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ON SOZ
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ilgim ve bu cografyanin zengin gastronomi kiiltliriinii daha yakindan kesfetme
istegimden ileri gelmektedir. Yoresel yemeklerin sadece lezzet olarak degil, ayni
zamanda kiiltiirel kimligin 6nemli bir yansimasi olarak nasil islev gordiigiinii anlamak,
hem akademik bir merak hem de kisisel bir aragtirma konusu olmustur. Bu tez
caligmasi, literatlir taramasi, saha ¢alismasi ve veri analizi gibi adimlarla kurgulandi.
Danismanimin rehberligi ve akademik destek¢ilerimin degerli goriisleri, ¢alismanin
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OZET

YORESEL YEMEKLERIN SUNULMASINI ETKILEYEN FAKTORLER:
AFYONKARAHISAR’DA BiR ARASTIRMA

Filiz ARSLAN

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

Kasim, 2024
Damsgman: Dr. Ogr. Uyesi Hiillya MUTLU

Afyonkarahisar’in koklii tarihi, cografi konumu ve Kkiiltiirel zenginligi, yoresel
yemeklerin 6zgiin karakterini olusturmus, sehri gastronomi turizmi agisindan degerli bir
merkeze doniistiirmiistiir. UNESCO Yaratict Sehirler Agia katilmasiyla yerel mutfak
kiiltlirintin uluslararast tanmirligr artan Afyonkarahisar, 6zglin mutfagi ve arag
gerecleri, hashas, kaymak ve sucuk gibi cografi isaretli tirinleriyle dikkat ¢cekmektedir.
UNESCO Gastronomi sehri Afyonkarahisar’in mutfak kiiltlirii hakkinda hazirlanan
calismalar ilgili taraflara fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda ¢alismanin
amaci, Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen faktorlerin
belirlenmesidir. Arastirma nitel arastirma yaklasimina dayanmaktadir ve veri toplama
araglar1 olarak dokiiman incelemesi, gorlisme ve gozlem tercih edilmistir. Arastirmanin
ilk asamasinda Afyonkarahisar mutfagi ve yoresel yemekler hakkinda bilgi edilebilecek
dokiimanlara ulagilarak literatlir taramasi yapilmig, ilgili yayimnlar incelenmistir.
Arastirma dogrultusunda 3 Mayis-2 Haziran 2024 tarihleri arasinda 17 katilimcr ile yari
yapilandirilmis  goriisme gerceklestirilmis ve 17 isletmede gozlem yapilmistir.
Aragtirmada Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen faktorleri
belirlemek amaciyla elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmistir. Y 6resel
yemeklerin sunumunda karsilasilan baslica zorluklar, nitelikli personel eksikligi,
geleneksel hazirlik siireglerinin uzunlugu ve modern hijyen standartlariyla uyum
saglamadaki giigliiklerdir. Bu zorluklar1 agsmak icin yenilik¢i pazarlama stratejilerinin
misteri geri bildirimlerinin ve sosyal medya tanitimlarmin etkili bir bi¢imde
kullanilmast gerektigi vurgulanmaktadir. Arastirmada yoresel yemeklerin sunumunu
desteklemek amaciyla sosyal medya ve dijital pazarlama stratejilerinin kullanima,
gastronomi etkinliklerine katilimin artirilmasi, yerel ustalarin bilgisiyle hazirlanan
otantik tariflerin korunmasi ve nitelikli personel egitimi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar, Yoresel Yemek, Gastronomi, Nitel Arastirma



ABSTRACT

FACTORS INFLUENCING THE PRESENTATION OF TRADITIONAL DISHES: A
STUDY IN AFYONKARAHISAR
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DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

November, 2024
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Afyonkarahisar’s rich history, geographical location, and cultural richness have shaped
the unique character of its traditional dishes, transforming the city into a valuable center
for gastronomy tourism. With its inclusion in the UNESCO Creative Cities Network,
Afyonkarahisar has gained increased international recognition for its local culinary
culture, drawing attention with its distinctive cuisine, culinary tools, and geographically
indicated products such as poppy seeds, clotted cream, and sucuk (Turkish sausage).
Studies on the culinary culture of Afyonkarahisar, designated as a UNESCO
Gastronomy City, are expected to benefit relevant stakeholders. In this context, the
study aims to identify the factors influencing the presentation of traditional dishes in
Afyonkarahisar. The research adopts a qualitative approach, utilizing document
analysis, interviews, and observations as data collection methods. In the initial stage of
the research, a literature review was conducted by accessing documents providing
information on Afyonkarahisar's cuisine and traditional dishes, and relevant
publications were examined. As part of the research, semi-structured interviews were
conducted with 17 participants, and observations were made in 17 businesses between
May 3 and June 2, 2024. Content analysis was employed to analyze the data collected to
determine the factors influencing the presentation of traditional dishes in
Afyonkarahisar. The main challenges encountered in the presentation of traditional
dishes include the lack of qualified personnel, the lengthy preparation processes of
traditional recipes, and difficulties in aligning with modern hygiene standards. To
overcome these challenges, the study emphasizes the effective use of innovative
marketing strategies, customer feedback, and social media promotions. The research
proposes the use of social media and digital marketing strategies, increased participation
in gastronomy events, the preservation of authentic recipes prepared with the knowledge
of local artisans, and the training of qualified personnel to support the presentation of
traditional dish

Keywords: Afyonkarahisar, Local Food, Gastronomy, Qualitative Research
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GIRIS

Afyonkarahisar, Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan énemli sehirlerinden
birisidir. Sehrin kokli mutfak kiiltiirii, yoresel yemeklerin sunumu araciligiyla hem
kiiltiirel kimligi giiglendirirken hem de yerel ekonomiye katki saglamaktadir (UNESCO,
2024). Afyonkarahisar mutfagi, farkli kiiltirel etkilerin birlesimiyle sekillenmis olup
yerel halkin aligkanliklari ve ekonomik faaliyetleriyle giiclii bir baga sahiptir (
Nebioglu, 2016: 12). Bu ¢alismanin temel amaci, Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin
sunulmasinmi etkileyen faktorleri belirlemektir. Yoresel yemekler, gastronomi turizmi
icin yalnizca bir lezzet unsuru degil, ayn1 zamanda toplumsal bellegi koruyan ve
kiiltiirel kimligi yansitan bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir ( Kiigiikkomiirler vd.,
2018: 79). Bu ¢ercevede, yoresel mutfaklarin basarili bir sekilde isletmelerde sunulmast,

gastronomi turizmine yonelik potansiyelin artmasina katki sunmaktadir.

Afyonkarahisar, 2019 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agina gastronomi
dalinda katilarak uluslararasi tanmirlik kazanmistir. Bu unvan, sehrin gastronomik

kimliginin gelistirilmesi ve yoresel lezzetlerin tanitimi agisindan biiyiik bir firsat

sunmaktadir (Akin ve Bostanci, 2017: 111).

Bu calismanin 6nemi, ydresel yemeklerin sunumunun yalnizca isletmelerin
rekabet giiciine degil, ayn1 zamanda yerel halkin ekonomik refahina ve turizm
potansiyeline olan katkilarim1 ortaya koymaktir. Yoresel yemeklerin, turistler igin
benzersiz deneyimler sundugu ve kiiltiirel etkilesimi artirdigi  bilinmektedir.
Afyonkarahisar’da sunulan yoresel yemeklerin, gastronomi turizmiyle biitiinlesmesi,
hem sehrin turistik c¢ekiciligini artirmakta hem de bolgenin Kkiiltiirel mirasinin

korunmasina katki sunmaktadir (Akdemir, 2018: 1-2).

Bu arastirma, otel ve restoranlarin yoresel yemek sunumlarini iyilestirmek icin
pratik Oneriler gelistirmeyi de amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda nitel veri toplama
yontemleri tercih edilmistir (Yildirrm & Simsek, 2016:28). Ozellikle, katilimc1 gdzlem,
uzaktan gozlem ve gizli gbézlem teknikleri kullanilarak 17 farkli otel ve restoran
isletmesinde veri toplanmistir. Katilimer gozlemlerle stireglere dogrudan dahil olunmus;
baz1 isletmelerde ise uzaktan gozlem yapilarak dogal ortamin akisi izlenmis, ayrica
hizmet kalitesinin bozulmamasi i¢in gizli gézlem yoOntemine bagvurulmustur. Bu
sayede, isletmelerde misafir profili, servis kalitesi ve yoresel yemeklerin meniilerdeki

yeri gibi unsurlar derinlemesine analiz edilmistir.



Afyonkarahisar’daki isletmelerin hizmet tiirleri ve tedarik zincirleri bu yontemle
incelenmis, yoresel yemeklerin sunumu tizerine detayli veriler elde edilmistir. Elde
edilen bulgular, ilerleyen bdliimlerde detaylandirilacak ve sunulacaktir. Arastirma,
zaman ve maliyet kisitlamalari nedeniyle yalnizca bagimsiz otel ve restoranlarla
siirlandirilmigtir. Ayrica gozlemler belirli zaman araliklarinda gerceklestirilmistir ve

yalnizca baz1 mevsimsel misafir profilleri incelenebilmistir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen faktorlerin konu
edinildigi bu calismanin birinci bdliimiinde, yiyecek icecek sektoriiniin tarihgesi ve
gelisimi aciklandiktan sonra yiyecek icecek igletmeleri ve 6nemi incelenecektir. Daha
sonra restoran ve menii kavramlari hakkinda bilgi verilecektir. Birinci béliimiin sonunda
Tirk mutfagima genel bir bakis sunulacak ve yoresel mutfak kiiltiiriiniin Tiirk mutfagi

i¢indeki yeri lizerinde durulacaktir.
1. YIYECEK ICECEK iSLETMELERiI KAVRAMI

Yiyecek icecek isletmeleri, yapi, teknik donanim, konfor gibi maddi unsurlarin
yant sira hizmet kalitesi ve sosyal deger gibi niteliksel faktorlerle, kisilerin beslenme
ithtiyaglarim1 karsilamayr amaglayan, ekonomik ve sosyal disiplinler altinda faaliyet
gosteren isletmelerdir (Dogan, 2010: 242). Bu baglamda, turizm endiistrisi yalnizca
konaklama ve seyahat isletmelerini degil, ayn1 zamanda yiyecek-igecek isletmelerini de

kapsamaktadir.

Yiyecek-igecek sektorii, insanlarin yasadiklar1 yerlerin disinda gesitli nedenlerle
yaptiklar1 seyahatlerde veya gecici konaklamalarda yeme ve i¢me ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla mal ve hizmet sunan isletmelerden olugsmaktadir. Bu sektor, yerel
kiigiik yiyecek-icecek isletmelerinden uluslararasi zincir restoranlara kadar genis bir
yelpazeyi kapsamaktadir. Kamu yararin1 gozeterek kar amaci gilitmeyen kuruluslardan
Ozel ticari isletmelere kadar bir¢ok farkli yiyecek-igecek isletmesi bu sektorde faaliyet
gostermektedir (Benli, 2019: 3). Bu isletmeler, turizm endiistrisinin ayrilmaz bir pargasi
olarak bireylerin beslenme ihtiyaglarini karsilamanin 6tesinde, yerel ekonomilere katki
saglamaktadir. Cesitlilik acisindan degerlendirildiginde, bu isletmeler restoranlar,
kafeler, otel mutfaklari, fast food zincirleri, catering firmalar1 ve barlar gibi farkh

kategorilere ayrilmaktadir (Tiirksoy, 2002: 10).

Bu isletmelerin gliniimiizdeki 6nemini anlamak icin tarihsel gelisimine de goz

atmak gereklidir.
1.1. YIYECEK ICECEK SEKTORUNUN TARIHCESI VE GELISIMI

Oldukg¢a uzun bir gecmise sahip olan hizmet sektoriinde hizmet alacak olan

insanlar genel anlamda konaklama ve yeme-igme gereksinimlerini karsilamaya ihtiyag



duymaktadir. Eski c¢aglarda hiikiim siirmiis devletler, insanlarin bu ihtiyaglarini
karsilamak {iizere hayvanlarmin bir yol boyu gidebilecekleri maksimum uzakligir goz
oniinde bulundurarak ribat ve kervansaray gibi hem konaklama hem de yeme-igme
ihtiyaglarmi giderebilecekleri tesisler konumlandirmislardir (Benli, 2019: 3-4). Ticari
olarak uygulamasi eskiye dayanan bu sistem sehirlesme ve endiistrilesmeyle benzerlik
gostererek giliniimiizde insan hayatinin mithim bir pargasi haline gelmistir (Tiirksoy,

2002: 10).

Giliniimiiz turizm isletmeleri, insanlarin tatil yapma ihtiya¢larindan dogan ve bu
ihtiyaclar1 karsilamak igin hizmet veren yerler olarak bilinmektedir. Insanlarin
ihtiyaglarinin her gegen giin artmasi, turizmde yasanan hizli gelismeler, toplumda
yasanan sosyal ve iktisadi degisimler, nitelikli, glivenilir hizmet arayislari, yiyecek-
icecek isletmelerinin onemli Olclide gelisme gostermesini saglamistir (Kogbek, 2005:

11).

Yiyecek-icecek sektoriinde yasanan Onemli tarihi gelismeler Tablo 1°de

verilmistir.

Tablo 1. Yiyecek- igecek Sektoriinde Yasanan Onemli Tarihi Gelismeler

Ticari amagl restoranlarin agildigi, tag ocak ve firinlarin kullanildigi

M. 0.2500-1000 | | ji0 vekedir.

Yolculuk yapanlar i¢in yol kenarlarinda ribat ve kervansaraylar, sehir

M.0.2200-1000 | oriezlerinde ise restoranlar goriilmektedir.

M.S. 200 Ik yemek kitab1 Apicus tarafindan yazilmstir.
Fransiz krali I1. Henri ile evlenen Catherine de Medici Italyan mutfak
M.S. 1500 s D s
kiiltlirtinii Paris’e tasimustir.
1765 Monsier Boulanger tarafindan Paris’te ilk restoran agilmistir.
1792 Yemekler hakkinda detayl1 bilgi veren kitaplar yayimlanmaya
baslanmustir.
Sanayi devrimi ile birlikte insanlarin hayati, ¢alisma sartlar1 ve yeme
1700-1800 S
aligkanliklar1 degismistir.
1900 Fransa’da ilk Michelin Guide restoran rehberi yayimlanmistir.
1926 Michelin Guide yildiz vererek restoranlar1 degerlendirmeye almustir.
1941 Gourmet dergisi yayin hayatina girmistir.
Hizli yemek veren zincir restoranlardan McDonald’s ve Kentucky Fried
1950 .
Chicken agilmustir.
1973 [k kez, “Nouvelle Cuisine” kavrami Fransiz yemek dergisi Gault-

Millau tarafindan kullanilmustir.




Tablo 1 (Devam). Yiyecek- Igecek Sektdriinde Yasanan Onemli Tarihi Gelismeler

1978 Michael ve Arianne Batterberry tarafindan “Food and Wine” dergisi
yayimlanmistir.
Gastronomi iizerine giin boyu yayin yapan kablolu kanal “The Food
1993 ”
Network” yayin hayatina baglamistir.

Kaynak: Denizer, 2005: 20-21.

Tablo incelendiginde, yiyecek-icecek sektoriinde yasanan Onemli tarihi
gelismelerin zaman igerisinde biiyiik bir evrim gecirdigi goriilmektedir. Ticari amagh
restoranlarin ac¢ilmasi, yemek kitaplarmin yayimlanmasi, Michelin Guide gibi restoran
rehberlerinin ortaya ¢ikmasi ve fast food zincirlerinin yayginlagmasi gibi gelismeler,
sektdrdeki degisim ve doniisiimii yansitmaktadir. Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisinda
gelisen Nouvelle Cuisine akimi ve gastronomiye yonelik medya platformlarinin artisi,
sektordeki yenilik¢i yaklagimlart ve uluslararasi boyuttaki tanitimi hizlandirmistir.
Gilniimiizde ise yiyecek ve icecek sektoriindeki teknolojik ilerlemeler, hizla degisen
tilkketici tercihleri ve kiiresellesme gibi faktorlerle siirekli olarak degismekte ve

cesitlenmektedir.
1.2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek-icecek hizmetlerini belli 6lgiitlere goére ayirmak miimkiindiir (S6kmen,
2005: 235). Yiyecek ve igecek hizmetleri sektoriinde isletmelerin siniflandirilmasinda
ana kriterler, restoranlarin fiyat ve hizmet kalitesidir. Bu kriterler etrafinda cesitli
simiflandirmalar ve goriisler mevcuttur. Lundberg, hizmet kalitesini esas alarak sekiz
ana grup olusturmustur. Walker ise diger restoran uzmanlarimin simniflandirmada
odaklandig1 temel kriter olarak fiyati ele alarak iki ana grup lizerine yogunlasmistir.
Dolayisiyla hizmet kalitesi ve fiyat arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Bu
baglamda, diisiik fiyatli hizmet genellikle diisiik kaliteyle iliskilendirilirken, yiiksek
fiyatlar genellikle yiiksek kaliteli hizmetle baglantilidir (Giiler, 2003: 3-5).



Sekil 1. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandirmasi

Kaynak: Benli, 2019: 5.
1.2.1. Kar Amach Yiyecek Icecek isletmeleri

Yiyecek-igecek hizmeti sunan ticari isletmelerin birincil amaci, miisteri
memnuniyetini saglamak ve dolayisiyla karliligr artirmaktir. Bu tiir isletmeler, 6zel veya
kamu miilkiyetine sahip olabilmektedir. Ayrica isletmenin temel faaliyet alan1 yiyecek-
icecek hizmeti sunmak olabilecegi gibi, bu hizmet ikincil bir faaliyet niteligi de
tasiyabilmektedir. Bu baglamda, kar amaci giiden yiyecek-igecek isletmeleri sunduklari
hizmetlerin kapsamina gore tiim pazara hizmet sunan igletmeler ve sinirli bir pazara
yonelik faaliyet gosteren isletmeler olmak {izere iki ana bashik altinda

incelenebilmektedir (Benli, 2019: 6).

Ticari amagla sinirli bir pazara yonelik faaliyet gosteren isletmeler ile pazarin
tamamina hitap eden isletmeler arasindaki ayrim, hitap ettikleri miisteri grubunun
farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Kar amaci giiden yiyecek-igecek isletmeleri,
genellikle ticari kuruluglar olarak faaliyet gostermektedir (Rey ve Wieland, 1985:7). Bu
isletmelerin temel hedefi, miisteri memnuniyetini ve sadakatini saglamak suretiyle kar

elde etmektir (Erdek, 2011: 5).



1.2.1.1. Tiim Pazara Yonelik isletmeler

Yeme-igme sektoriinlin genis bir yelpazesine hitap eden restoranlar (liiks,
standart, tematik, biiylik Olgekli), barlar, kafeler ve kafeteryalar bu alanda faaliyet
gosteren isletmelerdir (Benli, 2019: 6). Konaklama isletmelerinin yiyecek igecek
birimleri, bagimsiz yiyecek igecek igletmeleri ve zincir yiyecek icecek isletmeleri olmak

tizere tice ayrilmaktadir.
a) Konaklama Isletmelerinin Yiyecek Icecek Birimleri

Yiyecek-icecek satislarindan saglanan gelirler konaklama isletmelerinin temel
gelir kaynaklarmi olusturmaktadir (Erding, 2009: 313). Bireylerin yeme-igme
aligkanliklarinin degigimi, artitk yeme-igme deneyiminin temel ihtiyaglarin &tesinde
keyif odakli bir aktiviteye doniismesi giinlimiizde Onemli bir egilimdir. Seyahat
edenlerin tercihlerini belirlerken bu degisimin etkisi belirgin bir sekilde
hissedilmektedir (Bilgin ve Kethiida, 2017: 149). Otel isletmelerinde yeme-igme
departmani, konaklama hizmetlerinden sonra otel miisterilerine sunulan en kritik
alanlardan birini olusturmaktadir. Otel isletmelerinin sundugu hizmetler arasinda en
dikkat ¢eken ve sik sik elestirilen yeme-igme hizmetleri, otelin  genel

degerlendirmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Sarugsik, 2017: 261).
b) Bagimsiz Yiyecek Icecek Isletmeleri

Bagimsiz isletmeler, baska bir kurulusun kontrolii altinda olmayan ve kendi
baslarina faaliyet gOsteren, tek bir miilkiyete sahip olabilecegi gibi zincir isletmeler de
olabilmektedir.  Bagimsiz  yiyecek-icecek  isletmeleri ise asagidaki  gibi
siiflandirilmaktadir (Arslan, 2010: 24):

-Restoranlar,

-Kafeler,

-Hizli yeme (Fast-food) isletmeleri,
-Barlar ve benzeri isletmeler,
-Zincir yiyecek igecek isletmeleri
-Catering (anlagsmali) isletmeleri.

¢) Zincir Yiyecek Icecek Isletmeleri

Zincir yiyecek-icecek isletmeleri, kamu yararini gozeterek kar amaci giitmeden



faaliyet gosteren kuruluslardan 6zel ticari isletmelere kadar genis bir yelpazede cesitlilik
arz etmektedir (Benli, 2019: 6). Bu isletmeler, yapisal 6zellikleri, teknik donanimlari,
sosyal katkilar1 ve hizmet kalitesi gibi maddi ve niteliksel unsurlariyla bireylerin
beslenme ihtiyaglarini karsilamayir meslek olarak benimsemis ve ekonomik ile sosyal

acidan diizenlenmis kuruluslar olarak tanimlanmaktadir (Kiigiikaslan, 2011: 4).
1.2.1.2. Sirl1 Pazara Yonelik Isletmeler

Smirh bir pazar hedefleyen yiyecek isletmeleri, belirli ve dar miisteri gruplarina
odaklanmaktadir. Bu isletmeler, ulagim altyapilarina ve dinlenme noktalarina yonelik
olarak faaliyet gosteren, karayolu, demiryolu, havayolu ve deniz yolu gibi sektorlerde
yiyecek ve igecek hizmeti sunan kuruluslar, kuliipler i¢inde yer alan yiyecek ve igecek
isletmeleri ile ¢esitli kurumlar biinyesinde hizmet veren yiyecek icecek isletmelerinden

olusmaktadir (Kogak, 2012: 52).
a) Ulasimda Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ulagim sektoriinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek satis noktalari, yolcularin
seyahatleri boyunca yiyecek igecek ihtiyaglarin1 karsilamayi hedeflemektedir. Diger
yiyecek icecek isletmelerinden farklilastiklar1 birka¢ nokta bulunmaktadir. Ozellikle
ulasim sektorii karma bir pazara hitap etmekte ve gesitli kesimlere uygun irtinler
sunmaktadir. Ulasim sektori, karayolu, havayolu, denizyolu ve demiryolu gibi farkl

dallarda yiyecek igecek hizmeti saglamaktadir (Giizel, 2017: 17).
b) Kuliipler Biinyesinde Hizmet Veren Yiyecek-igecek Isletmeleri

Kuliipler, tiyelerine yiyecek-igecek hizmeti sunan ve benzer ilgi alanlarina sahip
kisileri bir araya getiren, ¢alisan personeline yonelik, siyasi parti, sosyal, sportif, lokanta
ve Ozel kuliipler gibi cesitli tiirleri olan isletmelerdir. Sahsi kuliipler, genellikle kar
amact gilitmekle beraber yiyecek-igecek satiglarindan gelir elde etmektedir. Tescilli
kuliiplerde ise yOnetim sec¢ilen komite {iyelerinden olugmakta ve iiyelik aidatlari toplu
olarak alinmaktadir. Bu kuliipler, iiyelerine ¢esitli aktiviteler sunmanin yani sira
yiyecek-icecek hizmetleri de saglamakta ve bu nedenle lokantalara benzer bir isletme
modeli izlemektedir (Oztiirk, 2006: 26; Sonmez, 2008: 16).

¢) Kurumlar Biinyesinde Hizmet Veren Yiyecek-icecek Isletmeleri

Sanayi tipi Uretim yapilan isletmeler, genellikle biiylik miktarlarda yiyecek

hazirlayip sunan ve gesitli isletmelere ve kurumlara hizmet veren yiyecek-icecek



isletmeleridir. Bu tiir isletmeler, hazirladiklar1 yemekleri genellikle toplu olarak biiyiik
kaplarda kurumlara gonderip calisanlara dagitimini saglamaktadir. Uygun yemek
hazirlama sartlar1 saglandig1 takdirde hizmet talebinde bulunan isletmenin kendi
mutfaklarinda yetkili personel tarafindan yemeklerin hazirlanmasi da miimkiindiir

(Benli, 2019:10).
1.2.2. Kir Amac1 Olmayan Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmelerin disinda kalan, dolayisiyla temel
faaliyet alam1 yiyecek ve icecek hizmeti olmayan kurumlar ve endiistriyel isletmeler,
yiyecek ve igecek liretimini gergeklestirmektedir (Sokmen, 2005: 6). Bu baglamda, kar
amact gitmeyen yiyecek ve igecek isletmeleri, yiliksek kar elde etmek yerine
maliyetlerini karsilamay1 veya daha az kar saglamayi hedefleyen, ticari olmayan ve
insanlarin giinliik beslenme ihtiyaclarini karsilamaya odaklanan kuruluslardir. Bu iki
grup, yiyecek ve igecek iiretiminde farkli hedefler giiderek, ¢esitli ihtiyaclar karsilamak
amaciyla faaliyet gostermektedir (Kiling ve Cavus, 2019: 34).

1.2.2.1. Kurumsal Yiyecek Icecek Isletmeleri

Bu tiir isletmeler genellikle yiyecek ve igecek faaliyetlerini destekleyici bir
hizmet olarak sunmaktadir. Asil faaliyet alan1 ve amac1 farklidir ve sunulan yiyecek ve
icecek hizmeti destekleyici bir nitelige sahiptir. Gegmiste, kurumsal isletmeler beslenme
ve diger ekonomik olmayan faktorlere odaklanirken, glinlimiizde gelirin azalmasi ve
maliyet smirlamalar1 gibi ekonomik nedenlerden dolayi, genellikle siirlt bir pazara
hitap eden 06zel veya kar amaci giitmeyen devlet isletmeleri olarak faaliyet

gostermektedir ( Erdek, 2011: 61).
1.2.2.2. Endiistriyel Yiyecek I¢ecek Isletmeleri

Endiistriyel yiyecek ve icecek isletmeleri, insanlarin toplu beslenme
gereksinimlerini karsilamak amaciyla yemek iireten igletmelerdir. Geleneksel yiyecek
ve icecek isletmeleri ile benzer sekilde faaliyet gostermekte olup, iiretim yapilar1 ve
isleyisleri agisindan 6nemli farkliliklar gostermektedir. Genellikle biiylik 6lgekli miisteri
gruplarina hizmet veren bu isletmeler, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sunulmasinda standartlastirilmis yontemler ve teknikler kullanmaktadir. Miisteri
gruplar1 genellikle biiyiik topluluklardan olustugundan, bu isletmelerin hizmet siiregleri

bu ihtiyaglara 6zgii olarak sekillendirilmektedir (Gtil, ve Ergiin, 2010: 129).



1.3. YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ ONEMI

Giliniimiizin en gozde sektorlerinden biri olan yiyecek-igecek sektorii, stirekli
gelisim ve artan rekabetle tanimlanmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri, insanlarin
temel gereksinimlerini karsilamanin Otesinde, sosyal etkilesimi ve deneyimleri de 6n
plana ¢ikarmaktadir. Bu isletmeler yapisal, teknolojik ve konfor 6zellikleri ile maddi,
sosyal ve niteliksel unsurlar1 iceren faktorlerle, kisilerin beslenme ihtiyaglarini
karsilamayr meslek edinmis ekonomik ve toplumsal isletmelerdir (Kiiciikaslan, 2011:
6). Sunulan hizmetler, talebin esnekligi, aninda iiretilip sunulmasi ve stoklanamamasi
gibi sektore 6zgii 6zellikler nedeniyle degisen ¢evre kosullarina hizla uyum saglamayi
gerektirmektedir. Restoranlar, mutfak bolimlerinde hazirlanan lezzetli yemekleri
misafirlerine sunarak 6nemli bir rol oynamaktadir. Glinlimiiziin toplumsal ve ekonomik
kosullar1 ile saglik standartlari, beslenme ve igme gereksinimlerinin bilingli ve bilimsel
temellere dayali olarak kargilanmasini zorunlu kilmaktadir. Ayrica ilerleyen teknolojiyi
g6z oOniinde bulundurarak, hizmetlerin daha etkili, ekonomik ve kaliteli bir sekilde
sunulmas1 gerekmektedir. Bu etkilesim iki yonliidiir; sektordeki ilerlemeler teknolojiyi
yonlendirirken, teknoloji de isletme verimliligini artirmaktadir (Tiirksoy, 2002:5). Bu
baglamda, yiyecek igecek isletmeleri hem ekonomik agidan hem de toplumsal yasamin

vazgecilmez bir pargasi olarak biiyiik bir 6nem tasimaktadir (Baysal, 2001: 28).
1.4. RESTORAN KAVRAMI VE TARIHCESI

Restoran kavrami, Fransizca kokenli olup “yenilemek, onarmak, diizeltmek,
canlandirmak” anlamina gelmektedir (Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019: 27). Tarihsel
siire¢ incelendiginde, insanlarin ev disinda yemek yeme aligkanliklarinin uzun bir
gecmise sahip oldugu goriilmektedir. M.O. 1700’lii yillarda tavernalarin ortaya
¢ikmasiyla baslayan bu siireg, M.O. 500’1ii yillarda yemeklerin yalnizca bir tabakta
toplanarak servise sunulmasiyla devam etmistir. M.S. 1200’lii yillara gelindiginde ise
Fransa ve Ingiltere’de kiiciik capl restoranlar ortaya ¢ikmaya baslamistir (Ozata, 2010:
20). Restoran terimi, Fransiz Ihtilali’nden sonraki donemde giiniimiizdeki anlamini
kazanmustir. ik restoranlarn 1765 veya 1766 yilinda Paris’te Boulanger tarafindan

acildig1 kabul edilmektedir (Spang, 2007: 21).

Restoranlar, yiyecek hizmeti deneyimi sunan mekanlar olarak bilinmektedir.
Restoran kelime anlami itibariyla, para karsiliginda yiyecek ve igecek hizmetlerinin

sunuldugu hizmet kuruluslar1 olarak ifade edilmektedir (Ninemeier, 1998: 46).
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Restoranlarin giiniimiizde temel 6zellikleri, diger yiyecek icecek isletmelerine kiyasla
one ¢ikmalarini saglamistir. Yemek, yiyecek icecek ve hizmet isletmelerinde oldukca
onemli bir konuma sahiptir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002: 328). Restoranlarin gelisiminde
sanayinin ilerlemesi, insanlarin refah diizeylerinin artmasi ve bos zamanlarinin
cogalmasi gibi faktorler 6nemli rol oynamistir. Girisimei bireyler, insanlarin giinliikk
beslenme ihtiyaglarin1 karsilamak igin restoran a¢ma ve isletme konseptini
benimsemistir. Restoranlar, miisterilere kendi is programlarina ve bos zamanlarina gore
yemek yeme esnekligi sunmakta; sunulan yemeklerden istedikleri miktar1 segebilmeleri
ve bedelini 6deyebilmeleri gibi ozellikler, 6zellikle restoranin bulundugu bolgede

yasamayan veya seyahat edenler i¢in faydali olmustur.

Bu baglamda, restoranlar sadece beslenme ihtiyacini karsilamanin O6tesinde,

toplumsal gelismelere 6nemli katkilarda bulunan isletmeler haline gelmistir (Giirsoy,

2013: 71).
1.5. MENU KAVRAMI VE ONEMI

Insanlarin yasamlarm siirdiirebilmek icin en 6nemli ihtiyaglardan biri olan
yemek, tarih boyunca medeniyetlerin gelisimiyle birlikte evrim ge¢irmistir. Bu evrim
stireci, bugiin ulusal kimliklerin temel 6zelliklerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Kiigiikaslan, 2011: 4). Ment terimi, Latince kokenli olan "Minutus" kelimesinden
tiiretilmis olup, Latince’de "kiigiik, az" anlamini tasimaktadir. Tiirk¢e’de kullanilan
"mini", "mindr", "minimum" gibi kelimeler de "minitus" kokiinden gelmis ve
Fransizcadan Tiirkceye ge¢mistir. Restoran endiistrisinin gelismesiyle bu tanim, diger
iilkelerce de benimsenmistir. Bununla birlikte, menii terimi ayni zamanda yiyecek ve

iceceklerin fiyat listesi anlaminda da sik¢a kullanilmaktadir (Corbacioglu, 1984: 138).

Bahgeci (2015) tarafindan yapilan tanima gore, menii, "yemeklerin ve
iceceklerin bir diizen i¢inde siralandifi, restoran kapasitesi ve arz dengesine gore
olusturulmus yemekler listesidir; ayn1 zamanda, sirasiyla servis edilen ve birbiriyle
uyum i¢inde olan yemeklerin tiimiinii ifade etmektedir. "Menii, yiyecek ve icecek
isletmelerinde, satisa hazir ya da hazirlanabilecek durumda bulunan iiriinlerin belirli bir
sistematik cercevede gruplandirildigi, bu {irlinlerin hazirlanis ve servis siireclerine dair

ayrintilar icerebilecegi gibi, ayn1 zamanda fiyat bilgilerini de kapsayan bir listedir.

Isletmeyle ilgili bircok izlenim olusturmada 6nemi olan meniilere hazirlik

asamasinda biiyiik bir dikkat gosterilmesi gerekmektedir. Iyi bir menii planlama
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calismasi, bagarili sonuglarin ortaya ¢ikmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Rizaoglu ve
Hanger, 2005: 21). Meniiniin isletmeler i¢in son derece kritik bir 6neme sahip olmasi,
isletmenin kurulus asamasinda meniiyii belirlemesini gerektirmektedir. Menii,
isletmenin dekorasyonundan mutfagina ve c¢alisanlarindan miisterilerine kadar bir¢ok
faktorli belirlemektedir. Hedeflenen miisteri kitlesine uygun bir menii hazirlayabilen
isletme, rekabet ortaminda one ¢ikma sans1 yakalamaktadir. Isletme sahibinin amacini
yansitan menii, sunulacak olan yiyecek ve i¢eceklerin pazarlanmasinda da kritik bir rol

oynamaktadir (Kiiciikaslan, 2011: 5).

Bu nedenle, meniiden saglikli bir sekilde yararlanmanin ilk adimi, meniiniin
etkili bir sekilde planlanmasidir. Bu sayede isletme, ¢aligma alanlarinin etkin bir sekilde
kullanilmasindan iiretim malzemelerinin hazirlanmasina ve pisirme ekipmanlarinin
uygun bir sekilde yerlestirilmesine kadar bir¢ok alanda istenen sonuca ulagmaktadir

(Altinel, 2009: 71).

Tablo 2. Meniiniin Taraflar1 ve ifade Ettikleri

Isletmenin imajin1 miisterilere aktarmakta, miisteride bir merak
Miisteriler I¢in duygusu uyandirarak iyi bir yemek deneyimine sahip olmasin
saglamaktadir.

Isletmede hangi yemeklerin hazirlanacagi ve bu hazirlanan

ls gorenler Icin yemeklerin nasil sunulacagini belirtmektedir.

. Isletmeler i¢in miihim bir satig aracidir. Isletmede iiriinlerin satin
Yoneticiler Igin alimmasi, kullanilacak arag-geregler, kag isci ¢aligtirilacagi ve ¢alisan
iscilerin nitelikleri ile ilgili bilgi vermektedir.

Yiyecek ve igecekleri adlandirmaktadir. Satisi belirlemekte ve satig

Yatmelar Igin giiclendirme metotlarinin kullanilmasini kolaylagtirmaktadir.

Isyerleri Igin Satigsa sunulan yiyecekler, ticari bir markay1 simgelemektedir.

Agzinin Tadini

Bilenler icin Kavranilmasi gereken bir siirdir.

Yemek Ihti.yacml
Gidermek Isteyen Yenilen- igilen yemegin bedelini gosteren fiyat listesidir.
Insanlar Igin

Tiim Insanlar I¢in Bir yemek katalogudur.

Kaynak: Rizaoglu ve Hanger, 2005:16.
Menii planlamas1 yapilirken dikkat edilmesi gereken unsurlar asagida

siralanmigtir (Kelson,1994:103; Rizaoglu ve Hanger, 2005:17; Aaronallen, 2024):

e Miisterilerin zihninde olumlu imaj yaratmak ve satis1 kolaylastirmak icin

aciklayici ve aydinlatict kelimeler kullanilmalidir.

12



e Meniide kullanilan terimler meniiye uygun olmalidir.

e Tanimlar meniideki {iriinleri destekleyici nitelikte olmalidir.

e Yemekleri 6zel kilan iirlinler kullanilmigsa bu iirlinler agiklanmalidir.

e Kelimeler 6zenle secilmelidir.

e Miisteri tarafindan kolaylikla anlasilabilecek ifadelere yer verilmelidir.

e Yazim kurallarina dikkat edilmelidir.

e Hangi malzemelerin temin edilmesi gerektigi belirlenmelidir.

e Arag ve ekipman ihtiyaglar tespit edilerek, planlamaya katki saglanmalidir.
e Sunulan yiyecek ve i¢eceklerin besin igerigi analiz edilmelidir.

e Isletmeye alinacak personelin gérev ve sorumluluklari belirlenmelidir.

e Isletmede iiretilen iiriinlerin servis sekli ve pazarlama stratejisi planlanmalidur.
e Maliyet ve gelir kontroliine yardimci olmalidir.

Bu faktorlerin tamami basarili bir menii planlamasimin temelini olustururken,

miisteri memnuniyetini ve isletmeni karliligin1 artirmay1 amaglamaktadir.
1.6. TURK MUTFAGI

Beslenme her ulusun sosyal ve kiiltirel bakimdan ait oldugu kimligine,
inang¢larina, ekonomik imkan ve tarimsal faaliyetlerine gore sekillenebilen, insan
yasaminda tabiat ve sosyal olgular sayesinde diinden bugiine gecirdigi safhalardan
olusan bir davranig bi¢imidir. Beslenme ayni1 zamanda insanlara birakilan bir mirastir ve
bu miras tarihsel donemler 1s18inda sekillenmektedir (Taskin, 2016: 25). Bu dénemleri
arastirmak insanlik tarihini arastirmakla benzer o6zellikler tasimaktadir (Belge, 2016:
33). Tiirk milleti, asirlar boyu konargdcer bir yasam siirmiis ve bu sebeple gittikleri
yerlere kiiltiiriinii tasgimis kimi zaman ise diger kiiltlirlerden gozlemlediklerini kendi

kiiltirleriyle harmanlayip gelistirmistir (Akkor, 2017: 22).

Insanin hayatta kalabilmesi i¢in temel ihtiyac1 olan beslenme genellikle mutfakta
gerceklesmektedir. Mutfak, insanin beslenme gereksinimlerini karsiladigi yer olarak
tanimlanmakta olup beslenmeyle ilgili bir terimdir. Insanlik tarihinde beslenme
ihtiyacinin karsilanma sekli, zaman iginde evrilmis ve her toplumun yasadigi yer ve

yasam tarzina uygun olarak degismistir. ilk baslarda avci-toplayici kiiltiir hakim olup
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yerlesik diizene gecildikten sonra, toplumlarin ¢evresel kosullarina ve gelismislik
diizeylerine bagli olarak mutfak kiiltiirleri olusmustur. Sanayilesmenin yayginlagmasi ve
iletisimin kolaylasmasiyla birlikte, beslenmede kiiresellesme egilimi artmistir (Uhri,

2011: 29; Ozbek, 2013:17).

Kiiltiirel faktorlerin alt bilesenlerini; gegmis, etnik cesitlilik, deneyimlerden
yararlanma, inan¢ sistemleri belirlerken; cevresel faktorlerin alt bilesenlerini ise
cografya, meteorolojik sartlar, yerel kaynaklar olusturmaktadir (Caligkan, 2013: 43).
Temelde hangi besinlerin tiiketildigini bu faktorler belirlerken; ekonomik ve teknolojik
gelismeler, hizli kentlesme ve kitle iletisim araglar gibi etkenler de toplumun beslenme
aligkanliklarinin ve yemek kiiltiirlerinin degisimine neden olmaktadir (Toygar, 1982:
29).

Gegmisten giiniimiize kadar Tirk mutfaginin i¢inde bulundugu doénemler
bugiinkii mutfak kiiltliriiniin olugsmasinda ve diinyanin en zengin {i¢ mutfag: arasinda yer
almasinda etkili olmustur (Ozkaya ve Cémert, 2017: 7-8). Tiirk mutfaginin asirlar boyu
devam eden gelisimi ise yasanmis olan farkli cografyalar ve etkilesimler sonucunda
genis bir mutfak kiiltlirliniin olusmasini saglamistir. Tirk mutfak kiiltiiriiniin ortaya

¢ikmasi ve gelisim siiregleri 5 ana grupta siralanmaktadir (Akin vd.,2015: 30).

Avci ve Toplayict Donem: Insanin yeryiiziinde var olmasindan yerlesik yasama
gectigi siirectir. Insanlar tabiattan avlandiklar1 ve topladiklarim tiiketerek yasamlarini
devam ettirmistir. Toplayict yasam bi¢imi avciliga nazaran daha kolay olmasindan Gtiirii
ilk insanlarin bitkiyle beslendikleri diistiniilmektedir (Belge, 2016:33; Baysal,1990: 65;
Halici, 1999: 6).

Anadolu Topraklarina Gegilmesinden Onceki Siire¢ (Orta Asya): Orta Asya’da
yasayan Tirklerin yasami diger toplumlarda oldugu gibi tarim ve hayvancilikla
sekillenmistir. Iklim sartlarnin iyi olmadigi yerlerden daha iyi olan yerlere go¢ ederek
yetistirdikleri hayvan ve bitkilerden yararlanmislar ve bunlar isleyerek kisin kullanima
uygun hale getirmislerdir. Tiirklerin bu donemde gdcebe yasam sartlarima gore, et,

hamur isleri, siit ve siit lirtinleri tiikettigi bilinmektedir (Besirli, 2010:167).

Anadolu Selguklular1 ve Beylikler Donemi: 1041 yilinda Anadolu’ya yerlesen
insanlarin Orta Asya’dan getirdikleri mutfak kiiltliri Anadolu’da yasayan insanlarin
yemek kiiltiiriiyle biitiinlesip zengin bir hale gelmistir. Ozellikle Tiirker’in bu dénemde

Islamiyet’i benimsemeleri nedeniyle mutfak kiiltiiriinde din etkisi goriilmektedir.
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Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmelerinin ardindan islam dininin etkileri diger kiiltiirel
degerlerde oldugu gibi mutfak kiiltiirinde de kendini goéstermis olup dinde haram

sayilan yiyecek ve i¢cecekler Tiirk mutfaginda yer almamistir (Halici, 1999: 7).

Osmanli Mutfagi: Osmanli mutfaginin lezzet ve c¢esit bakimindan zengin
olmasmin birgok nedeni bulunmaktadir. Bu nedenlerin  basinda Osmanli
Imparatorlugu’nda ¢ok kiiltiirlii bir yapmnin olmasi, topraklarin verimli olmasi ve genis
bir ticaret agmin bulunmasi gelmektedir. Saray mutfak kiltiiriiniin olusumuna
bakildiginda; Orta Asya’da konar gecer bir yasam siiriilmesi, hayvansal ve siit
{iriinlerinin kullanimi, Tiirklerin Islam diinyasina gecis yaptiktan sonra etkilesimde
olduklar1 Islam iilkelerinin etkileri, fetihler ve yapilan evliliklerin bu kiiltiirel aligverise

zemin hazirladigini séylemek miimkiindiir ( Akin vd., 2015:33; Bilgin, 2008: 83).

Cumhuriyet Donemi: Giiniimiiz Anadolu mutfagi daha oOnce topraklarinda
yetismis olan farkli kiiltlirlerin birbirleriyle olusan etkilesimin sonucunda olugsmustur.

Anadolu mutfak kiiltiiriiniin zaman igerisinde daha da arttigin1 sdylemek miimkiindiir.

Gogebe yasamdan, Anadolu Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu’na dayanan
Tiirk mutfak kiiltiirii, gegmisten giiniimiize kadar siire gelen zaman igerisinde oldukca
gelismis durumdadir. Et ve siit iriinleri Orta Asya’dan, tarim ise Mezopotamya
bolgelerinden giinlimiize kadar gelerek bugilinkii mutfak kiiltiiriniin  temelini
olusturmaktadir (Ozkaya ve Comert, 2017: 7-8). Mutfak kiiltiirii bir toplumun uygarlik
diizeyini yansitan Onemli bir belirtidir. Tirkler, tarih boyunca ¢esitli uygarlik
asamalarinda farkli yemekler yapmistir ve her donemdeki sosyal, ekonomik ve kiiltiirel
faktorler, giinimiizdeki yemek yeme aligkanliklarii sekillendirmistir (Tezcan, 1982:

113- 114).

Tiirklerde hayvancilik en 6nemli ugraglardan biridir. Buna paralel olarak Tiirk
mutfaginda da yansimalar1 goriilmektedir. Tahillar ise Tiirklerin eski donemlerden
itibaren hem yetistirip hem de fazlaca tiikettigi besinler arasindadir. Tiirk mutfaginin
ozellikleri su sekilde siralanmaktadir (Yimaz, 2002: 54-55; Ozkaya ve Comert,
2017:37-38).

e Yemeklerde ekmek yaygin olarak kullanilmaktadir.

e Ekmekle birlikte, cesitli hamur isleri de Tiirk mutfaginda biiyiik bir 6neme

sahiptir ve siklikla tercih edilmektedir.
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e Farkli kebap c¢esitlerinin yan1 sira etle birlikte tencerede pisirilen sebze
yemekleri de, soganli, domatesli veya sal¢ali olarak hazirlanan yahnilerle sulu bir

sekilde sunulmakta ve tiiketilmektedir.

e Zeytinyagh yemekler olarak bilinen, gesitli sebzelerin kullanildigi yemekler
siklikla tiikketilmektedir.

e Sogan, neredeyse tiim yemeklerin ana malzemelerinden biridir.

e Sogan, yemeklere yagda kavrularak eklenmesinin yani sira salatalarda ¢ig

olarak da kullanilmaktadir.
e Cogunlukla tencere yemekleri yapilmaktadir.

e Tiirk mutfak kiiltirinde sos kullanim1 yaygin degildir. Sos yerine sal¢a ve

besinlerin suyu kullanilmaktadir.

e (Cesitli yabani otlar, kdkler ve mantarlar, 6zellikle kirsal bolgelerde ¢ig veya

pisirilerek tiiketilmektedir.
¢ Ev mutfag ile ticari mutfak arasinda belirgin farkliliklar bulunmaktadar.
e Pide ve yufka gibi ekmek tiirleri ise sadece Tiirk mutfagina 6zgiidiir.

e Yemeklerde sik¢a kullanilan malzemeler arasinda kimyon, kekik, karabiber,
kirmizibiber gibi ¢esitli baharatlar bulunurken, maydanoz, dereotu ve nane gibi otlar da

genis bir kullanim alanina sahiptir.

e Tiirk mutfaginda olduk¢a yaygin olarak tiiketilen bir diger gida maddesi ise
bulgurdur. Farkli kofte cesitlerinden sebze yemeklerine, pilavlardan ¢orbalara ve

dolmalara kadar genis bir kullanim alanina sahiptir.

e Yogurt, Tirk mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Birgok yemegin yaninda

sartmsakli veya sade yogurt tiiketilirken, ayran da siklikla tercih edilen bir igecektir.

e Tiirk mutfaginda yaglarin kullanimi yoresel farkliliklar gostermektedir.
Tereyagi, sadeyag ve i¢/kuyruk yagi genellikle her yorede kullanilirken, zeytinyagi
ozellikle Bati Anadolu, Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu boélgelerinde daha yaygin

kullanilmaktadir.
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¢ Yemeklerin pisirilmesi sirasinda olusan su genellikle sos olarak kullanilirken,
baz1 yemeklerde yagda kavrulmus nane, kirmizibiber veya domates, sal¢a gibi

malzemeler eklenerek lezzet arttirilmaktadir.”
1.7. YORESEL MUTFAK KULTURU

Beslenme insanin sagligimi koruyarak yasamini siirdiirebilmesi i¢in temel bir
gereksinimdir. Bu amagla tiiketilen besinlerin tiirleri ve hazirlama yontemleri geleneksel
uygulamalara dayali olup beslenme diizeni veya beslenme aliskanligi genellikle “yemek
kiiltiri” olarak adlandirilmaktadir (Toygar, 1982: 29). Tiirk toplumunun yasaminda
tarihsel siirecte cesitli degisimler yasandigi, bu degisimlerden birinin de beslenme

aliskanliklarinda meydana geldigi goriilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007: 1298).

Yoresel mutfak, bulundugu bolgeye ait izler tasiyan, bolgedeki adetlerle
biitiinleserek yore halki tarafindan benimsenerek yapilan yemekleri ifade etmektedir
(Sengiil ve Tirkay, 2016: 91). Anadolu tarimsal etkinliklerin basladigi ve yerlesik
yasamin koklil izlerini tagidigi eski bir cografyadir. Bu kadim boélge, farkl kiiltiirlere ev
sahipligi yapmasi ve sahip oldugu zenginliklerle dikkate degerdir. Anadolu’nun genis
alanlara yayilmasi ve cografyanin sundugu nimetleri 6zgilin bir sekilde kullanmasi,
cesitli hazirlama ve pisirme tekniklerinin kullanimiyla benzersiz bir mutfak kiiltiiriiniin

olusmasina katki saglamaktadir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021:249).

Yoresel yemekler, bir bolgede iiretilen {iriinler ve o bolgede yasayan insanlarin
kiltlirleriyle birleserek olusmus, yalnizca o yoreye ait ve o bdlge ile 6zdeslesmis
yemeklerdir (Biiyliksalvarct vd., 2016: 166). Tirkiye’nin farkli cografi ozelliklere,
toprak yapisina, iklim ozelliklerine sahip olmasi, belli bir bolgede yetistirilen bitki ve
hayvanlarin o bolgeye uyum saglama yetenegi, Anadolu mutfaginin benzersiz yapisini
ve cesitliligini ortaya koymaktadir (Ertiirk, 2018: 14). Bu yoniiyle, Anadolu’da yapilan
yemekler ve kullanilan malzemeler, bolgesel acgidan farklilik gostermektedir. Bati
Anadolu ve Karadeniz bolgesinde deniz iirlinleri ve sebze yemekleri, Glineydogu
bolgesinde et yemekleri, I¢c Anadolu ve Dogu Anadolu bdlgelerinde ise tahillardan

yapilan yemeklerin yaygin olarak yapildig: gériilmektedir (Ozer vd., 2018: 345).
2. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii baghig: altinda Afyonkarahisar’in zengin mutfak
kiltirii ve gastronomik c¢esitliligi, sehrin genel mutfak O6zellikleri ve yerel mutfak

kiiltiiri incelenmektedir. Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin simiflandirilmas: ile
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birlikte, ¢orbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, hamur isleri, pilavlar, tatlilar ve
hosaflarla birlikte, 6zel giin ve torenlerde One ¢ikan yemekler, Afyonkarahisar
mutfagina 6zgii ara¢ ve gereclerin kullanimi da belirtilmektedir. Sehrin meshur gida
trlinleri, cografi isaret almis {iriinleri de bu bashk altinda ele alinmaktadir.

Afyonkarahisar’in zengin ve ¢esitli mutfak kiiltliriine kapsamli bir bakis sunulmaktadir.

Afyonkarahisar Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu bélgelerine yayilan, biiyiik bir
kism1 ise Ege’nin I¢ Bati kesiminde olan bir konumda bulunmaktadir. Merkez ile
birlikte, 18 il¢ce ve 490 kOy bulunmaktadir. Bunun yani sira birgok 6nemli merkezi
birbirine baglayan ve bdlgelerin gecis hatlarinin  kesistigi bir il olma 6zelligi
tasimaktadir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2023). Farkli bolgelerde bulunmasi ve tarih
boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi nedeniyle cesitli kiiltlirleri i¢inde
barindirmis ve giiniimiize kadar gelmesini saglamistir. Bu birikim ve etkilesimler
sonucunda bolgeye gelecek ziyaretgilerin de dikkatini ¢ekecek zengin bir mutfak
kiiltiri olusturmaktadir (Zencir, 2022:26).

Afyonkarahisar, 31 Ekim 2019 tarthinde UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na
katilarak gastronomi alaninda “Yaratict Sehir” unvanini kazanmistir. Bu basari,
Tiirkiye’den Gaziantep ve Hatay’in ardindan bu unvana hak kazanan fii¢ilincii sehir

olmasiyla dikkat gekmektedir (Oner, 2021: 5).
2.1. AFYONKARAHISAR MUTFAGININ GENEL OZELLIKLERI

Afyonkarahisar, tarim ve hayvancilik agisindan oldukc¢a zengin bir bolgede
bulunmaktadir. Sehrin cografi yapisi ve iklim kosullari, bu faaliyetlerin gelisimine katki
saglamaktadir. Afyonkarahisar’da tarimsal tiretim 6nemli bir ge¢im kaynagi olup,
Ozellikle sulu tarim alanlarinda sebze, meyve, tahil, hashas ve seker pancari
yetistirilmektedir. Hashas sehrin simgelerinden biri olup yoresel yemekte
kullanilmaktadir. Hayvancilik da sehrin ekonomisinde biiyiik bir 6neme sahiptir.
Ozellikle biiyiikbas ve kiigiikbas hayvancilik yaygim olup, buna bagl olarak sucuk,
kaymak gibi hayvansal gida iirlinleri 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica tavukculuk ve yumurta

tiretimi de sehirde yaygin sekilde yapilmaktadir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2023).

Gastronomi agisindan bakildiginda Afyonkarahisar mutfagi, yerel malzemelerin
ustaca kullanimi ile zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir. Hamur isleri, et iirtinleri, kaymak
ve hashasin mutfakta genis yer buldugu bu kiiltiir, somut ve somut olmayan kiiltiirel

degerlerin birlesiminden olusmaktadir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 15). Sucuk,
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pastirma gibi et {irlinleri kig aylarinda siklikla tiiketilirken, yoreye 6zgii hamur islerinde
i¢ yag1 ve haghas kullanim1 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica patlican boregi, keskek ve serbetli
tatlilar gibi pek c¢ok yemek, Afyonkarahisar mutfaginin 6zgiin lezzetlerini
olusturmaktadir. Kaymak, ozellikle tatlilarin ve kahvaltilarin vazgegilmez bir unsuru
olarak one ¢ikarken, yoresel ekmek tiirleri ve dolmalar da bu mutfagin 6énemli 6gelerini
olusturmaktadir. (Kizildemir, 2019: 648). Afyonkarahisar mutfaginda o6zel bir yere
sahip olan hashas, yoreye oOzgili bir bitki olarak pek ¢ok yiyecek kategorisinde
kullanilmaktadir. Bunun yani1 sira hayvansal gida {iriinlerinin yaygin tiiketimi, bolgedeki
tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin mutfak kiiltiiriine yansidigin1 gostermektedir. Sebze
yemeklerinde kiyma kullanimi yaygin olup, ozellikle musakka tiirii yemekler tercih
edilmektedir. Patlicanin ana malzeme oldugu c¢ok sayida yemek yapilmasi,
Afyonkarahisar mutfaginin 6zgiin yanlarindan birini olusturmaktadir. Ayrica nohut,
mercimek, bugday ve bulgur gibi baklagiller, bolge mutfaginda sik¢a kullanilmakta,
pilav, dolma ve makarnalar ise bayram, davet gibi 6zel giinlerde vazge¢ilmez gidalar
arasinda yer almaktadir (Mutlu, 2022: 33-35).

2.2. AFYONKARAHISAR YORESEL YEMEKLERININ SINIFLANDIRILMASI

Afyonkarahisar mutfaginin sekillenmesinde cografi faktorlerin yami sira tarth
boyunca pek ¢ok farkli kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve bu kiiltiirlerin Anadolu’da
yagayan Tiirk toplulugunun kiiltiiriiyle birlesmesi énemli bir etkendir. Afyonkarahisar,
cografi konum itibariyle Ege bdlgesinde yer alsa da kendine 6zgii bir mutfak yapisina
sahiptir. Ege Bolgesi mutfak geleneginden farkli olarak Afyonkarahisar mutfaginda
zeytinyagr ve ot kullanimi sinirli olup, et ve et uriinlerinin daha yaygmn olarak
kullanildig1 bilinmektedir (Cinar ve Isin, 2023: 246). Afyonkarahisar mutfaginda yemek
kategorileri ¢orbalar, et yemekleri, hamur isleri, pilavlar, sebze yemekleri, tatlilar, hosaf

ve kompostolar olarak yer almaktadir (Nasrattinoglu, 1974: 24).
2.2.1. Corbalar

Corba, Tiirk mutfaginda besleyici, doyurucu 6zelligi ve yoresel cesitliligi ile
biiyiik bir 6neme sahiptir. Tiirkiye’de her bolgede ve ilde yoreye 6zgii corba gesitleri
bulunmaktadir. Bu c¢orbalar sabah kahvaltilarindan aksam yemeklerine kadar

tiikketilmekte ve her yas grubuna hitap etmektedir (Ozbey ve Kosker, 2021: 472).
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Tablo 3. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Corba Cesitleri

Corbalar Ana Malzemeler
Tandir Corbast Et, yogurt, un, yumurta
Sakala Carpan ¢orbasi Yesil mercimek, eriste, sal¢a, sogan

Goce Tarhanasi Corbasi

Goce, yogurt ya da sit

Un Tarhanasi Corbasi

Un, yogurt, domates, nane

Piring Corbasi

Piring, et suyu, nohut

Hamur Corbasi

Un, yogurt, yumurta, yag

Toyga Corbasi Koyun yogurdu, piring, kaymak, un, yumurta

Kaynak: Kizildemir, 2019: 655 Baytok vd., 2013: 40-54.
Tablo 3’te goriildiigii tizere, Afyonkarahisar mutfagina 6zgii geleneksel gorba
cesitleri listelenmistir. Tabloda yer alan ¢orbalarin ana malzemeleri incelendiginde, un,

tahil ve yogurdun sik¢a kullanildig1 goriilmektedir.
2.2.2. Et Yemekleri

Afyonkarahisar, tarim ve hayvancilifa dayali bir ekonomik yapiya sahiptir. Bu
durum, sehrin yemek kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Yoresel
yemekler incelendiginde, et ve et lrlinlerinin sik¢a kullanildigi ve birgok yemek
cesidinin olusumunda belirleyici bir unsur oldugu goriilmektedir (Kizildemir, 2019:

655).

Tablo 4. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Et Yemekleri

Et Yemekleri

Ana Malzemeler

Tas Eti

Dana eti, bulgur, sogan

Biitiim Et

Dana eti (sirt eti), patates, sogan, biber

Ramazan Kebabi

Dana eti, kebaplik pide

Paga Paga eti, kebaplik pide/bayat Afyon ekmegi, Yogurt, sarimsak
Sulu Kofte Dana kiyma, diigii (ince bulgur), yumurta

Cullama Kofte Dana kiyma, diigii, yumurta, yag,

Duvakli Hindi Hindi, un, tuz, su

Keskek Asurelik bugday, ilikli kemik, parga et, kaymak

Sandikli Sac Eti

Kuzu eti, patates

Piyazli Patlican

Patlican, dana eti

Dolgulu Koéfte

Kiyma, bulgur, sogan, kuyruk yagi

Ziirbiye

Kusbasi et, sogan

Kaynak: Baytok vd., 2013: 58-81.
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Tablo 4 Afyonkarahisar mutfaginin geleneksel et yemeklerini ve bu yemeklerin
ana malzemelerini icermektedir. Tabloda “Keskek, Paga, Sandikli Sac Eti ve Piyazli
Patlican” gibi farkl tariflerin tabloda yer almasi, dana eti kullaniminin yogun olmasi,
Afyonkarahisar mutfaginin zenginligine, boélgenin cografi yapisina ve hayvancilik

acisindan yiiksek bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
2.2.3. Sebze Yemekleri

Afyonkarahisar mutfaginda sebze yemekleri genellikle etli ve musakka seklinde
pisirilmektedir (Halic1, 1999: 35). Et ve kiyma kullanilarak yapilan sebze yemeklerinde
patlican, pirasa, patates, bamya ve maydanoz siklikla kullamilmaktadir (Ozkaya ve
Comert, 2017: 135). Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli sebzelerinden biri olan
patlican, ¢esitli lezzetlerde kullanilmaktadir. Bunlar arasinda musakka, borek, ezme,
pilaki, yahni, kebap, oturtma, pilav, dolma ve karniyarik bulunmaktadir. Bamya yemegi
ise etli pisirilmektedir. Toplanti ve davetlerde fazla sayida yemek sunulmasinin sindirim
sorunlarina yol agabilecegi diisiincesiyle genellikle en son bamya yemegi yenilmektedir

(Tez, 2012: 85) ; N. Erogul (Kisisel iletisim, 15 Aralik 2023).

Tablo 5. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Sebze Yemekleri

Sebze yemekleri Ana malzemeler
Patlican Boregi Patlican, yumurta, kiyma, domates, biber, maydanoz
Patlican Musakka Patlican, kiyma, nohut, maydanoz, domates, sogan, yag, biber
Maydanoz Musakka Maydanoz, kiyma, nohut, domates, sogan
Pirasa Musakka Pirasa, kiyma, nohut, limon
Kabak Musakka Kabak, kiyma, nohut, domates, sogan
Uzun Kabak Yemegi Kurutulmus ya da taze kabak, kusbasi et, nohut, sogan, domates
Bamya Yemegi Bamya, kusbasi et, limon suyu, sogan, salga

Dugiilii Yaprak Sarmas1 | Asma yapragi, kiyma, diigii (ince bulgur), sogan

Digiilii Biber Dolmas1 Dolmalik biber, kiyma, diigii (ince bulgur), sogan

Digiilii lahana Dolmas1 | Lahana, kiyma, diigi, sogan

[libada (Labada) Dolmasi | Labada, diigii, sogan, yogurt, sarrmsak

Patlican Koftiisi Patlican, kiyma, biber, domates, yumurta
Patlican Pilakisi Patlican, dana kusbasi, domates (rendelenmis), maydanoz, sogan
Patlican oturtma Patlican, kiyma

Kaynak: Baytok vd., 2013: 84-109 ; Kizildemir, 2019: 656.
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Tablo 5 ‘de Afyonkarahisar mutfagina 6zgii geleneksel sebze yemeklerinin
cesitli ornekleri ve ana malzemeleri yer almaktadir. Ozellikle patlicanin gesitli
lezzetlerde kullanilmasi ve bamya yemeginin toplanti ve davetlerde tercih edilme sebebi
olan sindirim kolaylig1 saglama 6zelligine sahip olmasi1 Afyonkarahisar mutfagini diger

mutfaklardan ayiran bir 6zellik olarak géze ¢arpmaktadir.
2.2.4. Hamur Isleri

Afyonkarahisar mutfaginda hamur isi tiiketimi oldukca yaygindir ve 6zellikle
hashas kullanilarak yapilan ¢esitli hamur isleri dikkat ¢ekmektedir. Geleneksel {iretim
yontemlerine sadik kalarak, Afyonkarahisar ve ilgelerinde hemen hemen her mahallede
koy firinlarinda, evlerde bu yoresel iirlinler iiretilmeye devam etmektedir (Cinar ve Isin,
2023: 260).

Tablo 6. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Hamur Isleri

Hamur igleri Ana Malzemeler
Afyon Ekmegi Un, patates, eksi maya
Afyon Ovmesi Ekmek hamuru, haghasg, karbonat
Agz1 Acik Un, yumurta, peynir, don yagi
Ak pide Un, eksi maya, patates, seker
Biikme Un, i¢ yagi, yesil mercimek, ezilmis hashas, sogan, don yagi
Cizdirma Misir unu, yag, siirtiilmiis haghas
Goce Koftesi Diigii (ince bulgur), gdce (doviilmiis bugday), sogan
Hamuras1 Un, yumurta, sarimsak, siizme yogurt, tereyagi
Hamursuz Un, yagli haghas, yumurta, yogurt, karbonat
Haghagli Borek Un, hashag ezmesi, sivi yag
Haghasli Lokul Un, yas maya, yogurt, hashas ezmesi, seker
Hashasli Pide Ekmek hamuru, haghas ezmesi, un, tereyagi
Ikiz Borek Un, tereyagi, kiyma, maydanoz
Ispanakli Bérek Ispanak, siv1 yag, sogan, yumurta, yufka
Katikli Pide Ekmek hamuru, patates, peynir, sogan, hashas ezmesi
Katmer Un, s1v1 yag, don yag1, hashas, don yagi
Kedi Kiiliimbe Un, kuyruk yagi, serbet, yumurta, tereyagi, kabartma tozu
Ocak Biikmesi Un, don yag1, peynir veya kiyma, maydanoz
Pisi Ekmek hamuru, siviyag
Velense Un, yumurta
Yalim Pide Ekmek hamuru, beyaz peynir

Kaynak: Baytok vd., 2013: 112-158.
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Tablo 6’da Afyonkarahisar mutfaginda geleneksel olarak kullanilan gesitli
hamur isleri ve ana malzemeleri belirtmektedir. Bu hamur isleri genellikle un, yag,
yumurta gibi temel malzemelerle hazirlanirken, 6zel tatlar ve dokular elde etmek igin
farkl1 iiriinler de kullanilmaktadir. Ornegin, Afyon ekmeginde un, patates ve eksi maya
kullanilirken, Agz1 Acik’ta i¢ yagi, un, yag, yumurta ve peynir tercih edilmektedir.
Haghagli borek ve hashasli lokul gibi hamur islerinde hashas ezmesi 6n plana ¢ikarken,
Goce koftesinde diigii ve goce gibi 6zel malzemeler kullanilmaktadir. Bu tablo
Afyonkarahisar mutfaginin geleneksel olarak yapilan hamur islerinin genis bir

cesitliligini icermektedir.
2.2.5. Pilavlar

Pilav Tiirk mutfaginin koklii lezzetlerinden biridir ve tarihsel olarak Selguklu
doneminden bu yana bilinmektedir. Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya olan
goclerinde, Iran mutfagiyla olan etkilesiminin izleri pilavin hazirlamisinda
goriilmektedir. Piring ve bulgur pek ¢ok kiiltiirde bereketi simgelemekte ve bu nedenle
ozellikle kutlamalarda, diiglinlerde ve bayramlarda bolluk ve bereketin sembolii olarak
goriildiigli icin pilavlar biiyliik kazanlarda pisirilmektedir. Pilav ¢esitleri ge¢misten
giinimiize kadar olduk¢a zenginlesmis ve giiniimiize kadar Anadolu cografyasina

yayilmistir (Kolektif, 2021: 215; Baytok vd., 2013: 15).

Tablo 7. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Pilavlar

Pilavlar Ana Malzemeler
Hashasli Bulgur Pilavi Hashas, bulgur, tereyagi
Mercimekli Bulgur Pilavi Yesil mercimek, bulgur, tereyagi
Ozbek pilavi Kusbasi et, havug, piring
Patlicanli Pilav Piring, patlican, yag
Sandikli Alaca As1 Yesil mercimek, bulgur, haghas yagi

Kaynak: Kizildemir, 2019: 656.

Tablo 7°de Afyonkarahisar mutfagina 6zgii geleneksel pilav gesitleri ve bunlarin
ana malzemeleri belirtilmektedir. Afyonkarahisar yoresinde ise sade pilav nadiren tercih
edilmekte olup, genellikle domates, havug gibi sebzelerle veya mercimek, nohut gibi
kuru baklagillerle birlikte pisirilmektedir ( Kizildemir, 2019: 656).

2.2.6. Hosaf ve Kompostolar
Afyonkarahisar mutfaginda komposto ve hosaf tiikketimi 6nemli bir yere sahiptir.

Yaz aylarinda visne, kayisi, kiraz, erik ve armut gibi meyvelerden kompostolar
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yapilirken, ayni meyveler yaz aylarinda kurutularak kisin hosaf yapiminda
kullanilmaktadir. Ozellikle yorede &zel giin yemeklerinde iiziim hosafi tercih
edilmektedir (Mutlu, 2022: 35). Kurutulmus veya taze meyveler, az miktarda seker
ilavesiyle suda kaynatilarak yapilan hosaf ve kompostolar, 6zellikle pilav ile birlikte
sunulmakta veya yemek sonrasinda hafif bir tath alternatifi olarak tercih edilmektedir
(Kolektif, 2021: 323).

2.2.7. Tathlar

Tatlilar, tarih boyunca sekerin heniiz yaygin olmadigi zamanlarda o6zellikle
bayram ve diiglin gibi Ozel torenlerde tiikketilmis olup, misafirlere verilen degeri
simgeleyen Onemli lezzetler arasindadir. Afyonkarahisar mutfaginda meyveler, tath
yapiminda sike¢a tercih edilmektedir. Afyonkarahisar mutfagina 6zgii olan kaymak ve
hashasin tatlilarda kullanilmast, bu iki yoresel liriiniin mutfagin kiiltiirel zenginligindeki

onemini bir kez daha gostermektedir (Kizildemir, 2019: 65; Kolektif, 2021: 323).

Tablo 8. Afyonkarahisar Mutfagindaki Geleneksel Tatlilar

Asurelik bugday, nohut, kuru fasulye, piring, kuru tiziim, kuru incir,

Asure kuru kayisi, toz seker, giil suyu, ceviz, findik
Ayva Tatlist Ayva, seker, karanfil
. . Un, seker, yumurta, taze yogurt, sivi yag, kabartma tozu, toz targin,

Biskevit .
kuru iizim

Elmasiye Kirmizi elma, seker, kaymak

Hashas Helvasi Ezilmis hashas, seker, mavi haghas

Hashas Tathisi Ul’.l, margarin, sivi yag, irmik, pudra sekeri, kabartma tozu, yumurta,
ezilmis hashas, seker

Hosmerim Tuzsuz koyun peyniri, un, toz seker, sivi yag

Hurma Baklavasi

Un, tereyagi, siv1 yag, kabartma tozu, siit, ceviz

Incir Tatlis1

Kuru incir, seker, ceviz, kaymak

Un, yumurta, tereyagi, sivi yag, seker, limon suyu, siit, yogurt,

Kaymakli Baklava seker

Kaymakli Ekmek .

kadayifi Ekmek kadayifi, seker, limon suyu, kaymak
Kaymakli Visneli . .

Ekmek Kadayifi Ekmek kadayifi, visne, seker, limon suyu, kaymak
Kaymakli Giillag Giillag, siit, seker, ceviz, kaymak

I]?:t}l]lmmakh Kabak Bal kabag, seker, ceviz, karanfil, limon suyu, kaymak
Nisan Kurabiyesi Kuyruk yagi, yumurta, i¢ yagi, margarin, sivi yag, seker, un, fistik
Palize Su, bugday nisastasi, ceviz, seker

Su Mubhallebisi Bugday nisastasi, seker

Tel Helvast Seker, limon suyu, un, tereyagi

Kaynak: Baytok vd., 2013: 180-216.
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Tablo 8’de goriildiigii lizere yoresel {riinlerin sik¢a kullanilmasi, belirli
malzemelerin lezzet arttirmak icin bir araya getirilmesi ve one ¢ikmasi, Afyonkarahisar
Mutfaginin  karakteristik  ozelliklerini  yansitmaktadir. Tablo Afyonkarahisar’da
yapilmakta olan tatlilarin O6zgiin yapisina, c¢esitliligine ve zenginligine vurgu

yapmaktadir.
2.3. AFYONKARAHISAR MUTFAGI TOREN YEMEKLERI

Tiirk toplumunun yasaminda 6zel giinler belirgin bir 6neme sahiptir. Bu giinler,
ailenin giinliikk rutininden farkli aktiviteler igeren ©Ozel zaman dilimlerini ifade
etmektedir (Baysal, 1990: 69). Insan yasaminin her asamasinda, dogumdan 6liime kadar
olan gecis evrelerinde dzel anlamlar tasiyan yiyecekler tiiketilmektedir. Ozel giinlerde
toplu olarak yenilen yemekler, o toplumun sahip oldugu kiiltiirel yap1 hakkinda detayli
bilgi sunmaktadir. Onemli giinlerde sunulan yemeklerde, bazen seving ve kutlama bazen
de hiiziin ve matem paylasiimaktadir (Kolektif, 2021: 377; Ademoglu ve Ozkaya, 2021:
251)

Afyonkarahisar mutfaginda toren yemekleri incelendiginde, Tiirk mutfaginin
zengin cesitliligini icinde barindirdig1 ve 6zellikle 6zel giinlerde gelenek ve goreneklere
daha fazla 6nem verildigi gdzlemlenmektedir (Fidan ve Ozcan, 2019: 72). Bu mutfak
ozel giinlerde cesitli tiirde yemeklerin pisirilip misafirlere sunuldugu zengin bir kiiltiirti
yansitmaktadir. Afyonkarahisar mutfaginda yeme i¢me uygulamalari etrafinda
sekillenen bu geleneklerin siirdiiriilebilir olmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in
geleneksel degerlere sahip ¢ikilmaktadir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 256). Soz
konusu 6zel giin yemekleri, Afyonkarahisar mutfaginin tarihi ve kiiltiirel derinligini

destekleyen on bir farkli kategoride incelenmektedir (Denk, 2023: 75).
2.3.1. Tamisma

Erkek tarafinin kiz tarafina gitmesi ailelerin birbirleriyle tanismasidir. Bu ziyaret
ilk tanmisma oldugundan dolayr yemek ikrami yapilmamaktadir. Daha hafif olacak
sekilde ikramliklar (kurabiye, kuru pasta vb.) sunulmaktadir. Erkek tarafi kiz evine
giderken baklava ve cikolata almaktadir. Bu ziyaret her iki tarafinda birbirlerine

ovgisiiyle gegmektedir F. Yasan (Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).
2.3.2. Zinard1

Zinardi, kiz ve erkek nisanliyken karsilikli verilen davetleri ifade etmektedir.

Amag kiz ve erkek tarafinin akrabalik baglarini giiclendirmek ve ailelerin birbirleriyle
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kaynagmasin1 saglamaktir. Bu davetlerde erkek evi gelin adayina takilar takmaktadir.
Aileler bir araya gelmekte, sohbet edilmekte, yemekler yenilmektedir. Genellikle
zinard1 davetinde agz1 agik, biikme ve hosaf ikram edilmektedir (Ciftgi, 2019: 45; S. Ay
(Kisisel iletisim, 14 Aralik 2023).

2.3.3. Kina Gecesi

Kina geceleri kiz evinden ziyade erkek evinde daha fazla ziyafet ile
gecmektedir. Erkek evinde ogle saatlerinde baslaylp aksama kadar devam eden
ziyafetler s6z konusudur. Meydan sofralar1 kurulmakta ve gelen misafirlere ¢orba,
Ozbek pilavi, borek, hosaf, musakka yemegi, bamya ve tatl ikram edilmektedir. Bu
ziyafette kiz evinden de yakin akrabalar ¢agrilip agirlanmaktadir. Kiz evindeki kina
gecesinde ise davetliler 6nce erkek evinde ardindan kiz evinde toplanarak eglenceye
devam etmektedir. Erkek evinin gitmesinin ardindan geline kina yakilmaktadir. Kina
yakildiktan sonra gelinin avcunun igerisine hediye niteliginde para ya da altin

konulmaktadir ( Nasrattinoglu, 1975: 34) ; F. Yasan (Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).
2.3.4. Dilenme

Kina gecesi giinii kiz tarafi ve 6zellikle kizin arkadaslar1 kina yakildiktan sonra
yanlarina alliminyum tencere, tef ve zil alip erkek evine gitmektedir. Karsilikli maniler
sOylendikten sonra erkek evinin 6niinde miizik esliginde oynanmaktadir. Erkek evi kizin
yakinlarina gerez ve igecek ikram etmektedir. Kiz tarafinda maniyi sdyleyen kadina
erkek evi tarafindan bahsis verilmektedir. Bu bahsis ile kiz evine doniiste yiyecekler
almip evde kalanlar ile birlikte sofra hazirlanip beraber yenilmektedir. Hazirlanan bu
yiyecekler; cay, agzi acik, biikkme ve hashasli lokul gibi hafif yiyeceklerden
olugmaktadir S. Ay (Kisisel iletisim, 14 Aralik 2023).

2.3.5. Ceyiz indirme

Kizin ¢eyizi kizin evine yerlestirildikten sonra 10-15 giin kadar ¢eyiz bu sekilde
kalmaktadir. Sonrasinda kayinvalide kiz tarafin1 ¢agirmaktadir. Bu ¢eyizler katlanarak
yerlerine yerlestirilmektedir. Ayn1 giiniin aksami kiz tarafinin erkekleri de aksam
yemegine davet edilip agirlanmaktadir. Aksam yemeginde; piring ¢orbasi, musakka,
paga, piring pilavi, muhallebi ve bamya verilmektedir ( Cift¢i, 2019: 44) ; F. Yasan
(Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).
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2.3.6. Giiveyi Koyma

Gelin anne evinden ¢ikarken hanesinde bolluk ve bereket olmasi amaciyla ev
ekmegi verilmektedir. Ayrica bir adet tencere ve hanesi aydinlik olmasi igin ayna
verilmektedir. Gelin baba evinden ayrildiktan sonra gelinin yengesi, ablasi gibi gelinin
yakin akrabalarindaki kadinlar giivey takimimi gelin evine koymaktadir. Bu takimin
icerisinde; kizarmis pilig, ¢orek ve baklava bulunmaktadir. Ayrica gelin serbeti
hazirlanmaktadir. Gelin serbeti aktarlarda gelin sekeri olarak satilan, sicak su ile
acildiktan sonra igerisine karanfil ve tar¢in konularak hazirlanan bir serbettir ve
siirahiye kurdele takilarak gotiiriilmektedir (Nasrattinoglu, 1975:33; S. Ay (Kisisel
iletigim, 14 Aralik, 2023).

2.3.7. E1 Opme Daveti

Kiz evlenip evden ayrildiktan sonraki ikinci giiniin aksami, erkek tarafi kiz evine
davet edilir. Amag iki ailenin birbirleriyle kaynagsmasini saglamaktir. Yemekte gorba,
paca, musakka, kebap, pilav, borek, bamya, hosaf ve zerde ikram edilmektedir N.
Erogul (Kisisel iletisim, 15 Aralik 2023).

2.3.8. Dogum Daveti

Dogum daveti genellikle anne ve yakin akrabalar tarafindan lohusaya gotiiriilen
yemeklerdir. Bu yemeklere de takim adi verilmektedir. Ydresel yemeklerden olusan bu
takimda genellikle piring ¢orbasi, kavurma, ¢orek, hamirsiz, muhallebi ve hosaf
bulunmaktadir. Bunun yani sira mevsimine uygun olarak meyve tepsisi ya da meyve
sepeti hazirlanarak bebek esyalariyla birlikte takim olarak lohusaya gotiiriilmektedir F.

Yasan (Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).
2.3.9. Oliim Yemekleri

Oliim gerceklestiginde cenaze evinde yemek yapilmamaktadir. Akrabalar ve
komsular yemek yaparak cenaze evine gotiirmektedir. Oliimiin ertesi sabah1 erkekler
camide sabah namazim1 kildiktan sonra toplanarak, vefat eden kisinin yakinlari
tarafindan ¢orba igmeye gotiiriilmektedir Vefat eden kisinin ilk persembesi ve kirkinda
kadinlara ayri, erkeklere ayri olmak iizere duali yemek verilmektedir. Bu yemekler;
corba, Afyon kebabi, musakka, pilav, kavurma ve hosaftan olusmaktadir ( Baytok vd.,
2013: 20) ; N. Erogul (Kisisel iletisim, 15 Aralik 2023).
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2.3.10. Hac1 Daveti

Haciya gidecek kisiyi etrafindaki yakin akrabalari yemege davet etmektedir.
Diger yakin olan akrabalar da cagirilarak hep beraber yemek yenmektedir. Haci
davetinde genellikle piring gorbasi, diigiin gorbasi ya da mercimek ¢orbasi, muhallebi,
ara muhallebiden sonra musakka, pilav, tatli ikram edilmektedir. Tatlidan sonra
Afyonkarahisar’da “yemeklerin padisah1” olarak adlandirilan bamya ikram
edilmektedir. Bamyanin tatlinin  ardindan en son sofraya gelmesi sindirimi
kolaylastirmasi agisindan Afyonkarahisar halki tarafindan 6nem arz etmektedir F. Yasan

(Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).
2.3.11. Gezek Davetleri

Gezek davetleri erkeklerin ozellikle uzun kis gecelerinde bir araya gelerek
katildiklar1 etkinlikler, yeme-igme, eglencelerin yer aldigi geleneksel toplantilardir
(Bryikoglu, 1997: 79). Afyonkarahisar gezeklerinin favorileri arasinda; corba, Ozbek
pilavi, tepsi boregi/agz1 acik/biikkme ve hosaf, tatli olarak tel kadayif veya kaymakl
ekmek kadayifindan olusan takim sunulurken, diger zamanlarda piring ¢orbasi, biitiin et,
musakka, duvakli hindi, elmasiye, baklava ve bamya gibi ¢esitli yiyeceklerin sunuldugu
bilinmektedir (Biyikoglu, 1997: 85).

2.4. AFYONKARAHISAR MUTFAGINA OZGU ARAC VE GERECLER

Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi ve hazirlanmasi, “Kiiltiirel Antropoloji” alaninda
incelenen dnemli konular arasinda yer almaktadir. Insanlarin besinlere nasil eristigi ve
bunlari nasil tiikettigi kiiltiirel yapiy1 tanimlayan temel unsurlardan biridir. Bu yap1 her
toplumda,  bolgesel ozelliklere ve topluluklara gore farklilik gostermekte, yoresel
yemekler, pisirme teknikleri, kullanilan arag-gerecler ve sunum sekilleri kiiltiirel yapiya
dair 6nemli ipuglari sunmaktadir. Bu kiiltiirel yap1, bir toplumun gelismislik diizeyi ve
yasam tarzi hakkinda bilgi verdigi gibi yasam kalitesinin bir gostergesi olarak da
degerlendirilmektedir (Serinkaya, 2017: 28). Mutfak kiiltiiri kavrami, sadece
yemeklerin hazirlanmas1 ve tiiketilmesiyle smirli degildir. Ayn1 zamanda pisirme
alanlari, yemek yapiminda kullanilan arag-geregler, sofrada kullanilan kaplar ve hatta
sofra oturma diizeni gibi etkenleri de igermektedir. Bu etkenler, bir toplumun yeme
icme aliskanliklarini, sosyal iliskilerini ve kiiltiirel degerlerini yansitmaktadir.
Dolayisiyla mutfak kiiltiiriinii incelerken, yalnizca yemeklerin kendisini degil, tiim bu

unsurlarla birlikte incelenmesi gerekmektedir (ilban ve Savgin, 2020: 512). Tiirk
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mutfaginda tahta, bakir, piring, emaye, toprak, porselen ve cam gibi g¢esitli
malzemelerden yapilmis araglar kullanilmaktadir (Halici, 1999:9). Mutfak arag
gereglerindeki bu cgesitlilik, Tiirk mutfak kiiltiiriniin zenginligini ve ¢esitliligini ortaya
koymaktadir (Ademoglu, 2023: 15). Afyonkarahisar mutfaginda yoreye Ozgii arag-

gerecler ve ekipmanlar ile ilgili agiklayici kisa bilgiler Tablo 9°da maddeler halinde

siralanmaktadir.

Tablo 9. Afyonkarahisar Mutfagia Ozgii Arag, Gereg ve Ekipmanlar

f{ilégf?{fgﬁ’ 18 | Giigim Afyonkarahisar’ da bakir giigimler, sivilart korumak ve
’ tasimak i¢in kullanilmaktadir.
Ocak 2024)
(Baytok vd.,2013; Kisa sap1 ve keskin ucu bulunan demir bir alettir. Bu alet
18) y b " | Eysiran genellikle hamuru siyirma ve hamurlari parcalara ayirma
islevi i¢in kullanilmaktadir.
(S. Ay, Kisisel Kizgin ates {izerine yerlestirilen, tizerindeki yiyeceklerin
ile.ti i}l’II’l' 12 Aralik | Sac hizl1 bir sekilde pigsmesini saglayan ve genellikle hamur
2022) ’ isi yapiminda giintimiizde de kullanilan bir mutfak
gerecidir.
(Koskli, 2010: Bakrac Siit, yogurt, yag ve pekmez gibi liriinlerin taginmasi ve
108)$ ’ ’ siit sagimi1 ve kuyudan su ¢ekimi islemlerde
kullanilmaktadir.
Ue Atesin {izerine yerlestirilen tencere, tava veya kazan gibi
(Doganer, 2021: ) | Ayak/Saycak kaplarn altin1 yiikseltmek ve atesle dogrudan temasini
& ’ ) kesmek i¢in kullanilan ii¢ ayakli gember veya iliggen
bi¢ciminde olan mutfak aracidir.
Yogurt mayalamak i¢in kullanilan bakir veya

) . alliminyum kap, 6zellikle koyun yogurdu yapiminda

(Mutlu, 2022:40) | Helki/Helke kullanilmaktadir. Bu kapta yapilan yogurt kalip seklinde
bir kivama gelmektedir.

(S. Ay, Kisisel Tas veya seramik malzemeden yapilan, genellikle

iletisim; 14 Aralik | Tas yuvarlak veya oval bigimli bir kaptir. Bu kaplar

2023) genellikle corba ve igecek servisi i¢in kullanilmaktadir.

f{?'igi]?gfﬁlﬁf 18 | Kazan Genellikle koylerde yemek yapiminda kullanilan ¢elik

O($:ak 202 4§ ’ ya da dokme demirden imal edilmis metal kaplardir.

(R. Biiytiksar Tas ya da ahsaptan yapilmis dibek ad1 verilen kap

kisisel iletisim,12 | Dibek Eli igerisinde 6giitme isleminin gerceklesmesini saglayan

Aralik 2023) uzun sapl tokmak seklindeki mutfak aracidir.

e Hamur agma islemi sirasinda kullanilan bir aragtir.
(SMthui(zioizsii 42 Genellikle “sinit” ad1 verilen ve hamurun a¢ilmasi igin
ilé i };;n 154 Aralik Kasnak kullanilan tahtanin altina yerlestirilmektedir. Kasnak,
202; ’ sinitin kaymasini engellemek ve sabit bir sekilde yerinde

kalmasini saglamaktadir.
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Tablo 9 (Devam). Afyonkarahisar Mutfagina Ozgii Arag, Gereg ve Ekipmanlar

(Cinar ve Isin,

Genellikle ana malzemesi bakir veya aliiminyum olan,
siizme islevi goren bir aragtir. Bu arag¢, kurumus tarhana

2023: 251) Iistir toplarini toz haline getirmek ve evlerde bugdaydan
yapilan nigastay1 elemek i¢in siklikla kullanilmaktadir.
(Cinar ve Isin, Tinea Toplu yemek davetlerinde fazla yemeklerin konuldugu,
2023: 251) & kiigiik boyutlu bakir tabaklardr.
(Cimar ve Ism, Gusane B'al.<1r pilav tenceresidir. Muharrem aymdg asure
) pisirmek ve ayni zamanda evlerde ekmeklik olarak da
2024: 251 . .
kullanilabilmektedir.
(H. Isikhi kisisel L . N o 1
iletisim, 06 Subat | Cingil Iger1smevsu, stit, yogurt ve hosaf gibi siv1 iirlinlerin
konuldugu bakir kovadir.
2024)
( ijdr ve 'Ism, Digan Yemek yapiminda kullanilan genis ve biiyiik sapsiz
2024: 250; Mutlu, (Tencere) bakir tencerelerdir
2022: 41) '
(S' .A.y’ Klslsel El Ileyeni (El | Kalabalik aile sofralarinda yemegin ortaya konuldugu
iletisim; 14 Aralik . - . . . .
2023) Legeni) biiyiik kaplara el ileyeni denilmektedir.
Su ya da kahve dokmek i¢in kullanilan bir kaptir. Sap1
(H. Tsikli kisisel uzun ve ince olup agz da biraz genistir. Eskiden
iletisim, 06 Subat | Irbik/Irbik cogunlukla bakirdan yapilmaktaydi. Ozellikle kahve
2024) pisirirken kullanilmaktadir. Kahveye su eklerken ya da
servis ederken bu kap cok ise yaramaktadir.
Hashag tohumlarini 6glitmek i¢in kullanilan aragtir. Bu
(A. Biiyiiksari taslar, haghas tohumlarini ezerek yaglarim ¢ikarip hashas
kisisel iletisim, 12 | Hashas Tas1 | ezmesi elde edilmekte bu ezme, tath ve hamur islerinde
Aralik 2023) kullanilmaktadir.
Un, bulgur ve diger tahillarin 6giitiilmesinde kullanilan
(R. Biiyiiksar1 aractir. Ici oyuk bir yapiya sahiptir ve bu oyuk,
kisisel iletisim,12 | Tas Dibek malzemelerin 6giitilmesi i¢in kullanilmaktadir. Dibek
Aralik 2023) taginin iistiine konan tahillar veya diger malzemeler, el
ve doner tag yardimiyla 6giitiilmektedir.
(R. Biiyiiksar1 Tppraktan yapilan genis tabanli kaplardir. _Yemek
T A . pisirmek, su tasimak, yiyecek saklamak, yiyecek ve
kisisel iletisim,12 | Comlek : T
icecekleri soguk ya da sicak tutmak amaciyla
Aralik 2023)
kullanilmaktadir.
Misir pisirmek i¢in kullanilan, topraktan yapilmis bir
kap olarak bilinmektedir. Bu ¢comleklerin iki kiigiik kulp
kism1 bulunmakta ve misirin pisirilmesinde
(Mutlu, 2022: 43 G9lle . kullanilmaktadir. Kulplar telle.sz.mhp 'bll' tahtaya asilarak
Comlegi tandira veya atese sallanarak pisirme islemi

gerceklestirilmektedir. Bu geleneksel pisirme
yontemiyle, musir lezzetli bir sekilde pisirilip geleneksel
bir lezzet elde edilmektedir.
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Tablo 9 (Devam). Afyonkarahisar Mutfagina Ozgii Arag, Gereg ve Ekipmanlar

Keskek pisirmek i¢in kullanilan ¢omlek tiirtidiir. Genis

isi Keskek .
.(S' .A.y’ K1slse1 ?$ © <. tabanli ve dar agizlidir. I¢ine bulgur ve et gibi
iletisim; 14 Aralik | Comlegi . N
2023) malzemeler konulan keskek, uzun siire bu ¢comlekte
kaynatilarak hazirlanmaktadir.
Iki tas arasinda bulgur, bugday gibi tahillarin
El ogiitiilmesinde kullanilan, tahta bir kol yardimiyla elle
(Mutlu, 2022: 43 Degirmeni/ | gevrilerek ¢aligtirilan bir aragtir. Tahillarin dgiitiilmesi
! ) Bulgur Tas1 | i¢in iki tasm arasina konulan tahillar, tahta kol
yardimiyla el ile dondiiriilerek 6giitiiliip un haline
getirilmektedir.
(Cinar ve Isin Firincilar tarafindan firina yerlestirilen ekmek
i s, Elcik hamurlarini tagimak i¢in kullanilan, ucu genis ve diiz bir
2023: 250) .
kiirektir.
Hamurun yogurulmasi ve hazirlanmasi i¢in kullanilan
( Kizildemir genis ve derin bir kap olarak tanimlanmaktadir. Agiz
2019) ’ Tekne kismu genis ve diiz oldugu igin hamuru kolayca
¢ikarmayi saglamaktadir. Ayni zamanda pisen ekmekleri
tagimak i¢in de kullanilmaktadir.
_ Ugra gabi, “tekne ciicesi” olarak bilinmektedir. Unun
glg? ytok vd. 2013: Ugra Gab1 taginmasi i¢in 6zellikle hamur iglerinin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir.
Ekmek yapiminin baglangi¢c asamasinda maya iiretmek
(Mutlu, 2022: 36) | Eysinti veya hamursuz gdl verilen ekmek ya}nmmda kullanilan,
omuzda tasinabilen, kavak ve ¢cam agacindan yapilmis,
tekneye kiyasla daha kiiciik ve sap1 olmayan bir aragtir.
(Giirman, 2019: Ekmek hamurlarmnin gekillendirilmesinde kullanilan
’ ' Sinit/Senit dikdortgen tahta bir materyaldir. Uzerinde ayrica oklava
1245) 4
kullanilarak katmer ve sepit agilmaktadir.
B. Aydogmus, Dibek Dibek tokmagi, dibek ad1 verilen oyulmus tasin iginde
kisisel iletigim; 18 Tokmas kullanilan bir aragtir. Bu tokmaklar, tahillart ezmek igin
Ocak 2024) & kullanilmaktadir.
Sert gida tiriinlerini ezme amaciyla kullanilan i¢i oyuk
(Mutlu, 2022: 37) | Ahsap Dibek | ahsap bir kiitiiktiir. Deregine beldesinde leblebi, nohut,
ceviz gibi ¢erezler, dibek iginde ezilerek tiikketilmektedir.
R. Biiyiiksar1 Tabak ve tencereleri koymak i¢in mutfaklarda duvara
kisisel iletisim,12 | Gaplik monte edilmis ahsaptan yapilmis raflardan olugmaktadir.
Aralik 2023
(A. Biiytiksar1 Hava almasi ve igerisine zararli haserelerin girmesini
kisisel iletisim, 12 | Tel Dolap engellemek amaciyla kapaklar telli olan ve buzdolabi
Aralik 2023) yerine kullanilan bir mutfak dolabidir.
(S. Ay, Kisisel . .
iletisim: 14 Aralik | Et Tokmag Ahsaptan yapllrr}ls olan etleri yumusak hale getirmek
icin kullanilan bir aragtir.
2023)
Eysintiye benzeyen, kulpsuz tahtadan yapilmis bir
. Kurut kaptir. I¢ kismu tirtiklidir ve kurut adi verilen kuru
(Mutlu, 2022 38) Teknesi yogurdun siirtiilmesi i¢in Karapinar kdyiinde 6zel olarak

kullanilmaktadir.
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Tablo 9 incelendiginde Afyonkarahisar mutfagina 0zgii arag, gere¢ ve
ekipmanlar gesitli kaynaklardan derlenerek bir tablo halinde sunulmustur. Bu araglar,
geleneksel Afyonkarahisar mutfaginin zenginligini ve yoresel yemek kiiltiirtinii
yansitmaktadir. Tabloda mutfakta kullanilan ¢esitli araclarin yani sira, kullanim
amaclart ve Ozellikleri hakkinda bilgiler verilmistir. Bu araglar geleneksel
Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli bir parcasini olusturmakta ve yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan tekniklerin bir yansimasini olusturmaktadir. Mutlu (2022:
35) yapmis oldugu ¢alismada Afyonkarahisar mutfaginda kullanilan ara¢ ve gerecler
arasinda en ¢ok hamur islerinde kullanilan arag-gereglerin sayica fazla ve cesitlilik

gosterdigini tespit etmistir.
2.5. AFYONKARAHISAR’IN MESHUR GIDA URUNLERI

Yoresel gida iirlinleri belli bir cografyada yetisen, iiretilen, sadece o yoreye
mahsus olan, 6zelligini de o bolgedeki kiiltlirden alan iiriinler olarak tanimlanmaktadir
(Kayacan ve Demirbas, 2021: 882-883). Afyonkarahisar ili olduk¢a genis bir iiriin
cesitliligine sahiptir. Afyonkarahisar ilinin adiyla biitiinlesmis gida tirtinleri, kaymak,
sucuk, patatesli ekmek, lokum, hashas ezmesi, hashas yagi, patates, kiraz ve visnedir

(Ozdemir ve Karaca, 2009: 132).
2.5.1. Hashas

Hashas, geleneksel bir iiriin olarak kabul edilen, ekonomik agidan 6nemli bir
tarim bitkisidir. Hashas bitkisinden elde edilen tohum belli bir ekonomik degere ve Tiirk
mutfaginda genis bir kullanim alanina sahiptir. Tohumlar1 ¢erez ve baharat olarak
tiikketildigi gibi bircok yorede ezilerek ¢orek, pide ve hamur islerinde kullanilmaktadir
(Ipek ve Arslan, 2012). Hashas bitkisinin tohumlar1 hashas yag1 veya hashas ezmesi
iiretiminde kullanilirken, kabuklar1 morfin ve tiirevlerinin {iretiminde kullanilmaktadir.
Iki farkli mevsimde ekimi yapilan haghas bitkisinin tohumlar1 beyaz, siyah ve sar1
renktedir. Giizliik haghas ekimi ekim aylarinda yapilirken, yazlik hashas ekimi mart ve
nisan aylarinda gergeklestirilmektedir. Haziran ayinin son haftasindan itibaren hasat
islemi baglayip ilk olarak tohumlar kabuklarindan ayrilmaktadir. Ayrilan kabuklar
satilirken, hashas tohumlar1 hashas yagi ve hashas ezmesi iiretimi icin islenmektedir
(Baytok vd., 2013: 339).
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Resim 1. Haghas Tasinda Hashas Ezmesi Hazirlanigi

,// ‘\ ." i

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmigtir.

2.5.2. Kaymak

Kaymak, Gida Maddeleri Tiiziigli’'ne bakildiginda minimum % 60 oraninda siit
yagindan olusan ve krema olarak tanimlanan bir {iriindiir (Kurt ve Ozdemir, 1988).
Afyonkarahisar’da kaymak iretiminde cesitli hayvan siitleri kullanilmasina ragmen,
genellikle manda siitii tercih edilmektedir. Hashas kiispesi ile beslenen mandalarin
stitlerindeki yag orani daha yiiksektir ve bu da siitiin kalitesini arttirmaktadir. Manda
siitlinlin yiiksek yag ve kuru madde icerigi ile birlikte kaymak baglama oraninin yiiksek
olmast ve yag renginin beyaz olmasi bu siitiin tercih edilmesindeki temel nedenler
arasinda yer almaktadir. Afyonkarahisar kaymagini 06zel kilan sebep budur.
Kahvaltilarda bal ile birlikte tiiketildigi gibi, tatlilarda kullanim orani da oldukga
yiiksektir (Ozkaya ve Cémert, 2017).

Resim 2. Kaymak

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmustir.
2.5.3. Sucuk

Geleneksel Tiirk mutfag: {iriinlerinden biri olan sucuk, uzun yillardan bu yana
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Tiirk sofralarinda 6nemli bir yere sahip olup halen biiyiik bir ilgi gérmektedir. Sucuk,
gecmiste etin ¢ekilip kiyma sekline getirilerek baharatlarla karistirilip ince bagirsaklara
doldurulup fermente edilmesi yontemiyle iiretilmektedir. Hammadde kullanim1 sucugun
kalitesini belirleyen en 6nemli faktorlerden biridir (Ozkaya ve Cémert, 2017: 61).
Afyonkarahisar sucugunun diger sucuk tiirlerinden farkli olmasmin temel sebebi,
Ozellikle Kayseri sucugundan daha az baharatli olmas1 ve etin daha belirgin tadina sahip
olmasidir. Afyonkarahisar sucugunun 6zgiin lezzeti, bolgede yetistirilen mandalardan
elde edilen etten gelmektedir. Ciinkii bolgedeki mandalar, Afyonkarahisar cografi isaret
potansiyeli yiiksek tarim {iirlinii olan hashasin kiispesi ile beslenmektedirler. Bu nedenle
Afyonkarahisar sucugu pisirildiginde genellikle kurumamakta, tiiketimi daha kolay
olmakta ve kokusu rahatsizlik vermemekte ve sindirim agisindan herhangi bir zorluk

yaratmamaktadir (Artam, 2024).

Resim 3. Sucuk

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmustir.

2.5.4. Patates

Patates, tek yillik bir bitki olup yumrular1 nisasta, protein, vitaminler ve demir
gibi Onemli besin maddelerini igermektedir. Patates, yliksek karbonhidrat icerigi
nedeniyle yliksek kalorili bir besindir. Nigasta igerigi yiliksek olan patates, endiistriyel
kullanim i¢in nisasta ve alkol {iretimi ile birlikte hayvan yemi olarak da
degerlendirilmektedir. Bu nedenle, patates ve patates temelli tirtinler giiniimiizde 6nemli

besin kaynaklar1 arasinda yer almaktadir (Senol, 1971). Afyonkarahisar’da ozellikle
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Suhut ve Sandikl ilgelerinde yetistirilen patates bdlgenin mutfak kiiltiirtindeki yerini
almistir. Patatesin hem yemeklerin iceriginde ve bilhassa hamur islerinin igerisinde
kullanildigini s6ylemek miimkiindiir (Kizildemir, 2019: 654). Ekmek iiretiminde patates

kullanilmas1 ekmeklerin lezzetini attirmakta ve bayatlamay1 geciktirmektedir.

2.5.5. Lokum

Bogazi rahatlatan anlamina gelen “Rahat ul- hulkum” kelimesi zamanla lokum
admi almis ve geleneksel bir tatliya donligmiistiir. Bu tatli hazirlanisi ve sunumuyla
yoresel oOzellikler gostermektedir. Tirk mutfaginin 6nemli tathilarindan biri olan
lokumun ilk seri liretimi, bal ve meyve suruplari ile un karisimiyla gerceklestirilmistir.
Ancak zamanla tat ve firetim agisindan degisiklikler meydana gelmistir. Bu
degisikliklerin nedeni rafine seker ve nisastanin kullaniminin artis gostermesidir.
Lokum ozellikle 6zel giinlerde vazgegilmez bir ikramlik olarak tiiketilmektedir (Naskali
ve Argin, 2017: 167-168). Lokum 6nemli bir tarihi gegmise sahip olan Tiirk mutfaginin
diinya iizerindeki diger iilkeler tarafindan kabul gormiis lirtinlerinden biridir (Baydeniz,
2023: 39). Afyonkarahisar’da geleneksel Tiirk tatlisi olan lokumun biiyiik Olgiide
iretimi ve satis1 gergeklesmektedir. Kaymakli lokum olarak bilinen lokum c¢esidi
Afyonkarahisar’a 6zgiidiir. Bununla birlikte, ¢ikolatali, fistikli, findikl1 ve cevizli gibi
lokum g¢esitleri de bulunmaktadir (Kizildemir, 2019: 652).

Resim 4. Lokum

£ " : [ a5 1

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmstir.
2.5.6. Kiraz

Tiirkiye’nin diinya capmnda kiraz iretiminde lider konumda olmasi ve
tiikketicilerin kiraza olan talebinin artmasi, meyve kalitesini ve aromasini yiikselten
uygulamalarin 6nemini de arttirmistir. Kiraz liretiminde istenen kaliteye ulasabilmek

icin, iireticiler g¢esitli geleneksel islemler ve modern tarim teknikleri kullanmaktadir.

35



Tiirkiye’nin uygun iklim ve toprak kosullari, kiraz yetistiriciligi agisindan Snemli
avantajlar saglamaktadir. Farkli ekolojik yapiya sahip cografi bolgeler ve cesitlerin
hasat olgunluguna gore gelisme zamanlar1 dikkate alindiginda, kiraz meyveleri mayis
ay1 basindan temmuz ay1 sonuna kadar pazarda bulunabilmektedir (Baldan, 2023:1-4).
Kiraz Afyonkarahisar’in Sultandagi ilgesinde yogun sekilde yetistirilmekte olup
meyvecilik ilgenin baslica gecim kaynaklarindan birini olusturmaktadir. Ozellikle
Napolyon kiraz1 Avrupa’nin cesitli iilkelerine (Almanya, Fransa, Ingiltere, Hollanda ve

Belgika) ihraci gerceklestirilmektedir (Aydin, 2015: 27).

Resim 5. Kiraz

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmustir.
2.5.7. Patatesli Ekmek

Tiirk mutfaginda temel bir konuma sahip olan tahillar, glinlimiizde ¢esitli gida
kaynaklar1 olarak tiiketilmektedir. Bunlar arasinda 6zellikle ekmek tiiketiciler tarafindan
vazgecilmez bir besin maddesi olarak Onem kazanmaktadir (Cakmak, 2021: 36).
Patatesli ekmek 6zgiin 6zelligini tas firinda odun atesi esliginde kontrollii bir sekilde
yavas yavas pisirilerek kazanmakta ve bu yodntemle tazeligini uzun siire muhafaza

etmektedir (Ciftci, 2019: 41).

Resim 6. Patatesli Ekmek

’ Y

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmstir.
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2.5.8. Visne

Cay ilgesi visnesi, 2007 yilinda cografi isaret alarak tescillenmistir. Cay
visnesinin en dikkat ¢ekici 6zelligi, igerigindeki %70 oraninda siradir. Visne gida,
kozmetik ve saglik endiistrilerinde kullanilmaktadir. Tiirkiye’nin diger bolgelerinde
visne bulunmadigi donemlerde Cay ilgesinin ge¢ hasadi, meyvenin dayanikliligi ve
catlama yapmamas: gibi 6zellikler, tercih edilme sebepleri arasindadir (Ozkan, 2019:

25).

Resim 7. Vigne

Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmigtir.

2.6. COGRAFI ISARATLI URUNLER

Yoresel mutfak, bulundugu bdolgeye ait izler tasiyan, bolgedeki adetlerle
biitiinleserek cografi olarak isaretlenen iriinleri ifade etmektedir. Arastirmacilar yoresel
yemekleri geleneksel davetlerde tiiketilen, kusaktan kusaga aktarilan, bulundugu
bolgesel yapiyla uyum 6zelligini kaybetmeden hazirlanan, diger gida iiriinlerinden ayirt
edilebilecek ozelliklere sahip gidalar olarak belirtmektedir (Guerrero vd., 2009: 347).
Cografi isaret boyutunda tescil edilen iiriinler i¢in mense adi, tiriin adi ve mahreg isareti
adi altinda Sekil 2’de verilen c¢esitli amblemler kullanilmaktadir. Cografi isaretli
iirlinler, mense ya da mahreg isareti ad1 altinda tescillenmektedir.

Sekil 2. Tescilli Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Amblemleri
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2.6.1. Mense

Mense adi, bir irlinlin iretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tamaminin
smirlar1 belirlenmis cografi alanda gergeklesmesi durumunda verilen bir tiir cografi
isarettir. Bu tiir lirtinler, temel niteliklerini belirli bir cografi alandan saglayan ve iiretimi
tamamen o cografi alanda gergeklesen iiriinlerdir. Mense adi tescili yapilan {iriinlere
ornek olarak Isparta giilii, Erzincan tulum peyniri, Kayseri pastirmasi, Pervari bali ve
Antep fistig1 gosterilebilir. Bu tiir iirlinler, niteliklerini ve kalitelerini sadece ait
olduklar1 cografi ¢evrenin ortam oOzelliklerinden ve iiretim yontemlerindeki kiiltiirel
ozelliklerden kazanabilirler (Caligkan, 2013: 38). Bir iiriiniin mense adini tagimasi igin

su sartlarin saglanmasi gerekmektedir:

e Cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan, bolge ya da ¢ok 6zel durumlarda

tilkeden kaynaklanan bir {iriin olmasi,

o Tiim 6zelliklerini, esas niteligini veya 6zeliklerinin bu yore, alan veya bolgeye

0zgl cografi unsurlardan kaynaklanan bir iirlin olmast,

o Uretimi, islenmesi ve diger tiim islemlerinin tamamiyla bu yore, alan veya

bolge sinirlart iginde yapilmasi gerekmektedir (Sahin ve Meral, 2012: 88).
2.6.2. Mahrec

Mahreg isareti, bir Uriinlin cografi smirlar1 belirlenmis bir yore, alan veya
bolgeden kaynaklanmasini; belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibariyle bu
yore, alan veya bolge ile dzdeslesmis olmasmni ifade etmektedir. Uriiniin {iretimi,
islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis yore, alan veya bolge sinirlari
iginde gergeklesmesi kosuluyla, o yore, alan veya bolge adini1 temsil etmektedir (Toprak
ve Oguz, 2017: 968). Burada mense adi ile mahreg isareti arasindaki temel farklar

sOyledir:
Mense Adi:
e Bir yore, alan, bolge veya istisnai olarak iilkeye 6zgii {iriin,
e Tiim nitelikleri veya esas niteliklerinin bu yoreden kaynaklanmasi,
e Uretim, islenme ve diger islemlerin tiimiiyle bu yoérede yapilmast.
Mahreg Isareti

¢ Bir yore, alan, bolgeye 6zgii iiriin olmasi,
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¢ Belirgin bir niteliginin, iinliniin bu yoéreden kaynaklanmasi,

e Uretim, islenme ve diger islemlerin en az birinin ydrede yapilmasi (Toprak ve
Oguz, 2017: 968).
2.7. AFYONKARAHISAR’IN COGRAFI TESCIL ALMIS GIDA URUNLERI

Afyonkarahisar mutfagina ait cografi isaret tescili almig 40 gida {iriini
bulunmaktadir. Bunlardan 7’si mense adi, 33’1 ise mahreg isareti olarak tescillenmistir.
Cografi isaretlerin korunmasinin baglica sebepleri arasinda ticaretin gelismesi,

ekonomik ve tarimsal gelisme yer almaktadir (Gokovali, 2007: 141). Afyonkarahisar

mutfagina ait tescil almis gida tirtinleri Tablo 10°da gosterilmistir.

Tablo 10. Afyonkarahisar Mutfaginda Cografi Isaret Tescili Almis Olan Gida Uriinleri

< e . Cografi isaretin _— Tescil
Cografi Isaretin Ad1 tird Urilin Grubu Tarihi
1 | Afyon Pastirmasi Mahreg Isareti Islenmis Islenmemis Et Uriinleri | 02.08.2005
2 | Afyon Sucugu Mahreg Isareti Islenmis Islenmemis Et Uriinleri | 02.08.2005
3 Cay Ilgesi Visnesi Mense Adi Islenmls,_ islenmemis meyve ve 10.09.2007
sebzeler ile mantarlar
- Peynirler ve tereyagi disinda
4 | Afyon Kaymagi Mense Adi o 1o 10.07.2009
kalan siit tirlinleri
5 Afyonvlgarahlsar Patatesli Mense Adi Firincilik ve pastacfﬂlk. 30.07.2018
Ekmegi mamulleri, hamur igleri, tatlilar
6 | Suhut Keskegi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 11.12.2018
Afyon Kaymakli Ekmek . . Firincilik ve pastacilik
! Kadayifi Mahreg Isareti mamulleri, hamur igleri, tatlilar 11.12.2019
Sultandagi Gilli Ki i i i i
8 ultandagl Gilll Kirazi Mense Adi Islenmis ve }slenmemm meyve 08.01.2021
ve sebzeler ile mantarlar
9 | Sultandagi Kirazi Mense Adi Islenmis ve ! slenmemis meyve 08.01.2021
ve sebzeler ile mantarlar
10 | Emirdag Giiveci Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 19.01.2021
11 | Afyon Lokumu Mahreg Isareti Clk olata, sekerleme ve tiirevi 25.01.2021
iriinler
12 Afyonkarahisar [libada Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 10.03.2021
Sarmasi
13 Ilzg};?enkarahlsar Cullama Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 17.03.2021
< - ; . Firincilik ve pastacilik
14 | Afyon Agziagig1 Mabhreg Isareti mamulleri, hamur isleri, tathlar 29.04.2021
15 | Afyon Biikmesi Mahreg isareti | | rinetlik ve pastacilik. 29.04.2021
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
16 | Afyon Kebabi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 29.04.2021
17 | Afyon Patlican Boregi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 29.04.2021
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Tablo 10 (Devam). Afyonkarahisar Mutfaginda Cografi Isaret Tescili Almis Olan Gida

Uriinleri
e . Cografi isaretin _— Tescil
Cografi Isaretin Adi tiirid Uriin Grubu Tarihi
18 Afyonkarahisar Velense Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 29.04.2021
Hamur As1
19 | Emirdag Dolgulu Koftesi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢corbalar 26.05.2021
20 | Emirdag Yumurtali Pidesi | Mahreg fsareti | | rnctlik ve pastacilik 26.05.2021
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
21 Af)ionkarahlsar Manda Mense Adi Peymrl?r ve tereyag disinda 97 07.2021
Yogurdu kalan siit tirtinleri
. g : . Peynirler ve tereyagi disinda
22 | Emirdag Koyun Yogurdu Mabhreg Isareti Kalan siit iirtinleri 06.09.2021
23 Afyonkarahlsar Goce Mahreg Isareti Yemekler ve ¢gorbalar 15.11.2021
Koftesi
24 | Sandikli Kapama Yemegi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 17.12.2021
25 | Sandikli Kiirek Helvasi Mahreg Isareti ?1'1.(0121'[3, sekerleme ve tiirevi 20.01.2022
iiriinler
26 | Sandikli Haghas Ezmesi Mahreg Isareti Diger iirlinler 20.01.2022
27 | Sandikli Sag¢ Eti Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 20.01.2022
hut Patatesi i i i i
28 Suhut Patatesi Mense Adi Islenmis ve }slenmemls meyve 05.04.2022
ve sebzeler ile mantarlar
Afyonkarahisar O i .
gg | AYOmKArasarvmest Mahreg isareti | Frnethik ve pastacilik 23.05.2022
mamulleri, hamur igleri, tatlilar
30 ﬁ\iflgsnkarahlsar Mercimekli Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 23.05.2022
Afyonkarahisar Hurma . . Firincilik ve pastacilik
31 Baklavasi Mahreg Isareti mamulleri, hamur isleri, tatlilar 23.05.2022
32 | Dinar Taptama Kofte Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 06.06.2022
33 | Sandikli Leblebisi Mahreg isareti | [Sienmis ve islenmemis meyve | 5 4 5599
ve sebzeler ile mantarlar
34 | Afyonkarahisar Ak Pide | Mahreg isarcti | | rncthik ve pastacilik 30.11.2022
mamulleri, hamur isleri, tatlilar -
35 Afyonkarahisar Haghaslt Mahreg isareti Firincilik ve paSta(flllk. 01.12.2022
Katmer mamulleri, hamur isleri, tatlilar
36 | Bolvadin Mantist Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 01.12.2022
37 | Sandikli Alacasi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 30.01.2023
38 | Bolvadin Firin Eti Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 24.02.2023
39 Afyon_kara_hlsar Nisan Mahreg sareti Firincilik ve pasta(,tlllk. 01.05.2023
Kurabiyesi mamulleri, hamur isleri, tatlilar
40 | Iscehisar Mermer Kebabi Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 07.07.2023

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portal1, 2023.
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Tablo 10’da yer alan tescillenmis iiriinler, Afyonkarahisar mutfaginin
zenginligini ve cesitliligini yansitmaktadir. Tescil edilen bu iiriinler, belirli bir cografi
bolgede iiretildiginde o bolgenin kosullarinin ve Ozelliklerinin iirtin {izerinde etkili
oldugunu gostermektedir. Tabloda islenmis ve islenmemis et iriinleri, meyve ve
sebzeler, siit iirtinleri, firincilik mamulleri, tathilar, sekerlemeler gibi genis bir iiriin
yelpazesi yer almaktadir. Tescil tarihleri, iirinlerin cografi isaret aldig1 veya iiretime
baslandigi zamanlar1 belirtmektedir. Bu irlinlerin cografi isaret tescili almasi,
Afyonkarahisar’in gastronomik zenginligini ve bolgesel kimligini koruma ve tanitma
acisindan Onem tasimaktadir. Ayrica yerel ekonomiye katkida bulunmakta ve bu

bolgenin kiiltiirel mirasini yasatmaktadir.
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IKiNCi BOLUM
AMAC, ONEM, ARASTIRMA SORUSU VE YONTEM
1. ARASTIRMANIN AMACI

Bu c¢alismanin amaci, Afyonkarahisar’da yoéresel yemeklerin sunulmasini
etkileyen faktorleri belirlemektir. Afyonkarahisar’m UNESCO Yaratict Sehirler Agi
gastronomi temasinda Tiirkiye’de 6nemli bir konuma sahip olmasi dikkate alindiginda,
bu calisma sehirdeki yoresel yemeklerin restoranlarda temsil edilme durumunu ve bu

durumu etkileyen etkileyen faktorleri ortaya koymay1 hedeflemektedir.
2. ARASTIRMANIN ONEMI

Afyonkarahisar, zengin gastronomik mirasi ve kiiltiirel gesitliligi ile Tiirkiye’nin
one cikan sehirlerinden biridir. Sehrin mutfagi, yerel halkin giinliik yasamindan tarihi ve
kiiltiirel ge¢gmisine kadar pek ¢ok unsuru yansitarak benzersiz bir kimlik olusturmustur.
Ancak bu yoresel lezzetlerin korunmasi, tanitilmasi ve siirdiiriilebilir hale getirilmesi,

gastronomi turizmi ve kiiltiirel mirasin devamlilig1 agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Isletmelerin yoresel yemekleri meniilerine dahil etme tercihleri, yerel mutfagin
yasatilmasinda ve tanitilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu tercihler sadece
gastronomi turizmine katkida bulunmakla kalmayip ayni zamanda bdlge ekonomisini

desteklemekte ve kiiltiirel degerlerin yeni nesillere aktarilmasini saglamaktadir.

Bu baglamda Afyonkarahisar’da yiyecek igecek isletmelerinde ydresel
yemeklerin  sunulmasint  etkileyen faktorlerin incelenmesi, yoresel mutfagin
stirdiiriilebilirligini saglamak adina stratejik bir yol haritasi olusturulmasma katkida
bulunacaktir. Arastirmanin sonuglar1 hem restoran isletmecileri hem de yerel yonetimler
icin yol gosterici bilgiler sunarak yoresel yemeklerin daha genis kitlelere ulasmasini ve

Afyonkarahisar’in gastronomi turizminde hak ettigi yeri almasini destekleyecektir.

Bu caligma Afyonkarahisar’in UNESCO Yaratici Sehirler Agi gastronomi
temasinda Tiirkiye’deki iic sehirden biri olarak belirlenmesiyle daha da Onem
kazanmaktadir. Sehrin bu prestiji yerel yemeklerin restoran meniilerindeki varliginin,
kiiltiirel ve turistik degerini ortaya koymaktadir. Yerel yemeklerin restoran meniilerinde
yer almasi veya almamasi, sehrin kiiltiirel mirasinin ve turistik ¢ekiciliginin bir
yansimasidir ve bu durumun incelenmesi, sehrin turizm potansiyelini ve ekonomik

katkisim1 anlamak i¢in 6nemlidir. Ayrica yoresel yemeklerin restoranlarda bulunmasi,
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yerel lreticilere ve tedarikgilere ekonomik fayda saglamasi ve bu durumun ekonomiye
etkisi de arastirmanin onemli bir boyutunu olusturmaktadir. Yoresel yemeklerin
restoran meniilerindeki varligi, sehrin gastronomi turizmi potansiyelini de
etkilemektedir. Bu ¢alisma Afyonkarahisar’in kiiltiirel kimliginin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi icin stratejiler gelistirmek adma da onemli bir adim niteligi

tasimaktadir.
3. ARASTIRMANIN SORULARI

Yoresel yemeklerin isletmelerde sunumunu etkileyen faktorleri belirlemek adina

yapilan bu ¢alismada iki farkli arastirma sorusu belirlenmistir. Bunlar:

e Afyonkarahisar mutfagina ait yoresel yemekler isletmelerde ne derece

sunulmaktadir?

e Afyonkarahisar mutfaginin isletmelerde sunulmasini etkileyen faktorler

nelerdir? seklinde olusturulmustur.
4. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Bu calisma Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunulmasini etkileyen
faktorleri belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. Ancak arastirma siirecinde bazi
sinirliliklar g6z oniinde bulundurulmustur. Arastirmanin evreni, Afyonkarahisar’da
faaliyet gosteren tiim yiyecek igecek isletmelerini kapsamasina ragmen zaman ve
maliyet kisitlamalar1 nedeniyle yalnizca bagimsiz otel ve restoranlar tizerinde
yogunlagilmistir. Bu durum ¢alismanin daha genis bir gastronomi yelpazesine yonelik

bulgular sunma potansiyelini sinirlandirmaktadir.

Veri toplama siirecinde kullanilan nitel yontemler, arastirma bulgularinin
giivenilirligi ve gecerliligi ilizerinde etkili olabilecek bazi simirlamalara sahiptir.
Gortisme teknigi, katilimeilarin 6znel deneyimlerine dayandigi i¢in katilimeilarin bilgi
verme istekliligi, deneyimlerini aktarma bigimleri veya olaylar1 algilama sekilleri, elde
edilen verilerin dogrulugunu etkileyebilir. Yari yapilandirilmis goriismeler, restoran
sahipleri ve seflerle gerceklestirilmis olup bu kisilerin demografik cesitliligi veya
mesleki  deneyimlerinin homojen olmamasi  sonuglarin  genellenebilirligini

kisitlamaktadir.

Gozlem teknigi ise restoranlarin gergek zamanli durumunu incelemek icin etkili

bir yontem olmakla birlikte, belirli zaman dilimlerinde yapilmasi, tiim igletmelerin
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genel durumuna dair daha genis bir perspektif sunma imkanini siirlamaktadir.
Gozlemler, sadece belirli isletmelere odaklandigindan, elde edilen veriler
Afyonkarahisar mutfagimnin daha genel karakteristiklerini yansitmakta yetersiz kalabilir.
Ayrica gozlem siiresince isletmelerin giinliik operasyonlar1 veya mevsimsel degiskenler

gibi faktorler de degerlendirilmemistir.
5. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu arastirma Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen
faktorlerin  belirlenmesi  amaciyla  gergeklestirilmistir.  Arastirmanin  evrenini,
Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren tiim yiyecek icecek igletmeleri olusturmaktadir.
Ancak zaman ve kaynak sinirlamalari nedeniyle yalnizca bagimsiz otel ve restoranlar
orneklem olarak belirlenmistir. Arastirma kapsaminda toplam 17 isletme ile goriisme
gerceklestirilmistir.  Isletme  sayisinin  belirlenmesinde,  Afyonkarahisar’daki
gastronomik ¢esitliligin en iyi sekilde temsil edilmesi ve yoresel yemeklerin sunumunda
etkili olan dinamiklerin derinlemesine anlasilmasini saglama amaci etkili olmustur. Bu
siirecte igletmelerin cografi dagilimi, miisteri profili, meniilerindeki yoresel yemek
cesitliligi ve isletme tiirleri dikkate alinmistir. Ayrica gorlisme ve gozlem teknikleriyle
elde edilen verilerin derinlemesine analiz edilmesine olanak taniyacak uygun bir

orneklem biiyiikliigii olarak degerlendirilmistir.

Arastirmada nitel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Bu yaklasim algilarin ve
olaylarin dogal baglamda biitiinciil ve gercekei bir sekilde ele alinmasini saglamaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2016: 41). Veri toplama araclar1 olarak dokiiman incelemesi,

goriisme ve gozlem teknikleri tercih edilmistir.

Aragtirmanin ilk asamasinda dokiiman incelemesi yapilmistir. Bu siiregte
Afyonkarahisar mutfagi ve yoresel yemekler hakkinda bilgi edinmek amaciyla tezler,
bildiri makaleleri ve kitaplar 10 Temmuz 2023 ile 27 Eyliil 2023 tarihleri arasinda
incelenmistir. Literatiir taramasi ile bolgedeki gastronomi hakkinda mevcut durumun
ortaya konmasini ve arastirmanin temel verilerinin saglanmasini hedeflemistir. Bu

donemde 6zellikle Afyonkarahisar mutfagina 6zgii yemeklere odaklanilmigtir.

Aragtirmanin ikinci asamasinda goériisme teknigi kullanilmigtir. Goriisme, nitel
arastirmalarda siklikla tercih edilen ve katilimcilarin algilarini, deneyimlerini ve
siireclere iligkin degerlendirmelerini anlamak i¢in etkili bir yontemdir (Yildirnm ve

Simsek, 2016: 129). Bu arastirmada katilimcilarin yoresel yemeklerin sunumuna
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yonelik deneyimlerini ve bu siiregte karsilasilan zorluklari detayl bir sekilde anlamak

amactyla yar1 yapilandirilmig gériisme sorulari uygulanmistir.

Bunun yani sira gozlem teknigi de kullanilmistir. Gézlem arastirmacinin dogal
ortamda bulunarak, olaylar1 bir pargasi gibi deneyimledigi ve bu deneyimleri raporladigi
bir veri toplama yontemidir (Shagrir, 2017: 13). Bu arastirmada gdzlem, restoranlarin
hizmet sunumu, menii yapilart ve yoresel yemeklerin sunum sekillerine dair ayrintili
bilgi saglamistir. Arastirmacinin dogal ortamda bulunarak yaptig1 gézlemler, katilimci

goriismelerinden elde edilen bilgileri desteklemis ve zenginlestirmistir.

Son olarak arastirmada kullanilan ydntemlerin birbiriyle baglantili olarak
uygulanmasi, nitel veri toplama siirecine biitlinclil bir yaklagim kazandirmistir.
Dokiiman incelemesi, goriisme ve gozlem tekniklerinden elde edilen veriler bir araya
getirilerek arastirma kapsamindaki sorulara yanit bulunmasi ve analiz siirecinin daha
giivenilir hale getirilmesi amaglanmigtir. Ayrica zaman ve kaynak sinirlamalarinin
arastirma siirecini etkiledigi ve bu nedenle belirli isletmelerin 6rneklem olarak secildigi

g6z onilinde bulundurulmustur.

Tablo 11. Afyonkarahisar Mutfagi Uzerine Yaymlanmis Makaleler ve Bildiriler

Yazar Baslhik Yayimladig1 Yer Yil
Otel mutfaklarinda hashasin kullanimi ile | N. Kozak (Editor) Prof.

ng&;;ﬁ ilgili bir degerlendirme: Afyonkarahisar | Dr. Fermani Mavis An1 2008
ve yakin ¢evredeki iller 6rnegi Kitabi, 115-136.
. . Afyonkarahisar’da Tiiketime Sunulan < i, . -
Saglik Bilimleri Enstit
Iielég.lﬁiu Afyon Kaymaklarinda Bazi Patojen agitic BHmiert BRstiust 2009
Ve Bakterilerin Aranmast
Cihan, ., e .
Yilmaz ve Afyonkarahisar’in Gastronomi Turizmi Avrasya Bilimler
Denktas Agisindan Tanitilmasinda Geleneksel Ve | Akademisi Sosyal 2017

Yenilik¢i Gida Uriinlerinin Kullanilmas: | Bilimler Dergisi,

Sandikci ve | Afyon Kaymag: ve Afyonkarahisar Proceedings Book, 852. 2017

Ozkan Mutfagindaki Yeri
Bovraz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
yraz, Ogrencilerinin Workshop Etkinlikleri Journal of Tourism &
Cetin, Mutlu 3 . . . 2018
ve Soybali Algisinin I?egerlendlr'll‘r.neSL Afyon Gastronomy Studies
Kocatepe Universitesi Ornegi
Cnar ve Isin Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii ve Journal of Tourism & 2023
3 Karakteristik Ozellikleri Gastronomy Studies

Afyonkarahisar’da Satisa Sunulan Afyon Journal of Tourism &

Kaymaklarinin Mikrobiyolojik Gastronomyv Studies 2018
Ozellikleri y

Tomar ve
Akarca
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Tablo 11 (Devam). Afyonkarahisar Mutfag: Uzerine Yayinlanmis Makaleler ve Bildiriler

Yazar Baslhik Yaymladig: Yer Yil
International Journal
Boyraz Cografi Isaretli Uriinler: Afyonkarahisar Entrepreneurship a_m_d 2019
Management Inquiries
(Journal EMI) Dergisi
. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Uzerine | Journal of Tourism &

Kizildemir . - . . 2019
Bir Degerlendirme Gastronomy Studies
Afyonkarahisar Mutfaginin Turizm

Baytok, E.gl.tln’ll Alan Ogrenciler Tarafindan Journal of Tourism &

Pelit ve Bilinme ve Tadilma Durumlarinin Gastronomyv Studies 2020

Cerit Tespiti Uzerine Bir Arastirma: Afyon y
Kocatepe Universitesi Ornegi

Celik, _ .

Esnaf Lokantalarinda Otantiklik: Asci Journal of Tourism &

Sandike1 ve w . 2020

Cerit Bacaksiz Ornegi Gastronomy Studies

?{i((il;’ve A Regional Food of Afyonkarahisar Tiirk Diinyas1 Turizm 2020

¢ Cuisine: Sausage Doner Kebab Arastirmalar1 Dergisi

Maden
Afyonkarahisar Mutfaginin Y 6resel Ankara Haci Bayram Veli

Citak ve oo . . .o g

Sandiket Corbalari ve Diger Sehirlerle Universitesi Turizm 2020
Kargilastirilmasi Fakiiltesi Dergisi

Sandikel Unesco Gastronomi Kenti .

? - i 2020

Mutlu ve Afyonkarahisar Mutfag1 Uzerine Yapilan Xlrl;kt;rnl;r;ﬁi Deraisi

Mutlu Calismalarin Bibliyometrisi ¥ £
Koronaviriis (Covid-19) Salgininin

Sandike1 ve | Meniilerde Meydana Getirdigi Journal of Tourism & 2021

Coban Degisikliklerin Incelenmesi: Gastronomy Studies
Afyonkarahisar ili Ornegi
Yerel Restoran Isletmecilerinin

Celik, Kart | Afyonkarahisar’in “UNESCO Tiirk Turizm 2021

ve Sandikct | Gastronomi Sehri” Unvanina Yo6nelik Aragtirmalart Dergisi
Goriislerinin Degerlendirilmesi

Sarac, Kaya, o o

Pamukeu ve | Gastronomi turizminin geligsmesinde Isgglﬂ;elsgﬂ[ijr?ll]:r];ﬁ:fjlt"S" 2021

Sandiket tarihi Afyonkarahisar konaklarinin énemi Dergisi us

Kil i

S Ve Tiirkiye’de Gastronomik Hediyelesme Meri¢ Ul.l.l slararasi Sosyal

Giiler N . A ve Stratejik Arastirmalar 2021

Siireci: Afyonkarahisar Ornegi L
Dergisi

Mutlu ve Gastronomi Envanteri Olusturulmasi: Journal of Tourism & 2022

Sandike1 Gastronomi Sehri Afyonkarahisar Ornegi | Gastronomy Studies

Kart, Sarag, | Afyon Sucugu Ureticilerinin Dokuz Eylul University

Pamukgu ve | Siirdiriilebilir Gastronomi Kapsaminda | Journal of Graduate 2022

Sandike1 Cografi Isaret Tesciline Yonelik Algilart. | School of Social Sciences
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Tablo 11 (Devam). Afyonkarahisar Mutfagi Uzerine Yayinlanmis Makaleler ve Bildiriler

Yeri

Yazar Baslhik Yaymladig: Yer Yil
Afyonkarahisar Ili Gastronomi Turizmi Anadolu Universitesi
Zencir Potansiyelinin Swot Analizi Ile Mesleki Egitim ve 2022
Degerlendirilmesi Uygulama Dergisi
Hatira Paranin Gastronomi Temali
Kilig ve Yaratic1 Kentlerin Pazarlanmasindaki Tiirk Turizm 2022
Giler Rolii: Gastronomi Sehri Afyonkarahisar | Arastirmalar1 Dergisi
Tiirkiye Ornegi
Geleneksel Ekolojik Bllgmln I:Iayz.ita Kaz Daglan ve
Yansimasi: Afyonkarahisar Yoresinde i,
C 1 < Geleneksel Ekolojik
Karakaya Dogal Yontemlerle Yogurt Yapma o 2022
. . Bilgi, 127.
Teknikleri
Bavdeniz ve | IMportance of Turkish Delight and Turkish Academic
Sar)1/ dike Afyon Cream from Intangible Cultural Research Review 2023
et Heritage Elements for Afyonkarahisar
Cografi isaretli {irlinlerin somut olmayan
Dikmen kiiltiirel miras Tiirk mutfak kiiltiirt
Boyraz ve unsurlariyla karsilastiritlmasi: UNESCO Tourism and Recreation, | 2023
Sandike1 gastronomi sehri Afyonkarahisar ili
ornegi
Baydeniz, Yerel Mutfak Algis1 Gastro Aktivite Ve Safran Kiiltiir ve Turizm
Kilici ve Gastro Deneyimin Destinasyon Marka Arastirmalart Dereisi 2023
Celik Imajina Etkisi: Afyonkarahisar Ornegi 3 &
Mutlu Afyonkarahisar’da Yenilebilir Yabani Journal of Tourism & 2023
Otlar ve Tiiketim Bigimleri Gastronomy Studies
Oz Uyum ve Kendini Kesfetme -Cl;?t(; Case of Gastronomy
| 51 - . _
Cilgmoglu Duygusunu.n Mar.ka Deneylml_ne Etkisi: Afyonkarahisar). Journal | 2023
Gastronomi Sehri Afyonkarahisar .
Ornesi of Tourism &
g Gastronomy Studies,
Mutlu ve Gastronomi Rotalar1 ve Onemi: Journal of Tourism & 2023
Sandikct Afyonkarahisar Ornegi Gastronomy Studies
. Gastronomi Sehri Afyonkarahisar ve . .
Gliner ve X . . | Giuincel Turizm
- Slow Food Nuh’un Ambar1 Projesindeki .. 2023
Cilginoglu Arastirmalar1 Dergisi

Tablo 11 incelendiginde Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak segilmesinin

ardindan, ozellikle 2019 yilindan itibaren bu alanda yapilan akademik calismalarin

sayisinda belirgin bir artis goézlenmektedir. Bu durum sehrin gastronomi turizmi

potansiyelinin arttifin1 ve akademik cevrelerin bu alana daha fazla ilgi gosterdigini

gostermektedir. 2019 yilinda yapilan ¢aligmalarin ¢ogunlugu Afyonkarahisar’in cografi

isaretli Uriinleri, yoresel yemekleri ve mutfak kiiltiirii lizerine odaklanmistir. Ayrica bu

calismalarin bir kismi gastronomi egitimi alan 6grencilerin Afyonkarahisar mutfagi
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hakkindaki algilarina yonelik arastirmalara da yer vermistir. Ozellikle son yillarda
yapilan calismalarin ¢esitliligi, Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi potansiyelinin
genis bir yelpazede ele alindigin1 gostermektedir. Bu calismalar sehrin  yoresel

lezzetlerinin tanitimi, turizm egitimi, cografi isaretli iirlinlerin tescili gibi konulari

kapsamaktadir.

Tablo 12. Afyonkarahisar’in Mutfag1 ve Gastronomisi Uzerine Yapilmis Tez Calismalar1

Yazar Caligmanin Baslig Yaymladig1 Yer Yil ,;rfri
Gastronomi Turizminin Afyon K.OC?‘tePe
Sehir Markalagsmasina U.mversnem /.Sosyal . Yiiksek
Ebru AYDIN .. smasina Bilimler Enstitiisii / Turizm | 2015 .
Etkisi: Afyonkarahisar Ili . e o Lisans
Ornegi Isletm§9111g1 ve Otelcilik
Ana Bilim Dali
Afyonkaral_lisar’da Afyon Kocatepe
Hiilya Gastronomi Sunumunun Universitesi / Sosyal .
GOKGOZ Gehstmlmgm Un?sco . Bilimler Enstitiisti / Turizm | 2017 Y_uksek
Gastronpvml Ken_tl Gaziantep isletmeciligi Ana Bilim Dali Lisans
Rehberliginde Bir
Degerlendirme
Toren yemeklerinin
bilinirligi ‘ﬁzerine kusaklar Afyon Kocatepe
. arasindaki farkliliklarin . . .
N?Zmlye belirlenmesine yonelik bir Umv-efs{cem Sosyal Bilimler 2019 Y_u ksek
Ciftei arastirma: Afyonkarahisar ili Enstittisii Lisans
ornegi
Dokuz Eyliil Universitesi /
Mutfak Kiiltirinin Sehir Sosyal Bilimler Enstitiisi /
Belgin Markalagmast Gastronomi ve Mutfak Yilksek
BULGAN Olusturmadaki Etkisi: Sanatlar1 Ana Bilim Dal1 / 2021 L'u 5¢
Afyonkarahisar Uzerine Bir | Gastronomi ve Mutfak 1sans
Aragtirma Sanatlar1 Bilim Dali
Afyon Kocatepe
Gida Saklama Universitesi / Sosyal
. Yontemlerinde Farkliliklarin | Bilimler Enstitiisii / .
ﬁ{t?a”;reatlur Belirlenmesine Yonelik Bir | Gastronomi ve Mutfak 2021 E;lgzesk
Arastirma: Afyonkarahisar Sanatlar1 Ana Bilim Dal1/
Ornegi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bilim Dali
Unesco Yaratict Sehirler
Beyza Ag1 Kapsaminda Iskenderun Teknik Yiiksek
YARAN Degerlendirilen Gastronomi Universitesi Lisansiistii 2022 Lil;a:lz
Sehirlerinin Cografi Isaretli | Egitim Enstitiisii
Uriinlerinin Incelenmesi
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Tablo 12 (Devam). Afyonkarahisar’in Mutfag: ve Gastronomisi Uzerine Yapilmis Tez

Calismalar1
< g Tez
Yazar Calismanin Baglig1 Yayinladig1 Yer Yil g
Tiri
Afyonkarahisar Gastronomi
Hil Envanteri Olusturularak Afyon Kocatepe
M‘LYF‘LU Gastronomi Rotalarinin Universitesi / Sosyal 2022 | Doktora
Belirlenmesi Bilimler Enstitiisii
Yerel Halk Ve Ziyaretcilerin Afyon Kocate
) e pe
Duygusal Y'.yeC?k A'd,!yet', Universitesi / Sosyal
q Gastronomi Imajina Yénelik Bilimler Enstitiisti / Turizm
Erdem . A!gl!grl Ile .Somut Olmayan isletmeciligi Ana Bilim 2023 | Doktora
BAYDENIZ | Kiltiirel M1ra§ Dal1 / Turizm Isletmeciligi
Kapsamindaki Tutumlarinin o
; ; . Bilim Dal1
Incelenmesi: Afyonkarahisar
Ornegi
Afyonkarahisar’m yoresel Afyon Kocatepe
Biisra yemeklerinin ve Universitesi / Sosyal _
ATALKIN hikayelerinin gastronomi Bilimler Enstitlisii / Turizm | 2023 Eu se
turizmi agisindan Isletmeciligi Ana Bilim Dali 1sans
incelenmesi
Unesco Gastronomi Kenti Afyon Kocatepe
Asilhan Kriterleri Rehberliginde Universitesi / Sosyal
Semih Gastronomi Yonetim Bilimler Enstitiisii/ Turizm | 2023 | Doktora
MUTLU Modeli Gelistirilmesi: Isletmeciligi Ana Bilim Dali
Afyonkarahisar Ornegi
Afyonkarahisar ili yoresel Hasan Kalyoncu
Esila yemeklerinin bes farkli Universitesi / Lisansiistii ilesek
BAYAR besin 6gesi Oriintii profili ile | Egitim Enstitiisli / Beslenme | 2024 Eu se
degerlendirilmesi ve Diyetetik Ana Bilim Dali 1ans
Afyonkarahisar patatesli Afyon KOC‘?“E‘pe
o S Universitesi / Sosyal
ekmegi, ekmegin kdyde ve e e
; L Bilimler Enstitiisii / .
Baris yerel isletmelerde iiretimi ile . Yiiksek
. Gastronomi ve Mutfak 2022 .
KAYACAN | yerel piyasada satilan . Lisans
. Sanatlar1 Ana Bilim Dal1 /
ekmeklerin bazi1 duyusal Gastronomi ve Mutfak
ozelliklerinin incelenmesi -
Sanatlar1 Bilim Dal1

Tablo 12 incelendiginde Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak se¢ilmesinin
ardindan, ozellikle 2019 yilindan itibaren bu alanda yapilan akademik calismalarin
sayisinda belirgin bir artis gozlenmektedir. Bu durum sehrin gastronomi turizmi
potansiyelinin arttigim1 ve akademik cevrelerin bu alana daha fazla ilgi gosterdigini
gostermektedir. 2019 yilinda yapilan ¢alismalarin ¢ogunlugu Afyonkarahisar’in cografi

isaretli tirtinleri, yoresel yemekleri ve mutfak kiiltiirii iizerine odaklanmistir. Ayrica bu
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caligmalarin bir kismi1 gastronomi egitimi alan 6grencilerin Afyonkarahisar mutfagi
hakkindaki algilarina yonelik arastirmalara da yer vermistir. Ozellikle son yillarda
yapilan calismalarin cesitliligi, Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi potansiyelinin
genis bir yelpazede ele alindigini gostermektedir. Bu calismalar sehrin yoresel

lezzetlerinin tanitimi, turizm egitimi, cografi isaretli {rilinlerin tescili gibi konular

kapsamaktadir.

Tablo 13. Afyonkarahisar Mutfag1 Uzerine Yayinlanmis Kitaplar

Yazar/Editor Calismanin Baglig1 Yayinlandig1 yer Yil
Irfan Unver Anamin (Afyonkarahisar) -
Nasrattimoglu yemekleri Unal Matbaasi, Ankara 1974
. Afyonkarahisar yemek
Baytok vd. ﬁfzgglfarahlsar yemek kiltiri. Afyon Kocatepe 2013
i Universitesi Yaym, (83).
. i Il Kiiltiir ve Turizm
Mehmet Tanir Afyonkar'a hisar Y drescl Midiirligii YayinlartYayimn 2018
Lezzetleri .
No: 25.
" Afyon Mutfagindan Diinya Remzi Kitabevi, istanbul, s.
Semen Oner Mutfagina Lezzet Yolculugu | 5. 2021
Gastronominin Gizemli Sehri | Afyonkarahisar Belediyesi ve
Mustafa Sandiker Afyonkarahisar Mutfagi Afyon Kocatepe iiniversitesi 2023

Tablo 13’e bakildiginda Afyonkarahisar mutfag: ile ilgili cesitli kitaplar yer
almaktadir. irfan Unver Nasrattinoglu’ nun “Anam (Afyonkarahisar) Yemekleri” adl
kitabi, 1974 yilinda Unal matbaasi tarafindan Ankara’ da yaymmlanmis olup,
Afyonkarahisar’ a ait geleneksel yemekler hakkinda bilgi vermektedir. Baytok ve
digerlerinin 2013 yilinda Afyon Kocatepe Universitesi tarafindan yayimlanan
“Afyonkarahisar Yemek Kiiltiiri” adl1 calismasi, sehrin zengin yemek kiiltiirtinii detayl
bir sekilde ele almaktadir. 2018’de yayimlanan “Afyonkarahisar Yoresel Lezzetleri”
kitabi, Afyonkarahisar’mn ydresel lezzetlerini tanitmak igin i Kiiltir ve Turizm
Miidiirliigii tarafindan basilmistir. Semen Oner’in 2021°de Remzi Kitabevi tarafindan
Istanbul’da yayimlanan “Afyon Mutfagindan Diinya Mutfagma Lezzet Yolculugu” adli
calismasi, Afyon mutfaginin uluslararasi mutfaklar tizerindeki etkisini yansitmaktadir.
2023 yilinda Afyonkarahisar Belediyesi ve Afyon Kocatepe Universitesi tarafindan
yayimlanan “Gastronominin Gizemli Sehri Afyonkarahisar Mutfagi” adli kitap, sehrin
zengin mutfagina odaklanmaktadir. Bu kitaplar Afyonkarahisar mutfagiyla ilgili genis
bir bakis a¢is1 sunmakta olup arastirmacilar ve ilgili tiim okuyucular i¢in 6nemli bir

kaynak niteligi tasimaktadir.
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Ikinci asamada 03.05.2024-2.06.2024 tarihleri arasinda isletme sahibi ve
ascibasi/sef ile yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmigtir. Bu goriismeler
katilimcilarin  deneyimlerini ve bakis agilarimi  ortaya koymayr hedeflemistir.
Gortsmeler belirli temalar g¢ergevesinde yapilmis olup restoranlarin yoresel yemek
kullanimi hakkinda detayli bilgi elde edilmistir. Ayrica gozlem teknigi kullanilarak
restoranlarin meniileri ve hizmetleri incelenmistir. Bu gozlemler arastirmacinin
sahadaki siireglere aktif katilimiyla derinlestirilmistir. Bu yontemler araciligiyla elde
edilen veriler, Afyonkarahisar’daki yoresel yemeklerin restoranlarda nasil yer aldigini
ve bu durumu etkileyen faktorleri anlamaya yonelik kapsamli bir analiz sunmaktadir.
Arastirmada, isletmelere dnceden randevu alinarak ulasilmig, bazi durumlarda ise ayni
giin iginde goriismeler gerceklestirilmistir. Isletme 1 i¢in 02 May1s 2024 tarihinde asc1
bast ile gorlisiilmiis ve 03 Mayis 2024 tarihinde saat 18.45-20.10 arasinda gozlem
yapilmustir. Isletme 2 ile 03 Mayis 2024 tarihinde goriisiilmiis ve 04 Mayis 2024 saat
14.20-16.00 arasinda gdzlem gergeklestirilmistir. Isletme 5 ile iletisim kurulmus, 11
Mayis 2024 saat 12.35-14.30 arasinda gozlem yapilmustir. Isletme 3 i¢in randevu 05
Mayis 2024 tarihinde alinmis ve gozlem 10 Mayis 2024 saat 13.40-14.50 arasinda
gerceklestirilmistir. Isletme 4 icin ise ayn1 giin i¢inde randevu olusturularak goriisme
gerceklestirilmis ve 10 Mayis 2024 saat 18.20-19.45 arasinda gozlem yapilmistir.
Isletme 6 ile 10 May1s 2024 tarihinde iletisime gecilmis ve 11 Mayis 2024 saat 17.30-
19.20 arasinda gdzlem gerceklestirilmistir. Isletme 7 ile iletisim kurularak 12 Mayis
2024 saat 12.50-14.00 arasinda goriisme ve gdzlem yapilmistir. Isletme 8 igin randevu
bir gilin 6ncesinde alinmis, 13 Mayis 2024 saat 14.25-15.40 arasinda gozlem yapilmistir.
Isletme 9 ve isletme 10 igin ise isletmelerin caligma saatlerine uyum saglayarak,
sirasiyla 14 Mayis 2024 saat 17.50-19.25 ve 15 Mayis 2024 saat 14.00-15.45 arasinda
gozlemler gerceklestirilmistir. Isletme 11 icin 15 Mayis 2024 tarihinde randevu
olusturulmus ve 16 Mayis 2024 saat 12.30-14.20 arasinda gdzlem yapilmustir. Isletme
12'ye erigim igin bir giin Oncesinde iletisim kurulmus ve 17 Mayis 2024 saat 14:00-
15:45 arasinda gozlem gerceklestirilmistir. Isletme 13 ve Isletme 14 igin benzer sekilde
randevular alinmis ve sirasiyla 25 Mayis 2024 saat 13.00-15.00 ile 17.40-19.40 arasinda
gozlemler yapilmustir. Isletme 15 ile 26 Mayis 2024 tarihinde gériisme saglanarak, 27
May1s 2024 saat 15.20-16.10 arasinda gdzlem gerceklestirilmistir. Isletme 16 ve Isletme
17 i¢in ise sirasiyla 31 Mayis 2024 ve 01 Haziran 2024 tarihlerinde randevular alinmas;
gozlemler, sirasiyla 01 Haziran 2024 saat 12.45-14.00 ve 02 Haziran 2024 saat 17.30-
19.20 arasinda gergeklestirilmistir.
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Arastirmada Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen
faktorleri belirlemek amaciyla elde edilen verilerin analizinde icerik analizi
kullanilmistir. Bu analizin amaci, elde edilen verilerin arastirma kapsamindaki
kavramlara ve iliskilere ulasilmasini saglamaktir. Buna gore birbirine benzeyen verileri
belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirerek bunlari okuyucunun
anlayabilecegi bir bicimde organize edilip yorumlanmasini saglamaktadir (Yildirim ve
Simsek, 2016: 62). Arastirmada elde edilen bulgular satir satir okunarak kodlanmuistir.
Bu asamada katilimcilardan elde edilen dogrudan alintilar ve temel kavramlar dikkatle
incelenmis ve her bir bulguya uygun kodlar atanmigtir. Kodlama siireci verilerin
sistematik bir sekilde siniflandirilmasini ve analiz edilmesini saglamigtir. Biitiin
bulgular kodlandiktan sonra temalar ve iliskiler belirlenerek ikinci asamaya gecilmistir.
Bu asamada elde edilen kodlar, benzerlik ve farkliliklarina gore karsilastirilarak
hiyerarsik bir agac yapist olusturacak sekilde gruplandirilmistir. Olusturulan her gruba
tema adi verilmistir. Her tema, gruplanmis kodlarin tanimlarimi ve anlamlarin
kapsayacak sekilde olusturulmustur. Bu siire¢ Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin
sunulmasini etkileyen faktorlerin daha net ve anlasilir bir bicimde belirlenmesine olanak
saglamistir. Ornegin yerel malzemelerin kalitesi, miisteri memnuniyeti, ekonomik
kosullar ve kiiltiirel faktorler gibi ana temalar altinda toplanan kodlar, bu faktorlerin
birbirleriyle iliskilerini ve anlamlarini ortaya koymaktadir (Mutlu, 2022: 77). Bu
asamada temalarn gelistirilmesi siirecinde birincil aragtirmalarin bulgularina yakin
durulurken, analitik temalarin olusturulmas: siirecinde bu bulgularin 6tesine gegilerek
yeni yorumlayici yapilar ve agiklamalar {iretilmektedir. Arastirma sorularimin daha
derinlemesine yanitlanabilmesi i¢in elde edilen betimsel temalarin kullanimi, birincil
aragtirmalarin sinirlarin1 agmay1 gerektirmektedir. Bu baglamda betimsel temalarin
karsilastirilmast ve literatiirle tartisilmasi sonucunda daha soyut ve kavramsal olan

analitik temalar ortaya ¢ikmaktadir.
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UCUNCU BOLUM

BULGULAR

1. DOKUMAN INCELEMESINE iLISKIN BULGULAR

Arastirmanin bulgular1 cer¢evesinde ‘“Afyonkarahisar igin nasil bir yoresel

mutfaktan bahsedilebilir?” sorusuna yanit aramak i¢in ulasilan Afyonkarahisar ile ilgili

kitap, bildiri, tez ve makalelerde Afyonkarahisar mutfag ile ilgili yerel yiyeceklerden,

yerel yemeklerden bahsedildigi anlasiimaktadir. Afyonkarahisar’a ait yoresel yemeklere

bakildiginda pek ¢ok dokiimanda yer alan baslica yoresel yiyeceklerin lokum, kaymak,

sucuk, pastirma, ekmek kadayifi, bilkme, Afyon kebabi, sakala sarkan ¢orba ve goce

tarhanas1 oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 14. Dokiiman Incelemesi Sonucunda Afyonkarahisar’in Yerel Mutfag: ile ilgili Elde
Edilen Bulgular

Sira gg&e;zﬁ Incelenen Materyalin Ad1 Metin icerik Gérsel
No - - Konusu
Tiirt
Tlgili dokiimanda,
Afyonkarahisar toren
Toren Yemeklerinin yemeklerinin kugaklar
Bilinirligi Uzerine arasindaki bilinirlik farklar ele
Yiiksek Kusaklar Arasindaki alinmaktadir. Arastirma, téren Ilgili dokiimanda
1 Lisans Farkliliklarin Var yemeklerinin (dogum, diigiin, gorsel
Tezi Belirlenmesine Yo6nelik 6lim gibi 6zel giinlere ait) bulunmamaktadir
Bir Aragtirma: kusaklar arasinda nasil
Afyonkarahisar ili Ornegi bilindigini ve bu yemeklerin
zaman i¢inde unutulup
unutulmadigini incelemektedir.
Ilgili dokiimanda,
Mutfak Kiltiiriintin Sehir Afyonkarahisar'in UNESCO )
Yiiksek Markalasmasi tarafindan tescillenen bir Ilgili dokiimanda
2 Lisans Olugturmadaki Etlel Var gagtron()mi sehri olarak gérsel
Tezi Afyonkarahisar Uzerine markalasmasinda mutfak bulunmamaktadir
Bir Aragtirma kiiltiiriiniin 6nemini
incelemektedir.
flgili dokiimanda,
Afyonkarahisar'in Yoresel Afyonkarahisar’a 6zgii
Yiiksek Yemeklerinin Ve yemeklerin ve bu yemeklere ait | Ilgili dokiimanda
3 Lisans Hikayelerinin Gastronomi | Var hikayelerin, gastronomi turizmi | gorsel
Tezi Turizmi Agisindan acisindan yerel halk ve turistler | bulunmaktadir.
Incelenmesi tizerindeki etkisi ve bilinirligi
incelenmistir.
Afyonkarahisar li fgili dokiimanda,
Yiiksek Yoresel Yemeklerinin Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel flgili dokiimanda
4 Lisans Bes Farkli Besin Ogesi Var yemeklerin besin 6gesi gorsel
Tezi Oriintii Profili ile profilleri a¢isindan bulunmamaktadir.
Degerlendirilmesi degerlendirildigi belirtilmistir.
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Tablo 14 (Devam). Dokiiman incelemesi Sonucunda Afyonkarahisar’in Yerel Mutfagi ile Ilgili
Elde Edilen Bulgular

Incelenen | .
S’\llga Dokiiman Incelene_nﬁ(\i[) z;tjsrzahn Adi Metin Icerik Gorsel
Tiirt
- ; S Ilgili dokiimanda,
Comni pri Ut || enkaiarn UNESco
Miras Tiirk Mutfak Yaratici Sghlrler Ag na . )
Kiiltiirii Unsurlartyla gastronomi alamn-da dahll llgili dokiimanda
5 Makale Karsilastiriimast: Var olmasini, cografi isaretli gorsel
UNESCO Gastronomi firéinlerle somut olmayan bulunmamaktadir
Sehri Afyonkarahisar ili kiiltiirel miras unsurlarini
Ormegi karsilastirmali olarak
incelemektedir.
Afyonkarahisar flgili dokiiman, Afypnkarahisar
Mutfaginin Yoresel mutfak kiiltiirtindeki yor.e§el flgili dokiimanda
6 Makale Corbalar1 ve Diger Var Qorbalarln, malzeg}e Ve 1sim gorsel
Sehirlerle benzerlikleriyle diger illerdeki bulunmamaktadir
Karsilastimlmas: ¢orbalarla olan fark ve :
benzerliklerini incelemektedir.
Anamin 2%111 dli)kur;an(i’a, + oeleneksel Ilgili dokiimanda
. onkarahisar’a ait gelenekse
! Kitap (Afyonkar_ahisar) var yer}rllekler hakkinda bi%gi gorsel
Yemekleri vermektedir. bulunmamaktadir.
Ilgili dokuman, Afyonkarahisar
yemek kiiltiiriinii tanitarak
Afyonkarahisar Yemek geleneksel yemek tarifleri, flgili dokiimanda
8 Kitap Kiiltiri Var mutfakta kullanilan arag gorsel
geregler ve yemegin kiiltiirel bulunmaktadir
hayattaki yeri hakkinda bilgi
sunmaktadir.
. Afyonkarahisar Yoresel H..glh dokiimanda
9 Kitap Lezzetleri Var gorsel
bulunmaktadir
Afyon Mutfagindan Hglt] ; c}okumarll, Afl‘(yor11karah1sar Tgili dokiimanda
10 | Kitap Diinya Mutfagina Lezzet Var mu la gt geie f? crsel ve gorsel
Yolculugu uyarlanmug tariflerini bir araya bulunmaktadir
getirmektedir.
Gastronominin Gizemli flgili dokiiman, Afyonkarahisar {loili dokiimand
11 | Kitap Sehri éfyonkarahisar Var mutfaginin geleneksel ve é;rlslel oxumanda
Mutfag: uyarlanmug tariflerini bir araya % I Ktad
getirmektedir. ulunmaktadir

Toéren Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki Farkliliklarmn
Belirlenmesine Yo6nelik Bir Aragtirma; Afyonkarahisar ili 6rnegi ¢calismasinda kaymak,
sucuk, patatesli ekmek, lokum, kaymakli seker, hashas ezmesi ve yagi, patates, visne,
sakala sarkan g¢orbasi, piring corbasi, arabasi ¢orbasi, toyga ¢orbasi, bamya, badilcan,
boregi, biikkme, hasgesli lokul, agz1 agik, afyon kebabi, biitim et, yaprak dolma,
duvakli  hindi, ekmek kadayifindan
bahsedilmektedir. Mutfak Kiltiiriiniin Sehir Markalagsmas1 Olusturmadaki Etkisi:

badilcan musakka, etli pilav, kaymakl
Afyonkarahisar Uzerine Bir Arastirma ¢alismasinda lokum, pastirma, sucuk, patatesli

ekmek, kaymakli ekmek kadayifi, kaymakli seker, kiraz, visne, keskek, afyon kebabs,
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biikme, cullama kofte, goce koftesi, ilibada sarmasi, patlican boregi, velenseden
bahsedilmektedir. Afyonkarahisar'in yoresel yemeklerinin ve hikayelerinin gastronomi
turizmi agisindan incelenmesi calismasinda; sakala c¢arpan c¢orbasi, miyane, goce
tarhanasi, toyga corbasi, bamya, etli patlican sarmasi, ilibada dolmasi, sirt dolmasi,
patlican sirt dolmasi, kavurmali patlican kebabi, afyon kebabi, patlican ¢op kebabs,
imambayild1 etli patlican yahnisi, patlicanli pilav, 6zbek pilavi, haghash bulgur pilavi,
duvakli hindi, patlican koftesi, cullama kofte, sulu kofte, gbdce yuvalagi, patlican
ezmesi, saksuka, patlican pilakisi, afyon salatasi, patlican tursusu, pilav {isti
kavurma, digilii yaprak dolmasi, bamya, ziirbiye, katikli pide, halka pisi, yalim
pidesi, hashasli pide, lokma pisi, diiz pisi, patlican boregi, arabasi, agziagik, biikme,
ak pide, hashash borek, kedi kiiliimbe, ikiz borek, ocak biikmesi, ciicli, sepit, nohut
¢oregi, cizdirma, dolama, peksimet, hashash lokul, katmer, 6gme, kaymak baklavasi,
hosmerim, hashash sepit, kaymakli ekmek kadayifi, giillag, kaymakli elma, kurabiye,

firma baklavasi, visne hosafindan bahsedilmektedir.

Afyonkarahisar ili yoresel yemeklerinin bes farkli besin 6gesi Oriintii profili ile
degerlendirilmesi ¢alismasinda; Afyon kebabi, Biitiin et, Cullama koéfte, Duvakli hindi,
Emirdag dolgulu koftesi, Emirdag giiveci, pacik, sandikli sa¢ eti, sucuk doner, sucuk
kofte, tavuk yahni, afyon ekmegi, afyon 6vmesi, ak pide, biikkme, cizdirma, goce koftesi,
hamursuz, hashash pide, ikiz borek, ocak biikmesi, velense, yalim pide, agz1 acik,
hashasl borek, hashash lokul, katmer, mercimekli bulgur pilavi, hagshash bulgur pilavi,
digilii biber dolmasi, diigiilii lahana sarmasi, diigiilii yaprak sarmasi, maydanoz
musakka, patlican boregi, patlican musakka, pirasa musakka, afiyan salatasi, diigi
salatasi, manda yogurtlu kis salatasi, elmasiye, hashas tatlisi, hurma baklavasi, kaymakli
baklava, kaymakli ekmek kadayifi, kaymakli giillag, kaymakli kabak tatlisi, kaymakli
visneli ekmek kadayifi, ayva kompostosu, kusburnu hosafi, biskevit, nisan
kurabiyesinden bahsetmektedir. Afyonkarahisar Mutfaginin Yo6resel Corbalar1 ve Diger
Sehirlerle Karsilastirilmas1 c¢alismasinda sakala carpan, arabasi, toyga, piring, goce
tarhanasi, bamya, miyane, afyon kaymagi, afyon kaymakli ekmek kadayifi, afyon
pastirmasi, afyon sucugu, Afyonkarahisar patatesli ekmegi, cay ilgesi visnesi, Suhut

keskeginden bahsetmektedir.

Mutfak Kiiltiiriintin Sehir Markalagmas1 Olusturmadaki Etkisi: Afyonkarahisar
Uzerine Bir Arastirma calismasinda; afyon pastirmasi, afyon sucugu, Suhut keskegi,

afyon kaymakli ekmek kadayifi, emirdag giiveci, afyon lokumu, afyon ilibada sarmasi,
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afyon ilibada dolmasi, Afyonkarahisar ¢ullama kofte, afyon velense, hamur as1, afyon
kebabi, afyon patlican boregi, afyon agzi agik, afyon biikmesi, Emirdag dolgulu kofte,
Emirdag yumurtali pidesi, Emirdag koyun yogurdu, Afyonkarahisar goce koftesi,
sandikli kapama yemegi, sandikli sag eti, sandikli kiirek helvasi, sandikli haghas ezmesi,
Afyonkarahisar mercimekli pilav, Afyonkarahisar 6vmesi, Afyonkarahisar hurma
baklavasi, sandikli leblebisi, Afyonkarahisar ak pide, Afyonkarahisar tirnak pidesi,
Bolvadin mantisi, Afyonkarahisar hashasli katmer, Bolvadin firin eti, Afyonkarahisar
nisan kurabiyesi, ¢ay ilgesi visnesi, afyon kaymagi, Afyonkarahisar patatesli ekmegi,
Sultandagi kirazi, Sultandagi gilli kirazi, afyon manda yogurdu, Suhut patatesi, afyon
tandir ¢orbasi, afyon dana tandir, afyon sakala carpan corbasi, afyon palize, sandikli

seker pancarindan bahsetmektedir.

Afyonkarahisar Yemek Kiiltiirii kitabinda kaymak, sucuk, lokum, kaymakli
seker, pismaniye (tel kadayif) ,hashas yagi ve ezmesi, diiglin ¢orbasi, tarhana ¢orbasi,
toyga corbasi, sakala ¢arpan corbasi, goce tarhanasi, piring ¢orbasi, arabagi, haghas
corbasi, tas eti, ramazan kebabi, biitiim et, sulu kofte, paca, ¢ullama kofte, duvakli hindi,
keskek, firinda sac, piyazli patlican, géveg, dolgulu kofte, badilican boregi, badilcan
musakka, maydanoz musakka, pirasa musakka, kabak musakka, uzun kabak yemegi,
bamya, diigiilii yaprak dolmasi, diigiilii biber dolmasi, diigiilii lahana dolmasi, yalanci
lahana dolmasi, yalanci biber dolmasi, ilibada (labada) dolmasi, afyon ekmegi, ak pide,
yalim pidesi, pisi, afyon 6gmesi, hasgesli pide, katikli pide, agz1 agik, biikme, katmer,
ocak biikmesi, hasgesli lokul, hasgesli borek, hamirsiz, cizdirma, ikiz borek, 1spanakli
borek, gurabiye, kedikiiliimbe,cimcik hamurasi, goce kottiisii, nohut ¢oregi, ince borek,
gbce boregi, hasgesli pilav, mercimekli pilav, 6zbek (diiglin) pilavi, afiyan salatas,
salatalik tursusu, kelek tursusu, lahana tursusu, havu¢ tursusu, biber tursusu, domates
tursusu, incir tathisi, kaymakl ekmek kadayifi, visneli ekmek kadayifi, kabak tatlisi,
kaymakli baklava, ayva tatlisi, elmasiye, giillag, hosmerim, firma baklavasi, asure,
kalbura basti, un helvasi, palize, su muhallebisi, kirma helva, tez pisti, salvangara,
hashas tatlisi, kayis1 hosafi, visne hosafi, erik hosafi, {iziim hosafi, elma hosafi, ayva

hosafi, ayva kompostosu, kusburnu hosafi, beyaz kiraz regelinden bahsedilmektedir.

Anamin Yemekleri kitabinda bugdaydan elde edilen yemekler: mercimekli
bulgur pilavi, solta pilavi, cullama k&ttii, dolmalar; ilibada dolmasi, sirt dolmasi, sulu
kottii, goce kottiisii, gdce tarhanasi, keskek, arabasi, borekler; agzi agik, bazlama, borek,

borek kenari, biikme, haggesli borek, ikiz borek, katmer, ocak bilikmesi, sepit, cizdirma,
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clicii, ¢orekler; ¢orek, nohut ¢oregi, dolam, hamirsiz, hasil, kaygana, lokul, cimcik
hamirasi, ev makarnasi, muska hamirasi, sakala sarkan, velense hamirasi, miyane
corbasi, Ovme, peksimet, pideler, ak pide, hasgesli pide, katikli pide, yalim pide, halka,
lokma, pisi.et yemekleri: biitiim et, garin (iskembe), corba, kiyma, kizartma, sogiis, tas
eti, 6zbek pilavi, pagik. sebze yemekleri: afiyan salatasi, badilcan (patlican) boregi,
ilibada, sirt dolmasi, saksuka, ziirbiye, tatlilar: ekmek tatlisi, hasges helvasi, incir
dolmasi, kar helvasi, kaymakli seker, kaymakli lokum, saksagan beyni, yumurta tatlisi,
biskiivi, eriste baklavasi, firma baklavasi, gara helva, girma helva, gurabiye, hosmerim,
kedi kiiliimbe, pandispanya, tel helva, agiz, palize, su muhallebisi, yepintiden (giilemez)

bahsedilmektedir.

Afyonkarahisar Yoresel Lezzetler kitabinda; hamur isleri; afyon ekmegi, afyon
Ovmesi, agz1 acik, ak pide, arabasi, bilkkme, cizdirma, eriste, goce koftesi, hamur asi,
hamursuz, hashasli borek, hashasli lokul, hashasli pide, ikiz borek, 1spanakli borek,
katikli pide, katmer, kedi kiilimbe, manti, ocak biikmesi, pisi, velense, yalim pide asure,
ayva tatlisi, biskevit, elmasiye, hashas helvasi, hashas tatlisi, hosmerim, hurma
baklavasi, incir tatlisi, irmik helvasi, kalburabasti, kaymakli baklava, kaymakli ekmek
kadayifi, kaymakl giillag,kaymakli kabak tatlisi, kaymakli ve visneli ekmek kadayifi,
nisan kurabiyesi, palize, su mubhallebisi, siitlag, siitlii incir tatlisi, tel helvasi, un

helvasindan bahsetmektedir.

Afyon Mutfagindan Diinya Mutfagina Lezzet Yolculugu kitabinda; diigiin
corbasi, sakala ¢arpan ¢orbasi, goce tarhanasi c¢orbasi, afyon kebabi, biitim et, kuzu
tandir, etli keskek, duvakli hindi /tavuk, sucuklu yumurta, sucuk kofte, maydanoz
musakka, mercimekli bulgur pilavi, biikkme, hashas helvasi, asure, patatesli afyon
ekmegi, patlican musakka, diigiilii biber dolmasi, sepitli dana dil paga, eksili kofte,
yumurtali sucuklu kisir, pirasa musakka, labada /pazi sarma, patatesli yumurta,
mercimekli kasik salatasi, visneli keskek, sucuklu manti, bamyali 6zbek pilavi,
patlicanli bulgur pilavi, hashas ezmesi, katmer, agz1 agik mercimekli, hashas rulo,
hashash pisi, sepit cipsi, bamya kizartmasi, visneli serbet, ekmek kadayifi pastasi,
limonlu lokum, kaymakli hashasli lokum, kaymakli irmik helvasi, kaymakli incir tatlisi,
mercimekli pogaca, gniocchi, hashasli brioche, goceli waffle, pirasali kis, hashash
tereyagi, sucuklu mercimek’ ten bahsedilmektedir. humus, sucuklu patlicanli paganga,
tost liclemesi, pizza, patates graten, panzallena salata, patatesli ekmek ve pose yumurta,

tiilbyaz, hashasli kraker, ekmek lizer pizza sucuklu, taco, haghasli damla cikolata
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kurabiye, hashagli pankek, limonlu hashasli muffin, hashasli findik ezmesi, hashasl san

sebastian cheesecake, haghasli brownie, hashasli pastaci kremasindan bahsedilmektedir.

Gastronominin Gizemli Sehri Afyonkarahisar Mutfagi kitabinda hamursuz,
diiglin ¢oregi, ocak biikmesi, pisi, manti, katikli pide, 1spanakli borek, ikiz borek,
hashasli borek, hamir asi, eriste, cizdirma, arabasi, nisan kurabiyesi, katmer, hashash
pide, biskevit, ak pide, afyon Gvmesi, goce koftesi, Afyonkarahisar patatesli ekmek,
hashasli lokul, biikkme, agzi agik, uzun kabak yemegi, piyazli patlican, etli yaprak
sarmasl, zeytinyagl lahana sarmasi, zeytinyagli biber dolmasi, pirasa musakka, patlican
musakka, patlican gdmme, maydanoz musakka, kiymali taze fasulye, kiymali patates,
kabak musakka, ilibada sarmasi /dolmasi, diigiilii lahana sarmasi, diigiilii biber dolmasi,
bamya, patlican boregi, Emirdag dolgulu koftesi, ziirbiye, Emirdag giiveci, sandikli sag¢
eti, tavuk yahni, tas eti(tas kebab1), sucuk kofte, sucuk doner, paca (pagik),duvakli
hindi, dana tandir, dana kavurma, biitim et, sulu kofte, cullama kofte, afyon kebabi,
Suhut keskegi, ogmag¢ c¢orbasi, dumbul c¢orbasi, arabasi ¢orbasi, kiymali tarhana
corbasi, tutmag c¢orbasi, miyane corbasi, topalak ¢orbasi, tandir ¢orba, iskembe corbasi,
sakala garpan g¢orbasi, diigiin (yogurt/toyga) corbasi, tarhana gorbasi, goce tarhanasi,
piring ¢orbasi, bahce salatasi, yaz salatasi, dolma tursusu, sal¢a suyu ile su tursusu,
patlican tursusu, su tursusu, ayva tursusu, kelem (lahana) tursusu, fasulye tursusu,
domates tursusu, aci biber tursusu, acur tursusu, elma tursusu, musmula tursusu, armut
tursusu, patates salatasi, manda yogurtlu kis salatasi, diiglin salatasi, yesil domates
tursusu, salatalik tursusu, afyon salatasi, erik hosafi, visne kompostosu, kusburnu
hosafi, elma kompostosu, kayisi hosafi, ayva kompostosu, kirma helva, siitlii incir
tatlis1, su muhallebisi, kaymakli baklava, irmik helvasi, kaymakl giillag, elmasiye, incir
tatlisi, hogsmerim, hashas helvasi, asure, kalbura basti, kaymakl visneli ekmek kadayif,
hashas tatlisi, hurma baklavasi, ayva tatlisi, un helvasi, palize, kaymakli kabak tatlisi,
kaymakli ekmek kadayifi, 6zbek pilavi, mercimekli bulgur pilavi, hashasli bulgur pilavi,
afyon koy kahvaltisindan bahsedilmektedir.

Afyonkarahisar mutfagin1 ele alan akademik ¢aligmalarda en ¢ok bahsedilen
yiyecek ve igecekler, sehrin geleneksel gastronomik kimligini ve 6ne ¢ikan tatlarin
yansitmaktadir. Caligmalardaki tekrar eden yiyecekler, belirgin bir bi¢imde bdlgenin
karakteristik lezzetlerini ortaya koymaktadir. Et yemekleri kategorisinde en sik tekrar
eden yiyecekler; Afyon kebabi, keskek, biitlim et, ¢ullama kofte, duvakli hindi, sucuk,
pastirma, tas kebabidir. Corbalar kategorisinde; Sakala carpan, toyga, arabagi, diiglin
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(yogurt), goce tarhanasi, piring c¢orbast en sik tekrar yiyeceklerdir. Hamur isleri
kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; Afyon ekmegi, biikkme, agz1 acgik, ak pide,
hashaslhi pide, katmer, lokuldur. Pilav ve dolmalar kategorisinde en sik tekrar eden
yiyecekler; Mercimekli bulgur pilavi, hagshagl bulgur pilavi, diigiilii yaprak dolmasidir.
Sebze yemekleri kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; patlican musakka, ilibada
dolmasi, bamya, maydanoz musakka, pirasa musakkadir. Tatlilar kategorisinde en sik
tekrar eden yiyecekler; kaymakli ekmek kadayifi, hosmerim, hashas helvasi, hurma
baklavasi, elmasiyedir. Yerel tiriinler kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; Afyon

kaymagi, hashas yagi ve ezmesi, visne, kiraz, manda yogurdudur.
2. GOZLEM SONUCUNDA ELDE EDIiLEN BULGULAR

Isletme 1: 03 Mayis 2024 tarihinde saat 18.45-20.10 arasinda yapilan gozlemde,
Isletme 1’in meniisiinde Afyon mutfagina 6zgii yemeklerin 6n planda oldugu tespit
edilmistir. Meniide tandir ¢orbasi, sakala sarkan ¢orbasi, Afyon kebabi, musakka, biitiim
et, patlican boregi, tas kebabi, patatesli ekmek, kaymakli ve visneli ekmek kadayifi gibi
yoresel lezzetler yer almaktadir. Isletmenin miisteri kitlesi agirlikli olarak 30 yas {istii
yerli ve yurt disindan gelen Tiirk misafirlerden olusmaktadir. A¢ik biife sunum formati,
genis yemek secenekleri ile farkli damak tatlarina hitap etme amacini yansitmaktadir.
Acik biife uygulamasinin, yemeklerin sunum bigimi ve miisteri etkilesimlerini etkiledigi
gozlemlenmistir. Afyon kebabi ve ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklere olan ilginin
yogun oldugu tespit edilmistir. Ayrica yemeklerin taze ve hizli bir sekilde sunuldugu,
servis akisinin diizenli oldugu ve personelin giiler yiizlii bir hizmet anlayisiyla calistigt
belirlenmistir. Isletmenin ydresel mutfaga verdigi énem ve meniideki ¢esitlilik, hem
turistik hem de yerel misteriler i¢in olumlu bir deneyim saglamaktadir. Acik biife,
miisterilere farkli tatlart deneme firsati sunarak isletmenin miisteri kitlesini

genisletmesine katkida bulunmaktadir.

Isletme 2: 04 May1s 2024 tarihinde saat 14.20-16.00 arasinda yapilan gdzlemde,
isletmenin 20 kisilik bir ekip ile hizmet verdigi ve Afyon mutfagina odaklandig
belirlenmistir. As¢1 basinin deneyimli bir Afyonlu olmasi, igletmenin yoresel kimligini
giiclendiren ve miisteri memnuniyetini artiran bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Meniide
goce koftesi, Afyon kebabi, patlican musakka, keskek, dana tandir, bamya ¢orbasi ve
tarhana gorbasi gibi yoresel lezzetlerin yer aldigi tespit edilmistir. Bu ¢esitliligin farkli
damak zevklerine hitap ettigi ve yoresel mutfagin zenginliini yansittig

gozlemlenmistir. Ayrica bir ana yemek ve tath i¢in Tiirk Patent Enstitlisii’ne bagvuru
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yapilmasi, isletmenin yenilik¢i yoniinii gostermektedir. Gézlem sirasinda menii, hizmet
kalitesi ve miisteri profili incelenmistir. Isletmenin sosyal medya kullanimi ve yerel
etkinliklere katilimi, Dbilinirligini artirarak miisteri  kitlesini  genisletmektedir.
Miisterilerin cogunlukla geng ve orta yas gruplarindan olustugu tespit edilmistir.
Modern ve sade i¢c mekan tasariminin, estetik detaylarla desteklenmesi miisteri

memnuniyetine olumlu katki saglamaktadir.

Isletme 3: 10 Mayis 2024 tarihinde saat 13.40 ile 14.50 arasinda gergeklestirilen
gozlemde, isletmenin 18 yillik bir gegmise sahip oldugu ve kiigiik bir esnaf lokantasi
olarak faaliyet gdsterdigi belirlenmistir. Isletmenin meniisiinde tandir g¢orbasi, sakala
sarkan corbasi, biitim et, musakka, patlican boregi ve Afyon kebabi gibi yoresel
yemeklerin yer aldigi goriilmiistiir. Yemeklerin yerel malzemelerle hazirlanmasi ve
geleneksel  tariflerin = 6zenle  uygulanmasi, isletmenin  otantik  kimligini
giiclendirmektedir. Isletmenin aile isletmesi olmas1, misafirlere samimi bir atmosfer
sunmasini saglamaktadir. Servis esnasinda miisteri etkilesimlerinin, restoranin dostane
ve igten bir hizmet anlayis1 sundugunu pekistirdigi gdzlemlenmistir. isletmenin lezzet
ve hizmet kalitesi agisindan giiglii bir konumda oldugu ve Afyonkarahisar mutfak

kiiltiirinlin yasatilmasinda dnemli bir rol iistlendigi goriilmiistiir.

Isletme 4: 10 Mayis 2024 tarihinde saat 18:20 ile 19:45 arasinda yapilan
gozlemde, isletmenin 180 kisilik kapasiteye sahip bir otel restorani olarak hizmet
verdigi tespit edilmistir. Isletme; alakart, agik biife ve banket secenekleri sunarak farkli
miisteri ihtiyaclarina yanit vermektedir. As¢1 basinin dort yillik deneyimi ve mutfak
ekibinin tamaminin Afyonkarahisarli olmasi, yoresel lezzetlerin 6ne c¢ikarilmasini
saglamaktadir. Meniide tandir ¢orbasi, goce tarhanasi, sakala sarkan corbasi, patlican
boregi, musakka, dana tandir, mercimekli bulgur pilavi, sulu kifte ve ekmek kadayifi
gibi yoresel yemeklerin yer aldigi belirlenmistir. Gézlemler sirasinda isletmede sunulan
acik biifenin farkli damak tatlarina hitap eden cesitlilik sundugu ve bu durumun
isletmenin ¢ekiciligini artirdig1 belirlenmistir. Banket tarzi organizasyonlarin ise 6zel
etkinlikler ve toplantilar i¢in uygun bir ortam sagladigi tespit edilmistir. Mutfak
ekibinin deneyimli ve uyumlu caligmasi, yemeklerin hem estetik hem de lezzet
acisindan yiiksek bir standartta sunulmasina katki saglamaktadir. Yerel mutfagi 6n
plana c¢ikaran menii ve profesyonel hizmet anlayisi, miisteri memnuniyetini artiran

onemli unsurlar arasinda yer almaktadir.
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Isletme 5: 10 Mayis 2024 tarihinde saat 12:35 ile 14:30 arasinda gerceklestirilen
gozlemde, isletmenin 1922 yilindan beri faaliyet gosteren koklii bir lokanta oldugu ve
250-300 kisilik kapasiteye sahip oldugu belirlenmistir. Isletme, alakart servis anlayisiyla
misafirlerine zengin bir yemek deneyimi sunmay1 hedeflemektedir. Meniide
Afyonkarahisar mutfagina 6zgii tandir ¢orbasi, sakala sarkan ¢orbasi, goce koftesi,
keskek, patlican boregi ve ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldigi tespit
edilmistir. GoOzlem sirasinda isletmenin miidiiriiyle yapilan goriisme, isletmenin
gecmisi, miisteri memnuniyeti ve hizmet anlayis1 hakkinda énemli bilgiler saglamistir.
Dekorasyonun koklii gegmisi yansitti§i, ancak modern detaylarin sinirli oldugu
goriilmiistiir. Yoresel mutfaga odaklanan menii yapisi, yerel gastronomiye olumlu

katkilar sunmaktadir.

Isletme 6: 11 Mayis 2024 tarihinde saat 17:30 ile 19:20 arasinda gerceklestirilen
gozlemde, isletmenin bir otel restoranit oldugu ve agik biife tarzi hizmet sundugu
belirlenmistir. Mentide tandir g¢orbasi, goce tarhanasi, ¢ullama kofte, dana tandir,
keskek, musakka ve visneli ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldigi
goriilmiistiir. Acik biife diizeninin, misafirlerin farkl: tatlar denemesine olanak sagladigi
ve yoresel mutfak deneyimini destekledigi gozlemlenmistir. Asgibasinin 35 yasinda ve
deneyimli oldugu; mutfak ekibinin ise diizenli ve uyumlu ¢alistig1 tespit edilmistir. A¢ik
biifenin otantik bir dekorasyona sahip oldugu, geleneksel unsurlarin modern
dokunuglarla harmanlandig1 goriilmiistiir. Miisteri profilinin yerli turistlerden olustugu
ve misafirlerin yoresel yemeklere biiyiik ilgi gosterdigi gozlemlenmistir. Restoranin
miisteri memnuniyetine yonelik ilgili tutumu, hizmet kalitesinin yiiksek olmasini

saglamaktadir.

Isletme 7: 12 Mayis 2024 tarihinde saat 12:50-14:00 arasinda bir konakta
yapilan gozlemde, igletmenin otantik bir atmosfere sahip oldugu ve alakart servis
sundugu tespit edilmistir. Menilide tandir corbasi, Afyon kebabi, bamya, keskek,
patlican musakka ve kaymakli ekmek kadayifi gibi yoresel yemekler yer almaktadir.
Masalarin doluluk oraninin yarisindan fazla oldugu ve miisterilerin ¢ogunlukla yoresel
lezzetlere ilgi gosterdigi gdzlemlenmistir. Isletme sahibi ve asci basiyla yapilan
goriisme, mutfak kiiltiirii ve hizmet anlayisi hakkinda degerli bilgiler sunmustur.
Isletmenin yoresel lezzetleri otantik bir sekilde sunarken modern sunum tekniklerini de
uyguladigr goriilmiistiir. Uriinlerin taze olmasi ve estetik sunumlarin, miisteri

memnuniyetini olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir.
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Isletme 8: 13 Mayis 2024 tarihinde saat 14:25 ile 15:40 arasinda gerceklestirilen
gozlemde, isletmenin 1990 yilindan beri faaliyette olan bir esnaf lokantasi oldugu
belirlenmistir. Lokantanin meniisiinde tandir ¢orbasi, patlican boregi, goce koftesi ve
visneli ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldigi tespit edilmistir. Gozlem
sirasinda doluluk oraninin oldukga yiiksek oldugu ve miisterilerin cogunlukla ailelerden
olustugu belirlenmistir. Isletmenin yemeklerin cam bdlmelerde sergilenerek sunuldugu
ve bu durumun misafirlerin se¢imlerini kolaylastirdigi gézlemlenmistir. Ayrica, isletme
sahibinin as¢1 basi olarak aktif bir rol iistlenmesi, yemeklerin kalitesine dogrudan katki
saglamaktadir. Isletmenin yoresel mutfagi koruma konusundaki cabalar1 dikkat

¢ekmektedir.

Isletme 9: 14 Mayis 2024 tarihinde saat 17:50 ile 19:25 arasinda gerceklestirilen
gbzlemde, isletmenin bir otel restorani oldugu ve otantik bir mutfak ve restoran
konseptine sahip oldugu belirlenmistir. Meniide yoresel yemek gesitliliginin fazla
oldugu ve misafirlerin biiyiik cogunlugunun yurt disindan gelen Tiirk miisteriler oldugu
gbzlemlenmistir. Asc1 basinin ve mutfak ekibinin bolge mutfagina hakim oldugu, bu

durumun yoresel yemeklerin lezzetine olumlu yansidigi tespit edilmistir.

Isletme 10: 15 Mayis 2024 tarihinde saat 14:00 ile 15:45 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin gilinliik ortalama 700-800 misafire hizmet verdigi
belirlenmistir. Meniide tandir ¢orbasi, géce tarhanasi, Afyon kebabu, ilibada dolmas1 ve
patlican boregi gibi yoresel yemekler yer almaktadir. Servis personelinin giiler yiizlii ve
ilgili  oldugu, bu durumun misteri memnuniyetine olumlu katki sagladig
gbzlemlenmistir. Isletmenin miisteri kitlesinin biiyiik bir kismmin erkek miisterilerden
olustugu, cevre esnafin bu duruma etkisinin oldugu diisiiniilmektedir. isletmenin yéresel
mutfaga verdigi onem ve yiiksek hizmet kalitesi, Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinii

yasatma konusundaki bagarisin1 gostermektedir.

Isletme 11: 16 Mayis 2024 tarihinde saat 12:30 ile 14:20 arasinda
gerceklestirilen gozlemde, isletmenin bagimsiz bir otel restoran1 oldugu ve kapasite ile
kalite agisindan daha dnce gozlem yapilan otellere kiyasla diisiik seviyede bulundugu
belirlenmistir. Meniisiinde yoresel yemeklerin yer aldigi, ancak lezzet kalitesinin
beklenen diizeyin altinda oldugu tespit edilmistir. Otelin konumunun, Afyonkarahisar’in
bir¢ok ile kavsak noktasi olmasi nedeniyle giiniibirlik misafirler tarafindan sikca tercih
edilmesi, isletmeye avantaj saglarken, hizmet kalitesinin yeterince Onemsenmedigi

izlenimi olusturmustur. Katilimc1 gdzlem yontemiyle gerceklestirilen siirecte, otel
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restoraninin misafirlerle etkilesimleri ve hizmet akis1 gozlemlenmistir. Ydresel
yemeklerin ¢esitliligi isletmenin gastronomik potansiyelini gdsterirken, sunum ve lezzet

kalitesinin gelistirilmesi gerektigi degerlendirilmistir.

I[sletme 12: 17 Mayis 2024 tarihinde saat 14:00 ile 15:45 arasinda
gerceklestirilen gézlem, 112 yillik gegmise sahip tarihi bir konakta yapilmistir. Mekanin
otantik bir atmosfere sahip oldugu, 14 odadan olustugu ve bu odalardan birinde yer
sofrast bulundugu gozlemlenmistir. Yer sofrasmmin 6zellikle kahvaltilar i¢in tercih
edilmesi, isletmenin geleneksel yapisin1 destekleyen bir unsur olarak dikkat
cekmektedir. Mentide tandir ¢orbasi, keskek ve patlican boregi gibi yoresel yemekler
yer almakta ve bu yemeklerin otantik tariflerle hazirlanmasi isletmenin dikkat ¢eken
ozelliklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Servis tiirii alakart olup, personelin ilgili ve
ozenli hizmet sundugu gdzlemlenmistir. Isletmenin yoresel yemeklerin yapimi igin dzel
alanlar ayirmasi ve bu yemeklerin sunumuna odaklanmasi, miisteri deneyimine katki

saglayan onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Isletme 13: 25 Mayis 2024 tarihinde saat 13:00 ile 15:00 arasinda
gerceklestirilen gozlemde, isletmenin Afyonkarahisar mutfaginin zenginligini etkili bir
sekilde yansitan bir mekan oldugu belirlenmistir. Meniide tandir corbasi, tarhana
corbasi, keskek, goce koftesi, patlican boregi ve visneli ekmek kadayifi gibi yoresel
yemeklerin yer aldigi tespit edilmistir. Yemeklerin mutfakta hazirlanip camli bir
boliimde sergilendigi, bu sunum bi¢iminin misafirlerin yemek se¢imini kolaylastirdigi
gozlemlenmistir. Bakir kaplar ve ¢omleklerin kullanilmasi, yemeklerin geleneksel
atmosferde sunulmasini destekleyen bir unsur olarak dikkat ¢ekmistir. Isletmede kadm
calisanlarin yogunlukta olmast ve ev hanimlarinin mutfak siireglerine dahil edilmesi,
yerel kiiltiir ve emegin 6n plana ¢ikarilmasini saglamaktadir. Yoresel mutfaga verilen
onem ve otantik sunumlar, miisteri memnuniyetini artiran baglica unsurlar olarak

degerlendirilmektedir.

Isletme 14: 25 Mayis 2024 tarihinde saat 17:40 ile 19:40 arasinda
gerceklestirilen gozlemde, isletmenin merkezde yer aldigi ve iki yildir yeni ismiyle
faaliyet gosterdigi belirlenmistir. Isletmenin mutfaginda calisan kadin asciyla yapilan
goriismede, giinliik misafir sayisinin 200-250 arasinda oldugu 6grenilmistir. Mekanin
modern bir tasarima sahip oldugu ve 6zellikle ¢ocuklu aileler tarafindan tercih edildigi
tespit edilmistir. Yemek servisi acik biife olarak sunulmakta olup, biifenin diizenli bir

sekilde hazirlandig1, sunulan {irlinlerin taze ve istah agict goriindiigii gézlemlenmistir.
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Meniide Arap asi1 ¢orbasi, keskek, musakka ve visneli ekmek kadayifi gibi yoresel
yemeklerin yer aldig1 goriilmiistiir. Yoresel yemek ¢esitliligi, isletmenin yerel mutfaga

verdigi onemi ortaya koymaktadir.

I[sletme 15: 27 Mayis 2024 tarihinde saat 15:20 ile 16:10 arasinda
gerceklestirilen gozlemde, isletmenin bir aile lokantast oldugu ve geng¢ bir girisimci
tarafindan yonetildigi belirlenmistir. Mekanin dekorasyonunun sade oldugu ve one
cikan bir tasarim Ozelligi tasimadigi gozlemlenmistir. Meniisiinde yoresel yemeklerin
yer aldigi, ancak bu yemeklerin sayisinin smirli oldugu tespit edilmistir. Servis
kalitesinin yliksek oldugu, personelin miisterilere ilgili ve giiler yiizlii bir sekilde hizmet
sundugu gozlemlenmistir. Kullanilan malzemelerin taze oldugu ve yemek sunumlarinin

sade bir sekilde gerceklestirildigi belirlenmistir.

Isletme 16: 01 Haziran 2024 tarihinde saat 12:45 ile 14:00 arasinda
gercgeklestirilen gozlemde, isletmenin bagimsiz bir otel oldugu ve yaklasik 1000 kisilik
kapasiteye sahip oldugu belirlenmistir. Otelin restoran boliimii 900 kisiyi, alakart
boliimii ise 100 kisiyi agirlayabilecek sekilde diizenlenmistir. Servis tiirleri olarak agik
biife, banket ve alakart hizmet sunulmaktadir. Misafir profilinin mevsimsel olarak
farklilik gosterdigi, kis aylarinda Marmara Bolgesi'nden gelen misafirlerin, yaz
aylarinda ise gurbetgilerin agirlikli oldugu 6grenilmistir. Mentide tandir ¢orbasi ve goce
koftesi gibi yoresel yemeklerin yer aldigi, acik biife sunumlariin diizenli ve basarili

oldugu gozlemlenmistir.

Isletme 17: 02 Haziran 2024 tarihinde saat 17:30-19:20 arasinda gerceklestirilen
gozlemde, isletmenin 900-1000 kisilik kapasiteye sahip bir otel restorani oldugu tespit
edilmistir. Genis bir alana sahip olan isletmede, acik biife sunumlarin 6zenle
hazirlandig1 ve dikkat cektigi gézlemlenmistir. Mentide alt1 farkli yoresel yemegin yer
aldig1 ve sunulan yemeklerin lezzet acgisindan basarili oldugu belirlenmistir. Mutfak
ekibinin deneyimli oldugu, as¢1 basinin Afyonkarahisarli olmamasina ragmen yoresel
mutfaga hakim oldugu ve miisterilerle yakindan ilgilendigi tespit edilmistir. Isletmenin
misteri profili, diger otellerle benzerlik gostermekte olup agirlikli olarak orta yas ve
tizeri misafirlerden olusmaktadir. Hizmet kalitesine verilen 6nem ve yemeklerin 6zenle
hazirlanmasi, isletmenin tercih edilme nedenlerini ve miisteri memnuniyetine katki

saglayan temel unsurlar1 olusturmaktadir.
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3. DEMOGRAFIK BULGULAR

Arastirmanin bu kisminda, yapilan analizler dogrultusunda elde edilen bulgular

sunulmaktadir. Tablo 15°te katilimcilarin demografik 6zellikleri ve ¢alisma siireleri yer

almaktadir.
Tablo 15. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri ve Calisma Siireleri
Katilimer Yas | Cinsivet Egitim Unvani Reét;)lrla?faakl Afyonkarahisar’daki Mézllelﬁfakl
Kodu $ Y Durumu 15T Caligma Siiresi 1910
Stiresi Stiresi
K1 61 | Erkek Lise Ascibast 7Yl 10 Y1l 44 Y1l
K2 42 | Erkek Ort.Ogretim | Sef 1Ay 25 Yil 28 yil
Orta Isletme
K3 50 | Erkek Ogretim Sahibi 10 Yil 33 Y1l 33 Y1l
K 4 50 | Erkek | O Asistan | g vy 4vil 2311l
Ogretim Sef
Orta Isletme
K5 59 | Erkek Ogretim Miidiirii 45 Y1l 45 Y1l 50 Y1l
K6 34 | Erkek | Q@ Asistan | vy 18 Y1l 18 Y1l
Ogretim Sef
K7 32 | Erkek | Universite | etme 9 Ay 13 Y1l 19 Y1l
Sahibi
Orta Isletme
K8 52 | Erkek Ogretim Sahibi 12 Y1l 40 Y1l 40 Y1l
K9 41 | Erkek Lise Sef 4 Y1l 21 Y1l 23 Y1l
Orta Isletme
K10 45 | Erkek Ogretim Sahibi 2,5 Y1 35Y1l 35Y1l
K11 40 | Erkek Lise Asgcibast 2 Y1l 21 Y1l 26 Yil
K12 37 | Erkek Universite Sef 2 Y1l 8 Y1l 20 Yil
K 13 52 | Kadn | Lise Isletme 1y vy 4vil 41l
Sahibi
K14 21 | Kadmn Lise Asct 2 Y1l 4 Y1l 4Yi1l
K 15 22 | Erkek | Lise Isletme 13 Y1l 13 Y1l 13 Y1l
Sahibi
K 16 44 | Erkek | Lise 'S“:fta” 5 Y1l 91l 27 Y1l
K17 53 | Erkek Ort.Ogretim | Ascibasi 10 Y1l 18 Y1l 34 Y1l
Tablo Afyonkarahisar’daki bagimsiz otel ve restoranlarinda ¢alisan

katiimcilarin yas, cinsiyet, egitim durumu, unvan, restorandaki c¢alisma siiresi,

Afyonkarahisar’daki ¢aligma siiresi ve meslek deneyim siireleri gibi 6zelliklerini ortaya

koymaktadir. Katilimcilarin sadece ikisi kadin olup diger katilimecilar erkektir.

Katilimcilarin yaslar1 21 ile 61 arasinda degismektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu orta

ogretim mezunudur. Yiiksekdgretim diizeyinde egitim almis katilimer sayist sinirhidir.

Katilimcilarin pozisyonlari arasinda igletme sahibi, asgibasi, sef, asistan sef ve asc1 gibi
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roller bulunmaktadir. En fazla meslek deneyimine sahip kisi 50 yil ile K5’tir. En az

deneyime sahip olan ise 4 yil ile K14’tlir. Afyonkarahisar’da en uzun siire ¢alisan

katilimcilar arasinda K5 (45 yil) ve K8 (40 yil) bulunmaktadir. En uzun siiredir ayni

restoranda caliganlar arasinda K5 (45 yil) ve K8 (12 yil) 6ne ¢ikmaktadir. En kisa siire
calisanlar ise K2 (1 ay) ve K7 (9 ay)’ dir.

Tablo 16. isletme Ozelliklerine Iliskin Bulgular

. . . . Gilnliik | Meniide
Isletme Islt't'trfle Fa'z?lllygt Faallye_t Personel | Kuver Servis Tiirii | Misafir | Yéresel
Adi Tirt Stiresi Saatleri Sayisi Sayisi
Sayisi Yemek
Agik biife,
Isletme 1 | Otel 20 yil Siirekli 30 600 | Alakart, 550 Var
Banket
Isletme 2 | Restoran | 9 ay 16 saat 20 200 | Alakart 200 Var
Isletme 3 | Restoran | 18 yil 17 saat 5 100 | Alakart 100 Var
Agik biife,
Isletme 4 | Otel 15 yil Siirekli 25 160 | Alakart, 180 Var
Banket
Isletme 5 | Restoran | 102 y1il | 12 saat 18 85 Alakart 250 Var
Agik biife,
Isletme 6 | Otel 32yl Siirekli 45 550 | Alakart, 400 | Var
Banket
Isletme 7 | Restoran | 17 yil 16 saat 5 50 Alakart 200 Var
Isletme 8 | Restoran | 34 yil 16 saat 13 150 | Alakart 250 Var
Agik biife,
Isletme 9 | Otel 8 yil Stirekli 85 400 | Alakart, 400 Var
Banket
Ilséetme Restoran | 2 yil 18 Saat 17 110 | Alakart 700 | Var
Ilslletme Otel 20yl | 18 saat 20 500 | Agik Biife 150 | Var
Ilszletme Restoran | 3yl 16 saat 10 80 Alakart 50 Var
Ilséetme Restoran | 4 yil 18 saat 24 200 | Alakart 600 Var
isletme Acik biife,
3 Otel 2 yil 18 saat 30 500 | Alakart, 250 Var
14
Banket
If;etme Restoran | 30 Y1l 16 Saat 8 150 | Alakart 200 Var
isletme Acik biife,
S Otel 13yil | Siirekli 60 1000 | Alakart, 700 | Var
16
Banket
isletm Acik biife,
1576 ¢ | Otel 18 yil | Siirekli 50 900 | Alakart, 500 | Var
Banket
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Tablo incelendiginde farkli tiirdeki isletmelerin yapilari, misteri kapasitesi,
personel sayilari, hizmet gesitliligi ve faaliyet siireleri gibi konularda bilgiler yer
almaktadir. Otel isletmeleri genellikle daha uzun faaliyet siirelerine sahip olup
faaliyetleri siirekli olarak devam etmektedir. Faaliyet siireleri genellikle 2 ila 32 yil
arasinda degisen oteller, siirekliligi olan isletme olarak goriilmektedir. Restoranlar
genellikle daha kisa siireli isletmeler olup yogun saatlerde ¢alisarak yiiksek misafir
sayisina hitap etmektedir. Restoranlar 2-102 y1l arasinda bir faaliyet siiresine sahiptir ve
calisma saatleri daha kisitlidir. Personel sayisi ve kuver kapasitesi, isletmelerin fiziksel
kapasitesini yansitan Onemli gostergelerdir. Otel isletmeleri genellikle daha genis
alanlara ve daha fazla personel gereksinimine sahipken, restoranlar daha sinirli bir
personel yapisina sahiptir. Otel isletmeleri genellikle acik biife, alakart ve banket
hizmetlerini ayn1 anda sunarken, restoranlar daha ¢ok alakart hizmet tiirline
odaklanmaktadir. Otel isletmeleri genellikle yiiksek miisteri kapasitesine sahipken,

restoranlar belirli bir kapasiteye odaklanmaktadir.
4. KELIME BULUTU

Afyonkarahisar’in yoresel yemek anahtar kavramlarinin neler oldugunu ortaya
cikarabilmek i¢in Oncelikle “MAXQDA Analytics Pro 2020” istatistik programinin
MAXDicto modiilii ile kelime frekans analizi yapilmistir. Goriismeye katilan 17 kisiye
ait ifadelerde yer alan kelimeler listelenerek sozciiksel bir taramaya tabi tutulmustur.
Buna gore 3084 kelime frekansi ile 864 kelime grubu tespit edilmistir. Sekil 3’te kelime

bulutuna yer verilmistir.

Sekil 3. Kelime Bulutu
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5. GECERLILIGE iLiSKiN BULGULAR

Tablo 17°de gegerlilik analizi yer almaktadir. Degerlerin bire yakin olmasi
gecerliligin - yliksek oldugunu, birden uzaklastikga degerlerin diisiik oldugunu
gostermektedir. Tablo incelendiginde degerlerin bire yakin oldugu goriilmekte olup

gecerlilik diizeyinin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 17. Benzerlik Matrisi

Belgead: | K1 | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8 | K9 | K10 | K11 | K12 K13 | K14 | K15 | K16 | K17
K1 1,00 | 0,68 0,74 | 0,74 | 0,77 | 0,72 | 0,70 | 0,73 | 0,74 0,68 | 0,65 0,79 | 0,76 | 0,76
K2 0,68 | 1,00 | 0,64 | 0,63 |0,71|0,67|0,71|0,68|0,72 | 0,72 | 0,68 | 0,71 0,65 | 0,74 | 0,65 | 0,72
K3 0,64 | 1,00 | 0,76 | 0,79 0,77 | 0,77 | 0,73 | 0,75 0,70
K4 0,74 | 0,63 0,76 | 1,00 | 0,74 | 0,74 | 0,76 | 0,77 | 0,70 | 0,73 0,72 | 0,66 0,77 0,72
K5 0,74 0,74 | 1,00 0,77 0,72 0,77
K6 0,67 0,74 | 0,78 | 1,00 | 0,72 | 0,77 | 0,74 0,74 | 0,73 0,76 0,77
K7 0,72 0,77 10,76 | 0,81 | 0,72 | 1,00 | 0,72 | 0,72 | 0,77 | 0,74 | 0,71 | 0,68 0,80 0,74
K8 0,70 | 0,68 | 0,77 0,77 (0,72 | 1,00 | 0,71 | 0,73 0,72 | 0,72 0,79 0,77
K9 0,73 0,73]0,70 | 0,77 | 0,74 | 0,72 | 0,71 | 1,00 0,72 |1 0,74 | 0,72 | 0,72 | 0,75 | 0,71 | 0,77
K10 (0,74 0,75]0,73 | 0,81 0,77 | 0,73 1,00 | 0,74 0,72 | 0,81
K11 0,68 0,80 0,74 0,72| 0,74 | 1,00 | 0,74 | 0,68 0,81
K12 0,68 0,7510,72 | 0,77 | 0,74 { 0,71 | 0,72 | 0,74 | 0,77 | 0,74 | 1,00 | 0,72 | 0,70 | 0,74 | 0,74 | 0,74
K13 0,65 0,70 | 0,66 | 0,72 | 0,73 | 0,68 | 0,72 | 0,72 | 0,76 | 0,68 | 0,72 | 1,00 | 0,70 | 0,72 | 0,71 | 0,77
K14 0,65 0,79 | 0,77 0,79 | 0,72 | 0,72 0,70 | 0,70 | 1,00 | 0,78 0,75
K15 0,76 0,79 | 0,75 0,74 | 0,72 1,00 0,78
K16 0,65 0,80 0,77 (0,71 | 0,77 | 0,78 | 0,74 | 0,71 0,78 | 1,00 | 0,77
K17 0,72 0,77 | 0,77 | 0,74 | 0,77 | 0,77 0,74 0,75 | 0,78 1,00

6. TEMA VE KODLARA iLISKiN BULGULAR

Arastirma bulgularini elde etmek amaciyla goriisme yapilan her bir katilimcidan
elde edilen veriler desifre edilerek “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik
programina proje olarak tanimlanmigtir. Yoresel yemeklere iligkin kod sistemi; yoresel
yemekler, yoresel yemeklerin sunumu hakkinda diistinceler, isletmede sunulan yo6resel
yemekler, yoresel yemeklerin sunum sikligi, yemekler kimler tarafindan hazirlanir,
yoresel yemeklerin sunum amaci, yoresel yemeklerin tercih edilme sebebi, yoresel
yemeklerin sunumunu kolaylastiran faktorler, yoresel yemeklerin sunumunu zorlagtiran

faktorler ve oneriler olmak {izere 10 koddan olusmaktadir.
6.1. AFYONKARAHISAR’IN YORESEL YEMEKLERINE iLISKIN BULGULAR

Katilimcilara Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yemekler hangileridir? sorusu
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yoneltilmistir. Verilen cevaplar siniflandirarak tabloda analizi yer almaktadir.

Tablo incelendiginde Afyonkarahisar’in yoresel yemekleri denildiginde akla ilk
gelen lezzetin tandir gorbasi ve musakka oldugu goriilmekte olup, katilimcilarin tamami
tandir ¢orbasi ve musakkay1 belirtmistir. Katilimcilarin 16°s1 kaymakli ekmek kadayifi,

14’1 sakala sarkan c¢orba, 13’1 keskek cevabini vermistir.

Tablo 18. Yéresel Yemeklere iliskin Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde (gecerli)
Tandir Corbasi 17 100,00 100,00
Musakka 17 100,00 100,00
Kaymakli Ekmek Kadayifi 16 94,12 94,12
Sakala Sarkan Corbasi 14 82,35 82,35
Keskek 13 76,47 76,47
Biikme 12 70,59 70,59
Patlican Boregi 12 70,59 70,59
Afyon Kebabi 12 70,59 70,59
Goce Koftesi 10 58,82 58,82
Dana Tandir 10 58,82 58,82
Tarhana Corbasi 8 47,06 47,06
[libada Dolmasi 8 47,06 47,06
Agz1 Agik 7 41,18 41,18
Patatesli Ekmek 7 41,18 41,18
Cullama Kofte 6 35,29 35,29
Hashasli Bulgur Pilavi 5 29,41 29,41
Ziirbiye 5 29,41 29,41
Pirin¢ Corbasi 4 23,53 23,53
Biitiim Et 3 17,65 17,65
Kabak Tatlist 3 17,65 17,65
Mercimekli Bulgur Pilavi 3 17,65 17,65
Ovme 3 17,65 17,65
Vigneli Ekmek Kadayifi 3 17,65 17,65
Diigiilii Hashas Tatlis1 2 11,76 11,76
Hashasli Lokul 2 11,76 11,76
Hurma Baklavasi 2 11,76 11,76
Pagik Corbasi 2 11,76 11,76
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Tablo 18 (Devam). Yoresel Yemeklere Iliskin Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde (gegerli)
Hashasli Pide 1 5,88 5,88
Patlican Kebab1 1 5,88 5,88
Kodlanmis BELGELER 17 100,00 100,00
Kodlanmamis BELGELER 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 17 100,00 -

Tablo yemek kategorilerine gore degerlendirildiginde c¢orba kategorisinde
sirastyla tandir ¢orbasi, sakala sarkan gorbasi, tarhana ¢orbasi, piring ¢orbasi ve pacik
corbast yer almaktadir. Sebze yemekleri kategorisinde sirasiyla musakka, patlican
boregi, ilibada dolmasi yer almaktadir. Tahil ve bakliyat yemekleri kategorisinde
strastyla goce koftesi, hashasl bulgur pilavi ve mercimekli bulgur pilavi yer almaktadir.
Et yemekleri kategorisinde sirasiyla keskek, Afyon kebabi, dana tandir, ¢ullama kéfte,
zlrbiye, biitlim et ve patlican kebabi1 yer almaktadir. Hamur isleri kategorisinde sirastyla
biikme, agz1 agik, patatesli ekmek, 6vme, hashasli lokul, hashasl pide yer almaktadir.
Tatli kategorisinde ise sirasiyla kaymakli ekmek kadayifi, kabak tatlisi, visneli ekmek
kadayifi, diigiilii haghas tatlis1, hurma baklavasi yer almaktadir.

6.2. YORESEL YEMEKLERIN SUNUMU HAKKINDAKI DUSUNCELERE
ILISKIN BULGULAR

Katilimeilara “Afyonkarahisar’daki yiyecek igecek isletmelerinde yoresel
yemeklerin sunulmasi1 hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu
hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli, MAXQDA ile olusturulmus ve “Yoresel Yemeklerin
Sunumu Hakkinda Diigiinceler” baghigi altinda isletmelerin yoresel yemek sunumuna

dair farkli motivasyonlarini ve bakis agilarini gorsellestiren bir yap1 sunmaktadir.
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Sekil 4. Yoresel Yemeklerin Sunumu Hakkindaki Diisiincelere iliskin Kod Modeli
|

Yoresel Yemeklerin Sunumu Hakkinda Disiinceler (0)
- ; N ~

P / \ ™~
- / \ ~
- N -~
& & & (ca|

Kiiltlrel ve Gastronomik Tanitim Yaraticilik ve OzglnlGk (0) Ekonomik ve Bélgesel Katki (0) Misteri lligkileri ve Deneyim (0)
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Kiilttir Tanitima (5)  Gastronomi Turizmi (1) Kiltiriin Yasatilmasi (1) Deger Katma (3) Farklilik (2) Ozginlik (2)  Yerel Ekonomik Katki (3)  Sehrin Tanitimasi (3)  Etkilesim (2)  Misteri Memnuniyeti (1) Tekrar Ziyaret (1)
/s | | \ |

| Yoresel yemeklerle \ |

v / | misterilerimize farkl: bir \
Yoresel yemeklerimizi tanitmak, N / | deneyim sunmanin yaninda 1 -’J)
Afyonkarahisar in gastronomi O | yerel ireticilerden temin O )
turizmine katkida bulunuyor. | ettigimiz malzemelerle 1 Afyankarahisar daki yéresel
(9@|g? 8, 4) Afyonkarahisar'in yoresel ekonomiye de katki Afyonkarahisar in yoresel )'EYHEHENI sunulmas, sadece

yemekleri otel restaranimiza |
deger katiyor. (Belged, 4 1

yemekleri, otelimizin menisiine yemek yemek degil, aym

sagliyoruz (Belge 7, 4) .
ghyoruz (Belge 7.4 L inlik kauyor. (Belge 17, 4) zamanda insanlar arasinda

etkilesim olmasini sagliyor.
Voresel yemekler, isletmemizin Misafirlerimiz yerel halkla
itibanni yiikseltiyor ve bizi kaynasip, sehrimizi daha yakindan
digerlerinden ayinyor. (Belge 11, taniyorlar. (Belge 3, 4)

4

Kiiltiirel ve Gastronomik Tanitim baglig1 altinda yoresel yemeklerin kiiltiirel ve
gastronomik degerlerin tanitimina katkisini vurgulamaktadir. Alt kodlar kiiltiir tanitima,
gastronomi turizmi ve kiiltiiriin yasatilmasi olarak siniflandirilmistir. Kiiltiir Tanitimi
(5) kodu, isletmelerin yoresel yemek sunumunu kiiltiirel bir tanitim araci olarak
gordiigiinii gostermektedir. Yoresel yemekler Afyonkarahisar kiiltiirlinlin bir simgesi
olarak degerlendirilmekte ve bu yemeklerin sunumu, kiiltiirel kimligin genis bir kitleye
aktarilmasinda 6nemli bir arag¢ olarak kullanilmaktadir. Gastronomi Turizmi (1) kodu ile
yoresel yemeklerin gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye ekonomik ve kiiltiirel katki
sagladigi ifade edilmistir. Ozellikle turistler igin bir ¢ekim unsuru oldugu
vurgulanmaktadir. Kiiltlirtin Yasatilmas: (1) kodu ile yoresel yemeklerin geleneklerin

korunmas: ve sonraki nesillere aktarilmasinda oynadig kritik rolii vurgulamaktadir.

Yaraticihk ve Ozgiinliik bashigi altinda yoresel yemeklerin isletmelere deger
katma ve farklilasma stratejilerindeki onemine odaklanmaktadir. Alt kodlar deger
katma, farklilik ve 6zgiinliik olarak siniflandirilmistir. Deger Katma (3) kodu ile yoresel
yemeklerin igletmelere hem ekonomik hem de itibar acisindan katki sagladig
vurgulanmaktadir. Bu kategoriye iliskin ifadeler isletmelerin yoresel yemekler
araciligiyla tanmirh@mi artirma, miisteri sadakati saglama ve prestij kazanma
stratejilerini icermektedir. Farklilik (2) kodu, yoresel yemeklerin igletmelere sagladigi
farklilasma ve g¢esitlilik avantajlarim ele almaktadir. Ozgiinliik (2) kodu, yoresel
yemeklerin isletmelerin farklilasma ve markalasma stratejilerine katkida bulundugunu
incelemektedir. Yaraticilik ve Ozgiinliik bashg altindaki veriler yoresel yemeklerin

isletmeler icin sadece bir gastronomik {iriin degil, ayn1 zamanda bir farklilasma, miisteri
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cekimi ve marka degerini artirma stratejisi olarak konumlandigini gostermektedir.
Isletmeler bu yemekleri kullanarak hem ekonomik hem de kiiltiirel baglamda deger
yaratmakta, meniilerine 6zgiinliik kazandirmakta ve miisterilere unutulmaz deneyimler
sunmaktadir. Bu durum yoresel yemeklerin yalnizca yerel kimliklerin korunmasinda
degil, isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet stratejilerinde de kritik bir rol oynadigini

kanitlamaktadir.

Ekonomik ve Bolgesel Katki baghigi, yoresel yemeklerin yerel ekonomiye ve
sehir tanitimina yaptigi katkilar1 ele almaktadir. Bu kategori yerel ekonomik katki ve
sehrin tanitilmas:t olarak smiflandirilmistir.  Yerel Ekonomik Katki (3), yoresel
yemeklerin sunumunda kullanilan malzemelerin yerel iireticilerden temin edilmesinin
yerel ekonomiyi dogrudan destekledigini ortaya koymaktadir. Sehrin Tanitilmasi (3),
yoresel yemeklerin sehrin kiiltiirel tanitimina olan katkilari, sosyal etkilesim, kiiltiirel
kesif ve turizm baglaminda ele alinmistir. Yoresel yemeklerin sadece gastronomik bir
deneyim sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda sosyal baglar giiclendiren bir unsur oldugu
vurgulanmaktadir. Yoresel yemeklerin turizm potansiyelini artirarak sehir tanitiminda
etkin bir rol tstlendigini gostermektedir. Gastronomi sehirlerinin ulusal ve uluslararasi
alanda bilinirligini artiran Onemli bir ara¢ olarak ele alinmaktadir. Ekonomik ve
Bolgesel Katki basligi altindaki veriler, yoresel yemeklerin sadece bir kiiltiirel miras
unsuru olarak degil, ayn1 zamanda bir ekonomik ve turistik kalkinma araci olarak
degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Yoresel yemeklerin sunumu, yerel
ireticilere dogrudan ekonomik fayda saglamakta, isletmelere oOzgiin bir kimlik
kazandirmakta ve sehrin tanittimina 6nemli Ol¢iide katkida bulunmaktadir. Bununla
birlikte sosyal etkilesimi tesvik ederek kiiltiirel baglarin giiclenmesine de olanak
tanimaktadir. Bu durum yoresel yemeklerin ekonomik ve bdlgesel kalkinma

stratejilerinde dnemli bir role sahip oldugunu agikca ortaya koymaktadir.

Miisteri iliskileri ve Deneyim bashgi, yoresel yemeklerin miisteri etkilesimi,
memnuniyeti ve tekrar ziyaret davraniglarina olan etkilerini ele almaktadir. Bu kategori
yoresel yemeklerin sadece gastronomik bir deneyim degil ayn1 zamanda miisteri-igletme
arasindaki baglar1 gli¢lendiren bir unsur oldugunu gostermektedir. Alt kodlar etkilesim,
miisteri memnuniyeti, ve tekrar ziyaret olarak simiflandirilmistir. Etkilesim (2) alt kodu,
yoresel yemeklerin sosyal ve kiiltiirel baglar1 giiclendiren bir ara¢ olarak islev
gordiigiinii vurgulamaktadir. Miisteri Memnuniyeti (1) alt kodunda yoresel yemeklerin

miisterilere unutulmaz bir deneyim sunarak memnuniyeti artirdigt belirtilmistir. Tekrar
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Ziyaret (1) alt kodu miisteri deneyiminin siirekliligini saglayan yoresel yemeklerin
etkisini vurgulamaktadir. Yoresel yemeklerin miisterilerin igletmeye tekrar gelme
kararlarinda énemli bir rol oynadig belirtilmektedir. Miisteri iliskileri ve Deneyim
bashgr altinda incelenen veriler, yoresel yemeklerin miisteri etkilesimini artirmada,
memnuniyeti saglamada ve tekrar ziyaret davranislarini tesvik etmede onemli bir rol
oynadigimi gostermektedir. Bu durum yoresel yemeklerin yalnizca gastronomik bir
deger olarak degil ayn1 zamanda sosyal baglarin giiglendirilmesi, kiiltiirel tanitim ve
miisteri sadakati olusturma acisindan stratejik bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir.
Gastronomi odakli bir miisteri deneyimi stratejisi, isletmelerin rekabet avantajin
artirmak ve destinasyonlarin turizm potansiyelini giiclendirmek i¢in kritik bir alan

olarak degerlendirilmektedir.
6.3. ISLETMEDE SUNULAN YORESEL YEMEKLERE ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara “Isletme meniiniizde yer alan Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel
yemekler hangileridir?” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 19. Isletmede Sunulan Yéresel Yemeklere Tliskin Kod Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde (gecerli)

Tandir Corbasi 17 100,00 100,00
Musakka 16 94,12 94,12
Kaymakli Ekmek Kadayifi 16 94,12 94,12
Patlican Boregi 14 82,35 82,35
Keskek 14 82,35 82,35
Sakala Sarkan Corbasi 13 76,47 76,47
Dana Tandir 10 58,82 58,82
Afyon Kebab1 10 58,82 58,82
Goce Tarhanasi1 Corbasi 8 47,06 47,06
Cullama Kofte 7 41,18 41,18
Biitiim Et 6 35,29 35,29
Goce Koftesi 6 35,29 35,29
[libada Dolmast 5 29,41 29,41
Tarhana Corbasi 4 23,53 23,53
Tas Kebabi 4 23,53 23,53
Visneli Ekmek Kadayifi 4 23,53 23,53
Bamya Corbasi 3 17,65 17,65
Mercimekli Bulgur Pilavi 3 17,65 17,65
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Tablo 19 (Devam). isletmede Sunulan Yd&resel Yemeklere iliskin Kod Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde (gegerli)

Ziirbiye 3 17,65 17,65
Afyon Sucugu 2 11,76 11,76
Patatesli Ekmek 2 11,76 11,76
Agz1 Agik 1 5,88 5,88
Arabasi Corbasi 1 5,88 5,88
Biikme 1 5,88 5,88
Pirin¢ Corbasi 1 5,88 5,88
Hurma Baklavasi 1 5,88 5,88
Sucuk Doner 1 5,88 5,88
Sulu Kofte 1 5,88 5,88
Hashagli Bulgur Pilavi 1 5,88 5,88
Velense 1 5,88 5,88
Kodlanmis BELGELER 17 100,00 100,00
Kodlanmamis BELGELER 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 17 100,00 -

Tablo incelendiginde Afyonkarahisar mutfaginin geleneksel yemekleriyle ilgili
belirli yemeklerin hangi siklikta belgelerde yer aldigini ve bu sikligin yiizdesel
dagilimim1 gostermektedir. Veriler analiz edilen 17 belgenin igeriklerini temel alarak
degerlendirilmistir. Tablo yerel yemeklerin isletmelerdeki temsil bigimlerine dair
kapsamli analiz sunmakta olup Afyonkarahisar mutfaginin farkli unsurlarini
yansitmaktadir. Ornegin, baz1 alt kodlarda “Tandir gorbas1,” “Sakala sarkan ¢orbast”
ve “Keskek” gibi geleneksel yemekler vurgulanirken; digerlerinde “Afyon kebabi, ”
“Illibada dolmasi1” ve “Ziirbiye” gibi yoresel lezzetlere yer verilmistir. Bu cesitlilik
isletmelerin miisterilere sundugu yemek segenekleriyle Afyonkarahisar’in gastronomik
zenginligini ve yerel kiiltiirii tanitma ¢abalarin1 yansitmaktadir. Ayrica alt kodlarda
yalnizca belirli yemeklerin belirtilmesi, her isletmenin meniisiinde yer alan yemeklerde
farkli tercihler oldugunu ortaya koymakta ve isletmelerin rekabet avantaj1 saglamak i¢in
mentilerini nasil farklilastirdiklarin1 gostermektedir. Tablo incelendiginde isletmede
sunulan ilk bes yoresel yiyecek arasinda sirasiyla Tandir corbasi, musakka, kaymakli
ekmek kadayifi, patlican boregi ve keskek yer almaktadir. Tandir ¢orbasimin tiim
katilimcilarin calistigi isletmede sunuldugu ve Afyonkarahisar mutfagi icin en belirgin
yemek olarak one ¢iktig1 goriilmektedir. 16 katilimeinin ¢alistig isletmede musakka ve

kaymakli ekmek kadayifi, 14 katilimcimin ¢aligtig isletmede patlican boregi ve keskek
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sunulmaktadir. Musakka ve kaymakli ekmek kadayifi ikinci sirada ¢ok sik vurgulanan
diger yemeklerdir. Patlican boregi, keskek gibi yemekler de dnemli bir yer tutmaktadir.
Corbalar arasinda tandir ¢orbasi, sakala sarkan ¢orbasi ve goce tarhanasi ¢orbasinin 6n

plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel lezzetleri “Tandir ¢orbasi,
sakala sarkan ¢orbasi, keskek, Afyon kebabi, musakka, ekmek kadayifi, patlican boregi,

piring corbasi” olarak siralamaktadir.

K2 kodlu katihmei, “Tandir ¢orbasi, sakala sarkan, pagik ¢orbasi, piring
corbasi, tarhana ¢orbasi, ¢ullama kofte, Afyon keskegi, Afyon kebabi, musakka, ziirbiye,
ilibada dolmasi, géce koftesi, tandwr kebabi, patlican béregi, mercimekli pilav, hashasl
pilav, diigiilii hashas tatlisi, ekmek kadayifi, agzi acgik, biikme, hashasli lokul, hurma
baklavasi, kabak tatlisi, 6vme, patatesli ekmek” gibi cesitli yoresel lezzetleri

siralamaktadir.

K3 kodlu katilimer ise, Afyonkarahisar’a 6zgii lezzetleri “Tandir ¢orbasi, sakala

sarkan, tarhana, keskek, Afyon kebabi, musakka, biikme” olarak belirtmektedir.

K4 kodlu katilimer ise yerel tatlart “Afyon kebabi, musakka, ilibada dolmasi,
tandir ¢orbasi, biikme, patlican boregi, hashaslh pilav, ekmek kadayifi” olarak

siralamaktadir.

K5 kodlu katilimci, yoresel tatlardan “Tandir ¢orbasi, sakala sarkan, keskek,
musakka, ziirbiye, agzi agik, biikme, dana tandir, ¢ullama kofte, goce koftesi, ekmek

kadayifi” gibi lezzetleri 6n plana ¢ikarmaktadir.

K6 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in zengin mutfagin1 “Sakala sarkan ¢orbasi,
tandwr ¢orbasi, patlican béregi, Afyon kebabi, mercimekli bulgur pilavi, patlicanl

musakka, goce koftesi, sade ve visneli ekmek kadayifi ” gibi yiyeceklerle 6zetlemektedir.

K7 kodlu katitlhime1, “Afyon kebabi, keskek, patlican boregi, ziirbiye, tarhana,
tandir, musakka, hashasli lokul, tandir ¢orbasi, tarhana corbasi, sakala sarkan corbasi,

ilibada dolmasi, ekmek kadayifi” gibi geleneksel tatlar1 siralamaktadir.

K8 kodlu katilimci, “Musakka, patlican kebabi, tandir ¢orbasi, biitiim et,
cullama kofte, goce koftesi, pacik corbasi, agzi acik, biikme, Gvme, ekmek kadayifi ” gibi

yiyeceklerin 6ne ¢iktigini belirtmektedir.
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K9 kodlu katilmer ise, Afyonkarahisar’a 6zgii yemekler arasinda “Tandir
corbasi, dana tandwr, goce koftesi, sakala sarkan ¢orbasi, musakka, patatesli ekmek,
agzi agik, biikme, patlican boregi, ilibada dolmasi, mercimekli ve hashagli bulgur
pilavi, keskek, ekmek kadayifi” gibi lezzetleri siralamaktadir.

K10 kodlu katilimer ise Afyonkarahisar’in yoresel mutfagini “Afyon kebabt,
goce koftesi, keskek, cullama kofte, dana tandir, patlican boregi, ilibada dolmasi, tandwr
corbasi, sakala sarkan ¢orbasi, biikme, patatesli ekmek, musakka, ekmek kadayifi” ile

temsil ettigini belirtmektedir.

K11 kodlu katilimei1, Afyonkarahisar’in yerel lezzetlerinden “Patlican boregi,
musakka, biitiim et, tarhana corbasi, tandir corbasi, sakala sarkan corbasi, ekmek

kadayifi, biikme” gibi yemekleri 6ne ¢ikarmaktadir.

K12 kodlu katilime1, Afyonkarahisar mutfaginin zenginligini “Sakala sarkan
corbasi, tandiwr ¢orbasi, piring ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, Afyon kebabi, keskek, ziirbiye,
dana tandir, musakka, goce koftesi, ilibada dolmasi, patatesli ekmek, biikme, hashash

bulgur pilavi, ekmek kadayifi” gibi yiyeceklerle betimlemektedir.

K13 kodlu katilime, “Tandwr ¢orbasi, sakala sarkan corbasi, tarhana corbast,
piring ¢orbasi, patlican béregi, musakka, keskek, Afyon kebabi, dana tandw, biikme,
agzi agik, patatesli ekmek, ¢ullama kofte, goce koftesi, hashash bulgur pilavi, ilibada
dolmasi, vigneli ekmek kadayifi, sade ekmek kadayifi, hashasl pide, 6vme, kabak tatlis,
hurma baklavasi, digiilii  hashas taths:” gibi  Afyonkarahisar’a ozgii tatlar

siralamaktadir.

K14 kodlu katilimei, “Sakala sarkan corbasi, tandir corbasi, tarhana corbasi,
musakka, patlican boregi, keskek, dana tandwr, ekmek kadayifi, goce kiftesi” gibi

lezzetlerin Afyonkarahisar’in gastronomi potansiyelini yansittigini belirtmektedir.

K15 kodlu katilime1, Afyonkarahisar’in yoresel mutfagina dair “Afyon kebabz,
tandir, tandir ¢orbasi, musakka, keskek, ziirbiye, patatesli ekmek, ekmek kadayift,
biikme, agzi acik” gibi tatlar1 6ne ¢ikarmaktadir.

K16 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a ait yoresel tatlart “Tandir, tandir
corbasi, musakka, patlican boregi, keskek, sakala sarkan ¢orbasi, Afyon kebabi, kabak

tatlisi, ekmek kadayifi” olarak siralamaktadir.
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K17 kodlu katilimei, “Keskek, tandir corbasi, biitiim et, patlican boregi,
musakka, goce koftesi, cullama kofte, ilibada dolmasi, ekmek kadayifi, agz agik, biikme,
patatesli ekmek, sakala sarkan c¢orbasi, tarhana ¢orbasi, Afyon kebabi, sade ekmek
kadayifi, visneli ekmek kadayifi” gibi zengin bir lezzet yelpazesine vurgu yapmaktadir.

6.4. ISLETMEDE YEMEKLERIN SUNUM SIKLIGINA ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara "Isletmenizde yoresel yemekler ne siklikla sunulmaktadir?" sorusu
yoneltilmistir. Sekil 5, yoresel yemeklerin isletmelerde sunum sikligina dair MAXQDA
ile hazirlanmis bir Kod-Alt Kod Modelini gostermektedir. Modelin ana basligi olan
“Yoresel Yemeklerin Sunum Sikligi,” yoresel yemeklerin sunulma frekansini analiz
etmektedir. Bu bashgmn altinda “Her giin” ve “Hafta sonu” ve “Ozel Giinler” olmak

tizere li¢ temel alt kod bulunmaktadir.

Sekil 5. isletmede Yemeklerin Sunum Sikligina Iliskin Kod Modeli

Yoresel Yemeklerin Sunum Sikhgi (0)

Her glin (16) Hafta sonu (2) Ozel Giinler (2)

Modelde yer alan Her giin alt koduna bagli 16 birim olmasi, ¢ogu isletmenin
yoresel yemekleri giinliik olarak sunmayi tercih ettigini gostermektedir. Bu bulgu
isletmelerin yerel yemekleri her giin meniilerinde bulundurarak Afyonkarahisar’in
gastronomi kiiltlirtinti siirekli bir sekilde tanitmaya yonelik gii¢lii bir egilimi oldugunu
isaret etmektedir. Giinliik sunum, miisterilere her zaman ydoresel yemekleri
deneyimleme firsati sundugundan isletmelerin yerel yemeklere verdigi dnemi de ortaya
koymaktadir. Yoresel yemeklerin sunum siklig1 temasi altinda yer alan “Her giin” kodu
ile katilimcilar; miisterilerin tercih etmesi, miisterilerin yemeklere ilgi gostermesi,

misterilere yoresel yemekleri sunma istegi, yoresel yemeklerin ulagilabilirligi, ¢esitliligi
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artirma ve isletmenin temelini olusturmasi gibi nedenlerle en az iki ¢esit olmak {izere

yoresel yemeklerin isletmelerde her giin sunuldugunu ifade etmistir.

Yoresel yemeklerin sunum siklig1 temasi altinda yer alan “Hafta sonu” kodu ile
katilimcilar; yoresel yemekleri 6zellikle cumartesi ve pazar giinleri ¢esitlendirdiklerini
ve yoresel yemeklere talebin artmasi nedeniyle hafta sonlar1 farkli ¢esitlerde yoresel
yemek hazirlayp cesidi arttirdiklarmi belirtmislerdir. Diger taraftan “Ozel Giinler”
kodunda katilimcilar yoresel yemeklerin yalnizca giinliik meniilerde degil ayn1 zamanda
ozel giinler ve etkinliklerde de sunuldugunu ifade etmistir. Ozellikle diigiinler, davetler
ve diger 6zel etkinlikler yoresel yemeklerin tanitimi ve sunumu i¢in 6nemli bir firsat
olarak gorilmistir. Katilimcilarin verdigi yanitlar yoresel yemeklerin isletmelerde
stirekli olarak yer aldigin1 ve 6zellikle hafta sonlar1 ve 6zel giinlerde daha fazla 6n plana
ciktigint gostermektedir. Bu durum isletmelerin yoresel yemekleri hem rutin bir hizmet

unsuru hem de farklilagsma stratejisi olarak kullandigin1 ortaya koymaktadir.
Asagida katilimeilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimei, otellerinde her giin yoresel yemek sunduklarini belirterek,

2

“Her giin misafirlerimize ii¢ ya da dort yoresel yemek ¢ikaryyoruz.” ifadesiyle
Afyonkarahisar’in zengin mutfagini tanitmak i¢in ¢aba gosterdiklerini belirtmektedir.

’

K2 kodlu katilimei, “Meniimiizde her giin yéresel yemeklere yer veriyoruz.’
ifadesiyle giinliik olarak yoresel lezzetlerin misafirler tarafindan begeniyle

karsilandigini dile getirmektedir.

K3 kodlu katilimci, restoranlarinda her giin yoresel yemek sunduklarini ve hafta
sonlar1 bu cesitliligi artirdiklarimi  “Restoranimizda her giin mutlaka yéresel yemek
bulunduruyoruz. Bunun yani sira hafta sonlari yoresel yemeklerimizi daha fazla

cesitlendirebiliyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimci, her giin meniilerinde yoresel yemekler sunduklarint ve “Her
giin mentimiizde yoresel yemekleri bulunduruyoruz. Ayrica ozel giin ve davetlerde de

’

misafirlerimize yoresel yemekler sunmaktayiz.” seklinde aciklama yaparak bu

yemeklerin 6zel etkinliklerde de sunuldugunu belirtmektedir.

K5 kodlu katilimei, “Yoresel yemeklerimiz her giin meniimiizde bulunmaktadir.
Misafirlerimize her zaman bu lezzetleri sunmaya Ozen gosteriyoruz.” ifadesiyle

misafirlerine stirekli olarak Afyonkarahisar lezzetlerini sunduklarini vurgulamaktadir.
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K6 kodlu katilime1, “Giinliik meniimiizde her zaman yoresel lezzetler yer aliyor
ve misafirlerimiz bu yemeklere biiyiik ilgi gosteriyor.” ifadesiyle yoresel lezzetlere olan

ilgiyi belirtmektedir.

K7 kodlu katilime1, “Restoranimizda her giin en az ii¢ ya da dort yoresel yemek
bulunduruyoruz.” seklinde ifade ederek misafirlerine genis bir yoresel lezzet seckisi

sunduklarini dile getirmektedir.

K8 kodlu katithmeci, “Isletmemizde mutlaka her giin yoéresel yemeklerimiz

’

sunulmaktadir.” ifadesiyle her giin meniilerinde yoresel yemeklere yer verdiklerini

belirtmektedir.

K9 kodlu katilime1, “Déniistimlii olarak her giin meniimiizde iki ya da ii¢ yoresel

»»

yemek bulunduruyoruz.” ifadesiyle farkli lezzetlerin siirekli olarak meniilerinde yer

aldigini agiklamaktadir.

K10 kodlu katihmci, “Bir dnceki soruda belirttigimiz, Afyonkarahisar’a ait
yemeklerin neredeyse tamamini her giin isletmemizde sunmaktayiz.” ifadesiyle
Afyonkarahisar’in yoresel yemeklerini giinliik olarak misafirlerine sunduklarini dile

getirmektedir.

K11 kodlu katilime1, “Yoresel yemeklerimiz her giin en az iki ¢esit olmak iizere
dontistimlii olarak igletmemizde sunulmaktadir.” 1fadesiyle misafirlerine giinliik olarak

yoresel lezzetler sunduklarini vurgulamaktadir.

K12 kodlu katilme1, “Haftamin belirli giinlerinde yoresel yemeklerimizi one
¢ctkariyoruz, ozellikle hafta sonlari bu yemeklere olan talep artmaktadir.” seklinde
aciklama yaparak Ozellikle hafta sonlarinda yoresel yemeklere ilginin arttigini

belirtmektedir.

K13 kodlu katihmci, “Yéresel yemeklerimiz mentimiizde daimi olarak yer

’

almakta ve isletmemizin temelini olusturmaktadir.” ifadesiyle yoresel yemeklerin

mentilerinin temel unsuru oldugunu ifade etmektedir.

K14 kodlu katilime1, “Yoresel yemeklerimizi haftanin yedi giinii meniimiizde
bulunduruyoruz. Her giin farkli yemekler sunarak cesitliligi arttirryoruz.” ifadesiyle

mentilerinde siirekli olarak farkli yoresel tatlara yer verdiklerini belirtmektedir.

K15 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin hazirlanis siirecinde yerel kiiltiire sadik

kaldiklarin1 “Yéresel yemeklerimizi hazirlarken, aile isletmesi oldugumuz icin hem
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isletme sahibi olarak biz hem de Afyonkarahisarli ag¢ilarimiz ¢alisiyor.” ifadesiyle
acgiklamaktadir.

K16 kodlu katilimci, misafirlerine her giin farkli yoresel lezzetler sunarak
Afyonkarahisar mutfagini tanittiklarmni “Isletmemizde her giin doniisiimlii olarak cesitli
yoresel yemekler sunuyoruz. Bu sayede misafirlerimize Afyonkarahisar in zengin mutfak
kiiltiiriinii her giin farkl lezzetlerle tanitma imkant buluyoruz. Ayrica diigiinler ve 6zel

etkinliklerde de yoresel yemeklerimize genis yer veriyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katihmci, “Meniimiizde stirekli yoresel yemekler yer almakta.

2

Misafirlerimiz bu lezzetleri her giin bulabiliyor.” ifadesiyle, isletmelerinde siirekli

olarak yoresel lezzetlere yer verdiklerini dile getirmektedir.

Katilimeilarin ortak goriisleri, Afyonkarahisar’in yoresel lezzetlerinin her giin
meniilerinde bulundurulmasiyla bélgenin gastronomi kiiltiiriine katki saglandigint ve

misafirlerin bu lezzetlere biiyiik ilgi gosterdigini ortaya koymaktadir.
6.5. YEMEKLER KIMLER TARAFINDAN HAZIRLANIR ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara ~ “Isletmenizde  yodresel — yemekler  kimler  tarafindan
hazirlanmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Yemekler Kimler Tarafindan Hazirlanmir” baghgl altinda yoresel yemeklerin
isletmelerde kimler tarafindan hazirlandigini analiz eden bir yapiy1 temsil etmektedir.
MAXQDA kullanilarak olusturulmus olan bu model, isletmelerdeki yemek hazirlik
stirecinin ¢esitli aktorler tarafindan nasil yonetildigini ve bu siiregte kimlerin etkin

oldugunu gostermektedir.
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Sekil 6. Yemekler Kimler Tarafindan Hazirlanir iliskin Kod Modeli

Yemekler Kimler Tarafindan Hazirlanir (0)

TN\

Afyonkarahisarli Asci (12) Afyonkarahisar Mutfaginda isletme Sahipleri (3) Ev Hanimlari (2)

Deneyimli Personel (5) \

Mutfagimizda dort
Afyonkarahisarli ev hanimi ve
deneyimli Afyonkarahisarl
asclilarla galisarak, yéresel
_ yemekleri geleneksel tariflerine
Isletmemizde birkac yoresel  sadik kalarak hazirliyoruz. isletme
yemek, Afyonkarahisarli ev sahibi olarak ben de zaman
hanimlannin yardimiyla zaman mutfaga girip bu sirecte
haziflanirken, digerleriyine  yardimci olmaktayim. (Belge 13,
Afyonkarahisarli aggllanmiz -~ 10
tarafindan 6zenle
hazirlanmaktadir. (Belge 9, 10)

Ana kod olan “Yemekler Kimler Tarafindan Hazwrlanir” altinda toplam 22 kod
yer almakta olup, bu kodlar dort ana kategoriye ayrilmistir: Afyonkarahisarli Asci (12),
Afyonkarahisar Mutfaginda Deneyimli Personel (5), Isletme Sahipleri (3) ve Ev
Hanimlar1 (2). Her bir kategori yoresel yemeklerin hazirlanmasinda etkin olan aktorlerin
niteligini ve katkilarini yansitmaktadir. Bu dagilim yoresel yemeklerin hazirlanmasinda
Afyonkarahisar’a 6zgii lezzetleri taniyan yerel agc¢ilarin 6nemli bir rol oynadigini ortaya

koymaktadir.

En biiyiik kategori olan Afyonkarahisarli As¢1 (12), yoresel yemeklerin
cogunlukla bu bolgeye 6zgli mutfak kiiltiiriinii bilen ve deneyim sahibi olan yerel ag¢ilar
tarafindan hazirlandigim1 gostermektedir. Bu durum yoresel tatlarin otantik bir bicimde
korunmasi ve dogru bir sekilde sunulmasi agisindan biiylik bir énem tasimaktadir.
Afyonkarahisar mutfagina 6zgii bilgi birikimi ve deneyime sahip ascilar, yemeklerin
hazirlanmasinda 6zgiinliigii koruyarak miisteri memnuniyetini artirmakta ve kiiltiirel

miras1 yasatmaktadir.

Afyonkarahisar Mutfaginda Deneyimli Personel (5), yoresel mutfak hakkinda

bilgi ve deneyime sahip olan ancak Afyonkarahisarli olmayan personeli kapsamaktadir.
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Deneyimli personelin yoresel lezzetlerin hazirlanmasi ve sunulmasi siireglerinde

tamamlayici bir role sahip oldugu goriilmektedir.

Isletme Sahipleri (3) kodu, bazi isletmelerde yemek hazirlik siirecinde isletme
sahiplerinin de aktif olarak rol aldigin1 gostermektedir. Bu durum isletme sahiplerinin
yerel mutfak kiiltiiriinii kisisel olarak sahiplendiklerini ve miisterilere daha 6zgilin bir

deneyim sunma konusunda kararli olduklarin1 géstermektedir.

Ev Hanimlar1 (2) kodu, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda geleneksel bilgi ve
deneyime sahip ev hanimlarinin da siirece katki sagladigini ortaya koymaktadir. Ev
hanimlarimin bu siirece dahil edilmesi, geleneksel tariflerin korunmasina katkida
bulunarak, yoresel lezzetlerin orijinal tariflere uygun olarak hazirlanmasint miimkiin
kilmaktadir. Ev hanimlarinin yerel mutfak kiiltliriinii yasatma konusundaki bilgi ve

becerileri, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda otantikligi desteklemektedir.
Asagida katilimeilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimei, otel mutfaklarinda istihdam edilen personelin ¢ogunlugunu
Afyonkarahisarli as¢ilarin olusturdugunu ifade ederek, “Otelimiz mutfaginda istihdam
edilen personelin ¢ogunlugu Afyonkarahisarli ags¢ilardan olusmaktadir.” seklinde

belirtmektedir.

K2 kodlu katilimci, isletmelerinde yoresel yemeklerin Afyonkarahisar mutfagini
iyi bilen ascilar tarafindan hazirlandigimi ve bu durumun yemeklerin kalitesini
artirdigini ifade ederek, “Isletmemizde yoresel yemekler, Afyonkarahisar mutfagint iyi
bilen as¢ilarimiz tarafindan hazirlaniyor. Bu da yemeklerimizin kalitesini arttiriyor.”

demektedir.

K3 kodlu katilime1, yemeklerin isletmede kendisi ve esi tarafindan hazirlandigini
ifade ederek, “Isletmemizde yemekler esim ve benim tarafimdan hazirlanmaktadir.”

seklinde agiklama yapmaktadir.

K4 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin uzun yillardir isletmede calisan ve bu
alanda uzmanlagsmis ascilar tarafindan yapildigini belirterek, “Yoresel yemeklerimiz,
isletmemizde uzun yillardir ¢alisan ve bu alanda uzmanlasmis asgilar tarafindan

vapilmaktadir. As¢ilarimiz, yoresel tarifleri orijinaline sadik kalarak hazirlamaktadir.’

seklinde agiklama yapmaktadir.
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K5 kodlu katilimc1, Afyonkarahisar mutfagini yakindan taniyan yerel ascilarla
calistiklarin1 belirterek, “Yéoresel yemekler, Afyonkarahisar mutfagini yakindan taniyan

yerel as¢ilarimiz tarafindan hazirlaniyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimci, yemeklerin Afyon mutfagima hakim tecriibeli asgilar
tarafindan hazirlandigini ifade ederek, “Yemeklerimiz Afyon mutfagina hakim, tecriibeli

ascilarimiz tarafindan hazirlanmaktadir.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K8 kodlu katilimci, yemeklerin kendisi de dahil olmak iizere Afyonkarahisarli
aseilar tarafindan hazirlandigimi belirterek, “Yemeklerimiz ben de dahil olmak iizere

Afyonkarahisarli as¢ilarimiz tarafindan hazirlanmaktadur.” ifadesini kullanmaktadir.

K9 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin bir kismimin Afyonkarahisarli ev
hanimlarinin yardimiyla hazirlandigin1 ve digerlerinin de yine yerel ascilar tarafindan
ozenle hazirlandigim belirterek, “Isletmemizde birka¢ yéresel yemek, Afyonkarahisarli
ev hammlarimin yardimiyla hazirlamirken, digerleri yine Afyonkarahisarli as¢ilarimiz

tarafindan ézenle hazirlanmaktadyr.” demektedir.

K10 kodlu katilime1, yoresel yemeklerin kendi dnderliginde ve Afyonkarahisarl
ascilar tarafindan hazirlandigin1 ifade ederek, “Yoresel yemeklerimiz, benim
onderligimde ve Afyonkarahisarli as¢ilarimiz tarafindan hazirlanmaktadir.” seklinde

aciklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimci, isletmede ¢ogunlugu Afyonkarahisarli olan ascilar
tarafindan yoresel yemeklerin hazirlandigini ancak farkli sehirlerden gelen ascilarin da
katkida bulundugunu belirterek, “Isletmemizde yoresel yemekler, ¢ogunlugu
Afyonkarahisarli olan as¢ilarimiz tarafindan hazirlantyor, ancak farkli sehirlerden

gelen asc¢ilarimiz da katkida bulunuyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K12 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin Afyonkarahisarli ascilar tarafindan
hazirlandigini ifade ederek, “Belediye biinyesindeki Afyonkarahisarli as¢ilar tarafindan

hazirlanmaktadir.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K13 kodlu katilimeci, mutfaklarinda dort Afyonkarahisarli ev hanimi ve
deneyimli yerel ascilarla ¢alisarak yoresel yemekleri geleneksel tariflere sadik kalarak
hazirladiklarin1 belirtmekte ve “Mutfagimizda dort Afyonkarahisarli ev hanimi ve
deneyimli Afyonkarahisarli as¢ilarla ¢alisarak, yoresel yemekleri geleneksel tariflerine
sadik kalarak hazirliyoruz. Isletme sahibi olarak ben de zaman zaman mutfaga girip bu

stiregte yardimci olmaktayim.” ifadesini kullanmaktadir.
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K14 kodlu katilimei, Afyonkarahisar mutfagini iyi bilen tecriibeli ascilar
tarafindan yemeklerin hazirlandigini ifade ederek, “Afyonkarahisar mutfagini iyi bilen

tecriibeli as¢ilarimiz tarafindan hazirlaniyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimci, aile isletmesi olarak kendilerinin ve Afyonkarahisarl
ascilarinin yoresel yemeklerin hazirlanmasinda rol aldigini ifade ederek, “Yoresel
vemeklerimizi hazirlarken, aile isletmesi oldugumuz igin hem isletme sahibi olarak biz

hem de Afyonkarahisarl as¢ilarimiz ¢alisiyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K16 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in geleneksel tariflerini
bilen deneyimli aggilar tarafindan hazirlandigini ifade ederek, “Yoresel yemeklerimiz,
Afyonkarahisarin  geleneksel tariflerini bilen deneyimli as¢ilarimiz  tarafindan

hazirlanmaktadir. ” ifadesini kullanmaktadir.

K17 kodlu katilimci, isletmelerinde farkli illerden de ascilarin bulundugunu
ancak ¢ogunlukla Afyonkarahisarli ve yoresel yemeklere hakim as¢ilarin ¢alistigini
belirterek, “Baska illerden de as¢ilarimiz bulunmakta ama ¢ogunlukla Afyonkarahisarli

ve yoresel yemeklere hakim ascgilarimiz ¢caligmaktadir.” seklinde agiklama yapmaktadir.

Katilimeilarin ortak goriisleri, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar mutfagini
bilen yerel ve deneyimli as¢ilar tarafindan hazirlandigini, boylece Afyonkarahisar’in
lezzet kiiltiiriinlin orijinal tariflere sadik kalarak sunulabildigini gdstermektedir. Aile
isletmesi, ev hanimlarinin katkis1 ve geleneksel bilgi birikimi, bu lezzetlerin 6zgiin bir

bi¢cimde tanitilmasina katki saglamaktadir.
6.6. YORESEL YEMEKLERIN SUNUM AMACINA ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara “Hangi amagla meniiniizde yoresel yemekleri
bulunduruyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Yoresel Yemeklerin Sunum Amaci” baghig: altinda Kiiltlir ve Tanitim Odakli ve Misafir
Odakli olmak iizere iki temel kategoriye ayrilmistir: Her iki kategori yoresel yemeklerin

sunum amacina yonelik farkli perspektifleri icermektedir.
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Sekil 7. Yoresel Yemeklerin Sunum Amacina Iliskin Kod Modeli

Yoresel Yemeklerin Sunum Amaci (0)

/\

Kiiltiir ve Tamtim Odakli (0) MlSﬁfldeakh

AN

Af Lezzetl Tartmak (8 Afyon Mutfak Kalttrant Tanitmak
yon Lezzetlerini Tanitmak (8) oy Musteri Memnunlyen (3 TekrarZ\yaret(Z) Miigteri Ceg\thllgmlAmrmak 1) SaghkllvemeklerE.unmak

‘Yoresel yemekler, isletmemizin Afyonkarahisarin yemeklerini
Sehrimizin gastronomi agisindan musteri sayisini ve cesitliligini 1y anumuze dahil ederek

zenginligini ortaya ¢ikarmayi ve arttirarak ticari olarak bize fayda miafirlerimize hem saglikii hem
misafirlerimizin bizi tekrar tercih sagliyor. (Belge 3, 12) de lezzetli altemnatifler sunmak
etmelerini istedigimiz icin istiyoruz. (Belge 11, 12)

mentimlizde yéresel yemek
bulunduruyoruz. (Belge 4, 12)

Yoresel yemekleri sunmarmizin
amac, yemek kiltUrimzi
tanitmak ve musterilerimize
unutulmaz bir lezzet deneyimi
yasatip tekrar tercih edilmeyi
saglamaktir. (Belge 10, 13)

Kiiltiir ve tanitim odakli baslhigi Afyon lezzetlerini tanitmak ve Afyon mutfak
kiiltiiriinii tanitmak olarak iki koda ayrilmistir. Afyon Lezzetlerini Tanitmak (8) alt
kodunda ydresel yemeklerin Afyonkarahisar’in gastronomik kimligini yansitmak ve
sehre gelen turistlere tanmitim yapmak i¢in Onemli bir ara¢ oldugu belirtilmistir.
Afyonkarahisar’in yerel lezzetleri tanitilarak kiiltiirel farkindalik vurgulanmistir. Afyon
Mutfak Kiltiiriinii Tanitmak (5) alt kodu ile yalnizca lezzetleri degil ayn1 zamanda

bolgenin mutfak gelenegini ve kiiltiirel mirasini 6ne ¢ikarmay1 hedeflemektedir.

Misafir odakli baslhigi miisteri memnuniyeti, tekrar ziyaret, miisteri ¢esitliligini
artirmak ve saglikli yemekler sunmak olarak alt kodlara ayrilmistir. Miisteri
Memnuniyeti (3) kodunda, yerel yemeklerin sunulmasimnin gastronomi agisindan
zenginlik saglayarak misafirlerin isletmeden memnun ayrilmalarina katkida bulundugu
belirtilmektedir. Tekrar Ziyaret (2), misafirlerin isletmeye baghliklarini artirmak adina
yoresel yemeklerin meniide bulundurulmasinin 6nemi vurgulanmistir. Miisteri
Cesitliligini  Artirmak (1), yoresel yemeklerin meniiye dahil edilmesinin miisteri
cesitliligi lizerinde olumlu etkileri oldugu ifade edilmistir. Meniilere eklenen yoresel
yemeklerin miisteri portfoyiinii ¢esitlendirerek isletmelere ekonomik fayda sagladigi
belirtilmistir. Saglikli Yemekler Sunmak (1), Afyonkarahisar yemeklerinin saglik ve

lezzet agisindan misafirler i¢in uygun bir alternatif sundugu ifade edilmistir.
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Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, yoresel yemekleri meniilerinde bulundurarak misafirlerine
Afyonkarahisar kiiltiiriinii ve lezzetlerini tanitmay1 hedeflediklerini belirterek, “Yoresel
vemekleri meniimiizde bulundurarak, misafirlerimize Afyonkarahisar kiiltiiriinii ve

lezzetlerini tanitmayi hedefliyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimei, UNESCO sehri olarak Afyonkarahisar’in yerel kiiltiiriinii
yasatmaya katkida bulunmak amaciyla yoresel yemeklere meniilerinde yer verdiklerini
ifade ederek, “Meniimiizde yoresel yemeklere yer vererek, UNESCO sehri olarak
Afyonkarahisar in yerel kiiltiiriinii tanitma firsatt buluyoruz ve bu kiiltiirii yasatmaya

yardimct oluyoruz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K3 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin isletmelerine ticari fayda sagladiginm
belirterek, “Yoresel yemekler, isletmemizin miisteri sayisint ve ¢esitliligini arttirarak

ticari olarak bize fayda saglhyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K4 kodlu katilimei, sehrin gastronomi zenginligini ortaya c¢ikarmak ve
misafirlerin tekrar tercih etmelerini saglamak i¢in meniilerinde yoresel yemeklere yer
verdiklerini ifade ederek, “Sehrimizin gastronomi ag¢isindan zenginligini ortaya
ctkarmayr ve misafirlerimizin bizi tekrar tercih etmelerini istedigimiz i¢in meniimiizde

yoresel yemek bulunduruyoruz.” seklinde aciklama yapmaktadir.

K5 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a ait yoresel lezzetleri sunarak sehrin zengin
gastronomik kiiltlirlinii misafirlere tanitmay1 amagladiklarini belirterek, “Lokantamizda
Afyonkarahisar’a ait yoresel lezzetler sunarak, sehrimizin zengin gastronomik
kiiltiiriinii misafirlerimize tanitmayr hedefliyoruz. Bu yolla farkl sehirlerden gelen yerli

ve yabanci turistlerin ilgisini cekmeyi amagliyoruz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilimci, meniilerinde yoresel yemekleri sunarak misafirlerine farkli
bir deneyim yasattiklarin1 ve bolge turizmine katkida bulunduklarini ifade ederek,
“Meniimiizde sehrimizin yoresel yemeklerini sunarak, onlara farkli bir deneyim

yasatiyoruz ve bolge turizmine katkida bulunuyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimei, konaginda yoresel yemeklerin isletme imajini
giiclendirdigini ve misafirlere otantik bir deneyim sunduklarini belirterek,
“Konagimizda yoresel yemekler, isletmemizin imajinmi gii¢lendirerek, misafirlerimize

otantik bir deneyim yasamalarimi sagliyor. Biz de Afyonkarahisar mutfagini en iyi
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sekilde temsil etmek icin yoresel yemeklere meniimiizde yer veriyoruz.” seklinde

aciklama yapmaktadir.

K8 kodlu katilimci, yoresel yemekleri meniilerinde bulundurarak
Afyonkarahisar’in zengin mutfak kiltiiriinii yasatmay1 ve gelecek nesillere aktarmayi
hedeflediklerini belirterek, “Lokantamizda yéresel yemekleri meniimiizde bulundurarak,
Afyonkarahisar in zengin mutfak kiiltiiriinii yasatmayr ve gelecek nesillere aktarmayt,

bu yolla kiiltiirel mirasimizi korumay: hedefliyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K9 kodlu katilimci, misafirlerin memnuniyetini saglamak i¢in meniilerinde
mutlaka yoresel yemeklere yer verdiklerini ifade ederek, “Misafirlerimizin otelimizden
memnun kalmalarini istedigimiz icin yoresel yemekleri mutlaka bulunduruyoruz.”

seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yoresel yemekleri sunmalarinin amacinin yemek
kiiltiirlerini tanitmak ve miisterilere unutulmaz bir lezzet deneyimi yasatarak tekrar
tercih edilmelerini saglamak oldugunu belirterek, “Yoresel yemekleri sunmamizin
amaci, yemek kiiltiiriimiizii tanitmak ve miisterilerimize unutulmaz bir lezzet deneyimi

vasatip tekrar tercih edilmeyi saglamaktir.” ifadesini kullanmaktadir.

K11 kodlu katilime1, Afyonkarahisar’in yemeklerini meniilerine dahil ederek
misafirlere saglikli ve lezzetli alternatifler sunmak istediklerini belirterek,
“Afyonkarahisar in yemeklerini meniimiize dahil ederek misafirlerimize hem saglikii

hem de lezzetli alternatifler sunmak istiyoruz. ” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel yemekleri meniilerinde
bulundurarak bu degerli kiiltiirel miras1 gelecek nesillere aktarmayi hedeflediklerini
ifade ederek, “Afyonkarahisar’a ozgii gelencksel yemekleri mentimiizde bulundurarak
bu degerli kiiltiirel miras: gelecek nesillere aktarmay:r hedefliyoruz.” seklinde agiklama

yapmaktadir.

K13 kodlu katilimec1, uzman ascilarla birlikte yoresel yemekleri yiiksek kalite
standartlarinda hazirlayarak misteri memnuniyetini arttirmayr  amacladiklarim
belirterek, “Uzman ags¢ilarimizla  birlikte yoresel yemekleri en yiiksek kalite
standartlarinda hazirlayarak miisteri memnuniyetini arttirmayt hedefliyoruz.” ifadesini

kullanmaktadir.
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K14 kodlu katilimeci, gastronomi kenti olarak misafirlere yoresel mutfaklarin
tanitmak istediklerini ifade ederek, “Gastronomi kenti oldugumuz, misafirlerimize

yoresel mutfagimizi tanitmak istedigimiz icin.” seklinde aciklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin sunumuyla sehrin tanitimina katkida

bulunmay1 amagladiklarint belirterek, “Sehrimizin tanitimina katkida bulunmak icin.’

seklinde ifade etmektedir.

K16 kodlu katilimci, mentilerini yoresel yemeklerle zenginlestirerek bdlgenin
tanittmina ve ekonomisine katkida bulunmay:1 hedeflediklerini belirterek, “Meniimiizii
yoresel yemeklerle zenginlestirerek, yoremizin zengin yemek ve icecek kiiltiiriinii
tanitmayr amagliyoruz. Ayrica bolgemizin tanminmasi ve turizmde daha bilinir olmast
icin ¢alisiyoruz. Bu sayede, bélge ekonomisine katki saglamayr hedefliyoruz.” ifadesini

kullanmaktadir.

K17 kodlu katilimci, yoresel yemeklerle bolge ekonomisine katki saglamak
amaciyla yerel tarimsal ve hayvansal {irtinleri mutfaklarinda kullanarak Afyonkarahisar
mutfagini tanitmayr amagladiklarin1 ifade ederek, “Bélge ekonomisine katkida
bulunmak gayesiyle bélgemizde yetisen tarumsal ve hayvansal iiriinlerin (hashas,
bugday, kaymak vs.) bolgemiz mutfagiyla bulusturarak gerek mutfagimizin tanmitilmasi
gerekse bolge ekonomisine katkida bulunmayr amaglyoruz.” seklinde agiklama

yapmaktadir.

Katilimeilarin -~ goriisleri  yoresel yemekleri meniilerinde bulundurmanin
Afyonkarahisar’in zengin kiiltiirel mirasin1 yasatmak, tanitimini yapmak ve bdolge
ekonomisine katkida bulunmak agisindan 6nemli oldugunu gostermektedir. Yoresel
yemeklerin sunumu, gastronomi turizmini tesvik ederek hem yerli hem de yabanci
misafirlerin ilgisini ¢ekmekte ve Afyonkarahisar mutfaginin gelecek nesillere

aktarilmasini saglamaktadir.

6.7. YORESEL YEMEKLERIN TERCiH EDILME SEBEPLERINE ILISKIN
BULGULAR

Katilimeilara “Sizce isletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan tercih
edilme sebepleri nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme Sebebi” bagh@i altinda kiiltiirel ve deneyimsel ile

duyusal ve saglik temelli olmak tizere iki temel kategoriye ayrilmistir.
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Sekil 8. Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme Sebeplerine Mliskin Kod Modeli

Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme Sebebi (0)

/\

Duyusal ve Saglxk Temelli (0)
Kulturel ve Deneylmsel (0)

Yoresel Lezzetlerin Kesfednlmesn Yemeklerin Saglikli Ol a
® in Saglikli Olmasi
Deneyim Yasamak (1) Yemeklerin Lezzetli Olmasi (3)
Yemek Kultuvunu Tanimak (3) @ (O_]

Gastronomi Kenti Olmasi (2

Damak Tadina Hitap Etmesi (3)
Yemeklerin Merak Edilmesi (3)

Gastronomi kenn olmamizve Afyonkarahisar bwr gastronomi

kaliteli hizmet sunmamizen ~ $ehri oldugu iin, ozellikle

biiyiik tercih edilme sebebi. yemekler igin gelen misafirlerimiz

(Belge 14, 14) mevcut. Afyon mutfaginin
zenginligi, restoranimizin en
biyiik avantajlarindan biri. Sadece

Yemeklerin Dogal Olmasi (2)

yoresel yemeklerimizi tatmak igin
gelen cok sayida misafirimiz var.
(Belge 7, 14)

Katilimcilara “Sizce isletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan tercih
edilme sebepleri nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme Sebebi” basgligl altinda kiiltlirel ve deneyimsel ile

duyusal ve saglik temelli olmak {izere iki temel kategoriye ayrilmistir.

Kiiltiirel ve deneyimsel bashig: yoresel lezzetlerin kesfedilmesi, yemek kiiltiirtini
tanimak, yemeklerin merak edilmesi, gastronomi kenti olmasi ve deneyim yasamak
olarak bes koda ayrilmistir. Yoresel Lezzetlerin Kesfedilmesi (6) kodu ile misafirlerin
yeni tatlar deneyimleme arzusuyla yoresel yemeklere yoneldigi goriilmektedir.
Afyonkarahisar’in bir gastronomi sehri olmast ve bu 06zelligin tanitilmasi, yoresel
yemeklerin turistik bir cazibe unsuru haline geldigini gostermektedir. Yemek Kiiltiiriini
Tanimak (3) kodu ile yoresel yemeklerin damak tadinin 6tesinde kiiltiirel bir bag kurma
ve misafirleri bolgenin tarithine gotiirme araci olarak kullanildigi belirtilmistir. Bu
baglamda yemeklerin bir kiiltiir el¢isi rolii iistlendigi ifade edilebilir. Yemeklerin Merak
Edilmesi (3) kodu ile 6zellikle biiyiik sehirlerden gelen ziyaretcilerin Afyonkarahisar
gibi bolgelerin 0zglin tatlarina duydugu merak yoresel yemeklerin cazibesini
artirmaktadir. Modern hizli tiiketim aligkanliklarindan sikilan bireylerin dogal ve
geleneksel tatlara yoneldigi goriilmektedir. Gastronomi Kenti Olmasi (2) kodu ile
Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak tanimlanmasi, bu tiir yemeklerin ekonomik

ve turistik degerini artirmigtir. Yoresel yemeklerin tercih edilmesi bdlgenin bu kimligini
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giiclendiren bir faktor olarak 6ne ¢ikmaktadir. Deneyim Yasamak (1) kodu ile yoresel
yemeklerin ziyaretcilere unutulmaz ve anlamli bir deneyim sundugu vurgulanmistir. Bu
baglamda yoresel yemeklerin tercih edilmesi yalnizca bir lezzet arayisindan ziyade

bireylerin seyahat deneyimlerini zenginlestirme amaci da tasimaktadir.

Duyusal ve saglik temelli basligi damak tadina hitap etmesi, yemeklerin lezzetli
olmasi (3), yemeklerin dogal olmasi (2) ve yemeklerin saglikli olmasi (1) olarak dérde
ayrilmistir. Damak tadina hitap etmesi (3), yemeklerin damak tadina uygunlugu yoresel
yemeklerin tercih edilme nedenlerinin basinda gelmektedir. Biiylik sehirlerdeki fast-
food kiiltiiriiniin aksine yoresel yemeklerin damak tatlarina hitap eden 6zel bir alternatif
sundugu belirtilmistir. Yemeklerin Lezzetli Olmast (3), yoresel yemeklerin kaliteli ve
lezzetli olusu misafirlerde unutulmaz bir deneyim yaratmaktadir. Yemeklerin 6zenle
hazirlanmas1 bolgenin gastronomik degerini daha da yiikseltmektedir. Yemeklerin
Dogal Olmasi (2), yemeklerin dogal ve katkisiz malzemelerle hazirlanmasi, modern
tiiketicilerin saglik odakli tercihlerine hitap etmektedir. Dogal lezzetlerin talep gérmesi
yoresel yemeklerin stirdiiriilebilir bir sekilde tercih edilmesine katkida bulunmaktadir.
Yemeklerin Saglikli Olmasi (1), yoresel yemeklerin saglik agisindan faydali oldugu

algisi tercih edilme oranlarini artiran bir bagka etkendir.
Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin misafirlerin damak tadina hitap ettigini
ve Kkiiltiirel yakinlasma arzusu uyandirdigim1 belirterek, “Yéresel yemeklerimiz,
misafirlerimizin damak tadina hitap ediyor ve kiiltiirel yakinlagsma arzusu uyandirryor.”

seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilime1, misafirlerin yoresel yemekleri merak ve heyecanla tercih
ettigini ve bu yemeklerin yeni tatlar kesfetme firsati sundugunu belirterek,
“Misafirlerimiz, yoresel yemeklerimizi merak ve heyecanla tercih ediyorlar. Onlar igin

bu yemekler, yeni tatlar kesfetme firsati sunuyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K3 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin misafirlerin damak tadina uygun
oldugunu belirterek, “Yéresel yemeklerimizin tercih edilme sebebi damak tatlarina

uygun olmasidir.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K4 kodlu katilimei, misafirlerin kaliteli ve lezzetli yemekler ile iyi hizmet i¢in

isletmelerini tercih ettigini ifade ederek, “Misafirlerimiz, kaliteli ve lezzetli

90



’

yemeklerimiz ile iyi hizmetimiz i¢in bizi tercih ediyorlar.” seklinde agiklama

yapmaktadir.

K5 kodlu katilimci, misafirlerin Afyonkarahisar’a 6zgii yemekleri tatmak
istedikleri i¢in yoOresel yemekleri tercih ettiklerini belirterek, “Misafirlerimiz,
Afyonkarahisar’a 6zgii yemekleri tatmak istedikleri i¢in yoresel yemeklerimizi tercih

ediyorlar.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilime1, Afyonkarahisar’a gelen misafirlerin iinlii yoresel lezzetleri
tatmadan donmek istemediklerini ve bu yemeklerin ziyaretlerini daha anlamli hale
getirdigini belirterek, “Misafirlerimiz Afyonkarahisar’a geldiklerinde iinlii yoresel
lezzetleri tatmadan donmek istemiyorlar. Yoresel yemekler, ziyaretlerini daha anlaml

ve keyifli hale getiriyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilime1, Afyonkarahisar’in bir gastronomi sehri olarak misafirleri
cektigini ve birgok kisinin yalnizca yoresel yemekleri tatmak icin restoranlarini ziyaret
ettigini belirterek, “Afyonkarahisar bir gastronomi sehri oldugu icin, ozellikle yemekler
icin gelen misafirlerimiz mevcut. Afyon mutfaginin zenginligi, restoranimizin en biiyiik
avantajlarindan biri. Sadece yoresel yemeklerimizi tatmak icin gelen ¢ok sayida

misafirimiz var.” seklinde aciklama yapmaktadir.

K8 kodlu katilimci, misafirlerin yoresel yemekleri saglik agisindan faydali ve
dogal bulduklar1 i¢in tercih ettiklerini ifade ederek, “Misafirlerimiz, yoresel
vemeklerimizin saglik acgisindan faydali ve dogal oldugunu diisiindiikleri icin bu

yvemekleri tercih ediyorlar.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimci, yoresel ve dogal lezzet arayisinin yemeklerinin tercih
edilme sebebi oldugunu belirterek, “Yoresel ve dogal lezzet arayisi yemeklerimizin

tercih edilme sebebi.” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, ozellikle il disindan gelen misafirlerin Afyonkarahisar
lezzetlerini merak ettikleri i¢in isletmeyi tercih ettiklerini belirterek, “Ozellikle il
disindan gelen misafirlerimizin isletmemizi tercih etme sebebi, Afyonkarahisar

lezzetlerini merak etmeleridir.” demektedir.

K13 kodlu katilime1, yoresel yemeklerin ¢esitliligi ve lezzetinin misafirlerde
unutulmaz bir deneyim yarattigini ifade ederek, “Yéoresel yemeklerimizin ¢esitliligi ve
lezzeti misafirlerimizde unutulmaz farkli bir deneyim yaratiyor.” seklinde agiklama

yapmaktadir.
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K14 kodlu katilime1, Afyonkarahisar’in gastronomi kenti olmasmin ve kaliteli
hizmet sunmalarinin en bilylik tercih edilme sebepleri oldugunu belirterek,
“Gastronomi kenti olmamiz ve kaliteli hizmet sunmamiz en biiyiik tercih edilme sebebi.”

ifadesini kullanmaktadir.

K17 kodlu katilimet, biiylik sehirlerde fast food kiiltiiriine kars1 dogal ve yoresel
yemeklere ilginin arttifini ve Afyonkarahisar mutfaginin bu ihtiyact karsiladigini
belirterek, “Biiyiik sehirlerde hizli tiiketim ve fast food yemekler yayginlasirken,
insanlar dogal ve ydresel yemeklere olan ilgilerini artirtyor. Afyonkarahisar yoresel
vemekleri, damak tatlarina uygun ve dogal lezzet arayanlarin taleplerini karsiliyor;

isletmemizin tercih edilme sebeplerinden biri de bu.” seklinde agiklama yapmaktadir.

Katilimcilar Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin misafirler i¢in hem damak
zevkine hitap eden hem de Kkiiltiirel bir deneyim sunan bir unsur oldugunu
vurgulamaktadir. Yerel ve dogal lezzetlerin tercih edilme sebepleri arasinda saglikli ve
dogal olma, kiiltiirel merak uyandirma gibi etkenler bulunmakta ve bu yemekler
misafirlerin Afyonkarahisar’t gastronomi kenti olarak tekrar tercih etmelerini

saglamaktadir.

6.8. YORESEL YEMEKLERIN SUNUMUNU KOLAYLASTIRAN FAKTORLERE
[LISKIN BULGULAR

Katilimcilara “Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastiran
faktorler var midir? Varsa neler zorlastirmaktadir. Agiklar misiniz” sorusu
yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin Sunumunu
Kolaylastiran Faktorler” baslig: altinda isletme ve personel ile ilgili faktorler, malzeme
ve tedarik ile ilgili faktorler, cevresel ve kiiltiirel faktorler olmak iizere ii¢ ana baslik

altinda incelenmistir.
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Sekil 9. Yoresel Yemeklerin Sunumu Kolaylastiran Faktorlere iliskin Kod Modeli

@ Yemeklerin Sehrin Kiltdring
Deneyimli Personel (5) Yansitmasi (1) }
Egitimli Personel (2) ‘1‘\ /—" l: / Gastronomi Sehri Olmak (1)
~— _/2 Cevresel ve Kiltlrel Faktorler (0)
_—Cle———r—m (]
- ; . .
isletme ve Personel le llgili Faktorler Yéresel Yemekleri Kolaylastiran Fakt@rler (0)
Ozel Sunum Yontemleri (2) 0 _ _
|
& | c :
Musteri Taleplerine Uygunluk (1) \ Modern Sunum Teknikleri (1) @
@ Malzeme Tedarigi (+) (4)
Acik Biife Sunumlari (1) /
Malzeme ve Tedarik ile ilgili
Faktorler (0)
Mevsimsel Malzeme
Bulunabilirligi (1)

Isletme ve personel ile ilgili faktorler kategorisi miisteri taleplerine uygunluk,
egitimli personel, deneyimli personel, 6zel sunum yontemleri, modern sunum teknikleri
ve agik biife sunumlari olmak iizere alti koda ayrilmistir. Deneyimli personel (5),
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda yerel bilgi birikiminin énemine igaret etmektedir.
Yoresel yemeklerin deneyimli ustalar ve ev hanimlari tarafindan hazirlanmasi, tariflerin
Ozglinligiinii korumakta ve miisterilere geleneksel tatlarin orijinal haliyle sunulmasini
saglamaktadir. Bu yaklagim otantikligi koruma ve yerel gastronomi kiiltiiriinii yasatma
acisindan degerlidir. Egitimli personel (2), yoresel yemeklerin dogru tekniklerle
sunulmasini saglamakta ve bu durum isletmenin profesyonellik diizeyini artirmaktadir.
Miisteri taleplerine uygunluk (1) kodu ile miisteri geri bildirimlerinin degerlendirilmesi
ve talepler dogrultusunda sunumlarin iyilestirilmesi O6nemli bir faktér olarak one
cikmaktadir. Bu durum miisteri odakli yonetim anlayiginin yoresel gastronomi tizerinde
olumlu etkileri oldugunu géstermektedir. Ozel sunum ydntemleri (2) ve modern sunum
teknikleri (1) gorselligin yoresel yemek sunumunda oynadig: kritik rolii gozler Oniine
sermektedir. Sunumda estetik faktorlerin  miisteriler iizerindeki etkisi agikca
goriilmektedir. Isletmeler geleneksel lezzetleri modern sunum teknikleri ile birlestirerek
gorselligi 6n plana ¢ikararak misafirlerin ilgisini ¢ekmeyi amaglamaktadir. Katilimcilar
yoresel yemeklerin estetik agidan zenginlestirilmis modern sunumlarla dikkat g¢ekici
hale getirildigini belirtmistir. Ornegin; geleneksel bakir tabaklar gibi otantik malzemeler
kullanilarak yemeklerin kiiltiirel baglami korunmakta ve gorsellik ©n plana
cikarilmaktadir. Agik biife sunumlari (1), hem gorsel bir sélen sunmakta hem de lojistik

anlamda kolaylik saglamaktadir.
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Malzeme ve tedarik ile ilgili faktorler kategorisi mevsimsel malzeme
bulunabilirligi ve malzeme tedarigi olmak iizere iki kodda incelenmistir. Bu kategoride
yemeklerin sunum oncesinde uygun sekilde hazirlanmasinin 6nemi vurgulanmaktadir.
Malzeme Tedarigi (4) ve yerel ve kaliteli malzeme kullanimiyla yoresel yemeklerin
hem lezzet hem de sunum agisindan cazip hale getirildigi diisliniilmektedir. Bu durum
miisterilerin yoresel yemeklerde aradigi otantik tat ve kaliteyi saglamak adina onemli
bir faktordiir. Yerel malzemelere erisimin kolay olmasi ve tedarikgilerin giivenilirligi
yoresel yemeklerin sunum siirecini hizlandirmaktadir. Ayrica malzemelerin dogal ve
taze olmasi, yemeklerin lezzet ve sunum kalitesini dogrudan etkilemektedir. Mevsimsel
malzeme bulunabilirligi (1) kodu ile taze ve mevsimsel malzemelerle hazirlanan

yemeklerin lezzeti ve kalitesi artarken bu durum sunumu da kolaylastirmaktadir.

Cevresel ve kiiltiirel faktorler kategorisi yemeklerin sehrin kiiltiirlinii yansitmasi
ve gastronomi sehri olmak lizere iki kodda incelenmistir. Yemeklerin sehrin kiiltiiriini
yansitmasi (1) kodu ile katilimcilar yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in kiiltiirel
mirasin1 yansittigini ve bu durumun miisterilere bdlgenin tarthi ve gastronomik
kimligini tanima firsati sundugunu belirtmistir. Gastronomi sehri olmak (1) kodu,
Afyonkarahisar’in  gastronomi sehri kimliginin yoresel yemeklerin sunumunu
kolaylastiran bir diger 6nemli unsur oldugu belirtilmistir. Bu kimlik hem miisteri
beklentilerini karsilamada hem de yoresel mutfagin tanitilmasinda stratejik bir rol

oynamaktadir.
Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmada en 6nemli
unsurun hazirlik siireci  oldugunu belirterek, “Yéresel yemeklerin sunumunu
kolaylastiran en énemli faktor, iyi bir hazirlik siirecidir. Malzemelerin 6nceden dogru

sekilde hazirlanmasi, sunumu hizli ve etkili hale getiriyor.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimci, taze ve kaliteli malzeme temininin 6nemine vurgu yaparak,
“Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastiran en 6nemli faktorlerden biri, taze ve kaliteli
malzemelerin temin edilmesidir. Tedarikgiler ile is birligi yaparak, malzemelerin dogal
ve taze olmasint sagliyoruz. Bu da yemeklerin lezzetini ve sunum kalitesini arttirmamiza

yardimci oluyor. ” seklinde agiklamada bulunmaktadir.

K3 kodlu katilimei, egitimli personel istthdammin etkili sunumu

kolaylastirdigini belirterek, “Yéoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak icin, egitimli
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ve deneyimli personel istihdam ediyoruz. Egitimli personel, yemeklerin dogru ve etkili

bir sekilde sunulmasini sagliyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K4 kodlu katilimci, meniilerini belirli donemlerde yenilediklerini ve mevsimsel
malzemeler kullandiklarini ifade ederek, “Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak
icin mentimiizii belirli donemlerde yeniliyoruz. Mevsimsel malzemeler kullanmak hem

taze lezzetler sunmamiza hem de sunumu kolaylastirmamiza yardimct oluyor.’

demektedir.

K5 kodlu katilimci, personel arasindaki iletisim ve uyumun 6nemine vurgu
yaparak, “Personelimiz arasindaki gii¢lii iletisim ve uyum, miisterilerimize en iyi

hizmeti sunmamizi sagliyor.” seklinde ifade etmektedir.

K6 kodlu katilime1, Afyonkarahisarli as¢ilarin deneyimli olmasinin 6nemli bir
faktor oldugunu belirterek, “Afyonkarahisarli ag¢ilarimizin profesyonel ve deneyimli
olmalari, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda biiyiik rol oynuyor. Yerel
as¢ilarimizin yoresel yemeklere olan hakimiyeti sayesinde yemeklerin dogru sekilde

hazirlanmasini ve sunulmasini sagliyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilimci, miisteri geri bildirimlerinin sunum kalitesine katki
sagladigin1 belirterek, “Miisterilerden aldigimiz geri bildirimler sayesinde kendimizi
gelistirebiliyoruz. Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastiran en énemli unsurlardan
biri, miisteri geri bildirimlerine dikkat etmektir. Miisteri taleplerine gore sunumumuzu

iyilestiriyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K8 kodlu katilimci, 6zel tabaklar ve servis gereglerinin sunumu estetik ve kolay
hale getirdigini ifade ederek, “Ozel tabaklar ve servis gerecleri kullanmak,

’

sunumlarimizi hem estetik hem de kolay hale getiriyor.” seklinde agiklamada

bulunmaktadir.

K9 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in tarih ve kiiltiiriini
yansittigint belirterek, “Yoresel yemeklerimiz, misafirlerimiz i¢in sadece bir lezzet
deneyimi degil, ayni zamanda Afyonkarahisar’in tarihine ve kiiltiiriine bir yolculuk

sunuyor. ” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yemeklerin 6zenle hazirlanmasinin tercih edilme sebebi
oldugunu ifade ederek, “Yemeklerimizin ozenle hazirlanmasi ve lezzetli olmasi tercih

edilme sebebimiz.” seklinde agiklama yapmaktadir.
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K11 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumunda bolgedeki ev hanimlarindan
yardim aldiklarin1 belirterek, “Yoresel yemeklerimizin sunumunu kolaylastirmak igin,
bolgedeki ev hamimlarindan yardim alyyoruz. Bu sayede yemeklerimizi geleneksel bir

sekilde sunabiliyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K12 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olmasinin bir avantaj
oldugunu vurgulayarak, “Afyonkarahisar’mn bir gastronomi sehri olmasi ve ydresel
vemeklerin bu sehrin kiiltiirel mirasini yansitmas: bizim igin biiyiik bir avantaj.
Misafirlerimize sadece lezzetli yemekler sunmuyor, ayni zamanda sehrimizin kiiltiiriinti

tanima imkani da sunuyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimci, sunum estetigine biiylik 6nem verdiklerini ve geleneksel
tabaklar kullanarak yoreselligi vurguladiklarint belirterek, “Sunumlarimizda estetige
biiyiik onem veriyoruz. Renk uyumu ve tabak diizeni gibi unsurlar, yemeklerin gorsel
cekiciligini arttirtyor ve misafirlerimizin ilgisini ¢ekiyor. Yoresel bakir tabaklar ve
¢omlekler kullanarak, yoresellige vurgu yapryoruz. Bu sayede, hem yoresel ozellikleri
on plana ¢ikariyor hem de misafirlerimizin  dikkatini  ¢ekiyoruz.”  ifadesini

kullanmaktadir.

K14 kodlu katilime1, modern sunum teknikleri kullanarak yemekleri daha dikkat
cekici hale getirdiklerini belirterek, “Yéresel yemeklerimizi sunarken, modern sunum

teknikleri kullanarak dikkat ¢ekici hale getiriyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K15 kodlu katilime1, mutfak diizeni ve ekipman kalitesine 6nem verdiklerini
belirterek, “Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak icin mutfak diizenine ve

ekipman kalitesine 6nem veriyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K16 kodlu katilimei, acik biife sunumlarimin ve biifenin gorsel hazirliginin
sunumu kolaylastirdigin1 belirterek, “A¢ik biife sunumlar: ve gorsel olarak biifenin iyi

bir sekilde hazirlanmasi sunumu kolaylastiriyor.” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimei, giivenilir malzeme kaynaklarinin ve gerekli ekipman ile
teknik bilginin sunumu kolaylastirdigin1 ifade ederek, “Yoresel yemeklerimizin
sunumunu  kolaylastiran en onemli faktor kullandigimiz malzemeleri giivenilir
kaynaklardan temin edebilmek. Ayrica gerekli ekipman ve teknik bilgiye sahip olmak da
sunumu oldukg¢a kolaylastiriyor.” demektedir.

Katilimcilar yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak ve daha c¢ekici hale

getirmek icin taze malzeme temini, estetik sunum gerecleri, miisteri geri bildirimleri,
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egitimli personel gibi ¢esitli unsurlart 6n planda tutmakta; ayrica Afyonkarahisar’in
kiiltirel mirasin1 tanitmak amaciyla geleneksel sunum yontemlerine de dikkat

¢ekmektedir.

6.9. YORESEL YEMEKLERIN SUNUMUNU ZORLASTIRAN FAKTORLERE
ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara “Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu zorlastiran faktorler
var mudir? Varsa neler zorlastirmaktadir? Agiklar misiniz” sorusu yoneltilmistir.
Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu, isletmelerin operasyonel siireclerinde
bir¢ok zorlukla karsilasmasina neden olmaktadir. Bu zorluklar isletme yonetiminden
malzeme teminine kadar ¢esitli faktorlerden kaynaklanmaktadir. Bu hiyerarsik Kod-Alt
Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin Sunumu Zorlagstiran Faktérler” bashgi altinda
yemekler ile ilgili zorluklar, insan kaynagi ile ilgili zorluklar ve isletme ile ilgili

zorluklar olmak {izere ii¢ ana baslik altinda incelenmistir.

Sekil 10. Yoresel Yemeklerin Sunumunu Zorlastiran Faktérlere Iliskin Kod Modeli
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Saglanamamasi (1) isletme ile ilgili Zorluklar (0)

N
Yetersiz Sunum Ekipmanlari (1)
Yemekler ile ilgili zorluklar kategorisi emek gerektirmesi, malzeme sorunu,
yemeklerin maliyetli olmasi, zaman almasi, yoresel yemeklerin modern sunum
tekniklerine uygun olmamasi, hijyen kosullarinin saglanamamasi ve yemeklerin kiiltiirel
degerlerinin bilinmemesi olmak iizere yedi kodda incelenmistir. Emek gerektirmesi (3)
ve zaman almasi (2) kodu ile yoresel yemeklerin hazirlanma siireglerinin yogun emek
ve zaman gerektirmesi nedeniyle operasyonel siiregleri zorlastirdigi ifade edilmistir.
Bazi1 yoresel yemeklerin pisirme siirelerinin uzun olmasi, 6zellikle yogun donemlerde

hizmetin aksamasina neden olmaktadir. Katilimcilar geleneksel yontemlerle hazirlanan
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yemeklerin iiretim silirecinin zaman ag¢isindan daha uzun siirdiiglinii ve bu durumun
mutfak personelinin is giicii ve zaman yonetimi {izerinde ek bir yiik olusturdugunu ifade
etmiglerdir. Yemeklerin maliyetli olmas1 (2), yoresel yemeklerin maliyeti kullanilan
malzemelerin 6zgiin ve kaliteli olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu durum fiyatlandirma
stratejilerini  zorlastirmakta ve miisteri memnuniyetini olumsuz etkilemektedir.
Katilimcilar  porsiyonlarin  fiyatlarinin  yiiksek olmasinin  miisteri  beklentilerini
karsilamada zorluk yarattigini belirtmistir. Malzeme sorunu (2), yoresel yemeklerin
0zgiin lezzetini koruyabilmesi i¢in gereken malzemelerin mevsimsel kisitlamalar veya
tedarik sorunlart nedeniyle her zaman bulunamamasi isletmeleri zorlamaktadir.
Ozellikle bazi malzemelerin mevsimsel olarak bulunamamas: yemeklerin siirekliligini
engellemektedir. Yoresel yemeklerin modern sunum tekniklerine uygun olmamasi (2),
bazi yoresel yemeklerin yapisal 6zellikleri modern sunum standartlarina uygun olmadigi
icin misteri ilgisini ¢ekmede zorluk yaratmaktadir. Katilimcilar yoresel yemeklerin
gorsellik acisindan modern yemekler kadar g¢ekici olmadigini belirtmistir. Ayrica
geleneksel sunum sekilleri, hijyen standartlarina tam olarak uyum gdstermedigi i¢in
miisterilerin beklentilerini karsilamakta yetersiz kalmaktadir. Ozellikle acik biife
sunumlarda hijyen sorunlarmmin o6ne ¢iktigr vurgulanmistir. Yemeklerin kiiltiirel
degerlerinin bilinmemesi (1) kodu ile yoresel yemeklerin kiiltiirel arka planinin
yeterince tanitilamamasi miisterilerin bu yemeklere olan ilgisini azaltabilmektedir.
Misafirlerin yoresel yemeklerin anlamini ve degerini bilmemesinin bu yemeklerin tercih

edilmesini zorlastirdig1 belirtilmistir.

Insan kaynag ile ilgili zorluklar kategorisinde kalifiye personel eksikligi (5)
kodu yer almaktadir. Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu konusunda deneyimli
ve egitimli personelin eksikligi, yemeklerin kalitesini ve sunumunu olumsuz
etkilemektedir. Katilimcilar yoresel mutfak kiiltiirine hakim personel eksikliginin
yemeklerin hazirlanmasini ve sunulmasini zorlastirdigini ifade etmistir. Deneyimsiz
mutfak ekibi hem yemeklerin 06zgiin hazirlanmasinda hem de modern sunum

tekniklerine uyum saglanmasinda isletmeleri zorlamaktadir.

Isletme ile ilgili zorluklar kategorisinde yetersiz sunum ekipmanlar1 (1) ve
isletmelerin modern olmast (1) kodlar1 yer almaktadir. Modern isletmelerin
dekorasyonu ve ambiyansi, yoresel yemeklerin geleneksel havasini yansitmada yetersiz
kalabilmektedir. Modern restoran ortamlarinin yoresel yemeklerle uyumsuz oldugu ve

bu durumun sunumu zorlastirdig1 dile getirilmistir. Ayrica yoresel yemeklerin otantik
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sunumu icin gereken 6zel ekipmanlarin eksikligi, bu yemeklerin uygun bir sekilde
sunulmasmi  zorlastirmaktadir. Ozel sunum ekipman eksikliginin yemeklerin

gorselligini ve sunum kalitesini diistirdiigii ifade edilmistir.
Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin geleneksel sunum sekillerinin bazen
hijyen standartlarina uymadigini belirterek, “Yoresel yemeklerin geleneksel sunum
sekilleri bazen hijyen standartlarina uymayabiliyor. Ozellikle acik biifelerde bu durum

zorluk yaratabiliyor.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin dogru sunumu i¢in deneyimli personele
ihtiyag duyuldugunu vurgulayarak, “Yoresel yemeklerin sunum tekniklerini bilen
personel gerekli. Bu bilgilerin eksikligi, yemeklerin lezzet ve sunum kalitesini olumsuz

etkileyebilir. ” seklinde ifade etmektedir.

K3 kodlu katilimci, otantik sunumlar i¢in 6zel ekipmanlarin gerekliligine dikkat
cekerek, “Bazi yoresel yemeklerin otantik sunumu i¢in ozel ekipmanlara ihtiyag
duyulabilir. Ancak, restoranlarin bu tiir ekipmanlara sahip olmamasi veya yetersiz

olmast sunumu zorlastirabilir.” ifadesini kullanmaktadir.

K4 kodlu katilmeci, bazi yemeklerin uzun hazirhik siirecinin  sunumu
zorlastirdigini belirterek, “Bazi yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi uzun stirdiigii ve

emek gerektirdigi icin sunumumuz etkilenebiliyor.” demektedir.

K5 kodlu katilimci, bazi misafirlerin porsiyonlar1 az ve fiyatlart yliksek
buldugunu ifade ederek, “Baz: misafirler porsiyonlari az ve fiyatlar: yiiksek bulabiliyor,
bu da yemeklerin sunumuna ve genel miisteri memnuniyetine olumsuz etki yapabiliyor.”

seklinde agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilimci, bazi yoresel yemeklerin modern yemekler kadar gorsel
olarak cekici olmayabilecegini belirterek, “Bazi yoresel yemekler, modern yemekler
kadar gorsel olarak ¢ekici olmayabilir. Bu da misafirlerin ilgisini ¢ekmeyi ve sunumu

zorlastirabilir. ” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimet1, uzun hazirlik siiresi ve emegin sunumu zorlastirdigini ifade
ederek, “Yoresel yemeklerin sunumunu zorlastiran bir faktor, bazi yoresel yemeklerin

hazirlanmast i¢in uzun stire ve emek gerektirmesidir.” seklinde ifade etmektedir.
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K8 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin maliyetinin yiiksek oldugunu
vurgulayarak, “Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu bazen ekstra maliyetli
olabiliyor. Yerel ve kaliteli malzemeleri temin etmek, standart malzemelere gore daha
pahali olabilir. Bu da maliyetleri arttirarak fiyatlandirmayt zorlastirabiliyor.” seklinde
ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimci, personel eksikligi veya personelin yoresel kiiltiire hakim
olmamasiin sunumu zorlastirdigin1 belirterek, “Personel eksikligi veya personelin
yvoresel yemek kiiltiiriine yeterince hakim olmamasi, yoresel yemeklerin sunumunu

zorlastirabilir.” demektedir.

K10 kodlu katilimci, malzeme erisimi ve deneyimli personel eksikliginin
sunumu olumsuz etkiledigini belirterek, “Malzemelere erisimin olmamasi ve deneyimli

personel olmamasi durumunda sunum olumsuz etkilenebilir. ” ifadesini kullanmaktadir.

K11 kodlu katilimei, personel eksikligi nedeniyle bazi yemeklerin gereken
Ozenle hazirlanamadigini ifade ederek, “Bazi yemekler, ozellikle personel eksikligi
nedeniyle gereken dzenle hazirlanamayabilir ve bu da sunumlarini  olumsuz

etkileyebilir. ” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, deneyimsiz personelin yoresel yemeklerin dogru sunumunu
zorlastirdigim1 ~ belirterek,  “Deneyimsiz  personel, yoresel yemeklerin dogru

hazirlanmasini ve sunumunu zorlastirabilir. ” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimci, yemeklerin sunumunda yeterli 6zenin gosterilmemesinin
olumsuz etki yarattigin1 belirterek, “Yemeginiz ne kadar lezzetli olursa olsun, yeterli
ozen gosterilmeden yapilan sunumlar olumsuz etki yaratabilir.” seklinde ifade

etmektedir.

K14 kodlu katilimeci, bazi yoresel yemeklerin hazirlik siirecinin zorlayici
oldugunu ifade ederek, “Afyonkarahisar mutfaginin bazi yemekleri emek gerektiriyor.

Zaman ag¢isindan bu da bizi zorlayabiliyor. ” seklinde agiklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimei, 6zellikle mevsimsel iirlinlerin bulunamamasinin lezzet ve
sunumu olumsuz etkiledigini belirterek, “Ozellikle mevsimsel iiriinler her zaman
bulunamayabiliyor bu da yemeklerin lezzetini ve sunumunu olumsuz anlamda

etkileyebiliyor. ” ifadesini kullanmaktadir.
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K16 kodlu katilimci, modern ortamlarin yoresel yemeklerin sunumunu
zorlagtirdigin1 ifade ederek, “Eger restoran modern bir ortama sahipse, yoresel

yemeklerin sunumu zorlasabilir.” demektedir.

K17 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin belli bir kiiltiire ait olmasinin bazi
misafirlerce anlagilmasini zorlagtirdigint belirterek, “Yéresel yemekler genellikle belli
bir kiiltiire ait olup, misafirlerin bu kiiltiire asina olmamast yemegin degerini
anlamalarimi zorlastirabilir. Bu da yemeklerin kabul edilmesini ve begenilmesini

zorlastirabilir.” seklinde ifade etmektedir.

Katilimcilar yoresel yemeklerin sunumunda karsilasilan zorluklarin basinda
egitimli personel eksikligi, hijyen, malzeme temini, ve otantik sunum igin gerekli
ekipmanlarin eksikliginin geldigini belirtmektedir. Yoresel yemeklerin emek gerektiren
hazirlik stirecleri, yiiksek maliyetler ve kiiltiirel farkindaligin eksikligi gibi etkenler, bu
lezzetlerin dogru ve etkili bir sekilde sunulmasini zorlastiran baslica unsurlar arasinda

yer almaktadir.
6.10. YORESEL YEMEKLERE YONELIK ONERILERE ILISKiN BULGULAR

Katilimcilara “Yoresel yemeklerin isletmelerde daha fazla sunulmasi igin
onerileriniz nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Oneriler” bashg altinda pazarlama ve tanitim faaliyetleri, dijital ve sosyal medya
kullanimi, yemek sunum ve deneyimi gelistirme, egitim ve bilinglendirme faaliyetleri

olmak tizere dort baglik altinda incelenmistir.

Sekil 11. Yoresel Yemeklere Yonelik Onerilere liskin Kod Modeli
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Pazarlama ve tanitim faaliyetleri kategorisinde 6zel etkinlikler diizenlenmesi (3),
kampanyalarin yapilmasi (2), festivallerde tanitim yapilmasi (2) ve yoresel yemek
yarismast (1) kodlar1 yer almaktadir. Ozel etkinliklerin ve temali gecelerin
diizenlenmesi, yoresel yemeklerin misafirlere tanitilmasi igin etkili bir yontemdir.
Katilimcilar haftanin belirli giinlerinde sadece yoresel yemeklerin sunuldugu meniiler
veya tadim giinlerinin diizenlenmesinin miisteriler {izerinde olumlu bir etki
yaratabilecegini  belirtmistir. Meniide yoresel yemeklere 6zel indirimler ve
promosyonlar diizenlemek miisteri ilgisini artirabilir. Katilimcilar fiyat odakli
kampanyalarin miisterilerin yoresel yemekleri tercih etmesini tesvik ettigini ifade
etmistir. Ayrica yoresel yemeklerin festivallerde ve yoresel yemek yarismalarinda daha
fazla tanitilmasi, bu yemeklerin popiilerligini artirabilir. Bu tiir organizasyonlarin
yoresel mutfagin tanmirligmi artirarak daha genis bir miisteri kitlesine ulasilmasi

saglandigini vurgulanmistir.

Dijital ve sosyal medya kullanimi kategorisinde dijital igeriklerin hazirlanmasi
(3) ve miisteri yorumlarinin kullanilmasi (1) kodlar1 yer almaktadir. Ydoresel yemeklerle
ilgili egitici videolarin hazirlanmas1 ve sosyal medya platformlarinda paylasilmasi,
yemeklerin daha genis kitleler tarafindan taninmasina katki saglamaktadir. Katilimeilar
modern sunum teknikleriyle hazirlanan yoresel yemeklerin sosyal medyada
paylasilmasinin miisteri ilgisini artiracagini belirtmistir. Ayrica olumlu miisteri
yorumlarmin sosyal medya ve web sitelerinde paylasilmasi, yoresel yemeklere yonelik
algiyr giiclendirebilir. Miisteri deneyimlerinin dijital platformlarda vurgulanmas: ile

isletmelerin pazarlama stratejilerine katki saglayacagi ifade edilmistir.

Yemek sunum ve deneyimi gelistirme kategorisinde modern sunum tekniklerinin
kullanilmast (2), geleneksel servis ekipmanlarinin kullanilmasi (1) ve tadim mentileri
olusturmak (1) kodlar1 yer almaktadir. Yoresel yemeklerin modern sunum teknikleriyle
hazirlanmas1 ve servis edilmesi gorsel cekiciligi artirabilir. Katilimcilar bu tiir
uygulamalarin 6zellikle turistik isletmelerde miisteri algisin1 olumlu etkiledigini
belirtmistir. Otantik tabaklar ve dekoratif araglarin kullanilmasi yoresel yemeklerin
gorselligini giliglendirerek miisterilere essiz bir deneyim sunabilir. Geleneksel sunum
gereglerinin yemeklerin otantik yapisini destekledigi ifade edilmistir. Ayrica kiiclik
porsiyonlardan olusan tadim meniilerinin sunulmasi miisterilerin yoresel yemekleri
kesfetmesini kolaylagtirmaktadir. Bu yaklasim miisterilere farkli tatlar1 deneme firsati

sunmaktadir.
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Egitim ve bilinglendirme faaliyetleri kategorisinde yazili regetelerin
olusturulmasi (1), personelin egitilmesi (1) ve igbirliginin artirilmasi (1) kodlart yer
almaktadir. Personele yonelik egitim programlarinin ¢alisanlarin yoresel yemeklere
iliskin bilgi ve becerilerini artirdig1 ifade edilmistir. Yoresel mutfak konusunda
uzmanlagmis kisilerle isbirligi yapmak, yemeklerin lezzet ve sunum kalitesini artirabilir.
Bu tiir isbirliklerin yoresel yemeklerin dogru bir sekilde tanitilmasina katki sagladigi
belirtilmistir. Ayrica yazili regetelerin miisterilerin yemeklere olan ilgisini ve bilgi

diizeyini artirmada etkili oldugu belirtilmistir.
Asagida katilimcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, personeline yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu
konusunda diizenli egitimler vermeyi planladiklarini belirterek, “Personelimize yoresel
vemeklerin hazirlanmasi ve sunumu konusunda diizenli egitimler verebiliriz.” seklinde

ifade etmektedir.

K2 kodlu katilime1, meniideki yoresel yemeklerin tariflerini ve fotograflarini
iceren brosiirler hazirlamanin misafir ilgisini artiracagini belirterek, “Meniideki yoresel
yemeklerin tariflerini ve fotograflarini iceren brogiirler hazirlamak, misafirlerin ilgisini

arttirabilir.” demektedir.

K3 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumunu daha ¢ekici hale getirmek i¢in
geleneksel servis araglar1 ve dekorlar kullanmayir onererek, “Yoresel yemeklerin
sunumunu daha c¢ekici hale getirmek igin, geleneksel servis araglart ve dekorlar

kullanabiliriz.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin tanitimini artirmak icin 6zel etkinlikler
ve temal1 geceler diizenlemeyi diisiindiiklerini belirterek, “Yéresel yemeklerin tanitimini
artirmak icin ozel etkinlikler ve temali geceler diizenleyebiliriz. Bu tiir etkinlikler,

misafirlerin yoresel lezzetleri kesfetmesini tesvik eder.” demektedir.

K5 kodlu katilimci, mentilerini zenginlestirmek icin yoresel mutfakta
uzmanlasmis kisilerle is birligi yapmay1 planladiklarin1 belirterek, “Isletmeler,
meniilerini daha da zenginlestirmek i¢in yoresel mutfakta uzmanlasmis kisilerle ig

birligi yapabilirler.” ifadesini kullanmaktadir.

K6 kodlu katilimci, misafirlerin yoresel yemeklere ilgisini artirmak amaciyla
egitici videolar hazirlayip sosyal medya platformlarinda paylasmay: diistindiiklerini

belirterek, “Misafirlerimizin yoresel yemeklere daha fazla ilgi gostermesini saglamak
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icin, bu yemeklerle ilgili egitici videolar hazirlayabilir ve sosyal medya platformlarinda

paylasabiliriz.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin daha fazla sunulmasi i¢in olumlu miisteri
yorumlarini sosyal medya ve web sitelerinde paylasabileceklerini ifade ederek, “Yéresel
vemeklerin daha fazla sunulmasi i¢in, bu yemeklerle ilgili olumlu miisteri yorumlarin

sosyal medya ve web sitemizde paylasabiliriz.” ifadesini kullanmaktadir.

K8 kodlu katilimci, meniide yoresel yemeklere Ozel indirimler veya
promosyonlar yaparak misafir ilgisini ¢ekmeyi onererek, “Meniide yéresel yemeklere
ozel indirimler veya promosyonlar yaparak miisterilerin ilgisini ¢ekebiliriz.” seklinde

ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimei, yoresel yemekleri festivallerde daha fazla sunarak
misafirlerin ilgisini artirmay1 diisiindiiklerini belirterek, “Yoresel yemekleri festivallerde

daha fazla sunarak misafirlerin ilgisini artirabiliriz. ” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yoresel yemekleri modern sunumlarla servis ederek ve bu
sunumlart sosyal medyada paylasarak daha genis kitlelere hitap edebileceklerini
belirterek, “Yoresel yemeklerin daha fazla tercih edilmesi icin, bu yemekleri modern
sunumlarla servis edebiliriz. Bu sekilde daha fazla ilgi ¢ekebilir. Bu sunumlar: sosyal
medya tizerinden paylasarak daha genis kitlelere hitap edebiliriz.” seklinde agiklama
yapmaktadir.

K11 kodlu katilimei, haftanin belirli gilinlerinde sadece yoresel yemeklerden
olusan meniiler sunmayi diisiindiiklerini belirterek, “Haftanin belirli giinlerinde sadece

yoresel yemeklerden olusan meniiler sunulabilir.” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimei, yoresel yemek tanitimini artirmak amaciyla daha fazla
festival ve yoresel yemek yarigmasi diizenlenebilecegini belirterek, “Daha fazla festival

ve yoresel yemek yarigmalar: yapilabilir.” ifadesini kullanmaktadir.

K13 kodlu katilimci, kendi isletmelerinde oldugu gibi yoresel yemeklerden
olusan mini sunumlar hazirlayarak misafirlere tanitmay1 6nererek, “Bizim de yaptigimiz
gibi yoresel yemeklerden olusan mini sunumlar hazirlanabilir.” seklinde ifade

etmektedir.
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K14 kodlu katilimci, yoresel yemekler igin 0Ozel indirimler sunmay1
disiindiiklerini belirterek, “Yoresel yemekler igin ézel indirimler sunabiliriz.” seklinde

ifade etmektedir.

K15 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin daha modern sunumlarla servis
edilmesini Onererek, “Yoresel yemekleri daha modern sunumlarla servis edebiliriz.”

ifadesini kullanmaktadir.

K16 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin televizyon programlarinda veya sosyal
medya iizerinde tanmitilarak daha genis kitlelere ulastirilabilecegini belirterek, “Yoresel
yemeklerimizi televizyon programlarinda veya sosyal medya itizerinde tamitarak daha

genis kitlelere ulasabiliriz. ” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimci, 6zel tadim giinleri diizenleyerek misafirlere yoresel
yemekleri kesfetme firsati sunmayir onererek, “Ozel tadim giinleri diizenleyerek
misafirlerimize yoresel yemeklerimizi deneme ve kesfetme firsati sunabiliriz.” seklinde

ifade etmektedir.

Katilimcilar yoresel yemeklerin daha genis kitlelere ulagmasi ve ilgiyi artirmasi
icin bir¢cok Oneri sunmaktadir. Tanitim etkinlikleri, temali geceler, modern sunum
teknikleri ve sosyal medya kullanimi gibi stratejilerle yoresel yemeklerin cekiciligi
artirilabilirken, 6zel indirimler ve tadim gilinleri gibi uygulamalarla da misafirlerin ilgisi

canli tutulabilecegi oneriler arasinda yer almaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Afyonkarahisar’in yoresel yemeklerinin sunumunu etkileyen faktorler sehrin
tarihsel, cografi ve kiiltiirel birikimi ile dogrudan iliskilidir. Arastirma sonucunda
Afyonkarahisar mutfaginin koklii gelenekler ve 06zglin malzemelerle sekillendigi,
bolgenin tarim ve hayvancilik potansiyelinden beslenerek zengin ve c¢esitli bir
gastronomi kiltliri olusturdugu goriilmektedir (Baytok vd., 2013; Ademoglu ve
Ozkaya, 2021: 256). Sehrin UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina katilmasi, yerel mutfak
kiltliriiniin uluslararas1 Olgekte tanitilmasina katki saglamis olup bu siirecte hashas,
kaymak ve sucuk gibi karakteristik iirinlerin 6n plana ¢ikmasi bolgenin gastronomik
kimligini desteklemistir (Oner, 2019). Ayrica Afyonkarahisar’da geleneksel ¢omlekler,
bakir kaplar, sac ve kazan gibi yoresel ara¢ gereglerin mutfakta hald kullanilmakta
olusu, gecmisten giiniimiize aktarilan kiiltiirel miras1 simgelemekte ve yemeklerin
sunumuna 6zgiinliik katmaktadir (Cinar ve Isin, 2023: 247). Cografi isaret tescili almig
pek ¢ok yerel iirlin de bu mirasin korundugunu ve deger gordiiglinii gostermektedir
(Kizildemir, 2019: 650). Ozellikle Afyonkarahisar mutfaginda tiiketiciye saglanan
yiyeceklerin sadece damak zevkine hitap etmekle kalmayip ayni zamanda estetik
unsurlar igermesi, yoresel yemeklerin sunumunda bir diger 6nemli faktor olarak dikkat
¢ekmektedir. Bu durum yerel yemeklerin turizme olan katkisim1 da artirarak

ziyaretgilere benzersiz bir gastronomik deneyim sunmaktadir.

Afyonkarahisar’m yoresel mutfagi, kendine 6zgii geleneksel tatlar1 ve pisirme
teknikleriyle sadece yerel halkin degil, ayn1 zamanda gastronomi turizmine ilgi duyan
ziyaretcilerin de begenisini kazanmistir. Arastirma bolgedeki yoresel yemeklerin, sosyo-
kiiltiirel etkinliklerden beslenerek nesiller boyunca aktarildigini  gostermektedir.
Ozellikle diigiin, nisan ve cenaze gibi toplumsal éneme sahip torenlerde sunulan yoresel
yemekler, toplumsal birlikteligi pekistiren bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Fidan
ve Ozcan, 2019: 77). Afyonkarahisar mutfagi, bolgeye 6zgii hammaddelerle hazirlanan
corba, et yemekleri, hamur isleri ve tath c¢esitliligiyle Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere
sahip olup bu unsurlar kentin cografi yapisi, iklim kosullar1 ve tarihsel etkilesimler ile
sekillenmistir (Kizildemir, 2019: 649).

Yerel yemeklerin hazirlanmasinda hashas, kaymak, sucuk ve cesitli sebzeler gibi
Afyonkarahisar’a 6zgii malzemeler kullanilmakta olup bu malzemelerin yorede
yetistirilmesi yerel ekonomiye ve tarima da 6nemli bir katki saglamaktadir (Baytok vd.,

2013). Aynm1 zamanda, bolgenin geleneksel iliretim yontemlerine dayali yemek tarifleri,
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yerel ustalarin bilgi ve becerileriyle harmanlanmakta boylece yerel kimlik
korunmaktadir (Mutlu, 2022: 66). Ozellikle Afyonkarahisar mutfaginda hashasin
tathilardan hamur islerine kadar genis bir kullanim alan1 bulmasi, bu {irtiniin bolgedeki

gastronomi kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasi oldugunu ortaya koymaktadir (Ipek ve

Arslan, 2012: 99).

Literatiirde yapilan c¢aligmalara bakildiginda, yoresel yemeklerin sunumunda
kullanilan arag-gereclerin estetik ve islevselliginin yemek deneyimini dogrudan
etkiledigini géstermektedir. Sac, bakir giigiim ve tas dibek gibi geleneksel araglar, hem
geleneksel lezzetlerin korunmasini saglamakta hem de sunuma otantik bir nitelik
kazandirmaktadir (Mutlu, 2022: 38). Bu baglamda Afyonkarahisar mutfagi, yerel
lezzetlerin tanitilmasi ve turizm potansiyelinin artirilmasi i¢in essiz bir deger
sunmaktadir. Cografi isaret tescili almis {irlinlerin koruma altina alinmasi, sadece yerel
gastronominin degil aynt zamanda kiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katki
saglamaktadir. Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumuna etki eden faktorler,
kiiltiire] mirasin korunmasi ve turizmin desteklenmesi amaciyla biiylik bir 6neme
sahiptir. Bu dogrultuda bdlgenin gastronomik mirasini tanitmak ve yasatmak igin

gerekli calismalarin devam ettirilmesi 6nerilmektedir.

Bu arastirma, Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin isletmelerde sunulmasini
etkileyen faktorleri ¢ok yonlii bir perspektifle ele almaktadir. Afyonkarahisar’in
gastronomi kiiltiirii, bu yoresel lezzetlerin sadece lezzet sunumu degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel mirasin korunmasi ve sehrin tanitimina katki saglanmasi agisindan isletmeler
icin stratejik bir deger tasimaktadir. Arastirma bulgulari, isletmelerin yoresel yemekleri
meniilerinde bulundurmasinin ¢esitli motivasyonlar1 ve karsilastiklar1 zorluklari
sistematik bir bicimde ortaya koymaktadir. Bu baglamda yoresel yemeklerin sunumu,
isletmelerin miisteri memnuniyeti, kiiltiirel tanitim, ekonomik getiri ve turizm katkisi

gibi hedefleri dogrultusunda ele alinmigtir.

Isletmelerin yoresel lezzetleri sunum motivasyonlar: arasinda one ¢ikan faktor,
Afyonkarahisar’in kiiltiirel kimligini yansitarak yerel mutfagin tanmitimma katkida
bulunma amaci olmustur. Katilimcilarin yorumlari, yoresel yemeklerin yalnizca bir
besin kaynagi degil ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak degerlendirildigini
ortaya koymaktadir. Ozellikle Afyonkarahisar mutfaginin tanitilmasi ve yerli-yabanci
turistlerin ilgisini ¢ekmek amaciyla isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere sikca

yer verdikleri anlasilmaktadir. Afyonkarahisar’in  gastronomi kenti kimligini
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giiclendirme ¢abalari, hem bolgenin kiiltiirel kimliginin korunmasi hem de turizm

potansiyelinin artirilmasi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Bununla birlikte yoresel yemeklerin isletmelerde sunumuna dair bazi zorluklarin
bulundugu gériilmektedir. Ozellikle nitelikli personel eksikligi ve deneyimli ascilara
ulasmadaki giicliikler, bu silireci zorlagtiran temel unsurlardan biridir. Ydresel
yemeklerin otantik bir sekilde sunulabilmesi icin gerekli bilgi ve teknik donanim, ¢ogu
isletme icin zorlayict bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yani sira yoresel
yemeklerin geleneksel sunum tekniklerinin modern hijyen standartlariyla uyumsuz
olabilecegi ve hazirlik siirecinin uzun olmasi gibi operasyonel engeller de bu siireci
zorlastirmaktadir. Isletmelerin bu zorluklarla basa ¢ikmak adia hem modern sunum

tekniklerinden hem de g¢esitli egitim ve promosyon stratejilerinden faydalandigi

goriilmektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular, yoresel yemeklerin sunumunda estetik
faktorlerin 6nemini de vurgulamaktadir. Katilimcilarin bircogu yoresel yemeklerin
yalnizca lezzet odakli degil, ayn1 zamanda gorsel olarak da cazip bir bi¢imde
sunulmasinin misteri memnuniyetini artirdigin1 belirtmistir. Bu baglamda modern
sunum teknikleri ve estetik tabak diizenlemeleri gibi unsurlar, yoresel yemeklerin
pazarlama stratejisi i¢cinde onemli bir yer tutmaktadir. Ayrica sosyal medya gibi dijital
platformlarda yapilan tanitimlar, yoresel yemeklerin bilinirligini artirarak daha genis
Kitlelere ulagsmasini saglamaktadir. Katilimcilar yoresel yemeklerin sosyal medya
platformlarinda ve gastronomi etkinliklerinde tanitilmasinin hem isletmenin marka
imajim1  giiglendirdigini hem de Afyonkarahisar’in gastronomi kimligine katki

sagladigin ifade etmiglerdir.

Arastirma yoOresel yemeklerin tercih edilme sebeplerine dair miisteri
perspektifini de icermektedir. Miisterilerin yoresel yemekleri tercih etmelerinin baglica
nedenleri arasinda yerel lezzetleri deneyimleme arzusu ve saglikli, dogal gidalar
tilketme istegi one ¢ikmaktadir. Bu durum giinimiizde giderek artan saglikli yasam
trendinin yoresel yemeklere olan ilgiyi artirdigim1 gostermektedir. Ayrica yoresel
yemeklerin miisterilere “ev sicakligi” hissi sunmasi, isletmelerin miisteri iliskileri
acisindan degerli bir katki saglamaktadir. Miisteriler yoresel yemekleri deneyimleyerek
kiltiirel bir yakinlasma hissetmekte ve bu tiir yemeklerin isletmelerde sunulmasini

desteklemektedir.
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Arastirmada yapilan kapsamli analiz Afyonkarahisar’daki yoresel yemek
sunumunun igletmeler i¢in ¢ok boyutlu bir stratejik dneme sahip oldugunu ve bu siireci
etkileyen faktorlerin kiiltiirel, estetik, ekonomik ve operasyonel boyutlarda
degerlendirildigini  gdstermektedir. Arastirmanin bulgular1 isletmelere yoresel
yemeklerin sunumunu optimize etme konusunda degerli bilgiler sunmakta ve bu alanda
yapilacak daha genis kapsamli ¢alismalara katki saglamaktadir. Arastirma sonucunda
yoresel lezzetlerin tanitilmasi, kiiltiirel mirasin yasatilmasi ve turizm alanindaki
potansiyelin  degerlendirilmesi agisindan isletmelerin  siirdiiriilebilir ~ stratejiler

gelistirmesi gerektigi goriillmektedir.

Arastirma sonucunda yoresel yemeklerin isletmelerin meniilerinde diizenli
olarak yer almasinin yalnizca gastronomi turizmi agisindan degil ayni zamanda yerel
halkin kiiltiirel kimligini koruma ve yayginlastirma acisindan énemli bir rol oynadig
anlagilmaktadir. Afyonkarahisar 6zelinde yapilan bu c¢alismada isletmelerin yoresel
yemek sunumunu etkileyen faktorlerin dikkatle ele alinmasi, bdlgenin gastronomi
kimliginin siirdiiriilebilirligini saglamada biiyiik bir etkiye sahiptir. Katilimcilarin
yoresel yemeklerin sunumunun giiclendirilmesi i¢in sosyal medya, ©zel tanitim
etkinlikleri ve miisteri geri bildirimlerinin etkin bir sekilde kullanilmasi gerektigini
vurgulamalar1 bu alandaki gelisime yonelik 6nemli bir oneri sunmaktadir. Ozellikle
sosyal medya araciligiyla pozitif miisteri yorumlarinin paylasiimasi, igletmelerin yoresel
yemekleri daha genis kitlelere tanitabilmesi i¢in etkili bir ydntem olarak
degerlendirilmektedir. Dijital pazarlamanin giiciinden faydalanarak yoresel yemeklerin
tanitilmasi, yerel gastronomi kiiltiiriinlin daha genis bir kitleye ulasmasma olanak
tanimaktadir. Ayrica isletmelerin yoresel yemeklerin sunumunda farkli pazarlama
stratejileri gelistirmesi, miisterilerin dikkatini ¢gekmek ve tercih edilme sikligini artirmak
i¢in onemli bir avantaj saglamaktadir. Ornegin, bazi isletmelerin belirli giinlerde yoresel
yemeklere 6zel tadim etkinlikleri diizenlemeyi Onerdigi, bazi isletmelerin ise yoresel
yemeklere 6zel indirim ve promosyonlar sunarak miisteri ilgisini artirmay1 hedefledigi
goriilmektedir. Bu tiir yenilik¢i pazarlama yontemleri, yoresel yemeklerin sadece belirli
bir miisteri kitlesine degil, gastronomi alaninda merakli olan daha genis bir kitleye
ulagmasini saglamakta ve miisterilere yeni deneyimler sunarak yoresel yemeklerin

tanitimini giliglendirmektedir.

Bu arastirmanin bir diger dnemli bulgusu ise yoresel yemeklerin sunumu ve

hazirlanmasinda karsilasilan zorluklar olmustur. Yoresel lezzetlerin hazirlanmasinda

109



tecrilbe ve bilgi gerektiren ozel tariflerin kullanilmasi, deneyimli personel ihtiyacini
artirmakta ve bu alanda egitimli is giiciine duyulan ihtiyact ortaya koymaktadir.
Isletmelerin yoresel yemekleri geleneksel tariflere uygun bir sekilde sunabilmesi igin
bolgesel mutfagi taniyan yerel ascilarla is birligi yapmasi veya personel egitimine
yatirim yapmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir. Bu durum yerel tariflerin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasinda isletmelerin iistlendigi sorumlulugu vurgulamaktadir.
Afyonkarahisar’in gastronomik zenginligini yasatmak ve bu lezzetleri gelecek nesillere
tasimak yemeklerin orijinal tariflere sadik kalinarak sunulmasini saglamakla
miimkiindiir. Bu baglamda yoresel yemeklerin dogru ve 6zgiin bicimde sunulmasini
engelleyen unsurlara yonelik stratejilerin gelistirilmesi, isletmelerin uzun vadede

kiiltiirel miras1 koruma misyonuna katkida bulunacaktir.

Aragtirma sonucunda Afyonkarahisar’daki yoresel yemek sunumuna yonelik bu
calisma gastronomi turizmi ile kiiltiirel mirasin korunmasi arasinda giiglii bir bag
oldugunu ortaya koymaktadir. Yoresel yemeklerin isletmelerde siirekli olarak yer
almasimin hem bolgeye 6zgii kiiltiirel 6gelerin yasatilmasina hem de turizm gelirlerinin
artirllmasina katki sagladigi goriilmektedir. Bu nedenle yoresel lezzetlerin tanitilmasi ve
sirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi olusturulmasi amaciyla isletmelerin yenilikgi
sunum teknikleri, dijital pazarlama stratejileri ve egitilmis personel istihdami gibi
alanlarda yatirnm yapmalar1 gerektigi sonucuna ulasilmaktadir. Ayrica bu arastirma
yoresel yemeklerin tanitimi konusunda daha genis kapsamli politikalar gelistirilmesinin
Oonemini vurgulamakta ve yoresel gastronomi alaninda yapilacak g¢alismalar i¢in yol
gosterici bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Bu sonuglar hem Afyonkarahisar hem
de diger bolgelere yonelik gastronomi turizmi stratejilerinin gelistirilmesine katk1
sunabilir ve yerel mutfak mirasinin korunmasma yonelik daha bilingli adimlar

atilmasina olanak taniyabilir.
Oneriler;

1. Sosyal Medya ve Dijital Pazarlama Stratejilerinin = Gelistirilmesi:
Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin tanitimi i¢in sosyal medya kullaniminin
yayginlagtirilmasi, olumlu miisteri geri bildirimlerinin sosyal medya platformlarinda
paylasilmas1 ve yoresel yemeklerin dikkat ¢ekici gorsellerle tanitilmasi énerilmektedir.

Boylece hem yerel hem de ulusal diizeyde genis bir kitleye ulagilmasi saglanabilir.
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2. Ozel Etkinlik ve Festivallerin Sikliginin Artirilmast: Yoéresel yemeklerin daha
fazla kisiye ulagmasi igin yoresel yemek festivalleri, tadim giinleri ve gastronomi
etkinliklerinin sayisinin artirilmasi 6nerilmektedir. Bu etkinlikler hem yore halkinin

katilimini saglamakta hem de turizm gelirlerini artirmada etkili olabilir.

3. Yoresel Yemeklerin Meniiye Dahil Edilmesi I¢in Ekonomik Destekler: Kiiciik
isletmelere yoresel yemekleri meniilerine dahil etmeleri ve bu yemeklerin tanitimi i¢in
devlet veya yerel yonetimler tarafindan saglanacak tesvik ve desteklerin artirilmasi

onerilmektedir. Boylece yerel gastronomi, ekonomik agidan da desteklenmis olur.

4. Yoresel Yemek Sunumu igin Personel Egitimi: Yoresel yemeklerin dogru ve
0zgiin bigimde sunulabilmesi i¢in isletmelerde ¢alisan personele yonelik yoresel yemek
hazirlama, sunum teknikleri ve hijyen standartlar1 konularinda egitim programlari

diizenlenmesi onerilir. Boylece nitelikli is giicli saglanarak hizmet kalitesi artirilabilir.

5. Modern Sunum Teknikleriyle Yoresel Yemeklerin Sunumunun Gelistirilmesi:
Yoresel yemeklerin modern sunum teknikleriyle gorsel olarak daha cazip hale
getirilmesi  dnerilmektedir. Ozellikle turistlerin ilgisini ¢ekmek amaciyla yoresel

yemeklerin daha estetik sunulmasi, bu yemeklere olan talebi artirabilir.

6. Geleneksel Lezzetlerin  Otantik Sunumlarla Desteklenmesi:  Yoresel
yemeklerin Afyonkarahisar kiiltiiriinii yansitacak otantik servis araglari, geleneksel
tabaklar ve dekoratif unsurlarla sunulmasi, yerel mutfak kiiltlirlinliin yasatilmasi1 ve

turistlerin ilgisinin ¢ekilmesi a¢isindan 6nemli olabilir.

7. Yoresel Yemeklerin Tanitimi igin Egitim ve Bilinglendirme Calismalar::
Yerel halkin ve isletmelerin yoresel lezzetlere olan ilgisini artirmak ic¢in egitim
programlar1 ve bilinglendirme calismalar1 diizenlenebilir. Boylece, yoresel yemeklerin

korunmasi ve yayginlagsmasi konusundaki farkindalik artirilabilir.

8. Meniilerde Yoresel Yemeklerin Giinlik veya Haftalik Olarak Sunulmasi:
Yoresel lezzetlerin meniilerde siirekli olarak yer almasi i¢in isletmelerin bu yemekleri
giinliik veya haftanin belirli giinlerinde sunmalar tesvik edilmelidir. Bu diizenleme,
misterilere siirekli yoresel yemek deneyimi sunarak bu yemeklerin tanitimina katkida

bulunabilir.

9. Miisteri Geri Bildirimlerine Dayal1 lyilestirmeler: Yoresel yemek sunumu

konusunda miisteri geri bildirimlerinin diizenli olarak degerlendirilmesi ve bu
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dogrultuda meniide giincellemeler yapilmasi Onerilmektedir. Bu sayede, yoresel

yemekler miisteri taleplerine uygun olarak stirekli iyilestirilebilir.

10. Gelecek Arastirmalar icin Cesitli Tematik Analizler: Gelecek calismalarda,
farkli sehirlerdeki yoresel yemeklerin sunum stratejileriyle karsilastirmali analizler
yapilabilir. Bu tiir ¢aligmalar, bolgesel farkliliklarin ve kiiltiirel etkilerin yoresel

yemeklerin sunumu iizerindeki etkilerini degerlendirmek i¢in faydali olabilir.

11. Yoresel Yemeklerin Saglik ve Dogallik Unsurlari Uzerine Calismalar:
Yoresel yemeklerin saglik ve dogallik gibi unsurlarinin 6n plana ¢ikarilmasi, bu
lezzetlerin pazarlama giiclinii artirabilir. Bu konuda yapilacak arastirmalar, yoresel

yemeklerin saglikli yasam trendleri ile nasil uyum sagladigini gosterebilir.

12. Yoresel Yemeklerin Kiiltiirel Mirasin Korunmasma Katkisi Uzerine
Arastirmalar: Yoresel lezzetlerin sadece gastronomi turizmi agisindan degil ayni
zamanda kiltiirel mirasin korunmasi baglaminda degerlendirilmesi igin arastirmalar
yapilmasi Onerilmektedir. Bu tiir c¢alismalar yerel yemeklerin kiiltiirel mirasin

korunmasina katki saglayan stratejik dnemini ortaya koyabilir.

Bu oneriler Afyonkarahisar’da yoéresel yemeklerin sunumunu daha etkili kilmak
icin igletmelere ve arastirmacilara yol gosterici olabilir ve bdlgenin gastronomi

kiiltiirinti desteklemeye katki saglayabilir.
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Ek 1: Goriisme Formu

Bu goriisme "Afyonkarahisar’da  yoresel yemeklerin sunulmasimi  etkileyen  faktorleri
belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan yiiksek lisans tez caligmasi i¢in yapilmaktadir. Bu
baglamda asagida size yoneltilen sorulari; gorislerinizi, deneyimlerinizi 6rneklerle anlatarak
cevaplandirmaniz 6nem arz etmektedir.

Goriismeye katilarak sagladiginiz katkidan dolayi tesekkiir ederiz.

Arastirmaci; Danisman,;

Filiz ARSLAN Dr. Ogr. Uyesi Hiilya MUTLU

Afyon Kocatepe Universitesi Afyon Kocatepe Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii Emirdag Meslek Yiiksekokulu
Isletme Ad1 OO

Isletme Tiirii TP TR ORPRURRPRPR
Faaliyet Siiresi e
Faaliyet Saatleri e
Personel Sayisi e
Kuver Sayis1 e
Servis Tiirli e
Ginliik Ortalama Misafir Sayisi e

Katilmci

Yas e e e
Egitim Durumu e
Unvani e
Restorandaki Calisma Siiresi SRR
Afyonkarahisar’daki Calisma Siiresi e
Meslekteki Calisma Siiresi e

Sorular

1. Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yemekler hangileridir?

2. Afyonkarahisar’daki yiyecek igecek isletmelerinde yoresel yemeklerin sunulmasi hakkinda
diisiinceleriniz nelerdir?

Isletme meniiniizde yer alan Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yemekler hangileridir?

Isletmenizde yoresel yemekler ne siklikla sunulmaktadir?

Isletmenizde yoresel yemekler kimler tarafindan hazirlanmaktadir?

Hangi amagla meniiniizde ydresel yemekleri bulunduruyorsunuz?

Sizce isletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan tercih edilme sebepleri nelerdir?

© N o 0~ w

Restoranlarda ydresel yemeklerin sunumunu kolaylagtiric1 faktorler var midir? Varsa neler
kolaylastirmaktadir. Ag¢iklar misiniz.

9. Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu zorlastiran faktoérler var mudir? Varsa neler
zorlastirmaktadir, A¢iklar misiniz.

10. Yoresel yemeklerin isletmelerde daha fazla sunulmasi i¢in dnerileriniz nelerdir?
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Ek 2: Etik Kurul Kararn

Evrak Tarih ve Sayisi: 20.03.2024-259304

T.C.
AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
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ASLI GIiBIDIR

Prof. Dr. Mustafa GULER
Sosyal ve Beseri Bilimleri Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurul Bagkan
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Ek 3: Transkripsiyon Ornegi
ARASTIRMACI: Afyonkarahisar’ a ait yoresel lezzetler nelerdir?

KATILIMCI 13: Tandir ¢orbasi, sakala sarkan ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, piring
corbasi, patlican boregi, musakka, keskek, Afyon kebabi, , dana tandir, bilkkme, agzi
acik, patatesli ekmek, cullama kofte, goce koftesi, hashasli bulgur pilavi, ilibada
dolmasi, visneli ekmek kadayifi, sade ekmek kadayifi, Hashasli pide, 6vme, kabak

tatlis1, hurma baklavasi, diigiilii haghas tatlisi.

ARASTIRMACI: Afyonkarahisar’ daki yiyecek igcecek isletmelerinde yoresel

yemeklerin sunulmasi hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

KATILIMCI 13: Yoresel yemekleri meniilerimize koymak, isletmemize bir
kimlik katiyor ve yerel iireticilere destek oluyor. Misafirlerimiz bu yemekleri tattiginda,

sehrimizin yerel lezzetlerini kesfetmis oluyorlar.

ARASTIRMACI: Isletme meniiniizde yer alan Afyonkarahisar’ a 6zgii yoresel
yemekler hangileridir?

KATILIMCI 13: Tandir gorbasi, tarhana ¢orbasi, sakala sarkan ¢orbasi, piring
corbasi, patlican boregi, ¢ullama kofte, ilibada dolmasi, keskek, tandir, Afyon kebabu,
bilitim et, musakka, goce koftesi, ekmek kadayifi, visneli ekmek kadayifi, hurma

baklavasi.
ARASTIRMACT: Isletmenizde yoresel yemekler ne siklikla sunulmaktadir?

KATILIMCI 13: Yoresel yemeklerimiz menlimiizde daimi olarak yer almakta ve

isletmemizin temelini olusturmaktadir.

ARASTIRMACI: Isletmenizde yoresel yemekler kimler tarafindan

hazirlanmaktadir?

KATILIMCI 13: Mutfagimizda dort Afyonkarahisarli ev hanimi ve deneyimli
Afyonkarahisarli ascilarla calisarak, yoresel yemekleri geleneksel tariflerine sadik
kalarak hazirliyoruz. Isletme sahibi olarak ben de zaman zaman mutfaga girip bu

stirecte yardime1 olmaktayim.

ARASTIRMACI:  Hangi  amagla  meniinizde  yoresel  yemekleri

bulunduruyorsunuz?

KATILIMCI 13: Uzman as¢ilarimizla birlikte yoresel yemekleri en yiiksek
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kalite standartlarinda hazirlayarak miisteri memnuniyetini arttirmay1 hedefliyoruz.

ARASTIRMACI: Sizce isletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan

tercih edilme sebepleri nelerdir?

KATILIMCI 13: Yoéresel yemeklerimizin gesitliligi ve lezzeti misafirlerimizde

unutulmaz farkli bir deneyim yaratiyor.

ARASTIRMACI: Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirict

faktorler var midir, varsa neler kolaylastirmaktadir, agiklar misiniz?

KATILIMCI 13: Sunumlarimizda estetige biiylik 6nem veriyoruz. Renk uyumu
ve tabak diizeni gibi unsurlar, yemeklerin gorsel ¢ekiciligini arttirtyor ve
misafirlerimizin ilgisini ¢ekiyor. Yoresel bakir tabaklar ve c¢omlekler kullanarak,
yoresellige vurgu yapiyoruz. Bu sayede, hem yoresel 6zellikleri 6n plana ¢ikariyor hem

de misafirlerimizin dikkatini ¢ekiyoruz.

Bunun yaninda, Afyonkarahisarli ev hanimlariyla ¢aligmak, yemeklerin onlarin
elinden ¢ikmasi da biiyiik bir avantaj sagliyor. Bu sayede, hem yoresel 6zellikleri 6n

plana ¢ikartyor hem de misafirlerimizin dikkatini ¢ekiyoruz.

ARASTIRMACI: Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu zorlagtiran

faktorler var midir, varsa neler zorlastirmaktadir, agiklar misiniz?

KATILIMCI 13: Yemeginiz ne kadar lezzetli olursa olsun, yeterli 6zen

gosterilmeden yapilan sunumlar olumsuz etki yaratabilir.

ARASTIRMACI: Yoresel yemeklerin isletmelerde daha fazla sunulmasi igin

Onerileriniz nelerdir?

KATILIMCI 13: Bizim de yaptiZimiz gibi yoresel yemeklerden olusan mini

sunumlar hazirlanabilir.
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Ek 4: Gonillii Onam Formu

Afyon Kocatepe Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
BILGILENDIRILMIiS GONULLU ONAM FORMU

Sizi asagida kiinyesi belirtilen arastirmaya davet ediyoruz.

Aragtirmanin  Bagligi:  “Yoresel Yemeklerin Sunulmasim1 Etkileyen Faktorler:
Afyonkarahisar'da Bir Arastirma” ) )
Aragtirmanin Yiritiicisi/Sorumlusu veya Danigmaninin Adi1 Soyadi: Dr. Ogr. Uyesi Hiilya
MUTLU

Diger Arastirmacilarin veya Ogrencinin/Ogrencilerin Ad(lar)1 Soyad(lar)i: Filiz Arslan

Aragtirmada sizden tahminen ayirmaniz istenen tahmini siire: 30 giin (siireyi saat veya dakika
olarak belirtebilirsiniz)

Arastirmaya sizinle birlikte katilacak tahmini kisi sayisi: 10 (sorular1 cevaplayacak tahmini
goniillii & katilimci sayisi)

Bu aragtirmanin amaci: Arastirmanin amaci, Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren bagimsiz otel
ve restoranlarda yoresel yemek kullaniminin belirlenmesi ve yoresel yemek kullanimini
etkileyen faktorlerin tespit edilmesidir.

Bu ¢aligmaya katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Caligmanin amacina
ulagmasi i¢in sizden beklenen, biitiin sorular1 eksiksiz, kimsenin baskist veya telkini altinda
olmadan, size en uygun gelen cevaplari igtenlikle verecek sekilde cevaplamanizdir. Bu formu
okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayir kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak,
calismaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢aligmay1 birakmahakkina da
sahipsiniz. Bu ¢aligmadan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacak olup
kisisel bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yayn amaci ile kullanilabilir. Iletisim
bilgileriniz ise sadece izninize bagli olarak ve farkli arastirmacilarin sizinle iletigime
gecebilmesi ic¢in “ortak katilimer havuzuna” aktarilabilir. Eger aragtirmanin amac ile ilgili
verilen bu bilgiler disinda simdi veya sonra daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz arastirmaciya
simdi sorabilir veya ...............ccooeeunnn. e-posta adresi Ve .................. numarali telefondan
ulasabilirsiniz. Aragtirma tamamlandiginda genel/size 6zel sonuglarin sizinle paylasilmasini
istiyorsaniz liitfen arastirmaciya iletiniz.

Kisi ve kurumlar1 asagilayan, rencide eden veya hakaret iceren cevaplar
degerlendirmeye alinmayacaktir.Yukarida yer alan ve arastirmadan oOnce katilimciya
verilmesi gereken bilgileri okudum ve katilmam istenen c¢alismanin kapsamini ve amacini,
goniillii olarak iizerime diisen sorumluluklari anladim. Calisma hakkinda yazili ve sozli
aciklama agagida adi belirtilen aragtirmaci/aragtirmacilar tarafindan yapildi. Bana, ¢aligmanin
muhtemel riskleri ve faydalar1 s6zIii olarak da anlatildi. Kisisel bilgilerimin 6zenle korunacagi
konusunda yeterli giiven verildi.

Bu kosullarda s6z konusu arastirmaya kendi istegimle, hi¢bir baski ve telkinolmaksizin
katilmay1 kabul ediyorum.
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Katilimcailar Igin:
Katilimcinin 2;

Adi-Soyadi:
Imzasz: Iletisim Bilgileri: e-posta: Telefon:

Velayet veya Vesayet Altinda Bulunanlar Icin;

Veli veya Vasisinin

Ad1 Soyad:
Imzasi:
Arastirmacinin

Adi-Soyadr:
Imzasi:

'Bu ciimle yalnizca bir érnek olup bu ciimlede arastirmanmn amacinin ve gerekiyorsa nasil yapilacaginin
(6rnegin psikometrik test mi, dyle ise kag soru sorulacagi veya kag¢ Olgekten olustugu; ses kaydi, goriintii alimi,
gozlem gibi islemleri mi icerdigi ve ne kadar siirecegi gibi) ili¢ ciimleyi gegmeyecek sekilde kisaca anlatilmasi
beklenilmektedir.

2mza boliimiinde ideal olan katilimcmin kendisinin imzasinin alinmasidir. Bu durumda onam formunu
katilimei ve arastirmaci imzalar.

Verilerin yiiz ylize iletisim icermeyen; a) Internet ortaminda toplanmasi durumunda katilimeilarin
uygulama materyallerine erisebilmesi icin, online sistemde sunulan bilgilendirilmis onam formunu okuyup
arastirmaya katilmay1 onayladiklarina dair ilgili kutucugu isaretlemeleri gerekmektedir. Bu isaretleme katilimeilarin
onam imzalar1 yerine gecer. Katilimeilar onam formunun sonundaki “aragtirmaya katilmay:1 kabul ettiklerine dair”
ilgili kutucugu isaretlemedikleri takdirde onay vermemis sayilirlar ve bu durumda aragtirmaya devam edilmez. b)
Telefonla uygulamalarda ise aragtirmaci arastirma sorularina gegmeden Once Bilgilendirilmis Onam Formundaki
bilgileri katilimerya sesli olarak okur. Bu durumda katilimcinin sozlii onay1 imza yerine geger. Telefonda bu sozli
onay almmadig1 takdirde uygulamaya gecilmez. Hem Internet, hem telefon hem de benzeri yiiz yiize iletisimin
olmadig1 ortamlarda yapilan uygulamalarda katilimci onay vermedigi takdirde bir sahidin onayma bagvurulmaksizin

uygulamaya devam edilmez.

Eger veriler okullarda, kurumlarda vb. ortamlarda ayni anda birden fazla kisiden grup uygulamasi seklinde
toplanacaksa, yine tercihen tiim katilimcilarin onam formlarini bireysel olarak imzalamalar1 istenir. Ancak katilimci
sayisinin fazlaligi ve bununla birlikte zamanin kisitlilig1 gibi durumlar s6z konusu oldugunda aragtirmaci tiim gruba
onam formundaki bilgileri tek seferde sozlii olarak okumayi ve bir imza listesi dolastirarak katilimcilarin aragtirmaya
katilmay1 kabul ettiklerine dair bu listeye imza atmalarini tercih edebilir. Grup g¢alismasinda da tercih edilen
katilimcinin kendisinin imzasidir, ancak arastiricinin etik kurula tanimlamasi gereken ender durumlarda ise sahit,
grup adina da imza atabilir. Fakat grup ortaminda herkes ¢alismaya katilmay1 kabul etmeyebilir. Bu durumda sadece

arastirmaya katilmayi isteyenlerin ¢alismaya alinmasi ve bu kisiler adina toplu imza alinmasi gerekmektedir.

NOT:Arastirmacidan, onam formununimza kisminda bulunan ikili segenekten c¢alismasinauygun olan
alternatifi yazmasi ve formda yer alan bosluklari ¢alismasina uyarlamak yoluyla onam formuna son halini vermesi ve

bu sekliyleformu gondermesi beklenilmektedir.
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