987: 22; Çev: S.H. Yokova). Williams'ın (1976/2005: 

106-107) bu görüĢü destekler nitelikteki çalıĢmasında kültür kelimesinin kökeninin 

Latince ikamet etmek, yetiĢtirmek, korumak gibi anlamları olan ''colore'' kök 

sözcüğünden gelen ''cultura'' olduğu belirtilmektedir. 

Colore kök sözcüğünden üretilen ''cultura'' terimi, ilk kez tarımsal etkinlikleri 

nitelemekte kullanılmıĢtır. Romalılar cultura terimini doğada kendiliğinden yetiĢen 

bitkilerden ayırmak üzere, insan emeği ve eliyle tarlada ekilerek yetiĢtirilen bitkileri 

adlandırmakta kullanmıĢlardır. Bugün de tarla, sera ve laboratuar koĢullarında 

yetiĢtirilen bitkilere kültür bitkisi adı verilmektedir (Özlem, 2000: 142). 
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Tarihsel geliĢimde kültür kelimesinin üç kullanımı dikkat çekmektedir. 

Birincisi XVIII. yüzyıldan itibaren zihinsel, manevi ve estetik geliĢime iliĢkin genel 

bir süreci anlatan kültür; ikincisi özel ya da genel biçimde kullanılan bireyin, 

toplulukların ya da toplumun yaĢam biçimini anlatan kültür ve üçüncüsü düĢünsel ve 

sanatsal etkinliğin ürünleri anlamında kullanılan kültürdür (Williams, 1976/2005, 

s.110 akt: Oğuz, 2011: 198). 

Kültür, insanlar tarafından paylaĢılan ve gelecek kuĢaklara intikal ettirilen bir 

semboller sistemidir (Erdentuğ, l981: 35).  Kültür, içgüdüsel ve kalıtımsal değil, her 

bireyin doğduktan sonraki yaĢantısı içinde kazandığı alıĢkanlıklardır (Güvenç, 2016: 

101). Tylor manevi kültürü kastettiği tanımında; bilgileri, inançları, sanatı, hukuku, 

morali, töreleri, kiĢinin toplumdan edindiği bütün istidat ve alıĢkanlıkları içeren 

karmaĢık bir bütün olarak tanımlamaktadır (akt: Soysal,1985: 236). 

Kültür, yüzyılların deneyimlerinden süzülerek biçimlenmiĢ, kuĢaktan kuĢağa 

aktarılan bir değerler bütünü, insanın hayatı boyunca öğrendiği, ürettiği, öğrettiği ve 

kuĢaktan kuĢağa aktardığı tarihi, güncel ve aktüel ihtiyaçlarını karĢılayan, doyum 

sağlayan değiĢebilir değerlerin tümüdür (Akgöz, 2003: 22). 

Kültür, en genel anlamıyla ikiye ayrılır: “Maddi kültür” ve “manevi kültür”. 

Ġnsanoğlunun yarattığı ve ürettiği her türlü madde, maddi kültürü oluĢturur. Ġnançlar, 

değerler, ahlâk, din, dil, kurallar, kısaca gelenek ve görenek dediğimiz topluma biçim 

veren davranıĢ biçimleri, kültürün manevi bölümüdür (GümüĢtekin, 2007: 319). 

“Kültür, “millet” kavramını oluşturan en önemli unsurdur. Geniş tanımıyla 

kültür “bilgiyi, sanatı, ahlâkı, örf ve adetleri, insanın içinde yaşadığı 

toplumdan kazandığı bütün kabiliyet ve alışkanlıkları kapsayan, atalarından 

kendilerine miras bırakılan maddi-manevi değerler bütünüdür” 

(Mahiroğulları, 2005: 1279). 

GeliĢmiĢ kültürler; doğum, ölüm, delikanlılık ve evlenme gibi hayatın önemli 

olayları için törenler düzenlemektedir. Bu olaylar için törensel boyutta kutlamalar 

yapılmazsa, toplumsal temelde hak edilen değerin yansıtılması mümkün olmayabilir. 

Tören yapmak ruhsal bir ihtiyaçtır. Tören sadece önemli olaylar için değil küçük 

günlük olaylar için de yapılır. Örneğin toplu olarak yenilen yemek veya ziyafet, tören 

haline sokulmuĢ demektir. Bu Ģekilde yalnızca bedenler değil, ruhlar da doyurulmuĢ 

olur (Tomlin, 1959: 32).  



5 

 

Kültürü oluĢturan ve kültür çeĢitlenmesini sağlayan unsurlardan biri de 

toplumların beslenme tarzıdır. Ġnsanın biyolojik olarak varlığını devam ettirecek 

enerjinin sağlanmasını ifade eden beslenme, kültür kavramı içinde ayrı bir önem 

kazanmaktadır. Yiyeceklerin seçimi, hazırlanması, yeme Ģekli, günlük öğün miktarı, 

yemek zamanı gibi unsurlar hep kültürle iliĢkili olarak ortaya çıkmaktadır (Saral, 

2017: 1).  

Bir toplumun örf, ahlak, gelenek ve düĢünce biçimleri kültürün maddi 

olmayan unsurlarını oluĢtururken, toplumun kullandığı aletler ve malzemeler ise 

maddi unsurları oluĢturmaktadır. Durum gastronomi açısından değerlendirildiğinde, 

toplumların mutfağa ait araç-gereç, kap-kacakları kültürün maddi unsurları olarak 

gösterilebilirken, yemeğin piĢirilme ve sunulma Ģekilleri ise maddi olmayan unsurlar 

olarak değerlendirilmektedir (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 2; Sandıkçıoğlu, 2016: 

3).  

Günümüzde yeryüzünde sosyal, kültürel ve ekonomik yönden birbirinden çok 

farklı ve çeĢitli coğrafi-iklim özelliklerini yaĢaması, toplumların çok değiĢik 

beslenme alıĢkanlıkları ve beslenme kültürlerini de ortaya çıkarmaktadır (Kutluay-

Merdol, 1998: 135). 

Tezcan‟a (2000) göre kültür ve yemek arasında ayrılmayacak bir bağlantı 

olduğunu ortaya koyabilecek, yemek ve kültür arasında aĢağıdaki etkileĢim söz 

konusudur (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81-82; Alabacak, 2018: 8):  

 Kültür neyi, nasıl ve ne Ģekilde yiyeceğimizin temel belirtisidir,  

 Kültür öğrenilmiĢtir. Yani yiyecek alıĢkanlıkları da küçük yaĢlarda edinilir 

ve öğrenildikten sonra uzun süre değiĢmez.  

 Yiyecekler, kültürün bütünleyici bir parçasıdır. 

Yemek, bireysel ve toplumsal etkilerinin yanında birçok etkileyicisi olan bir 

kültür unsuru olarak dikkat çekmektedir. Bununla birlikte, insan fizyolojik yapısı 

itibariyle, yemekle doğrudan alakalı olduğu gibi, sosyal olarak da yaĢadığı kültürün 

etkisi altında Ģekillenen bir yemek anlayıĢına sahiptir (Çetin, 2006: 108). 

Her toplumun mutfak kültürü, içinde yaĢadığı toplumun dini inancı, yörenin 

coğrafi ve tarım temelli özellikleri, sosyo-ekonomik koĢulları ve diğer toplumlarla 
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olan etkileĢim durumuna göre Ģekillenir. Bunlardan herhangi birindeki değiĢim 

mutfak kültürüne de yansımaktadır. Bu Ģekilde mutfak kültürleri birbirini etkileyip 

değiĢerek zenginleĢir; ya da baĢka bir mutfak kültürünün içerisinde yöreselleĢir veya 

kaybolur (Közleme, 2012: 10). AĢağıdaki bölümde mutfak kültürü ve mutfak 

kültürünün geliĢimi hakkında bilgilere yer verilmiĢtir. 

2. MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Yeme içme, bir milletin kültürel yapısını içinde barındırmaktadır. Bugün 

yeryüzünde, sosyal, kültürel, dini ve ekonomik yönden birbirinden farklı; çeĢitli 

coğrafya ve iklimde yaĢayan çok sayıda topluluk bulunmaktadır. Her toplumun 

sayılan bu farklılıklarından dolayı çok sayıda değiĢik beslenme alıĢkanlıkları 

görülmektedir (Közleme, 2012: 8).  

Yemek, insanoğlunun binlerce yıllık serüveninde her zaman en temel ihtiyacı 

olmuĢtur (ġensoy ve Tiritoğlu, 2018: 209). Ġnsanların en öncelikli ihtiyaçlarından 

birisi olan beslenme ihtiyacı sonucu ortaya çıkan mutfak kültürüne tarihsel olarak 

bakıldığında; mutfaklar, toplumların gelenek ve görenekleri, sosyo-kültürel 

boyutları, refah durumları gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden farklı geliĢim 

evreleri geçirmiĢlerdir. Ayrıca toplulukların yaĢam alanlarını belirleyebilmek için 

giriĢtikleri mücadeleler ve yer değiĢtirmeler de mutfak kültürünün belirlenmesinde 

önemli rol oynamıĢtır. (Düzgün ve Özkaya, 2015: 42).  Mutfak kültürü hem 

kullanılan malzeme hem de tariflerin üretildiği ve sunulduğu bölge ve zümreye göre 

gündelik hayatın ve toplumsal iliĢkilerin yansımasını sunmaktadır. Toplumların 

mutfak kültürü, içinde yaĢadığı coğrafyanın dini inancı, coğrafi, tarımsal özellikleri, 

sosyo-ekonomik koĢulları ve diğer toplumlarla olan etkileĢim durumuna göre 

Ģekillenmektedir. Bu faktörlerdeki herhangi bir değiĢim mutfak kültürüne de 

yansımaktadır. (Közleme, 2012: 10). 

Ġnsanlık açısından beslenmenin çok önemli bir rol oynadığı bilinmektedir. Bir 

canlının çevresiyle olan etkileĢiminde yiyecek temini için yiyecek arama çalıĢmaları, 

gıdaların tüketimi ve Ģekilleri,  besinlerin biyolojik süreçteki kullanımı gibi faktörler 

önem kazanmıĢtır (Durlu-Özkaya, 2009: 252). Yemek, toplumlar için kültür ve 

insanların istekleri doğrultusunda gerçekleĢtirdikleri, insanlığın varoluĢundan 

günümüze sanatsal bir özellik taĢımaktadır. Ġlkçağlardan itibaren insanların kendi 
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toplumları içerisindeki düzen ve alıĢkanlıklarına göre yemek yedikleri bilinmektedir 

(Deveci, Türkmen ve Avcıkurt, 2013: 30). 

Tarih öncesi beslenme alıĢkanlıkları mutfak kültürünün ilk oluĢumları olarak 

kabul edilmekte ve ilerleyen dönemlerde Mezopotamya ve Çin doğrultusunda 

geliĢimine devam ettiği görülmektedir (Ciğerim, 2000: 50). Ġlk çağlar, insanın 

yaĢamını sürdürebilmek için yediği, tek amacının hayatta kalmak olduğu dönemdir. 

AteĢ bulunmadığı ve piĢirme yöntemleri keĢfedilmediğinden etin yumuĢaması için 

bir süre bekletildiği (Düzgün ve Durlu Özkaya, 2015: 42), baĢka bir tercihi 

olmamasından dolayı sadece et ve otla beslenme alıĢkanlığının kazanıldığı ( Gilles ve 

Oliver, 2007: 10) dönemdir. Ġlk insanların avcılık, toplayıcılık ve balıkçılık 

yapabildikleri de bilinmektedir. Bu dönem için en önemli bilginin bitkilerin ıslah 

edildiği (tarım) ve hayvanların ise evcilleĢtirilmeye baĢladığı dönem olarak 

gösterilebilir. Ġnsanların yerleĢik hayata geçmesinde bu geliĢmelerin etkisinin 

olduğunu söylemek mümkündür. Bununla birlikte insanoğlu iklim Ģartlarına ayak 

uydurarak uygun biçimde kendi yiyeceğini üretmeye baĢlamıĢ ve ilk tarım 

toplulukları da bu Ģekilde oluĢmuĢtur (Alabacak, 2018: 5). Tarım topluluklarına 

rastlayan ilk dönemin M.Ö. 10.000 yılına dayandığı, radyokarbon tarihleme 

yöntemlerinin geliĢmesiyle birlikte kesin bir Ģekilde doğrulanmıĢtır (Durlu-Özkaya 

ve Sarıcan, 2014: 37). 

Ġnsanlar yerleĢik hayatı benimsedikten sonra, yemek yemeyi karın doyurma 

zamanı olarak algılamanın dıĢında, sofra kurma ve sofrada değiĢik yiyecekleri bir 

arada tatma geleneği de geliĢtirmeye baĢlamıĢtır (Merdol, 1998:137). Ġnsanlığın 

tarıma geçip ekip dikmeye baĢlamasıyla insanların et ağırlıklı olan beslenmeleri ot 

ağırlıklı olarak değiĢmeye baĢlamıĢtır (Merdol, 1993: 136).  Bu süreçte bakır baĢta 

olmak üzere madenler iĢlenerek insanların ihtiyaç duyduğu aletler üretilip kullanıma 

sunulmuĢ (BaĢak, 2002: 13), tunç çağında çok parçalı kapalı kalıpların kullanımıyla 

kalıpların birden fazla defa kullanımı sağlanmıĢtır (Erginsoy, 1997: 1142). AteĢin 

bulunması ve kapların yapımına baĢlanmasıyla birlikte yemek piĢirme fırında 

piĢirmeden, kaplarda piĢirmeye dönmüĢtür (Boudan, 2006: 14; Sürücüoğlu ve 

Özçelik, 2005: 8).  
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Ġlk piĢirme kaplarının sürüngen kabukları, hayvanın kürek kemiği ile hayvan 

midesi olduğu bilinmektedir. Buğday ve benzeri tahıllar da önce taĢ üzerinde 

piĢirilmiĢ, iki taĢ arasında un haline getirilmiĢtir. Ġnsanlar elde ettikleri öğütülmüĢ 

unu su ile karıĢtırıp bulamaç haline getirmiĢ ve daha sonra ekmek yapmayı 

öğrenmiĢlerdir (Merdol, 2000: 138). Buradan yola çıkarak insanları beslenme 

açısından diğer canlılardan ayıran en önemli iki buluĢun ateĢin keĢfi ve buğdayın 

öğütülerek un haline getirmenin olduğunu söylemek mümkündür. Zaman içerisinde 

bir ihtiyaç olmanın yanında, sosyal birlikteliklerin ve törensel kutlama yemeklerinin 

bir parçası haline de gelen yemek ve sofralar,  farklı milletlerin sosyo-kültürel ve 

ekonomik yapısı, tarihsel kimliği, beslenme alıĢkanlıklarına, tarımsal üretimine vb. 

bağlı olarak da geliĢmeler göstermiĢ ve farklılaĢmıĢtır. 

Mutfak kültürü; bir toplumun yaĢadığı coğrafi koĢulların yemek kültürüne 

etkilerini yansıtması nedeniyle otantik ve özgün deneyimler peĢinde olan turistlerin 

ilgi ve merak duydukları kültürel unsurların baĢında gelmektedir (ÇokiĢler ve Türker, 

2015: 123). Mutfak kültürü, beslenmeyi sağlayan yemek, yiyecek, içecek türleri ve 

bunların hazırlanma, piĢirilme, saklanma ve tüketilme sürecini; buna bağlı ortam, 

araç-gereç, yeme-içmeye iliĢkin adetler, yeme Ģekli ve öğün sayısı ile bu çerçevede 

geliĢen inanıĢ ve uygulamalardan oluĢan bir bütünlüğü ve kendine özgü bir kültürel 

yapıyı ifade eder (Artun, 2009: 341). 

Kızılırmak ve arkadaĢları (2014) yemeklerin hazırlanma, piĢirilme ve tüketilme 

süreçleri sırasında ortaya çıkan davranıĢ kalıpları, ritüeller ve inanmaların yer 

verildiği mutfak kültürü kavramı için; bir bölgede yaĢayanların iklim ve coğrafi 

koĢullara uygun olarak yetiĢtirdikleri/sağladıkları yiyecek ve içecekleri, bu ürünlerle 

üretilen yemekleri, yemeklerin piĢirme ve servis edilme Ģeklini kapsadığını ifade 

etmektedirler. 

Kültürün bir parçası olması nedeniyle yemek yeme alıĢkanlıkları çeĢitli 

toplumlara göre farklılıklar göstermektedir. AĢağıdaki bölümde dünya mutfak 

kültürüne değinilecektir. 
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2.1. DÜNYA MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Bugün yeryüzünde, sosyal, kültürel, dini ve ekonomik yönden birbirinden 

farklı; çeĢitli coğrafi ve iklim özelliklerinde yaĢayan çok sayıda topluluk 

bulunmaktadır (Közleme, 2012: 8). Bu ayrılıklar farklılıkları da beraberinde 

getirmektedir. ÇalıĢmaya konu olan kültürün, bu farklılığın oluĢmasında önemli bir 

paya sahip olduğu da göz ardı edilmemelidir. Farklı olan her kültür, bulunduğu 

coğrafyadan, yaĢadığı iklimden, gelenek ve göreneklerinden bir Ģeyler katarak kendi 

mutfağına özgü bir tarz ortaya çıkarmaktadır. Bunu bazen bölgesel, ülkesel, kıtalar 

arası görmek mümkünken bazen de yöreden yöreye bambaĢka bir tarzın ortaya 

çıktığı görülmekte ve bu, ülkeye iliĢkin mutfak kültürünün oluĢmasını sağlamaktadır 

(Yılmaz, 2016: ii).  

Yeme içme insanın doğasıyla alakalı bir durum olmasına rağmen, toplumlar 

mutfak kültürleriyle öne çıkmaktadırlar. Bir toplumun neyi yediği, neyi yemediği, 

mutfaklarında kullandıkları özgün araç ve gereçler, yetiĢtirdikleri tarım ürünleri, 

kullanılan kavram ve terimler, yemeklerin hazırlanma ve servis edilme yöntemleri,  

yemekli törenler, öğünler, dini inancı vb. mutfak kültünün belirleyicileri olarak 

görülebilmektedir. 

SavaĢların, göçlerin ve ticaretin mutfak kültürünün oluĢumunda ve 

değiĢiminde etkin olduğu da görülmektedir. Amerika‟nın keĢfi ile oradan gelen yeni 

ürünler, geliĢen sanayi, Batı‟nın kültür ihracı, küresel mutfak ve iletiĢim imkânlarının 

kolaylaĢması ile bu değiĢim son 500 yılda çok daha hızlı olmuĢtur (Közleme, 2012: 

10) . 

Dünyada hemen her mutfağı diğer mutfaklardan ayıran temel sayılacak bazı 

özellikleri bulunmaktadır. Mutfaklar arasındaki farklılıkları ortaya çıkaran sebepler;  

din ve inanıĢlar, bölgeye has hayvan ve bitki çeĢitliliği, toplumların ekonomik 

yapıları ve bu yapıların Ģekillendirdiği gündelik yaĢam tarzları, mutfağın temel 

belirleyici konumunda olabilmektedir. YaĢadığı coğrafyanın fiziksel özellikleri; 

beslenme ve kültürünü, yiyeceklerin çiğ veya piĢmiĢ halde tüketilme Ģekillerini 

belirleyebilmektedir (Deveci, Türkmen ve Avcıkurt, 2013: 31). 

Afyonkarahisar mutfağının geliĢimini, Türk ve dünya mutfağı içerisindeki 

yerini, etkilenme durumunu daha iyi ortaya koyabilmek için dünya ve Türk 
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mutfağını da incelemekte fayda görülmektedir. Buradan yola çıkarak aĢağıdaki 

bölümde öncelikle dünya mutfaklarına yer verilmiĢtir. Bu kısımda; tanınmıĢlık, 

özgünlük ve çeĢitliliği dikkate alınarak ün yapmıĢ olan mutfaklara yer verilmeye 

çalıĢılmıĢtır.  

2.1.1. Fransız Mutfak Kültürü 

Fransız mutfağı, Çin ve Türk Mutfağı ile birlikte dünyanın en tanınmıĢ 

mutfaklarından birisi olarak gösterilmektedir.(ġanlıer, 2005: 214; Çakıcı ve Eser, 

2016: 216; Kızıldemir, Öztürk ve SarııĢık, 2014: 206; ErtaĢ ve Karadağ, 2013: 117). 

Pek çok mutfak kültüründe olduğu gibi sarayın etkisiyle zenginleĢen Fransız 

mutfağının ortaya çıkıĢında; aydınlanma döneminde taĢra baronlarının isyanından 

korkan saray, onları Paris‟e çağırarak ĢaĢalı hayat içerisinde yaĢatmak istemiĢ, bu 

yaĢantıdan vazgeçmek istemeyen aristokratlar köylüleri her geçen gün daha fazla 

ezmiĢler, çalıĢanların sırtından yeme-içme ve lüks hayatı sürdürmüĢler ve bu 

adaletsizlik Fransız Ġhtilalını ortaya çıkarmıĢ ve sonuçta Fransız mutfağı da ortaya 

çıkmıĢtır (Belge, 2001: 135). Ayrıca Fransa tahtının varisi II.Henry‟nin 1533‟te 

Ġtalya soylularından Catherine de Medici ile evlenmesiyle yeni gelinin Ġtalyan aĢçı 

ekibini de beraberinde getirmesi ile Ġtalyan mutfak kültürü Fransız mutfağını 

etkilemiĢ ve geliĢmesine de zemin hazırlamıĢtır (Altınel, 2009: 8). 

Fransız mutfağında kullanılan gıdalar her ülkede olduğu gibi bölgeye göre 

farklılık göstermekle birlikte sebzelerden; patlıcan, taze fasulye, lahana, pırasa, 

havuç, sarımsak, soğan, patates ve domates, meyvelerden; elma, armut, kiraz, kayısı, 

çilek ve portakal yaygın olarak tüketilmektedir (Korkutata, 2013: 35).  

Fransız mutfağını öne çıkaran özelliklerden bazıları;  sosların yaygın olarak 

kullanılması (Közleme, 2012: 42), et yemekleri çeĢitlerinin çok fazla olması, etin 

Ģarapla marine edilmesi (Girgin, Demir, Çetinkaya, 2017: 220), yemekle birlikte 

içecek olarak Ģarap sunulması, Ģarap ve peynir uyumu (Yıldız, 2006: 3), peynir ve 

tereyağının vazgeçilmezliği ve çorbanın genelde sıvı olarak tüketilmesidir. 

BaĢlangıç olarak çorba içilip, sonra ana yemekler; et, balık ve tatlı gibi 

yemekler yanlarına uygun Ģaraplar seçilerek devam etmektedir. Nezaketin oldukça 
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önemli olduğu bu mutfakta, her bir yemeğin servisi için ayrı çatal bıçak takımı 

kullanılmakta, kâğıt peçetenin yerini kumaĢ peçete almaktadır (Yıldız, 2006: 4).  

2.1.2. Çin Mutfak Kültürü 

Uzak Doğu mutfağının tüm dünyadaki en önemli temsilcisinin Çin 

olduğunu söylemek mümkündür. GeniĢ bir coğrafyaya yayılmıĢ olan Çin‟de 

mutfak, Pekin, Kanton ve Secuan olmak üzere baĢlıca üç bölgeye ayrılmaktadır. 

Güneydeki Kanton bölgesi mutfaklarında deniz ürünleri ağırlıklı iken, Secuan 

bölgesindeki yemeklerin özelliği acılı olmasıdır. BaĢkent Pekin‟in ise, daha ince bir 

mutfağa sahip olduğu görülmektedir (Belge, 2001: 125). Çin mutfağı, Çin‟in uzak 

köĢelerinden merkezi yerlerine kadar yerleĢmiĢ durumda olan 56 etnik grubun 

yüzyıllar boyunca devam eden katkılarıyla oluĢturulmuĢ olup, yaklaĢık 10,000 

yemek çeĢidine sahiptir. (Polat, 2013: 88). 

Çin kültüründe yemek, günlük hayatın merkezinde yer alan en önemli 

olaylarından biridir. EĢsiz bir malzeme çeĢitliliğinin kullanıldığı Çin mutfağı, 

kuzeyden güneye bütün imkânların araĢtırıldığı, dünyanın baĢka yerlerinde 

rastlanması güç yenilebilir sebzelerin kullanıldığı oldukça zengin bir mutfaktır 

Közleme, 2012: 29). Besinlerin olduğu gibi saklanması konusunda dünyanın en özel 

mutfaklarından olan Çin mutfağının bilmediği bir yöntem yok gibidir. Ürün ve 

yöntem bolluğu, bu mutfağı diğer mutfaklardan farklı kılmaktadır. Ayrıca tahıllar, 

soya ve ürünleri, canlı hayvanlar zencefil, susam yağı, Sichuan karabiberi, yıldız 

anasonu, sarı Ģarap, pirinç sirkesi ve özellikle soyanın mayalanmasından türetilen 

bütün ürünler (soslar, fasulyeler, süt, peynir…) Çin mutfağının karakteristik tatlarını 

oluĢturmaktadır (Saban: 2000: 21). Çin mutfağını diğer mutfaklardan en çok farklı 

kılan yanı, besinlerin piĢmeden önce ince ince doğranmasıdır. Çin mutfağında büyük 

büyük etler ve kümes hayvanları da bulyonlar ya da hoĢ kokulu harçlar içinde 

piĢirilebilse de, bu mutfağın en belirgin özelliği, besinlerin çok küçük parçacıklar 

halinde doğranması ve wok tavada hızlı bir Ģekilde piĢirilme usulüdür (Saban: 2000: 

36). 

Geleneksel Çin yemeklerinde pirinç önemli bir yere sahiptir. Hatta mutfakta 

ekmeğe pek rastlanmazken, bunun yerine buharda piĢirilmiĢ pirincin yer aldığı 

görülmektedir. Deniz yosunu ve sebze filizleri de mutfağın olmazsa 



12 

 

olmazlarındandır. Canlandırıcı, güçlendirici ve iksir olarak gördükleri çay, özellikle 

de yeĢil çay Çinlilerin ulusal içeceğidir.  Çinliler yemek yerken çatal bıçak yerine 

tahta çubuk kullanmayı tercih etmekte, serviste bayana ve yaĢlıya öncelik 

göstermektedirler (uniqemagazine.com, 2019).  

2.1.3. Meksika Mutfak Kültürü 

Meksika mutfağı, binlerce yıl öncesine dayanan Maya kültürü, Aztekler, 16. 

yüzyılda Ġspanyolların keĢifle birlikte getirdikleri hayvanlar, bitkiler ve usullerle 

farklı ve harika lezzetleri barındıran bir mutfak kültürü haline gelmiĢtir( Mil, 2016: 

179). Çok çeĢitli soslar içinde veya haĢlanmıĢ ya da hafif ateĢte piĢirilmiĢ 

yemeklerde bir araya gelmiĢ olan domates, dolmalık biber, kırmızıbiber, yeĢilbiber, 

mısır, fasulye ve avokado gibi dünyayı fethetmiĢ olan bitkilere dayalı mutfak, bu 

sosları günümüze kadar taĢıyabilmiĢtir (Boudan, 2006: 95).  

Bölgeler arasında farklılıklar bulunmasına rağmen, okyanus boyunca deniz 

ürünleri yemekleri, iç kısımlarda mısır ve soya soslu içerikli yemekler, çöl 

bölgelerinde kaktüsten yapılan yemekler öne çıkarken, geleneksel olarak tüm 

Meksika‟da mısır, fasulye, pirinç, balkabağı, biber ve domates mutfaklarda en yaygın 

olarak kullanılan ürünlerdir (Bellows, 2011: 6; Çev: F.Kurt). Meksika mutfağında 

baĢrolü acı biber oynamaktadır. Tortilla, taco, fajita gibi dünyaya mal olmuĢ 

yemeklere sahip bir mutfaktır. Ayrıca Meksika‟da yemek satan sokak satıcıları 

oldukça fazladır. Meksika‟da yetiĢen bir kaktüs türü olan blue ageve bitkisinin öz 

suyundan yapılan tekila (AktaĢ ve Özdemir, 2005a: 21) Meksika denince ilk akla 

gelen içkidir.  

2.1.4. Ġtalya Mutfak Kültürü 

Pek çok Akdeniz ülkesinde olduğu gibi Ġtalya‟da da mutfak; kültür, iklim ve 

coğrafi yapıdan etkilenerek farklılıklar göstermiĢ, 20 bölgeden oluĢan ülkede her 

bölgenin, her Ģehrin hatta her kasabanın farklı yemek yapma Ģekilleri oluĢmuĢtur 

(SarııĢık, 2016; 35). Bölgelere hatta Ģehirlere göre değiĢiklik gösteren Ġtalyan 

mutfağı; kuzeyde balık, patates, mısır ve peynir çeĢitleriyle Ģekillenirken güneye 

doğru inildikçe zeytin, enginar, patlıcan, kapari, sardalya, ançüez gibi yöresel tatlarla 

zenginleĢir. Ülkenin genelinde domates sosu hem makarnaların hem de pizzaların 
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vazgeçilmezidir (www.hotcourses-turkey.com, 2019). Avrupa mutfakları içerisinde 

en eskisi olması münasebetiyle bir çok Avrupa mutfağına öncülük etmiĢ bir mutfaktır 

(AktaĢ ve Özdemir, 2005: 36). 

Ġklim Ģartları gereği sebze, meyve ve tahıl Ġtalyan mutfağının temelini 

oluĢturmaktadır (gastromanya.com, 2019). Roma Ġmparatorluğu‟nun mirasçısı olarak 

görülen Ġtalyan mutfağında temel yemekler hamur iĢinden oluĢmaktadır. Temeli 

hamur olan bu mutfakta, hamurun her türlüsü veya çeĢitli soslar kullanılarak büyük 

bir yemek zenginliği elde edilmektedir. Ġtalyan mutfağının temel ürünü olarak da 

gösterilen pasta olarak ifade ettikleri makarna ve pizza tahıl zenginliğinin mutfağa 

etkisinin bir göstergesi olarak değerlendirilebilir. Hamur iĢleri ile birlikte peynir de 

Ġtalyan mutfağında önemli bir yere sahiptir. Peynir ve Ģarap kültürü mutfağın en 

önemli parçalarıyken zeytinyağı, fesleğen, domates, balsamik sos olmazsa olmazlar 

arasındadır.  Mozzarella ve parmesan peynirleri tüm dünya tarafından bilinen ve pek 

çok ulus mutfağına da girmiĢ peynirlerdir (Belge, 2001: 149). 

Ġtalyan mutfağında deniz mahsulü yemekler de önemli bir yer tutmaktadır. 

Özellikle orfoz, sardalye ve ton balığı mutfaklarında en çok yer verdikleri 

balıklarken, ahtapot, kalamar, karides ve midye gibi deniz mahsulleri de çokça 

tüketilmektedir (gidahatti.com). Ġtalyanların içecek kültüründe kahvenin de ayrı bir 

yeri vardır (Arslan, 2019). 

2.1.5 Hindistan Mutfak Kültürü 

Ġnsanları, dansları, farklı dil ve inançları ile bir kültür mozaiği olan 

Hindistan‟da yemek kültürünün oluĢumunda birçok etken rol oynamıĢtır. Hint 

halkının inanıĢları onları vejetaryenliğe yönletmiĢtir. Tarihi boyunca Moğol 

Ġmparatorluğu‟ndan ve Ġslamiyet‟ten etkilenmiĢ ve bu etkileĢim mutfak kültürüne de 

yansımıĢtır. Müslümanlığın görüldüğü yerlerde domuz eti tüketimi azalmıĢ, tavuk ve 

koyun eti tüketimi artmıĢtır (Barut, 10 Ocak 2019).  

Hint mutfağının karakteri bölgelere göre belirlenmektedir. Sulak ve çok 

yağmurlu bölgelerde, mutfak pirince ve balığa, kurak ve çöl bölgelerinde ise buğdaya 

ve ete dayalı bir mutfak kültürü benimsenmektedir. Ilıman iklimlerde ise mutfak 

http://www.hotcourses-turkey.com/
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hem pirinç, hem buğday, hem koyun ve kuzu hem de balığa dayanmaktadır 

(gastromanya.com, 10 Ocak 2019). 

Hint mutfağında daha çok tavuk ve vejetaryen yemeklerine rastlanılmaktadır. 

Hindularda ineğin kutsallığı; mutfakta dana etini oldukça sınırlamıĢ, bundan dolayı 

Hintllier de tavuk ve deniz ürünlerine yönelmiĢlerdir (Barut, 10 Ocak 2019). 

Mutfağın temelini tohum ve taze otlar ile lezzetlendirilmiĢ yemekler 

almaktadır. Hint yemeklerinin özü, kokulu baskın baharatların ve köri sosun doğru 

Ģekilde kullanımından geçmektedir. Hint mutfağında genel olarak köri soslu 

yemekler, acı tatlı ve ekĢi tatlarla bezenmiĢ yemekler ve yemeklerle beraber sunulan 

pilavlar ön plandadır (chefard.com, 22 ġubat 2019).  

2.1.6. Tayland Mutfak Kültürü 

Hindistan, Çin ve Okyanusya mutfaklarının bir karıĢımı olarak 

nitelendirilebilecek Tayland mutfağındaki en önemli dört unsur tatlı, ekĢi, tuz ve 

acıdır. En çok kullanılan piĢirme yöntemleri haĢlama ve ızgaradır. Tavuk ve 

büyükbaĢ hayvanlar daha çok haĢlama deniz mahsulleri ise ızgarada piĢirilmektedir. 

Tai mutfağında en çok tüketilen ürünler genelde; balık, deniz ürünleri ve pirinçtir. Et 

olarak da genelde tavuk ve domuz eti tüketilmektedir. Baharat ve özellikle ġili acı 

biberi Tayland yemeklerinin vazgeçilmezidir. Baharat kelimesi ile doğrudan bu acı 

biber tarif edilmektedir. Zencefil, hindistan cevizi, yabani sarımsak, karanfil, 

kimyon, zerdeçal, kiĢniĢ ve fesleğen bu mutfağın temel baharat ve 

otlarındandır. Pirinç ve noodle, diğer Uzak Doğu ülkelerinin mutfaklarında da olduğu 

gibi Tayland mutfağında da büyük öneme sahiptir. Pirinç, Tayland‟da kahvaltı da 

dâhil olmak üzere her öğünde tüketildiği gibi tatlılarda da yer almaktadır 

(pattayaturu.com, 10 Ocak 2019; SarııĢık, 2013:6-7). 

Tayland‟da yemek kaĢıkla yenirken, çatalsa genellikle lokmayı kaĢığa 

koymaya yardımcı olan araçlar olarak kullanılmaktadır, bıçak ise 

kullanılmamaktadır. Yemek çubukları ise diğer Uzak Doğu mutfak kültürlerinin 

aksine sadece çorbaların içindeki noodleları yemek için kullanılmaktadır. Siyah çay 

Tayland‟da en fazla tüketilen içeceklerden biridir. Çay yapımında çeĢitli baharat ve 

hoĢ kokuların kullanıldığı görülmektedir (10layn.com, 11 Ocak 2019). 
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2.2. TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Toplumların sahip olduğu kültürel değerler, yeme-içme  alıĢkanlıklarını ve 

yaĢam biçimlerini etkilemektedir (Güler, 2010: 24). Her milletin, sosyo-kültürel ve 

ekonomik yapısına, tarihsel kimliğine, beslenme alıĢkanlıklarına, tarımsal üretimine 

göre ĢekillenmiĢ bir mutfağı vardır. Farklı toplumların farklı kültürlere sahip olduğu 

gibi Türk toplumu da yemek çeĢitleri, hazırlanıĢ ve piĢirme Ģekilleri, lezzeti, törensel 

yemekler, sofra düzeni, kıĢ için hazırlanan gıdalar, kullanılan araç-gereçler 

bakımından diğer toplumlarla farklılık göstermektedir. Türk kültür hayatının önemli 

bir unsuru olan Türk mutfağı, aynı zamanda dünyanın en ünlü ve sayılı 

mutfaklarından biri olarak kabul edilmektedir (Serçeoğlu, 2014: 36; Önçel, 2015: 34; 

Karaca ve Karacaoğlu, 2016:564; Saral, 2017: 1). 

Türk mutfak kültürünün bugünkü yapısını kazanmasında; bulunduğu 

coğrafya, Orta Asya ve Anadolu topraklarının sunduğu ürünlerdeki çeĢitlilik, tarihsel 

süreç içerisinde kültürel geçiĢler ve etkileĢim, Selçuklu ve Osmanlı gibi imparatorluk 

saraylarında geliĢen lezzetler (Özçelik Heper, 2013: 53; Sürücüoğlu ve Özçelik, 

2008: 1289), Orta Asya‟da yaĢayan göçebelerin et ve mayalanmıĢ süt ürünlerini 

kullanması, Mezopotamya‟da tahılların, Güney Asya‟da baharat ve Akdeniz 

kıyılarında sebze ve meyvelerin kullanılması (Gezmen Karadağ vd., 2014: 25; 

Karaca ve Karacaoğlu, 2016: 564) etkili olmuĢtur. Türk mutfağını tarihi süreç 

içerisinde; Orta Asya dönemi, Selçuklu ve beylikler dönemi, Osmanlı dönemi ve 

Cumhuriyet dönemi olarak dört farklı dönemde incelemek uygun olacaktır. 

2.2.1. Orta Asya Dönemi 

Türkler, Ural Dağları ile Altay Dağları arasındaki Orta Asya‟nın bozkırlarını 

anayurt olarak seçmiĢler ve uzun süre göçebe göçebe hayatı sürmüĢlerdir (Özçelik 

Heper, 2013: 54; Sürücüoğlu ve Özçelik, 2008: 1290).  Günümüzde önemli tarım 

faaliyetlerinin ve hayvancılığın yapıldığı geniĢ bozkırlarda, Ģartlarının elveriĢli 

olmasından dolayı geçmiĢte daha çok hayvancılık yapıldığı bilinmektedir (Vasary, 

2007: 24). Yemeklerde en çok buğday ve buğday unu ile yapılan yağlı hamur iĢleri 

ön plana çıkmıĢtır. Darıdan yapılan boza, Orta Asya Türklerinin ilk gıdaları arasında 

yer almaktadır.  Ġlkbaharda geniĢ meraları olan yaylalara göçüp, sonbaharda ise 
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kurak vadilere, özellikle nehir kıyılarına inmiĢlerdir. Ġlk besinleri buğday unu, süt ve 

süt ürünleri, at ve koyun eti, içkileri de kısrak sütünden hazırladıkları kımızdan ibaret 

olan Türkler (KoĢay, 1982: 47; Eberhard, 1986: 94), göç ettikleri yörelerde at, koyun 

keçi gibi doğal yetiĢen hayvan (Alpargu, 2008: 24) ve bitkilerden yararlanıp, 

bunlardan yöre Ģartlarına uygun olanları yetiĢtirmiĢ ve yetiĢtirdiklerini basit 

tekniklerle iĢleyerek söz konusu gıdaların eriĢiminin kısıtlı olduğu zamanlarda 

kullanmıĢlardır (Baysal, 2002: 29). Göç ederken kolay taĢıma Ģartlarından dolayı en 

çok kurutma yöntemini tercih etmiĢler ki günümüzdeki pastırmanın da o Ģartlar 

sonucu oluĢtuğu ve günümüze kadar geldiği  bilinmektedir (Sandıkçıoğlu, 2006: 5; 

Alpargu, 2008: 18; Bilgin, 2008: 18). Et yemekleri genellikle ateĢte kavurma veya 

yahni olarak tüketilmiĢ ve genelde ĢiĢe geçirilerek hazırlanan kebaplar da en fazla 

tercih edilen et yemeklerinden olmuĢtur (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 12).  

Orta Asya‟da Türkler gerek ticari açıdan gerekse kullanım açısından süt ve 

süt ürünlerine de büyük önem vermekteydiler.  Yoğurttan elde edilen tereyağı ve  iç 

yağ (don yağı) soğuk iklim koĢullarının hakim olduğu coğrafyada yaĢayan kavimler 

için beslenmenin ana öğelerinden birisi (Ögel, 2000: 14) olarak önemli bir besin 

kaynağı olmuĢtur. 

Orta Asya‟da yarı göçebe yarı yerleĢik bir hayat süren Türklerin, sebzelerden 

kabak, pancar, pırasa, havuç, soğan, sarımsak, Ģalgam, turp, patlıcan, dağ ıspanağı, 

salatalık gibi bitkileri bildikleri; ancak genel olarak bakıldığında, o devirdeki Türk 

mutfağında sebze ile yapılan yemeklere ilginin çok az olduğu anlaĢılmaktadır. 

Meyve yetiĢtiriciliğine de önemin verildiği bu dönemde, meyvelerin hem taze hem 

de kurtularak tüketildiği, üzümden pekmez, sirke ve Ģarap üretildiği bilinmektedir 

(Alpargu, 2008: 21-22). 

Bu dönemde çadırda yaĢayan eski Türkler, bu çadırın bir bölümünü mutfak 

haline getirmiĢlerdi. KaĢgarlı Mahmut sıradan bir Türk ailesinin mutfak gereçlerinin 

nelerden oluĢtuğunu Divanü Lugat’it Türk‟te belirtmiĢ ve Ģu isimlere yer vermiĢtir: 

metal eĢyalar bardak, selçi biçek (aĢçı bıçağı), etlik (et çengeli), ıwrık (ibrik), tewsi 

(tepsi), kova, saç, ĢiĢ, soku (havan) ve susgak (susak) bulunurken; küp, çanak, 

çömçe, kaĢuk, tekne, tuzluk, yasgaç (yasdıgaç) gibi toprak ve ahĢap eĢyalar 

bulunmaktadır. Ayrıca yine aynı eserde geçen sanaç (dağarcık), sarnıç (su tulumu), 
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tagar (dağarcık), tulkuk (tuluk) gibi deriden yapılan mutfak eĢyalarının hâlâ 

Anadolu‟nun pek çok köyünde aynı isimle kullanılıyor olması, bu kültürün Türk 

toplumunda hâlâ devam ettiğinin bir göstergesidir (Genç, 2008: 4). 

Eski Türklerde halkın yiyecek içecek ihtiyacını karĢılamak birinci derecede 

Kağanların görevidir. Halkın bir araya geldiği toylarda beylerin halka ziyafet 

çekmesi gelenek haline gelmiĢtir. Ayrıca Yusuf Has Hacib Kutadgu Bilig‟de XI. 

yüzyılın ziyafet türleri olarak; küdenke aĢ (düğün yemeği), sünnet aĢı (sünnet 

yemeği), ad aĢı (ad-san alma yemeği), togum aĢı (doğum yemeği), koldaĢ aĢı 

(arkadaĢ yemeği) ve yoğ aĢı (ölü yemeği) olmak üzere altı çeĢit yemekten 

bahsetmektedir (Sandıkçıoğlu, 2016: 6). 

2.2.2. Selçuklu ve Beylikler Dönemi 

Türk mutfağının Ģekillenmesinde Orta Asya Türkleri kadar, Selçuklu 

Türklerinin de rolü büyüktür. Selçuklu Türkleri yemek çeĢitleri, yemek piĢirme ve 

muhafaza teknikleri ile kendine has bir mutfak kültürüne sahip olup bu toplumun 

yemek yeme tercihi açısından et, un ve yağ üçlüsü ilk sırada yer almaktadır (Gülal ve 

Korzay, 1987; Güler, 2010: 25; Serçeoğlu, 2014; Öncel, 2015). Selçuklu mutfağının 

et- süt ürünleri gibi hayvansal, yerleĢik hayatın en önemli geçim kaynağını oluĢturan 

bitkisel ürünler olmak üzere iki kısımdan oluĢtuğu görülmektedir. 

Selçuklu Türkleri bereketli topraklarda yaĢamalarına rağmen mutfaklarında 

Ģatafattan uzak sade bir yeme içme kültürüne sahipken (ġahin, 2008: 39), saray 

çevreleri ve devlet adamlarının sofralarının daha zengin ve gösteriĢli olduğu, bazen 

yoksul halka, yolcu ve misafirlere ziyafet verdiği, özellikle saltanat töresi 

geleneğince cuma sabahları ziyafet sofralarının düzenlendiği bilinmektedir (Durlu 

Özkaya ve Cömert, 2017: 19). 

Selçuklularda kuĢluk ve akĢam (zevale) yemeği adı verilen iki öğün vardır. 

KuĢluk, uyanma ve evden çıkma zamanına göre değiĢmekle birlikte genelde sabahla 

öğlen arasında yapılmaktadır. Bu öğünde hamur iĢleri baĢta olmak üzere özellikle tok 

tutan yemekler tercih edilmektedir. AkĢam (zevale) yemeği hava kararmadan 

yenmekte ve bu öğünde bol çeĢit bulunmaktadır (Doğdubay ve Giritlioğlu, 2011; 

Közleme, 2012: 115; Önçel, 2015: 34; Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 20).  
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Et, Selçuklu mutfağının hemen her sofrasında yer almaktaydı. Anadolu 

coğrafyasına kolay uyumundan dolayı üremesi ve verimi fazla olan koyun ve keçinin 

ucuz oluĢu da bunda önemli bir etken olarak düĢünülmekte, Ġslam dini inanıĢı 

doğrultusunda domuz eti, yırtıcı ve etobur hayvanlar, Allah adına ve gerektiği gibi 

kesilmemiĢ tüm hayvanlar, leĢ, kan, alkol ve vücut için zehirli olan maddeler 

tüketilmemiĢtir (Sauner, 2008: 275).  Bunların dıĢında tavuk, horoz, kaz, ördek gibi 

kümes hayvanlarının Selçuklular tarafından tüketildiği bilinmekteydi. Süt ve ondan 

yapılan yoğurt, tereyağı, peynir, kaymak gibi besin maddeleri de mutfağın temel 

maddelerindendir (Köymen, 1982: 36). Ayranın içine biraz tuz katıp kaynatılarak 

çökelek elde edilir, yoğurdun fazlası açık havada yumurta büyüklüğünde topak 

haline getirilip kurutularak kurut yapılarak, kıĢın suda ıslatılıp yumuĢatılarak çorba 

ve yemek yapımında kullanılırdı (Arıhan, 2012: 28). Türklerin beslenmesinde önemli 

bir yere sahip olan buğdayla birlikte arpa, yulaf, çavdar, pirinç ve darı ekimi yapılmıĢ 

ve mutfaklarda kullanılmıĢtır. Ekmek yaygın olarak kullanılmıĢ ve yoğun olarak 

buğday unundan yapılmıĢtır (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 20).  Tatlı ve 

Ģerbetlerin önemli bir yere sahip olduğu bu dönemde tatlı yapımında un, süt, pirinç 

gibi çeĢitli malzemeler kullanılmıĢtır (ġahin, 2008: 50). Kayısı, üzüm, nar gibi 

meyvelerden, tarçından elde edilen Ģerbetler ve kımız Selçuklu ve Beylikler 

Dönemi‟nde en çok tüketilen içeceklerdendir (Ünver, 1981: 2; ġahin, 2008: 54) 

Zeki Oral (2013) “Selçuk Devri Yemekleri” isimli eserinde; biryan, çevirme, 

yufka ekmeği, tandır ekmeği, buğday çorbası, dâne (pirinç pilavı), zerde, kâlliyat 

(yağda kavrulduktan sonra kaynatılmıĢ etsiz sebze yemekleri), Boraniyat/boraniler 

(haĢlanıp yağda kavrularak hazırlanan sebze yemekleri), hâlavat/helvalar, yahniler 

gibi yemek ve yiyeceklerden bahsetmektedir (akt. Alabacak, 2018: 27-28). 

Selçuklu ve Beylikler Dönemi‟nde de törensel yemek olarak toyların ve 

düğün yemeklerinin öne çıktığı görülmektedir. Siyasi, askeri, ekonomik, sosyal ve 

kültürel meselelerin görüĢüldüğü meclis olarak karĢımıza çıkan toyu (BaĢdin, 2017: 

401) halkın kaynaĢması ve birlik beraberliğin sağlanması için yapılan sosyal törenler 

olarak da değerlendirmek mümkündür.  Bir diğer tören ise düğündür. Selçuklu düğün 

törenlerinin temel amacı, düğüne katılan halkı eğlendirmek ve onlara verilen 

yemeklerle devlete olan güveni sağlamakla birlikte devletin gücünü de göstererek 
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toplumsal kaynaĢmayı sağlamaktı. Bunun için “küden” adı verilen düğün yemeği 

verilirdi. Küden toy ile benzerlik göstermektedir (Yaylacı; 15 Ocak 2019). 

2.2.3. Osmanlı Dönemi Mutfak Kültürü 

Türk mutfak kültürünün dünyanın en zengin mutfakları arasında yer 

almasının en önemli sebeplerinden biri Osmanlı Ġmparatorluğu‟nun geniĢ bir 

coğrafyaya hâkim olmasından kaynaklı çok uluslu bir yapıya ve farklı kültürlere 

sahip olmasıdır (Toygar, 1993; Güler, 2010: 25; Çakıcı ve Eser, 2016: 217). Bununla 

birlikte, Orta Asya‟dan süregelen alıĢkanlıklar, göçle beraber Arap ve Fars 

kültürünün etkisi, Anadolu topraklarının verimliliği ve ürün çeĢitliliği, Rum 

mutfağının etkisi (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 30), saray mutfağında padiĢahları 

memnun etmek üzere aĢçıların birbirleriyle yarıĢmaları da (ErtaĢ ve Karadağ 2013: 

120) Türk mutfağının zenginleĢmesinde etkili olmuĢtur. Ayrıca Ġslamiyet‟in mutfağa 

etkisi de büyük olmuĢtur.  Hayatlarını Ġslam‟a göre dizayn eden Osmanlılar, 

mutfaklarında bu konuda daha da hassas olmuĢlardır. Ġslam‟ın helal anlayıĢı ile 

örtüĢmeyen Anadolu yerli kültürlerinin beslenme kültürlerinin pek çok kısmını 

mutfaklarına sokmamıĢlardır. Bu sebepten yerli kültürlerde bulunan midye, ıstakoz, 

karides, domuz eti ve büyük ölçüde Ģarabı sofralarından uzak tutmuĢlardır (D‟ohson, 

1977, akt: Közleme, 2012: 126). YaklaĢık altı yüz yıl boyunca üç kıtada geniĢ bir 

coğrafyaya yayılan Osmanlı Devleti çok farklı kültürlere sahip milletleri bünyesinde 

barındırmıĢ, pek çok kültürel etkileĢim gibi yemek kültüründeki etkileĢimi de 

fazlasıyla hissetmiĢtir. 

Osmanlı mutfağı; saray mutfağı ve halk mutfağı olarak ayrılmaktadır (Güler, 

2008). Saray mutfağı, örgütlenme, damak zevkindeki incelik, çeĢitlilik ve beslenme 

kültürü açısından hem saray hem de Türk mutfağının zirvesi olmuĢ ve saray 

lezzetleri günümüze taĢınarak iz bırakmıĢtır (Közleme, 2012: 131). Osmanlının 

geleneksel Ġslâm tıbbından kaynaklı olarak saray mutfağında beslenme ve sağlık 

arasında yakın bir iliĢkinin varlığı  (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 31) ve mevcut 

gıda maddelerinin dengeli olarak kullanıldığı görülmektedir.  

TeĢkilat yapısı Selçuklu Devleti‟nin devamı niteliğinde olan saray mutfağında 

çaĢnigirbaĢı, kuĢçubaĢı, helvacıbaĢı, kilercibaĢı mutfağın en temel elemanları 

olmuĢlardır (Hatipoğlu ve Batman, 2014: 70).  
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Ġmparatorluğun çok kültürlü yapısının etkisiyle birden fazla kültüre özgü 

yemeğin yan yana sunulduğu Osmanlı Saray Mutfağı (Mutluer, 2012: 12), 

baĢlangıçta oldukça mütevazı iken, Fatih Sultan Mehmet Ġstanbul‟u alıp, Topkapı 

Sarayı‟na yerleĢtikten sonra yemek protokolünü ve yemek adabını da belirlemesinin 

de etkisiyle 16. yüzyıldan itibaren ülkenin gücünü ve zenginliğini yansıtan bir 

çeĢitliliğe bürünmüĢtür (Ünsal, 2011: 31).  

Saray halkının kuĢluk vaktinde kahvaltı ve ikindi namazı sonrası gün 

batmadan akĢam yemeği olmak üzere iki öğün yemek yediği (Bilgin, 2016: 39), 

aralarda meyve, ceviz, muhallebi atıĢtırıldığı (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 32) 

bilinmektedir. 

Osmanlı mutfağında tahıllı, bakliyatlı, hamurlu çorbalar, et ve sakatat 

çorbaları, yoğurt ve süt çorbaları, tavuk çorbaları ve sebzeli çorba çeĢitleriyle ortaya 

koyduğu zenginlik dikkat çekmektedir (Durlu Özkaya ve Cömert, 2017: 32). 

Öncelikle koyun ve kuzu kaynaklı olmak üzere elde edilen et Osmanlı yemek 

kültürünün temel öğesidir.  Özellikle kuru meyve ve kuruyemiĢ eklenerek hazırlanan 

et yemekleri saray mutfağının özellerindendir. Saray ve devlet görevlileri ile 

yeniçerilerin günü et yemeden geçirmedikleri, Ġslamiyet‟in yasakladığı domuz etini 

de tüketmedikleri bilinmektedir. Osmanlı mutfağında en çok tüketilen baklagiller ve 

tahıllar; bulgur, pirinç, un, mercimek, buğday niĢastası, nohut, sebzeler; patlıcan, 

yeĢilbiber, pırasa, lahana, ıspanak, pazı, Ģalgam, salatalık, soğan; yağlar; zeytinyağı, 

kuyruk yağı, sadeyağ, otlar ve baharat; misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, 

sarımsak, kiĢniĢ, nane, kimyon, eflak tuzu, sakız, sirke, karabiber, tarçın, karanfil, 

anber, hayvansal gıdalar; yumurta, tavuk, peynir, süt, yoğurt, kaymak, paça, kaz, 

sığır iĢkembesi, bal, av kuĢları, balık Ģeklinde sıralanmaktadır (Faroqhi ve Neumann, 

2006: 38 (akt: Kızıldemir vd. 2014:200; Bilgin, 2016: 41-42). 

Sarayda tüketilen içecekler; hoĢaflar, Ģerbetler, limon suyu, boza ve kahve 

iken; baklava, zerde, helva, reçel türünde tatlıların üretiminin ve tüketiminin oldukça 

yaygın olduğu belirtilmektedir (Bilgin, 2016-42). 

17. Yüzyıldan sonra devletin gücünün zayıflamasıyla sarayın tarz belirleyici 

etkisinin azalması, Ġstanbul mutfağına girmeye baĢlayan domates, patates, fasulye 

gibi sebzelerin Türk damak tadına uyarlanmaya baĢlaması, Avrupa ile ticari bağların 



21 

 

geliĢmesiyle Ġstanbul‟a gelen besin ürünlerindeki niteliksel artıĢ ve Tanzimat 

döneminden itibaren Avrupa‟ya ait pek çok kültürel hayat tarzının Osmanlı seçkin 

çevrelerinde tanınmaya ve yaĢanılmaya baĢlanması gibi sebeplerle (Samancı, 

2008:199) 18. ve 19. yüzyıllarda mutfakta kullanılan malzemeden yeni tekniklere, 

oradan da sofra adabı ve düzenine kadar hızlı bir değiĢim görülmüĢtür. 

Osmanlı Ġmparatorluğu Döneminde, Divan yemekleri, yeniçerilerin ulufe 

dağıtım törenleri, yabancı devlet baĢkanları ve elçilere verilen ziyafetler, 

Ģehzadelerin doğum, sünnet evlenme törenleri ve Ģenlikleri, Ramazan iftarları, sürre-i 

hümayun gönderme törenlerinde ayrı yemek protokolleri ve adetleri görülmektedir 

(Sürücoğlu b.t.). 

2.2.4. Cumhuriyet Dönemi Mutfak Kültürü 

Cumhuriyet Dönemi‟nde Türk mutfağı, farklı kültürlerin etkileĢimi ve geçmiĢ 

yüzyılların birikimiyle Ģekillenen Osmanlı mutfak kültürünü yaĢatmaya devam 

ederken, önemli değiĢimler de sergilemiĢtir. Bu dönemde kent merkezli Türk mutfağı 

iyice belirginleĢmiĢ, kentlerde modern sofra düzeni, adabı ve alıĢkanlıkların 

sergilendiği gözlenmiĢ (çatal ve bıçakların kullanılması, masada oturma alıĢkanlığı, 

herkesin önüne ayrı tabak bırakılması, dıĢarıda yemek yenmesi vb.), kırsal bölgelerde 

geleneksel mutfak uygulamalarının devam ettiği görülmüĢtür (Samancı, 2016: 87).  

Türkiye‟de modernleĢme çabaları özellikle Cumhuriyetin ilanı sonrası 

hızlanmaya baĢlamıĢtır (Gürsoy, 1995: 69). Cumhuriyet döneminde konaklardan 

apartman dairelerine geçiĢ ile birlikte mutfaklar küçülmüĢ, mutfağın donanım Ģekli 

değiĢmiĢ, malzemeler eski tadını kaybetmiĢ ve yemek yapmak için ayrılan zaman 

azalmıĢtır. Bununla birlikte evlerde bulunan aĢçılar, halayıklar, bacılar mutfaklardan 

yok olurken, aile bütçesinde yemeğe ayrılan pay da giderek azalmıĢtır (Alabacak, 

2018: 40). Toplumun yeme-içme alıĢkanlıkları ve beslenme kültürü meydana gelen 

ekonomik, sosyal ve teknolojik geliĢmelerin sonucunda değiĢmiĢtir. BatılılaĢma, 

modernleĢme ve kentleĢme sonucu dıĢarıda yemek yeme alıĢkanlıkları değiĢmiĢ, 

farklı tarzlarda restoranlar çoğalmıĢ, daha önce yerel olarak tüketilen gıda 

maddelerinin tüketimi yaygınlaĢmıĢtır (Üner, 2014: 32). 
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Yabancı yiyecek içecek Ģirketlerinin Türkiye‟ye girmesi, bir taraftan fast food 

endüstrisinin geliĢmesini sağlarken, diğer taraftan dünya mutfağının bilinirliğini 

artırmıĢ, farklı ulus ve kültürlere ait lokantaların da hizmet vermelerine imkân 

sağlamıĢtır. Gerek küreselleĢmenin gerekse hızlı nüfus artıĢı, kadının iĢ hayatındaki 

yerinin artması, hızlı sanayileĢme ve kentleĢmenin etkisiyle marketlerde yerini alan 

hazır ve dondurulmuĢ ürünler sayesinde de hızlı yemeğe dayalı tek düze bir yemek 

kültürü oluĢmaya baĢlarken yöresel ve geleneksel gastronomik değerler kaybolmaya 

yüz tutmuĢ (Baysal, 1993: 15-16; Doğdubay ve Sünnetçioğlu, 2015: 48), böylece 

gastronomik kimlik yok olmaya baĢlamıĢtır.  

Son elli, altmıĢ yıl klasik Türk mutfak geleneğinin yapısında büyük 

değiĢiklikler olmuĢtur. Sanayinin geliĢmesi ile birlikte sanayi toplumunun 

gereklilikleri ve topluma etkileri ve beslenme biliminin ortaya çıkıĢı ve geliĢimi tüm 

dünyada olduğu gibi klasik Türk mutfak geleneğini de etkilemiĢtir. Öğün sayısı 

ikiden üçe çıkmıĢ, geçmiĢte tercih edilen hayvansal yağlar (tereyağı, sadeyağ) yerini 

margarin,  zeytinyağı ve diğer bitkisel sıvı yağlara terk etmiĢ; dana eti, kuzu ve 

koyun etinin yerini almıĢ; zenginliğin göstergesi doğal köy ekmekleri yerini beyaz 

ekmeklerine bırakmıĢtır (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2008: 1306). Geleneksel içecekler 

olan ayran, boza, meyve suları ve hoĢafların yerini Ģeker içeriği yüksek meĢrubat ve 

gazlı içeceklerin alması mutfak kültüründeki değiĢimin göstergelerindendir.  Bunun 

yanı sıra köylerde bir alıĢkanlık eseri olarak, pek çok Ģehirli ailede de bir alaturka 

gelenek olarak yer sofrası hala kullanılmakta, yemekler tek bir kaptan yenmektedir. 

AktaĢ ve Özdemir (2005), Türk mutfağında 3.000‟in üzerinde yemek 

olduğunu belirtmektedir. Baysal (2002) ise;  Türk mutfağında yer alan yemekleri 

içerik ve yapılıĢ teknikleri açısından çorbalar, kebaplar, yahniler, köfteler, sarma ve 

dolmalar, börekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyağlı sebze yemekleri, kuru 

baklagil yemekleri, tavuk, balık, yumurta yemekleri, salatalar, turĢular, ekmekler ve 

tatlılar Ģeklinde bir sınıflandırmaya tabi tutmaktadır. 

Bu dönemde de beslenme kültürünün temelinde tahıllar, süt, nebati ve 

hayvani ürünler bulunmaktadır. Özellikle bulgur ve hamur iĢleri ile tahıllar Türk 

mutfak kültürünün temelinde yer almaktadır. Zengin hamur iĢleri çeĢitliliğine sahip 

olan Türk mutfağında aynı zamanda gündelik hayatta her zaman tamamlayıcı bir 
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besin olarak süt ürünleri ile sebze ve meyveler bütün ülke çapında kullanılmaktadır 

(Közleme, 2002: 162). Türk yemeklerinde genellikle bol baharat ve bol salça 

kullanılmaktadır. 

Bunlarla birlikte Türk mutfağının ve mutfak kültürünün genel özelliklerini 

aĢağıdaki gibi sıralamak mümkündür (Toygar, 1981: 156; Halıcı, 1982: 105; Baysal, 

2002: 44; Doğdubay ve Giritlioğlı, 2011: 446; Özçelik Heper, 2013: 68-69; Gezmen 

Karadağ vd. 2014: 25-31; Önçel, 2015: 35-36; Çakıcı ve Eser, 2016: 217-218; Durlu 

Özkaya ve Cömert, 2017: 37-38) : 

- Zengin yemek çeĢitliliğine sahiptir. 

- Hamur iĢleri önemli bir yer tutmaktadır. Ekmek her öğünde, yemeklerle 

birlikte tüketilmektedir. 

- Tarım ve hayvansal ürünlere dayanmaktadır. 

- YaĢanılan coğrafi bölgelere ve özel gün ve törenlere göre farklılıklar 

göstermektedir. 

- Et, sade (kavurma, kebap) olarak kullanılması yanında çoğunlukla, 

bulgur, pirinç, sebze ile karıĢtırılarak veya yahni gibi sulu et yemeklerinin 

yapımında da kullanılmaktadır. 

- Soğan, hemen hemen bütün yemeklerin yapımında baĢ malzemedir. 

- Köftelerde, sebze yemeklerinde, dolmalarda, pilavlarda ve çorbalarda 

bulgurun önemli bir yeri vardır. 

- Yoğurt yemeklerde önemli bir besindir. Hazırlanan yemeklerin üzerine 

servis öncesi sarımsaklı veya sade olarak döküldüğü gibi, sade veya cacık 

olarak, ya da ayranı yapılarak yemeklerle birlikte tüketilmektedir. 

- Sebze çeĢidi çok olmasına rağmen, etle birlikte soğanlı, salçalı ya da 

domatesli piĢirilmesi yaygındır.  

- Yemeklerde kimyon, kekik, karabiber, kırmızıbiber gibi baharatların ve 

maydanoz, dereotu ve nane gibi otların kullanımı yaygındır. 

- Yemeklerde sos servisi sofrada olmazken, yemeklere sos olarak yağda 

kavrulmuĢ nane, kırmızıbiber, domates ya da salça eklenmektedir. 
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- Yağın yeri önemlidir. Tereyağı, sadeyağ, iç/kuyruk yağı neredeyse her 

yörenin mutfağında kullanılırken, zeytinyağı genelde Batı Anadolu ve 

Akdeniz Bölgelerinde yaygın olarak kullanılmaktadır. 

- Özellikle kırsal bölgelerde kendi kendine yetiĢen otlar, mantar ve 

köklerden fazlaca yararlanılmaktadır. 

- KıĢ yemeklerinde sebze ve meyve kurutmaları yaygındır. 

- Tatlılarda tatlandırıcı olarak pekmez de kullanıldığı görülmektedir. 

- Gelenek ve görenekler ile dinî inanç yemek çeĢitlerini etkilemiĢtir. 

- Lezzet ve besleyicilik kadar “doymak” da önemli bir faktördür. 

Türk mutfağında yeme alıĢkanlıkları ve davranıĢ kalıpları da kültürün bir 

unsuru olarak kabul edilmektedir. Yemek aile sofralarında birlikte yenmekte ve 

yemeğe saygının bir ifadesi olarak aile büyüğü baĢlamaktadır. Düğün ve benzeri 

davetlerle, Ramazan davetleri menüleri oldukça zengin olup, sonrasında sohbet 

ortamı oluĢturulmakta, yemeklerden sonra genelde çay içilmekte, Allah‟ın nimeti 

olarak kabul edilen ekmeğin israf edilmemesi ve çöpe atılmamasına, tabaktaki 

yemeğin tamamen bitirilmesine, komĢudan alınan tabağın içerisine bir Ģeyler 

konarak iadesine özen gösterilmektedir. Kırsal kesimde yemek, genellikle yer 

minderlerine oturularak ve sini denen yuvarlak bir tepsi etrafında diz çökülerek ya da 

bağdaĢ kurularak yenilmektedir (Közleme, 2012: 172). Ġslam inancı gereği eve 

yabancı misafir geldiğinde kadın erkek ayrı mekânlarda yemek yemekte, yemek 

öncesi ve sonrasında ellerin yıkanmasına ve yemekte sessizliğe özen 

gösterilmektedir. 

Buraya kadar Türk mutfağı ve kültürü genel olarak ele alınmıĢtır.  Türkiye‟de 

yemek kültürünün geliĢmiĢ olmasının sebepleri arasında Türkiye‟nin sahip olduğu 

bölgelerdeki yemek kültürünün değiĢikliği ve birbiri ile etkileĢim halinde olmasının 

yanı sıra Türkiye‟de yaĢayan çeĢitli etnik kökenli toplulukların mutfak kültürlerinin 

birbirini etkilemesi ve coğrafi yapı farklılığından kaynaklı farklı ürünlerin yetiĢmesi 

de gösterilebilir. Bu durum bölgesel mutfakların zenginliğine ve çeĢitliliğine yol 

açmıĢtır. AĢağıdaki bölümde Türkiye‟nin yedi coğrafi bölgesine has mutfak ve 

yemek kültürüne yer verilmiĢtir. 
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3. TÜRK MUTFAĞINDA BÖLGELERE ÖZGÜ MUTFAK KÜLTÜRÜ VE 

TÖREN YEMEKLERĠ 

Türkiye‟de bölgelere göre değiĢen coğrafi özellikler mutfaklarda ve yemek 

kültüründe bölgelere ve yörelere göre farklılıklar ortaya çıkarmaktadır. Ancak 

etkileĢim sonucu tüm yemekler hemen her bölgede yapılsa da gerek isim gerek 

kullanılan malzeme gerekse hazırlanıĢ Ģekilleriyle farklılıklar görülmektedir. 

3.1. EGE BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Bölgenin coğrafik yapısı ve mutfak kültürü açısından Kıyı Ege ve Ġç Ege 

olarak değerlendirmekte fayda görülmektedir. Çünkü Ġzmir, Aydın, Muğla gibi kıyı 

kesimlerde bulunan Ģehirlerde Akdeniz tipi beslenme yaygındır ve yeĢil mutfak 

olarak tanımlanmaktadır. Afyonkarahisar, Kütahya, UĢak ve Denizli gibi Ģehirlerde 

bu beslenme tipinden uzaklaĢıldığı (ġengül ve Türkay, 2017: 49), Ġç Anadolu yemek 

kültürüne yaklaĢtığı görülmektedir. Genel olarak Kıyı Ege‟de zeytin ve zeytinyağı, 

yöresel otlar ve sebzeler ile balık ve deniz ürünleri mutfağın öne çıkanları iken, Ġç 

Ege‟de ise; et yemekleri, hamur iĢleri ve sebze yemekleri öne çıkmaktadır. 

Ege Bölgesinde mutfak kültürü, çeĢitlilik ve yöresellik açısından Kıyı Ege‟de 

Ġzmir, Ġç Ege‟de ise Afyonkarahisar ve Kütahya mutfağı öne çıkmaktadır. 

Ebegümeci, keme dikeni, sarmaĢık, ısırgan, hindiba, Ģevket-i bostan, hardal otu, 

gelincik, labada, arapsaçı, deniz börülcesi, kuĢkonmaz, marata, tarla çakısı, su teresi, 

turp otu gibi otlar ve börülce, enginar, pırasa ve patlıcan gibi sebzeler (Karadağ vd. 

2014: 44; Gökçe, 2016: 21), zeytinyağı, balık ve deniz ürünleri Ġzmir mutfağının öne 

çıkan ürünleridir. Yahudiler tarafından getirilmiĢ olan ve bir çeĢit börek olan boyoz, 

Selaniklilerin getirdiği bir çeĢit sandviç olan kumru, Selanik tatlısı, Arnavutların 

getirdiği elbasan tava, Arnavut ciğeri, PiriĢtine tavası, Giritlilerin ot yemekleri ve 

mezeleri (Kılıç, 2010: 22), Ġzmir köfte, Tire köfte, ÖdemiĢ Köfte, Ġzmir tulumu, 

Bergama tulumu gibi Ģehirle anılan yemek ve ürünler, Ģambali ve lokma tatlısı Ġzmir 

mutfağının zenginliğinin ispatıdır. 

Afyonkarahisar‟da tarım ve hayvancılığın yaygınlığı mutfak kültürüne de 

yansımıĢtır. Et yemekleri, sebze yemekleri ve hamur iĢlerinin yaygın olarak yapıldığı 

mutfakta; haĢhaĢ, haĢhaĢ yağı, manda kaymağı gibi yöreye özgü ürünlerin 
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kullanıldığı görülmektedir.  Patlıcan mutfakta kullanılan sebzeler arasında baĢı 

çekmektedir. ġehrin ismiyle özdeĢleĢmiĢ Afyon sucuğu, Afyon Pastırması, Afyon 

Kaymağı, lokumu gibi ürünler ve Afyon Kebabı gibi yemeklerin yanında, patlıcan 

böreği, haĢhaĢlı pilav, Özbek pilavı, sakala çarpan çorbası, haĢhaĢlı bükme, lokul, 

ağzı açık gibi hamur iĢleri ve kaymaklı ekmek kadayıfı öne çıkan yöreye özgü 

yemeklerdir.   

Kütahya bölgesinde tahılların yaygın olarak yetiĢtirilmesinden dolayı 

mutfağında hamur iĢleri ve bulgur iĢlerini, hayvancılığın ön planda olmasından 

dolayı et ürünlerini ve etli yemek türlerini görmek mümkündür (Gökçe, 2016:21). 

EriĢte, bulgur, tarhana ev ürünleri olarak öne çıkmaktadır.  

Ege tipi beslenme alıĢkanlıklarının öne çıktığı Muğla mutfağında otlar önemli 

bir yer almakla birlikte, kurutulmuĢ biber ve patlıcandan yapılan yemekler, çökertme, 

Milas köftesi ve Marmaris pilavı gibi özgün yemekler, balık ve deniz ürünleri, zerde, 

çıtırmak ve Muğla saraylısı tatlıları da çoğunlukla tüketilmektedir (ġengül ve 

Türkay, 2017: 52).  

Mutfak kültürleri aralarında benzerlik gösteren Denizli, UĢak ve Manisa gibi 

Ġç Ege illerinde sebze ve et yemekleri, ağırlıklı olarak patlıcan yemekleri, eriĢte, 

bulgur ve tarhana mutfakların önemli öğeleridir. Hamur iĢleri ile öne çıkan bu 

illerden Denizli‟de yat geber ekmeği ve denizli mantısı, UĢak‟ta muska böreği ve 

demir tatlısı, Manisa‟da Akhisar köfte, Salihli odun köftesi ve Kırkağaç köftesi öne 

çıkmaktadır (ġengül, 2015: 78). 

Bölge; doğum (lokum-bisküvi/pelte-çorba), diĢ buğdayı (buğday tuzlaması-

gölle), sünnet (keĢkek-sıra yemeği), askere uğurlama (sıra yemeği), söz kesme (tahin 

helvası-çöğen helvası-kuruyemiĢ), niĢan (Ģerbet), nikâh, düğün (sıra yemeği), ölüm 

(pide, irmik/un helvası), dini bayramlar (baklava, güllaç, sütlaç, kadayıf vb.) ve dini 

günlere ait (aĢure, keĢkek, irmik helvası vb. ) farklı geleneklere ve törenlere sahiptir 

(Güldemir, 2016: 117-118) ve bu törenlerin çoğunda tören yemekleri de 

düzenlenmektedir. 
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3.2. AKDENĠZ BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Akdeniz mutfak kültürü ve beslenme alıĢkanlıkları Doğu Akdeniz ve Batı 

Akdeniz bölgelerinde farklılık göstermektedir. Batı Akdeniz‟de yer alan Isparta, 

Burdur ve Antalya illerinde Ġç Anadolu mutfak kültürünün ve Türk mutfak 

kültürünün tahıl ve hamur iĢi ağırlıklı etkileri görülmektedir. Bu bölgede özellikle 

Türk mutfağında yaygın olan tarhana, yoğurt gibi ürünlerin yöre halkı sofralarında 

oldukça yaygındır. Antalya‟da balık ve deniz ürünleri de mutfağın öne 

çıkanlarındandır. Doğu Akdeniz‟de yer alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay 

KahramanmaraĢ, illerinde ise Toroslar ve çevresinde konar-göçer yaĢayan 

Yörüklerin kültürüne ait yiyecekler, Güney Doğu Anadolu mutfak kültürü ve Arap 

mutfak kültürünün etli ve yağlı yemeklerinin, özellikle kebapların daha ağırlıklı 

olduğu bilinmektedir (ġengül ve Türkay, 2016: 92). 

Akdeniz beslenme alıĢkanlıkları incelendiğinde geleneksel olarak tahıl, 

zeytinyağı, sebze ve meyve, su ürünleri, süt türevleri, baharat ve üzüm suyuna 

dayandığı görülebilmektedir. Akdeniz beslenme kültüründe önemli yer tutan zeytin, 

zeytinyağı ve buğdayın tarihin ilk dönemlerinden itibaren bölgede yetiĢtiği ve 

kullanıldığı bilinmektedir. Bulgur, kuskus, yarma, firik gibi buğday ürünlerinin 

kullanımı da yaygındır (Çevik, 1996; Gezmen Karadağ vd. 2014: 41).  

UNESCO‟nun yaratıcı Ģehirler ağı kapsamında „‟Gastronomi ġehri‟‟ unvanını 

alan ve acı kırmızı biber ve baharatların sıklıkla kullanıldığı Hatay mutfağında 

(unesco.org.tr), mahluta çorbası, kaytaz böreği, humus, muhammara, abagannuĢ, 

oruk, borani, fellah köftesi,  tepsi kebabı, kağıt kebabı, künefe ve nar suyu (Cömert, 

2014), yağlı, acılı ve etli yemeklerin öne çıktığı, nane, kimyon, kırmızı biber, pul 

biber, sumak ve nar ekĢisinin sıklıkla kullanıldığı (Gezmen Karadağ vd. 2014: 42),  

Adana‟da bulgurlu çorba, Adana kebabı, mumbar, analı kızlı, cezerye bici bici ve 

Ģalgam suyu, Osmaniye mutfağında yoğurtlu kümbe, Antalya‟da balıkların dıĢında, 

Antalya piyazı (ġengül ve Türkay, 2005: 6), hibeĢ, Alanya bohçası, Gökçesu pilavı, 

bergamot reçeli, Finike portakalı ve Anamur muzu, Burdur mutfağında Burdur ĢiĢ, 

çekme kebabı, testi kebabı, ceviz helvası, Isparta mutfağında banak, göl levreği, gül 

Ģurubu, Mersin mutfağında tantuni, batırık, gerebiç, Tarsus kebabı, cezerye (ġengül 
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ve Türkay, 2016: 93) gibi yöreyle özdeĢleĢmiĢ, özgün yemek ve ürünler yer 

almaktadır. 

Bölge; doğum (yağlı-ballı, çorba-palize), diĢ buğdayı ( hedik-gölle-diĢ 

dirgiti), söz kesme (sarı burma- baklava-künefe-lokum), niĢan (Ģerbet-Ģurup-

limonata), düğün hamamı ( içli köfte-çiğ köfte-kısır-katmer-limonata), düğün (düğün 

yemeği-pastası),  ölüm (cenaze yemeği-piĢi-helva) ve dini günlere ait (bayram 

yemekleri-börekler-baklava, sarı burma-kadayıf, pide vb) farklı geleneklere ve 

törenlere sahiptir (Güldemir, 2016: 120-121) ve bu törenlerin çoğunda tören 

yemekleri de düzenlenmektedir. 

3.3. MARMARA BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Bölge, Asya ve Avrupa kıtalarından topraklara sahip olması, üç farklı denize 

kıyısı olması ve imparatorluklara baĢkentlik yapmıĢ olan Ġstanbul, Edirne, Bursa gibi 

Ģehirleri içinde bulundurması nedeniyle zengin bir mutfak kültürüne sahiptir. 

Dünyanın farklı yerlerinden imparator ve padiĢahların sofralarına getirilen lezzetlerin 

halk tarafından da benimsenerek mutfaklarda kullanılması bölgenin mutfak 

kültürünün çeĢitlenmesine katkı sağlamıĢtır (ġengül ve Türkay, 2014: 4).  

Bölgede coğrafi özelliklerde yaĢanan çeĢitliliğin yemek kültürüne de 

yansıdığı görülmektedir. Balıkçılık, sebze-meyve yetiĢtiriciliği, hayvancılık, tahıl 

üretimi, zeytin yetiĢtiriciliği ve zeytinyağı üretimi, üzüm yetiĢtiriciliği ve Ģarap 

üretimi gibi yemeğe malzeme olabilecek (Gökçe, N. 2016: 8) her türlü ürünün 

yetiĢtiği ve üretildiği görülmektedir.  Balkan ve Rumeli göçmenlerin etkisiyle 

Tekirdağ köftesi, Adapazarı ıslama köfte, Ġnegöl köfte, Pideli köfte, Sultanahmet 

köftesi, ekĢili köfte, Kırklareli köftesi, Yalova köftesi gibi köftelerin varlığıyla 

mutfakta köfte önemli bir yer tutmaktadır. 

Bölgenin mutfak kültürüne bakıldığında; Ġstanbul‟un saray mutfağı ve 

ülkenin tüm bölgelerinden hatta ülke dıĢından gelen göçlerin etkisiyle farklı 

kültürlerin birleĢimiyle oluĢan bir mutfağa sahip olduğu, Balıkesir, Bursa ve 

Çanakkale mutfaklarının zeytin, zeytinyağı ve balık kültürüne sahip olduğu, Trakya 

mutfağının süt ürünleri ve kırmızı et ağırlıklı olduğu, Kocaeli, Sakarya, Bilecik ve 

Yalova‟nın bulunduğu coğrafya sebebiyle Karadeniz mutfak kültürüne yakın ve 
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hamur iĢi ağırlıklı mutfağa sahip oldukları görülmektedir (ġengül ve Türkay, 2017: 

102).    

Özellikle Tekirdağ, Edirne, Bursa ve Balıkesir‟in kendine özgü-yöresel 

mutfak ürünleriyle dikkat çektiğini söylemek mümkündür (Gökçe, 2016: 8). 

Tekirdağ mutfağında Tekirdağ köftesi, elbasan tava, papaz mancası, etli kundu, 

pireĢe, mısır dolması, ciğer sarma, peynir helvası gibi yöreye özgün yemek ve 

ürünlerin yanında keĢkek, eriĢte, kuskus, tarhana gibi Anadolu‟ya özgü yemekler de 

öne çıkmaktadır. Bursa mutfağında Ġskender kebabı, tahinli pide, pideli köfte, Ġnegöl 

Köfte, KemalpaĢa tatlısı, kestane Ģekeri, çardak kebabı, damat paçası, hamur bamyası 

gibi özgün yemek ve ürünler, barındırdığı etnik  gruplar ve coğrafi Ģartları nedeniyle 

zengin bir mutfağa sahip olan Balıkesir mutfağında mantı, börek ve mayalı ekmek 

gibi hamur iĢleri, zeytin yetiĢtiriciliğinden dolayı zeytinyağı kullanımı oldukça 

yaygındır. Yöre mutfağı sebze ve ot yemekleri yönünden zengin olup, Askalubrus, 

mürdükaĢı, sarmaĢık, börülce, acı filiz kavurması gibi yöresel yemekler yaygın 

olarak yapılmaktadır (Balıkesir Ġl Kültür Turizm Müdürlüğü, 2019). Bunlarla birlikte 

keĢkek, tirit, sura, saçaklı mantı, peynirli patlıcan, zerde tatlısı, höĢmerim ve 

Balıkesir kaymaklısı gibi yemek ve tatlılar da yöre mutfağına zenginlik katmaktadır 

(milliyet.com.tr, 2019). Tarihte önemli bir yere sahip Edirne mutfağıyla ve peyniriyle 

de ün yapmıĢ bir Ģehridir. Edirne denilince ilk akla gelen yemek tava ciğeridir ayrıca 

ciğer sarma, kadınbudu köfte, Osmanlıdan günümüze gelen zirva ve mutancana, 

elbasan tava ve mamzana gibi yemekler, cevizli oturtma, bademli baklava ve zerde 

gibi tatlılar (Edirne Ġl Kültür Turizm Müdürlüğü, 2019) mutfağın zenginliğinin 

göstergesidir. 

Bölge; doğum, diĢ buğdayı, Sünnet (üç kardeĢler, düğün çorbası, patates 

yemeği, yoğurtlu mantı, sarma, höĢmerim), Asker uğurlama (çırpma), NiĢan (Ģerbet), 

çeyiz asma (çay-kahve-Ģerbet), Düğün (düğün çorbası, nohut sarma, etli patates, 

keĢkek, pirinç pilavı, cacık/hoĢaf, irmik helvası), ölüm (bisküvi, ceviz, irmik helvası) 

ve dini günlere ait (Ramazan Bayramı: yaprak sarması,  baklava, çörek, pide),  

Kurban Bayramı:  yaprak sarması, sura, kavurma, ciğer, ayran, Ģerbetli tatlılar) farklı 

geleneklere ve törenlere sahiptir (Güldemir, 2016: 109-111) ve bu törenlerin çoğunda 

tören yemekleri de düzenlenmektedir. 
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3.4. ĠÇ ANADOLU BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Türkiye‟nin tahıl ambarı olarak adlandırılan bölgede tahıl ve buğday 

üretiminin etkisi Konya, kayseri, EskiĢehir, NevĢehir ve Sivas baĢta olmak üzere 

bölgenin mutfağında hamur iĢlerinin ön plana çıkmasını sağlamıĢtır. Bu bölgenin 

iklimine uygun olarak yetiĢen nohut, yeĢil mercimek ve fasulye gibi bakliyatlar, 

patates, patlıcan gibi sebzeler, ayva, dut, kiraz, üzüm gibi meyveler Ġç Anadolu 

mutfağının geliĢiminde etkili olmuĢtur(Halıcı, 2009: 14).   

Bölgede hayvancılığın da yaygın olması et tüketiminin de yaygın olmasını 

sağlamıĢtır. Genellikle döner, tava yemekleri ve köfte olarak tüketilen et, özellikle 

Kayseri‟de sucuk ve pastırma yapımında da kullanılmaktadır. Ayrıca süt yoğurt ve 

peynir bölge sofralarının vazgeçilmezidir. Karaman Divle tulum peyniri, Kayseri 

çömlek peyniri, Konya küflü peyniri, Sivas küp peyniri ve Yozgat çanak peyniri 

(ġengül ve Türkay, 2017: 80) öne çıkan peynirler arasındadır. 

Tarihte pek çok medeniyete ev sahipliği yapmıĢ NevĢehir, farklı toplum ve 

dinlerin birikimiyle zengin bir mutfak kültürüne sahiptir. ġehirle özdeĢleĢmiĢ testi 

kebabı ve NevĢehir tavası ile birlikte tarhana, düğü, patates çorbası, soğanlama, dıvıl, 

Ürgüp güveci, etli bulgur kapama, ayva dolması, bulama, dalaz, aside ve kuru 

kaymak yerel mutfağın vazgeçilmezlerindendir (Güldemir ve IĢık, 2011: 151-176). 

Kapadokya‟da üzüm yetiĢtiriciliğinin yaygınlığı Ģarap üretimi konusunda da burayı 

söz sahibi yapmıĢtır. 

EskiĢehir mutfağında beslenmenin temelini hamur iĢleri oluĢturmaktadır. Ev 

tipi çorba, hamur iĢleri, yemek, meze ve tatlılar il merkezi, ilçe ve köylerde 

yapılmaya devam etmektedir (KaĢlı vd. 2015: 33). Çibörek, gözleme ve bükme 

hamur iĢlerinde öne çıkarken, ebegümeci, kuzukulağı ve madımak gibi sebzeler de 

gerek zeytinyağlı, gerekse etli olarak piĢirilmektedir. Yöresel yemeklerden pita, düğü 

çorbası, arabaĢı çorbası, toyga çorbası, tutmaç çorbası, göceli tarhana, yufkalı 

büryan, bozan kavurma, kuzu sorpa örnek verilebilir. 

Zengin bir mutfak kültürüne sahip ve Mevlevi mutfak kültürünün izlerini de 

taĢıyan Konya mutfağında koyun ve kuzu etinden yapılan yemekler ve hamur iĢleri 

hâkimdir. Öne çıkan yöresel yemekler; bamya çorbası, arabaĢı, etli ekmek, etli düğün 

pilavı, çebiç, fırın kebabı, kuzu tandır, tirit ve sacarasıdır (Konya Ġl Kültür ve Turizm 
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Müdürlüğü).  Konya Mutfağının en ilgi çekici özelliği kurallaĢmıĢ davet 

yemekleridir. AĢçı Takımı denilen düğün pilavı, davet yemeklerinin en güzeli „kara 

yemek takımı‟ belli yemeklerden oluĢur ve bu davetlere gidildiğinde hangi 

yemeklerin yenileceği bellidir. KomĢu kaldırmaları, çetnevir, soğukluk sofraları, 

tandıra bütün kuzunun asılmasıyla hazırlanan „çebiç‟ olarak adlandırılan ziyafet 

sofrası yemekleri, ArabaĢı ve „peĢmani‟ çekilen gece misafir sofraları da genellikle 

bilinen yemeklerden oluĢur (konyakutup.gov.tr. 15 Ocak 2019).   

Sivasta; peskütan çorbası, pancar çorbası, toyga çorbası, kesme çorba, Sivas 

tavası, sebzeli et, çirli et gibi et yemekleri, madımak, ebegömeci, evelik, ısırgan, 

gelinparmağı gibi otlardan yapılan yemekler, Sivas usulü un helvası (ErtaĢ ve 

Karadağ, 2013), Kayseri‟de; Kayseri mantısı, kurĢun aĢı,  sucuk köfte, yağlama, 

ayvalı-tahinli yaprak sarması, Kayseri güveci, saç kavurma, ĢaĢtım aĢı, cıvıklı, 

nevzine tatlısı, aside, pekmez helvası ve pastırma (Kayseri il Kültür ve Turizm 

Müdürlüğü),  Ankara‟da; Ġnceğiz çorbası,  Ankara tava, Beypazarı güveci, alabörtme, 

çoban kavurma, entekke böreği, Ģibit tatlısı, Çubuk turĢusu ve Beypazarı kurusu 

yöresel yemek ve ürünlerin ilk akla gelenleridir.  

Bölgede; doğum (pirinç çorbası, loğusa Ģerbeti), diĢ buğdayı (diĢ buğdayı), 

sünnet ( etli pilav-hoĢaf, çörek, börek), askere uğurlama (çorba, pilav, et, yaprak 

sarması, salata), söz kesme (lokum-bisküvi), düğün (poğaça ekmeği, yaprak sarma, 

pilav, et, salata), ölüm (pide, helva, çörek-börek) ve dini günlere ait (Ramazan 

Bayramı: bayram çöreği, pirinç çorbası, yaprak sarması, patatesli et-et haĢlama, 

baklava, Kurban Bayramı: çorba, sarma, baklava, et kavurma, ciğer kavurma, 

bayram ekmeği, kandiller, aĢure günü) farklı geleneklere ve törenlere sahiptir 

(Güldemir, 2016: 114-115) ve bu törenlerin çoğunda tören yemekleri de 

düzenlenmektedir. 

3.5. KARADENĠZ BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Karadeniz Bölgesi Karadeniz‟e paralel bir yayılım gösterdiğinden gerek batı 

ve doğu kısımlarda, gerekse kıyıdan iç tarafa gidildikçe mutfak kültüründe 

farklılaĢma yaĢansa da çok fazla ortak özelliğe sahiptir. Gelirinin büyük bir kısmını 

tarımdan sağlayan bölgede mısır, fındık, çay, fasulye ve karalahana hem üretimin 

hem de mutfakta kullanılan besinlerin temelini oluĢturmaktadır (Halıcı: 2001). 
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Bunların yanında pirinç, ayçiçeği, soğan, patates, mısır, elma ve kivi bölgede 

üretilmekte ve mutfaklarda kullanılmaktadır (Gezmen vd, 2014: 43; Gökçe, 2016: 

17).  

Hayvancılığın da önemli bir besin kaynağı olduğu bölgede balıkçılık, büyük 

ve küçükbaĢ hayvancılık ve arıcılık yapılmaktadır. Buna bağlı olarak tereyağı ve 

peynir, bal ve balıklar bölge mutfağında önemli bir yere sahiptir. Özellikle çorbası, 

turĢusu, pilavı, böreği, köftesi, buğulaması, tavası gibi pek çok yemek türü ve yapılıĢ 

Ģekliyle hamsi, yöreyle özdeĢleĢen bir balık çeĢididir. Balıkla beraber kırmızı etin de 

mutfakta yeri önemlidir. Kavurma, tava yemekleri, köfte çeĢitleri, kuzu dolması ve 

piran Karadeniz Bölgesi mutfağının et yemeklerine örnektir (ġengül ve Türkay, 

2015: 601-602). 

Mısır ve unundan yapılan pek çok yemek, hamur çeĢidi ile mısır ekmeği, 

muhlama ve kuymak, karalahana çorbası, sarması ve sulu yemekleri, fasulye 

yemekleri ve turĢusu, pazı, ısırgan gibi otlar da tüm bölge mutfağında yer alan 

lezzetler arasındadır (ġengül ve Türkay, 2017: 90).       

Bölgede öne çıkan ve bölge mutfağıyla özdeĢleĢmiĢ olan ürün ve 

yemeklerden bazıları (Trabzon, Rize, Sinop, Kastamonu, Tokat Ġl Kültür Turizm 

Müdürlükleri, 2019; ġengül ve Türkay, 2017: 91); Trabzon pidesi, Vakfıkebir 

ekmeği, Akçaabat köftesi, kuymak, kaygana, karalahana sarması, Hamsiköy sütlacı, 

laz böreği, Ġskilip dolması, Ġskilip turĢusu, Bartın gözlemesi, tavuklu börek, Sinop 

mantısı, ıslama, nokul, katlama, TaĢköprü sarımsağı, Tosya pirinci, banduma, simit 

tiridi, ekĢili pilav, cırık tatlısı, Merzifon KeĢkeği, Bafra pidesi, Terme pidesi, 

Amasya elması, Ģıngır kebabı, Rize kavurması, etli kuru fasulye, turĢu kavurması, 

hamsili pilav, pepeçura, mısır ekmeği, GümüĢhane ekmeği, GümüĢhane dut pestili, 

GümüĢhane sironu,  Tokat kebabı, Niksar cevizi, Turhal yoğurtmacı, zile pekmezi, 

Bolu kebabı, Safranbolu safranı, Bayburt tavası, bal helvası, Giresun tombul 

fındığıdır. 

Bölgede; doğum (çay), sünnet, askere uğurlama (tavuklu pilav, lahana 

sarması, ayran), niĢan (börek, tavuklu pilav, ayran, sarmalar), düğün (et kavurma, 

pilav, komposto, börek, dolma, sarma, çay), ölüm (un helvası), mevlit ( pilav, ayran), 

ve dini günlere ait (Ramazan Bayramı: çorba, börek, pilav, tatlı, Kurban Bayramı: 
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kavurma) farklı geleneklere ve törenlere sahiptir (Güldemir, 2016: 112-113) ve bu 

törenlerin çoğunda tören yemekleri de düzenlenmektedir. 

3.6. DOĞU ANADOLU BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Doğu Anadolu`da Türkmen, Kürt, Ermeni, Zaza, Azeri, Kafkas kültürlerinin 

etkisiyle çok zengin bir mutfaktır. Ġklim koĢullarının beslenme kültürünün 

oluĢumunda etkili olduğu bölge, kırmızı et ve hayvansal gıdalarla buğdaya dayalı 

(TaĢ, 2016a) bir beslenme kültürüne sahiptir. Ġklim Ģartlarından dolayı etlerin 

kavrularak küplere basılarak saklandığı bilinmektedir. Et yemekleri açısından 

bölgede öne çıkanlar;  Erzurum (Oltu) cağ kebabı, kağıt kebabı, ekĢili et, tencerede 

ĢiĢ kebap, tandırda kaz, büryan kebabı, taraklık, kaburga dolması, saç kavurması gibi 

yemeklerdir (Erzurum, Malatya, Kars il Kültür Turizm Müdürlükleri, 2019; Önçel, 

2016: 84-89). 

Peynirciliğin (Kars kaĢarı, Kars grevyeri, Kars karın kaymağı peyniri, MuĢ 

Varto keçi peyniri, Ardahan Ġkizdere keçi peyniri, küflü peynir, Erzurum civil 

peyniri, Erzincan tulum peyniri Bingöl salamura peyniri, Bitlis küp peyniri, Van otlu 

peynir vb.) yaygın olduğu bölge (ġengül ve Türkay, 2017: 59) aynı zamanda farklı 

tatlı çeĢitleriyle de (Erzurum kadayıf dolması, Bitlis lokması, umaç helvası, hasude, 

dolanger, hürriyet kadayıfı, Arapgir peynir helvası vb.)  bilinmektedir (Boztoprak vd. 

2017: 98-99; Mil ve Denk, 2015: 3-4).  

Bölgenin pek çok ilinde bal üreticiliğinin yaygın olması mutfaklarda da bal 

kullanımını yaygınlaĢtırmıĢtır (Bayrak, 2015: 20). Özellikle Erzincan ve Elazığ‟da 

yetiĢtirilen kaliteli üzümler sayesinde kaliteli pekmez üretiminin de oldukça fazla 

olduğu görülmektedir. Van kahvaltısı, Van inci kefal, Malatya kayısısı, Elazığ 

öküzgözü üzümü, Ġspir kuru fasulyesi, Hınıs fasulyesi, içli köfte, kete, kiraz yaprağı 

sarması, kömbe, ciğer tapalaması, kaz etli pilav, bumbar dolması, glorik, kurut 

köftesi, patila, kuzu kapama, kalbur hurması, kılç, tandır ekmeği, otlu ekmek gibi 

(Önçel, 2016: 84-89; TaĢ, 2016a)  yöreye özgü ürün ve yemek çeĢitliliğiyle Doğu 

Anadolu Mutfağı zengin bir içeriğe sahiptir. 

Bölgede doğum, diĢ çıkarma (hedik), söz kesme, niĢan, düğün, sünnet gibi 

törenlerde ikramlar gerçekleĢmekte, ölüm sonrası cenaze evinde un helvası 
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dağıtılmakta ve özellikle dini bayram ve günlerde etli yemekler, kavurma, yaprak 

sarma, börek gibi yemekler vazgeçilmezlerden olduğu görülmektedir (Güldemir, 

2016:123-124). 

3.7. GÜNEYDOĞU ANADOLU BÖLGESĠ MUTFAK KÜLTÜRÜ 

Güneydoğu yemek kültürü, bereketli topraklarda yüzyıllardır lezzetini 

korumuĢ, Arap kültürüyle yoğrulmuĢ, acısı ve tatlısıyla nefis tatları içinde saklayan 

bir zenginliğe sahiptir. Sahip olduğu kültürel dokunun zenginliğini coğrafi yapısına, 

tarih boyunca önemli bir ticaret merkezi olmasına, pek çok ilin ipek ve baharat yolu 

üzerinde bulunmasına ve farklı medeniyetlere ev sahipliği yapmasına borçlu olan 

(Bekar, 2016: 105),  bölgede bitkisel ve hayvansal ürünler mutfak kültüründe dengeli 

bir Ģekilde yer akmaktadır. Tahıl ve türevleri, baklagiller, zeytin, Antep ve Siirt 

fıstığı, sebze ve meyvelerden elde edilen ürünler bölge mutfağının karakteristik 

özelliğini oluĢtururken; pekmezler ve pekmezlerden yapılan pestil, bastık, sucuk ve 

tatlı çeĢitleri de yaygın olarak görülmektedir (Halıcı, 2015: 17-18). 

Temel geçim kaynaklarından birisinin hayvancılık olması, bölgenin yemek 

kültüründe de hayvansal gıdaların kullanımını ön plana çıkarmıĢtır. Etlerin acılı-

ekĢili ve baharatlı karıĢımlarla terbiyesi sonrası kömür ateĢinde piĢirilmesiyle elde 

edilen kebap çeĢitleri bölgeye has lezzetlerin baĢında gelmektedir. Ayrıca büryan, 

tirit, beyran, Siverek tava, tepsi kebabı, soğan kebabı, Arap tavası, domates tavası, 

simit kebabı, yenidünya kebabı, kıyma kebabı, kibe bumbar, patlıcan kebabı, sac 

kavurma, kaburga dolması, balcan kebabı, Alinazik, kazan kebabı, yumurtalı köfte, 

(TaĢ, 2016b) bölgede öne çıkan kebap ve et yemeklerindendir. Domates ve biber 

salçası ile isot kullanımı mutfak kültürünün belirleyicileri arasındadır. 

Güneydoğu Anadolu mutfağında buğday ve bulgur etten sonra en çok 

kullanılan malzemelerdir. Bunun yanı sıra nohut, mercimek, pirinç gibi bakliyat da 

yaygın olarak kullanılır. Baharatlı kebaplar; etten ziyade kıyma ile yapılan kebap 

çeĢitleri, mercimek ve bulgur kullanımı fazla olduğundan ötürü de kısır, içli köfte, 

çiğ köfte yöre mutfağında yaygın olarak tüketilmektedir (Dilsiz, 2010: 69). Bunların 

yanında Siirt kitel, bumbar dolması, Urfa borani, ismeket köfte, analı kızlı, Fellah 

köfte, Gaziantep‟in pazı sarması ve simit kebabı, sosyete kısırı, bulgurlu dolma, 

bulgur ekmeği, Kilis usulü oruk kebabı, meyhane pilavı, ciğerli bulgur pilavı, 
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malhıtalı (mercimekli) köfte, çiğ köfte, Mardin Ģehriyeli bulgur, yumurtalı köfte 

kızartması (Ģapalak), kavurmalı pilav, bulgurlu çorba bulgur kullanılarak elde edilen 

yemekler arasındadır (TaĢ, 2016b).   

Güneydoğu Anadolu‟nun üzüm yetiĢen bölgelerinde üzümden elde edilen 

tatlı çeĢitleri oldukça fazladır. Üzüm suyuna elma, ayva ve kıĢ kabağı gibi meyveler 

katılarak reçel yapılmaktadır. Ayrıca üzüm suyundan pestil ve sucuk gibi tatlılar da 

üretilmektedir. Bölgede en yaygın görülen tatlı türü baklavadır. Özel günlerde tatlı 

olarak lokma ve helva yaygın olarak tüketilmektedir. Bölge mutfağında sütlü tatlılar 

da geniĢ bir yer tutar. Tene helvası, top helvası, niĢe bulamacı, Ģıllık, Ģöbiyet, bülbül 

yuvası, dolama, fıstık ezmesi, fıstıklı kadayıf, burma kadayıf, Hatay Künefe, 

Diyarbakır burma kadayıf, nuriye tatlı, zingil, revani, halbur hurma, küncülü akıt, 

zerde, Ģekerli leblebi, Mardin badem Ģekeri yörenin tatlılı yiyecek türlerini 

oluĢturmaktadır (Tanıtım Gönüllüleri Derneği, 2019). 

Lahmacun, fıstıklı katmer, kerebiç, beyran, meyan Ģerbeti, mırra, çiğ köfte, 

perde pilavı gibi yiyecek ve içecekler bölgeye özgülük taĢımaktadır. Bölgenin 

gastronomi açısından zenginliğinin bir göstergesi de BirleĢmiĢ Milletler Eğitim, 

Bilim ve Kültür Örgütü‟nün (UNESCO)  yaratıcı Ģehirler ağına Gaziantep ve 

Hatay‟ın gastronomi alanında kabul edilmiĢ olmalarıdır (UNESCO Türkiye Milli 

Komisyonu, 2019).   

 Bölgede doğum, loğusa hamamı, diĢ hediği, sünnet, askere uğurlama, söz 

kesme, niĢan, nikâh, düğün hamamı, çeyiz asma, kına gecesi, düğün gibi törenlerde 

ikramlar ilden ile farklı göstermekte, ölüm sonrası cenaze evinde ve kabir baĢında 

helva, dini bayram ve günlerde illere göre farklılık gösteren davet sofraları 

düzenlenmektedir (Güldemir, 2016:108-111). 

Birinci bölümünde genel olarak; mutfak kültürü kavramı, Dünya‟da ve 

Türkiye‟de mutfak kültürü, sofra gelenekleri ve törensel yemeklerin bahsedildiği 

tezin ikinci bölümünde Afyonkarahisar mutfağı, mutfak kültürü, tören yemekleri ve 

X,Y,Z kuĢaklarının özelliklerine yer verilmiĢtir. 
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

AFYONKARAHĠSAR MUTFAK KÜLTÜRÜ VE TÖREN MUTFAĞI 

 

 Binlerce yıllık medeniyetlerin kültür ve sanatını yansıtan arkeolojik 

kalıntılarıyla, asırlık yapılarıyla, termal zenginlikleriyle, tarihi ve doğal 

güzellikleriyle zengin bir turizm potansiyeline sahip Afyonkarahisar, Hitit ve 

Friglere ait tarihi kalıntılar ile Selçuklular ve Osmanlılardan kalma eserler ve 

süregelen kültür bakımından son derece zengin değerleriyle binlerce yıllık birikimin 

izlerini taĢımaktadır (Afyonkarahisar Ġl Kültür Turizm Müdürlüğü, 2019). 

Bölgenin coğrafya ve ikliminin etkisiyle tarım ve hayvancılığa dayalı 

ekonominin etkisinde olan Afyonkarahisar mutfağı geleneksel lezzetleriyle zengin 

bir çeĢitliliğe sahiptir. Ege Bölgesi sınırları olmasına rağmen daha çok Orta Anadolu 

mutfak kültürünün görüldüğü Afyonkarahisar mutfağının özelliklerine, yerel 

gastronomik ürünleri ile yemeklerine ve tören mutfağına tezin aĢağıdaki kısımlarında 

yer verilmiĢtir. 

1. AFYONKARAHĠSAR MUTFAĞI 

1.1. AFYONKARAHĠSAR MUTFAĞININ GENEL ÖZELLĠKLERĠ 

Afyonkarahisar mutfağına bakıldığında tarım ve hayvancılığın yaygın olması 

yemek kültürünü etkilemiĢtir. Yöre yemekleri incelendiğinde; et yemekleri, hamur 

iĢleri ve sebze yemeklerinin yaygın olarak yapıldığı (Çakıcı ve Zencir, 2018: 288), 

yemeklerde çoğunlukla et ve et ürünleri kullanıldığı, haĢhaĢın ve iç yağının hamur 

iĢlerinin vazgeçilmezi olduğu görülmektedir. 

Afyonkarahisar ekonomisinin tarım ve hayvancılığa dayalı olması, yörede et, 

sebze, meyve, tahıl ve bakliyat tüketimi yaygınlaĢtırmıĢtır. Bölgede yaĢayan insanlar 

sucuktan bulgura, ev makarnasından göceye (Gülen, 2017: 36) pek çok ürünü kendisi 

hazırlayıp, muhafaza etmekte ve tüketmektedir. Özellikle manda sütünden yapılan 

ilin ismiyle özdeĢleĢen ve coğrafi iĢaretli kaymak ile manda yoğurdu, manda peyniri, 

manda tereyağı yemek ve tatlılara farklı bir lezzet katmaktadır. Yörede yetiĢen gıda 
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ürünlerinin üretim Ģartları, kullanılan farklı piĢirme yöntemleri, yemeklerin 

hazırlanmasında yöresel ürünlerin kullanılması gibi nedenlerden dolayı yemekler tat, 

görünüĢ ve sunum Ģekli bakımından diğer il ve yörelerin yemeklerinden farklılık 

göstermektedir. 

Afyonkarahisar‟da özellikle törensel yemeklerde menüler alıĢılagelmiĢin 

dıĢında sıra yemeği Ģeklinde ve yer sofralarında sunulmaktadır. Sıra yemeklerindeki 

yemek çeĢitliliği ve ağırlığının etkisiyle sindirim sistemi rahatsızlıklarını gidermek 

ve sindirimi kolaylaĢtırmak amacıyla yemek sonlarında etli bamya sunulması da Ġlin 

mutfak kültürünün öne çıkan özelliklerindendir. 

Afyonkarahisar yemek kültürünün genel özellikleri Ģu Ģekilde sıralanabilir 

(Nasrattınoğlu, 2003: 113; Baytok vd, 2013: 14-15): 

 Afyonkarahisar mutfak kültürü, farklı etnik gruplardan (Çerkez, Türkmen, 

Yörük, Muhacir) göç alması nedeniyle çok çeĢitlidir. Özellikle merkez, ilçe 

ve köylerde yemekler ve mutfakta kullanılan ürünler ve isimleri farklılık 

göstermektedir.  

 Afyonkarahisar Mutfağı‟nın öne çıkan özelliklerden bir tanesi, haĢhaĢın 

vazgeçilmez bir unsur olmasıdır. Bölgeye özgü bir bitki olan haĢhaĢın 

tohumu özel taĢlarında ezilerek neredeyse hamur iĢlerinin tamamında bol 

miktarda kullanılmaktadır. HaĢhaĢlı lokul, haĢhaĢlı pide, övme, bükme, 

katmer vb. haĢhaĢ katılan hamur iĢleri arasında sayılabilir. Ayrıca haĢhaĢ 

ezmesi, bal veya pekmezle de tatlandırılarak kahvaltılarda da tüketilmektedir. 

 Et ve et ürünleri kullanımı oldukça yaygındır. Özellikle yemeklerde dana eti 

tercih edilmekte, kuzu eti çok tüketilmemektedir. Ayrıca tavuk, kaz ve hindi 

eti tüketilmekte olup, balık olarak genellikle tatlı su balıkları tercih 

edilmektedir. Afyonkarahisar Mutfağı‟na özgü et yemekleri arasında bütüm 

et, Ramazan kebabı (Afyon kebabı), dana tandır, dana kavurma, tas eti, fırın 

eti, paça, duvaklı (hindi veya kaz) ilk sırada gelen yemeklerdendir. Ġlin 

önemli gelir kaynaklarından olan sucuk, en çok tüketilen et ürünlerinin 

baĢında gelmektedir.  
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 Yemeklerde kullanılan etler yağlı olduğu için et yemekleri hazırlanırken 

ayrıca yağ ilavesi yapılmaz. Etin yağı ile yemek piĢirilir. Et yemeklerinin 

(bütüm et, tas eti, keĢkek, güveç vb) piĢme süresinin uzun tutulması (4-6 saat) 

yemeklere ayrı bir lezzet katmaktadır.  

 Bazı yemeklerin çömlek ve hevik ile piĢirilmesi yaygındır. Örneğin; keĢkek 

ve paçık çömlek içerisine hazırlanmakta, mahalle fırınının sıcaklığı ile sabaha 

kadar piĢmektedir. Genellikle geceden sabaha kadar fırında piĢirilen yemekler 

sabah kahvaltısında geniĢ aile fertlerinin katılımıyla tüketilmektedir. 

 Yemeklerde iç yağı (don yağı) kullanılmaktadır. Bükme gibi yemeklere özgü 

lezzetin oluĢmasında iç yağı önemli bir katkı maddesidir. 

 Hamur iĢleri Afyonkarahisar mutfak kültüründe önemli yere sahiptir. Bükme, 

ağzı açık, katmer, lokul, Afyon ekmeği hamur iĢlerinden en çok 

yapılanlarıdır. Çoğunlukla haĢhaĢ ilavesi ile hazırlanan hamur iĢlerinde, baĢta 

mercimek olmak üzere peynir, patates ve kıyma iç malzemesi olarak 

kullanılmaktadır. 30.07.2018 tarihinde „‟Afyonkarahisar Patatesli Ekmeği‟‟ 

ismiyle menĢe adı ile Türk Patent Kurumunca tescillenen ekmeğin 

(turkpatent.gov.tr, 2019) özelliği ekĢi mayalı olması ve yapımında patates 

kullanılmasından dolayı tazeliğini uzun süre muhafaza etmesidir. 

 Yörede nohut, mercimek, buğday, göce (kabuğu soyulmuĢ ve kırılmıĢ 

buğday), bulgur ve düğü (ince çekilmiĢ bulgur) yemeklerde sıklıkla 

kullanılan ürünlerdir. Nohudun bütün musakka türlerinde, mercimeğin de 

bükmede iç malzeme olarak ve sakala çarpan çorbasında eriĢte ile birlikte 

kullanıldığı görülmektedir. 

 Hemen bütün sebzelerin kullanıldığı mutfakta, patlıcanın özel bir yeri vardır. 

Pek çok yemeği yapılan patlıcanın böreği yöreye özgüdür ve yapımında un 

kullanılmayan bir börek türüdür. 

 Afyonkarahisar yemek kültüründe pek çok sebzenin musakkası 

yapılmaktadır. Patlıcan musakka, kabak musakka, pırasa musakka, maydanoz 

musakka ve patates musakka bunlar arasında gösterilebilir. Afyonkarahisar 

Mutfağı‟nda musakkaların farkı; içerisinde haĢlanmıĢ nohudun bulunmasıdır. 
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 Afyonkarahisar‟da pilavlar genelde sade piĢirilmeyip, domates, havuç gibi 

sebzelerle veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte 

piĢirilmektedir. HaĢhaĢlı bulgur pilavı, Özbek pilavı ve mercimekli bulgur 

pilavı örnek olarak verilebilir. 

 Yemeklerin yanında hoĢaf, yoğurt veya ayran mutlaka bulunmaktadır. 

 Köfteler genellikle düğü adı verilen ince bulgur ilavesi ile hazırlanmaktadır. 

Dolma iç malzemesi hazırlarken pirinçten ziyade düğü tercih edilmektedir. 

 Afyonkarahisar‟a özgü salata ve mezeler fazla olmamakla birlikte Afyon 

(Afiyan) salatası yöreye özgüdür. Afiyan, haĢhaĢın ilk yeĢerdiği zamanki 

yapraklarıdır. 

 Kaymak, Afyonkarahisar Mutfağı‟nın vazgeçilmezleri arasında yer 

almaktadır. Afyon kaymağı olarak bilinen ve Türk Patent Kurumunca coğrafi 

iĢaretli ürün olarak tescillenen kaymak, manda sütünden elde edilmektedir. 

Kaymak, bal ve reçel ile birlikte kahvaltılarda tüketildiği gibi, tatlılarla ve 

özellikle ekmek kadayıfı ile birlikte sunulmaktadır. 

 Afyonkarahisarda sunulduğu törene göre menüsü değiĢmekle birlikte, bazı 

törensel yemeklerde sıra yemeği olarak adlandırılan menünün çeĢitliliği 

dikkat çekmektedir. 

 Afyonkarahisarda yemekler yer sofrasında, sini olarak isimlendirilen ve 

genelde bakır tepsiler etrafında toplanılarak yenilmektedir.  

 Afyon Mutfağı‟na özgü araç ve gereçlerin baĢında tekne, uğra gabı, eysıran, 

biĢirgeç, oklava, senit gibi hamur iĢlerinin yapımında kullanılan malzemeler 

baĢı çekmekte, bununla beraber dığan, göveç, haĢgeĢ taĢı gibi malzemeler de 

kullanılmaktadır. 

1.2. AFYONKARAHĠSAR'IN YEREL GASTRONOMĠK ÜRÜNLERĠ  

1.2.1. Kaymak 

Kaymak, sütün yağ kısmından zengin olan bölümüdür. Bilimsel olarak 

kaymak oluĢumu, bekletilen sütün zaman içerisinde özgül ağırlığının değiĢikliğe 
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uğraması ve özgül ağırlığı daha az olan yağ kısmının yukarı çıkması Ģeklinde 

tanımlanabilir. Yağ küreciklerinin birleĢmesiyle daha büyük yağ kitlesinin oluĢtuğu, 

böylece sütün yüzeyinde toplanan tabakanın yağ bakımından giderek zenginleĢtiği ve 

böylece kaymak tabakasının oluĢtuğu bildirilmektedir (Pamuk, 2017: 85).  

Kaymağın lezzeti; üretimde kullanılan sütün çeĢidine göre değiĢebilmektedir. 

Türkiye'de birçok bölgede inek sütünden kaymak üretilmekteyken, 

Afyonkarahisar‟da üretilen “Afyon Kaymağı” yapımında manda sütü 

kullanılmaktadır. Afyon Kaymağı; manda sütünün 92  ºC'  de en az 2 dakika ısı 

iĢlemi görmesi sonrası tekniğine uygun olarak soğutulması ile elde edilmektedir. Süt 

yağı oranı en az %60 olmalıdır (Yılsay ve Bayazit, 2002; Batu, Çağlar ve Kara: 

2008; Sandıkcı ve Özkan, 2017). Manda kaymağı inek sütünden yapılan kaymağa 

kıyasla, süt beyazı renginde olur, daha yağlıdır, daha lezzetli ve daha dayanıklıdır. 

Türk Patent Kurumu‟nca coğrafi iĢaretli ürün olarak tescillenen Afyon 

Kaymağı üretiminde geleneksel olarak; çiğ manda sütü tülbent bezi kullanılarak iki 

kere süzülür. Bakır kaplara alınan süt ısıtılır. 90 derecede 30 dakika tutulduğu 

sıcaklık derecesi “göbek bağlama” aĢaması olarak adlandırılmaktadır. Bu aĢamadan 

sonra oda sıcaklığına getirilen sütler bir gece soğuk ortamda bekletilir. Ertesi gün ise 

elde edilen krema tabakasına süt eklenir. Bu karıĢım 90 derecede 45 dakika ısıtılır. 

Tekrar oda sıcaklığına düĢürüldükten sonra soğuk olarak bekletilebilecek bir yere 

alınır. Yorgan iğnesi ile kaymak üzerine birbirine dikey iki çap çizilir ve aynı iğneyle 

tava etrafı da çizilerek kaymağın tava ile bağlantısı kesilir. Böylece kaymak 4 eĢit 

parçaya bölünmüĢ olur. Her parça elle ters çevrilerek alınır ve bu dört parça düz bir 

tabağa daire oluĢturacak Ģekilde yerleĢtirilir (Batu, Çağlar ve Kara, 2008; ġenel, 

2011: 418).  

 Geleneksel Afyon Kaymağı, baĢta kahvaltılık olmak üzere, tatlılarla birlikte 

ve Ģekerlemelerde de çeĢni olarak kullanılmaktadır. 

1.2.2. Sucuk 

Dünya çapında 1000‟e yakın et ürünü olmakla birlikte damak zevkimize 

yatkınlığından dolayı ülkemizde üretimi ve tüketimi en fazla olan et mamulünün 

fermente sucuk olduğu bildirilmiĢtir (TekinĢen vd., 1982: 120).  Türklerin Orta 
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Asya‟dan beri tükettikleri sucuk, Afyonkarahisar mutfağı ve gıda endüstrisi 

açısından önemli bir yere sahiptir ve Ģehrin ismiyle özdeĢleĢmiĢtir (Aydın, 2015: 28).  

Sucuk; çiğ ve çekilmiĢ et ile yağın; tuz, baharat ve az miktarda da katkı 

maddeleriyle karıĢtırılıp bağırsaklara doldurulması, belli ısı, hava akımı ve rutubet 

derecesinde olgunlaĢtırılarak kurutulmasıyla elde edilen bir et ürünüdür (Yıldırım, 

1992). Sucuk, üretim teknolojileri nedeniyle taze ete göre daha az su ve daha fazla 

protein içerdiğinden ayrıca baharat ve çeĢitli katkılarla özel bir çeĢni 

kazandırıldığından, daha uzun raf ömrüne sahip olduğundan dolayı tercih 

edilmektedir. 

Türk Patent Kurumu‟nca 2004 yılında mahreç iĢaretiyle tescillenmiĢ olan 

Afyon Sucuğu lezzetini yöredeki ovalarda yetiĢtirilmiĢ olan sığır ve manda etlerinin 

kullanılmasından almaktadır (Baytok vd, 2013: 29-30; visitafyon.org. 2019) ve diğer 

bölgelerin sucuklarına göre daha az oranda baharat kullanılmaktadır. 

 Özellikle kahvaltı sofralarının vazgeçilmezi olan Afyon Sucuğu,  sucuklu 

yumurta, sucuk tava, sucuk ızgara olarak tüm öğünlerde de tüketilebilmektedir. Son 

zamanlarda sucuk basımında kullanılan baharatlı harç kullanılarak elde edilen sucuk 

köfte ve sucuk döner de Afyon Mutfağı‟nın önemli unsurları içerisinde yerini 

almıĢtır. 

1.2.3. Patatesli Ekmek 

Türk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafından 30.07.2018 tarihinde 

Afyonkarahisar Patatesli Ekmeği ismiyle menĢe adı Coğrafi ĠĢaret Tescil Belgesi 

alan ürün; “Afyonkarahisar‟a özgü geleneksel tat olan, yapımının her aĢamasında 

özel usuller gerektiren, bayatlama süresi uzun, doyurucu ve besleyici, katkı maddesi 

kullanılmayan sadece patates ile çeĢnilendirilmiĢ, ekĢi mayalı, büyük yuvarlak 

somun Ģeklinde ve kendine has kızarmıĢ renginde bir ekmek çeĢidi”  olarak 

tanımlanmıĢtır (turkpatent.gov.tr, 2019). Patatesli ekmeğin içerisinde 

Afyonkarahisar‟da yetiĢen buğday unu, yine ilde yetiĢtirilen patates, ekĢi maya, tuz 

ve su kullanılmaktadır. Ekmek özelliğini taĢ fırınlarda odun ateĢinde yavaĢ yavaĢ 

piĢirilmesi yöntemiyle tamamlamıĢ olur ve tazeliğini uzun süre koruyabilmektedir. 
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1.2.4. Lokum 

Lokum; su, Ģeker ve niĢasta kullanılarak yapılan bir Türk tatlısıdır. Ġçine 

katılan malzemeye göre meyveli, cevizli, bademli, kaymaklı, fıstıklı, fındıklı, güllü 

olarak değiĢebilmektedir. Lokum kelimesi, Osmanlıcada rahat ul-hulküm olarak dile 

getirilen; anlamı gırtlak / boğaz rahatlatan olan sözcükten türemiĢtir. Ġlk keĢfi 

akabinde üretimi 1500‟lü yıllarda Anadolu‟da baĢlamıĢ, ardından 1700‟lü yıllara 

doğru Osmanlı medeniyetinin egemen olduğu tüm topraklara yayılmıĢ, Ġngiliz bir 

seyyahın tesadüf eseri denk gelmesi ve lezzetine hayran kalmasıyla birlikte 1800‟lü 

yıllarda Avrupa‟da da yayılmaya ve üretilmeye baĢlanmıĢ. Lokumlar pazarlanırken 

de Turkish Delight olarak lanse edilmiĢtir (osmanoglu.com.tr., 2019). Daha önceleri 

bal ya da pekmez ve un bileĢimi ile yapılan lokumun 17. yüzyılda „Kelle Ģekeri‟ 

olarak bilinen rafine Ģeker ile özellikle niĢastanın bulunup ülkeye getirilmesi 

sayesinde hem yapımı, hem de lezzeti değiĢmiĢtir (ikbalsekerleme.com, 2019). 

Afyonkarahisar bu geleneksel lezzetin yaygın bir Ģekilde üretildiği ve tüketildiği bir 

ildir.  

1.2.5.  Kaymaklı ġeker 

Ġlk defa Afyonkarahisarda yirminci yüzyılın ilk yıllarında ġekerci Salih Usta 

tarafından yapılan Ģekerleme, Ģeker hamuru ile manda kaymağının yoğrulmasıyla 

elde edilmektedir. Ömrü 45 güne kadar uzayan bu Ģekerleme türü, Anadolu'da çok 

sevilmiĢ ve Türk tatlı kültüründe "Afyon Kaymağı" adıyla yöresel bir yer edinmiĢtir. 

(altinaylokum.com., 2019).  

1.2.6. HaĢhaĢ-Ezmesi ve Yağı 

Kapsül Ģeklinde yapısının içinde bulunan tohumlarının mutfakta kullanıldığı 

bitki gelincikgiller familyasındandır (Baytok vd. 2013: 33). Tohumların kazanlarda 

kavrulduktan sonra ezilmesiyle elde edilen yağlı ürün kahvaltılık olarak 

kullanılabildiği gibi, bazı tatlılarda, bükme, katmer, lokul gibi yöresel hamur 

iĢlerinde de kullanılmaktadır. Eskilerde haĢhaĢ tohumu sürtme taĢlarında elle 

sürtülerek ezilirken, son zamanlarda ezme iĢleminde makineler kullanılmaktadır. 
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1980‟li yıllara kadar Afyonkarahisar mutfağında haĢhaĢ yağı kullanımı çok 

yaygınken günümüzde kullanımı azalmıĢtır. HaĢhaĢ yağı; ezilen tohumların 

kazanlarda tavlanması sonrası keçi kılından yapılan torbalara doldurulup preslenerek 

elde edilir (hashas.gen.tr, 2018). Yağı alındıktan sonra kalan posa küspe Ģeklinde 

hayvan yemi olarak kullanılmaktadır ki gerçek Afyon kaymağının oluĢumunda 

mandalara yem olarak verilmektedir. 

1.2.7. Patates 

GeniĢ ve verimli ovalara sahip bölgede özellikle Sandıklı ve ġuhut ilçelerinde 

üretimi yapılan patates sarı renklidir ve toprağın yapısı ve bakım özelliklerinden 

dolayı düzgün Ģekilli ve iridir. Büyük kentlerde kurulan pazarlarda 

„ġuhut/Sandıklı/Afyon Patatesi‟ olarak satıĢı yapılmaktadır. ġuhut ilçesinde 

yetiĢtirilenler “sarı patates” (agire)‟dir. Sandıklı ilçesinde yetiĢtirilenler ise “beyaz 

patates” (cipslik)‟dir (Aydın, 2015: 27). Afyonkarahisar mutfağında patlıcanla 

birlikte kullanımı en yaygın sebze olan patates, aynı zamanda „‟Patatesli Afyon 

Ekmeği‟‟nin de önemli bir malzemesidir. 

1.2.8. ViĢne 

Meyve etinin sertliği, kabuk çatlama yapmaması, dayanıklılığı, dolgunluğu, 

Ģırasının yüksekliği gibi özelliklerinden dolayı Türkiye‟de önemli bir üne sahip 

Afyon viĢnesi, özellikle davetlerde bükme, tepsi böreği, haĢhaĢlı lokul, katmer, 

ağzıaçık gibi hamur iĢlerinin yanında hoĢafı yapılarak sunulmaktadır. KıĢ için 

komposto ve reçeli yapılarak saklanmaktadır. 2007 Yılında coğrafi iĢaretleme almıĢ 

Çay ViĢnesi (ci.gov.tr., 2019) ise hem Türkiye hem de dünyada bilinirliği yüksek bir 

üründür. 

1.3. AFYONKARAHĠSAR TÖREN YEMEKLERĠ  

Afyonkarahisar mutfağında törenlerde sunulan yemeklerin pek çoğu yöreye 

özgü yemeklerdir. Bunlar arasından bazıları ise pek çok Ģehirde aynı isimle 

anılmasına rağmen, Afyonkarahisar‟da malzeme, hazırlanma veya sunumda 

gösterdiği farklılıklar sebebiyle özgün olarak değerlendirilmektedir. Bu kısımda 

öncelikle Afyonkarahisar‟da gerçekleĢtirilen törenlere ve bu törenlerde sunulan 



44 

 

yemeklerin neler olduğuna iliĢkin bilgilere yer verilmiĢ,  törenlerde sunulan çorbalar, 

hamur iĢleri, ana yemekler, pilavlar ve tatlılardan öne çıkanlara ve özgün olanlara 

iliĢkin ayrıntılı bilgi verilmiĢtir (Baytok vd., 2013: 40-234; Özay, 2015: 25-93; 

Anonim, 2015: 96; Anonim, 2016: 80, Afyonkarahisar Ġl Kültür ve Turizm 

Müdürlüğü, 2019).  

1.3.1. Afyonkarahisar’da GerçekleĢtirilen Törenler 

1.3.1.1. NiĢan-Düğün    

Afyonkarahisar‟da niĢan, düğün ve sünnet düğününde sunulan yemekler 

benzer özellik göstermektedir. Sıra yemeği düğün davetlerinin vazgeçilmezi olarak 

değerlendirilirken, bazen sünnet düğününde sıra yemeğinin yerini pilav üstü et ve 

Özbek pilavı, hoĢaf, börek, tatlı veya mevsimine göre meyve, bamyadan oluĢan 

yemek grubunun aldığı görülmektedir (F.Soybalı, 6 ġubat 2019). 

NiĢanda misafirlere niĢan kurabiyesi ikram edilirken, kedi külümbe niĢan 

sonrası kız tarafından oğlan tarafına yapılan bohça ile birlikte gönderilir. Düğünlerde 

verilen sıra yemeğinde; çorba (tercihe göre tandır, pirinç, toyga vb.), bütüm et, 

musakka (badılcan, maydanoz, kabak tercihe göre), muhallebi, pideli paça eti, meyve 

tatlısı (genelde elmasiye tercih edilmekte), dolma (yalancı, düğülü veya etli yaprak 

dolma), tatlı (genellikle güllaç), nohutlu tavuk yahni, zeytinyağlı taze fasulye, tatlı 

(genellikle kaymaklı baklava), bamya, pilav, meyve (veya hoĢaf) sırasıyla yer 

almaktadır (C.Titiz, 5 ġubat 2019).  

1.3.1.2. El Öpme ve Çeyiz Ġndirme   

Çeyiz indirme daveti oğlan evi tarafından verilmektedir. AĢçılar tarafından 

hazırlanan sıra yemeğinde; pirinç çorbası, bütüm et, musakka, muhallebi, paça, 

nohutlu tavuk yahnisi, baklava, bamya, taze fasulye veya bunun yerine küçük 

tabaklara kapanmıĢ pirinç pilavı, mevsimine göre de meyve ikram edilmektedir 

(kültürportalı.gov.tr 2019). 
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1.3.1.3. Kına Gecesi   

Kına gecesi, oğlan evinin kız evine gelmesi, gelin kızın ve sağdıcının el 

öpmesiyle baĢlar ve kız evinin sahipliğinde gerçekleĢir. Gelin kızın avucuna kına 

yakılması ve eğlencenin olduğu bu gecede ev sahibi, misafirlerine; haĢhaĢlı lokul, 

öğme, dolma (düğülü, etli, yalancı), reçel, peynir, zeytinle beraber ikram edilir 

(Afyonkarahisar Ġl Kültür Turizm Müdürlüğü, 2019). 

1.3.1.4. Zinardı  

NiĢandan sonra oğlan evinin kız evine gelip kayınvalidenin ve kız tarafının 

takı takması münasebetiyle yapılan davettir. Afyonkarahisar adetlerine göre oğlan ve 

kız taraflarının niĢan için birbirlerine kıyafet almalarına “esbap düzme” denir. 

“Esbap” düzme de alınan kıyafetler niĢan gecesi, sini (tepsi) içerisinde gelenlere 

gösterilir. Bu davet de niĢan gecesinin ertesi günü yapıldığından “zinardı daveti” 

olarak adlandırılır ve sıra yemeği verilir (Baytok vd., 2013: 21). Bu davette 

geleneksel olarak katıklı pide ve badılcan böreği ikram edilmektedir (C.Titiz, 5 ġubat 

2019). 

1.3.1.5. Sünnet Düğünü 

 Sünnet düğünü ve diğer düğünlerde yemekleri aĢçı yapar. Diğer davetlerden 

farklı olarak, sıra yemeği yerine pilav üstü et ve Özbek pilavı, hoĢaf, börek, tatlı veya 

mevsimine göre meyve, bamya ikram edilir (Baytok vd., 2013: 20). 

1.3.1.6. Doğum 

 Davet, doğumdan sonra lohusanın evine yakın akrabalar tarafından 

gönderilen ve takım olarak ifade edilen yemeklerle gerçekleĢir.  Genellikle pirinç 

çorbası, palize (kaymaklı), çörek, hamırsız ve çullama köfteden oluĢan takımdır 

(M.Sandıkcı, 6 ġubat 2019). 

1.3.1.7. Ad Koyma  

 Yeni doğan bebeğin genellikle doğum sonrası ilk cuma günü aile 

büyüklerinin bir araya gelerek bebeğin kulağına ezan ve kamet okunmasıyla 
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gerçekleĢen törendir. Özel bir yemeği olmamakla beraber, daraltılmıĢ sıra yemeği, 

haĢhaĢlı lokul, bükme ikram edilebilmektedir (F.Akın, 5 ġubat 2019). 

1.3.1.8. DiĢ Çıkarma 

 Bebeğin ilk diĢi çıktığında aile büyüklerinin bunu kutlamak için bir araya 

geldikleri törendir. Bu törende diĢ göllesi piĢirilerek misafirlere ve komĢulara ikram 

edilir. Ayrıca misafirlere bükme, haĢhaĢlı lokul viĢne hoĢafıyla birlikte ikram edilir 

(C.Titiz, 5 ġubat 2019). 

1.3.1.9. Hacı Uğurlama-KarĢılama  

Genelde Hacca gitmeden önce bazen de hac dönüĢü yakın akraba, komĢu ve 

dostların davet edildiği ve mevlit ve duaların okunduğu yemekli törendir. Yemekte 

sıra yemeği verilebildiği gibi, etli pilav, börek ve viĢne hoĢafı da ikram 

edilebilmektedir (H. Çiftçi, 7 ġubat 2019) 

1.3.1.10. Asker Uğurlama-KarĢılama   

Askere gidecek delikanlı için yakın akraba, arkadaĢ ve komĢulara verilen 

yemekli davettir. Genelde sıra yemeği verildiği gibi haĢhaĢlı lokul, pide de ikram 

edilebilmektedir (Baytok vd., 2013: 21). 

1.3.1.11. Cenaze 

 Ölüm gecesi ve ilk perĢembesinin davet yemekleri de dost ve akrabalar 

tarafından hazırlanıp getirilmektedir. Bu davetlerin ilk yedi gün devam ettiği de 

görülmektedir. Genelde yakın akrabalar ve komĢular Afyon kebabı, düğülü yaprak 

dolma, etli yaprak dolma, badılcan musakka, maydanoz musakka gibi yemeklerin de 

yer aldığı sıra yemeği hazırlarken, daha uzak olanlar ise tepsi böreği ve hoĢaf 

getirmektedirler (Baytok vd., 2013: 20). Ölenin yedinci günü genelde piĢi yapılarak 

komĢulara dağıtılmaktadır. 
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1.3.1.12. Mevlit Okuma  

 Ölüm sonrası yedinci, kırkıncı, elli ikinci gün, senesi veya diğer zamanlarda 

mevlit okunan törenlerdir. Törenlerde genellikle hoĢafla birlikte tepsi böreği, bükme, 

piĢi, ağzı açık veya hamırsız, irmik helvası ikram edilmektedir (F. Akın, 5 ġubat 

2019). 

1.3.1.13. Ramazan Daveti 

Ramazan ayında yakın akraba, dost veya komĢulara verilen iftar davetidir. 

Bamyanın ve Afyon kebabının mutlaka yer aldığı davette genelde sıra yemeği tercih 

edilmektedir. 

1.3.1.14. Gezek  

 Erkeklerin özellikle uzun kıĢ gecelerinde bir araya toplandıkları, yeme-içme, 

eğlence, sohbet, dilek-Ģikayet ve cezaları belli kurallara göre yapılan törenlerdir 

(Bıyıkoğlu, 1997: 79). Afyonkarahisar gezeklerinin vazgeçilmezleri arabaĢı ile tel 

helvadır. Bazen çorba, Özbek pilavı, tepsi böreği/ağzı açık/bükme ve hoĢafın tatlı 

olarak tel kadayıf veya kaymaklı ekmek kadayıftan oluĢan takım sunulurken, bazen 

de pirinç çorbası, bütüm et, musakka, duvaklı hindi, elmasiye, baklava ve bamyadan 

oluĢan yiyeceklerin farklı takımlar (sıra yemeği) halinde sunulduğu bilinmektedir 

(Bıyıkoğlu, 1997: 85).  

1.3.2. Törenlerde Sunulan Yemekler 

1.3.2.1. Sakala Çarpan Çorbası 

Yörede daha çok ramazan davetlerinde ve akraba-dost ziyafetlerinde sunulan 

çorbanın en temel malzemesi bölgede yetiĢen yeĢil mercimek ve yöre hanımlarınca 

evlerde yapılan ve eriĢte olarak da isimlendirilen ev makarnasıdır. Bunların yanında 

soğan, ev yapımı domates/biber salçası, sıvıyağ, tereyağı ve et suyu kullanılmaktadır 

(M.Sandıkcı, 6 ġubat 2019)..  

Anadolu'nun pek çok yöresinde dulavrat çorbası, kesme çorbası, bacaklı 

çorba gibi isimlerle de anılan çorbanın yapımı ise Ģu Ģekildedir (yemek.com, 22 
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ġubat 2019): Mercimekler yıkanır, üzerini örtecek kadar su eklenerek haĢlanır. Ayrı 

bir tencerede ince ince doğranmıĢ soğan, iki yemek kaĢığı tereyağı, biraz da sıvı yağ 

ve salça ile birlikte kısık ateĢte, ara sıra karıĢtırılarak kavrulur. Un katılarak birkaç 

defa daha çevrilir. Üzerine haĢlama suyu ile birlikte mercimek, tuz ve et suyu 

eklenir. Kaynamaya baĢlayınca ev makarnası ilave edilir. 15-20 dakika daha piĢirilir. 

Ġki yemek kaĢığı tereyağı tavada eritilir, içine nane eklenir ve çorbanın üzerine 

gezdirilir (M.Sandıkcı, 6 ġubat 2019).   

1.3.2.2. Pirinç Çorbası 

Yörede hemen hemen tüm davetler ve tören yemeklerinde baĢlangıç olarak 

sunulan çorbanın diğer Ģehirlere göre en temel farkı yapımında haĢlanmıĢ nohudun 

da kullanılmasıdır. Ayrıca pirinç, su ve et suyu, rendelenmiĢ domates ya da domates 

salçası, tereyağı ve maydanoz da yapımı için gerekli malzemeler arasındadır.  

 Türkiye‟nin pek çok yerinde farklı içerik ve hazırlama Ģekliyle hazırlanabilen 

çorba yörede Ģu Ģekilde hazırlanmaktadır; Ayıklanıp yıkanmıĢ pirinç iyice özleĢene 

kadar haĢlanır. Ġçine et suyu ve haĢlanıp kabukları çıkarılmıĢ nohut eklenir. Bir taĢım 

daha kaynatılır. Tuzu eklenir. Servis tabağına alınıp üzerine karabiber, tereyağlı 

domates ve kırmızıbiberle iyice kavrulmuĢ yağ gezdirilerek ve kıyılmıĢ maydanoz 

serpilerek servis edilir.  

1.3.2.3. ArabaĢı Çorbası 

ArabaĢı, muhallebi kıvamındaki hamur ile öğün arasında yenilen bir çorba 

çeĢididir. Öğün zamanları dıĢında yenildiğinden çorbanın adı “ara aĢı” olarak da 

bilinmektedir. Bu isim zamanla değiĢerek “arabaĢı” halini almıĢtır (Kültür ve Turizm 

Bakanlığı, 22 ġubat 2019). ArabaĢı çorbası özellikle Orta Anadolu‟da genellikle 

soğuk geçen kıĢ gecelerinde yapılmaktadır. Afyonkarahisar‟da da gezeklerin 

(Bıyıkoğlu, 1997: 80) ve aile toplantılarının vazgeçilmezi olan çorbanın en önemli 

malzemesi tavuk, hindi ya da kıĢ soğuğunu (karı)  görüp yağlanan kazların etidir. 

Yapımında bununla birlikte et suyu, un, tereyağı, salça, su, tuz ve karabiber 

kullanılmaktadır. 
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HazırlanıĢı Ģu Ģekildedir: Önce et bir tencerede soğan, tuz ve karabiber 

eklenerek haĢlanır, soğutulup çorbaya katılmak üzere didilir. Ayrı bir tencerede un 

hafif sararıncaya kadar yağda kavrulur. Bir süre de salça katılarak kavrulur. Ġçine 

haĢlama suyu yavaĢ yavaĢ yedirilir ve et, tuz, acı kırmızıbiber ve sıcak su da 

eklenerek 5 dakika kadar kaynamaya bırakılır. Servis kabına alındıktan sonra 

karabiber ve limon suyu eklenerek ortası açılmıĢ arabaĢı tepsisine oturtulur (Baytok 

vd., 2013: 52). Çorba soğutulmuĢ arabaĢı hamuruyla birlikte kaĢığa alınacağından 

olabildiğince sıcak olarak sunulmaktadır . 

1.3.2.4. Toyga (Toğga) Çorbası 

Afyonkarahisar‟a özgü olan ve tüm davet ve tören yemeklerinde sunulabilen 

çorbayı özel kılan en önemli unsur sunumunda Afyon Kaymağı‟nın kullanılmasıdır. 

Yapımında koyun yoğurdu, pirinç, un, yumurta, et suyu kekik ve tuz 

kullanılmaktadır. 

HazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir: Yoğurt, un, pirinç ve yumurta bir tencereye 

alınarak, koyu ayran kıvamına gelinceye kadar karıĢtırılır. Pirinçlerin yumuĢaması 

için iki saat kadar bekletilir. Hazırlanan malzemeler et suyu ve birkaç dal kekik ilave 

edilip, kısık ateĢte kaynama baĢlayıncaya kadar karıĢtırılır. Kaynama baĢlayınca 

piĢmeye bırakılır. PiĢtikten sonra tuz eklenir. Sunum kabına alınıp, üzerine Afyon 

Kaymağı konularak sıcak servis edilir (Baytok vd., 2013: 44). 

1.3.2.5. Bamya 

Pek çok kiĢi tarafından çorba olarak da ifade edilen bamya, Afyonkarahisarda 

sıra yemeklerinde yemeğin sonlarında özellikle Ģuruplu tatlı sonrası mideyi 

rahatlamak ve sindirimi kolaylaĢtırmak amacıyla sunulan ekĢili bir sebze yemeğidir 

(S. Çelik, 3 ġubat 2109). Tören yemeklerinin pek çoğunda, aile ve ramazan 

davetlerinde, gezeklerde sunumuna daha çok rastlanılmaktadır. Halk arasında çiçek 

bamya olarak ifade edilen küçük ve kuru bamyalar, bir bez arasında ovularak tüyleri 

çıkarıldıktan sonra haĢlanarak kullanılır. Yapımında kuru bamya ile birlikte küçük 

doğranmıĢ kuĢbaĢı et, soğan, sıvı yağ,  salça, et suyu veya su, limon tuzu, limon 

suyu, tuz ve karabiber kullanılmaktadır. 
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HazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir: Tüyü alınmıĢ çiçek bamya limon tuzu eklenmiĢ 

suda haĢlanır, süzülerek ayrı bir yerde soğumaya bırakılır. Küp Ģeklinde doğranan 

soğan, yağda kısık ateĢte ara sıra karıĢtırılarak pembeleĢinceye kadar kavrulur. Ġçine 

salça eklenerek birkaç dakika daha kavrulur. KarıĢımın içine önceden haĢlanmıĢ olan 

et, et suyu ve tuz ilave edilerek kaynatılır. HaĢlanmıĢ bamya ile limon suyu kaynayan 

bu karıĢıma eklenir. Bamyalar yumuĢayıncaya kadar piĢirilir. Sunum kabına alınıp, 

üzerine karabiber serpilerek servis edilir (Anonim, 2016a: 104). 

1.3.2.6. Badılcan (Patlıcan) Böreği 

Börek denildiğinde hamurun açılmasıyla elde edilen tepsi börekleri akla 

gelmektedir. Afyonkarahisar‟a özgü olan bu börekte hamur kullanılmamakta ve 

tepsiye patlıcan, kıyma, yumurta, maydanoz, tuz ve biberle oluĢturulan harç 

kullanılmaktadır. Afyonkarahisar tören yemeklerinde sıklıkla görülen badılcan 

böreği özellikle hacı uğurlama/karĢılamada ve zinardı yemek davetinde ikram 

edilmektedir (C. Titiz, 5 ġubat 2019).  

Böreğin hazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir: Patlıcanlar boyuna alacalı soyulur. 

Boydan dörde bölünerek yağda kızartılır. Diğer tarafta kıyma, maydanoz, yumurta, 

karabiber, kırmızı toz biber ve tuz karıĢtırılarak harç hazırlanır. Kızaran patlıcanlar 

bıçakla ufak ufak kıyılır. Ġçine bir adet küp doğranmıĢ domates eklenir ve hazırlanan 

harcın yarısı ilave edilerek, iyice karıĢtırılır. Kenarı yüksek bir tepsiye, hazırlanan 

patlıcanlı karıĢım yayılır. Üzerine kalan kıymalı harç ilave edilir ve üzeri, halka 

Ģeklinde dilimlenmiĢ domates ve yeĢilbiberle süslenerek 30 dakika kadar fırında 

piĢirilir. Kare dilimler Ģeklinde dilimlenerek sunumu yapılır. 

1.3.2.7. Bükme 

Afyonkarahisar‟ın bazı ilçe ve köylerinde mantı olarak da adlandırılan, mevlit 

okutma, kına gecesi, çeyiz asma, diĢ çıkarma, cenaze gibi törenlerde genelde viĢne, 

kayısı hoĢaf veya kompostosuyla ikram edilen bükmenin hemen her davet türünde 

ikram edilebildiği görülmektedir. Yörede yetiĢen mercimek ve patatesin iç 

malzemesi olarak kullanıldığı bu hamur iĢi, bölgeye has ürün olan haĢhaĢın 

sürtülmüĢ halinin de en yakıĢtığı yemeklerdendir. Hamurunda un, su ve tuz 

kullanılan bükmenin hamurun açılmasında sıvı yağ, don yağı (iç yağ) ve sürtülmüĢ 
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haĢhaĢ kullanılmaktadır. Tercihe göre mercimek veya patatesin iç malzeme olarak 

kullanıldığı, bazen de pırasa gibi sebzelerin veya peynirin de kullanıldığı 

görülmektedir (M.Sandıkcı, 6 ġubat 2019).  

Ġsmini hamurun katlanma Ģeklinden alan bükmenin yapılıĢı ise Ģu Ģekildedir: 

Un elenerek ortası havuz Ģeklinde açılır. Tuz ve azar azar su ilavesiyle yoğrularak 

kulak memesi yumuĢaklığında bir hamur hazırlanır. Bu hamur iki parçaya bölünür. 

Ġlk parça, yufka büyüklüğünde açılıp eritilmiĢ iç yağla yağlandıktan sonra üzerine, 

sıvı yağla karıĢtırılmıĢ haĢhaĢ sürülür ve bohça haline getirilerek serin bir yere alınır. 

Diğer parça da aynı Ģekilde açılıp yağlandıktan sonra bohça haline getirilen ilk parça 

alınıp bu hamurun ortasına konulur. Tekrar bohça Ģeklinde katlanır ve dinlenmeye 

bırakılır. Diğer tarafta, haĢlanmıĢ mercimeğin/patatesin içerisine ince doğranmıĢ ve 

yağda kavrulmuĢ soğan katılıp, tuz, karabiber ve kırmızı pul biber ilavesi ile iyice 

karıĢtırılır. Dinlenen hamur, arzu edilen büyüklükte, kare parçalar halinde kesilir. 

Her parça, oklava ile dikdörtgen Ģeklinde açılır. Ortasına, hazırlanan karıĢım 

konularak karĢılıklı, iki kenarı uç uca gelecek Ģekilde kapatılır ve kapanmıĢ kısımlar 

alta gelecek Ģekilde yağlanmıĢ tepsiye sıralanır. Bu iĢlem tamamlandıktan sonra 

hamurların üzeri yağlı haĢhaĢla yağlanıp 200 derece ısıtılmıĢ fırında 40 dakika 

piĢirilir (Baytok vd. 2013: 128). Afyonkarahisar‟ın bazı kesimlerinde üzerine 

kızarması için yoğurtla sıvı yağ sürüldüğü ve susam da serpildiği görülmektedir 

(M.Sandıkcı, 6 ġubat, 2018). Mevsime göre viĢne hoĢafı, kavun veya karpuzla servis 

edilir. 

1.3.2.8. HaĢgeĢli (HaĢhaĢlı) Lokul 

Bazı yörelerde nokul olarak da bilinen hamuriĢi Afyonkarahisar‟da kına 

gecesi, niĢan, diĢ çıkarma, mevlit gibi törenlerde ikram edildiği gibi kahvaltılarda da 

sunulmaktadır (C. Titiz, 5 ġubat 2019). Hamurunda maya kullanılan hamur iĢi için 

yoğurt veya süt, sıvı yağ, un, sürtülmüĢ haĢhaĢ Ģeker ve ılık su da gerekli malzemeler 

arasındadır. 

Yapımı ise Ģu Ģekildedir: Un elenir ve ortası açılır. Bir kapta Ģeker ve ılık su 

ile maya kabartılır ve unun ortasına dökülür. Yağ, yoğurt ve ılık su ilavesiyle 

yumuĢak bir hamur yapılır. Hamurun üzerine un serpilerek üzeri temiz bir bezle 

sıkıca kapatılır ve ılık bir yerde mayalanmaya bırakılır. Kabarıp mayalanan 
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hamurdan yumurta büyüklüğünde parçalar alınıp tezgâh üzerinde hafifçe açılır. 

Üzerine haĢhaĢ sürülüp rulo Ģeklinde katlanır, kendi etrafında yuvarlanıp yağlanmıĢ 

tepsiye yerleĢtirilir. 15-20 dakika dinlendirildikten sonra üzerine yağlı haĢhaĢ 

sürülüp, 200 derecede ısıtılmıĢ fırında pembe renk alıncaya kadar piĢirilir (Baytok 

vd, 2013: 134).    

1.3.2.9. Ağzı Açık 

Tören yemekleri içerisinde daha çok mevlitlerde sunumu görülen ağzı açık 

kıyma veya peynir iç malzemesiyle hazırlanabilen, Afyonkarahisar‟a özgü ve 

sürtülmüĢ haĢhaĢın kullanılmadığı ender hamur iĢlerindendir. Un, su ve tuzla yapılan 

hamuruna iç malzeme olarak (kıymalı iç için) kıyma, iç yağı, sıvı yağ, yumurta ve 

maydanoz kullanılmaktadır.   

Ağzı açık Ģu Ģekilde hazırlanmaktadır: Un elenerek ortası, havuz Ģeklinde 

açılır. Tuz ve azar azar su ilavesiyle yoğrularak, kulak memesi yumuĢaklığında bir 

hamur elde edilir. Hazırlanan hamur, dört bezeye bölünür. Ġlk hamur bezesi, yufka 

büyüklüğünde açılıp üzerine ısıtılmıĢ sıvı yağ ve iç yağı karıĢımı sürülür. Yufka, 

bohça Ģeklinde katlanarak, serin bir yere alınır. Ġkinci hamur bezesi de yufka 

büyüklüğünde açılır. Üzerine ısıtılmıĢ sıvı yağ ve iç yağı karıĢımı sürülür. Ġlk 

hazırlanan bohça Ģeklindeki hamur, bu yufkanın içine konulur ve tekrar bohça 

Ģeklinde katlanır. Bu iĢlem diğer iki beze içinde aynı Ģekilde uygulanır. Böylece dört 

hamurdan iki tek hamur elde edilir. Bohça Ģeklindeki hamurlar, eĢit kare parçaları 

Ģeklinde kesilir. Kesilen parçalar, ortası kalın, kenarları ince olacak Ģekilde açılır. 

Diğer tarafta kıyma, yumurta, maydanoz karıĢtırılarak harç yapılır. Açılan 

hamurların ortasına bir miktar harç konularak kenarları pile Ģeklinde birbiri üstüne 

bindirilerek katlanır. YağlanmıĢ tepsiye aralıklı olarak dizilir. Üzeri yağlanarak 200 

derece ısıtılmıĢ fırında 40 dakika piĢirilir (Baytok vd, 2013: 126).  

1.3.2.10. Afyon Kebabı (Ramazan Kebabı) 

Özellikle Ramazan ayında iftar davetlerinde sunulması gelenek halini 

aldığından Ramazan kebabı olarak da adlandırılan yemek, pek çok yörede artan 

ekmeklerin değerlendirilmesinde kullanılan tirit mantığıyla hazırlanmaktadır.  

Yapımında orta yağlı dana eti, kebaplık pide, sıvı yağ, maydanoz, tuz ve suyun 
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kullanıldığı kebap iftar sofralarının dıĢında cenaze yemekleri baĢta olmak üzere tüm 

davetlerde sunulabilmektedir (F. Akın, 5 ġubat 2019). 

Afyon kebabının hazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir: KuĢbaĢı et, suyunu çekene 

kadar kavrulur. Üzerini örtecek kadar su ilave edilir. Kaynadıktan sonra tuz ilave 

edilerek 45 dakika kısık ateĢte, yumuĢayıncaya kadar piĢirilir. Diğer tarafta pideler 

kare Ģeklinde doğranır. PiĢen kuĢbaĢı etin suyu süzülür. Et suyu ile ıslatılan pideler 

servis tepsisine alınır ve üzerine etler yerleĢtirilir. Ġnce doğranmıĢ maydanoz da 

etlerin üzerine serpilerek servis yapılır. 

1.3.2.11. Bütüm Et 

Afyonkarahisar sıra yemeklerinde çorbadan sonra sunulan ve yöre halkı 

tarafından „‟bütüm et‟‟ olarak adlandırılan bu et yemeğinin yapımında dana sırt eti, 

sıvı yağ, tuz, karabiber, garnitüründe ise domates, patates, sivri biber 

kullanılmaktadır. HazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir:  Et, 150 gramlık 4 cm kalınlığında 

kesilir. Tencereye sıvı yağ konularak orta ateĢte kızdırılır. Üzerine et parçaları, tuz ve 

karabiber atılır. Kısık ateĢte 15-16 saat piĢirilir. Ayrı bir tencerede iri doğranmıĢ 

patates, sivri biber ve domates sırasıyla kızartılır. PiĢen et bakır tepsiye alınır, üzerine 

garnitürler eklenerek servis edilir (Baytok vd., 2013: 62). 

1.3.2. 12. Yaprak Dolma 

Afyonkarahisar‟da niĢan-düğün, kına gecesi ve cenaze yemekleri olmak üzere 

pek çok törende sunulan bu yemek bir çeĢit sarma olmasına rağmen yörede dolma 

olarak adlandırılmaktadır. Ġç malzeme olarak kıyma, düğü (ince bulgur), soğan, 

maydanoz, tuz ve karabiberin kullanıldığı (C.Titiz, 5 ġubat 2019) ve yörede bazı 

törenlerde sıra yemeğinin en sonuncusu olarak sunulmasından dolayı kara haber 

olarak da ifade edilen yemeğin hazırlanıĢı ise Ģu Ģekildedir: Kıyma, rendelenmiĢ 

soğan, çok ince olarak kıyılmıĢ maydanoz, düğü, tuz ve karabiber harcın 

yumuĢaması için biraz da su ilave edilerek bir kap içerisinde yoğrulur. Taze olması 

durumunda haĢlanan, salamura olması durumunda sıcak suda bekletilerek tuzundan 

arındırılan bağ yaprakları içerisine hazırlanan içler konularak serçe parmak kalınlık 

ve uzunluğunda sarılır. Tencereye yerleĢtirilen ve dağılmaması için üzerine tabak 
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kapatılan sarmaların üzerine çıkmayacak Ģekilde yağ, salça, tuz ve su karıĢımı ilave 

edilerek yüksek olmayan ateĢte piĢirilir.  

1.3.2.13. Badılcan (Patlıcan) Musakka 

Afyonkarahisar mutfağında patlıcanın ayrı bir yeri olduğuna tezin önceki 

kısımlarında değinilmiĢti. Türkiye‟nin pek çok yöresinde aynı isimle yemeğin 

yapıldığı görülmektedir. „’Sebzelerin doğranıp hafif yağda kızartılması, ayrı bir 

kapta soğan, kıyma ve bazen salça veya domatesin kavrularak kızaran sebzelerle su 

ilavesiyle pişirilmesidir‟‟ (Anonim, 2011: 5) Ģeklinde tanımlanan musakkanın 

patlıcan ve maydanoz ile yapılanının yörede yaygın olarak sunulduğu görülmektedir. 

Patlıcan yörede „‟badılcan‟‟ olarak ifade edildiğinden yemeğin ismi de badılcan 

musakka olarak kullanılmaktadır. Ülkenin diğer yerlerinde yapılanlarından farkı;  

haĢlanmıĢ nohudun da kullanılmasıdır. Yapımında nohutla birlikte patlıcan, kıyma, 

soğan, maydanoz, sivri biber, domates, tuz, karabiber ve sıvı yağın kullanıldığı 

yemeğin yapımı Ģu Ģekildedir: 

Alacalı soyulmuĢ patlıcanlar yuvarlak ve ince bir Ģekilde dilimlenir. Acısını 

almak için tuzlu suda bekletilen patlıcanlar kurutularak yağda kızartılır. Doğranarak 

sıvı yağda kızartılan soğanların içine kıyma eklenerek bir müddet kavrulduktan sonra 

domates, sivri biber, tuz ve karabiber eklenerek kavurmaya devam edilir ve yemeği 

piĢirecek kadar su ilave edilir. AteĢten alınan harca nohut ilave edilir. Patlıcanlar 

fırın tepsisine yayılır, üzerine hazırlanan harç yayılır, yuvarlak ve ince Ģekilde 

dilimlenmiĢ domatesler de bırakılarak  (yeĢil sivri biber de bırakılabilir) piĢmeye 

bırakılır. Üzerine de kıyılmıĢ maydanoz serpilerek sunumu yapılır. 

1.3.2.14. Duvaklı (ġepitli) Hindi 

Yörede mayasız hamurun yufka Ģeklinde açılarak saçta piĢirilmiĢ haline Ģepit 

denilmektedir. Bu yemekte de Ģepitler yemeğin üzerini bir gelin duvağı gibi 

kapattığından bu isimle anılmaktadır (C.Titiz, 5 ġubat 2019). Yörede genelde aile içi 

davetlerde ve eski Afyon gezeklerinde de (Bıyıkoğlu, 1993: 85)  ikram edilen 

yemeğin yapımında hindi, un, tuz ve su kullanılmaktadır. YapılıĢı ise Ģu Ģekildedir: 

Öncelikle hindi haĢlanır. Yufka için un, tuz ve su karıĢtırılıp yumuĢak bir hamur elde 

edilir. Yumurta büyüklüğünde parçalara ayrılıp hamurlar açılır, sacda yağsız olarak 
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piĢirilir. HaĢlanan hindinin suyu baĢka bir tencereye alınır. KaynamıĢ hindi suyuna, 

yufkalar batırılıp tabağa açık Ģekilde yerleĢtirilir, hindi eti içerisine konulup Ģepit, eti 

kapatacak Ģekilde üzerine katlanarak servis edilir. 

1.3.2.15. Etli Pilav 

Konya‟da „‟Konya Etli Düğün Pilavı‟‟ ismiyle mahreç iĢareti almıĢ olan 

yemek (Türk Patent ve Marka Kurumu, 25 ġubat 2019), yörede düğün-niĢan, hacı 

uğurlama-karĢılama, sünnet düğünü, cenaze vb. gibi törenlerde ve iftar davetlerinde 

sıklıkla sunulmaktadır. Sunumu genellikle 10-12 kiĢilik tepsilerde ve pilavın üzeri 

tamamen etle kapanacak Ģekilde gerçekleĢtirilmektedir. Yapımında sinirsiz kuĢbaĢı 

dana eti, pirinç, tereyağı ve sıvıyağ, su ve tuz kullanılan yemeğin hazırlanması Ģu 

Ģekildedir: Öncelikle pirinçler bir süre suda bekletilir. Etler tavada karıĢtırılarak 

kavrulur. IslatılmıĢ pirincin suyu süzülerek tereyağı ve sıvı yağla biraz kavrulup 

üzerine sıcak su ilave edilir. Suyunu çektikten sonra biraz tuz eklenerek dinlemeye 

bırakılır.  Sonra tepsi veya geniĢ bir kaba önce pilav, sonra da üzerine kapatacak 

Ģekilde et bırakılır, biraz karabiber serpilerek sunumu yapılır (C.Titiz, 5 ġubat 2019).  

1.3.2.16. Kaymaklı Ekmek Kadayıfı 

Afyonkarahisar Belediyesi tarafından 15.8.2017 tarihinde „‟Afyon Kaymaklı 

Ekmek Kadayıfı‟‟ ismiyle coğrafi iĢaret baĢvurusu yapılmıĢ olan (Türk patent ve 

Marka Kurumu, 21 ġubat 2019) ve Afyonkarahisar‟a özgü bir tatlı olan kaymaklı 

ekmek kadayıfı tün törensel yemeklerde ve ev davetlerinde ikram edilen tatlılar 

arasında ilk sırayı almaktadır.  Hazır olarak bulunabilen ekmek kadayıfı, Ģeker, su ve 

limon suyu kullanılarak hazırlanan tatlının yapılıĢı Ģu Ģekildedir: Ön hazırlık olarak 

Ģeker, limon suyu ve su kaynatılarak Ģeker Ģurubu/Ģerbet hazırlanır. Diğer tarafta, 

ekmek kadayıfı, piĢirme tepsisinin içinde 10-15 dakika ılık su ile ıslatılır ve 

kabarması sağlanır. Suyu süzülen ekmek kadayıfı tepsisiyle ocağa alınarak üzerine 

hazırlanan sıcak Ģerbet dökülür. PiĢirme iĢlemi devam ederken, kadayıf ile tepsinin 

kenarı arasında biriken Ģerbet, kepçe yardımı ile kadayıfın üzerinde gezdirilir. Bu 

iĢlem kadayıf Ģerbetini çekinceye kadar devam edilir. Ekmek kadayıfı ters çevrilerek 

piĢirildiği tepsiden daha küçük bir tepsiye alınır. Soğumaya bırakılır. Soğuyunca 

porsiyonlar halinde dilimlenir ve üzerine kaymak bırakılarak servis yapılır (Baytok 
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vd., 2013: 182). Sade Ģeker Ģurubuyla bu Ģekilde hazırlandığı gibi viĢne Ģurubuyla 

hazırlanmıĢ olanlar da tercih edilebilmektedir. 

Buraya kadar, Afyonkarahisar tören yemeklerinde sıklıkla tercih edilen ve 

yöreye özgü yemeklere yer verilmiĢtir. Bunların yanında törensel yemeklerde 

nadiren de olsa sunulan yemekler ve sunulduğu törenler aĢağıda verilmiĢtir: 

Tandır Çorbası: Afyonkarahisar, Konya ve NevĢehir ve Ġç Anadolu‟nun bazı 

illerine ait bu yöresel lezzet (turkish-cuisine.org, 25 ġubat 2019) Afyonkarahisar 

davetlerinde sıra yemeklerinde baĢlangıç olarak tercih edilen çorbalardandır. 

HaĢlanmıĢ ve didiklenmiĢ dana eti, su ve et suyu, yoğurt, yumurta, un, 

tereyağı/sıvıyağ, limon suyu, tuz ve karabiber kullanılarak hazırlanmaktadır 

(Anonim,  2018:104). 

Paça: Afyonkarahisar‟da özellikle düğün ve el öpme-çeyiz indirme 

davetlerinde (Baytok vd. 2013: 20-21) sunulan paça kuzu, sığır ayağı ya da dil paçası 

olarak hazırlanmakta, küp Ģeklinde kesilmiĢ Afyon ekmeği paçanın altına haĢlama 

suyuyla ıslatılarak kullanılmaktadır. Üzeri içinse sarımsaklı yoğurt dökülerek, arzuya 

göre kızdırılmıĢ tereyağı da ilave edilerek servisi yapılır (Baytok vd. 2013: 66). 

Palize: Genelde doğum sonrası loğusa için  üzerine Afyon kaymağı da 

bırakılarak, su, buğday niĢastası ve Ģeker ile hazırlanan bir çeĢit tatlıdır. Üzeri fıstık, 

ceviz veya bademle süslenebilmektedir (C.Titiz, 25 ġubat 2019). 

Pişi: Türkiyenin farklı yörelerinde kabakla, kulaç (trakyagezi.com, 2 Mart 

2019), çığırtma, kıygaĢa (anadolugazetesi.com, 2 Mart 2019), mafiĢ, hamur 

kızartması gibi farklı isimlerle anılan ve mayasız hamurdan yapılarak özellikle 

kahvaltılık olarak sunulan piĢi, Afyonkarahisar‟da biĢi olarak isimlendirilmekte, 

genellikle Afyon ekmeği hamurundan yumruk büyüklüğünde parçaların parmak 

uçlarıyla açılıp yağda kızartılması ile elde edilip, cenaze ve mevlit okumalarda ikram 

edilmektedir.   

Kedi Külümbe: Afyonkarahisar‟da niĢan sonrası kız evi tarafından oğlan 

evine gönderilen bu hamur iĢi iç yağı, kuyruk yağı, sıvı yağ ve margarin gibi dört 

çeĢit yağın kullanılmasıyla hazırlanan bir hamur iĢidir (Baytok vd. 2013: 148). 

Göynek olarak ifade edilen dıĢ kaplaması için de yumurta, un ve su kullanılmaktadır. 

http://www.turkish-cuisine.org/
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Bazı yörelerde yapımında pudra Ģekeri kullanıldığı görülürken, Afyonkarahisarda 

kesme Ģekerin haĢhaĢ taĢında sürtülmesiyle inceltilen Ģeker kullanılmaktadır. 

Keşkek: Türkiye‟de Batı Anadolu, Trakya, Doğu Anadolu, Karadeniz ve Orta 

Anadolu baĢta olmak üzere hemen hemen tüm Anadolu‟da çeĢitli vesilelerle piĢirilen 

keĢkek yemeği, yöresel olarak muhteviyat, piĢirim ve sunum teknikleri açısından 

çeĢitlilik arz etmekte olup ( Çekiç, 2015: 63) yarma buğdaydan (Afyonkarahisar‟da 

göce ya da aĢurelik buğday olarak da adlandırılmaktadır) ve genellikle kırmızı et 

kullanılarak hazırlanmaktadır. Ġzmir, Muğla, Aydın gibi Kıyı Ege illerinin 

bazılarında tavuk eti de kullanıldığı bilinmektedir (Aydın Ġl Kültür ve Turizm 

Müdürlüğü, 2 Mart 2019). Anadolu‟da pek çok yerde düğün yemeği olarak bilinse de 

Afyonkarahisar düğünlerinde ikramına rastlanılmamaktadır. Ancak ailelerin bir araya 

geldiği kahvaltılar ve kurban bayramı kahvaltılarında sunumu görülmektedir. KeĢkek 

törensel bir mahiyet taĢıması, etrafında birçok sosyal, kültürel ve sanatsal oluĢumun 

Ģekillenmesi, bünyesinde ciddi ölçüde dini ritüeli barındırması nedeniyle Türk 

mutfak kültürü açısından oldukça önemlidir ve özelliklerinden dolayı UNESCO 

tarafından Somut Olmayan Kültürel Miras listesine alınmıĢtır (Çekiç:2015, sb). 

Çullama Köfte: Afyonkarahisar‟da özellikle doğum sonrası yakın akraba ve 

komĢular tarafından hazırlanan „‟doğum takımı‟‟nda yer almaktadır. Halk arasında 

köfteye „‟köttü‟‟ dendiğinden yemeğin ismi de „‟çullama köttü‟‟ Ģeklinde ifade 

edilmektedir (C.Titiz, 5 ġubat 2019). Kıyma, ince bulgur (düğü), yumurta, tuz ve 

karabiber kullanılarak elde edilen harcın köfteler haline getirilerek haĢlanması ve bu 

haĢlanmıĢ köftenin un, yumurta, sudan oluĢan bulamaca batırılarak kızgın yağda 

kızartılmasıyla hazırlanmaktadır. 

Kaymaklı Baklava: Türkiye‟nin geleneksel bir tatlısı olan baklava, arasına 

Afyonkarahisar‟da yöreye özgü bir gastronomik ürün olan kaymak konularak 

hazırlanmaktadır. Afyonkarahisar‟da düğün ve niĢanlarda sıra yemeklerinde, çeyiz 

görme ve asmada, özellikle de Ramazan ve Kurban Bayramı ziyaretlerinde sunulan 

törensel bir tatlıdır. Ayrıca kaymaklı baklavanın kız evi tarafından oğlan evine 

gönderilmesi de Afyonkarahisar düğün gelenekleri arasında yer almaktadır (H.Çiftçi, 

7 ġubat 2019).  
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İrmik/Un Helvası: Anadolu mutfak kültürünün vazgeçilmezlerinden olan 

helva, sadece bir damak tadı değil; mutlulukların ve üzüntülerin en büyük 

ortaklarından olmuĢtur. Anadolu‟da düğün ziyafetlerinde, bayramlarda eve davet 

edilen misafirlerle yenilen yemeklerde, doğumlarda, ölümlerde, askere giderken, hac 

dönüĢünde, yeni bir ev sahibi olurken, yağmur dualarında, eĢe dosta dağıtılan bir tatlı 

olarak karĢımıza her zaman helva çıkmaktadır  Kısaca kederini paylaĢmada, 

sevincine ortak etmede hangi sebep olursa olsun eĢ, dost ve akrabayla bir tabak helva 

yemek adettendir (Tayar, 2 Mart 2019). Afyonkarahisar‟da da un ve irmik helvasının 

benzer zamanlarda ve benzer amaçlarla hazırlandığı görülmektedir. 

Tel Helva: Afyonkarahisar‟da önceleri soğuk kıĢ gecelerinde geniĢ katılımlı 

aile toplantılarında (Keskin, 2015: 59) ve gezeklerde (Bıyıkoğlu, 1997: 79) eğlence 

olarak ve vakit geçirmek amacıyla da yapılan tel helva, günümüzde eskisi kadar 

yapılmamaktadır. Eskisi kadar gezeklerin yapılmayıĢı ve ailelerin artık küçülmesi ve 

aynı evde yaĢayan fert sayısının azalması bunda baĢta gelen etkenler olarak 

görülebilmektedir. Bayburt ve Erzurum‟da da bu isimle anılan tatlı, Türkiye‟nin pek 

çok yerinde piĢmaniye olarak da bilinmektedir.   

Vişne Hoşafı: Türkiye‟de önemli bir üne sahip Afyon viĢnesi, özellikle 

davetlerde bükme, tepsi böreği, haĢhaĢlı lokul, katmer, ağzıaçık gibi hamur iĢlerinin 

yanında hoĢafı yapılarak sunulmaktadır. Bazen sıra yemeklerinde de sunulduğu 

görülmektedir.  

Buraya kadar bahsetmiĢ olduğumuz kısımda Afyonkarahisar tören mutfağı ve 

bu törenlerde sunulan yemeklere yer verilmiĢtir. Tezin temel konusunu oluĢturan 

„‟yerel halkın Afyonkarahisar tören mutfağı hakkında bilgi düzeyini‟‟ farklı kuĢaklar 

üzerinde ölçmeden önce, bu kuĢaklara ait özellikler ve alıĢkanlara da değinmekte 

fayda görülmektedir. AĢağıdaki kısımda Gelenekselciler/Sessiz KuĢak (1925-1944), 

ikinci dünya savaĢı sonrası yaĢanan Doğum (bebek) Patlaması KuĢağı (1946-1964), 

X KuĢağı (1965-1980), Y KuĢağı (1981-1999) ve Z KuĢağı (2000 ve sonrası) dönemi 

özellikleri ve alıĢkanlıklarına yer verilmiĢ, sonrasında çalıĢmanın amacı, yöntemi ve 

bulgulara yer verilmiĢtir. 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

YEREL HALKIN AFYONKARAHĠSAR TÖREN MUTFAĞI HAKKINDAKĠ 

BĠLGĠ DÜZEYĠ 

ÇalıĢmamıza konu olan bebek patlaması, X, Y ve Z kuĢaklarının 

„‟Afyonkarahisar Tören Mutfağı‟‟na ait yemekleri bilme düzeylerini ölçmeyi 

amaçlayan çalıĢmaya ait alan yazında yer alan kuĢaklara ait bilgilere öncelikle yer 

vermek gerekli görüldüğünden, çalıĢmanın bu kısmında bu konulara değinildikten 

sonra çalıĢmanın amaç, yöntem ve bulgularına yer verilmiĢtir. 

 

1. KUġAKLAR VE ÖZELLĠKLERĠ 

1.1. KUġAK KAVRAMI 

Ġnsanlar doğduğunda, belirli zaman çerçevesinde doğan tüm bireylerin 

oluĢturduğu grubun ya da toplumun bir parçası haline gelmektedir. BelirlenmiĢ olan 

bazı yılları kapsayan bu zaman dilimleri, bir kuĢak sınıflandırılması için önemli bir 

gösterge olmaktadır (Delahoyde, 2009: 29). Bu göstergelerin arasında kalan zaman 

dilimlerini oluĢturan kuĢak kavramı, kaynaklarda pek çok farklı Ģekilde 

tanımlanmıĢtır. Bunlardan bazıları aĢağıdaki gibidir: 

KuĢak kavramını ilk olarak Alman sosyolog Karl Mannheim (1952), “The 

Problem of Generations/KuĢakların Problemleri” isimli makalesinde incelemiĢtir. 

Mannheim, bir toplumda bir kuĢağın varlığından söz edebilmek için beĢ unsurun 

oluĢması gerektiğini ileri sürmüĢtür. Mannheim (1952: 292; akt: Mücevher, 2015: 3) 

bunları;  

1- Kültürel süreç içerisinde yeni katılımcıların ortaya çıkması, 

2- Bu süreçte eski katılımcıların sürekli yok olması, 

3- Herhangi bir kuĢağın üyelerinin, sadece tarihsel sürecin zamansal olarak 

sınırlı bir bölümüne katılabilmesi, 

4- Kültürel mirasın aktarılması için sürekli nedenlerin gerekmesi, 

5- KuĢaktan kuĢağa geçiĢin devamlı bir süreç olması, Ģeklinde sıralamaktadır. 
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Belirli bir dönemde doğmuĢ kiĢilerin geliĢim dönemlerinde tecrübe ettikleri 

sosyal, kültürel, politik olaylar ve teknolojik geliĢmeler onları diğer gruplardan 

farklılaĢtırır. Bir grubun olaylara verdiği tepkiler, kendilerini ifade etme tarzları, 

hayalleri, istekleri, hedefleri ve etkilenme kaynakları kuĢakları oluĢturmaktadır 

(BaĢgözde ve Bayar, 2015: 118). 

KuĢak kavramı tarihsel olarak aynı yıllar arasında dünyaya gelmiĢ ve yaĢam 

süreçlerinde meydana gelen sosyo-ekonomik geliĢmeler ve toplumsal kültürdeki 

değiĢimlerden benzer Ģekillerde etkilenmiĢ bireyleri ve bu bireylerin içinde 

bulunduğu toplulukları açıklar (Ġrge ve Karaduman, 2018: 121). Altıntuğ (2012) her 

kuĢağın dâhil olduğu toplumdan etkilendiği kadar toplumsal yapıyı da etkilediğini ve 

değiĢtirdiğini söylemektedir. Bu durum kuĢaklar arası farklılıkların varlığını 

açıklamaktadır. 

Türk Dil Kurumunda kuĢak kavramını (Türk Dil Kurumu, 2 Mart 2019); 

„‟yaklaşık olarak aynı yıllarda doğmuş, aynı çağın şartlarını, dolayısıyla birbirine 

benzer sıkıntıları, kaderleri paylaşmış, benzer ödevlerle yükümlü olmuş kişilerin 

topluluğu ve yaklaşık yirmi beş, otuz yıllık yaş kümelerini oluşturan bireyler öbeği, 

göbek, nesil, batın, jenerasyon‟‟ olarak tanımlanmıĢtır. 

Pozitivist bilim anlayıĢı çerçevesinde sosyoloji biliminin kurucusu olarak 

kabul edilen Auguste Comte, kuĢak değiĢikliklerin tarihsel süreç içerisinde hareketler 

olduğunu ortaya koymuĢ, sosyal ilerlemenin ancak bir kuĢağın bir sonraki kuĢağa 

aktaracağı bilgi ve birikimler ile sağlanabileceğini belirtmiĢtir (Cücen, 2012: 12). 

Farklı tarihsel dönemlerde bulunan kuĢaklar yetiĢme tarzları ve içerisinde 

bulundukları ortam değiĢikliklerinden kaynaklanan farklılıklara sahiptirler. Bu 

farklılıklar nedeniyle kuĢaklar arasında hem karakter, hem çalıĢma yaĢamı hem de 

sosyal hayat açısından önemli farklılıklar bulunmaktadır (Adıgüzel, Batur ve EkĢili, 

2014: 168). 

Literatüre bakıldığında; en genel hali ile dünya genelinde ekonomik ve sosyal 

hareketlerle oluĢmuĢ zaman aralıklarına kuĢak denmektedir. YetiĢme tarzları ve 

içinde bulundukları ortam değiĢiklikleri nedeniyle kuĢak olarak da adlandırılan 

nesiller arasında gerek karakter, gerek çalıĢma yöntemleri (KeleĢ, 2011: 129) ve 

gerekse algılarda önemli farklılıklar gözlenmektedir. 
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1.2. KUġAKLARIN SINIFLANDIRILMASI 

KuĢakların sınıflandırılması; toplumun yaĢadığı önemli tarihsel olaylara, 

ekonomik krizlere, teknolojik geliĢmelere bağlı olarak belirlenmektedir. Bir kuĢağın 

ne zaman baĢlayıp ne zaman sona erdiğine dair yapılan araĢtırmalarda kesin bir ifade 

bulunmamakla birlikte çeĢitli yazarlara göre farklı tanımlar yapılmaktadır 

(Büyükkalaycı, 2018: 32). AĢağıda ayrıntılı olarak sınıflandırılması yapılan ve 

günümüzde dünyada var olan kuĢaklar birçok kaynakta farklı isimlerle 

nitelendirilmekle beraber genel olarak; Sessiz KuĢak, Baby Boomers (bebek 

patlaması) KuĢağı, X KuĢağı, Y KuĢağı ve Z KuĢağı olarak adlandırılmaktadır. Tablo 

1‟de farklı kaynaklara göre kuĢakların kronolojik olarak sınıflandırılması yer 

almaktadır. 
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Tablo 1. Kuşakların Sınıflandırılması 

Kaynak 

KuĢaklar 

Sessiz 

KuĢak 

 

 

Bebek 

Patlaması 

KuĢağı 

X KuĢağı Y KuĢağı Z KuĢağı 

Parker ve 

Chusmir 

(1990) 
 

1946 

öncesi 

 

 

1946-1964    

Jurkiewicz 

ve Brown 

(1998) 

1925-1942 1943-1960 1961-1981   

Jurkiewicz 

(2000) 
 1946-1962 1963-198   

Howe ve 

Strauss 

(2000) 

1925-1943 1943-1960 1961-1981 1982-2000  

Smola ve 

Sutton(2002) 
 1946-1964 1967-1977   

Oblinger 

(2005) 
    

2000 ve 

sonrası 

Appelbaum 

(2005) 
 1943-1960 1961-1981   

Hammill 

(2005) 
1922 -1945 1946-1964 1965-1980 1981-2000 

2001 ve 

sonrası 

Broadbridge 

(2007) 
   1977-1994  

Sessa (2007) 1925-1945 1946-1963 1964-1982 
1983 ve 

sonrası 
 

Chen ve 

Choi (2008) 
 1946-1964 1965-1977 

1978 ve 

sonrası 
 

Gürsoy 

(2008) 
 1943-1960 1961-1980 1981-2000  

Wong 

(2008) 
 1945-1964 1965-1981 1982-2000  

Lamm ve 

Meeks 

(2009) 

 1943-1960 1961-1980 1981-2000  

Page 

(2011) 
1930-1945 1946 – 1964 1965 – 1976 1977 – 1994 

1994 ve 

sonrası 

Fox 2011 1925-1945 1946-1964 1965-1980 1981-1995 
1996 ve 

sonrası 

Kaynak: Reeves ve Oh, 2008: 296; Parry ve  Urwin, 2011: 89. 

KuĢakların sınıflandırılması, literatürde hâkim olan genel kanıya uygun 

olarak değerlendirilmiĢ olup bu çalıĢmada savaĢ kuĢağı, gelenekselciler, yetiĢkinler 

veya sessiz kuĢak olarak adlandırılan nesle ulaĢım güçlüğü, iletiĢim güçlüğü gibi 

nedenlerle çalıĢma dıĢı bırakılmıĢ, bebek patlaması, X, Y ve Z kuĢakları Fox‟un 

ayrımına (2011: 24) yakın olarak ve Türkiye Ģartları değerlendirilerek (Hatipoğlu, 

2014: 83) yapılan sınıflandırma Tablo 2‟de verilmiĢtir. 
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Tablo 2. Araştırmada Kullanılan Kuşak Sınıflandırması 

KuĢak  Bebek Patlaması X KuĢağı Y KuĢağı Z KuĢağı 

Kapsadığı Yıllar 1946-1964 1965-1979 1980-1999 2000 ve Sonrası 

1.2.1. Sessiz KuĢak  

“Gelenekselciler” veya “SavaĢ KuĢağı” Ģeklinde de adlandırılan Sessiz 

KuĢak, 1925-1945 tarihleri arasında doğan kiĢilerin oluĢturduğu bir kuĢaktır. Bu 

dönemin kiĢileri Ġkinci Dünya SavaĢı gibi dünya çapındaki en önemli olaylardan 

birine ve ekonomik buhrana tanık olmuĢ kiĢilerdir (Demirkaya vd., 2015: 188). 

Türkiye Cumhuriyeti‟nin ilk yıllarında ortaya çıkan bu kuĢak, dünya savaĢları 

görmüĢ, yokluklar yaĢamıĢ aynı zamanda Büyük Buhran‟ın ve Ġkinci Dünya 

SavaĢı‟nın ülkede oluĢturduğu yıkıcı atmosferde her Ģeyden önce hayatta kalmanın 

ehemmiyetini öğrenerek büyümüĢlerdir (Acılıoğlu, 2015: 24). Sessiz kuĢağın genel 

özellikleri ise kendilerini yaptıkları iĢe adama, çok çalıĢma ve fedakârlık gösterme 

bunun yanında gelenek ve kurallara uygun davranıĢlar sergileme, otoriteye karĢı 

saygılı ve sabırlı olma Ģeklinde sıralanmaktadır (Ayhün, 2013: 103). Bu dönemin 

insanları dönemin zorluğunun getirdiği gereklilik olarak daha dikkatli olup, macera 

aramayan, hayal gücü zayıf bir yapıdadırlar (Serçemeli, Kurnaz ve Özcan, 2015: 

261). 

1.2.2. Bebek Patlaması KuĢağı 

Ġkinci Dünya SavaĢı‟ndan sonraki yıllarda çok sayıda bebeğin doğmasından 

dolayı bu isimle adlandırılan ve 1946 - 1964 tarihleri arasında doğan bu nesil; 

büyüme, refah, mal ve hizmete özlemin ağır bastığı bir dönemde yetiĢmiĢlerdir. Bu 

tarihlerde doğan kiĢilere “Soğuk SavaĢ” dönemi çocukları da denilmekle birlikte, 

televizyonla büyüyen ve televizyonun etkin bir iletiĢim aracı olduğunu fark eden ilk 

kuĢaktır (Senbir, 2004: 24; Benlisoy, 2008: 31; KeleĢ, 2011: 131). 

Bu kuĢakta, maddi baĢarı ve geleneksel değerler muhafazakâr yönetimden 

dolayı iĢ anlayıĢına egemen olmuĢtur. Bu kuĢak insanları, iĢ yerlerine en bağlı kiĢiler 

olarak nitelendirilmektedirler. Çok çalıĢmanın ve bir Ģeylerden fedakârlık etmenin, 

basarı için ödenen bir bedel olduğunu düĢünürler (Daloğlu, 2013: 32). 
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Bu kuĢağının fertlerinin bugün itibariyle yaĢlarının 55 ile 73 arasında 

değiĢtiği düĢünüldüğünde pek çoğunun iĢ gücünden emekliliğe geçiĢ yaptığını ve 

yüksek düzeyde kültürel birikime sahip olduklarını söylemek de mümkün olacaktır. 

1.2.3. X KuĢağı 

1965 - 1979‟lu yıllar arasında dünyaya gelen kiĢiler X kuĢağı olarak 

adlandırılmaktadır. Ara kuĢak anlamına gelen X kuĢağı, 1965 - 1979‟lu yıllarda 

dünya çapında radikal değiĢim ve dönüĢüm olaylarına tanık olduklarından “geçiĢ 

dönemi çocukları” olarak da belirtilmektedir (Senbir, 2004: 24). X kuĢağı kendini 

topluma karĢıt gören, keskin politik çıkıĢlar yapan, kendi giyim stilini yaratan, daha 

sert müzik türleri ve punk gibi farklı yaĢayıĢ biçimlerine sahip olan bir nesildir. Bu 

kiĢiler kendilerini saygın bir statüye sahip olma, para ve yüksek oranda sosyalleĢme 

ile kendi varoluĢlarını açıklamaya çalıĢmaktadırlar. X kuĢağı üyeleri, iĢ yaĢamında 

sadık, iĢ motivasyonları yüksek,  kanaat duyguları yüksek ve aynı iĢte uzun yıllar 

çalıĢmıĢ bireyler olarak bilinmektedir. Bir önceki kuĢağa göre her ne kadar iĢ 

yaĢamında sadık olsalar bile daha iyi bir gelecek için fırsat kollamıĢ, teknolojik 

geliĢmelerin ortaya çıktığı bir döneme denk gelmeleri ile zorunlu olarak teknolojiyi 

kullanmaya baĢlamıĢlardır. Kadınlar bu dönemde tekrar iĢ yaĢamına katılmaya 

baĢlamıĢ ve kariyerlerinde ilerlemek istediklerinden dolayı da az çocuk sahibi olmak 

istemiĢlerdir (KeleĢ, 2011: 131; BaĢol ve Çetin, 2014: 1-15). Toplumsal sorunlara 

karĢı duyarlı, iĢ motivasyonları yüksek ve otoriteye saygılıdırlar. Kendi sorunlarını 

kendileri çözmeye çalıĢan ve bu nedenle de kendilerine güvenleri ve iĢ 

yapabilirlikleri daha yüksek olan, giriĢimci, yaratıcı, pratik, teknik becerileri yüksek 

bir kuĢaktır (Akdemir vd., 2013: 11-42). 

1980 darbesinden sonra gençliğini yaĢayan X kuĢağı, otorite tarafından 

ezilmiĢ bir toplumda büyüdükleri için otoriteye karĢı korku ve saygı duyguları 

beslemekle birlikte otoriteden pek haz etmemektedirler. Dolayısıyla bu kuĢak, sosyal 

olaylara karĢı oldukça duyarlı ama çekingen bir eğilim sergilemektedir (Çatalkaya, 

2014: 18-19). 
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1.2.4. Y KuĢağı 

Genellikle 1980 ile 2000 yılları arasında doğanları kapsayan (Miller ve 

Washington, 2011:174, akt: Büyükkalaycı, 2018: 37) bu kuĢak; milenyum kuĢağı, 

gelecek kuĢağı, internet kuĢağı, www kuĢağı, dijital kuĢak (Lower, 2008, 82) gibi 

isimlerle de adlandırılmaktadır. 

Refah düzeyi yüksek, iletiĢim ve bilgi teknolojilerinin patladığı bir dönemde 

dünyaya gelmiĢ olan, teknoloji meraklısı, birden fazla iĢ yapmak isteyen, kariyer 

planında hep ikinci bir hedefi olan bu neslin iĢ hayatında da baskın rol üstlenmesi 

beklenmektedir.  

Y kuĢağı, özgürlüğüne düĢkün ve teknolojiyi yakından takip eden bir nesildir. 

Bu kuĢakta doğan bireyler çalıĢmayı sevmeyen, aksine eğlenceyi tercih eden, 

otoriteyi reddeden ve saldırgan bir tutum içerisinde davranmaktadırlar. Eğitimin 

önemini kavramıĢ ve kendilerine güvenmektedirler. Tatminsiz kiĢiler olmakla 

birlikte sürdürülebilirlik, etik, sosyal sorumluluk gibi kavramlara önem 

vermektedirler (Göksel ve GüneĢ, 2017: 813). 

Bu kuĢak, teknolojik bir dünyanın içinde dünyaya gelmiĢ ve teknoloji ile 

bilgisayar hayatlarının bir parçası olmuĢtur (Skiba, 2005: 370). ġimdiye kadarki 

bütün kuĢaklar içinde en çok teknolojiye bağlı/bağlantılı kuĢak Y'dir (Pinder-Grover 

ve Groscurth, 2009: 2). Ġnternet sayesinde tüm kuĢaklar içinde en çok gezenler 

olduğu için, farklı ülkelerde yaĢasalar bile Y bireylerinin birbirine uyan yaĢam 

tecrübeleri, önceki kuĢaklara göre daha çok birbirlerine benzeyen değerleri ve bakıĢ 

açıları vardır (Howe ve Strauss, 2000: 359). Teknoloji ile iç içe büyüyen ve önceki 

nesillere göre teknolojiye doğru meyilli bir tutumları olan bu kuĢak bireyleri, 

Ģimdilerde ise hayatlarının vazgeçilmez bir unsuru olarak teknolojinin her daim 

takipçisi olarak yaĢamlarını sürdürmektedir (Atabay ve ark., 2011: 5). 

1.2.5. Z KuĢağı 

2000 ve sonraki yıllarda doğanların oluĢturduğu kuĢaktır. Y kuĢağında olduğu 

gibi bu kuĢak da teknoloji ile iç içedir. Z kuĢağı için; daha fazla gelir elde edecekleri, 

coğrafi sınırlamalara tabi olmayacakları, kadın-erkek iliĢkilerinde sosyal rollerin 

değiĢime uğrayacağı, yalnız yaĢama isteğinin yoğun olacağı söylenmektedir (Senbir: 
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2004: 30). Çok fazla bireyselleĢmeye yöneleceği ve yalnızlık yaĢayabilecekleri 

tahmin edilen bu kuĢak için “KuĢak I”, “Next Generation”, “iGen”, “Instant Online”, 

“Ġnternet KuĢağı, “.com Çocukları” gibi pek çok farklı isimler kullanılmaktadır 

(BaĢol ve Çetin Aydın, 2014: 4). 

Dünyaya geldikleri ilk andan itibaren teknoloji ile iç içe olan Z kuĢağı 

yaĢamlarının her anında teknolojiyi ileri seviyede kullanarak diğer kuĢaklar 

tarafından internet bağımlısı olarak adlandırmak mümkündür. Bu kuĢak genellikle 

eski kuĢaklara göre farklı davranıĢlar sergileyebilmektedir. Z KuĢağına mensup 

bireyler, dünya zevklerine düĢkün, teknolojiyi çabuk kavrayabilen, yaptığı iĢi çok 

kısa sürede bitiren davranıĢ özellikleriyle ilgi çekmektedirler. Sokakta oynamak 

yerine cep telefonu, i-Pod, bilgisayar, Playstation ile oynamayı tercih etmekte, 

arkadaĢları ile sosyal medya üzerinden daha fazla iletiĢim kurmakta, alıĢveriĢlerde 

ise mağazaya gitmek yerine evde internetten online alıĢveriĢi tercih etmektedir 

(Büyükkalaycı, 2018: 40). YaĢları itibariyle büyük bir kısmı hala çocukluğunu 

yaĢamakta olan ve iĢ hayatına henüz baĢlamamıĢ olan bu neslin iĢ hayatındaki 

davranıĢları zaman içerisinde daha net görülecektir. 

2. ARAġTIRMANIN AMACI VE ÖNEMĠ 

Bu araĢtırmanın amacı; Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin kuĢaklara 

göre bilinirliklerin tespit edilmesidir. Bu çalıĢmada katılımcıların yaĢına, cinsiyetine, 

medeni durumuna, eğitim seviyesine, gelir seviyesine, Afyonkarahisar‟da yaĢama 

süresine ve mesleğine göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Bu çalıĢmanın Afyonkarahisar tören yemeklerinin bilinirliğinin 

kuĢaklar değiĢtikçe nasıl bir değiĢim izlediğini ortaya koyması, kaybolmaya yüz 

tutmuĢ veya bilinirliği azalmıĢ olan tören yemeklerine dikkat çekmeyi hedeflemesi 

açısından önem taĢımaktadır. 

3. ARAġTIRMANIN YÖNTEMĠ 

Bu çalıĢmada Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

incelenmiĢtir. Anket yolu ile elde edilmiĢ olan veriler bir analiz programı ile analiz 

edilmiĢtir. Söz konusu veriler güvenilirlik analizine tabi tutulmuĢtur. Bu çalıĢmada 

öncelikle katılımcıların demografik ve bazı bireysel özellikleri frekans ve yüzde 
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dağılımlarıyla sunulmuĢtur. Kullanılan ölçek ve boyutlarının normal dağılıp 

dağılmadığı tespit etmek için Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov testleri 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Ölçeklerin normal dağılım göstermesinden dolayı parametrik 

olan bağımsız iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizleri kullanılmıĢtır. 

4. ARAġTIRMANIN EVRENĠ VE ÖRNEKLEMĠ 

Bu çalıĢmanın evrenini Afyonkarahisar‟da merkez sınırları içerisinde yaĢayan 

18 yaĢ üzerindeki bireyler oluĢturmaktadır. 2019 itibariyle Afyonkarahisar‟da 

merkez sınırları içerisinde 148907
1
  kiĢi 18 yaĢ ve üzerindedir. AraĢtırma evreninin 

geniĢ olması nedeniyle tamamına ulaĢmanın imkânsızlığı sebebiyle basit tesadüfî 

örnekleme yöntemine göre seçilen örneklem gurubundan temsil yeteneği 

oluĢturabilecek en az 384 kiĢiye (Yazıcı ve Erdoğan, 2004: 50; Ural ve Kılıç, 2013: 

45) ulaĢmak hedeflenmiĢtir. Bu çalıĢmada toplam 620 anket dağıtılmıĢ, büyük bir 

çoğunluğu yüz yüze görüĢülerek düzenlenmiĢ ve toplam 398 ankette geri dönüĢ 

sağlanmıĢtır. Eksik veya hatalı 6 anket çıkartılarak toplamda 392 anket analizde 

kullanılmıĢtır. GönderilmiĢ anketlerin geri dönüĢ oranı yaklaĢık %64‟dür. Söz 

konusu evren için %95 güven seviyesinde örneklem kaynaklanan hata payı 

%4,94‟tür. 

5. ARAġTIRMANIN ÖLÇEKLERĠ 

Bu çalıĢmada veriler anket tekniği kullanılarak elde edilmiĢtir. Bu çalıĢmanın 

anketi 4 bölümden oluĢmaktadır. Birinci bölümde yaĢ, cinsiyet, medeni durum, 

eğitim seviyesi, gelir seviyesi, Afyonkarahisar‟da yaĢama süresi ve meslek gibi 

demografik sorular yer almaktadır. Ġkinci bölümde Afyonkarahisar‟a özgü 50 tören 

yemeği bulunmakta, bu bölümde söz konusu yemekleri duyma, tatma ve beğenme 

durumları sorgulanmıĢtır. Bu bölümün cevapları 1=Duymadım, 2=Duydum ama 

tatmadım, 3= En az bir kez tattım ve beğenmedim, 4= En az bir kez tattım ve 

beğendim Ģeklinde oluĢmaktadır. Üçüncü ve dördüncü bölümde 50 tören yemeğini 

tarifini bilme ve yapma durumları Evet-Hayır Ģıkları ile sorulmuĢtur. 

 

                                                 
1
 31 Mart 2019 yerel seçim seçmen sayısıdır. 
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6. ARAġTIRMANIN HĠPOTEZLERĠ 

Bu araĢtırmada Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri analiz 

edilmiĢtir. Bu bağlamda çalıĢmada geliĢtirilen hipotezler Ģöyledir; 

H1: KuĢaklara göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır.  

H2: Cinsiyete göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır.  

H3: Medeni duruma göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır. 

H4: YaĢa göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır. 

H5: Gelir durumuna göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır.  

H6: Eğitim durumuna göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır. 

H7: Afyonkarahisar‟da yaĢama süresine göre Afyonkarahisar‟a özgü tören 

yemeklerinin bilinirlikleri farklılaĢmaktadır. 

H8: Mesleğe göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır. 

7. ARAġTIRMANIN BULGULARI 

Tablo 3. Katılımcıların Demografik Bilgileri 

 DeğiĢkenler N % 

Cinsiyet 
Kadın 236 60,1 

Erkek 157 39,9 

Doğum Tarihi 

1946-1964 64 16,3 

1965-1979 115 29,3 

1980-1999 127 32,3 

2000-2012 87 22,1 

Medeni Durum 
Bekar 131 33,3 

Evli 262 66,7 

Eğitim Durumu 
Eğitim Yok 33 8,4 

Ġlkokul/Ortaokul 146 37,2 
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Lise 149 37,9 

Önlisans/Lisans ve üzeri 65 16,5 

Gelir 

0-1600 TL 188 47,8 

1601-2500 TL 101 25,7 

2501-4000 TL 59 15,0 

4000 TL üzeri 45 11,5 

Meslek 

Özel Sektör 76 19,3 

Kamu ÇalıĢanı 39 9,9 

Serbest Meslek 33 8,4 

Emekli 27 6,9 

Ev Hanımı 117 29,8 

Öğrenci 86 21,9 

ÇalıĢmıyor 15 3,8 

Afyon‟da YaĢama Süresi 

0-20 yıl 158 40,2 

21-40 yıl 142 36,1 

41 yıl ve üzeri 93 23,7 

Tablo 3‟de katılımcıların demografik bilgileri gösterilmiĢtir. Katılımcıların 

önemli bir bölümünün kadın ve evlilerden oluĢtuğu olduğu görülmektedir. Ayrıca 

katılımcıların %32,3‟ü 1980-1999 doğumludur ve %36,1‟i 21-40 yıl arası Afyon‟da 

yaĢamaktadır. Son olarak katılımcıların %29,8‟i ev hanımı, %37,9‟u lise mezunu ve 

%47,8‟i 0-1600 TL gelire sahiptir. Düzenlenen anketlerde ev hanımı katılımlarının 

fazla olması hem kadın oranının yüksek çıkmasında, hem de gelir ve eğitim 

seviyesinin düĢüklüğünde önemli bir etken olduğu düĢünülmektedir.   

Tablo 4. Normallik Testi 

 
Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk 

Ġstatistik Df p Ġstatistik df P 

Tören Yemekleri ,145 110 ,456 ,565 110 ,396 

 

Tablo 4‟de araĢtırmada kullanılan ölçeklerin normal dağılıp dağılmadığı 

tespit etmek için Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov testleri yapılmıĢ ve 

neticesinde ölçeğim normal dağıldığı (p>0,05) belirlenmiĢtir. Bu nedenle çalıĢmada 

parametrik testler olan bağımsız gruplar t-testi ve tek yönlü Anova testi 

kullanılmıĢtır.  
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Tablo 5. Araştırmada Kullanılan Ölçeklerin Güvenirlikleri 

Ölçekler 
Madde 

Sayısı 

Cronbach’s 

Alpha 

Tören Yemekleri 50 .917 

 

Tablo 5‟te araĢtırmada kullanılan ölçeğin güvenirlikleri gösterilmiĢtir. Tablo 

5 incelendiğinde çalıĢmada kullanılmıĢ olan ölçeğin “yüksek güvenilirlik” düzeyinde 

(>.80) olduğu anlaĢılmaktadır (Yıldız ve Uzunsakal, 2018: 19).   

Tablo 6. Tören Yemeklerine Katılma Durumu 

Tören Yemekleri Katılmadım (%) Katıldım (%) 

Sünnet-düğün yemeği 6,4 93,6 

Bayram yemeği 6,6 93,4 

NiĢan-Düğün yemeği 7,4 92,6 

Mevlit okuma yemeği 8,1 91,9 

Ramazan daveti yemeği 8,9 91,1 

Cenaze yemeği 15,0 85,0 

Asker uğurlama-karĢılama yemeği 16,3 83,7 

Kına gecesi yemeği 20,9 79,1 

Hacı uğurlama-karĢılama yemeği 21,1 78,9 

Doğum yemeği 35,9 64,1 

Çeyiz görme/asma yemeği 39,7 60,3 

Ad Koyma 52,2 47,8 

DiĢ Çıkarma 60,8 39,2 

Gezek 71,2 28,8 

Zinardı Yemeği 77,1 22,9 

Tablo 6‟da araĢtırmaya katılanlara hangi tören yemeklerine katıldıkları 

sorusuna verilen cevapların analizine yer verilmiĢtir. Bireyler en çok sırasıyla sünnet-

düğün yemeği, bayram yemeği, niĢan-düğün yemeği, mevlit okuma yemeği ve 

ramazan daveti yemeğine katılmıĢlardır. En az ise sırasıyla zinardı, gezek, diĢ 

çıkarma yemeklerine katılmıĢlardır. Bunun iki önemli sebebi olabilir. Birincisi 

katılımcılar tarafından katılımın yüksek olduğu törenler sayıca yüksek katılımlı 

törenlerken, ad koyma, diĢ çıkarma, gezek ve zinardı gibi yemekler az kiĢinin 

katılımıyla gerçekleĢen törenlerdir. Bir diğer sebep ise; katılımın çok olduğu törenler 

sıklıkla yapılırken, diğerlerinde yapılma sıklığı daha azdır. 
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Tablo 7. Tören Yemeklerinin Bilinirlikleri 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Sakala çarpan çorbası 3,55 0,92 Badılcan böreği 3,18 1,14 

Tandır çorbası 3,64 0,77 Afyon Kebabı 3,57 0,89 

ArabaĢı çorbası 3,43 0,89 Bütüm et 3,41 1,04 

Pirinç çorbası 3,49 0,96 Dana tandır 3,42 0,99 

Toyga çorbası 2,62 1,33 Dana kavurma 3,72 0,74 

Paça (paçık) 3,18 1,09 Tas eti 3,11 1,19 

Bamya 3,69 0,76 Göveç 3,60 0,88 

Palize (pelte) 2,48 1,37 Düğülü yaprak dolma 3,70 0,75 

Su muhallebisi 2,80 1,31 Etli yaprak dolma 3,72 0,73 

Hamırsız 3,59 0,92 Yalancı Dolma 3,55 0,89 

Tepsi böreği 3,73 0,71 Badılcan musakka 3,49 0,94 

Bükme 3,85 0,53 Maydanoz musakka 2,43 1,30 

Ağzı açık 3,79 0,61 Kabak musakka 2,79 1,27 

Gatmer 3,75 0,69 Kaz tiridi 2,86 1,23 

Cızdırma 2,78 1,30 Duvaklı (Ģepitli) hindi 2,54 1,30 

Öğme 3,28 1,17 Etli pilav 3,78 0,62 

HaĢgeĢli lokul 3,72 0,74 Tavuklu pilav 3,88 1,59 

BiĢi 3,82 0,54 HaĢgeĢli bulgur pilavı 2,91 1,26 

Katıklı pide 3,33 1,12 Kaymaklı baklava 3,58 0,88 

NiĢan gurabiyesi 3,24 1,15 Kaymak ekmek kadayıfı 3,77 0,64 

Ev püsküvütü 3,35 1,08 Fırma baklağısı (baklavası) 2,82 1,32 

Kedi külümbe 2,02 1,28 Ġrmik helvası 3,77 0,64 

Çörek 3,56 0,90 Tel helva 3,55 0,90 

KeĢkek 3,76 0,63 Sütlaç 3,81 0,58 

Çullama köttü (köfte) 3,39 1,05 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,81 0,60 

1=Duymadım, 2=Duydum ama tatmadım, 3= En az bir kez tattım ve beğenmedim, 4= En az bir kez 

tattım ve beğendim 

Tablo 7‟de Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerini katılımcıların duyma, 

tatma ve beğenme durumları sorulmuĢtur. Sonuçlar incelendiğinde duyma, tatma ve 

beğenme oranının en yüksek olduğu tören yemekleri tavuklu pilav, bükme, biĢi, 

sütlaç, üzüm ve viĢne hoĢafı olduğu görülmektedir. En az ise kedi külümbe, 

maydanoz musakka, palize (pelte) ve duvaklı (Ģepitli) hindidir. Bilinirlikle, 
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davetlerde yer alma düzeyi kıyaslandığında pek çok davette yer alan yemeklerin 

bilinirliklerinin daha yüksek olduğu görülürken, zaman içerisinde tören yemekleri 

menüsünde/takımında yer almayan yemeklerin de bilinirliğinin düĢük olduğu 

gözlenmiĢtir. Ayrıca bilinirlikleri yüksek olan yemeklerin sadece törenlerde sunulan 

değil, diğer davet ve ev menülerinde yer alan yemekler olduğu da görülmektedir. 

Tablo 8. Katılımcıların Tören Yemeklerinin Tarifini Bilme ve Yapma Durumları 

Tören Yemekleri Tarifini Biliyorum % Yapıyorum % 

Evet Hayır Evet Hayır 

Sakala çarpan çorbası 68,8 31,2 41,28 58,72 

Tandır çorbası 59,2 40,8 35,52 64,48 

ArabaĢı çorbası 59,0 41,0 35,4 64,6 

Pirinç çorbası 59,7 40,3 35,82 64,18 

Toyga çorbası 32,9 67,1 19,74 80,26 

Paça (paçık) 41,6 58,4 24,96 75,04 

Bamya 68,1 31,9 40,86 59,14 

Palize (pelte) 37,3 62,7 22,38 77,62 

Su muhallebisi 44,2 55,8 26,52 73,48 

Hamırsız 61,6 38,4 36,96 63,04 

Tepsi böreği 63,1 36,9 37,86 62,14 

Bükme 73,5 26,5 44,1 55,9 

Ağzı açık 71,4 28,6 42,84 57,16 

Gatmer 74,5 25,5 44,7 55,3 

Cızdırma 39,9 60,1 23,94 76,06 

Öğme 54,8 45,2 32,88 67,12 

HaĢgeĢli lokul 64,7 35,3 38,82 61,18 

BiĢi 74,5 25,5 44,7 55,3 

Katıklı pide 51,9 48,1 31,14 68,86 

NiĢan gurabiyesi 45,2 54,8 27,12 72,88 

Ev püsküvütü 51,4 48,6 30,84 69,16 

Kedi külümbe 19,7 80,3 11,82 88,18 

Çörek 54,1 45,9 32,46 67,54 

KeĢkek 69,9 30,1 41,94 58,06 

Çullama köttü (Köfte) 53,5 46,5 32,1 67,9 

Badılcan böreği 48,7 51,3 29,22 70,78 

Afyon Kebabı 62,1 37,9 37,26 62,74 

Bütüm et 56,6 43,4 33,96 66,04 

Dana tandır 51,7 48,3 31,02 68,98 

Dana kavurma 68,1 31,9 40,86 59,14 

Tas eti 46,9 53,1 28,14 71,86 

Göveç 61,4 38,6 36,84 63,16 

Düğülü yaprak dolma 69,1 30,9 41,46 58,54 

Etli yaprak dolma 70,9 29,1 42,54 57,46 

Yalancı Dolma 65,2 34,8 39,12 60,88 

Badılcan musakka 60,3 39,7 36,18 63,82 

Maydanoz musakka 33,9 66,1 20,34 79,66 



73 

 

 
Tarifini Biliyorum % Yapıyorum % 

Evet Hayır Evet Hayır 

Kabak musakka 42,5 57,5 25,5 74,5 

Kaz tiridi 45,1 54,9 27,06 72,94 

Duvaklı (Ģepitli) hindi 36,3 63,7 21,78 78,22 

Etli pilav 74,8 25,2 44,88 55,12 

Tavuklu pilav 76,9 23,1 46,14 53,86 

HaĢgeĢli bulgur pilavı 45,1 54,9 27,06 72,94 

Kaymaklı baklava 50,4 49,6 30,24 69,76 

Kaymak ekmek kadayıfı 67,0 33,0 40,2 59,8 

Fırma baklağısı (baklavası) 33,9 66,1 20,34 79,66 

Ġrmik helvası 66,0 34,0 39,6 60,4 

Tel helva 51,2 48,8 30,72 69,28 

Sütlaç 74,3 25,7 44,58 55,42 

Üzüm-ViĢne HoĢafı 76,4 23,6 45,84 54,16 

Tablo 8‟de katılımcıların tören yemekleri tarifini bilme ve yapma durumlarına 

yer verilmiĢtir. Tören yemekleri arasında tavuklu pilav, üzüm-viĢne hoĢafı, etli pilav, 

biĢi, katmer, bükme ve sütlaç tarifi en çok bilinen yemeklerken, kedi külümbe, fırma 

baklağısı, toyga çorbası, maydanoz musakka ve duvaklı hindi tarifi en az yemekler 

olarak belirlenmiĢtir. Bununla birlikte katılımcıların en yüksek katılımla yaptıklarını 

söyledikleri törensel yemekler etli pilav, tavuklu pilav, üzüm-viĢne hoĢafı, sütlaç, 

katmer ve bükme iken, en az katılımla yaptıklarını belirttikleri yemekler ise; kedi 

külümbe, fırma baklağısı, toyga çorbası, maydanoz musakka, palize ve paçadır. Her 

iki sonuca da bakıldığında, tarif bilinirliği yüksek çıkan yemeklerin yüksek oranda 

yapılan yemekler de olduğu görülmektedir. Tarifi en çok bilinen ve yapılan törensel 

yemeklerin baĢında bükme, ağzı açık, piĢi gibi hamur iĢlerinin gelmesi; bölgenin 

Orta Anadolu mutfak kültürüne sahip olarak bu geleneği devam ettirmelerinden 

kaynaklandığı olarak düĢünülebilir. Ayrıca hamur iĢlerinde sürtülmüĢ haĢhaĢın da 

kullanılmasının yöreye ait bir lezzet olarak kabul edilmesi de yapımını artırmaktadır. 
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Tablo 9. Bebek Patlaması Kuşağının Tören Yemeklerini Bilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Sakala çarpan çorbası 3,7500 ,73463 Badılcan böreği 3,6719 ,77776 

Tandır çorbası 3,7188 ,70076 Afyon Kebabı 3,3906 1,01758 

ArabaĢı çorbası 3,7500 ,61721 Bütüm et 3,9219 ,36967 

Pirinç çorbası 3,8594 ,53056 Dana tandır 3,4063 1,06486 

Toyga çorbası 3,2500 1,19523 Dana kavurma 3,7344 ,78158 

Paça (paçık) 3,4375 ,99003 Tas eti 3,8281 ,57885 

Bamya 3,9063 ,42608 Göveç 3,8906 ,44068 

Palize (pelte) 3,2500 1,20844 Düğülü yaprak dolma 3,6875 ,79433 

Su muhallebisi 2,8750 1,30323 Etli yaprak dolma 3,7188 ,74469 

Hamırsız 3,8281 ,60565 Yalancı Dolma 2,5313 1,41386 

Tepsi böreği 3,8750 ,48795 Badılcan musakka 2,8594 1,31978 

Bükme 3,8594 ,55968 Maydanoz musakka 3,3594 1,10363 

Ağzı açık 3,8750 ,48795 Kabak musakka 2,9219 1,32503 

Gatmer 3,8594 ,49975 Kaz tiridi 3,8906 ,50763 

Cızdırma 3,4375 1,11091 Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,8594 ,55968 

Öğme 3,8281 ,60565 Etli pilav 3,5469 1,02244 

HaĢgeĢli lokul 3,9375 ,35074 Tavuklu pilav 3,8281 ,60565 

BiĢi 3,8750 ,51946 HaĢgeĢli bulgur pilavı 3,8906 ,50763 

Katıklı pide 3,6406 ,86129 Kaymaklı baklava 3,1094 1,32278 

NiĢan gurabiyesi 3,6250 ,89974 Kaymak ekmek kadayıfı 3,8125 ,55990 

Ev püsküvütü 3,2656 1,14424 Fırma baklağısı (baklavası) 3,6719 ,79791 

Kedi külümbe 2,3281 1,35757 Ġrmik helvası 3,8906 ,50763 

Çörek 3,7969 ,71669 Tel helva 3,9063 ,42608 

KeĢkek 3,8281 ,60565 Sütlaç 3,6719 ,77776 

Çullama köttü (köfte) 3,5781 ,95626 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,3906 1,01758 

Tablo 9‟da bebek patlaması kuĢağının Afyonkarahisar‟a özgü tören 

yemeklerini katılımcıların duyma, tatma ve beğenme durumları sorulmuĢtur. 

Sonuçlar incelendiğinde bebek patlaması kuĢağının duyma, tatma ve beğenme 

oranının en yüksek olduğu tören yemekleri haĢgeĢli lokul, bamya, bütüm et olduğu 

görülmektedir. En az ise kabak musakka, kedi külümbe, su muhallebisidir. Bu 

kuĢağın tören yemeklerini bilme, tatma ve beğenme durumlarına iliĢkin aritmetik 

ortalama 3,58 olarak hesaplanmıĢtır. 
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Tablo 10. X Kuşağının Tören Yemeklerini Bilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Sakala çarpan çorbası 3,6522 ,80615 Badılcan böreği 3,6316 ,87505 

Tandır çorbası 3,7304 ,72936 Afyon Kebabı 3,5965 ,94746 

ArabaĢı çorbası 3,5391 ,85108 Bütüm et 3,5000 ,96165 

Pirinç çorbası 3,6087 ,90511 Dana tandır 3,7719 ,72911 

Toyga çorbası 2,7478 1,30346 Dana kavurma 3,3421 1,11172 

Paça (paçık) 3,5478 ,88102 Tas eti 3,7018 ,81934 

Bamya 3,8174 ,60091 Göveç 3,6930 ,77719 

Palize (pelte) 2,8261 1,33286 Düğülü yaprak dolma 3,7105 ,72532 

Su muhallebisi 3,1217 1,22222 Etli yaprak dolma 3,6228 ,76875 

Hamırsız 3,6261 ,89306 Yalancı Dolma 3,7193 ,74678 

Tepsi böreği 3,7565 ,65683 Badılcan musakka 2,6404 1,29072 

Bükme 3,8783 ,48027 Maydanoz musakka 3,0789 1,22036 

Ağzı açık 3,8087 ,56032 Kabak musakka 2,8860 1,16557 

Gatmer 3,7217 ,71999 Kaz tiridi 2,6053 1,28723 

Cızdırma 2,8000 1,29912 Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,7719 ,66566 

Öğme 3,3043 1,17857 Etli pilav 4,1140 2,77715 

HaĢgeĢli lokul 3,7391 ,70196 Tavuklu pilav 2,9211 1,25610 

BiĢi 3,8174 ,57097 HaĢgeĢli bulgur pilavı 3,7368 ,72932 

Katıklı pide 3,3478 1,10853 Kaymaklı baklava 3,8421 ,52510 

NiĢan gurabiyesi 3,3217 1,09663 Kaymak ekmek kadayıfı 3,0088 1,27255 

Ev püsküvütü 3,4348 1,02709 Fırma baklağısı (baklavası) 3,7895 ,63069 

Kedi külümbe 2,1217 1,29200 Ġrmik helvası 3,6053 ,89856 

Çörek 3,6000 ,86653 Tel helva 3,7719 ,65223 

KeĢkek 3,8522 ,46346 Sütlaç 3,8333 ,54718 

Çullama köttü (köfte) 3,4261 1,00926 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,6316 ,87505 

Tablo 10‟da X kuĢağının Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerini 

katılımcıların duyma, tatma ve beğenme durumları sorulmuĢtur. Sonuçlar 

incelendiğinde X kuĢağının duyma, tatma ve beğenme oranının en yüksek olduğu 

tören yemekleri bükme, bamya, keĢkek, kaymaklı baklava olduğu görülmektedir. En 

az ise kaz tiridi, palize (pelte), kedi külümbe ve cızdırmadır. Bu kuĢağın tören 

yemeklerini bilme, tatma ve beğenme durumlarına iliĢkin aritmetik ortalama 3,48 

olarak hesaplanmıĢtır ve bebek patlaması kuĢağı ile kıyaslandığında bilme, tatma ve 

beğenme durumlarında oransal bir azalmanın varlığı görülmektedir. 
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Tablo 11. Y Kuşağının Tören Yemeklerini Bilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Sakala çarpan çorbası 3,5039 ,97487 Badılcan böreği 3,5433 ,91509 

Tandır çorbası 3,6693 ,74594 Afyon Kebabı 3,3543 1,05053 

ArabaĢı çorbası 3,3386 ,92771 Bütüm et 3,4882 ,94168 

Pirinç çorbası 3,4409 ,97308 Dana tandır 3,7165 ,75485 

Toyga çorbası 2,5512 1,35523 Dana kavurma 3,0945 1,16451 

Paça (paçık) 3,1811 1,09412 Tas eti 3,6220 ,80602 

Bamya 3,6063 ,84663 Göveç 3,6693 ,77721 

Palize (pelte) 2,2520 1,30912 Düğülü yaprak dolma 3,7480 ,67810 

Su muhallebisi 2,9843 1,22788 Etli yaprak dolma 3,5433 ,87065 

Hamırsız 3,4961 ,99900 Yalancı Dolma 3,4016 ,93656 

Tepsi böreği 3,7008 ,77986 Badılcan musakka 2,3228 1,27168 

Bükme 3,8031 ,60473 Maydanoz musakka 2,7008 1,24285 

Ağzı açık 3,7008 ,74870 Kabak musakka 2,8740 1,26612 

Gatmer 3,7244 ,69781 Kaz tiridi 2,4803 1,29007 

Cızdırma 2,6299 1,27119 Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,7165 ,68889 

Öğme 3,2047 1,19747 Etli pilav 3,7480 ,70112 

HaĢgeĢli lokul 3,6535 ,79060 Tavuklu pilav 2,6457 1,23781 

BiĢi 3,7717 ,59347 HaĢgeĢli bulgur pilavı 3,4173 1,01137 

Katıklı pide 3,1654 1,21996 Kaymaklı baklava 3,7008 ,74870 

NiĢan gurabiyesi 3,0394 1,22411 Kaymak ekmek kadayıfı 2,5354 1,32014 

Ev püsküvütü 3,3228 1,12604 Fırma baklağısı (baklavası) 3,7402 ,71506 

Kedi külümbe 2,0000 1,29713 Ġrmik helvası 3,5118 ,94168 

Çörek 3,4646 ,96605 Tel helva 3,8346 ,56010 

KeĢkek 3,7087 ,66798 Sütlaç 3,8110 ,60069 

Çullama köttü (köfte) 3,4331 1,00468 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,5433 ,91509 

Tablo 11‟de Y kuĢağının Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerini 

katılımcıların duyma, tatma ve beğenme durumları sorulmuĢtur. Sonuçlar 

incelendiğinde Y kuĢağının duyma, tatma ve beğenme oranının en yüksek olduğu 

tören yemekleri bükme, bamya, keĢkek, kaymaklı baklava olduğu görülmektedir. En 

az ise kaz tiridi, palize (pelte), kedi külümbe ve cızdırmadır. Bu kuĢağın tören 

yemeklerini bilme, tatma ve beğenme durumlarına iliĢkin aritmetik ortalama 3,32 

olarak hesaplanmıĢtır. Bebek patlaması ve X kuĢağı ile kıyaslandığında bilme, tatma 

ve beğenme durumlarında oransal bir azalmanın varlığı görülmektedir. 
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Tablo 12. Z Kuşağının Tören Yemeklerini Bilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Tören 

Yemekleri 

 

Ort. 

 

Std. 

Sapma 

Sakala çarpan çorbası 3,3448 1,04356 Badılcan böreği 2,8161 1,21549 

Tandır çorbası 3,4368 ,87206 Afyon Kebabı 3,4253 ,93550 

ArabaĢı çorbası 3,1724 ,97893 Bütüm et 3,0345 1,20511 

Pirinç çorbası 3,1379 1,12242 Dana tandır 3,2529 1,05894 

Toyga çorbası 2,0690 1,21802 Dana kavurma 3,5287 ,88711 

Paça (paçık) 2,5057 1,08771 Tas eti 2,6207 1,25977 

Bamya 3,4828 ,92588 Göveç 3,3333 1,07473 

Palize (pelte) 1,7701 1,18813 Düğülü yaprak dolma 3,6552 ,77501 

Su muhallebisi 2,0690 1,27401 Etli yaprak dolma 3,5517 ,91192 

Hamırsız 3,5172 1,00997 Yalancı Dolma 3,3793 1,08093 

Tepsi böreği 3,6322 ,79409 Badılcan musakka 3,1379 1,15308 

Bükme 3,8621 ,46186 Maydanoz musakka 2,2184 1,23350 

Ağzı açık 3,8161 ,49483 Kabak musakka 2,4713 1,24675 

Gatmer 3,7356 ,75421 Kaz tiridi 2,4253 1,23545 

Cızdırma 2,4713 1,30151 Duvaklı (Ģepitli) hindi 2,2644 1,28008 

Öğme 2,9425 1,30612 Etli pilav 3,8161 ,51779 

HaĢgeĢli lokul 3,6092 ,88075 Tavuklu pilav 3,7586 ,56989 

BiĢi 3,8736 ,39780 HaĢgeĢli bulgur pilavı 2,8046 1,30151 

Katıklı pide 3,3218 1,10490 Kaymaklı baklava 3,4368 ,96088 

NiĢan gurabiyesi 3,1609 1,19955 Kaymak ekmek kadayıfı 3,6782 ,65582 

Ev püsküvütü 3,3563 1,03404 Fırma baklağısı (baklavası) 2,7816 1,30674 

Kedi külümbe 1,6667 1,08549 Ġrmik helvası 3,7471 ,57503 

Çörek 3,4943 ,96296 Tel helva 3,4368 ,92386 

KeĢkek 3,6667 ,75739 Sütlaç 3,7586 ,56989 

Çullama köttü (köfte) 3,1494 1,21549 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,6897 ,73628 

Tablo 12‟de Z kuĢağının Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerini 

katılımcıların duyma, tatma ve beğenme durumları sorulmuĢtur. Sonuçlar 

incelendiğinde Z kuĢağının duyma, tatma ve beğenme oranının en yüksek olduğu 

tören yemekleri bükme, biĢi ve etli pilav olduğu görülmektedir. En az ise palize 

(pelte), kedi külümbe ve toyga çorbasıdır. Bu kuĢağın tören yemeklerini bilme, tatma 

ve beğenme durumlarına iliĢkin aritmetik ortalama 3.16 olarak hesaplanmıĢtır. Diğer 

kuĢaklarla kıyaslandığında bilme, tatma ve beğenme durumlarında oransal bir 

azalmanın varlığı görülmektedir. 
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Bu sonuçlar da göstermektedir ki kuĢaklar değiĢtikçe tören yemeklerinin 

bilinirliği de değiĢmektedir. Bebek patlaması kuĢağında duyma, tatma ve beğenme 

ortalaması 3.58 olarak çıkmıĢken, X kuĢağında 3.48,  Y kuĢağında 3.32 ve Z 

kuĢağında 3.16 olarak çıkmıĢtır. Bununla birlikte kuĢakların bildiği, tattığı ve 

beğendiği tören yemekleri arasında da farklılıklar olduğu ortaya çıkmıĢtır. Bu sonuca 

göre araĢtırmanın temel hipotezi olan H1: ‘’Kuşaklara göre Afyonkarahisar’a özgü 

tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır’’ hipotezi kabul edilmiĢtir. Bu 

durumu Tablo 20 de desteklemektedir. 

Tablo 13.  Cinsiyete Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin Karşılaştırılması 

Tören 

Yemekleri 

 

t 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

t 

 

P 

Sakala çarpan çorbası 1,655 ,099 Badılcan böreği ,203 ,839 

Tandır çorbası -1,465 ,144 Afyon Kebabı ,040 ,968 

ArabaĢı çorbası ,013 ,989 Bütüm et -1,361 ,174 

Pirinç çorbası 1,626 ,105 Dana tandır ,319 ,750 

Toyga çorbası ,670 ,503 Dana kavurma ,979 ,328 

Paça (paçık) -2,641 ,009* Tas eti -,216 ,829 

Bamya -,371 ,711 Göveç ,762 ,446 

Palize (pelte) ,128 ,898 Düğülü yaprak dolma 3,651 ,000* 

Su muhallebisi 1,360 ,175 Etli yaprak dolma 3,141 ,002* 

Hamırsız ,679 ,497 Yalancı Dolma 3,834 ,000* 

Tepsi böreği 1,842 ,066 Badılcan musakka 1,323 ,187 

Bükme ,393 ,695 Maydanoz musakka -2,522 ,012* 

Ağzı açık 1,095 ,274 Kabak musakka -1,177 ,240 

Gatmer ,814 ,416 Kaz tiridi -1,195 ,233 

Cızdırma -,092 ,927 Duvaklı (Ģepitli) hindi -2,116 ,035* 

Öğme 1,455 ,146 Etli pilav ,694 ,488 

HaĢgeĢli lokul 1,151 ,250 Tavuklu pilav 1,005 ,316 

BiĢi 1,236 ,217 HaĢgeĢli bulgur pilavı -,601 ,549 

Katıklı pide -1,577 ,116 Kaymaklı baklava -,968 ,334 

NiĢan gurabiyesi 1,018 ,309 Kaymak ekmek kadayıfı ,777 ,438 

Ev püsküvütü 1,678 ,094 Fırma baklağısı (baklavası) -2,111 ,035* 

Kedi külümbe -1,667 ,096 Ġrmik helvası 1,756 ,080 

Çörek ,306 ,760 Tel helva ,521 ,603 

KeĢkek ,891 ,374 Sütlaç 2,163 ,031* 

Çullama köttü (köfte) ,246 ,806 Üzüm-ViĢne HoĢafı 1,516 ,130 

Tablo 13‟de cinsiyete göre tören yemeklerinin bilinirlikleri t-testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Paça (paçık), düğülü yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalancı 
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dolma, maydanoz musakka, duvaklı (Ģepitli) hindi, sütlaç, fırma baklağısı (baklavası) 

tören yemeklerinin bilinirlikleri ile cinsiyet arasında istatistiksel olarak anlamlı bir 

farklılık vardır (p<0,05). Paça, maydanoz musakka ve fırma baklağısı (baklavası) 

tören yemeklerini erkekler kadınlara göre daha fazla beğenmektedirler. Buna karĢın 

düğülü yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalancı dolma, duvaklı (Ģepitli) hindi, sütlaç 

tören yemeklerini kadınlar erkeklere göre daha fazla beğenmektedirler. Buna göre 

H2: „’Cinsiyete göre Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri 

farklılaşmaktadır‟‟  hipotezi kısmen kabul edilmiĢtir. 

Tablo 14. Medeni Duruma Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin 

Karşılaştırılması 

Tören 

Yemekleri 

 

t 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

t 

 

P 

Sakala çarpan çorbası -,856 ,393 Badılcan böreği -4,689 ,000* 

Tandır çorbası -1,439 ,151 Afyon Kebabı -,984 ,326 

ArabaĢı çorbası -2,535 ,012* Bütüm et -3,452 ,001* 

Pirinç çorbası -3,432 ,001* Dana tandır -,810 ,419 

Toyga çorbası -2,068 ,039* Dana kavurma -2,314 ,021* 

Paça (paçık) -5,481 ,000* Tas eti -4,597 ,000* 

Bamya -2,458 ,014* Göveç -2,386 ,018* 

Palize (pelte) -5,195 ,000* Düğülü yaprak dolma -,081 ,935 

Su muhallebisi -5,274 ,000* Etli yaprak dolma -1,020 ,308 

Hamırsız -2,178 ,030* Yalancı Dolma -1,151 ,251 

Tepsi böreği -1,005 ,315 Badılcan musakka -3,334 ,001* 

Bükme ,402 ,688 Maydanoz musakka -2,221 ,027* 

Ağzı açık ,706 ,481 Kabak musakka -2,724 ,007* 

Gatmer 0,000 1,000 Kaz tiridi -3,364 ,001* 

Cızdırma -1,961 ,051 Duvaklı (Ģepitli) hindi -2,802 ,005* 

Öğme -3,935 ,000* Etli pilav -,102 ,918 

HaĢgeĢli lokul -,965 ,335 Tavuklu pilav -,916 ,360 

BiĢi 1,197 ,232 HaĢgeĢli bulgur pilavı -1,876 ,061 

Katıklı pide -1,858 ,064 Kaymaklı baklava -1,976 ,049* 

NiĢan gurabiyesi -1,965 ,050* Kaymak ekmek kadayıfı -,942 ,347 

Ev püsküvütü ,165 ,869 Fırma baklağısı (baklavası) -1,678 ,094 

Kedi külümbe -2,792 ,005* Ġrmik helvası ,237 ,812 

Çörek -1,065 ,287 Tel helva -,930 ,353 

KeĢkek -1,475 ,141 Sütlaç ,195 ,845 

Çullama köttü (köfte) -2,383 ,018* Üzüm-ViĢne HoĢafı -1,005 ,315 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 14‟de medeni duruma göre tören yemeklerinin bilinirlikleri t-testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. ArabaĢı çorbası, pirinç çorbası, toyga çorbası, paça (paçık), bamya 

palize (pelte), su muhallebisi, hamırsız, öğme, niĢan gurabiyesi, kedi külümbe, 

çullama köttü (köfte), badılcan böreği, bütüm et, dana kavurma, tas eti, göveç, 

kaymaklı baklava, badılcan musakka, maydanoz musakka, kabak musakka, kaz tiridi, 

duvaklı (Ģepitli) hindi tören yemeklerinin bilinirlikleri ile medeni durum arasında 

istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). BaĢka bir ifade ile söz konusu 

tören yemeklerini evliler bekârlara göre daha fazla bilmekte veya beğenmektedirler. 

Buna göre H3: „’Medeni duruma göre Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin 

bilinirlikleri farklılaşmaktadır’’ hipotezi kabul edilmiĢtir. 

Tablo 15. Yaşa Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin Karşılaştırılması 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

P 

Sakala çarpan çorbası 3,102 ,027* Badılcan böreği 7,770 ,000 

Tandır çorbası 2,874 ,036* Afyon Kebabı 1,358 ,255 

ArabaĢı çorbası 6,432 ,000* Bütüm et 6,734 ,000* 

Pirinç çorbası 8,207 ,000* Dana tandır 1,301 ,274 

Toyga çorbası 10,954 ,000* Dana kavurma 3,785 ,011* 

Paça (paçık) 19,106 ,000* Tas eti 8,137 ,000* 

Bamya 5,677 ,001* Göveç 3,757 ,011* 

Palize (pelte) 20,965 ,000* Düğülü yaprak dolma ,804 ,492 

Su muhallebisi 13,475 ,000* Etli yaprak dolma 2,850 ,037* 

Hamırsız 2,121 ,097 Yalancı Dolma 1,860 ,136 

Tepsi böreği 1,574 ,195 Badılcan musakka 8,460 ,000* 

Bükme ,453 ,715 Maydanoz musakka 2,202 ,087 

Ağzı açık 1,426 ,235 Kabak musakka 4,195 ,006* 

Gatmer ,671 ,571 Kaz tiridi 7,459 ,000* 

Cızdırma 8,135 ,000* Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,367 ,019* 

Öğme 7,625 ,000* Etli pilav 1,224 ,301 

HaĢgeĢli lokul 2,904 ,035* Tavuklu pilav 1,286 ,279 

BiĢi ,848 ,468 HaĢgeĢli bulgur pilavı 7,946 ,000* 

Katıklı pide 2,613 ,051 Kaymaklı baklava 5,275 ,001* 

NiĢan gurabiyesi 4,119 ,007* Kaymak ekmek kadayıfı 2,390 ,068 

Ev püsküvütü ,392 ,759 Fırma baklağısı (baklavası) 3,888 ,009* 

Kedi külümbe 3,802 ,010* Ġrmik helvası ,259 ,855 

Çörek 2,179 ,090 Tel helva 1,062 ,365 

KeĢkek 2,004 ,113 Sütlaç ,871 ,456 

Çullama köttü (köfte) 2,328 ,074 Üzüm-ViĢne HoĢafı 1,798 ,147 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 15‟de yaĢa göre tören yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Katmer, bükme, biĢi, sütlaç, Ġrmik helvası, tel helva, düğülü 

yaprak dolma, etli pilav, dana tandır, tavuklu pilav, Afyon kebabı ile yaĢ arasında 

istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık yoktur (p>0,05). Buna karĢın diğer tören 

yemekleri ile yaĢ arasında istatistiksel olarak iliĢkiler vardır (p<0,05). BaĢka bir ifade 

ile yaĢ arttıkça tören yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadır. Buna göre H4: „’Yaşa 

göre Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır‟‟ 

hipotezi kabul edilmiĢtir. 

Tablo 16. Eğitim Durumuna Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin 

Karşılaştırılması 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

P 

Sakala çarpan çorbası 1,434 ,232 Badılcan böreği 1,742 ,158 

Tandır çorbası 3,480 ,016* Afyon Kebabı ,640 ,590 

ArabaĢı çorbası 1,551 ,201 Bütüm et 1,700 ,167 

Pirinç çorbası 1,468 ,223 Dana tandır ,077 ,972 

Toyga çorbası 3,774 ,011* Dana kavurma ,335 ,800 

Paça (paçık) 5,420 ,001* Tas eti 1,535 ,205 

Bamya 1,332 ,264 Göveç 1,847 ,138 

Palize (pelte) 6,039 ,000* Düğülü yaprak dolma 2,822 ,039* 

Su muhallebisi 2,086 ,101 Etli yaprak dolma 1,191 ,313 

Hamırsız 5,341 ,001* Yalancı Dolma 2,825 ,039* 

Tepsi böreği ,925 ,429 Badılcan musakka 1,428 ,234 

Bükme 1,210 ,306 Maydanoz musakka ,250 ,862 

Ağzı açık ,569 ,636 Kabak musakka ,488 ,691 

Gatmer ,143 ,934 Kaz tiridi 4,528 ,004* 

Cızdırma 6,452 ,000* Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,873 ,009* 

Öğme 8,689 ,000* Etli pilav 1,703 ,166 

HaĢgeĢli lokul 2,679 ,047* Tavuklu pilav 1,327 ,265 

BiĢi ,286 ,836 HaĢgeĢli bulgur pilavı 4,627 ,003* 

Katıklı pide 3,846 ,010* Kaymaklı baklava 3,451 ,017* 

NiĢan gurabiyesi 3,794 ,011* Kaymak ekmek kadayıfı 2,767 ,042* 

Ev püsküvütü 1,356 ,256 Fırma baklağısı (baklavası) 1,571 ,196 

Kedi külümbe 1,576 ,195 Ġrmik helvası 2,390 ,068 

Çörek 1,960 ,119 Tel helva 2,892 ,035* 

KeĢkek 1,669 ,173 Sütlaç ,501 ,682 

Çullama köttü (köfte) 2,638 ,049* Üzüm-ViĢne HoĢafı ,781 ,505 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 16‟da eğitim durumuna göre tören yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Tandır çorbası, hamırsız, toyga çorbası, paça (paçık), cızdırma, 

öğme, haĢgeĢli lokul, katıklı pide, niĢan gurabiyesi, çullama köttü (köfte), düğülü 

yaprak, kaymak ekmek kadayıfı dolma, yalancı dolma, tel helva, kaz tiridi, duvaklı 

(Ģepitli) hindi, haĢgeĢli bulgur pilavı, kaymaklı baklava ile eğitim durumu arasında 

istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). BaĢka bir ifade ile eğitim 

seviyesi azaldıkça söz konusu tören yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadır. Buna 

karĢın diğer tören yemekleri ile eğitim seviyesi arasında istatistiksel olarak anlamlı 

bir farklılık yoktur (p>0,05). Buna göre H6: „’Eğitim durumuna göre 

Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır‟‟ hipotezi 

büyük bir oranda kabul edilmiĢtir. 

Tablo 17. Gelir Durumuna Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin 

Karşılaştırılması 
Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

P 
Sakala çarpan çorbası 3,773 ,001* Badılcan böreği 2,873 ,009* 

Tandır çorbası 6,035 ,000* Afyon Kebabı 2,118 ,050* 

ArabaĢı çorbası 5,101 ,000* Bütüm et 2,216 ,041* 

Pirinç çorbası 11,324 ,000* Dana tandır 1,258 ,276 

Toyga çorbası 1,724 ,114 Dana kavurma 2,051 ,058 

Paça (paçık) 3,785 ,001* Tas eti 1,834 ,091 

Bamya ,529 ,786 Göveç ,643 ,695 

Palize (pelte) 1,529 ,167 Düğülü yaprak dolma 2,507 ,022* 

Su muhallebisi 2,135 ,049* Etli yaprak dolma ,615 ,719 

Hamırsız 2,019 ,062 Yalancı Dolma 1,370 ,226 

Tepsi böreği 1,099 ,362 Badılcan musakka 1,666 ,128 

Bükme 3,341 ,003* Maydanoz musakka 4,342 ,000* 

Ağzı açık 1,190 ,311 Kabak musakka ,648 ,692 

Gatmer 1,399 ,214 Kaz tiridi ,248 ,960 

Cızdırma 1,462 ,190 Duvaklı (Ģepitli) hindi 1,376 ,223 

Öğme 1,040 ,399 Etli pilav 5,827 ,000* 

HaĢgeĢli lokul ,719 ,635 Tavuklu pilav 2,311 ,033* 

BiĢi 1,040 ,398 HaĢgeĢli bulgur pilavı 3,031 ,007* 

Katıklı pide 1,796 ,099 Kaymaklı baklava ,661 ,681 

NiĢan gurabiyesi 2,407 ,027* Kaymak ekmek kadayıfı 3,267 ,004* 

Ev püsküvütü 4,501 ,000* Fırma baklağısı (baklavası) 3,228 ,004* 

Kedi külümbe ,170 ,985 Ġrmik helvası 3,012 ,007* 

Çörek 6,923 ,000* Tel helva 2,545 ,020* 

KeĢkek 9,975 ,000* Sütlaç 1,800 ,098 

Çullama köttü (köfte) 1,295 ,258 Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,020 ,007* 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 17‟de gelir seviyesine göre tören yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Sakala çarpan çorbası, tandır çorbası, arabaĢı çorbası, pirinç 

çorbası, paça (paçık), su muhallebisi, bükme, niĢan gurabiyesi, ev püsküvütü, çörek 

keĢkek, etli pilav, tavuklu pilav, haĢgeĢli bulgur pilavı, kaymak ekmek, kadayıfı 

fırma baklağısı (baklavası), irmik helvası, tel helva, üzüm-viĢne hoĢafı, maydanoz 

musakka, düğülü yaprak dolma, badılcan böreği, afyon kebabı, bütüm et ile gelir 

durumu arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). BaĢka bir 

ifade ile gelir seviyesi azaldıkça söz konusu tören yemeklerinin bilinirlikleri 

artmaktadır. Buna karĢın diğer tören yemekleri ile gelir seviyesi arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık yoktur (p>0,05). Buna göre H5: „’Gelir durumuna göre 

Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır‟‟ hipotezi 

büyük bir oranda kabul edilmiĢtir. 

Tablo 18. Afyonkarahisar’da Yaşama Süresine Göre Tören Yemeklerinin 

Bilinirliklerin Karşılaştırılması 

TörenYemekleri F p TörenYemekleri F P 

Sakala çarpan çorbası 7,936 ,000* Badılcan böreği 19,603 ,000* 

Tandır çorbası 9,024 ,000* Afyon Kebabı 5,932 ,003* 

ArabaĢı çorbası 10,421 ,000* Bütüm et 13,529 ,000* 

Pirinç çorbası 7,329 ,001* Dana tandır 3,450 ,033* 

Toyga çorbası 9,981 ,000* Dana kavurma 5,620 ,004* 

Paça (paçık) 16,260 ,000* Tas eti 10,604 ,000* 

Bamya 7,146 ,001* Göveç 7,525 ,001* 

Palize (pelte) 23,930 ,000* Düğülü yaprak dolma 6,007 ,003* 

Su muhallebisi 14,149 ,000* Etli yaprak dolma 3,651 ,027* 

Hamırsız 7,960 ,000* Yalancı Dolma 7,398 ,001* 

Tepsi böreği 4,462 ,012* Badılcan musakka 13,539 ,000* 

Bükme 1,300 ,274 Maydanoz musakka 4,136 ,017* 

Ağzı açık 3,330 ,037* Kabak musakka 3,765 ,024* 

Gatmer 3,151 ,044* Kaz tiridi 11,987 ,000* 

Cızdırma 7,930 ,000* Duvaklı (Ģepitli) hindi 7,321 ,001* 

Öğme 15,037 ,000* Etli pilav 4,921 ,008* 

HaĢgeĢli lokul 9,589 ,000* Tavuklu pilav 3,269 ,039* 

BiĢi 2,606 ,075 HaĢgeĢli bulgur pilavı 9,417 ,000* 

Katıklı pide 4,196 ,016* Kaymaklı baklava 8,008 ,000* 

NiĢan gurabiyesi 5,495 ,004* Kaymak ekmek kadayıfı 6,188 ,002* 

Ev püsküvütü ,643 ,526 Fırma baklağısı (baklavası) 2,943 ,054 

Kedi külümbe 5,668 ,004* Ġrmik helvası 2,388 ,093 

Çörek 6,909 ,001* Tel helva 6,683 ,001* 

KeĢkek 7,421 ,001* Sütlaç 2,420 ,090 

Çullama köttü (köfte) 4,514 ,012* Üzüm-ViĢne HoĢafı 4,048 ,018* 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 19‟da Afyonkarahisar‟da yaĢama süresine göre tören yemeklerinin 

bilinirlikleri anova testi ile karĢılaĢtırılmıĢtır. Afyonkarahisar‟da yaĢama süresine 

göre tören yemekleri bilinirlikleri farklılaĢmaktadır (p<0,05). BaĢka bir ifade ile 

Afyonkarahisar‟da yaĢama süresi arttıkça tören yemeklerinin bilinirlikleri de 

artmaktadır. Buna göre H7: „‟Afyonkarahisar’da yaşama süresine göre 

Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır‟‟ hipotezi 

kabul edilmiĢtir. Bu da kalıĢ süresi içerisinde dostlukların pekiĢeceği, sosyal çevre 

içerisinde yer almanın bir sonucu olarak törenlere de katılımın artıĢ göstereceği ve 

tören yemeklerinin bilinirliğinde artıĢ görülebileceği sonucunu desteklemektedir. 

Tablo 19. Mesleğe Göre Tören Yemeklerinin Bilinirliklerin Karşılaştırılması 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

p 

Tören 

Yemekleri 

 

F 

 

P 

Sakala çarpan çorbası 2,356 ,030* Badılcan böreği 7,524 ,000* 

Tandır çorbası 1,898 ,080 Afyon Kebabı 2,503 ,022* 

ArabaĢı çorbası 3,991 ,001* Bütüm et 4,187 ,000* 

Pirinç çorbası 4,677 ,000* Dana tandır 1,779 ,102 

Toyga çorbası 4,019 ,001* Dana kavurma 7,050 ,000* 

Paça (paçık) 10,411 ,000* Tas eti 5,024 ,000* 

Bamya 1,681 ,124 Göveç 3,841 ,001* 

Palize (pelte) 9,254 ,000* Düğülü yaprak dolma 3,704 ,001* 

Su muhallebisi 12,497 ,000* Etli yaprak dolma 4,716 ,000* 

Hamırsız 3,029 ,007* Yalancı Dolma 4,203 ,000* 

Tepsi böreği 4,737 ,000* Badılcan musakka 4,830 ,000* 

Bükme ,825 ,551 Maydanoz musakka 2,076 ,055* 

Ağzı açık 1,448 ,195 Kabak musakka 2,309 ,033* 

Gatmer 1,542 ,163 Kaz tiridi 3,692 ,001* 

Cızdırma 3,252 ,004* Duvaklı (Ģepitli) hindi 2,642 ,016* 

Öğme 3,728 ,001* Etli pilav 1,927 ,075 

HaĢgeĢli lokul 1,319 ,247 Tavuklu pilav 1,224 ,293 

BiĢi ,829 ,548 HaĢgeĢli bulgur pilavı 1,210 ,300 

Katıklı pide ,888 ,504 Kaymaklı baklava 2,849 ,010* 

NiĢan gurabiyesi 3,955 ,001* Kaymak ekmek kadayıfı 2,898 ,009* 

Ev püsküvütü 1,553 ,160 Fırma baklağısı (baklavası) 1,784 ,101 

Kedi külümbe 3,216 ,004* Ġrmik helvası 2,192 ,043* 

Çörek 1,632 ,137 Tel helva 1,718 ,115 

KeĢkek 2,075 ,055* Sütlaç ,930 ,473 

Çullama köttü (köfte) 1,071 ,379 Üzüm-ViĢne HoĢafı ,819 ,555 

*Ġstatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır (p<0,05). 
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Tablo 19‟de katılımcıların mesleğine göre tören yemeklerinin bilinirlikleri 

anova testi ile karĢılaĢtırılmıĢtır. Mesleklere göre tören yemekleri bilinirlikleri 

farklılaĢmaktadır (p<0,05). BaĢka bir ifade ile Ev hanımların diğer meslek gruplarına 

göre tören yemeklerini daha fazla bilmektedirler. Buna göre H8: „‟Mesleğe göre 

Afyonkarahisar’a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri farklılaşmaktadır‟‟ hipotezi 

kabul edilmiĢtir. 

Tablo 20. Tören Yemeklerini Bilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

Bebek 

Patlaması 

X  

KuĢağı 

Y 

KuĢağı 

Z 

KuĢağı 

Sakala çarpan çorbası 3,7500 3,6522 3,5039 3,3448 

Tandır çorbası 3,7188 3,7304 3,6693 3,4368 

ArabaĢı çorbası 3,7500 3,5391 3,3386 3,1724 

Pirinç çorbası 3,8594 3,6087 3,4409 3,1379 

Toyga çorbası 3,2500 2,7478 2,5512 2,0690 

Paça (paçık) 3,4375 3,5478 3,1811 2,5057 

Bamya 3,9063 3,8174 3,6063 3,4828 

Palize (pelte) 3,2500 2,8261 2,2520 1,7701 

Su muhallebisi 2,8750 3,1217 2,9843 2,0690 

Hamırsız 3,8281 3,6261 3,4961 3,5172 

Tepsi böreği 3,8750 3,7565 3,7008 3,6322 

Bükme 3,8594 3,8783 3,8031 3,8621 

Ağzı açık 3,8750 3,8087 3,7008 3,8161 

Gatmer 3,8594 3,7217 3,7244 3,7356 

Cızdırma 3,4375 2,8000 2,6299 2,4713 

Öğme 3,8281 3,3043 3,2047 2,9425 

HaĢgeĢli lokul 3,9375 3,7391 3,6535 3,6092 

BiĢi 3,8750 3,8174 3,7717 3,8736 

Katıklı pide 3,6406 3,3478 3,1654 3,3218 

NiĢan gurabiyesi 3,6250 3,3217 3,0394 3,1609 

Ev püsküvütü 3,2656 3,4348 3,3228 3,3563 

Kedi külümbe 2,3281 2,1217 2,0000 1,6667 

Çörek 3,7969 3,6000 3,4646 3,4943 

KeĢkek 3,8281 3,8522 3,7087 3,6667 

Çullama köttü (köfte) 3,5781 3,4261 3,4331 3,1494 

Badılcan böreği 3,6719 3,6316 3,5433 2,8161 

Afyon Kebabı 3,3906 3,5965 3,3543 3,4253 

Bütüm et 3,9219 3,5000 3,4882 3,0345 

Dana tandır 3,4063 3,7719 3,7165 3,2529 

Dana kavurma 3,7344 3,3421 3,0945 3,5287 

Tas eti 3,8281 3,7018 3,6220 2,6207 
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Tablo 20. Devamı 
Tören 

Yemekleri 

Bebek 

Patlaması 

X  

KuĢağı 

Y 

KuĢağı 

Z 

KuĢağı 

Göveç 3,8906 3,6930 3,6693 3,3333 

Düğülü yaprak dolma 3,6875 3,7105 3,7480 3,6552 

Etli yaprak dolma 3,7188 3,6228 3,5433 3,5517 

Yalancı Dolma 2,5313 3,7193 3,4016 3,3793 

Badılcan musakka 2,8594 2,6404 2,3228 3,1379 

Maydanoz musakka 3,3594 3,0789 2,7008 2,2184 

Kabak musakka 2,9219 2,8860 2,8740 2,4713 

Kaz tiridi 3,8906 2,6053 2,4803 2,4253 

Duvaklı (Ģepitli) hindi 3,8594 3,7719 3,7165 2,2644 

Etli pilav 3,5469 4,1140 3,7480 3,8161 

Tavuklu pilav 3,8281 2,9211 2,6457 3,7586 

HaĢgeĢli bulgur pilavı 3,8906 3,7368 3,4173 2,8046 

Kaymaklı baklava 3,1094 3,8421 3,7008 3,4368 

Kaymak ekmek 

kadayıfı 
3,8125 3,0088 2,5354 3,6782 

Fırma baklağısı 

(baklavası) 
3,6719 3,7895 3,7402 2,7816 

Ġrmik helvası 3,8906 3,6053 3,5118 3,7471 

Tel helva 3,9063 3,7719 3,8346 3,4368 

Sütlaç 3,6719 3,8333 3,8110 3,7586 

Üzüm-ViĢne HoĢafı 3,3906 3,6316 3,5433 3,6897 

Tablo 20, araĢtırmanın kapsamında yer alan dört farklı kuĢağa ait yemeklerin 

bilinirliğindeki değiĢimi göstermektedir. Genel olarak her yeni kuĢaktaki 

katılımcıların bir önceki kuĢağa göre tören yemekleri üzerindeki bilinirlikleri azalma 

göstermektedir.  Üzüm hoĢafı, bükme, katmer, piĢi, sütlaç, etli pilav, etli-düğülü 

yaprak dolma, tepsi böreği, Afyon kebabı, keĢkek ve ev bisküvisinde bilinirliğin 

kuĢaklar arasında hissedilir bir değiĢiklik göstermediği, bebek patlaması kuĢağı ile Z 

kuĢağı arasında oransal olarak bilinirliği en çok azalan; kaz tiridi, duvaklı hindi ve 

haĢhaĢlı bulgur pilavı olduğu görülmüĢtür. Bununla birlikte patlıcan musakka, 

yalancı dolma ve etli pilavın bilinirliğinde Z kuĢağında bebek patlaması kuĢağına 

göre bir artıĢın olduğu görülmektedir.   
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Tablo 21. Tören Yemeklerini Yapabilme Durumları 

Tören 

Yemekleri 

Bebek 

Patlaması % 

X KuĢağı  

% 

Y KuĢağı  

% 

Z KuĢağı  

% 

Sakala çarpan çorbası 67,2 60,0 55,9 35,6 

Tandır çorbası 50,0 49,6 48,8 23,0 

ArabaĢı çorbası 59,4 50,4 40,2 19,5 

Pirinç çorbası 64,1 57,4 52,0 23,0 

Toyga çorbası 29,7 33,9 28,3 16,1 

Paça (paçık) 37,5 40,0 33,1 8,0 

Bamya 64,1 57,4 59,1 33,3 

Palize (pelte) 43,8 36,5 27,6 16,1 

Su muhallebisi 37,5 43,5 39,4 17,2 

Hamırsız 65,6 52,2 47,2 33,3 

Tepsi böreği 64,1 53,0 53,5 33,3 

Bükme 65,6 50,4 64,6 47,1 

Ağzı açık 64,1 50,4 61,4 40,2 

Gatmer 68,8 51,3 59,8 46,0 

Cızdırma 45,3 32,2 25,2 21,8 

Öğme 59,4 42,6 40,2 27,6 

HaĢgeĢli lokul 64,1 53,0 53,5 36,8 

BiĢi 67,2 53,9 57,5 43,7 

Katıklı pide 62,5 43,5 36,2 21,8 

NiĢan gurabiyesi 48,4 34,8 29,1 24,1 

Ev püsküvütü 43,8 39,1 40,9 33,3 

Kedi külümbe 23,4 13,9 15,0 12,6 

Çörek 60,9 46,1 39,4 31,0 

KeĢkek 65,6 56,5 55,9 32,2 

Çullama köttü (köfte) 56,3 47,0 43,3 26,4 

Badılcan böreği 46,9 46,1 39,4 17,2 

Afyon Kebabı 60,9 54,8 49,6 33,3 

Bütüm et 60,9 50,4 46,5 18,4 

Dana tandır 45,3 41,7 45,7 23,0 

Dana kavurma 73,4 57,4 64,6 27,6 

Tas eti 57,8 43,5 35,4 13,8 

Göveç 57,8 54,8 56,7 24,1 

Düğülü yaprak dolma 64,1 52,2 55,1 48,3 

Etli yaprak dolma 62,5 54,8 59,8 55,2 

Yalancı Dolma 62,5 57,4 58,3 48,3 

Badılcan musakka 59,4 57,4 54,3 31,0 

Maydanoz musakka 35,9 32,2 28,3 23,0 

Kabak musakka 40,6 41,7 36,2 21,8 

Kaz tiridi 50,0 31,3 33,1 19,5 
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Tablo 21. Devamı 
Tören 

Yemekleri 

Bebek 

Patlaması % 

X KuĢağı  

% 

Y KuĢağı  

% 

Z KuĢağı  

% 

Duvaklı (Ģepitli) hindi 39,1 30,4 25,2 14,9 

Etli pilav 67,2 63,5 60,6 46,0 

Tavuklu pilav 64,1 66,1 63,8 50,6 

HaĢgeĢli bulgur pilavı 45,3 38,3 27,6 20,7 

Kaymaklı baklava 54,7 43,5 39,4 21,8 

Kaymak ekmek 

kadayıfı 
70,3 54,8 50,4 34,5 

Fırma baklağısı 

(baklavası) 
46,9 33,9 23,6 18,4 

Ġrmik helvası 56,3 55,7 57,5 41,4 

Tel helva 56,3 40,0 39,4 27,6 

Sütlaç 62,5 59,1 63,8 52,9 

Üzüm-ViĢne HoĢafı 75,0 65,2 66,9 52,9 

Tablo 21‟de farklı kuĢaktaki katılımcıların tören yemeklerini yapma 

durumları yüzdelik olarak yer almaktadır. Neredeyse tören yemeklerinin tamamında 

her yeni kuĢakta katılımcıların bir önceki kuĢağa göre tören yemeklerini yapımın 

azaldığı görülmekte, hatta bebek patlaması kuĢağı ile Z kuĢağını ele aldığımızda 

yarıya yakın bir azalmanın olduğu görülmektedir. ArabaĢı çorbası, paça, katıklı pide, 

bütüm et, tas eti ve kaymaklı baklavanın yapımında kuĢaklar arasında hissedilir 

oranda azalma olduğu, bununla birlikte sütlaç yapımında bir azalma olduğu ama 

bunun oransal olarak dikkat çekici olmadığı görülmektedir. Bu tabloda en dikkat 

çeken konunun bebek patlaması, X ve Y kuĢaklarında azalmanın oransal olarak bir 

bire yakın olurken, Z kuĢağında hissedilir oranda bir azalma olduğudur. 
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SONUÇ 

Bu çalıĢmada Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirlikleri tespit 

edilmeye çalıĢılmıĢtır. BaĢka bir ifade ile kuĢaklara, katılımcıların yaĢına, 

cinsiyetine, medeni durumuna, eğitim seviyesine, gelir seviyesine, 

Afyonkarahisar‟da yaĢama süresine ve mesleğine göre Afyonkarahisar‟a özgü tören 

yemeklerinin bilinirlikleri karĢılaĢtırılmıĢtır. AraĢtırmada Afyonkarahisar‟da merkez 

sınırları içerisinde yaĢayan 18 yaĢ üzerindeki 392 kiĢi üzerinde anket uygulanmıĢtır. 

Anket yolu ile elde edilmiĢ olan veriler SPSS paket programı ile analiz edilmiĢtir. 

ÇalıĢmada bağımsız iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizi 

kullanılmıĢtır.  

AraĢtırmaya katılan bireylerin sırasıyla en fazla sünnet düğünü yemeği, 

bayram yemeği, niĢan-düğün yemeği, mevlit okuma yemeği ve ramazan daveti 

törenlerine katıldıkları görülmüĢtür. Zinardı, gezek ve diĢ çıkarma yemekleri ise 

katılımcıların en az katıldıklarını belirttikleri törenler olmuĢtur. Ayrıca, tavuklu 

pilav, bükme, biĢi ve sütlaç katılımcılar tarafından duyma, tatma ve beğenme 

oranının en yüksek olduğu tören yemekleri olurken, en az ise kedi külümbe, 

maydanoz musakka, palize (pelte) ve duvaklı (Ģepitli) hindiyi duyup, tadıp, 

beğendiklerini belirtmiĢlerdir. Bununla birlikte tavuklu pilav, üzüm-viĢne hoĢafı ve 

sütlaç en fazla tarifi bilinip yapılan tören yemekleri olurken, kedi külümbe, fırma 

baklağısı (baklavası), duvaklı (Ģepitli) hindi tören yemeklerinin ise en az tarifi 

bilinmekte ve yapılmaktadır. 

Duyma, tatma ve beğenme durumları ortalamasının en yüksek çıktığı tören 

yemekleri bebek patlaması kuĢağında;  haĢgeĢli lokul, bamya, bütüm et, X ve Y 

kuĢağında; bükme, bamya, keĢkek ve kaymaklı baklava, Z kuĢağında; bükme, piĢi ve 

etli pilav olduğu görülürken, duyma, tatma ve beğenme durumlarının az olduğu tören 

yemeklerinin ise, bebek patlaması kuĢağında; kabak musakka, kedi külümbe ve su 

muhallebisi, X ve Y kuĢağında; kaz tiridi, palize, kedi külümbe ve cızdırma, Z 

kuĢağında;  palize, kedi külümbe ve toyga çorbası olduğu görülmüĢtür. Bu durum X 

ve Y kuĢağının tören yemeklerini bilme durumlarında benzerlik olduğunu da 

göstermektedir. 
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Yapılan anova ve t-testi sonucunda kuĢaklara ve demografik değiĢkenlere 

göre Afyonkarahisar‟a özgü tören yemeklerinin bilinirliklerinin farklılaĢtığı tespit 

edilmiĢtir. Yapılan analizler ve değerlendirmelerine göre, çalıĢmada geliĢtirilen tüm 

hipotezler kabul edilmiĢtir.  

Paça (paçık), düğülü yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalancı dolma, 

maydanoz musakka, duvaklı (Ģepitli) hindi, sütlaç, fırma baklağısı (baklavası) tören 

yemeklerinin bilinirlikleri ile cinsiyet arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık 

vardır. Paça, maydanoz musakka ve fırma baklağısı (baklavası) tören yemeklerini 

erkekler kadınlara göre daha fazla beğenmektedirler. Buna karĢın düğülü yaprak 

dolma, etli yaprak dolma, yalancı dolma, duvaklı (Ģepitli) hindi, sütlaç tören 

yemeklerini kadınlar erkeklere göre daha fazla beğenmektedirler. 

ArabaĢı çorbası, pirinç çorbası, toyga çorbası, paça (paçık), bamya, palize 

(pelte), su muhallebisi, hamırsız, öğme, niĢan gurabiyesi, kedi külümbe, çullama 

köttü (köfte), badılcan böreği, bütüm et, dana kavurma, tas eti, göveç, kaymaklı 

baklava, badılcan musakka, maydanoz musakka, kabak musakka, kaz tiridi, duvaklı 

(Ģepitli) hindi tören yemeklerinin bilinirlikleri ile medeni durum arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık vardır. BaĢka bir ifade ile söz konusu tören yemeklerini 

evliler bekârlara göre daha fazla bilmekte veya beğenmektedirler. Bu durumun 

evlilerin bekârlara göre tören yemeklerine daha fazla katılımlarından 

gerçekleĢebileceği düĢünülmektedir. 

Katmer, bükme, piĢi, sütlaç, irmik helvası, tel helva, düğülü yaprak dolma, 

etli pilav, dana tandır, tavuklu pilav, afyon kebabı ile yaĢ arasında istatistiksel olarak 

anlamlı bir farklılık yoktur. Buna karĢın diğer tören yemekleri ile yaĢ arasında 

istatistiksel olarak iliĢkiler tespit edilmiĢtir. BaĢka bir ifade ile yaĢ arttıkça tören 

yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadır. Bu sonucun ileriki yaĢlara sahip bireylerin 

genç yaĢtakilere göre yemekli törenlere daha fazla katımlarından kaynaklandığı 

düĢünülmektedir. Anlamlı bir fark çıkmayan yemeklerin ise; bilinirliğinin yüksek 

olması, sadece törenlerde değil günlük menülerde veya misafir ikramlarında da 

menülerde de yer alıyor olmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir.   

Tandır çorbası, hamırsız, toyga çorbası, paça (paçık), cızdırma, öğme, 

haĢgeĢli lokul, katıklı pide, niĢan gurabiyesi, çullama köttü (köfte), düğülü yaprak, 
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kaymak ekmek kadayıfı dolma, yalancı dolma, tel helva, kaz tiridi, duvaklı (Ģepitli) 

hindi, haĢgeĢli bulgur pilavı, kaymaklı baklava ile eğitim durumu arasında 

istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır. BaĢka bir ifade ile eğitim seviyesi 

azaldıkça söz konusu tören yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadır. Buna karĢın diğer 

tören yemekleri ile eğitim seviyesi arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık 

yoktur.  Benzer bir Ģekilde, sakala çarpan çorbası, tandır çorbası, arabaĢı çorbası, 

pirinç çorbası, paça (paçık), su muhallebisi, bükme, niĢan gurabiyesi, ev püsküvütü, 

çörek keĢkek, etli pilav, tavuklu pilav, haĢgeĢli bulgur pilavı, kaymak ekmek, 

kadayıfı fırma baklağısı (baklavası), irmik helvası, tel helva, üzüm-viĢne hoĢafı, 

maydanoz musakka, düğülü yaprak dolma, badılcan böreği, afyon kebabı, bütüm et 

ile gelir durumu arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık vardır. BaĢka bir 

ifade ile gelir seviyesi azaldıkça söz konusu tören yemeklerinin bilinirlikleri 

artmaktadır. Buna karĢın diğer tören yemekleri ile gelir seviyesi arasında istatistiksel 

olarak anlamlı bir farklılık yoktur. 

Son olarak Afyonkarahisar‟da toplam yaĢama süresine ve katılımcıların 

mesleklerine göre tören yemekleri bilinirlikleri farklılaĢmaktadır. BaĢka bir ifade ile 

Afyonkarahisar‟da yaĢama süresi arttıkça tören yemeklerinin bilinirlikleri de 

artmaktadır. Bu da kalıĢ süresi içerisinde dostlukların pekiĢeceği, sosyal çevre 

içerisinde yer almanın bir sonucu olarak törenlere de katılımın artıĢ göstereceği ve 

tören yemeklerinin bilinirliğinde artıĢ görülebileceği sonucunu desteklemektedir. 

Ayrıca ev hanımları diğer meslek gruplarına göre tören yemeklerini daha fazla 

bilmektedirler. Her ne kadar yapılan görüĢmelerde artık tören yemeklerinin tutulan 

aĢçılar tarafından yapıldığı ortaya çıksa da, kadınların önceden hazırlanması gereken 

yemekleri ve yapılması gereken iĢleri (yaprak sarma, pirinç ayıklama, çatal-kaĢık-

sofra-örtü vb. takım düzme, sütlaç dökme, hoĢaf yapma vb.) yardımlaĢma ile bir 

araya gelerek yapmaları bu sonucu desteklemektedir.  

ÇalıĢmada ortaya konan tüm değerlendirmeler göstermektedir ki; kuĢaklar 

değiĢtikçe tören yemeklerinin bilinirliğinde ve yapımında azalmalar olmaktadır. 

Bunun temel sebeplerinden bir tanesinin; bazı tören yemeklerinin yavaĢ yavaĢ tören 

yemeği menülerinde yer verilmemesi olduğu düĢünülmektedir. Törenlerin yapılıĢ 

Ģekillerinin değiĢmesi, sosyal ve ekonomik faktörler, gençlerin törenlere katılmak 

istememeleri, kadınların çalıĢma hayatına katılması, tören yemeklerin yapımının zor 
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ve zahmetli olması buna karĢın hazır yemek sektörünün geliĢmesi, dıĢarıda aile ve 

arkadaĢ gruplarıyla yemek yenilecek cafe-restoran vb. iĢletme sayılarının artması da 

sebepler arasında gösterilebilir. Ayrıca; keĢkek, ağzıaçık, bükme, gurabiye, vb Afyon 

yöresel lezzetlerini geleneksel usulle yapıp satan iĢletmelerin varlığı gibi durumlar 

bu sonucu ortaya çıkarmaktadır. Bunun yanında, geleneklere bağlı kalmaksızın, bu 

amaçla yapılmıĢ salonlara sıkıĢtırılmaya çalıĢılan törenler, salonlar tarafından 

hazırlanması kolay yemeklerin menülerde yer verilmesiyle Ģekil de değiĢtirmeye 

baĢlamıĢtır. 

Kültürün önemli bir parçası olan yemekler ve bunu en iyi yaĢatabileceğimiz 

törenlerde geleneksel menülere, sıra yemeklerine yer verilmesi kültürün yaĢatılması 

adına önem arz etmektedir. Bu gerekçeyle yapılacak törenlerde yemek menüleri 

belirlenirken gelenekselliğe önem verilmesi, törenlerde yer alan yemeklerin özellikle 

yöreye özgü olanların gerek misafir ağırlamada gerekse lokanta ve otel menülerinde 

yer verilmesi bu yemeklerin unutulmadan gelecek nesillere aktarılmasına da katkı 

sağlayacaktır. Ayrıca yemek tariflerinin yazılı kayıt altına alınması ve bu sayede Z 

kuĢağına aktarılması yerel lezzetlerin kaybolmaması ve devamı için büyük önem 

taĢımaktadır. 
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