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OZET

TOREN YEMEKLERININ BiLINiRLiGi UZERINE KUSAKLAR
ARASINDAKI FARKLILIKLARIN BELIRLENMESINE YONELIK BiR
ARASTIRMA: AFYONKARAHISAR iLi ORNEGI

Nazmiye CIFTCI

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BiLiMLEB ENSTITUSU
TURIZM ISLETMECILiIGi ANABILIM DALI

Haziran 2019
Damsman: Dr.Ogr.Uyesi Asuman PEKYAMAN

Zengin mutfak kiiltiiriine ve yemek gesitliligine sahip Afyonkarahisar’da
siirdliriilen gelenegin bir parcast olarak dogum, Oliim, silinnet, evlilik gibi 6zel
giinlerde téren yemekleri diizenlenmektedir. Bu ¢alismada, toéren yemeklerinin
bilinirligi tizerine Kusaklar arasindaki farkliliklarini belirlemek amaglanmistir. Bu
amagla Afyonkarahisar’da yasayan bebek patlamasi kusagi, X, Y ve Z kusaklar
icerisinde yer alan 1945 ile 1995 yillar1 arasi doganlar calismanin evreni olarak
belirlenmistir. Tesadiifi orneklem yontemine gore segilen 398 kisiden olusan bu
orneklem grubuna 2018 y1li1 Kasim ve Aralik aylar1 ile 2019 yili Ocak ay1 igerisinde

ulasilmis ve anket teknigi kullanilarak veriler toplanmistir.

Bu ¢alismada dncelikle katilimcilarin demografik ve bazi bireysel 6zellikleri
frekans ve ylizde dagilimlariyla sunulmustur. Calismada kullanilan oOlgek ve
boyutlarinin normal dagilip dagilmadigr tespit etmek igin Shapiro-Wilk ve
Kolmogorov-Smirnov testleri gergeklestirilmistir. Olceklerin normal dagilim
gostermesinden dolay1 parametrik olan bagimsiz iki grup T-testi ve One-way Anova

varyans analizi kullanilmistir.

Yapilan analizler sonucunda, katilimcilarin en ¢ok katildig: térenlerin siinnet,

diigiin ve bayram yemekleri, en az katildiklar1 torensel sunumlarin ise zinardi



yemegi, gezek ve dis ¢ikarma yemegi oldugu, en c¢ok bilinen ve tadilan tdren
yemeklerinin tavuklu pilav, etli pilav, biikme, bisi, siitlag, lizim-visne hosafi oldugu,
en az bilinen ve tadilan téren yemeklerinin kedi kiiliimbe, maydanoz musakka, palize
ve duvakli hindi oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin cinsiyeti, medeni durumu,
egitim durumu, gelir durumu, meslegi, Afyonkarahisar’da yasama siireleri ile téren
yemeklerini bilmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu tespit
edilmis, kusak degistikce torensel yemeklerin bilinirliginde de azalma meydana
geldigi, torenlerde siklikla sunulan yemeklerin daha ¢ok bilinirken, zamanla téren
yemegi olmaktan ¢ikmis ya da ¢ok az térende sunulan yemeklerin bilinirliklerinin

azaldig1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Afyonkarahisar, Toéren Yemekleri, Mutfak Kiiltiird,
Kusaklar.



ABSTRACT

A STUDY ON DETERMINING THE DIFFERENCES BETWEEN
GENERATIONS ON THE AWARENESS OF CEREMONIAL MEALS: THE
SAMPLE OF AFYONKARAHISAR

Nazmiye CIFTCI

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT

June, 2019

Advisor: Asst. Prof. Dr. Asuman PEKYAMAN

As part of the tradition in Afyonkarahisar, which has a rich culinary culture
and variety of food, birth, death, circumcision, marriage etc. ceremonial dinners are
organized on special occasions. In this study, it was aimed to determine the
differences between generations. For this purpose, baby boom generation living in
Afyonkarahisar, X, Y and Z generations, which were born between 1945 and 1995
were determined as the population of the study. The sample consisting of 398 people
determined by random sampling method was reached in between November and
December of 2018; in January 2019 also and data were collected by using

questionnaire as data collection technique.

In this study, demographic and some individual characteristics of the
participants are presented with frequency and percentage distributions. Shapiro-Wilk
and Kolmogorov-Smirnov tests were conducted to determine whether the scale and
dimensions used in the study were normally distributed or not. Because of the normal
distribution of the scales, two independent parametrical group T-test and One-way

Anova analysis were used.

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

most were circumcised, wedding and feast dinners, while the most attended was the

Vi



dinner, wandering and teething dinner, the most famous dishes were tavuklu pilav,
etli pilav, biikkme, bisi, siitlag, {iziim-visne hosafi, the least known and tasted the
ceremonial dishes of kedi kiilimbe, maydonoz musakka, palize and duvakli hindi

was determined.

It was determined that there was a statistically significant difference between
the participants' gender, marital status, educational status, income status, profession,
living duration in Afyonkarahisar and their knowledge about ceremonial meals. As
the generations change, there is also a decrease in the awareness of ceremonial
dishes, and it is seen that the dishes served frequently in ceremonies are more known,
while in the time it is no longer a ceremonial meal, or it is seen that the dishes served

in the ceremony are less known day by day.

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

Toplumlarin yasam bigimlerinde sahip oldugu kiiltiirel degerler ne kadar
etkiliyse yeme i¢me aligkanliklarinda da bir o kadar etkilidir (Sar, 2013: 64). Bir
toplumun yeme igme aliskanliklari, yasadigir yorenin cografik, tarimsal ve sosyo-
kiiltiirel ozelliklerinin yan1 sira bagka toplumlarla olan etkilesiminden de

etkilenmektedir (Baysal, 2001).

MO 200’lii yillardan giiniimiize kadar birgok degisik cografyada, birgok
devlet kuran Tiirkler, ¢ok fazla medeniyetle etkilesim i¢inde oldugundan kiiltiirel
yapist bakimimdan da hayli zengindir. Dolayisiyla bu zenginlik yeme-igme
aligkanliklarina ve mutfak kiiltiirlerine de yansimistir (Gtiler, 2008; Ertas ve Karadag
2013).

Tiirk halki eskiden beri dogum, siinnet, 6liim, evlilik gibi bircok &nemli
giinde organizasyonlar diizenlemektedir. Bu faaliyetlerin gerceklesmesi sirasinda
ikram edilen yemekler ise dnemli kiiltiirel unsurlardan olan mutfak kiiltiiriine temel
teskil etmektedir. Kiiltiiriin bir pargasi olan diigiin torenleri birer yemek kiiltiirii
gostergesine dontigebilmektedir. Anadolu’da diiglinler sirasinda 6zel yemeklerin
sunuldugu diigiin yemekleri bolgelerde yetistirilen yoresel triinlerin birbirinden
farkli olmasi nedeniyle c¢esitlilik gostermekte, yorelere ait farkli yemek cesitleri ise
Tiirk mutfak kiiltiirii zenginliginin gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Sezgin ve

Onur, 2017: 203).

Kokli bir gegmisi olan Afyonkarahisar’da, diigiin, siinnet, cenaze, asker
ugurlama, haci ugurlama-karsilama gibi térenler uzun yillardir geleneksel bir sekilde
gerceklestirilmektedir ve bu torenlerin de kendine has yemekleri bulunmaktadir.
Ancak giin gectikge degisik sebeplerden dolayr bu torenlerden vazgegilmekte,
geleneksel yapisinda degisiklik goriilmektedir. Bunun da téren yemeklerinin kusaklar
arasinda bilinirligini etkiledigi diistiniilmektedir. Yapilan literatiir incelemesinde bu
konuda bir ¢alisma yapilmadigi tespit edilmistir. Tezin konusunun belirlenmesinde

bu etken 6nemli bir faktor olmustur.

Afyonkarahisar toren yemekleri bilinirligi {izerine kusaklar arasinda

farkliliklar olup olmadigini ortaya koymay1 amaglayan bu caligmada temel varsayim



“’kusaklar degistikge toren yemeklerinin bilinirlikleri de degisim gostermektedir’’
olarak ortaya konmus, cinsiyet, egitim durumu, gelir durumu, medeni durum,
Afyonkarahisarda yagsama siiresi gibi demografik faktorlerle, toren yemeklerinin
bilinirligi arasinda da istatististiksel olarak anlamli farkliliklarin oldugu da

destekleyici hipotezler olarak belirlenmistir.

Bir analiz programiyla analizi gergeklestirilen veriler degerlendirilirken,
demografik verilerin gruplandirilmasinda frekans, kullanilan 6l¢ek ve boyutlarinin
normal dagilip dagilmadig tespit etmek igin Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov
testleri gerceklestirilmistir. Olceklerin normal dagilim gdstermesinden dolayi
parametrik olan bagimsiz iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizi

kullanilmuistir.

Calisma temel olarak 3 boliimden olusmaktadir. Tezin birinci boliimii mutfak
kiiltiirii ve yemek iliskisi, diinya ve Tiirk mutfak kiiltiirti, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
bolgelere gore farkliliklar1 hakkinda kavramsal gerceveden olugmaktadir. Calismanin
ikinci boliimiinde, Afyonkarahisar mutfaginin genel o6zellikleri, Afyonkarahisar’in
yerel gastronomik iirlinleri ve Afyonkarahisar téren yemeklerine yer verilmistir.
Ugiincii béliimde kusaklararas: farkliliklara yer verilmis ve temel olarak yontem ve
bulgulara yer verilmistir. Sonu¢ kisminda calisma ve bulgularla ilgili genel

degerlendirme yapilmis ve Onerilere yer verilmistir.
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Diinyanin pek ¢ok yerinde sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve inan¢ bakimindan
cok sayida toplum bulunmaktadir. Bu toplumlarin siire¢ igerisinde birbirlerinden
farkli mutfak kiiltiirleri olusturduklar1 goriilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 41).
Bu kiiltiirel farkliliklar hem torenlere (evlilik, siinnet, hact ugurlama/karsilama, asker
ugurlama/karsilama, kutlamalar, davetler vb.) hem de bu torenlerde sunulan
yemeklerin igeriklerine ve sunumlarina etkili olmustur. Bu boliimde mutfak ve kiiltiir
iligkisi, Diinya ve Tiirk mutfak kiltiirii ve Tirk mutfaginda bolgelere 6zgii sofra

geleneklerine iliskin literatiirde yer alan konulara yer verilecektir.
1. MUTFAK YEMEK VE KULTUR ILISKIiSi

Insanlarin, dogumdan &liime kadarki yasam siireglerinde beslenmenin
yagsamsal zorunluluk gerektiren bir faaliyet olasi nedeniyle, ilk insanin yer yiiziine
inmesinden bu giine yeme i¢gme ile ilgili bir takim kurallar ortaya konulmasina neden
olmustur. Bu kurallar, zamanla toplumlarin kendi yapilarina ve deger yargilarina
uygun gelenek, gorenek, dinsel inanclari, tére ve torenleriyle birleserek toplumun

kendine has beslenme ve mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir (Halic1, 1999: 9).

Kiiltiir kelimesinin ortaya ¢ikigina yonelik goriisler kelimenin tarimla ilgili
kok anlami {izerinde birlesmektedir. Dilbilimciler “kiiltiir” s6zciigliniin Latincede
daha c¢ok toprak kiiltirii anlamina gelen edere-cultura kelimesinden geldigini
belirtmektedir (Mejuyev, 1987: 22; Cev: S.H. Yokova). Williams'in (1976/2005:
106-107) bu gortst destekler nitelikteki ¢calismasinda kiiltiir kelimesinin kokeninin
Latince ikamet etmek, yetistirmek, korumak gibi anlamlar1 olan "colore” kok

sozctigiinden gelen "cultura” oldugu belirtilmektedir.

Colore kok sozciiglinden tiretilen "cultura” terimi, ilk kez tarimsal etkinlikleri
nitelemekte kullanilmistir. Romalilar cultura terimini dogada kendiliginden yetisen
bitkilerden ayirmak iizere, insan emegi ve eliyle tarlada ekilerek yetistirilen bitkileri
adlandirmakta kullanmiglardir. Bugiin de tarla, sera ve laboratuar kosullarinda

yetistirilen bitkilere kiiltiir bitkisi ad1 verilmektedir (Ozlem, 2000: 142).



Tarihsel gelisimde kiiltiir kelimesinin {i¢ kullanimi dikkat c¢ekmektedir.
Birincisi XVIII. yiizyildan itibaren zihinsel, manevi ve estetik gelisime iliskin genel
bir siireci anlatan kiiltiir; ikincisi 6zel ya da genel bigimde kullanilan bireyin,
topluluklarin ya da toplumun yasam bi¢imini anlatan kiiltiir ve {li¢iinciisii diisiinsel ve
sanatsal etkinligin triinleri anlaminda kullanilan kiltirdir (Williams, 1976/2005,
5.110 akt: Oguz, 2011: 198).

Kiiltiir, insanlar tarafindan paylasilan ve gelecek kusaklara intikal ettirilen bir
semboller sistemidir (Erdentug, 1981: 35). Kiiltiir, i¢giidiisel ve kalitimsal degil, her
bireyin dogduktan sonraki yasantisi i¢inde kazandig1 aliskanliklardir (Giiveng, 2016:
101). Tylor manevi kiiltiirii kastettigi taniminda; bilgileri, inanglari, sanati, hukuku,
morali, toreleri, kisinin toplumdan edindigi biitiin istidat ve aliskanliklar1 iceren

karmasik bir biitiin olarak tanimlamaktadir (akt: Soysal,1985: 236).

Kiiltiir, ylizyillarin deneyimlerinden siiziilerek bi¢cimlenmis, kusaktan kusaga
kusaktan kusaga aktardig: tarihi, giincel ve aktiiel ihtiyaclarin1 karsilayan, doyum
saglayan degisebilir degerlerin timiidiir (Akgoz, 2003: 22).

Kiiltiir, en genel anlamiyla ikiye ayrilir: “Maddi kiiltiir” ve “manevi kiiltiir”.
Insanoglunun yarattig1 ve iirettigi her tiirlii madde, maddi kiiltiirii olusturur. Inanclar,
degerler, ahlak, din, dil, kurallar, kisaca gelenek ve gorenek dedigimiz topluma bigim
veren davranis bigimleri, kiiltiirlin manevi boliimiidiir (Giimiistekin, 2007: 319).

“Kiiltiir, “millet” kavramini olusturan en onemli unsurdur. Genis tanimiyla

kiiltiir - “bilgiyi, sanati, ahldki, orf ve adetleri, insanin iginde yasadigi

toplumdan kazandig biitiin kabiliyet ve aliskanliklar: kapsayan, atalarindan

kendilerine  miras  bwakilan  maddi-manevi  degerler  biitiiniidiir”
(Mahirogullari, 2005: 1279).

Gelismis kiiltiirler; dogum, 6liim, delikanlilik ve evlenme gibi hayatin 6nemli
olaylar1 i¢in torenler diizenlemektedir. Bu olaylar i¢in tdrensel boyutta kutlamalar
yapilmazsa, toplumsal temelde hak edilen degerin yansitilmas1 miimkiin olmayabilir.
Toren yapmak ruhsal bir ihtiyagtir. Toren sadece 6nemli olaylar icin degil kiigiik
giinliik olaylar i¢in de yapilir. Ornegin toplu olarak yenilen yemek veya ziyafet, toren

haline sokulmus demektir. Bu sekilde yalnizca bedenler degil, ruhlar da doyurulmus

olur (Tomlin, 1959: 32).



Kiiltiirii olusturan ve kiiltiir ¢esitlenmesini saglayan unsurlardan biri de
toplumlarin beslenme tarzidir. insanin biyolojik olarak varligmi devam ettirecek
enerjinin saglanmasini ifade eden beslenme, kiiltiir kavrami i¢inde ayr1 bir 6nem
kazanmaktadir. Yiyeceklerin se¢imi, hazirlanmasi, yeme sekli, glinliilk 68iin miktari,
yemek zamani gibi unsurlar hep kiiltiirle iligkili olarak ortaya c¢ikmaktadir (Saral,

2017: 1).

Bir toplumun orf, ahlak, gelenek ve diisiince bi¢imleri kiiltiiriin maddi
olmayan unsurlarini olustururken, toplumun kullandig1 aletler ve malzemeler ise
maddi unsurlar1 olusturmaktadir. Durum gastronomi agisindan degerlendirildiginde,
toplumlarin mutfaga ait arag-gereg, kap-kacaklari kiiltiiriin maddi unsurlart olarak
gosterilebilirken, yemegin pisirilme ve sunulma sekilleri ise maddi olmayan unsurlar
olarak degerlendirilmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 2; Sandik¢ioglu, 2016:
3).

Glinlimiizde yeryiiziinde sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yonden birbirinden ¢ok
farkli ve g¢esitli cografi-iklim 0Ozelliklerini yasamasi, toplumlarin ¢ok degisik
beslenme aligkanliklari ve beslenme kiiltiirlerini de ortaya ¢ikarmaktadir (Kutluay-
Merdol, 1998: 135).

Tezcan’a (2000) gore kiiltiir ve yemek arasinda ayrilmayacak bir baglanti
oldugunu ortaya koyabilecek, yemek ve kiiltiir arasinda asagidaki etkilesim soz

konusudur (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81-82; Alabacak, 2018: 8):
e Kiiltiir neyi, nasil ve ne sekilde yiyecegimizin temel belirtisidir,

o Kiiltlir 6grenilmistir. Yani yiyecek aliskanliklar1 da kiiciik yaslarda edinilir

ve 0grenildikten sonra uzun siire degismez.
¢ Yiyecekler, kiiltiiriin biitiinleyici bir parcasidir.

Yemek, bireysel ve toplumsal etkilerinin yaninda birgok etkileyicisi olan bir
kiiltiir unsuru olarak dikkat ¢ekmektedir. Bununla birlikte, insan fizyolojik yapisi
itibariyle, yemekle dogrudan alakali oldugu gibi, sosyal olarak da yasadig: kiiltiiriin
etkisi altinda sekillenen bir yemek anlayisina sahiptir (Cetin, 2006: 108).

Her toplumun mutfak kiiltiirii, i¢cinde yasadigi toplumun dini inanci, yorenin

cografi ve tarim temelli Ozellikleri, sosyo-ekonomik kosullar1 ve diger toplumlarla



olan etkilesim durumuna gore sekillenir. Bunlardan herhangi birindeki degisim
mutfak kiiltiirine de yansimaktadir. Bu sekilde mutfak kiiltiirleri birbirini etkileyip
degiserek zenginlesir; ya da baska bir mutfak kiiltiirliniin i¢erisinde yoresellesir veya
kaybolur (Koézleme, 2012: 10). Asagidaki bolimde mutfak kiiltiiri ve mutfak

kiiltiirtiniin gelisimi hakkinda bilgilere yer verilmistir.
2. MUTFAK KULTURU

Yeme i¢me, bir milletin kiiltiirel yapisini i¢inde barindirmaktadir. Bugiin
yerylizlinde, sosyal, kiiltlirel, dini ve ekonomik yonden birbirinden farkli; cesitli
cografya ve iklimde yasayan ¢ok sayida topluluk bulunmaktadir. Her toplumun
sayllan bu farkliliklarindan dolayr c¢ok sayida degisik beslenme aligkanliklari
goriilmektedir (Kozleme, 2012: 8).

Yemek, insanoglunun binlerce yillik seriiveninde her zaman en temel ihtiyaci
olmustur (Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 209). Insanlarin en &ncelikli ihtiyaclarindan
birisi olan beslenme ihtiyact sonucu ortaya ¢ikan mutfak kiiltiiriine tarihsel olarak
bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel
boyutlari, refah durumlar1 gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim
evreleri gecirmislerdir. Ayrica topluluklarin yagam alanlarin1 belirleyebilmek i¢in
giristikleri miicadeleler ve yer degistirmeler de mutfak kiltiiriiniin belirlenmesinde
onemli rol oynamustir. (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Mutfak kiiltiirii hem
kullanilan malzeme hem de tariflerin iiretildigi ve sunuldugu bolge ve ziimreye gore
giindelik hayatin ve toplumsal iligkilerin yansimasin1 sunmaktadir. Toplumlarin
mutfak kiiltiirti, i¢inde yasadig1 cografyanin dini inanci, cografi, tarimsal 6zellikleri,
sosyo-ekonomik kosullar1 ve diger toplumlarla olan etkilesim durumuna gore
sekillenmektedir. Bu faktorlerdeki herhangi bir degisim mutfak kiiltlirline de
yansimaktadir. (K6ézleme, 2012: 10).

Insanlik agisindan beslenmenin gok énemli bir rol oynadig: bilinmektedir. Bir
canlinin cevresiyle olan etkilesiminde yiyecek temini i¢in yiyecek arama calismalari,
gidalarin tiiketimi ve sekilleri, besinlerin biyolojik siiregteki kullanimi gibi faktorler
onem kazanmistir (Durlu-Ozkaya, 2009: 252). Yemek, toplumlar igin kiiltiir ve
insanlarin istekleri dogrultusunda gergeklestirdikleri, insanligin varolusundan

giiniimiize sanatsal bir dzellik tasimaktadir. Ilkgaglardan itibaren insanlarin kendi



toplumlari igerisindeki diizen ve aligkanliklarina gore yemek yedikleri bilinmektedir

(Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013: 30).

Tarih 6ncesi beslenme aliskanliklart mutfak kiiltiiriiniin ilk olusumlar1 olarak
kabul edilmekte ve ilerleyen donemlerde Mezopotamya ve Cin dogrultusunda
gelisimine devam ettigi goriilmektedir (Cigerim, 2000: 50). ilk caglar, insanin
yasamint siirdiirebilmek i¢in yedigi, tek amacinin hayatta kalmak oldugu dénemdir.
Ates bulunmadig1 ve pisirme yontemleri kesfedilmediginden etin yumusamasi igin
bir siire bekletildigi (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42), baska bir tercihi
olmamasindan dolay1 sadece et ve otla beslenme aligkanliginin kazanildig: ( Gilles ve
Oliver, 2007: 10) doénemdir. ilk insanlarm avcilik, toplayicilik ve balikgilik
yapabildikleri de bilinmektedir. Bu donem igin en 6nemli bilginin bitkilerin 1slah
edildigi (tarim) ve hayvanlarin ise evcillestirilmeye basladigi donem olarak
gosterilebilir. Insanlarm yerlesik hayata gecmesinde bu gelismelerin etkisinin
oldugunu soylemek miimkiindiir. Bununla birlikte insanoglu iklim sartlarina ayak
uydurarak uygun bi¢imde kendi yiyecegini iiretmeye baslamis ve ilk tarim
topluluklart da bu sekilde olusmustur (Alabacak, 2018: 5). Tarim topluluklarina
rastlayan ilk dénemin M.O. 10.000 yilma dayandigi, radyokarbon tarihleme
yontemlerinin gelismesiyle birlikte kesin bir sekilde dogrulanmistir (Durlu-Ozkaya

ve Sarican, 2014: 37).

Insanlar yerlesik hayati benimsedikten sonra, yemek yemeyi karmn doyurma
zamani olarak algilamanin disinda, sofra kurma ve sofrada degisik yiyecekleri bir
arada tatma gelenegi de gelistirmeye baslamistir (Merdol, 1998:137). Insanligin
tarima geg¢ip ekip dikmeye baslamasiyla insanlarin et agirlikli olan beslenmeleri ot
agirlikli olarak degismeye baslamistir (Merdol, 1993: 136). Bu siirecte bakir basta
olmak iizere madenler iglenerek insanlarin ihtiya¢ duydugu aletler tiretilip kullanima
sunulmus (Basak, 2002: 13), tung ¢aginda ¢ok pargali kapali kaliplarin kullanimiyla
kaliplarin birden fazla defa kullanimi saglanmigtir (Erginsoy, 1997: 1142). Atesin
bulunmasi ve kaplarin yapimina baglanmasiyla birlikte yemek pisirme firinda
pisirmeden, kaplarda pisirmeye donmiistir (Boudan, 2006: 14; Siiriiciioglu ve

Ozgelik, 2005: 8).



Ik pisirme kaplarinin siiriingen kabuklar1, hayvanin kiirek kemigi ile hayvan
midesi oldugu bilinmektedir. Bugday ve benzeri tahillar da Once tas iizerinde
pisirilmis, iki tas arasinda un haline getirilmistir. Insanlar elde ettikleri dgiitiilmiis
unu su ile kanstiripp bulama¢ haline getirmis ve daha sonra ekmek yapmayi
ogrenmiglerdir (Merdol, 2000: 138). Buradan yola ¢ikarak insanlari beslenme
acisindan diger canlilardan ayiran en 6nemli iki bulusun atesin kesfi ve bugdayin
ogiitillerek un haline getirmenin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Zaman igerisinde
bir ihtiya¢ olmanin yaninda, sosyal birlikteliklerin ve toérensel kutlama yemeklerinin
bir parcasi haline de gelen yemek ve sofralar, farkli milletlerin sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik yapisi, tarihsel kimligi, beslenme aligkanliklarina, tarimsal tiretimine vb.

bagli olarak da gelismeler gdstermis ve farklilagmistir.

Mutfak kiiltiirii; bir toplumun yasadigi cografi kosullarin yemek kiiltiiriine
etkilerini yansitmasi nedeniyle otantik ve 6zglin deneyimler pesinde olan turistlerin
ilgi ve merak duyduklari kiiltiirel unsurlarin basinda gelmektedir (Cokisler ve Tiirker,
2015: 123). Mutfak kiiltiirli, beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, igecek tiirleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli ortam,
arag-gereg, yeme-igmeye iliskin adetler, yeme sekli ve 6giin sayisi ile bu gergevede
gelisen inanig ve uygulamalardan olusan bir biitiinligli ve kendine 6zgii bir kiiltiirel

yapiy1 ifade eder (Artun, 2009: 341).

Kizilirmak ve arkadaslar1 (2014) yemeklerin hazirlanma, pisirilme ve tiiketilme
siiregleri sirasinda ortaya ¢ikan davramis kaliplari, ritiieller ve inanmalarin yer
verildigi mutfak kiiltiirii kavrami i¢in; bir bolgede yasayanlarin iklim ve cografi
kosullara uygun olarak yetistirdikleri/sagladiklar1 yiyecek ve igecekleri, bu tiriinlerle
tiretilen yemekleri, yemeklerin pisirme ve servis edilme seklini kapsadigini ifade

etmektedirler.

Kiiltiirtin bir pargasi olmasi nedeniyle yemek yeme aliskanliklari gesitli
toplumlara gore farkliliklar gostermektedir. Asagidaki bolimde diinya mutfak

kiiltiirtine deginilecektir.



2.1. DUNYA MUTFAK KULTURU

Bugiin yeryiiziinde, sosyal, kiiltiirel, dini ve ekonomik yonden birbirinden
farkli; c¢esitli cografi ve iklim Ozelliklerinde yasayan c¢ok sayida topluluk
bulunmaktadir (Koézleme, 2012: 8). Bu ayriliklar farkliliklart da beraberinde
getirmektedir. Calismaya konu olan kiiltiiriin, bu farkliligin olugsmasinda énemli bir
paya sahip oldugu da goz ardi edilmemelidir. Farkli olan her kiiltiir, bulundugu
cografyadan, yasadigi iklimden, gelenek ve goreneklerinden bir seyler katarak kendi
mutfagina 6zgii bir tarz ortaya ¢ikarmaktadir. Bunu bazen bolgesel, iilkesel, kitalar
arast gormek miimkiinken bazen de yoreden yoreye bambaska bir tarzin ortaya
ciktig1 goriilmekte ve bu, tilkeye iliskin mutfak kiiltliriiniin olusmasini saglamaktadir

(Y1ilmaz, 2016: ii).

Yeme i¢me insanin dogasiyla alakali bir durum olmasina ragmen, toplumlar
mutfak kiiltiirleriyle 6ne ¢ikmaktadirlar. Bir toplumun neyi yedigi, neyi yemedigi,
mutfaklarinda kullandiklar1 6zgiin ara¢ ve geregler, yetistirdikleri tarim {rtinleri,
kullanilan kavram ve terimler, yemeklerin hazirlanma ve servis edilme yontemleri,
yemekli torenler, Ogiinler, dini inanci vb. mutfak kiiltiiniin belirleyicileri olarak

goriilebilmektedir.

Savaglarin, goglerin ve ticaretin mutfak kiiltiiriinlin  olusumunda ve
degisiminde etkin oldugu da goriilmektedir. Amerika’nin kesfi ile oradan gelen yeni
iriinler, gelisen sanayi, Bati’nin kiiltiir ihraci, kiiresel mutfak ve iletisim imkéanlarinin
kolaylagmasi ile bu degisim son 500 yilda ¢cok daha hizli olmustur (Kozleme, 2012:
10) .

Diinyada hemen her mutfag: diger mutfaklardan ayiran temel sayilacak bazi
ozellikleri bulunmaktadir. Mutfaklar arasindaki farkliliklar1 ortaya ¢ikaran sebepler;
din ve inanislar, bolgeye has hayvan ve bitki ¢esitliligi, toplumlarin ekonomik
yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi glindelik yasam tarzlari, mutfagin temel
belirleyici konumunda olabilmektedir. Yasadigi cografyanin fiziksel ozellikleri;
beslenme ve kiiltiirlinli, yiyeceklerin ¢ig veya pismis halde tiiketilme sekillerini

belirleyebilmektedir (Deveci, Tlirkmen ve Aveikurt, 2013: 31).

Afyonkarahisar mutfaginin gelisimini, Tirk ve diinya mutfag: icerisindeki

yerini, etkilenme durumunu daha iyi ortaya koyabilmek icin diinya ve Tiirk



mutfagini da incelemekte fayda goriilmektedir. Buradan yola ¢ikarak asagidaki
boliimde oOncelikle diinya mutfaklarina yer verilmistir. Bu kisimda; taninmislik,
Ozgiinliik ve cesitliligi dikkate alinarak {in yapmis olan mutfaklara yer verilmeye

calisiimustir.
2.1.1. Fransiz Mutfak Kiltiirii

Fransiz mutfagi, Cin ve Tirk Mutfag: ile birlikte diinyanin en taninmis
mutfaklarindan birisi olarak gosterilmektedir.(Sanlier, 2005: 214; Cakici1 ve Eser,
2016: 216; Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 206; Ertas ve Karadag, 2013: 117).
Pek ¢ok mutfak kiiltirinde oldugu gibi sarayin etkisiyle zenginlesen Fransiz
mutfaginin ortaya ¢ikisinda; aydinlanma doneminde tasra baronlarinin isyanindan
korkan saray, onlar1 Paris’e ¢agirarak sasali hayat igerisinde yasatmak istemis, bu
yasantidan vazge¢mek istemeyen aristokratlar koyliileri her gecen gilin daha fazla
ezmisler, c¢alisanlarin sirtindan yeme-igme ve liikks hayati siirdiirmiisler ve bu
adaletsizlik Fransiz ihtilalin1 ortaya ¢ikarmis ve sonugta Fransiz mutfag: da ortaya
cikmigtir (Belge, 2001: 135). Ayrica Fransa tahtinin varisi II.Henry’nin 1533’te
Italya soylularindan Catherine de Medici ile evlenmesiyle yeni gelinin Italyan as¢i
ekibini de beraberinde getirmesi ile Italyan mutfak kiiltiirii Fransiz mutfagini

etkilemis ve gelismesine de zemin hazirlamistir (Altinel, 2009: 8).

Fransiz mutfaginda kullanilan gidalar her {ilkede oldugu gibi bolgeye gore
farklilik gostermekle birlikte sebzelerden; patlican, taze fasulye, lahana, pirasa,
havug, sarimsak, sogan, patates ve domates, meyvelerden; elma, armut, kiraz, kayzsi,

cilek ve portakal yaygin olarak tiiketilmektedir (Korkutata, 2013: 35).

Fransiz mutfagin1 6ne ¢ikaran 6zelliklerden bazilari; soslarin yaygin olarak
kullanilmasi (Ko6zleme, 2012: 42), et yemekleri ¢esitlerinin ¢ok fazla olmasi, etin
sarapla marine edilmesi (Girgin, Demir, Cetinkaya, 2017: 220), yemekle birlikte
icecek olarak sarap sunulmasi, sarap ve peynir uyumu (Yildiz, 2006: 3), peynir ve

tereyaginin vazgegilmezligi ve ¢orbanin genelde sivi olarak tiiketilmesidir.

Baslangic olarak corba icilip, sonra ana yemekler; et, balik ve tath gibi

yemekler yanlarina uygun saraplar secilerek devam etmektedir. Nezaketin oldukca
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onemli oldugu bu mutfakta, her bir yemegin servisi i¢in ayr1 g¢atal bigak takimi

kullanilmakta, kagit pecetenin yerini kumas pegete almaktadir (Yildiz, 2006: 4).
2.1.2. Cin Mutfak Kiiltiirii

Uzak Dogu mutfaginin tiim diinyadaki en o©nemli temsilcisinin Cin
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Genis bir cografyaya yayilmis olan Cin’de
mutfak, Pekin, Kanton ve Secuan olmak iizere baslica ii¢ bolgeye ayrilmaktadir.
Gilineydeki Kanton bolgesi mutfaklarinda deniz iirtinleri agirlikli iken, Secuan
bolgesindeki yemeklerin 6zelligi acili olmasidir. Baskent Pekin’in ise, daha ince bir
mutfaga sahip oldugu goriilmektedir (Belge, 2001: 125). Cin mutfagi, Cin’in uzak
koselerinden merkezi yerlerine kadar yerlesmis durumda olan 56 etnik grubun
yizyillar boyunca devam eden katkilariyla olusturulmus olup, yaklasik 10,000
yemek ¢esidine sahiptir. (Polat, 2013: 88).

Cin kiiltirinde yemek, giinlik hayatin merkezinde yer alan en Onemli
olaylarindan biridir. Egsiz bir malzeme g¢esitliliginin kullanildigt Cin mutfag,
kuzeyden gilineye biitlin imkanlarin arastirildigi, diinyanin bagka yerlerinde
rastlanmas1 gili¢ yenilebilir sebzelerin kullanildig1 olduk¢a zengin bir mutfaktir
Kozleme, 2012: 29). Besinlerin oldugu gibi saklanmasi1 konusunda diinyanin en 6zel
mutfaklarindan olan Cin mutfagmm bilmedigi bir yontem yok gibidir. Uriin ve
yontem bollugu, bu mutfagi diger mutfaklardan farkli kilmaktadir. Ayrica tahillar,
soya ve lriinleri, canli hayvanlar zencefil, susam yagi, Sichuan karabiberi, yildiz
anasonu, sar1 sarap, piring sirkesi ve Ozellikle soyanin mayalanmasindan tiiretilen
biitiin iirtinler (soslar, fasulyeler, siit, peynir...) Cin mutfaginin karakteristik tatlarini
olusturmaktadir (Saban: 2000: 21). Cin mutfagin1 diger mutfaklardan en ¢ok farkli
kilan yani, besinlerin pismeden 6nce ince ince dogranmasidir. Cin mutfaginda biiytlik
biiylik etler ve kiimes hayvanlari da bulyonlar ya da hos kokulu harglar i¢inde
pisirilebilse de, bu mutfagin en belirgin 6zelligi, besinlerin ¢ok kiigiik pargaciklar
halinde dogranmasi ve wWok tavada hizli bir sekilde pisirilme usuliidiir (Saban: 2000:
36).

Geleneksel Cin yemeklerinde piring 6nemli bir yere sahiptir. Hatta mutfakta
ekmege pek rastlanmazken, bunun yerine buharda pisirilmis pirincin yer aldig

gorilmektedir. Deniz yosunu ve sebze filizleri de mutfagin olmazsa
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olmazlarindandir. Canlandirici, giiglendirici ve iksir olarak gordiikleri ¢ay, ozellikle
de yesil cay Cinlilerin ulusal icecegidir. Cinliler yemek yerken catal bigak yerine
tahta c¢ubuk kullanmay1 tercih etmekte, serviste bayana ve yasgliya Oncelik

gostermektedirler (unigemagazine.com, 2019).
2.1.3. Meksika Mutfak Kiiltiirii

Meksika mutfagi, binlerce yil dncesine dayanan Maya kiiltiirii, Aztekler, 16.
yiizyilda Ispanyollarin kesifle birlikte getirdikleri hayvanlar, bitkiler ve usullerle
farkli ve harika lezzetleri barindiran bir mutfak kiiltiirii haline gelmistir( Mil, 2016:
179). Cok ¢esitli soslar iginde veya haslanmis ya da hafif ateste pisirilmis
yemeklerde bir araya gelmis olan domates, dolmalik biber, kirmizibiber, yesilbiber,
musir, fasulye ve avokado gibi diinyay:1 fethetmis olan bitkilere dayali mutfak, bu

soslar1 giiniimiize kadar tagiyabilmistir (Boudan, 2006: 95).

Bolgeler arasinda farkliliklar bulunmasina ragmen, okyanus boyunca deniz
triinleri yemekleri, i¢ kisimlarda misir ve soya soslu igerikli yemekler, ¢ol
bolgelerinde kaktiisten yapilan yemekler 6ne c¢ikarken, geleneksel olarak tiim
Meksika’da misir, fasulye, piring, balkabagi, biber ve domates mutfaklarda en yaygin
olarak kullanilan tiriinlerdir (Bellows, 2011: 6; Cev: F.Kurt). Meksika mutfaginda
bagrolii aci biber oynamaktadir. Tortilla, taco, fajita gibi diinyaya mal olmus
yemeklere sahip bir mutfaktir. Ayrica Meksika’da yemek satan sokak saticilari
oldukca fazladir. Meksika’da yetisen bir kaktiis tiiri olan blue ageve bitkisinin 6z
suyundan yapilan tekila (Aktas ve Ozdemir, 2005a: 21) Meksika denince ilk akla
gelen igkidir.

2.1.4. Ttalya Mutfak Kiiltiirii

Pek ¢ok Akdeniz iilkesinde oldugu gibi Italya’da da mutfak; kiiltiir, iklim ve
cografi yapidan etkilenerek farkliliklar gdstermis, 20 bolgeden olusan iilkede her
bolgenin, her sehrin hatta her kasabanin farkli yemek yapma sekilleri olusmustur
(Sarngik, 2016; 35). Bolgelere hatta sehirlere gore degisiklik gosteren Italyan
mutfagi; kuzeyde balik, patates, misir ve peynir g¢esitleriyle sekillenirken giineye
dogru inildikge zeytin, enginar, patlican, kapari, sardalya, anciiez gibi yoresel tatlarla

zenginlesir. Ulkenin genelinde domates sosu hem makarnalarin hem de pizzalarin
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vazgecilmezidir (Www.hotcourses-turkey.com, 2019). Avrupa mutfaklar igerisinde

en eskisi olmas1 miinasebetiyle bir cok Avrupa mutfagina onciilitk etmis bir mutfaktir

(Aktas ve Ozdemir, 2005: 36).

Iklim sartlar1 geregi sebze, meyve ve tahil Italyan mutfagmimn temelini
olusturmaktadir (gastromanya.com, 2019). Roma Imparatorlugu’nun mirasgis1 olarak
goriilen Italyan mutfaginda temel yemekler hamur isinden olusmaktadir. Temeli
hamur olan bu mutfakta, hamurun her tiirliisii veya ¢esitli soslar kullanilarak biiyiik
bir yemek zenginligi elde edilmektedir. italyan mutfaginin temel {iriinii olarak da
gosterilen pasta olarak ifade ettikleri makarna ve pizza tahil zenginliginin mutfaga
etkisinin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Hamur isleri ile birlikte peynir de
Italyan mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Peynir ve sarap kiiltiirii mutfagm en
onemli pargalariyken zeytinyagi, feslegen, domates, balsamik sos olmazsa olmazlar
arasindadir. Mozzarella ve parmesan peynirleri tiim diinya tarafindan bilinen ve pek

cok ulus mutfagina da girmis peynirlerdir (Belge, 2001: 149).

Italyan mutfaginda deniz mahsulii yemekler de énemli bir yer tutmaktadir.
Ozellikle orfoz, sardalye ve ton baligi mutfaklarinda en ¢ok yer verdikleri
baliklarken, ahtapot, kalamar, karides ve midye gibi deniz mahsulleri de ¢okca
tiiketilmektedir (gidahatti.com). italyanlarin icecek kiiltiiriinde kahvenin de ayr1 bir
yeri vardir (Arslan, 2019).

2.1.5 Hindistan Mutfak Kiiltiirii

Insanlar;, danslari, farkli dil ve inanglari ile bir kiiltir mozaigi olan
Hindistan’da yemek kiiltiiriiniin olusumunda bir¢cok etken rol oynamistir. Hint
halkinin inaniglart onlar1 vejetaryenlige yonletmistir. Tarihi boyunca Mogol
Imparatorlugu’ndan ve Islamiyet’ten etkilenmis ve bu etkilesim mutfak kiiltiiriine de
yansimigtir. Miislimanligin goriildiigii yerlerde domuz eti tiiketimi azalmus, tavuk ve

koyun eti tiiketimi artmistir (Barut, 10 Ocak 2019).

Hint mutfagimin karakteri bolgelere gore belirlenmektedir. Sulak ve cok
yagmurlu bolgelerde, mutfak pirince ve baliga, kurak ve ¢ol bolgelerinde ise bugdaya

ve ete dayali bir mutfak kiltiiri benimsenmektedir. [liman iklimlerde ise mutfak
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hem piring,  hem bugday, = hem koyun ve kuzu hem  de baliga dayanmaktadir
(gastromanya.com, 10 Ocak 2019).

Hint mutfaginda daha ¢ok tavuk ve vejetaryen yemeklerine rastlanilmaktadir.
Hindularda inegin kutsalligi; mutfakta dana etini olduk¢a siirlamis, bundan dolay1

Hintllier de tavuk ve deniz iiriinlerine yonelmislerdir (Barut, 10 Ocak 2019).

Mutfagin  temelini tohum ve taze otlarile lezzetlendirilmis yemekler
almaktadir. Hint yemeklerinin 6zii, kokulu baskin baharatlarin ve kori sosun dogru
sekilde kullanimindan ge¢mektedir. Hint mutfaginda genel olarak kori soslu
yemekler, ac1 tatli ve eksi tatlarla bezenmis yemekler ve yemeklerle beraber sunulan
pilavlar 6n plandadir (chefard.com, 22 Subat 2019).

2.1.6. Tayland Mutfak Kiiltiirii

Hindistan, Cin ve Okyanusya mutfaklarinin bir karisimi  olarak
nitelendirilebilecek Tayland mutfagindaki en 6nemli dort unsur tatli, eksi, tuz ve
acidir. En ¢ok kullanilan pisirme yontemleri haslama ve i1zgaradir. Tavuk ve
biiytikbas hayvanlar daha ¢ok haslama deniz mahsulleri ise 1zgarada pisirilmektedir.
Tai mutfaginda en cok tiiketilen iiriinler genelde; balik, deniz iiriinleri ve piringtir. Et
olarak da genelde tavuk ve domuz eti tiiketilmektedir. Baharat ve 6zellikle Sili aci
biberi Tayland yemeklerinin vazgecilmezidir. Baharat kelimesi ile dogrudan bu aci
biber tarif edilmektedir. Zencefil, hindistan cevizi, yabani sarimsak, karanfil,
kimyon, zerdegal, kisnis ve feslegen bu mutfagin temel baharat ve
otlarindandir. Piring ve noodle, diger Uzak Dogu iilkelerinin mutfaklarinda da oldugu
gibi Tayland mutfaginda da biiyiik 6neme sahiptir. Pirin¢, Tayland’da kahvalti da
dahil olmak {izere her ogiinde tiiketildigi gibi tatlhilarda da yer almaktadir

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

Tayland’da yemek kasikla yenirken, catalsa genellikle lokmay1 kasiga
koymaya yardimci olan araglar olarak  kullanilmaktadir, bicak ise
kullanilmamaktadir. Yemek cubuklar1 ise diger Uzak Dogu mutfak kiiltiirlerinin
aksine sadece corbalarin i¢indeki noodlelar1 yemek i¢in kullanilmaktadir. Siyah ¢ay
Tayland’da en fazla tiiketilen iceceklerden biridir. Cay yapiminda ¢esitli baharat ve
hos kokularin kullanildig1 goriilmektedir (10layn.com, 11 Ocak 2019).
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2.2. TURK MUTFAK KULTURU

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler, yeme-igme aliskanliklarini ve
yasam bi¢imlerini etkilemektedir (Giiler, 2010: 24). Her milletin, sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik yapisina, tarihsel kimligine, beslenme aliskanliklarina, tarimsal iiretimine
gore sekillenmis bir mutfagt vardir. Farkli toplumlarin farkl kiiltiirlere sahip oldugu
gibi Tiirk toplumu da yemek cesitleri, hazirlanis ve pisirme sekilleri, lezzeti, térensel
yemekler, sofra diizeni, kis i¢in hazirlanan gidalar, kullanilan arag-geregler
bakimindan diger toplumlarla farklilik gostermektedir. Tiirk kiiltlir hayatinin 6nemli
bir unsuru olan Tirk mutfagi, ayni zamanda diinyanin en inli ve sayil
mutfaklarindan biri olarak kabul edilmektedir (Sergeoglu, 2014: 36; Ongel, 2015: 34;
Karaca ve Karacaoglu, 2016:564; Saral, 2017: 1).

Tirk mutfak kiltiiriinlin  bugiinkii yapisim1  kazanmasinda; bulundugu
cografya, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriinlerdeki ¢esitlilik, tarihsel
stireg igerisinde kiiltiirel gecisler ve etkilesim, Selguklu ve Osmanli gibi imparatorluk
saraylarinda gelisen lezzetler (Ozgelik Heper, 2013: 53; Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2008: 1289), Orta Asya’da yasayan gogebelerin et ve mayalanmis siit iiriinlerini
kullanmasi, Mezopotamya’da tahillarin, Giiney Asya’da baharat ve Akdeniz
kiyilarinda sebze ve meyvelerin kullanilmasi (Gezmen Karadag vd., 2014: 25;
Karaca ve Karacaoglu, 2016: 564) etkili olmustur. Tiirk mutfagini tarihi siireg
icerisinde; Orta Asya donemi, Selcuklu ve beylikler donemi, Osmanli donemi ve

Cumbhuriyet donemi olarak dort farkli donemde incelemek uygun olacaktir.
2.2.1. Orta Asya Donemi

Tiirkler, Ural Daglar ile Altay Daglar arasindaki Orta Asya’nin bozkirlarini
anayurt olarak se¢misler ve uzun siire gdcebe gdcebe hayati siirmiislerdir (Ozgelik
Heper, 2013: 54; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1290). Giiniimiizde dénemli tarim
faaliyetlerinin ve hayvanciligin yapildigi genis bozkirlarda, sartlarinin elverisli
olmasindan dolay1 ge¢miste daha ¢ok hayvancilik yapildigi bilinmektedir (Vasary,
2007: 24). Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagl hamur isleri
on plana ¢ikmigtir. Daridan yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalar1 arasinda

yer almaktadir. Ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara gociip, sonbaharda ise
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kurak vadilere, dzellikle nehir kiyilarina inmislerdir. Ik besinleri bugday unu, siit ve
stit tirlinleri, at ve koyun eti, ickileri de kisrak siitiinden hazirladiklari kimizdan ibaret
olan Tiirkler (Kosay, 1982: 47; Eberhard, 1986: 94), gi¢ ettikleri yorelerde at, koyun
ke¢i gibi dogal yetisen hayvan (Alpargu, 2008: 24) ve bitkilerden yararlanip,
bunlardan yore sartlarina uygun olanlar1 yetistirmis ve yetistirdiklerini basit
tekniklerle isleyerek s6z konusu gidalarin erisiminin kisitli oldugu zamanlarda
kullanmislardir (Baysal, 2002: 29). Gog ederken kolay tasima sartlarindan dolay1 en
cok kurutma yontemini tercih etmisler ki giinlimiizdeki pastirmanin da o sartlar
sonucu olustugu ve giiniimiize kadar geldigi bilinmektedir (Sandik¢ioglu, 2006: 5;
Alpargu, 2008: 18; Bilgin, 2008: 18). Et yemekleri genellikle ateste kavurma veya
yahni olarak tiiketilmis ve genelde sise gecirilerek hazirlanan kebaplar da en fazla

tercih edilen et yemeklerinden olmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 12).

Orta Asya’da Tiirkler gerek ticari agidan gerekse kullanim agisindan siit ve
stit Uiriinlerine de biiyiilk 6nem vermekteydiler. Yogurttan elde edilen tereyagi ve ig
yag (don yagi1) soguk iklim kosullarinin hakim oldugu cografyada yasayan kavimler
i¢in beslenmenin ana 6gelerinden birisi (Ogel, 2000: 14) olarak énemli bir besin

kaynagi olmustur.

Orta Asya’da yar1 gocebe yari yerlesik bir hayat siiren Tiirklerin, sebzelerden
kabak, pancar, pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag i1spanagi,
salatalik gibi bitkileri bildikleri; ancak genel olarak bakildiginda, o devirdeki Tiirk
mutfaginda sebze ile yapilan yemeklere ilginin ¢ok az oldugu anlagilmaktadir.
Meyve yetistiriciligine de 6nemin verildigi bu donemde, meyvelerin hem taze hem
de kurtularak tiiketildigi, liziimden pekmez, sirke ve sarap iiretildigi bilinmektedir

(Alpargu, 2008: 21-22).

Bu doénemde cadirda yasayan eski Tiirkler, bu c¢adirin bir boliimiinii mutfak
haline getirmislerdi. Kasgarli Mahmut Siradan bir Tiirk ailesinin mutfak gereglerinin
nelerden olustugunu Divanii Lugat’it Tiirk’te belirtmis ve su isimlere yer vermistir:
metal esyalar bardak, sel¢i bigek (asc¢1 bigag), etlik (et ¢cengeli), twrik (ibrik), tewsi
(tepsi), kova, sag, sis, soku (havan) ve susgak (susak) bulunurken; kiip, canak,
comee, kasuk, tekne, tuzluk, yasgac (yasdigag) gibi toprak ve ahsap esyalar

bulunmaktadir. Ayrica yine ayni eserde gegen sanag (dagarcik), sarni¢ (su tulumu),
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tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk) gibi deriden yapilan mutfak egyalarinin hala
Anadolu’nun pek c¢ok kdyiinde ayni isimle kullaniliyor olmasi, bu kiiltliriin Tiirk

toplumunda hala devam ettiginin bir gostergesidir (Geng, 2008: 4).

Eski Tiirklerde halkin yiyecek icecek ihtiyacini karsilamak birinci derecede
Kaganlarin gorevidir. Halkin bir araya geldigi toylarda beylerin halka ziyafet
cekmesi gelenek haline gelmistir. Ayrica Yusuf Has Hacib Kutadgu Bilig’de XI.
ylizyilin ziyafet tiirleri olarak; kiidenke as (diiglin yemegi), slinnet as1 (slinnet
yemegi), ad as1 (ad-san alma yemegi), togum as1 (dogum yemegi), koldas as1
(arkadas yemegi) ve yog as1 (Olii yemegi) olmak {lizere alti ¢esit yemekten

bahsetmektedir (Sandik¢ioglu, 2016: 6).
2.2.2. Selguklu ve Beylikler Donemi

Tirk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tirkleri kadar, Selcuklu
Tiirklerinin de rolii biiyiiktiir. Selguklu Tirkleri yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve
muhafaza teknikleri ile kendine has bir mutfak kiiltiiriine sahip olup bu toplumun
yemek yeme tercihi agisindan et, un ve yag Ug¢liisii ilk sirada yer almaktadir (Giilal ve
Korzay, 1987; Giiler, 2010: 25; Sergeoglu, 2014; Oncel, 2015). Selguklu mutfagmin
et- siit lirlinleri gibi hayvansal, yerlesik hayatin en 6nemli ge¢im kaynagini olusturan

bitkisel iirlinler olmak tizere iki kistmdan olustugu goriilmektedir.

Selcuklu Tirkleri bereketli topraklarda yasamalarina ragmen mutfaklarinda
satafattan uzak sade bir yeme i¢gme Kkiiltlirline sahipken (Sahin, 2008: 39), saray
cevreleri ve devlet adamlarmin sofralarinin daha zengin ve gosterisli oldugu, bazen
yoksul halka, yolcu ve misafirlere ziyafet verdigi, oOzellikle saltanat toresi
gelenegince Cuma sabahlar1 ziyafet sofralarinin diizenlendigi bilinmektedir (Durlu
Ozkaya ve Comert, 2017: 19).

Selguklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 6gilin vardir.
Kusluk, uyanma ve evden ¢ikma zamanina gore degismekle birlikte genelde sabahla
0glen arasinda yapilmaktadir. Bu 68iinde hamur isleri basta olmak tizere 6zellikle tok
tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam (zevale) yemegi hava kararmadan
yenmekte ve bu 6glinde bol cesit bulunmaktadir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011,
Koézleme, 2012: 115; Ongel, 2015: 34; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 20).
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Et, Selcuklu mutfaginin hemen her sofrasinda yer almaktaydi. Anadolu
cografyasina kolay uyumundan dolay1 iiremesi ve verimi fazla olan koyun ve keginin
ucuz olusu da bunda 6nemli bir etken olarak diisiiniilmekte, Islam dini inanisi
dogrultusunda domuz eti, yirtict ve etobur hayvanlar, Allah adina ve gerektigi gibi
kesilmemis tiim hayvanlar, les, kan, alkol ve viicut i¢in zehirli olan maddeler
tiiketilmemistir (Sauner, 2008: 275). Bunlarin disinda tavuk, horoz, kaz, érdek gibi
kiimes hayvanlarinin Sel¢uklular tarafindan tiiketildigi bilinmekteydi. Siit ve ondan
yapilan yogurt, tereyagi, peynir, kaymak gibi besin maddeleri de mutfagin temel
maddelerindendir (Koymen, 1982: 36). Ayranin igine biraz tuz katip kaynatilarak
cokelek elde edilir, yogurdun fazlasi agik havada yumurta biiyiikligiinde topak
haline getirilip kurutularak kurut yapilarak, kisin suda islatilip yumusatilarak corba
ve yemek yapiminda kullanilird1 (Arihan, 2012: 28). Tiirklerin beslenmesinde 6nemli
bir yere sahip olan bugdayla birlikte arpa, yulaf, cavdar, piring ve dar1 ekimi yapilmis
ve mutfaklarda kullanilmistir. Ekmek yaygin olarak kullanilmis ve yogun olarak
bugday unundan yapilmistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 20). Tath ve
serbetlerin dnemli bir yere sahip oldugu bu donemde tatli yapiminda un, siit, piring
gibi cesitli malzemeler kullanilmigtir (Sahin, 2008: 50). Kayisi, {iziim, nar gibi
meyvelerden, tar¢indan elde edilen serbetler ve kimiz Selguklu ve Beylikler
Dénemi’nde en ¢ok tiiketilen igeceklerdendir (Unver, 1981: 2; Sahin, 2008: 54)

Zeki Oral (2013) “Selguk Devri Yemekleri” isimli eserinde; biryan, ¢evirme,
yufka ekmegi, tandir ekmegi, bugday corbasi, dane (piring pilavi), zerde, kalliyat
(vagda kavrulduktan sonra kaynatilmis etsiz sebze yemekleri), Boraniyat/boraniler
(haslanip yagda kavrularak hazirlanan sebze yemekleri), halavat/helvalar, yahniler

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

Selguklu ve Beylikler Donemi’nde de tdrensel yemek olarak toylarin ve
diigiin yemeklerinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Siyasi, askeri, ekonomik, sosyal ve
kiltiirel meselelerin goriisiildiigli meclis olarak karsimiza ¢ikan toyu (Basdin, 2017:
401) halkin kaynasmasi ve birlik beraberligin saglanmasi i¢in yapilan sosyal torenler
olarak da degerlendirmek miimkiindiir. Bir diger toren ise diigiindiir. Selguklu diigiin
torenlerinin temel amaci, diigiine katilan halki eglendirmek ve onlara verilen

yemeklerle devlete olan giliveni saglamakla birlikte devletin giictinii de gostererek
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toplumsal kaynasmay:1 saglamakti. Bunun i¢in “kiiden” adi verilen diiglin yemegi

verilirdi. Kiiden toy ile benzerlik gostermektedir (Yaylaci; 15 Ocak 2019).
2.2.3. Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfak kiiltiirliniin  diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer
almasmin en onemli sebeplerinden biri Osmanli Imparatorlugu’nun genis bir
cografyaya hakim olmasindan kaynakli ¢ok uluslu bir yapiya ve farkli kiiltiirlere
sahip olmasidir (Toygar, 1993; Giiler, 2010: 25; Cakic1 ve Eser, 2016: 217). Bununla
birlikte, Orta Asya’dan siiregelen aliskanliklar, gogle beraber Arap ve Fars
kiiltiirtiniin  etkisi, Anadolu topraklarinin verimliligi ve Triin cesitliligi, Rum
mutfagimin etkisi (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 30), saray mutfaginda padisahlari
memnun etmek {lizere as¢ilarin birbirleriyle yarigmalar1 da (Ertas ve Karadag 2013:
120) Tiirk mutfagmin zenginlesmesinde etkili olmustur. Ayrica Islamiyet’in mutfaga
etkisi de biiyiikk olmustur. Hayatlarin1 islam’a gére dizayn eden Osmanlilar,
mutfaklarinda bu konuda daha da hassas olmuslardir. Islam’in helal anlayis: ile
ortiismeyen Anadolu yerli kiiltiirlerinin beslenme kiiltiirlerinin pek ¢ok kismini
mutfaklarina sokmamislardir. Bu sebepten yerli kiiltiirlerde bulunan midye, 1stakoz,
karides, domuz eti ve biiyiik 0l¢iide sarabi sofralarindan uzak tutmuslardir (D’ohson,
1977, akt: Kozleme, 2012: 126). Yaklasik alt1 yliz yil boyunca ii¢ kitada genis bir
cografyaya yayilan Osmanli Devleti ¢ok farkli kiiltlirlere sahip milletleri biinyesinde
barimdirmig, pek c¢ok kiiltiirel etkilesim gibi yemek kiiltiiriindeki etkilesimi de

fazlasiyla hissetmistir.

Osmanli mutfagi; saray mutfagi ve halk mutfag: olarak ayrilmaktadir (Giiler,
2008). Saray mutfagi, orgiitlenme, damak zevkindeki incelik, ¢esitlilik ve beslenme
kiltirii agisindan hem saray hem de Tirk mutfaginin zirvesi olmus ve saray
lezzetleri giliniimiize tasinarak iz birakmistir (K6zleme, 2012: 131). Osmanlinin
geleneksel Islam tibbindan kaynakli olarak saray mutfaginda beslenme ve saglik
arasinda yakin bir iliskinin varligi (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 31) ve mevcut

gida maddelerinin dengeli olarak kullanildig1 goriilmektedir.

Teskilat yapisi Selguklu Devleti’nin devami niteliginde olan saray mutfaginda
casnigirbasi, kuscubasi, helvacibasi, kilercibast mutfagin en temel elemanlar

olmuslardir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 70).
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Imparatorlugun cok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle birden fazla kiiltiire 6zgii
yemegin yan yana sunuldugu Osmanli Saray Mutfagi (Mutluer, 2012: 12),
baslangigta oldukca miitevazi iken, Fatih Sultan Mehmet Istanbul’u alip, Topkapi
Sarayi’na yerlestikten sonra yemek protokoliinii ve yemek adabini da belirlemesinin
de etkisiyle 16. ylizyildan itibaren iilkenin giliciinii ve zenginligini yansitan bir

cesitlilige biiriinmiistiir (Unsal, 2011: 31).

Saray halkinin kusluk vaktinde kahvalti ve ikindi namazi sonrasi giin
batmadan aksam yemegi olmak tizere iki 6giin yemek yedigi (Bilgin, 2016: 39),
aralarda meyve, ceviz, muhallebi atistirildig1 (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 32)
bilinmektedir.

Osmanli mutfaginda tahilli, bakliyatli, hamurlu ¢orbalar, et ve sakatat
corbalari, yogurt ve siit gorbalari, tavuk ¢orbalar1 ve sebzeli ¢orba ¢esitleriyle ortaya
koydugu zenginlik dikkat c¢ekmektedir (Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017: 32).
Oncelikle koyun ve kuzu kaynakli olmak iizere elde edilen et Osmanli yemek
kiiltiiriiniin temel 6gesidir. Ozellikle kuru meyve ve kuruyemis eklenerek hazirlanan
et yemekleri saray mutfaginin ozellerindendir. Saray ve devlet gorevlileri ile
yenigerilerin giinii et yemeden gegirmedikleri, Islamiyet’in yasakladig1 domuz etini
de tiiketmedikleri bilinmektedir. Osmanli mutfaginda en ¢ok tiiketilen baklagiller ve
tahillar; bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut, sebzeler; patlican,
yesilbiber, pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, salatalik, sogan; yaglar; zeytinyagi,
kuyruk yagi, sadeyag, otlar ve baharat; misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal,
sarimsak, kisnis, nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, karabiber, targin, karanfil,
anber, hayvansal gidalar; yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, paga, kaz,
sigir iskembesi, bal, av kuslari, balik seklinde siralanmaktadir (Faroghi ve Neumann,
2006: 38 (akt: Kizildemir vd. 2014:200; Bilgin, 2016: 41-42).

Sarayda tiiketilen icecekler; hosaflar, serbetler, limon suyu, boza ve kahve
iken; baklava, zerde, helva, regel tiiriinde tatlilarin tiretiminin ve tiiketiminin oldukga

yaygin oldugu belirtilmektedir (Bilgin, 2016-42).

17. Yiizyildan sonra devletin giiciiniin zayiflamasiyla sarayin tarz belirleyici
etkisinin azalmasi, Istanbul mutfagina girmeye baslayan domates, patates, fasulye

gibi sebzelerin Tiirk damak tadina uyarlanmaya baglamasi, Avrupa ile ticari baglarin
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gelismesiyle Istanbul’a gelen besin iiriinlerindeki niteliksel artis ve Tanzimat
doneminden itibaren Avrupa’ya ait pek c¢ok kiiltiirel hayat tarzinin Osmanli seckin
cevrelerinde tanmmmaya ve yasanilmaya baslanmasi gibi sebeplerle (Samanci,
2008:199) 18. ve 19. yiizyillarda mutfakta kullanilan malzemeden yeni tekniklere,

oradan da sofra adab1 ve diizenine kadar hizli bir degisim gortilmiistiir.

Osmanli Imparatorlugu Déneminde, Divan yemekleri, yenigerilerin ulufe
dagitim torenleri, yabanci devlet bagkanlar1 ve elgilere verilen ziyafetler,
sehzadelerin dogum, siinnet evlenme térenleri ve senlikleri, Ramazan iftarlari, stirre-i
hiimayun gonderme torenlerinde ayr1 yemek protokolleri ve adetleri goriilmektedir

(Stirticoglu b.t.).
2.2.4. Cumhuriyet Donemi Mutfak Kiiltiirii

Cumbhuriyet Donemi’nde Tiirk mutfagi, farkli kiiltiirlerin etkilesimi ve gegmis
yiizyillarin birikimiyle sekillenen Osmanli mutfak kiiltiiriinii yasatmaya devam
ederken, 6nemli degisimler de sergilemistir. Bu donemde kent merkezli Tiirk mutfagi
iyice belirginlesmis, kentlerde modern sofra diizeni, adabi ve aliskanliklarin
sergilendigi gézlenmis (¢atal ve bigaklarin kullanilmasi, masada oturma aligkanligi,
herkesin Oniine ayr1 tabak birakilmasi, disarida yemek yenmesi vb.), kirsal bolgelerde

geleneksel mutfak uygulamalarinin devam ettigi goriilmistiir (Samanci, 2016: 87).

Tiirkiye’de modernlesme cabalar1 6zellikle Cumbhuriyetin ilan1 sonrasi
hizlanmaya baslamistir (Giirsoy, 1995: 69). Cumhuriyet doneminde konaklardan
apartman dairelerine gegis ile birlikte mutfaklar kii¢iilmiis, mutfagin donanim sekli
degismis, malzemeler eski tadin1 kaybetmis ve yemek yapmak icin ayrilan zaman
azalmistir. Bununla birlikte evlerde bulunan asgilar, halayiklar, bacilar mutfaklardan
yok olurken, aile biitgesinde yemege ayrilan pay da giderek azalmistir (Alabacak,
2018: 40). Toplumun yeme-igme aliskanliklar1 ve beslenme kiiltiirii meydana gelen
ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelerin sonucunda degismistir. Batililagsma,
modernlesme ve kentlesme sonucu disarida yemek yeme aliskanliklari degismis,
farkli tarzlarda restoranlar ¢ogalmis, daha Once yerel olarak tiiketilen gida

maddelerinin tiikketimi yayginlasmistir (Uner, 2014: 32).
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Yabanci yiyecek igecek sirketlerinin Tiirkiye’ye girmesi, bir taraftan fast food
endistrisinin gelismesini saglarken, diger taraftan diinya mutfaginin bilinirligini
artirmis, farkli ulus ve kiiltiirlere ait lokantalarin da hizmet vermelerine imkan
saglamistir. Gerek kiiresellesmenin gerekse hizli niifus artisi, kadinin is hayatindaki
yerinin artmasi, hizli sanayilesme ve kentlesmenin etkisiyle marketlerde yerini alan
hazir ve dondurulmus {iriinler sayesinde de hizli yemege dayali tek diize bir yemek
kiltlirii olusmaya baslarken yoresel ve geleneksel gastronomik degerler kaybolmaya
yiiz tutmus (Baysal, 1993: 15-16; Dogdubay ve Siinnetgioglu, 2015: 48), boylece

gastronomik kimlik yok olmaya baglamustir.

Son elli, altmis yil klasik Tirk mutfak geleneginin yapisinda biiyiik
degisiklikler olmustur. Sanayinin gelismesi ile birlikte sanayi toplumunun
gereklilikleri ve topluma etkileri ve beslenme biliminin ortaya ¢ikist ve gelisimi tiim
diinyada oldugu gibi klasik Tiirk mutfak gelenegini de etkilemistir. Ogiin sayisi
ikiden iige ¢ikmis, gegmiste tercih edilen hayvansal yaglar (tereyagi, sadeyag) yerini
margarin, zeytinyagi ve diger bitkisel siv1 yaglara terk etmis; dana eti, kuzu ve
koyun etinin yerini almig; zenginligin gostergesi dogal koy ekmekleri yerini beyaz
ekmeklerine birakmustir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1306). Geleneksel icecekler
olan ayran, boza, meyve sular1 ve hosaflarin yerini seker igerigi yiiksek mesrubat ve
gazli igeceklerin almas1 mutfak kiiltiiriindeki degisimin gdstergelerindendir. Bunun
yani sira koylerde bir aligkanlik eseri olarak, pek ¢ok sehirli ailede de bir alaturka

gelenek olarak yer sofrasi hala kullanilmakta, yemekler tek bir kaptan yenmektedir.

Aktas ve Ozdemir (2005), Tiirk mutfaginda 3.000’in iizerinde yemek
oldugunu belirtmektedir. Baysal (2002) ise; Tiirk mutfaginda yer alan yemekleri
igerik ve yapilis teknikleri agisindan ¢orbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve
dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagh sebze yemekleri, kuru
baklagil yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar, tursular, ekmekler ve

tathilar seklinde bir siniflandirmaya tabi tutmaktadir.

Bu donemde de beslenme kiiltliriiniin temelinde tahillar, siit, nebati ve
hayvani {iriinler bulunmaktadir. Ozellikle bulgur ve hamur isleri ile tahillar Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin temelinde yer almaktadir. Zengin hamur isleri ¢esitliligine sahip

olan Tiirk mutfaginda ayn1 zamanda giindelik hayatta her zaman tamamlayic1 bir
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besin olarak siit iiriinleri ile sebze ve meyveler biitiin iilke ¢apinda kullanilmaktadir

(Kozleme, 2002: 162). Tiirk yemeklerinde genellikle bol baharat ve bol salga

kullanilmaktadir.

Bunlarla birlikte Tiirk mutfaginin ve mutfak kiiltiiriniin genel 6zelliklerini
asagidaki gibi siralamak miimkiindiir (Toygar, 1981: 156; Halici, 1982: 105; Baysal,
2002: 44; Dogdubay ve Giritliogl1, 2011: 446; Ozgelik Heper, 2013: 68-69; Gezmen
Karadag vd. 2014: 25-31; Ongel, 2015: 35-36; Cakic1 ve Eser, 2016: 217-218; Durlu
Ozkaya ve Cémert, 2017: 37-38) :

Zengin yemek ¢esitliligine sahiptir.

Hamur igleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Ekmek her 6giinde, yemeklerle
birlikte tiikketilmektedir.

Tarim ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir.

Yasanilan cografi bolgelere ve 6zel glin ve torenlere gore farkliliklar
gostermektedir.

Et, sade (kavurma, kebap) olarak kullanilmasi yaninda c¢ogunlukla,
bulgur, piring, sebze ile karistirilarak veya yahni gibi sulu et yemeklerinin
yapiminda da kullanilmaktadir.

Sogan, hemen hemen biitlin yemeklerin yapiminda bas malzemedir.
Koftelerde, sebze yemeklerinde, dolmalarda, pilavlarda ve corbalarda
bulgurun 6nemli bir yeri vardir.

Yogurt yemeklerde 6nemli bir besindir. Hazirlanan yemeklerin iizerine
servis oncesi sarimsakli veya sade olarak dokiildiigii gibi, sade veya cacik
olarak, ya da ayrani yapilarak yemeklerle birlikte tiiketilmektedir.

Sebze c¢esidi ¢cok olmasina ragmen, etle birlikte soganli, salcali ya da

domatesli pisirilmesi yaygindir.

Yemeklerde kimyon, kekik, karabiber, kirmizibiber gibi baharatlarin ve

maydanoz, dereotu ve nane gibi otlarin kullanimi yaygindar.

Yemeklerde sos servisi sofrada olmazken, yemeklere sos olarak yagda

kavrulmus nane, kirmizibiber, domates ya da sal¢a eklenmektedir.
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- Yagm yeri onemlidir. Tereyagi, sadeyag, i¢/kuyruk yagi neredeyse her
yorenin mutfaginda kullanilirken, zeytinyagir genelde Bati Anadolu ve

Akdeniz Bolgelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir.

- Ogzellikle kirsal bolgelerde kendi kendine yetisen otlar, mantar ve

koklerden fazlaca yararlanilmaktadir.
- Kis yemeklerinde sebze ve meyve kurutmalari yaygindir.
- Tathlarda tatlandirici olarak pekmez de kullanildig1 goriilmektedir.
- Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek c¢esitlerini etkilemistir.
- Lezzet ve besleyicilik kadar “doymak” da 6nemli bir faktordiir.

Tiirk mutfaginda yeme aligkanliklar1 ve davranis kaliplart da kiiltiiriin bir
unsuru olarak kabul edilmektedir. Yemek aile sofralarinda birlikte yenmekte ve
yemege sayginin bir ifadesi olarak aile biiyligii baslamaktadir. Diigiin ve benzeri
davetlerle, Ramazan davetleri meniileri olduk¢a zengin olup, sonrasinda sohbet
ortam1 olusturulmakta, yemeklerden sonra genelde cay icilmekte, Allah’in nimeti
olarak kabul edilen ekmegin israf edilmemesi ve ¢Ope atilmamasina, tabaktaki
yemegin tamamen bitirilmesine, komsudan alinan tabagin igerisine bir seyler
konarak iadesine o6zen gosterilmektedir. Kirsal kesimde yemek, genellikle yer
minderlerine oturularak ve sini denen yuvarlak bir tepsi etrafinda diz ¢okiilerek ya da
bagdas kurularak yenilmektedir (Kozleme, 2012: 172). Islam inanci geregi eve
yabanci misafir geldiginde kadin erkek ayri mekénlarda yemek yemekte, yemek
oncesi ve sonrasinda ellerin yikanmasina ve yemekte sessizlige Ozen

gosterilmektedir.

Buraya kadar Tiirk mutfag: ve kiiltiirii genel olarak ele alinmistir. Tiirkiye’de
yemek kiiltiiriniin gelismis olmasinin sebepleri arasinda Tiirkiye’nin sahip oldugu
bolgelerdeki yemek kiiltiirlinlin degisikligi ve birbiri ile etkilesim halinde olmasinin
yani sira Tiirkiye’de yasayan gesitli etnik kokenli topluluklarin mutfak kiiltiirlerinin
birbirini etkilemesi ve cografi yap1 farkliligindan kaynakli farkli iiriinlerin yetismesi
de gosterilebilir. Bu durum boélgesel mutfaklarin zenginligine ve cesitliligine yol
acmistir. Asagidaki boliimde Tiirkiye’'nin yedi cografi bolgesine has mutfak ve

yemek kiiltiiriine yer verilmistir.
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3. TURK MUTFAGINDA BOLGELERE OZGU MUTFAK KULTURU VE
TOREN YEMEKLERI

Tiirkiye’de bolgelere gore degisen cografi ozellikler mutfaklarda ve yemek
kiiltiirtinde bolgelere ve yorelere gore farkliliklar ortaya ¢ikarmaktadir. Ancak
etkilesim sonucu tim yemekler hemen her bolgede yapilsa da gerek isim gerek

kullanilan malzeme gerekse hazirlanig sekilleriyle farkliliklar goriilmektedir.
3.1. EGE BOLGESI MUTFAK KULTURU

Bolgenin cografik yapis1 ve mutfak kiiltiirii acisindan Kiy1 Ege ve I¢ Ege
olarak degerlendirmekte fayda goriilmektedir. Ciinkii Izmir, Aydin, Mugla gibi kiy1
kesimlerde bulunan sehirlerde Akdeniz tipi beslenme yaygindir ve yesil mutfak
olarak tanimlanmaktadir. Afyonkarahisar, Kiitahya, Usak ve Denizli gibi sehirlerde
bu beslenme tipinden uzaklasildig: (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 49), Ic Anadolu yemek
kiiltiriine yaklagtign goriilmektedir. Genel olarak Kiy1 Ege’de zeytin ve zeytinyagi,
yoresel otlar ve sebzeler ile balik ve deniz iiriinleri mutfagin dne cikanlar iken, I¢

Ege’de ise; et yemekleri, hamur isleri ve sebze yemekleri 6ne ¢ikmaktadir.

Ege Bolgesinde mutfak kiiltiirii, ¢esitlilik ve yoresellik agisindan Kiy1 Ege’de
Izmir, I¢ Ege’de ise Afyonkarahisar ve Kiitahya mutfagi o6ne cikmaktadir.
Ebegiimeci, keme dikeni, sarmasik, 1sirgan, hindiba, sevket-i bostan, hardal otu,
gelincik, labada, arapsaci, deniz boriilcesi, kuskonmaz, marata, tarla ¢akisi, su teresi,
turp otu gibi otlar ve boriilce, enginar, pirasa ve patlican gibi sebzeler (Karadag vd.
2014: 44; Gokge, 2016: 21), zeytinyags, balik ve deniz iiriinleri Izmir mutfaginin 6ne
¢ikan Uriinleridir. Yahudiler tarafindan getirilmis olan ve bir ¢esit borek olan boyoz,
Selaniklilerin getirdigi bir ¢esit sandvi¢ olan kumru, Selanik tatlisi, Arnavutlarin
getirdigi elbasan tava, Arnavut cigeri, Piristine tavasi, Giritlilerin ot yemekleri ve
mezeleri (Kilig, 2010: 22), izmir kofte, Tire kofte, Odemis Kofte, izmir tulumu,
Bergama tulumu gibi sehirle anilan yemek ve iiriinler, sambali ve lokma tatlis1 Izmir

mutfaginin zenginliginin ispatidir.

Afyonkarahisar’da tarim ve hayvanciligin yayginligi mutfak kiiltlirline de
yansimigtir. Et yemekleri, sebze yemekleri ve hamur islerinin yaygin olarak yapildig

mutfakta; hashas, hashas yagi, manda kaymagi gibi yoreye 06zgli iiriinlerin
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kullanildig1 goriilmektedir.  Patlican mutfakta kullanilan sebzeler arasinda bagi
cekmektedir. Sehrin ismiyle 6zdeslesmis Afyon sucugu, Afyon Pastirmasi, Afyon
Kaymagi, lokumu gibi iirlinler ve Afyon Kebabi gibi yemeklerin yaninda, patlican
boregi, hashash pilav, Ozbek pilavi, sakala carpan corbasi, hashash biikme, lokul,
agz1 agik gibi hamur isleri ve kaymakli ekmek kadayifi 6ne ¢ikan yoreye 6zgii
yemeklerdir.

Kiitahya bolgesinde tahillarin yaygin olarak yetistirilmesinden dolay1
mutfaginda hamur isleri ve bulgur islerini, hayvanciligin 6n planda olmasindan
dolayi et iirlinlerini ve etli yemek tiirlerini gérmek miimkiindiir (Gokge, 2016:21).

Eriste, bulgur, tarhana ev tirlinleri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Ege tipi beslenme aliskanliklarinin 6ne ¢iktigt Mugla mutfaginda otlar 6nemli
bir yer almakla birlikte, kurutulmus biber ve patlicandan yapilan yemekler, ¢okertme,
Milas koftesi ve Marmaris pilavi gibi 6zgiin yemekler, balik ve deniz {iriinleri, zerde,
citirmak ve Mugla saraylisi tatlilar1 da ¢ogunlukla tliketilmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 52).

Mutfak kiiltiirleri aralarinda benzerlik gosteren Denizli, Usak ve Manisa gibi
Ic Ege illerinde sebze ve et yemekleri, agirlikli olarak patlican yemekleri, eriste,
bulgur ve tarhana mutfaklarin 6nemli 6geleridir. Hamur igleri ile 6ne ¢ikan bu
illerden Denizli’de yat geber ekmegi ve denizli mantisi, Usak’ta muska boregi ve
demir tatlisi, Manisa’da Akhisar kofte, Salihli odun koftesi ve Kirkagac koftesi one
cikmaktadir (Sengiil, 2015: 78).

Bolge; dogum (lokum-biskiivi/pelte-corba), dis bugday: (bugday tuzlamasi-
golle), siinnet (keskek-sira yemegi), askere ugurlama (sira yemegi), s6z kesme (tahin
helvasi-¢ogen helvasi-kuruyemis), nisan (serbet), nikah, diigiin (sira yemegi), 6lim
(pide, irmik/un helvasi), dini bayramlar (baklava, giillag, siitlag, kadayif vb.) ve dini
giinlere ait (asure, keskek, irmik helvasi vb. ) farkli geleneklere ve torenlere sahiptir
(Giildemir, 2016: 117-118) ve bu torenlerin ¢ogunda toéren yemekleri de

diizenlenmektedir.
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3.2. AKDENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

Akdeniz mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklar1 Dogu Akdeniz ve Bati
Akdeniz bolgelerinde farklilik gostermektedir. Bati Akdeniz’de yer alan Isparta,
Burdur ve Antalya illerinde I¢ Anadolu mutfak Kkiiltiiriiniin ve Tiirk mutfak
kiiltiirtintin tahil ve hamur isi agirliklt etkileri goriilmektedir. Bu bolgede 6zellikle
Tiirk mutfaginda yaygin olan tarhana, yogurt gibi {iriinlerin yore halki sofralarinda
oldukca yaygindir. Antalya’da balik ve deniz iiriinleri de mutfagin One
cikanlarindandir. Dogu Akdeniz’de yer alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay
Kahramanmaras, illerinde ise Toroslar ve c¢evresinde konar-gbger yasayan
Yoriiklerin kiiltiiriine ait yiyecekler, Gliney Dogu Anadolu mutfak kiiltiirii ve Arap
mutfak kiiltlirinlin etli ve yagli yemeklerinin, 6zellikle kebaplarin daha agirlikli

oldugu bilinmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 92).

Akdeniz beslenme aligkanliklari incelendiginde geleneksel olarak tahil,
zeytinyagl, sebze ve meyve, su Uriinleri, siit tiirevleri, baharat ve {izim suyuna
dayandig1 goriilebilmektedir. Akdeniz beslenme kiiltiiriinde 6nemli yer tutan zeytin,
zeytinyagt ve bugdayin tarihin ilk donemlerinden itibaren bdlgede yetistigi ve
kullanildig1 bilinmektedir. Bulgur, kuskus, yarma, firik gibi bugday iiriinlerinin
kullanim1 da yaygindir (Cevik, 1996; Gezmen Karadag vd. 2014: 41).

UNESCO’nun yaratici sehirler agi kapsaminda ’Gastronomi Sehri’” unvanini
alan ve aci kirmizi biber ve baharatlarin siklikla kullanildigt Hatay mutfaginda
(unesco.org.tr), mahluta gorbasi, kaytaz boregi, humus, muhammara, abagannus,
oruk, borani, fellah koftesi, tepsi kebabi, kagit kebabi, kiinefe ve nar suyu (Comert,
2014), yagli, acili ve etli yemeklerin 6ne ¢iktigi, nane, kimyon, kirmizi biber, pul
biber, sumak ve nar eksisinin siklikla kullanildigi (Gezmen Karadag vd. 2014: 42),
Adana’da bulgurlu ¢orba, Adana kebabi, mumbar, anali kizli, cezerye bici bici ve
salgam suyu, Osmaniye mutfaginda yogurtlu kiimbe, Antalya’da baliklarin disinda,
Antalya piyaz1 (Sengiil ve Tirkay, 2005: 6), hibes, Alanya bohgasi, Gokcesu pilavi,
bergamot receli, Finike portakali ve Anamur muzu, Burdur mutfaginda Burdur sis,
cekme kebabi, testi kebabi, ceviz helvasi, Isparta mutfaginda banak, gol levregi, giil
surubu, Mersin mutfaginda tantuni, batirik, gerebig, Tarsus kebabi, cezerye (Sengiil
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ve Tirkay, 2016: 93) gibi yoreyle 6zdeslesmis, 0zgiin yemek ve irlinler yer

almaktadir.

Bolge; dogum (yagli-balli, ¢orba-palize), dis bugdayr ( hedik-golle-dis
dirgiti), s6z kesme (sar1 burma- baklava-kiinefe-lokum), nisan (serbet-surup-
limonata), diigiin hamamu ( igli kofte-¢ig kofte-kisir-katmer-limonata), diigiin (diigiin
yemegi-pastasi), Olim (cenaze yemegi-pisi-helva) ve dini gilinlere ait (bayram
yemekleri-borekler-baklava, sar1 burma-kadayif, pide vb) farkli gelencklere ve
torenlere sahiptir (Giildemir, 2016: 120-121) ve bu térenlerin ¢ogunda téren

yemekleri de diizenlenmektedir.
3.3. MARMARA BOLGESI MUTFAK KULTURU

Bolge, Asya ve Avrupa kitalarindan topraklara sahip olmasi, ti¢ farkli denize
kiyis1 olmasi ve imparatorluklara baskentlik yapmis olan Istanbul, Edirne, Bursa gibi
sehirleri i¢inde bulundurmasi nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Diinyanin farkli yerlerinden imparator ve padisahlarin sofralarina getirilen lezzetlerin
halk tarafindan da benimsenerek mutfaklarda kullanilmasi bdolgenin mutfak

kiiltiirlinlin ¢esitlenmesine katki saglamistir (Sengiil ve Tiirkay, 2014: 4).

Bolgede cografi ozelliklerde yasanan cesitliligin yemek kiiltiiriine de
yansidig1 goriilmektedir. Balik¢ilik, sebze-meyve yetistiriciligi, hayvancilik, tahil
iretimi, zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi Uretimi, lzlim yetistiriciligi ve sarap
iiretimi gibi yemege malzeme olabilecek (Gokge, N. 2016: 8) her tiirlii iiriiniin
yetistigi ve tretildigi goriilmektedir. Balkan ve Rumeli gd¢menlerin etkisiyle
Tekirdag koftesi, Adapazari 1slama kofte, Inegdl kofte, Pideli kofte, Sultanahmet
koftesi, eksili kofte, Kirklareli koftesi, Yalova koftesi gibi koftelerin varligiyla

mutfakta kofte onemli bir yer tutmaktadir.

Bolgenin mutfak kiiltiiriine bakildiginda; Istanbul’un saray mutfagi ve
tilkenin tiim bolgelerinden hatta iilke disindan gelen goglerin etkisiyle farklh
kiltlirlerin birlesimiyle olusan bir mutfaga sahip oldugu, Balikesir, Bursa ve
Canakkale mutfaklarinin zeytin, zeytinyag1 ve balik kiiltilirtine sahip oldugu, Trakya
mutfaginin siit tirtinleri ve kirmiz1 et agirlikli oldugu, Kocaeli, Sakarya, Bilecik ve

Yalova’nin bulundugu cografya sebebiyle Karadeniz mutfak kiiltiiriine yakin ve
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hamur isi agirlikli mutfaga sahip olduklar1 goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
102).

Ozellikle Tekirdag, Edirne, Bursa ve Balikesir’in kendine &zgii-yoresel
mutfak irlinleriyle dikkat c¢ektigini sdylemek miimkiindir (Gokge, 2016: 8).
Tekirdag mutfaginda Tekirdag koftesi, elbasan tava, papaz mancasi, etli kundu,
pirese, misir dolmasi, ciger sarma, peynir helvasi gibi yoreye 6zgiin yemek ve
iiriinlerin yaninda keskek, eriste, kuskus, tarhana gibi Anadolu’ya 6zgii yemekler de
one ¢ikmaktadir. Bursa mutfaginda Iskender kebabu, tahinli pide, pideli kofte, Inegél
Kofte, Kemalpasa tatlisi, kestane sekeri, cardak kebabi, damat pagasi, hamur bamyasi
gibi 6zgilin yemek ve iiriinler, barindirdig1 etnik gruplar ve cografi sartlart nedeniyle
zengin bir mutfaga sahip olan Balikesir mutfaginda manti, borek ve mayali ekmek
gibi hamur isleri, zeytin yetistiricilifinden dolay1 zeytinyagi kullanimi oldukga
yaygindir. Yore mutfagi sebze ve ot yemekleri yoniinden zengin olup, Askalubrus,
mirdiikasi, sarmasik, boriilce, aci filiz kavurmasi gibi ydresel yemekler yaygin
olarak yapilmaktadir (Balikesir 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019). Bunlarla birlikte
keskek, tirit, sura, sacakli manti, peynirli patlican, zerde tatlisi, hosmerim ve
Balikesir kaymaklis1 gibi yemek ve tatlilar da yore mutfagina zenginlik katmaktadir
(milliyet.com.tr, 2019). Tarihte 6nemli bir yere sahip Edirne mutfagiyla ve peyniriyle
de iin yapmus bir sehridir. Edirne denilince ilk akla gelen yemek tava cigeridir ayrica
ciger sarma, kadinbudu kofte, Osmanlidan giiniimiize gelen zirva ve mutancana,
elbasan tava ve mamzana gibi yemekler, cevizli oturtma, bademli baklava ve zerde
gibi tathilar (Edirne 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019) mutfagin zenginliginin

gostergesidir.

Bolge; dogum, dis bugdayi, Siinnet (li¢ kardesler, diiglin ¢orbasi, patates
yemegi, yogurtlu manti, sarma, hdsmerim), Asker ugurlama (¢irpma), Nisan (serbet),
¢eyiz asma (cay-kahve-serbet), Diiglin (diiglin gorbasi, nohut sarma, etli patates,
keskek, piring pilavi, cacik/hosaf, irmik helvasi), 6liim (biskiivi, ceviz, irmik helvast)
ve dini giinlere ait (Ramazan Bayrami: yaprak sarmasi, baklava, ¢orek, pide),
Kurban Bayrami: yaprak sarmasi, sura, kavurma, ciger, ayran, serbetli tatlhilar) farkl
geleneklere ve torenlere sahiptir (Glildemir, 2016: 109-111) ve bu térenlerin ¢ogunda

toren yemekleri de diizenlenmektedir.
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3.4. IC ANADOLU BOLGESIi MUTFAK KULTURU

Tiirkiye’nin tahil ambar1 olarak adlandirilan bdlgede tahil ve bugday
iiretiminin etkisi Konya, kayseri, Eskisehir, Nevsehir ve Sivas basta olmak iizere
bolgenin mutfaginda hamur islerinin 6n plana ¢ikmasini saglamistir. Bu bdlgenin
iklimine uygun olarak yetisen nohut, yesil mercimek ve fasulye gibi bakliyatlar,
patates, patlican gibi sebzeler, ayva, dut, kiraz, iiziim gibi meyveler I¢ Anadolu

mutfaginin gelisiminde etkili olmustur(Halic1, 2009: 14).

Bolgede hayvanciligin da yaygin olmasi et tiiketiminin de yaygin olmasini
saglamistir. Genellikle doner, tava yemekleri ve kofte olarak tiiketilen et, 6zellikle
Kayseri’de sucuk ve pastirma yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica siit yogurt ve
peynir bolge sofralarinin vazgecilmezidir. Karaman Divle tulum peyniri, Kayseri
¢omlek peyniri, Konya kiiflii peyniri, Sivas kiip peyniri ve Yozgat ¢anak peyniri

(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80) dne ¢ikan peynirler arasindadir.

Tarihte pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis Nevsehir, farkli toplum ve
dinlerin birikimiyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Sehirle 6zdeslesmis testi
kebabi1 ve Nevsehir tavasi ile birlikte tarhana, diigii, patates ¢orbasi, soganlama, divil,
Urgiip giiveci, etli bulgur kapama, ayva dolmasi, bulama, dalaz, aside ve kuru
kaymak yerel mutfagin vazgecilmezlerindendir (Giildemir ve Isik, 2011: 151-176).
Kapadokya’da iiziim yetistiriciliginin yaygilhigi sarap liretimi konusunda da burayi

s0z sahibi yapmustir.

Eskigehir mutfaginda beslenmenin temelini hamur isleri olusturmaktadir. Ev
tipi ¢orba, hamur isleri, yemek, meze ve tathlar il merkezi, ilge ve koylerde
yapilmaya devam etmektedir (Kasli vd. 2015: 33). Ciborek, gbzleme ve biikkme
hamur islerinde 6ne ¢ikarken, ebeglimeci, kuzukulagi ve madimak gibi sebzeler de
gerek zeytinyagli, gerekse etli olarak pisirilmektedir. Yoresel yemeklerden pita, diigii
corbasi, arabasi g¢orbasi, toyga corbasi, tutmac corbasi, goceli tarhana, yutkal

biiryan, bozan kavurma, kuzu sorpa 6rnek verilebilir.

Zengin bir mutfak kiiltlirline sahip ve Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin izlerini de
tastyan Konya mutfaginda koyun ve kuzu etinden yapilan yemekler ve hamur isleri
hakimdir. One ¢ikan yoresel yemekler; bamya gorbasi, arabasi, etli ekmek, etli diigiin

pilavi, ¢ebic, firin kebab1, kuzu tandir, tirit ve sacarasidir (Konya Il Kiiltiir ve Turizm
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Midirligl). Konya Mutfagmin en ilgi ¢ekici o6zelligi kurallasmis davet
yemekleridir. As¢1 Takimi denilen diigiin pilavi, davet yemeklerinin en giizeli ‘kara
yemek takimi’ belli yemeklerden olusur ve bu davetlere gidildiginde hangi
yemeklerin yenilece8i bellidir. Komsu kaldirmalari, ¢etnevir, sogukluk sofralari,
tandira biitlin kuzunun asilmasiyla hazirlanan ‘gebi¢’ olarak adlandirilan ziyafet
sofras1 yemekleri, Arabast ve ‘pesmani’ ¢ekilen gece misafir sofralar1 da genellikle

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

Sivasta; peskiitan ¢orbasi, pancar ¢orbasi, toyga ¢orbasi, kesme ¢orba, Sivas
tavasi, sebzeli et, cirli et gibi et yemekleri, madimak, ebegomeci, evelik, 1sirgan,
gelinparmagi gibi otlardan yapilan yemekler, Sivas usulii un helvasi (Ertas ve
Karadag, 2013), Kayseri’de; Kayseri mantisi, kursun asi, sucuk kofte, yaglama,
ayvali-tahinli yaprak sarmasi, Kayseri giiveci, sa¢ kavurma, sastim asi, civikli,
nevzine tathisi, aside, pekmez helvasi ve pastirma (Kayseri il Kiltir ve Turizm
Miidiirliigii), Ankara’da; Incegiz corbasi, Ankara tava, Beypazari giiveci, alabdrtme,
coban kavurma, entekke boregi, sibit tatlisi, Cubuk tursusu ve Beypazari kurusu

yoresel yemek ve tirlinlerin ilk akla gelenleridir.

Bolgede; dogum (piring corbasi, logusa serbeti), dis bugday:1 (dis bugday),
stinnet ( etli pilav-hosaf, ¢orek, borek), askere ugurlama (corba, pilav, et, yaprak
sarmasi, salata), s6z kesme (lokum-biskiivi), diigiin (pogaca ekmegi, yaprak sarma,
pilav, et, salata), 6lim (pide, helva, ¢orek-borek) ve dini giinlere ait (Ramazan
Bayrami: bayram ¢oOregi, piring g¢orbasi, yaprak sarmasi, patatesli et-et haslama,
baklava, Kurban Bayrami: c¢orba, sarma, baklava, et kavurma, ciger kavurma,
bayram ekmegi, kandiller, asure giinli) farkli geleneklere ve torenlere sahiptir
(Giildemir, 2016: 114-115) ve bu torenlerin c¢ogunda tdren yemekleri de

diizenlenmektedir.
3.5. KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

Karadeniz Bolgesi Karadeniz’e paralel bir yayilim gosterdiginden gerek bati
ve dogu kisimlarda, gerekse kiyidan i¢ tarafa gidildikce mutfak kiiltiiriinde
farklilagsma yasansa da ¢ok fazla ortak 6zellige sahiptir. Gelirinin biiyiik bir kismim
tarimdan saglayan bolgede musir, findik, ¢ay, fasulye ve karalahana hem iiretimin

hem de mutfakta kullanilan besinlerin temelini olusturmaktadir (Halici: 2001).
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Bunlarin yaninda piring, ayg¢icegi, sogan, patates, misir, elma ve kivi bolgede
uretilmekte ve mutfaklarda kullanilmaktadir (Gezmen vd, 2014: 43; Gokge, 2016:
17).

Hayvanciligin da onemli bir besin kaynagi oldugu bolgede balikeilik, biliyiik
ve kiiglikbag hayvancilik ve aricilik yapilmaktadir. Buna bagli olarak tereyagi ve
peynir, bal ve baliklar bolge mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle gorbas,
tursusu, pilavi, boregi, koftesi, bugulamasi, tavasi gibi pek ¢cok yemek tiirli ve yapilis
sekliyle hamsi, yoreyle 6zdeslesen bir balik ¢esididir. Balikla beraber kirmizi etin de
mutfakta yeri 6nemlidir. Kavurma, tava yemekleri, kofte ¢esitleri, kuzu dolmasi ve
piran Karadeniz Bolgesi mutfaginin et yemeklerine Ornektir (Sengiil ve Tiirkay,
2015: 601-602).

Misir ve unundan yapilan pek ¢cok yemek, hamur ¢esidi ile misir ekmegi,
muhlama ve kuymak, karalahana g¢orbasi, sarmasi ve sulu yemekleri, fasulye
yemekleri ve tursusu, pazi, isirgan gibi otlar da tiim bolge mutfaginda yer alan

lezzetler arasindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 90).

Bolgede one c¢ikan ve bdlge mutfagiyla Ozdeslesmis olan {iriin ve
yemeklerden bazilar1 (Trabzon, Rize, Sinop, Kastamonu, Tokat Il Kiiltiir Turizm
Midiirliikleri, 2019; Sengiil ve Tiirkay, 2017: 91); Trabzon pidesi, Vakfikebir
ekmegi, Akcaabat koftesi, kuymak, kaygana, karalahana sarmasi, Hamsikoy siitlaci,
laz boregi, Iskilip dolmasi, Iskilip tursusu, Bartin gozlemesi, tavuklu borek, Sinop
mantisi, 1slama, nokul, katlama, Taskoprii sarimsagi, Tosya pirinci, banduma, simit
tiridi, eksili pilav, cirik tatlisi, Merzifon Keskegi, Bafra pidesi, Terme pidesi,
Amasya elmasi, singir kebabi, Rize kavurmasi, etli kuru fasulye, tursu kavurmasi,
hamsili pilav, pepegura, misir ekmegi, Glimiishane ekmegi, Giimiishane dut pestili,
Glimiishane sironu, Tokat kebabi, Niksar cevizi, Turhal yogurtmaci, zile pekmezi,
Bolu kebabi, Safranbolu safrani, Bayburt tavasi, bal helvasi, Giresun tombul

findigidur.

Bolgede; dogum (cay), Siinnet, askere ugurlama (tavuklu pilav, lahana
sarmasi, ayran), nigsan (borek, tavuklu pilav, ayran, sarmalar), diigiin (et kavurma,
pilav, komposto, borek, dolma, sarma, ¢ay), 6liim (un helvasi), mevlit ( pilav, ayran),

ve dini giinlere ait (Ramazan Bayrami: ¢orba, borek, pilav, tatli, Kurban Bayramai:
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kavurma) farkli geleneklere ve torenlere sahiptir (Glildemir, 2016: 112-113) ve bu

torenlerin ¢ogunda toren yemekleri de diizenlenmektedir.
3.6. DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU

Dogu Anadolu'da Tiirkmen, Kiirt, Ermeni, Zaza, Azeri, Kafkas kiiltiirlerinin
etkisiyle cok zengin bir mutfaktir. Iklim kosullarmin beslenme Kkiiltiiriiniin
olusumunda etkili oldugu bdlge, kirmizi et ve hayvansal gidalarla bugdaya dayali
(Tas, 2016a) bir beslenme Kkiiltiiriine sahiptir. Iklim sartlarindan dolay: etlerin
kavrularak kiiplere basilarak saklandigi bilinmektedir. Et yemekleri agisindan
bolgede One ¢ikanlar; Erzurum (Oltu) cag kebabi, kagit kebabi, eksili et, tencerede
sis kebap, tandirda kaz, biiryan kebabi, taraklik, kaburga dolmasi, sa¢ kavurmasi gibi
yemeklerdir (Erzurum, Malatya, Kars il Kiiltiir Turizm Miidiirliikleri, 2019; Oncel,
2016: 84-89).

Peynirciligin (Kars kasari, Kars grevyeri, Kars karin kaymagi peyniri, Mus
Varto kegi peyniri, Ardahan Ikizdere keci peyniri, kiiflii peynir, Erzurum civil
peyniri, Erzincan tulum peyniri Bingol salamura peyniri, Bitlis kiip peyniri, Van otlu
peynir vb.) yaygin oldugu bolge (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 59) ayn1 zamanda farklh
tatl ¢esitleriyle de (Erzurum kadayif dolmasi, Bitlis lokmasi, umag helvasi, hasude,
dolanger, hiirriyet kadayifi, Arapgir peynir helvasi vb.) bilinmektedir (Boztoprak vd.
2017: 98-99; Mil ve Denk, 2015: 3-4).

Bolgenin pek cok ilinde bal {ireticiliginin yaygin olmasit mutfaklarda da bal
kullanimmni yaygimlastirmistir (Bayrak, 2015: 20). Ozellikle Erzincan ve Elazig’da
yetistirilen kaliteli liztimler sayesinde kaliteli pekmez iiretiminin de oldukca fazla
oldugu gorilmektedir. Van kahvaltisi, Van inci kefal, Malatya kayisisi, Elazig
okiizgdzii iiziimii, Ispir kuru fasulyesi, Hinis fasulyesi, igli kofte, kete, kiraz yaprag
sarmasi, kombe, ciger tapalamasi, kaz etli pilav, bumbar dolmasi, glorik, kurut
koftesi, patila, kuzu kapama, kalbur hurmasi, kilg, tandir ekmegi, otlu ekmek gibi
(Ongel, 2016: 84-89; Tas, 2016a) ydreye dzgii iiriin ve yemek ¢esitliligiyle Dogu
Anadolu Mutfag1 zengin bir igerige sahiptir.

Bolgede dogum, dis ¢ikarma (hedik), sdz kesme, nisan, diigiin, siinnet gibi

torenlerde ikramlar gerceklesmekte, Olim sonrasi cenaze evinde un helvasi
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dagitilmakta ve ozellikle dini bayram ve giinlerde etli yemekler, kavurma, yaprak
sarma, borek gibi yemekler vazgegilmezlerden oldugu goriilmektedir (Giildemir,

2016:123-124).
3.7. GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU

Gilineydogu yemek kiiltiirti, bereketli topraklarda yiizyillardir lezzetini
korumus, Arap kiiltliriiyle yogrulmus, acis1 ve tatlisiyla nefis tatlart iginde saklayan
bir zenginlige sahiptir. Sahip oldugu kiiltiirel dokunun zenginligini cografi yapisina,
tarith boyunca 6nemli bir ticaret merkezi olmasina, pek ¢ok ilin ipek ve baharat yolu
tizerinde bulunmasina ve farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasina bor¢lu olan
(Bekar, 2016: 105), bolgede bitkisel ve hayvansal tiriinler mutfak kiiltiiriinde dengeli
bir sekilde yer akmaktadir. Tahil ve tiirevleri, baklagiller, zeytin, Antep ve Siirt
fistig1, sebze ve meyvelerden elde edilen {irlinler bolge mutfaginin karakteristik
Ozelligini olustururken; pekmezler ve pekmezlerden yapilan pestil, bastik, sucuk ve

tatli ¢esitleri de yaygin olarak goriilmektedir (Halic1, 2015: 17-18).

Temel ge¢im kaynaklarindan birisinin hayvancilik olmasi, bolgenin yemek
kiiltiirlinde de hayvansal gidalarin kullanimini 6n plana ¢ikarmistir. Etlerin acili-
eksili ve baharath karisimlarla terbiyesi sonrasi komiir atesinde pisirilmesiyle elde
edilen kebap ¢esitleri bolgeye has lezzetlerin basinda gelmektedir. Ayrica biiryan,
tirit, beyran, Siverek tava, tepsi kebabi, sogan kebabi, Arap tavasi, domates tavasi,
simit kebabi, yenidiinya kebabi, kiyma kebabi, kibe bumbar, patlican kebabi, sac
kavurma, kaburga dolmasi, balcan kebabi, Alinazik, kazan kebabi, yumurtali kofte,
(Tas, 2016b) bolgede 6ne ¢ikan kebap ve et yemeklerindendir. Domates ve biber

salcasi ile 1sot kullanimi mutfak kiiltiirliniin belirleyicileri arasindadir.

Gilineydogu Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur etten sonra en ¢ok
kullanilan malzemelerdir. Bunun yan1 sira nohut, mercimek, pirin¢ gibi bakliyat da
yaygin olarak kullanilir. Baharatl kebaplar; etten ziyade kiyma ile yapilan kebap
cesitleri, mercimek ve bulgur kullanimi fazla oldugundan 6tiirii de kisir, icli kofte,
¢ig kofte yore mutfaginda yaygin olarak tiiketilmektedir (Dilsiz, 2010: 69). Bunlarin
yaninda Siirt kitel, bumbar dolmasi, Urfa borani, ismeket kofte, anali kizli, Fellah
kofte, Gaziantep’in pazi sarmasi ve simit kebabi, sosyete kisiri, bulgurlu dolma,

bulgur ekmegi, Kilis usulii oruk kebabi, meyhane pilavi, cigerli bulgur pilavi,
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malhitali (mercimekli) kofte, ¢ig kofte, Mardin sehriyeli bulgur, yumurtali kofte
kizartmasi (sapalak), kavurmali pilav, bulgurlu ¢orba bulgur kullanilarak elde edilen

yemekler arasindadir (Tas, 2016b).

Gilineydogu Anadolu’nun {iziim yetisen bolgelerinde iiziimden elde edilen
tatl gesitleri oldukea fazladir. Uziim suyuna elma, ayva ve kis kabag1 gibi meyveler
katilarak regel yapilmaktadir. Ayrica iiziim suyundan pestil ve sucuk gibi tatlilar da
iiretilmektedir. Bolgede en yaygin goriilen tath tiirii baklavadir. Ozel giinlerde tath
olarak lokma ve helva yaygin olarak tiiketilmektedir. Bolge mutfaginda siitlii tatlilar
da genis bir yer tutar. Tene helvasi, top helvasi, nige bulamaci, sillik, sobiyet, biilbiil
yuvasi, dolama, fistitk ezmesi, fistikli kadayif, burma kadayif, Hatay Kiinefe,
Diyarbakir burma kadayif, nuriye tatli, zingil, revani, halbur hurma, kiinciilii akat,
zerde, sekerli leblebi, Mardin badem sekeri yorenin tatlili yiyecek tiirlerini

olusturmaktadir (Tanitim Goniilliileri Dernegi, 2019).

Lahmacun, fistikli katmer, kerebig¢, beyran, meyan serbeti, mirra, ¢ig kofte,
perde pilavi gibi yiyecek ve icecekler bolgeye oOzgiiliikk tasimaktadir. Bolgenin
gastronomi acisindan zenginliginin bir gostergesi de Birlesmis Milletler Egitim,
Bilim ve Kiiltir Orgiitii'niin (UNESCO) yaratic1 sehirler agma Gaziantep ve
Hatay’in gastronomi alaninda kabul edilmis olmalaridir (UNESCO Tiirkiye Milli
Komisyonu, 2019).

Bolgede dogum, logusa hamami, dis hedigi, siinnet, askere ugurlama, sz
kesme, nisan, nikah, diiglin hamami, ¢eyiz asma, kina gecesi, diiglin gibi torenlerde
ikramlar ilden ile farkli gdstermekte, 6liim sonrasi cenaze evinde ve kabir basinda
helva, dini bayram ve giinlerde illere gore farklilik gosteren davet sofralar

diizenlenmektedir (Giildemir, 2016:108-111).

Birinci boliimiinde genel olarak; mutfak kiiltiirli kavrami, Diinya’da ve
Tiirkiye’de mutfak kiltiirti, sofra gelenekleri ve torensel yemeklerin bahsedildigi
tezin ikinci boliimiinde Afyonkarahisar mutfagi, mutfak kiiltiirii, toren yemekleri ve

X,Y,Z kusaklarinin 6zelliklerine yer verilmistir.
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IKINCi BOLUM

AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU VE TOREN MUTFAGI

Binlerce yillik medeniyetlerin kiiltlir ve sanatin1 yansitan arkeolojik
kalintilartyla, asirhik yapilariyla, termal zenginlikleriyle, tarihi ve dogal
giizellikleriyle zengin bir turizm potansiyeline sahip Afyonkarahisar, Hitit ve
Friglere ait tarihi kalintilar ile Selguklular ve Osmanlilardan kalma eserler ve
stiregelen kiiltiir bakimindan son derece zengin degerleriyle binlerce yillik birikimin

izlerini tasimaktadir (Afyonkarahisar il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019).

Bolgenin cografya ve ikliminin etkisiyle tarim ve hayvanciliga dayali
ekonominin etkisinde olan Afyonkarahisar mutfagi geleneksel lezzetleriyle zengin
bir gesitlilige sahiptir. Ege Bolgesi sinirlari olmasina ragmen daha ¢ok Orta Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin  goriildiigli Afyonkarahisar mutfaginin 6zelliklerine, yerel
gastronomik iiriinleri ile yemeklerine ve toren mutfagina tezin asagidaki kisimlarinda

yer verilmistir.
1. AFYONKARAHISAR MUTFAGI
1.1. AFYONKARAHISAR MUTFAGININ GENEL OZELLIiKLERI

Afyonkarahisar mutfagina bakildiginda tarim ve hayvanciligin yaygin olmasi
yemek kiiltiirinti etkilemistir. Yore yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur
isleri ve sebze yemeklerinin yaygin olarak yapildigi (Cakict ve Zencir, 2018: 288),
yemeklerde ¢ogunlukla et ve et iirlinleri kullanildig1, haghasin ve i¢ yaginin hamur

islerinin vazgecilmezi oldugu goriilmektedir.

Afyonkarahisar ekonomisinin tarim ve hayvanciliga dayali olmasi, yorede et,
sebze, meyve, tahil ve bakliyat tiikketimi yayginlastirmistir. Bolgede yasayan insanlar
sucuktan bulgura, ev makarnasindan goceye (Giilen, 2017: 36) pek ¢ok tiriinii kendisi
hazirlayip, muhafaza etmekte ve tiiketmektedir. Ozellikle manda siitiinden yapilan
ilin ismiyle 6zdeslesen ve cografi isaretli kaymak ile manda yogurdu, manda peyniri,

manda tereyag1 yemek ve tatlilara farkl bir lezzet katmaktadir. Yorede yetisen gida
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triinlerinin  {iretim sartlar, kullanilan farkli pisirme yontemleri, yemeklerin
hazirlanmasinda ydresel iirlinlerin kullanilmasi gibi nedenlerden dolay1 yemekler tat,
gorliniis ve sunum sekli bakimindan diger il ve yorelerin yemeklerinden farklilik

gostermektedir.

Afyonkarahisar’da oOzellikle torensel yemeklerde meniiler alisilagelmisin
disinda sira yemegi seklinde ve yer sofralarinda sunulmaktadir. Sira yemeklerindeki
yemek cesitliligi ve agirhigmin etkisiyle sindirim sistemi rahatsizliklarini gidermek
ve sindirimi kolaylastirmak amaciyla yemek sonlarinda etli bamya sunulmasi da Ilin

mutfak kiiltlirliniin 6ne ¢ikan 6zelliklerindendir.

Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin genel ozellikleri su sekilde siralanabilir
(Nasrattinoglu, 2003: 113; Baytok vd, 2013: 14-15):

e Afyonkarahisar mutfak kiiltiirti, farkli etnik gruplardan (Cerkez, Tiirkmen,
Yériik, Muhacir) go¢ almasi nedeniyle ¢ok cesitlidir. Ozellikle merkez, ilge
ve koylerde yemekler ve mutfakta kullanilan iiriinler ve isimleri farklilik

gostermektedir.

e Afyonkarahisar Mutfagi’'nin 6ne c¢ikan oOzelliklerden bir tanesi, hashasin
vazgegilmez bir unsur olmasidir. Bolgeye Ozgii bir bitki olan hashasin
tohumu 6zel taslarinda ezilerek neredeyse hamur islerinin tamaminda bol
miktarda kullanilmaktadir. Hashasli lokul, hashashi pide, 6vme, biikme,
katmer vb. hashas katilan hamur isleri arasinda sayilabilir. Ayrica haghas

ezmesi, bal veya pekmezle de tatlandirilarak kahvaltilarda da tiiketilmektedir.

e Et ve et iiriinleri kullanim1 oldukga yaygindir. Ozellikle yemeklerde dana eti
tercih edilmekte, kuzu eti ¢ok tiiketilmemektedir. Ayrica tavuk, kaz ve hindi
eti tiikketilmekte olup, balik olarak genellikle tatli su baliklar1 tercih
edilmektedir. Afyonkarahisar Mutfagi’na 6zgii et yemekleri arasinda biitim
et, Ramazan kebab1 (Afyon kebabi), dana tandir, dana kavurma, tas eti, firin
eti, paca, duvaklhl (hindi veya kaz) ilk sirada gelen yemeklerdendir. Ilin
onemli gelir kaynaklarindan olan sucuk, en cok tiiketilen et iirlinlerinin

basinda gelmektedir.
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Yemeklerde kullanilan etler yagli oldugu i¢in et yemekleri hazirlanirken
ayrica yag ilavesi yapilmaz. Etin yagi ile yemek pisirilir. Et yemeklerinin
(blitiim et, tas eti, keskek, giive¢ vb) pisme siiresinin uzun tutulmasi (4-6 saat)

yemeklere ayr1 bir lezzet katmaktadir.

Bazi yemeklerin ¢omlek ve hevik ile pisirilmesi yaygindir. Ornegin; keskek
ve pagik ¢omlek icerisine hazirlanmakta, mahalle firininin sicakligi ile sabaha
kadar pismektedir. Genellikle geceden sabaha kadar firinda pisirilen yemekler

sabah kahvaltisinda genis aile fertlerinin katilimiyla tiiketilmektedir.

Yemeklerde i¢ yagi (don yagi) kullanilmaktadir. Biikme gibi yemeklere 6zgii

lezzetin olusmasinda i¢ yag1 dnemli bir katki maddesidir.

Hamur isleri Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli yere sahiptir. Biikme,
agz1 acik, katmer, lokul, Afyon ekmegi hamur islerinden en ¢ok
yapilanlaridir. Cogunlukla haghas ilavesi ile hazirlanan hamur islerinde, basta
mercimek olmak {izere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak
kullanilmaktadir. 30.07.2018 tarihinde ’Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi’’
ismiyle mense adi ile Tirk Patent Kurumunca tescillenen ekmegin
(turkpatent.gov.tr, 2019) 6zelligi eksi mayali olmasi ve yapiminda patates

kullanilmasindan dolay1 tazeligini uzun siire muhafaza etmesidir.

Yorede nohut, mercimek, bugday, goce (kabugu soyulmus ve kirilmig
bugday), bulgur ve diigii (ince ¢ekilmis bulgur) yemeklerde siklikla
kullanilan iriinlerdir. Nohudun biitiin musakka tiirlerinde, mercimegin de
blikmede i¢ malzeme olarak ve sakala carpan corbasinda eriste ile birlikte

kullanildig1 goriilmektedir.

Hemen biitiin sebzelerin kullan1ldig1 mutfakta, patlicanin 6zel bir yeri vardir.
Pek cok yemegi yapilan patlicanin boregi yoreye 6zgilidiir ve yapiminda un

kullanilmayan bir borek tiirtidiir.

Afyonkarahisar yemek kiiltiirinde pek c¢ok sebzenin musakkasi
yapilmaktadir. Patlican musakka, kabak musakka, pirasa musakka, maydanoz
musakka ve patates musakka bunlar arasinda gosterilebilir. Afyonkarahisar

Mutfagi’nda musakkalarin farki; igerisinde haslanmis nohudun bulunmasidir.
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e Afyonkarahisar’da pilavlar genelde sade pisirilmeyip, domates, havug gibi
sebzelerle veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte
pisirilmektedir. Hashasl bulgur pilavi, Ozbek pilavi ve mercimekli bulgur

pilavi drnek olarak verilebilir.
e Yemeklerin yaninda hosaf, yogurt veya ayran mutlaka bulunmaktadir.

o Kofteler genellikle diigii ad1 verilen ince bulgur ilavesi ile hazirlanmaktadir.

Dolma i¢ malzemesi hazirlarken piringten ziyade diigii tercih edilmektedir.

e Afyonkarahisar’a 0zgii salata ve mezeler fazla olmamakla birlikte Afyon
(Afiyan) salatas1 yoreye Ozgiidiir. Afiyan, hashasin ilk yeserdigi zamanki
yapraklaridir.

e Kaymak, Afyonkarahisar Mutfagi’nin vazgegilmezleri arasinda yer
almaktadir. Afyon kaymagi olarak bilinen ve Tiirk Patent Kurumunca cografi
isaretli {irlin olarak tescillenen kaymak, manda siitiinden elde edilmektedir.
Kaymak, bal ve regel ile birlikte kahvaltilarda tiiketildigi gibi, tathilarla ve
ozellikle ekmek kadayifi ile birlikte sunulmaktadir.

e Afyonkarahisarda sunuldugu torene gore meniisii degismekle birlikte, bazi
torensel yemeklerde sira yemegi olarak adlandirilan meniiniin c¢esitliligi

dikkat gekmektedir.

e Afyonkarahisarda yemekler yer sofrasinda, sini olarak isimlendirilen ve

genelde bakir tepsiler etrafinda toplanilarak yenilmektedir.

e Afyon Mutfagi’na 6zgii ara¢ ve gereglerin basinda tekne, ugra gabi, eysiran,
bisirgec, oklava, senit gibi hamur islerinin yapiminda kullanilan malzemeler
bas1 ¢ekmekte, bununla beraber digan, goveg, hasges tas1 gibi malzemeler de

kullanilmaktadir.
1.2. AFYONKARAHISAR'IN YEREL GASTRONOMIK URUNLERI
1.2.1. Kaymak

Kaymak, siitiin yag kismindan zengin olan bdliimiidiir. Bilimsel olarak

kaymak olusumu, bekletilen siitiin zaman igerisinde 6zgiil agirhginin degisiklige
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ugramast ve Ozgil agirhigi daha az olan yag kisminin yukari ¢ikmasi seklinde
tanimlanabilir. Yag kiireciklerinin birlesmesiyle daha biiyiik yag kitlesinin olustugu,
boylece siitiin yiizeyinde toplanan tabakanin yag bakimindan giderek zenginlestigi ve

boylece kaymak tabakasinin olustugu bildirilmektedir (Pamuk, 2017: 85).

Kaymagin lezzeti; liretimde kullanilan siitiin ¢esidine gore degisebilmektedir.
Tirkiye'de  birgok  bolgede inek  siitinden  kaymak {iretilmekteyken,
Afyonkarahisar’da  iretilen “Afyon Kaymag” yapiminda manda siiti
kullanilmaktadir. Afyon Kaymagi; manda siitiiniin 92 °C' de en az 2 dakika 1s1
islemi gormesi sonrasi teknigine uygun olarak sogutulmasi ile elde edilmektedir. Siit
yagt orant en az %60 olmalidir (Yilsay ve Bayazit, 2002; Batu, Caglar ve Kara:
2008; Sandikc1 ve Ozkan, 2017). Manda kaymagi inek siitiinden yapilan kaymaga
kiyasla, siit beyazi renginde olur, daha yaglhdir, daha lezzetli ve daha dayaniklidir.

Tirk Patent Kurumu’nca cografi isaretli iiriin olarak tescillenen Afyon
Kaymag iiretiminde geleneksel olarak; ¢ig manda siitii tiilbent bezi kullanilarak iki
kere siiziiliir. Bakir kaplara alian siit 1sitilir. 90 derecede 30 dakika tutuldugu
sicaklik derecesi “gdbek baglama” asamasi olarak adlandirilmaktadir. Bu agsamadan
sonra oda sicakligina getirilen siitler bir gece soguk ortamda bekletilir. Ertesi giin ise
elde edilen krema tabakasina siit eklenir. Bu karisim 90 derecede 45 dakika 1sitilir.
Tekrar oda sicakligina distiriildiikten sonra soguk olarak bekletilebilecek bir yere
alinir. Yorgan ignesi ile kaymak {izerine birbirine dikey iki ¢ap ¢izilir ve ayni igneyle
tava etrafi da ¢izilerek kaymagin tava ile baglantist kesilir. Boylece kaymak 4 esit
parcaya boliinmiis olur. Her parca elle ters gevrilerek alinir ve bu dort parca diiz bir
tabaga daire olusturacak sekilde yerlestirilir (Batu, Caglar ve Kara, 2008; Senel,
2011: 418).

Geleneksel Afyon Kaymagi, basta kahvaltilik olmak iizere, tatlilarla birlikte

ve sekerlemelerde de ¢esni olarak kullanilmaktadir.
1.2.2. Sucuk

Diinya ¢apinda 1000’e yakin et {iriinii olmakla birlikte damak zevkimize
yatkinligindan dolay1 iilkemizde iiretimi ve tiiketimi en fazla olan et mamuliiniin

fermente sucuk oldugu bildirilmistir (Tekinsen vd., 1982: 120). Tirklerin Orta
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Asya’dan beri tiikettikleri sucuk, Afyonkarahisar mutfagi ve gida endiistrisi

acisindan 6dnemli bir yere sahiptir ve sehrin ismiyle 6zdeslesmistir (Aydin, 2015: 28).

Sucuk; ¢ig ve ¢ekilmis et ile yagin; tuz, baharat ve az miktarda da katki
maddeleriyle karistirilip bagirsaklara doldurulmasi, belli 1s1, hava akimi ve rutubet
derecesinde olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilen bir et iiriiniidiir (Yildirim,
1992). Sucuk, iiretim teknolojileri nedeniyle taze ete gore daha az su ve daha fazla
protein icerdiginden ayrica baharat ve c¢esitli katkilarla 6zel bir ¢esni
kazandirildigindan, daha uzun raf Omriine sahip oldugundan dolayr tercih

edilmektedir.

Tiirk Patent Kurumu’nca 2004 yilinda mahreg isaretiyle tescillenmis olan
Afyon Sucugu lezzetini yoredeki ovalarda yetistirilmis olan sigir ve manda etlerinin
kullanilmasindan almaktadir (Baytok vd, 2013: 29-30; visitafyon.org. 2019) ve diger

bolgelerin sucuklarina gére daha az oranda baharat kullanilmaktadir.

Ozellikle kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olan Afyon Sucugu, sucuklu
yumurta, sucuk tava, sucuk 1zgara olarak tiim ogiinlerde de tiiketilebilmektedir. Son
zamanlarda sucuk basiminda kullanilan baharatli har¢ kullanilarak elde edilen sucuk
kofte ve sucuk doner de Afyon Mutfagi’nin 6nemli unsurlari igerisinde yerini

almistir.
1.2.3. Patatesli Ekmek

Tirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan 30.07.2018 tarihinde
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ismiyle mense adi Cografi Isaret Tescil Belgesi
alan {irtin; “Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel tat olan, yapiminin her asamasinda
0zel usuller gerektiren, bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve besleyici, katki maddesi
kullanilmayan sadece patates ile ¢esnilendirilmis, eksi mayali, bliylik yuvarlak
somun seklinde ve kendine has kizarmis renginde bir ekmek ¢esidi” olarak
tamimlanmistir  (turkpatent.gov.tr,  2019).  Patatesli  ekmegin  igerisinde
Afyonkarahisar’da yetisen bugday unu, yine ilde yetistirilen patates, eksi maya, tuz
ve su kullanilmaktadir. Ekmek 6zelligini tas firinlarda odun atesinde yavas yavas

pisirilmesi yontemiyle tamamlamis olur ve tazeligini uzun siire koruyabilmektedir.
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1.2.4. Lokum

Lokum; su, seker ve nisasta kullanilarak yapilan bir Tiirk tathsidir. Igine
katilan malzemeye gore meyveli, cevizli, bademli, kaymakl, fistikli, findikli, giillii
olarak degisebilmektedir. Lokum kelimesi, Osmanlicada rahat ul-hulkiim olarak dile
getirilen; anlami girtlak / bogaz rahatlatan olan sdzciikten tiiremistir. ilk kesfi
akabinde iiretimi 1500’li yillarda Anadolu’da baslamis, ardindan 1700°li yillara
dogru Osmanli medeniyetinin egemen oldugu tiim topraklara yayilmus, Ingiliz bir
seyyahin tesadiif eseri denk gelmesi ve lezzetine hayran kalmasiyla birlikte 1800’1
yillarda Avrupa’da da yayilmaya ve iiretilmeye baslanmig. Lokumlar pazarlanirken
de Turkish Delight olarak lanse edilmistir (osmanoglu.com.tr., 2019). Daha 6nceleri
bal ya da pekmez ve un bilesimi ile yapilan lokumun 17. yiizyilda ‘Kelle sekeri’
olarak bilinen rafine seker ile Ozellikle nisastanin bulunup {iilkeye getirilmesi
sayesinde hem yapimi, hem de lezzeti degismistir (ikbalsekerleme.com, 2019).
Afyonkarahisar bu geleneksel lezzetin yaygin bir sekilde tiretildigi ve tiiketildigi bir
ildir.

1.2.5. Kaymakh Seker

[k defa Afyonkarahisarda yirminci yiizyilin ilk yillarinda Sekerci Salih Usta
tarafindan yapilan sekerleme, seker hamuru ile manda kaymaginin yogrulmasiyla
elde edilmektedir. Omrii 45 giine kadar uzayan bu sekerleme tiirii, Anadolu'da ¢ok
sevilmis ve Tiirk tath kiiltlirtinde "*Afyon Kaymagi1'' adiyla yoresel bir yer edinmistir.

(altinaylokum.com., 2019).
1.2.6. Hashas-Ezmesi ve Yagi

Kapsiil seklinde yapisinin i¢inde bulunan tohumlarinin mutfakta kullanildigi
bitki gelincikgiller familyasindandir (Baytok vd. 2013: 33). Tohumlarin kazanlarda
kavrulduktan sonra ezilmesiyle elde edilen yaglh {riin kahvaltiik olarak
kullanilabildigi gibi, bazi tatlilarda, biikme, katmer, lokul gibi yoresel hamur
islerinde de kullanilmaktadir. Eskilerde hashas tohumu siirtme taslarinda elle

stirtiilerek ezilirken, son zamanlarda ezme isleminde makineler kullanilmaktadir.
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1980’11 yillara kadar Afyonkarahisar mutfaginda hashas yagi kullanimi ¢ok
yayginken glinlimiizde kullanim1 azalmistir. Hashas yagi; ezilen tohumlarin
kazanlarda tavlanmasi sonrasi ke¢i kilindan yapilan torbalara doldurulup preslenerek
elde edilir (hashas.gen.tr, 2018). Yagi alindiktan sonra kalan posa kiispe seklinde
hayvan yemi olarak kullanilmaktadir ki ger¢ek Afyon kaymagmin olusumunda

mandalara yem olarak verilmektedir.
1.2.7. Patates

Genis ve verimli ovalara sahip bolgede 6zellikle Sandikli ve Suhut ilgelerinde
tiretimi yapilan patates sar1 renklidir ve topragin yapist ve bakim O6zelliklerinden
dolay1 diizgin sekilli ve iridir. Biiyilk kentlerde kurulan pazarlarda
‘Suhut/Sandikli/Afyon Patatesi’ olarak satist yapilmaktadir. Suhut ilgesinde
yetistirilenler “sar1 patates” (agire)’dir. Sandikli ilgesinde yetistirilenler ise “beyaz
patates” (cipslik)’dir (Aydin, 2015: 27). Afyonkarahisar mutfaginda patlicanla
birlikte kullanimi en yaygin sebze olan patates, ayn1 zamanda ‘’Patatesli Afyon

Ekmegi’’nin de 6nemli bir malzemesidir.
1.2.8. Visne

Meyve etinin sertligi, kabuk catlama yapmamasi, dayanikliligi, dolgunlugu,
strasinin  yiiksekligi gibi Ozelliklerinden dolayr Tiirkiye’de onemli bir {line sahip
Afyon visnesi, Ozellikle davetlerde biikkme, tepsi boregi, hashasli lokul, katmer,
agziacik gibi hamur islerinin yaninda hosafi yapilarak sunulmaktadir. Kis igin
komposto ve regeli yapilarak saklanmaktadir. 2007 Yilinda cografi isaretleme almis
Cay Visnesi (ci.gov.tr., 2019) ise hem Tiirkiye hem de diinyada bilinirligi yiiksek bir

urtinddr.
1.3. AFYONKARAHISAR TOREN YEMEKLERI

Afyonkarahisar mutfaginda torenlerde sunulan yemeklerin pek cogu yoreye
O0zgii yemeklerdir. Bunlar arasindan bazilar1 ise pek c¢ok sehirde aynmi isimle
anilmasina ragmen, Afyonkarahisar’da malzeme, hazirlanma veya sunumda
gosterdigi farkliliklar sebebiyle 6zgilin olarak degerlendirilmektedir. Bu kisimda

oncelikle Afyonkarahisar’da gerceklestirilen torenlere ve bu torenlerde sunulan
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yemeklerin neler olduguna iliskin bilgilere yer verilmis, torenlerde sunulan ¢orbalar,
hamur igleri, ana yemekler, pilavlar ve tatlilardan 6ne ¢ikanlara ve 6zgiin olanlara
iliskin ayrmtili bilgi verilmistir (Baytok vd., 2013: 40-234; Ozay, 2015: 25-93;
Anonim, 2015: 96; Anonim, 2016: 80, Afyonkarahisar Il Kiiltir ve Turizm
Midiirliigi, 2019).

1.3.1. Afyonkarahisar’da Gerceklestirilen Torenler
1.3.1.1. Nisan-Diigiin

Afyonkarahisar’da nisan, diiglin ve siinnet diigiiniinde sunulan yemekler
benzer ozellik gostermektedir. Sira yemegi diiglin davetlerinin vazgegilmezi olarak
degerlendirilirken, bazen siinnet diigiiniinde sira yemeginin yerini pilav {istl et ve
Ozbek pilavi, hosaf, borek, tath veya mevsimine gére meyve, bamyadan olusan

yemek grubunun aldig1 goriilmektedir (F.Soybali, 6 Subat 2019).

Nisanda misafirlere nisan kurabiyesi ikram edilirken, kedi kiilimbe nisan
sonrasi kiz tarafindan oglan tarafina yapilan bohga ile birlikte gonderilir. Diigiinlerde
verilen sira yemeginde; ¢orba (tercihe goére tandir, piring, toyga vb.), biitim et,
musakka (badilcan, maydanoz, kabak tercihe gore), muhallebi, pideli paga eti, meyve
tatlist (genelde elmasiye tercih edilmekte), dolma (yalanci, diigiilii veya etli yaprak
dolma), tath (genellikle giillag), nohutlu tavuk yahni, zeytinyagh taze fasulye, tath
(genellikle kaymakli baklava), bamya, pilav, meyve (veya hosaf) sirasiyla yer
almaktadir (C.Titiz, 5 Subat 2019).

1.3.1.2. El Opme ve Ceyiz indirme

Ceyiz indirme daveti oglan evi tarafindan verilmektedir. Asgilar tarafindan
hazirlanan sira yemeginde; piring ¢orbasi, biitim et, musakka, muhallebi, paca,
nohutlu tavuk yahnisi, baklava, bamya, taze fasulye veya bunun yerine kiiciik
tabaklara kapanmis piring pilavi, mevsimine gore de meyve ikram edilmektedir

(kiiltiirportali.gov.tr 2019).
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1.3.1.3. Kina Gecesi

Kina gecesi, oglan evinin kiz evine gelmesi, gelin kizin ve sagdicinin el
Opmesiyle baslar ve kiz evinin sahipliginde gergeklesir. Gelin kizin avucuna kina
yakilmasi ve eglencenin oldugu bu gecede ev sahibi, misafirlerine; haghash lokul,
6gme, dolma (diigiilii, etli, yalanci), regel, peynir, zeytinle beraber ikram edilir

(Afyonkarahisar 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2019).
1.3.1.4. Zinard:

Nisandan sonra oglan evinin kiz evine gelip kayinvalidenin ve kiz tarafinin
taki takmas1 miinasebetiyle yapilan davettir. Afyonkarahisar adetlerine gore oglan ve
kiz taraflarinin nisan i¢in birbirlerine kiyafet almalarina “esbap diizme” denir.
“Esbap” diizme de alinan kiyafetler nisan gecesi, sini (tepsi) igerisinde gelenlere
gosterilir. Bu davet de nisan gecesinin ertesi giinii yapildigindan “zinardi daveti”
olarak adlandirilir ve sira yemegi verilir (Baytok vd., 2013: 21). Bu davette
geleneksel olarak katikli pide ve badilcan boregi ikram edilmektedir (C.Titiz, 5 Subat
2019).

1.3.1.5. Stinnet Dugtint

Stinnet diigiinii ve diger diiglinlerde yemekleri as¢1 yapar. Diger davetlerden
farkli olarak, sira yemegi yerine pilav iistii et ve Ozbek pilavi, hosaf, borek, tatl veya

mevsimine gore meyve, bamya ikram edilir (Baytok vd., 2013: 20).
1.3.1.6. Dogum

Davet, dogumdan sonra lohusanin evine yakin akrabalar tarafindan
gonderilen ve takim olarak ifade edilen yemeklerle gerceklesir. Genellikle piring
corbasi, palize (kaymakli), ¢orek, hamirsiz ve cullama kofteden olusan takimdir

(M.Sandikci, 6 Subat 2019).
1.3.1.7. Ad Koyma

Yeni dogan bebegin genellikle dogum sonrast ilk cuma giinii aile

bliyiiklerinin bir araya gelerek bebegin kulagina ezan ve kamet okunmasiyla
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gerceklesen torendir. Ozel bir yemegi olmamakla beraber, daraltilmis sira yemegi,

hashasli lokul, biikkme ikram edilebilmektedir (F.Akin, 5 Subat 2019).
1.3.1.8. Dis Cikarma

Bebegin ilk disi ¢iktiginda aile biiyliklerinin bunu kutlamak i¢in bir araya
geldikleri torendir. Bu térende dis gollesi pisirilerek misafirlere ve komsulara ikram
edilir. Ayrica misafirlere bilkkme, hashasl lokul visne hosafiyla birlikte ikram edilir
(C.Titiz, 5 Subat 2019).

1.3.1.9. Haci1 Ugurlama-Karsilama

Genelde Hacca gitmeden once bazen de hac doniisii yakin akraba, komsu ve
dostlarin davet edildigi ve mevlit ve dualarin okundugu yemekli torendir. Yemekte
sira yemegi verilebildigi gibi, etli pilav, borek ve visne hosafi da ikram

edilebilmektedir (H. Ciftgi, 7 Subat 2019)
1.3.1.10. Asker Ugurlama-Karsilama

Askere gidecek delikanli i¢in yakin akraba, arkadas ve komsulara verilen
yemekli davettir. Genelde sira yemegi verildigi gibi hashash lokul, pide de ikram
edilebilmektedir (Baytok vd., 2013: 21).

1.3.1.11. Cenaze

Oliim gecesi ve ilk persembesinin davet yemekleri de dost ve akrabalar
tarafindan hazirlanip getirilmektedir. Bu davetlerin ilk yedi giin devam ettigi de
goriilmektedir. Genelde yakin akrabalar ve komsular Afyon kebabi, diigiilii yaprak
dolma, etli yaprak dolma, badilcan musakka, maydanoz musakka gibi yemeklerin de
yer aldig1 sira yemegi hazirlarken, daha uzak olanlar ise tepsi boregi ve hosaf
getirmektedirler (Baytok vd., 2013: 20). Olenin yedinci giinii genelde pisi yapilarak

komgulara dagitilmaktadar.
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1.3.1.12. Mevlit Okuma

Oliim sonras1 yedinci, kirkinci, elli ikinci giin, senesi veya diger zamanlarda
mevlit okunan torenlerdir. Torenlerde genellikle hosafla birlikte tepsi boregi, biikme,
pisi, agz1 acik veya hamirsiz, irmik helvasi ikram edilmektedir (F. Akin, 5 Subat

2019).
1.3.1.13. Ramazan Daveti

Ramazan ayinda yakin akraba, dost veya komsulara verilen iftar davetidir.
Bamyanin ve Afyon kebabinin mutlaka yer aldig1 davette genelde sira yemegi tercih

edilmektedir.

1.3.1.14. Gezek

Erkeklerin 6zellikle uzun kis gecelerinde bir araya toplandiklari, yeme-igme,
eglence, sohbet, dilek-sikayet ve cezalar1 belli kurallara gore yapilan torenlerdir
(Bryikoglu, 1997: 79). Afyonkarahisar gezeklerinin vazgecilmezleri arabasi ile tel
helvadir. Bazen corba, Ozbek pilavi, tepsi boregi/agzi agik/biikme ve hosafin tath
olarak tel kadayif veya kaymakli ekmek kadayiftan olusan takim sunulurken, bazen
de piring corbasi, biitiim et, musakka, duvakli hindi, elmasiye, baklava ve bamyadan
olusan yiyeceklerin farkli takimlar (sira yemegi) halinde sunuldugu bilinmektedir

(Biyikoglu, 1997: 85).
1.3.2. Torenlerde Sunulan Yemekler
1.3.2.1. Sakala Carpan Corbas1

Yorede daha ¢ok ramazan davetlerinde ve akraba-dost ziyafetlerinde sunulan
corbanin en temel malzemesi bolgede yetisen yesil mercimek ve yore hanimlarinca
evlerde yapilan ve eriste olarak da isimlendirilen ev makarnasidir. Bunlarin yaninda
sogan, ev yapimi domates/biber salcasi, siviyag, tereyagi ve et suyu kullanilmaktadir

(M.Sandikct, 6 Subat 2019)..

Anadolunun pek cok yoresinde dulavrat corbasi, kesme corbasi, bacakli

corba gibi isimlerle de anilan ¢orbanin yapimi ise su sekildedir (yemek.com, 22
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Subat 2019): Mercimekler yikanir, iizerini ortecek kadar su eklenerek haslanir. Ayri
bir tencerede ince ince dogranmis sogan, iki yemek kasig1 tereyagi, biraz da sivi yag
ve salca ile birlikte kisik ateste, ara sira karistirilarak kavrulur. Un katilarak birkag
defa daha cevrilir. Uzerine haslama suyu ile birlikte mercimek, tuz ve et suyu
eklenir. Kaynamaya baglayinca ev makarnasi ilave edilir. 15-20 dakika daha pisirilir.
ki yemek kasig1 tereyagi tavada eritilir, icine nane eklenir ve corbanimn iizerine

gezdirilir (M.Sandikci, 6 Subat 2019).
1.3.2.2. Pirin¢ Corbasi

Yorede hemen hemen tiim davetler ve téren yemeklerinde baslangi¢ olarak
sunulan ¢orbanin diger sehirlere gore en temel farki yapiminda haslanmis nohudun
da kullanilmasidir. Ayrica piring, su ve et suyu, rendelenmis domates ya da domates

salcasi, tereyagi ve maydanoz da yapimi i¢in gerekli malzemeler arasindadir.

Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde farkli i¢erik ve hazirlama sekliyle hazirlanabilen
corba yorede su sekilde hazirlanmaktadir; Ayiklanip yikanmis piring iyice 0zlesene
kadar haslanir. I¢ine et suyu ve haslanip kabuklar1 ¢ikarilmis nohut eklenir. Bir tasim
daha kaynatilir. Tuzu eklenir. Servis tabagina alinip lizerine karabiber, tereyagl
domates ve kirmizibiberle iyice kavrulmus yag gezdirilerek ve kiyilmis maydanoz

serpilerek servis edilir.
1.3.2.3. Arabasi Corbasi

Arabasi, muhallebi kivamindaki hamur ile 6giin arasinda yenilen bir ¢orba
cesididir. Ogiin zamanlar1 disinda yenildiginden ¢orbanin adi “ara as1” olarak da
bilinmektedir. Bu isim zamanla degiserek “arabasi” halini almistir (Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 22 Subat 2019). Arabasi ¢orbasi ozellikle Orta Anadolu’da genellikle
soguk gecen kis gecelerinde yapilmaktadir. Afyonkarahisar’da da gezeklerin
(Biyikoglu, 1997: 80) ve aile toplantilarinin vazgecilmezi olan ¢orbanin en 6nemli
malzemesi tavuk, hindi ya da kis sogugunu (kar1) goriip yaglanan kazlarin etidir.
Yapiminda bununla birlikte et suyu, un, tereyagi, salga, su, tuz ve karabiber

kullanilmaktadir.
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Hazirlams1 su sekildedir: Once et bir tencerede sogan, tuz ve karabiber
eklenerek haglanir, sogutulup corbaya katilmak iizere didilir. Ayr1 bir tencerede un
hafif sararincaya kadar yagda kavrulur. Bir siire de sal¢a katilarak kavrulur. igine
haslama suyu yavas yavas yedirilir ve et, tuz, ac1 kirmizibiber ve sicak su da
eklenerek 5 dakika kadar kaynamaya birakilir. Servis kabina alindiktan sonra
karabiber ve limon suyu eklenerek ortasi a¢ilmis arabasi tepsisine oturtulur (Baytok
vd., 2013: 52). Corba sogutulmus arabasi hamuruyla birlikte kasiga alinacagindan

olabildigince sicak olarak sunulmaktadir .
1.3.2.4. Toyga (Togga) Corbas1

Afyonkarahisar’a 6zgii olan ve tiim davet ve téren yemeklerinde sunulabilen
corbay1 6zel kilan en 6nemli unsur sunumunda Afyon Kaymagi’nin kullanilmasidir.
Yapiminda koyun yogurdu, piring, un, yumurta, et suyu kekik ve tuz

kullanilmaktadir.

Hazirlanis1 ise su sekildedir: Yogurt, un, piring ve yumurta bir tencereye
aliarak, koyu ayran kivamina gelinceye kadar karistirilir. Piringlerin yumusamasi
icin iki saat kadar bekletilir. Hazirlanan malzemeler et suyu ve birkag dal kekik ilave
edilip, kisik ateste kaynama baslayincaya kadar karistirilir. Kaynama baglayinca
pismeye birakilir. Pistikten sonra tuz eklenir. Sunum kabina alinip, {izerine Afyon
Kaymagi konularak sicak servis edilir (Baytok vd., 2013: 44).

1.3.2.5. Bamya

Pek ¢ok kisi tarafindan ¢orba olarak da ifade edilen bamya, Afyonkarahisarda
sira yemeklerinde yemegin sonlarinda 6zellikle suruplu tathh sonrast mideyi
rahatlamak ve sindirimi kolaylastirmak amaciyla sunulan eksili bir sebze yemegidir
(S. Celik, 3 Subat 2109). Toren yemeklerinin pek ¢ogunda, aile ve ramazan
davetlerinde, gezeklerde sunumuna daha ¢ok rastlanilmaktadir. Halk arasinda cicek
bamya olarak ifade edilen kii¢iik ve kuru bamyalar, bir bez arasinda ovularak tiiyleri
cikarildiktan sonra haslanarak kullanilir. Yapiminda kuru bamya ile birlikte kiigiik
dogranmis kusbasi et, sogan, sivi yag, salga, et suyu veya su, limon tuzu, limon

suyu, tuz ve karabiber kullanilmaktadir.
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Hazirlanist ise su sekildedir: Tiiyl alinmis ¢igek bamya limon tuzu eklenmis
suda haglanir, stiziilerek ayr1 bir yerde sogumaya birakilir. Kiip seklinde dogranan
sogan, yagda kisik ateste ara sira karistirilarak pembelesinceye kadar kavrulur. igine
salca eklenerck birka¢ dakika daha kavrulur. Karisimin i¢ine 6nceden haslanmis olan
et, et suyu ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Haglanmis bamya ile limon suyu kaynayan
bu karisima eklenir. Bamyalar yumusayincaya kadar pisirilir. Sunum kabma alinip,

tizerine karabiber serpilerek servis edilir (Anonim, 2016a: 104).
1.3.2.6. Badilcan (Patlican) Boregi

Borek denildiginde hamurun agilmasiyla elde edilen tepsi borekleri akla
gelmektedir. Afyonkarahisar’a 6zgii olan bu borekte hamur kullanilmamakta ve
tepsiye patlican, kiyma, yumurta, maydanoz, tuz ve biberle olusturulan harg
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar toren yemeklerinde siklikla goriilen badilcan
boregi oOzellikle haci ugurlama/karsilamada ve zinardi yemek davetinde ikram

edilmektedir (C. Titiz, 5 Subat 2019).

Boregin hazirlanis1 ise su sekildedir: Patlicanlar boyuna alacali soyulur.
Boydan dorde boliinerek yagda kizartilir. Diger tarafta kiyma, maydanoz, yumurta,
karabiber, kirmizi toz biber ve tuz karistirilarak har¢ hazirlanir. Kizaran patlicanlar
bigakla ufak ufak kiyilir. Igine bir adet kiip dogranmis domates eklenir ve hazirlanan
harcin yarist ilave edilerek, iyice karistirilir. Kenar yiiksek bir tepsiye, hazirlanan
patlicanli karigim yayilir. Uzerine kalan kiymali harg ilave edilir ve iizeri, halka
seklinde dilimlenmis domates ve yesilbiberle siislenerek 30 dakika kadar firinda

pisirilir. Kare dilimler seklinde dilimlenerek sunumu yapilir.
1.3.2.7. Biikme

Afyonkarahisar’in bazi ilge ve kdylerinde mant1 olarak da adlandirilan, mevlit
okutma, kina gecesi, ¢eyiz asma, dis ¢ikarma, cenaze gibi térenlerde genelde visne,
kayis1 hosaf veya kompostosuyla ikram edilen biikmenin hemen her davet tiirlinde
ikram edilebildigi goriilmektedir. Yorede yetisen mercimek ve patatesin ig
malzemesi olarak kullanildigi bu hamur isi, bolgeye has {iriin olan haghasin
strtiilmiis halinin de en yakistigi yemeklerdendir. Hamurunda un, su ve tuz

kullanilan biikmenin hamurun acilmasinda siv1 yag, don yagi (i¢ yag) ve siirtiilmiis
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hashas kullanilmaktadir. Tercihe gore mercimek veya patatesin i¢ malzeme olarak
kullanildigi, bazen de pirasa gibi sebzelerin veya peynirin de kullanildig:
gorilmektedir (M.Sandikci, 6 Subat 2019).

Ismini hamurun katlanma seklinden alan biikmenin yapilisi ise su sekildedir:
Un elenerek ortas1 havuz seklinde agilir. Tuz ve azar azar su ilavesiyle yogrularak
kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlanir. Bu hamur iki pargaya boliiniir.
Ik parca, yufka biiyiikliigiinde agilip eritilmis i¢c yagla yaglandiktan sonra iizerine,
s1v1 yagla karistirilmis hasghas siiriiliir ve bohcga haline getirilerek serin bir yere alinir.
Diger parca da ayni sekilde acilip yaglandiktan sonra bohga haline getirilen ilk parca
aliip bu hamurun ortasina konulur. Tekrar bohga seklinde katlanir ve dinlenmeye
birakilir. Diger tarafta, haglanmis mercimegin/patatesin igerisine ince dogranmis ve
yagda kavrulmus sogan katilip, tuz, karabiber ve kirmizi1 pul biber ilavesi ile iyice
karigtirilir. Dinlenen hamur, arzu edilen biiyiikliikte, kare parcalar halinde kesilir.
Her parga, oklava ile dikdortgen seklinde agilir. Ortasina, hazirlanan karigim
konularak karsilikli, iki kenar1 ug¢ uca gelecek sekilde kapatilir ve kapanmis kisimlar
alta gelecek sekilde yaglanmis tepsiye siralanir. Bu islem tamamlandiktan sonra
hamurlarin {izeri yagl hashasla yaglanip 200 derece 1sitilmis firinda 40 dakika
pisirilir (Baytok vd. 2013: 128). Afyonkarahisar’in bazi kesimlerinde iizerine
kizarmast i¢in yogurtla sivi yag siiriildiigii ve susam da serpildigi goriilmektedir
(M.Sandikci, 6 Subat, 2018). Mevsime gore visne hosafi, kavun veya karpuzla servis

edilir.
1.3.2.8. Hasgesli (Hashasli) Lokul

Baz1 yorelerde nokul olarak da bilinen hamurisi Afyonkarahisar’da kina
gecesi, nisan, dis ¢ikarma, mevlit gibi torenlerde ikram edildigi gibi kahvaltilarda da
sunulmaktadir (C. Titiz, 5 Subat 2019). Hamurunda maya kullanilan hamur isi i¢in
yogurt veya siit, s1vi yag, un, siirtiilmiis hashas seker ve 1lik su da gerekli malzemeler

arasindadir.

Yapimu ise su sekildedir: Un elenir ve ortasi agilir. Bir kapta seker ve 1lik su
ile maya kabartilir ve unun ortasina dokiiliir. Yag, yogurt ve ilik su ilavesiyle
yumusak bir hamur yapilir. Hamurun {izerine un serpilerek iizeri temiz bir bezle

stkica kapatilir ve 1lik bir yerde mayalanmaya birakilir. Kabarip mayalanan
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hamurdan yumurta biiylikliigiinde pargalar alinip tezgdh lizerinde hafifce acilir.
Uzerine hashas siiriiliip rulo seklinde katlanir, kendi etrafinda yuvarlanip yaglanmus
tepsiye yerlestirilir. 15-20 dakika dinlendirildikten sonra iizerine yagli haghas
stiriiliip, 200 derecede 1sitilmis firinda pembe renk alincaya kadar pisirilir (Baytok
vd, 2013: 134).

1.3.2.9. Agz1 Acik

Toren yemekleri igerisinde daha ¢ok mevlitlerde sunumu goriilen agz1 agik
kiyma veya peynir i¢ malzemesiyle hazirlanabilen, Afyonkarahisar’a 6zgii ve
stirtiilmiis haghasin kullanilmadigi ender hamur islerindendir. Un, su ve tuzla yapilan
hamuruna i¢ malzeme olarak (kiymali i¢ i¢in) kiyma, i¢ yagi, sivi yag, yumurta ve

maydanoz kullanilmaktadir.

Agz1 acik su sekilde hazirlanmaktadir: Un elenerek ortasi, havuz seklinde
acilir. Tuz ve azar azar su ilavesiyle yogrularak, kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edilir. Hazirlanan hamur, dort bezeye béliiniir. ilk hamur bezesi, yufka
biiyiikliigiinde ag¢ilip {lizerine 1sitilmis sivi yag ve i¢ yagi karisimi siiriiliir. Yufka,
boh¢a seklinde katlanarak, serin bir yere alinir. Ikinci hamur bezesi de yufka
biiyiikliigiinde acilir. Uzerine 1sitilmis sivi yag ve i¢c yag karisim siiriiliir. Tlk
hazirlanan boh¢a seklindeki hamur, bu yufkanin icine konulur ve tekrar bohca
seklinde katlanir. Bu islem diger iki beze iginde ayn1 sekilde uygulanir. Boylece dort
hamurdan iki tek hamur elde edilir. Bohg¢a seklindeki hamurlar, esit kare parcalar
seklinde kesilir. Kesilen pargalar, ortast kalin, kenarlar1 ince olacak sekilde agilir.
Diger tarafta kiyma, yumurta, maydanoz karistirilarak har¢ yapilir. Acilan
hamurlarin ortasina bir miktar har¢ konularak kenarlar1 pile seklinde birbiri iistline
bindirilerek katlanir. Yaglanmus tepsiye aralikli olarak dizilir. Uzeri yaglanarak 200
derece 1sitilmis firinda 40 dakika pisirilir (Baytok vd, 2013: 126).

1.3.2.10. Afyon Kebabi (Ramazan Kebabi)

Ozellikle Ramazan aymnda iftar davetlerinde sunulmasi gelenek halini
aldigindan Ramazan kebabi olarak da adlandirilan yemek, pek c¢ok yorede artan
ekmeklerin degerlendirilmesinde kullanilan tirit manti§iyla hazirlanmaktadir.

Yapiminda orta yagli dana eti, kebaplik pide, sivi yag, maydanoz, tuz ve suyun
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kullanildig1 kebap iftar sofralarinin disinda cenaze yemekleri basta olmak tizere tiim

davetlerde sunulabilmektedir (F. Akin, 5 Subat 2019).

Afyon kebabinin hazirlanist ise su sekildedir: Kusbasi et, suyunu cekene
kadar kavrulur. Uzerini ortecek kadar su ilave edilir. Kaynadiktan sonra tuz ilave
edilerek 45 dakika kisik ateste, yumusayincaya kadar pisirilir. Diger tarafta pideler
kare seklinde dogranir. Pisen kusbasi etin suyu siiziiliir. Et suyu ile 1slatilan pideler
servis tepsisine almir ve iizerine etler yerlestirilir. Ince dogranmis maydanoz da

etlerin {lizerine serpilerek servis yapilir.
1.3.2.11. Biitiim Et

Afyonkarahisar sira yemeklerinde ¢orbadan sonra sunulan ve yore halki
tarafindan “’biitiim et’’ olarak adlandirilan bu et yemeginin yapiminda dana sirt eti,
stvi yag, tuz, karabiber, garnitiirinde ise domates, patates, sivri biber
kullanilmaktadir. Hazirlanisi ise su sekildedir: Et, 150 gramlik 4 cm kalinliginda
kesilir. Tencereye s1v1 yag konularak orta ateste kizdirilir. Uzerine et pargalari, tuz ve
karabiber atilir. Kisik ateste 15-16 saat pisirilir. Ayr1 bir tencerede iri dogranmis
patates, sivri biber ve domates sirastyla kizartilir. Pisen et bakir tepsiye alinir, {izerine

garnitiirler eklenerek servis edilir (Baytok vd., 2013: 62).
1.3.2. 12. Yaprak Dolma

Afyonkarahisar’da nisan-diigiin, kina gecesi ve cenaze yemekleri olmak iizere
pek cok torende sunulan bu yemek bir ¢esit sarma olmasina ragmen yorede dolma
olarak adlandirilmaktadir. I¢ malzeme olarak kiyma, diigii (ince bulgur), sogan,
maydanoz, tuz ve karabiberin kullanildig:1 (C.Titiz, 5 Subat 2019) ve yorede bazi
torenlerde sira yemeginin en sonuncusu olarak sunulmasindan dolay1 kara haber
olarak da ifade edilen yemegin hazirlanist ise su sekildedir: Kiyma, rendelenmis
sogan, ¢ok ince olarak kiyilmis maydanoz, diigli, tuz ve karabiber harcin
yumusamasi i¢in biraz da su ilave edilerek bir kap icerisinde yogrulur. Taze olmasi
durumunda haslanan, salamura olmasi1 durumunda sicak suda bekletilerek tuzundan
arindirilan bag yapraklar: icerisine hazirlanan icler konularak ser¢ce parmak kalinlik

ve uzunlugunda sarilir. Tencereye yerlestirilen ve dagilmamast igin {izerine tabak
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kapatilan sarmalarin lizerine ¢ikmayacak sekilde yag, salca, tuz ve su karisimi ilave

edilerek yliksek olmayan ateste pisirilir.
1.3.2.13. Badilcan (Patlican) Musakka

Afyonkarahisar mutfaginda patlicanin ayr1 bir yeri olduguna tezin Onceki
kisimlarinda deginilmisti. Tirkiye’nin pek cok yoresinde ayni isimle yemegin
yapildig1 goriilmektedir. ‘’Sebzelerin dogranip hafif yagda kizartilmasi, ayri bir
kapta sogan, kiyma ve bazen sal¢a veya domatesin kavrularak kizaran sebzelerle su
ilavesiyle pisirilmesidir’> (Anonim, 2011: 5) seklinde tanimlanan musakkanin
patlican ve maydanoz ile yapilaninin ydrede yaygin olarak sunuldugu goriilmektedir.
Patlican yorede “’badilcan’ olarak ifade edildiginden yemegin ismi de badilcan
musakka olarak kullanilmaktadir. Ulkenin diger yerlerinde yapilanlarindan farki;
haslanmis nohudun da kullanilmasidir. Yapiminda nohutla birlikte patlican, kiyma,
sogan, maydanoz, sivri biber, domates, tuz, karabiber ve sivi yagin kullanildig

yemegin yapimi su sekildedir:

Alacal1 soyulmus patlicanlar yuvarlak ve ince bir sekilde dilimlenir. Acisini
almak icin tuzlu suda bekletilen patlicanlar kurutularak yagda kizartilir. Dogranarak
stv1 yagda kizartilan soganlarin i¢ine kiyma eklenerek bir miiddet kavrulduktan sonra
domates, sivri biber, tuz ve karabiber eklenerek kavurmaya devam edilir ve yemegi
pisirecek kadar su ilave edilir. Atesten alinan harca nohut ilave edilir. Patlicanlar
firin tepsisine yayilir, lizerine hazirlanan har¢ yayilir, yuvarlak ve ince sekilde
dilimlenmis domatesler de birakilarak (yesil sivri biber de birakilabilir) pismeye

birakilir. Uzerine de kiyillmis maydanoz serpilerek sunumu yapilir.
1.3.2.14. Duvakl (Sepitli) Hindi

Yorede mayasiz hamurun yufka seklinde agilarak sacta pisirilmis haline sepit
denilmektedir. Bu yemekte de sepitler yemegin tiizerini bir gelin duvagi gibi
kapattigindan bu isimle anilmaktadir (C.Titiz, 5 Subat 2019). Yorede genelde aile ici
davetlerde ve eski Afyon gezeklerinde de (Biyikoglu, 1993: 85) ikram edilen
yemegin yapiminda hindi, un, tuz ve su kullanilmaktadir. Yapilist ise su sekildedir:
Oncelikle hindi haslanir. Yufka i¢in un, tuz ve su karistirilip yumusak bir hamur elde

edilir. Yumurta biyiikliigiinde pargalara ayrilip hamurlar agilir, sacda yagsiz olarak
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pisirilir. Haglanan hindinin suyu bagka bir tencereye alinir. Kaynamis hindi suyuna,
yufkalar batirilip tabaga agik sekilde yerlestirilir, hindi eti i¢erisine konulup sepit, eti

kapatacak sekilde tizerine katlanarak servis edilir.
1.3.2.15. Etli Pilav

Konya’da “’Konya Etli Diigiin Pilav1’’ ismiyle mahre¢ isareti almis olan
yemek (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 25 Subat 2019), yorede diigiin-nisan, haci
ugurlama-karsilama, stinnet diigiinii, cenaze vb. gibi térenlerde ve iftar davetlerinde
siklikla sunulmaktadir. Sunumu genellikle 10-12 kisilik tepsilerde ve pilavin tizeri
tamamen etle kapanacak sekilde gerceklestirilmektedir. Yapiminda sinirsiz kusbasi
dana eti, piring, tereyagl ve siviyag, su ve tuz kullanilan yemegin hazirlanmasi su
sekildedir: Oncelikle piringler bir siire suda bekletilir. Etler tavada karistirilarak
kavrulur. Islatilmis pirincin suyu siiziilerek tereyagi ve sivi yagla biraz kavrulup
tizerine sicak su ilave edilir. Suyunu ¢ektikten sonra biraz tuz eklenerek dinlemeye
birakilir. Sonra tepsi veya genis bir kaba dnce pilav, sonra da iizerine kapatacak

sekilde et birakilir, biraz karabiber serpilerek sunumu yapilir (C.Titiz, 5 Subat 2019).
1.3.2.16. Kaymakli Ekmek Kadayifi

Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan 15.8.2017 tarihinde “’Afyon Kaymakli
Ekmek Kadayifi”’ ismiyle cografi isaret basvurusu yapilmis olan (Tiirk patent ve
Marka Kurumu, 21 Subat 2019) ve Afyonkarahisar’a 6zgii bir tatli olan kaymakh
ekmek kadayifi tiin torensel yemeklerde ve ev davetlerinde ikram edilen tathilar
arasinda ilk siray1 almaktadir. Hazir olarak bulunabilen ekmek kadayifi, seker, su ve
limon suyu kullanilarak hazirlanan tatlmin yapilist su sekildedir: On hazirlik olarak
seker, limon suyu ve su kaynatilarak seker surubu/serbet hazirlanir. Diger tarafta,
ekmek kadayifi, pisirme tepsisinin iginde 10-15 dakika 1lik su ile islatilir ve
kabarmas1 saglanir. Suyu siiziilen ekmek kadayifi tepsisiyle ocaga alinarak iizerine
hazirlanan sicak serbet dokiiliir. Pisirme islemi devam ederken, kadayif ile tepsinin
kenar1 arasinda biriken serbet, kepce yardimi ile kadayifin iizerinde gezdirilir. Bu
islem kadayif serbetini ¢cekinceye kadar devam edilir. Ekmek kadayifi ters ¢evrilerek
pisirildigi tepsiden daha kiiclik bir tepsiye alinir. Sogumaya birakilir. Soguyunca

porsiyonlar halinde dilimlenir ve {izerine kaymak birakilarak servis yapilir (Baytok
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vd., 2013: 182). Sade seker surubuyla bu sekilde hazirlandigi gibi visne surubuyla

hazirlanmis olanlar da tercih edilebilmektedir.

Buraya kadar, Afyonkarahisar toren yemeklerinde siklikla tercih edilen ve
yoreye Ozgli yemeklere yer verilmistir. Bunlarin yaninda torensel yemeklerde

nadiren de olsa sunulan yemekler ve sunuldugu térenler asagida verilmistir:

Tandir Corbasi: Afyonkarahisar, Konya ve Nevsehir ve I¢ Anadolu’nun bazi

illerine ait bu yoresel lezzet (turkish-cuisine.org, 25 Subat 2019) Afyonkarahisar

davetlerinde sira yemeklerinde baslangi¢ olarak tercih edilen c¢orbalardandir.
Haglanmis ve didiklenmis dana eti, su ve et suyu, yogurt, yumurta, un,
tereyagi/siviyag, limon suyu, tuz ve karabiber kullanilarak hazirlanmaktadir

(Anonim, 2018:104).

Paca: Afyonkarahisar’da 0Ozellikle diiglin ve el Opme-ceyiz indirme
davetlerinde (Baytok vd. 2013: 20-21) sunulan paca kuzu, sigir ayagi ya da dil pagasi
olarak hazirlanmakta, kiip seklinde kesilmis Afyon ekmegi paganin altina haglama
suyuyla 1slatilarak kullanilmaktadir. Uzeri iginse sarimsakli yogurt dokiilerek, arzuya

gore kizdirilmis tereyagi da ilave edilerek servisi yapilir (Baytok vd. 2013: 66).

Palize: Genelde dogum sonrasi logusa i¢in {izerine Afyon kaymagi da
birakilarak, su, bugday nisastas1 ve seker ile hazirlanan bir gesit tatlidir. Uzeri fistik,

ceviz veya bademle siislenebilmektedir (C.Titiz, 25 Subat 2019).

Pigi: Tiirkiyenin farkli yorelerinde kabakla, kulag (trakyagezi.com, 2 Mart
2019), c¢igirtma, kiygasa (anadolugazetesicom, 2 Mart 2019), mafig, hamur
kizartmas1 gibi farkli isimlerle anilan ve mayasiz hamurdan yapilarak o6zellikle
kahvaltilik olarak sunulan pisi, Afyonkarahisar’da bisi olarak isimlendirilmekte,
genellikle Afyon ekmegi hamurundan yumruk biiyiikliiglinde parcalarin parmak
uclariyla acilip yagda kizartilmasi ile elde edilip, cenaze ve mevlit okumalarda ikram

edilmektedir.

Kedi Kiiliimbe: Afyonkarahisar’da nisan sonrasi kiz evi tarafindan oglan
evine gonderilen bu hamur isi i¢ yagi, kuyruk yagi, sivi yag ve margarin gibi dort
cesit yagin kullanilmasiyla hazirlanan bir hamur isidir (Baytok vd. 2013: 148).

GoOynek olarak ifade edilen dis kaplamasi i¢in de yumurta, un ve su kullanilmaktadir.
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Baz1 yorelerde yapiminda pudra sekeri kullanildigi goriiliirken, Afyonkarahisarda

kesme sekerin hashas tasinda siirtiilmesiyle inceltilen seker kullanilmaktadir.

Keskek: Tirkiye“de Bati Anadolu, Trakya, Dogu Anadolu, Karadeniz ve Orta
Anadolu basta olmak iizere hemen hemen tiim Anadolu®da ¢esitli vesilelerle pisirilen
keskek yemegi, yoresel olarak muhteviyat, pisirim ve sunum teknikleri agisindan
cesitlilik arz etmekte olup ( Cekig, 2015: 63) yarma bugdaydan (Afyonkarahisar’da
goce ya da asurelik bugday olarak da adlandirilmaktadir) ve genellikle kirmiz1 et
kullanilarak hazirlanmaktadir. Izmir, Mugla, Aydin gibi Kiy1r Ege illerinin
bazilarinda tavuk eti de kullanildig1 bilinmektedir (Aydmn il Kiiltir ve Turizm
Midiirligi, 2 Mart 2019). Anadolu’da pek ¢ok yerde diigiin yemegi olarak bilinse de
Afyonkarahisar diigiinlerinde ikramina rastlanilmamaktadir. Ancak ailelerin bir araya
geldigi kahvaltilar ve kurban bayrami kahvaltilarinda sunumu goriilmektedir. Keskek
torensel bir mahiyet tagimasi, etrafinda birgok sosyal, kiiltiirel ve sanatsal olusumun
sekillenmesi, biinyesinde ciddi Olgiide dini ritiieli barindirmasi nedeniyle Tiirk
mutfak kiiltliri agisindan oldukc¢a onemlidir ve ozelliklerinden dolayt UNESCO
tarafindan Somut Olmayan Kiiltlirel Miras listesine alinmistir (Cekig:2015, sb).

Cullama Kofte: Afyonkarahisar’da ozellikle dogum sonrast yakin akraba ve
komsular tarafindan hazirlanan “’dogum takimi’’nda yer almaktadir. Halk arasinda
kofteye °’kottii’” dendiginden yemegin ismi de “’cullama kotti’” seklinde ifade
edilmektedir (C.Titiz, 5 Subat 2019). Kiyma, ince bulgur (diigii), yumurta, tuz ve
karabiber kullanilarak elde edilen harcin kofteler haline getirilerek haglanmasi ve bu
haslanmis koftenin un, yumurta, sudan olusan bulamaca batirilarak kizgin yagda

kizartilmasiyla hazirlanmaktadir.

Kaymakl Baklava: Tirkiye’nin geleneksel bir tatlis1 olan baklava, arasina
Afyonkarahisar’da yoreye Ozgii bir gastronomik {iriin olan kaymak konularak
hazirlanmaktadir. Afyonkarahisar’da diigiin ve nisanlarda sira yemeklerinde, ¢eyiz
goérme ve asmada, 6zellikle de Ramazan ve Kurban Bayrami ziyaretlerinde sunulan
torensel bir tathdir. Ayrica kaymakli baklavanin kiz evi tarafindan oglan evine
gonderilmesi de Afyonkarahisar diigiin gelenekleri arasinda yer almaktadir (H.Ciftei,

7 Subat 2019).
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Irmik/Un Helvasi: Anadolu mutfak kiiltiiriiniin vazgegilmezlerinden olan
helva, sadece bir damak tad: degil; mutluluklarin ve iiziintiilerin en biiyiik
ortaklarindan olmustur. Anadolu’da diigiin ziyafetlerinde, bayramlarda eve davet
edilen misafirlerle yenilen yemeklerde, dogumlarda, 6liimlerde, askere giderken, hac
doniisiinde, yeni bir ev sahibi olurken, yagmur dualarinda, ese dosta dagitilan bir tatl
olarak karsimiza her zaman helva ¢ikmaktadir Kisaca kederini paylasmada,
sevincine ortak etmede hangi sebep olursa olsun es, dost ve akrabayla bir tabak helva
yemek adettendir (Tayar, 2 Mart 2019). Afyonkarahisar’da da un ve irmik helvasinin

benzer zamanlarda ve benzer amagclarla hazirlandig1 goriilmektedir.

Tel Helva: Afyonkarahisar’da onceleri soguk kis gecelerinde genis katilimli
aile toplantilarinda (Keskin, 2015: 59) ve gezeklerde (Biyikoglu, 1997: 79) eglence
olarak ve vakit gecirmek amaciyla da yapilan tel helva, giiniimiizde eskisi kadar
yapilmamaktadir. Eskisi kadar gezeklerin yapilmayisi ve ailelerin artik kiigiilmesi ve
aynt evde yasayan fert sayisinin azalmast bunda basta gelen etkenler olarak
goriilebilmektedir. Bayburt ve Erzurum’da da bu isimle anilan tath, Tiirkiye’nin pek

cok yerinde pismaniye olarak da bilinmektedir.

Visne Hosafi: Tirkiye’de Onemli bir iine sahip Afyon visnesi, Ozellikle
davetlerde biikme, tepsi boregi, hashasli lokul, katmer, agziagik gibi hamur islerinin
yaninda hosafi yapilarak sunulmaktadir. Bazen sira yemeklerinde de sunuldugu

goriilmektedir.

Buraya kadar bahsetmis oldugumuz kisimda Afyonkarahisar toren mutfagi ve
bu torenlerde sunulan yemeklere yer verilmistir. Tezin temel konusunu olusturan
“’yerel halkin Afyonkarahisar téren mutfag: hakkinda bilgi diizeyini’’ farkli kusaklar
tizerinde O0lgmeden Once, bu kusaklara ait 6zellikler ve aligkanlara da deginmekte
fayda goriilmektedir. Asagidaki kisimda Gelenekselciler/Sessiz Kusak (1925-1944),
ikinci diinya savasi sonrast yasanan Dogum (bebek) Patlamasi Kusagi (1946-1964),
X Kusagi (1965-1980), Y Kusagi (1981-1999) ve Z Kusagi (2000 ve sonrasi) donemi
ozellikleri ve aliskanliklarina yer verilmis, sonrasinda ¢alismanin amaci, yontemi ve

bulgulara yer verilmistir.
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UCUNCU BOLUM

YEREL HALKIN AFYONKARAHISAR TOREN MUTFAGI HAKKINDAKI
BIiLGi DUZEYI

Calismamiza konu olan bebek patlamasi, X, Y ve Z kusaklarinin
“’Afyonkarahisar Toren Mutfagi’’na ait yemekleri bilme diizeylerini Slgmeyi
amaglayan calismaya ait alan yazinda yer alan kusaklara ait bilgilere oncelikle yer
vermek gerekli goriildiigiinden, ¢alismanin bu kisminda bu konulara deginildikten

sonra ¢alismanin amag, yontem ve bulgularina yer verilmistir.

1. KUSAKLAR VE OZELLIiKLERIi
1.1. KUSAK KAVRAMI

Insanlar dogdugunda, belirli zaman cercevesinde dogan tiim bireylerin
olusturdugu grubun ya da toplumun bir pargasi haline gelmektedir. Belirlenmis olan
bazi yillar1 kapsayan bu zaman dilimleri, bir kusak siniflandirilmasi igin énemli bir
gosterge olmaktadir (Delahoyde, 2009: 29). Bu gostergelerin arasinda kalan zaman
dilimlerini olusturan kusak kavrami, kaynaklarda pek c¢ok farkli sekilde

tanimlanmistir. Bunlardan bazilar1 asagidaki gibidir:

Kusak kavramini ilk olarak Alman sosyolog Karl Mannheim (1952), “The
Problem of Generations/Kusaklarin Problemleri” isimli makalesinde incelemistir.
Mannheim, bir toplumda bir kusagin varligindan s6z edebilmek i¢in bes unsurun
olugsmasi gerektigini ileri stirmiistiir. Mannheim (1952: 292; akt: Miicevher, 2015: 3)

bunlari;

1- Kiiltiirel siireg igerisinde yeni katilimcilarin ortaya ¢ikmasi,

2- Bu siiregte eski katilimcilarin siirekli yok olmast,

3- Herhangi bir kusagin iiyelerinin, sadece tarihsel siirecin zamansal olarak
sinirli bir boliimiine katilabilmesi,

4- Kiiltlirel mirasin aktarilmasi i¢in stirekli nedenlerin gerekmesi,

5- Kusaktan kusaga gecisin devamli bir siire¢ olmasi, seklinde siralamaktadir.
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Belirli bir donemde dogmus kisilerin gelisim donemlerinde tecriibe ettikleri
sosyal, kiiltiirel, politik olaylar ve teknolojik gelismeler onlar1 diger gruplardan
farklilastirir. Bir grubun olaylara verdigi tepkiler, kendilerini ifade etme tarzlar,
hayalleri, istekleri, hedefleri ve etkilenme kaynaklar1 kusaklar1 olusturmaktadir
(Basgozde ve Bayar, 2015: 118).

Kusak kavramu tarihsel olarak ayni yillar arasinda diinyaya gelmis ve yasam
stireclerinde meydana gelen sosyo-ekonomik gelismeler ve toplumsal kiiltiirdeki
degisimlerden benzer sekillerde etkilenmis bireyleri ve bu bireylerin iginde
bulundugu topluluklar agiklar (irge ve Karaduman, 2018: 121). Altintug (2012) her
kusagin dahil oldugu toplumdan etkilendigi kadar toplumsal yapiy1 da etkiledigini ve
degistirdigini sOylemektedir. Bu durum kusaklar arasi farkliliklarin varligim

aciklamaktadir.

Tirk Dil Kurumunda kusak kavramini (Tiirk Dil Kurumu, 2 Mart 2019);
“yaklasik olarak ayni yillarda dogmus, aym ¢agin sartlarini, dolayisiyla birbirine
benzer sikintilari, kaderleri paylagmis, benzer odevlerle yiikiimlii olmus kisilerin
toplulugu ve yaklasik yirmi bes, otuz yillik yas kiimelerini olusturan bireyler obegi,

gobek, nesil, batin, jenerasyon’’ olarak tanimlanmistir.

Pozitivist bilim anlayisi g¢er¢evesinde sosyoloji biliminin kurucusu olarak
kabul edilen Auguste Comte, kusak degisikliklerin tarihsel siire¢ igerisinde hareketler
oldugunu ortaya koymus, sosyal ilerlemenin ancak bir kusagin bir sonraki kusaga
aktaracagi bilgi ve birikimler ile saglanabilecegini belirtmistir (Clicen, 2012: 12).
Farkli tarihsel donemlerde bulunan kusaklar yetisme tarzlari ve igerisinde
bulunduklar1 ortam degisikliklerinden kaynaklanan farkliliklara sahiptirler. Bu
farkliliklar nedeniyle kusaklar arasinda hem karakter, hem ¢alisma yasami hem de
sosyal hayat agisindan 6nemli farkliliklar bulunmaktadir (Adigiizel, Batur ve Eksili,
2014: 168).

Literatiire bakildiginda; en genel hali ile diinya genelinde ekonomik ve sosyal
hareketlerle olusmus zaman araliklarina kusak denmektedir. Yetisme tarzlart ve
icinde bulunduklar1 ortam degisiklikleri nedeniyle kusak olarak da adlandirilan
nesiller arasinda gerek karakter, gerek calisma yontemleri (Keles, 2011: 129) ve

gerekse algilarda onemli farkliliklar gozlenmektedir.
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1.2. KUSAKLARIN SINIFLANDIRILMASI

Kusaklarin smiflandirilmasi; toplumun yasadigi onemli tarihsel olaylara,
ekonomik krizlere, teknolojik gelismelere bagl olarak belirlenmektedir. Bir kusagin
ne zaman baglayip ne zaman sona erdigine dair yapilan arastirmalarda kesin bir ifade
bulunmamakla birlikte cesitli yazarlara gore farkli tanimlar yapilmaktadir
(Biiyiikkalayci, 2018: 32). Asagida ayrintili olarak smiflandirilmasi yapilan ve
giniimiizde diinyada var olan kusaklar birgok kaynakta farkli isimlerle
nitelendirilmekle beraber genel olarak; Sessiz Kusak, Baby Boomers (bebek
patlamasi) Kusagi, X Kusagi, Y Kusagi ve Z Kusagi olarak adlandirilmaktadir. Tablo
1’de farkli kaynaklara gore kusaklarin kronolojik olarak siniflandirilmasi yer

almaktadir.
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Tablo 1. Kusaklarin Siniflandiriimast

Kusaklar
Kaynak Sessiz Bebek
Kusak Patlamasi X Kusagi Y Kusag1 Z Kusad
usa Kusad
Parker ve
Chusmir 6111%:12 1946-1964
(1990)
Jurkiewicz
ve Brown 1925-1942 1943-1960 1961-1981
(1998)
Jurkiewicz
(2000) 1946-1962 1963-198
Howe ve
Strauss 1925-1943 1943-1960 1961-1981 1982-2000
(2000)
Smola ve
Sutton(2002) 1946-1964 1967-1977
Oblinger 2000 ve
(2005) sonrasi
Appelbaum i i
(2005) 1943-1960 1961-1981
Hammill 11957 1045 | 10461964 | 1965-1980 | 1981-2000 2001 ve
(2005) sonrasi
Broadbridge
(2007) 1977-1994
Sessa (2007) | 1925-1945 | 1946-1963 | 1964-1982 esve
Chen ve 1978 ve
Choi (2008) 1946-1964 1965-1977 sonrasi
Glirsoy ) )
(2008) 1943-1960 1961-1980 1981-2000
Wong ) )
(2008) 1945-1964 1965-1981 1982-2000
Lamm ve
Meeks 1943-1960 1961-1980 1981-2000
(2009)
Page 1030-1945 | 19461964 | 19651076 | 19771994 | Oo4Ve
(2011) sonrast
1996 ve
Fox 2011 1925-1945 1946-1964 1965-1980 1981-1995 sonrast

Kaynak: Reeves ve Oh, 2008: 296; Parry ve Urwin, 2011: 89.

Kusaklarin smiflandirilmasi, literatiirde hakim olan genel kanmiya uygun
olarak degerlendirilmis olup bu calismada savas kusagi, gelenekselciler, yetiskinler
veya sessiz kusak olarak adlandirilan nesle ulasim giicliigii, iletisim giicliigii gibi
nedenlerle ¢alisma dis1 birakilmig, bebek patlamasi, X, Y ve Z kusaklar1 Fox’un
ayrimina (2011: 24) yakin olarak ve Tiirkiye sartlar1 degerlendirilerek (Hatipoglu,
2014: 83) yapilan siniflandirma Tablo 2°de verilmistir.
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Tablo 2. Arastirmada Kullanilan Kusak Siniflandirmast

Kusak Bebek Patlamas1 | X Kusagi Y Kusagi Z Kusagi

Kapsadig: Yillar | 1946-1964 1965-1979 1980-1999 2000 ve Sonrast

1.2.1. Sessiz Kusak

“Gelenekselciler” veya “Savas Kusagi” seklinde de adlandirilan Sessiz
Kusak, 1925-1945 tarihleri arasinda dogan kisilerin olusturdugu bir kusaktir. Bu
donemin kisileri ikinci Diinya Savasi gibi diinya capindaki en énemli olaylardan
birine ve ekonomik buhrana tanik olmus kisilerdir (Demirkaya vd., 2015: 188).
Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilk yillarinda ortaya ¢ikan bu kusak, diinya savaslari
goérmiis, yokluklar yasamis aym zamanda Biiyilk Buhran’in ve Ikinci Diinya
Savagi’nin iilkede olusturdugu yikici atmosferde her seyden once hayatta kalmanin
ehemmiyetini 6grenerek biiylimiislerdir (Acilioglu, 2015: 24). Sessiz kusagin genel
ozellikleri ise kendilerini yaptiklar1 ise adama, ¢ok calisma ve fedakarlik gosterme
bunun yaninda gelenek ve kurallara uygun davranislar sergileme, otoriteye karsi
saygili ve sabirli olma seklinde siralanmaktadir (Ayhiin, 2013: 103). Bu donemin
insanlar1 donemin zorlugunun getirdigi gereklilik olarak daha dikkatli olup, macera

aramayan, hayal giicii zayif bir yapidadirlar (Ser¢emeli, Kurnaz ve Ozcan, 2015:

261).
1.2.2. Bebek Patlamasi1 Kusag:

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonraki yillarda ¢ok sayida bebegin dogmasindan
dolay1 bu isimle adlandirilan ve 1946 - 1964 tarihleri arasinda dogan bu nesil;
biiyiime, refah, mal ve hizmete 6zlemin agir bastig1 bir donemde yetismislerdir. Bu
tarihlerde dogan kisilere “Soguk Savas” donemi cocuklar1 da denilmekle birlikte,
televizyonla biiyiiyen ve televizyonun etkin bir iletisim aract oldugunu fark eden ilk

kusaktir (Senbir, 2004: 24; Benlisoy, 2008: 31; Keles, 2011: 131).

Bu kusakta, maddi basar1 ve geleneksel degerler muhafazakar yonetimden
dolay1 is anlayisina egemen olmustur. Bu kusak insanlari, is yerlerine en bagli kisiler
olarak nitelendirilmektedirler. Cok galismanin ve bir seylerden fedakarlik etmenin,

basari i¢in 6denen bir bedel oldugunu diisiiniirler (Daloglu, 2013: 32).
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Bu kusagmin fertlerinin bugiin itibariyle yaslarmin 55 ile 73 arasinda

degistigi diisiiniildiglinde pek ¢ogunun is giiciinden emeklilige gecis yaptigini ve

yiiksek diizeyde kiiltiirel birikime sahip olduklarini séylemek de miimkiin olacaktir.
1.2.3. X Kusag

1965 - 1979’lu yillar arasinda diinyaya gelen kisiler X kusagt olarak
adlandirilmaktadir. Ara kusak anlamina gelen X kusagi, 1965 - 1979’lu yillarda
diinya capinda radikal degisim ve doniisiim olaylarina tanik olduklarindan “gecis
donemi ¢ocuklar1” olarak da belirtilmektedir (Senbir, 2004: 24). X kusag1 kendini
topluma karsit goren, keskin politik ¢ikislar yapan, kendi giyim stilini yaratan, daha
sert miizik tiirleri ve punk gibi farkli yasayis bi¢imlerine sahip olan bir nesildir. Bu
kisiler kendilerini saygin bir statiiye sahip olma, para ve yiiksek oranda sosyallesme
ile kendi varoluslarin1 agiklamaya ¢aligmaktadirlar. X kusagi iiyeleri, is yasaminda
sadik, is motivasyonlar1 yiiksek, kanaat duygulari yiiksek ve ayni iste uzun yillar
calismis bireyler olarak bilinmektedir. Bir dnceki kusaga gore her ne kadar is
yasaminda sadik olsalar bile daha iyi bir gelecek i¢in firsat kollamis, teknolojik
gelismelerin ortaya ¢iktigi bir doneme denk gelmeleri ile zorunlu olarak teknolojiyi
kullanmaya baslamiglardir. Kadinlar bu dénemde tekrar is yasamina katilmaya
baslamis ve kariyerlerinde ilerlemek istediklerinden dolay1 da az ¢ocuk sahibi olmak
istemislerdir (Keles, 2011: 131; Basol ve Cetin, 2014: 1-15). Toplumsal sorunlara
kars1 duyarli, is motivasyonlar yiiksek ve otoriteye saygilidirlar. Kendi sorunlarimi
kendileri ¢O6zmeye calisan ve bu nedenle de kendilerine giivenleri ve is
yapabilirlikleri daha yiiksek olan, girisimci, yaratici, pratik, teknik becerileri yiiksek
bir kusaktir (Akdemir vd., 2013: 11-42).

1980 darbesinden sonra gengligini yasayan X kusagi, otorite tarafindan
ezilmis bir toplumda biiylidiikleri i¢in otoriteye karsi korku ve saygi duygulari
beslemekle birlikte otoriteden pek haz etmemektedirler. Dolayisiyla bu kusak, sosyal
olaylara kars1 oldukca duyarli ama g¢ekingen bir egilim sergilemektedir (Catalkaya,

2014: 18-19).
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1.2.4. Y Kusag

Genellikle 1980 ile 2000 yillar1 arasinda doganlari kapsayan (Miller ve
Washington, 2011:174, akt: Biiyiikkalayci, 2018: 37) bu kusak; milenyum kusagi,
gelecek kusagi, internet kusagi, www kusagi, dijital kusak (Lower, 2008, 82) gibi

isimlerle de adlandirilmaktadir.

Refah diizeyi yiiksek, iletisim ve bilgi teknolojilerinin patladigi bir donemde
diinyaya gelmis olan, teknoloji meraklisi, birden fazla is yapmak isteyen, kariyer
planinda hep ikinci bir hedefi olan bu neslin is hayatinda da baskin rol iistlenmesi

beklenmektedir.

Y kusagi, 6zgiirliigiine diiskiin ve teknolojiyi yakindan takip eden bir nesildir.
Bu kusakta dogan bireyler calismayi sevmeyen, aksine eglenceyi tercih eden,
otoriteyi reddeden ve saldirgan bir tutum igerisinde davranmaktadirlar. Egitimin
onemini kavramis ve kendilerine giivenmektedirler. Tatminsiz kisiler olmakla
birlikte siirdiiriilebilirlik, etik, sosyal sorumluluk gibi kavramlara Onem

vermektedirler (Goksel ve Gilines, 2017: 813).

Bu kusak, teknolojik bir diinyanin i¢inde diinyaya gelmis ve teknoloji ile
bilgisayar hayatlarinin bir pargast olmustur (Skiba, 2005: 370). Simdiye kadarki
biitiin kusaklar i¢inde en ¢ok teknolojiye bagli/baglantili kusak Y'dir (Pinder-Grover
ve Groscurth, 2009: 2). Internet sayesinde tiim kusaklar icinde en cok gezenler
oldugu icin, farkli iilkelerde yasasalar bile Y bireylerinin birbirine uyan yasam
tecriibeleri, onceki kusaklara gore daha ¢ok birbirlerine benzeyen degerleri ve bakis
acilart vardir (Howe ve Strauss, 2000: 359). Teknoloji ile i¢ ige biiyliyen ve onceki
nesillere gore teknolojiye dogru meyilli bir tutumlar1 olan bu kusak bireyleri,
simdilerde ise hayatlarinin vazgecilmez bir unsuru olarak teknolojinin her daim

takipcisi olarak yasamlarini siirdiirmektedir (Atabay ve ark., 2011: 5).
1.2.5. Z Kusag

2000 ve sonraki yillarda doganlarin olusturdugu kusaktir. Y kusaginda oldugu
gibi bu kusak da teknoloji ile i¢ igedir. Z kusagi i¢in; daha fazla gelir elde edecekleri,
cografi smirlamalara tabi olmayacaklari, kadm-erkek iliskilerinde sosyal rollerin

degisime ugrayacagi, yalniz yasama isteginin yogun olacagi sdylenmektedir (Senbir:
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2004: 30). Cok fazla bireysellesmeye yonelecegi ve yalnizlik yasayabilecekleri
tahmin edilen bu kusak i¢in “Kusak I”, “Next Generation”, “iGen”, “Instant Online”,
“Internet Kusagi, “.com Cocuklar1” gibi pek c¢ok farkli isimler kullanilmaktadir

(Basol ve Cetin Aydin, 2014: 4).

Diinyaya geldikleri ilk andan itibaren teknoloji ile i¢ ice olan Z kusagi
yasamlarinin her aninda teknolojiyi ileri seviyede kullanarak diger kusaklar
tarafindan internet bagimlis1 olarak adlandirmak miimkiindiir. Bu kusak genellikle
eski kusaklara gore farkli davraniglar sergileyebilmektedir. Z Kusagima mensup
bireyler, diinya zevklerine diiskiin, teknolojiyi ¢abuk kavrayabilen, yaptig1 isi ¢ok
kisa siirede bitiren davranis Ozellikleriyle ilgi ¢ekmektedirler. Sokakta oynamak
yerine cep telefonu, i-Pod, bilgisayar, Playstation ile oynamayi tercih etmekte,
arkadaslar1 ile sosyal medya iizerinden daha fazla iletisim kurmakta, aligverislerde
ise magazaya gitmek yerine evde internetten online aligverisi tercih etmektedir
(Biiyiikkalayci, 2018: 40). Yaslan itibariyle biiylik bir kismi hala ¢ocuklugunu
yasamakta olan ve is hayatina heniiz baslamamis olan bu neslin is hayatindaki

davraniglar1 zaman icerisinde daha net goriilecektir.
2. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu aragtirmanin amaci; Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin kusaklara
gore bilinirliklerin tespit edilmesidir. Bu ¢alismada katilimcilarin yasina, cinsiyetine,
medeni durumuna, egitim seviyesine, gelir seviyesine, Afyonkarahisar’da yasama
sliresine ve meslegine gore Afyonkarahisar’a 6zgii téren yemeklerinin bilinirlikleri
karsilastirilmistir. Bu c¢alismanin Afyonkarahisar toren yemeklerinin bilinirliginin
kusaklar degistikge nasil bir degisim izledigini ortaya koymasi, kaybolmaya yiiz
tutmus veya bilinirligi azalmis olan toren yemeklerine dikkat ¢ekmeyi hedeflemesi

agisindan énem tasimaktadir.
3. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu c¢aligmada Afyonkarahisar’a 6zgli toren yemeklerinin bilinirlikleri
incelenmistir. Anket yolu ile elde edilmis olan veriler bir analiz program ile analiz
edilmistir. S6z konusu veriler giivenilirlik analizine tabi tutulmustur. Bu ¢aligmada

oncelikle katilimcilarin demografik ve bazi bireysel 6zellikleri frekans ve yiizde
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dagilimlariyla sunulmustur. Kullanilan 6lgek ve boyutlarinin normal dagilip
dagilmadigi tespit etmek i¢in Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov testleri
gerceklestirilmistir. Olgeklerin normal dagilim gdstermesinden dolay1 parametrik

olan bagimsiz iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizleri kullanilmistir.
4. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Bu ¢aligmanin evrenini Afyonkarahisar’da merkez sinirlari igerisinde yasayan
18 yas Tlzerindeki bireyler olusturmaktadir. 2019 itibariyle Afyonkarahisar’da
merkez sinirlari igerisinde 148907* kisi 18 yas ve lizerindedir. Arastirma evreninin
genis olmasi nedeniyle tamamina ulagmanin imkansizlig1 sebebiyle basit tesadiifi
ornekleme yoOntemine gore secilen Orneklem gurubundan temsil yetenegi
olusturabilecek en az 384 kisiye (Yazici ve Erdogan, 2004: 50; Ural ve Kilig, 2013:
45) ulagsmak hedeflenmistir. Bu ¢alismada toplam 620 anket dagitilmis, biiylik bir
cogunlugu yiiz yiize gorisiilerek diizenlenmis ve toplam 398 ankette geri doniis
saglanmistir. Eksik veya hatali 6 anket ¢ikartilarak toplamda 392 anket analizde
kullanilmistir. Gonderilmis anketlerin geri donilis orami yaklasik %64°diir. S6z
konusu evren i¢in %95 giliven seviyesinde oOrneklem kaynaklanan hata payi

%4,94°tiir.
5. ARASTIRMANIN OLCEKLERI

Bu ¢alismada veriler anket teknigi kullanilarak elde edilmistir. Bu ¢alismanin
anketi 4 bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde yas, cinsiyet, medeni durum,
egitim seviyesi, gelir seviyesi, Afyonkarahisar’da yagama siiresi ve meslek gibi
demografik sorular yer almaktadir. Ikinci béliimde Afyonkarahisar’a 6zgii 50 toren
yemegi bulunmakta, bu boliimde s6z konusu yemekleri duyma, tatma ve begenme
durumlart sorgulanmistir. Bu boliimiin cevaplart 1=Duymadim, 2=Duydum ama
tatmadim, 3= En az bir kez tattim ve begenmedim, 4= En az bir kez tattim ve
begendim seklinde olusmaktadir. Uciincii ve dordiincii bdliimde 50 téren yemegini

tarifini bilme ve yapma durumlar1 Evet-Hayir siklari ile sorulmustur.

131 Mart 2019 yerel se¢im se¢gmen sayisidir.
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6. ARASTIRMANIN HIPOTEZLERI

Bu arastirmada Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin bilinirlikleri analiz

edilmistir. Bu baglamda ¢alismada gelistirilen hipotezler soyledir;

H;. Kusaklara gore Afyonkarahisar’a o0zgii toren yemeklerinin bilinirlikleri
farklilagmaktadir.

H,: Cinsiyete gore Afyonkarahisar’a 06zgii toéren yemeklerinin bilinirlikleri
farklilagsmaktadir.

Hs: Medeni duruma gore Afyonkarahisar’a 6zgi toren yemeklerinin bilinirlikleri
farklilagmaktadir.

Hi:  Yasa gore Afyonkarahisar’a 0Ozgii toren yemeklerinin  bilinirlikleri
farklilagsmaktadir.

Hs: Gelir durumuna gore Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin bilinirlikleri
farklilasmaktadir.

He: Egitim durumuna gore Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin bilinirlikleri
farklilagsmaktadir.

H7: Afyonkarahisar’da yasama siiresine gore Afyonkarahisar’a 0zgii toren
yemeklerinin bilinirlikleri farklilagmaktadir.

Hg: Meslege gore Afyonkarahisar’a 0zgli toren yemeklerinin bilinirlikleri

farklilagsmaktadir.
7. ARASTIRMANIN BULGULARI

Tablo 3. Kattlimcilarin Demografik Bilgileri

Degiskenler N %
o Kadin 236 60,1
Cinsiyet
Erkek 157 39,9
1946-1964 64 16,3
1965-1979 115 29,3
Dogum Tarihi
1980-1999 127 32,3
2000-2012 87 22,1
] Bekar 131 33,3
Medeni Durum -
Evli 262 66,7
. Egitim Yok 33 8,4
Egitim Durumu -
Ilkokul/Ortaokul 146 37,2
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Lise 149 37,9
Onlisans/Lisans ve iizeri 65 16,5

0-1600 TL 188 47,8

Gelir 1601-2500 TL 101 25,7
2501-4000 TL 59 15,0

4000 TL {izeri 45 11,5

Ozel Sektor 76 19,3

Kamu Calisant 39 9,9

Serbest Meslek 33 8,4

Meslek Emekli 27 6,9
Ev Hanimu 117 29,8

Ogrenci 86 21,9

Calismiyor 15 3,8

0-20 y1l 158 40,2

Afyon’da Yagama Siiresi 21-40 yil 142 36,1
41 yil ve tlizeri 93 23,7

Tablo 3’de katilimcilarin demografik bilgileri gosterilmistir. Katilimcilarin
O6nemli bir boliimiiniin kadin ve evlilerden olustugu oldugu goriilmektedir. Ayrica
katilimcilarin %32,3’1 1980-1999 dogumludur ve %36,1°1 21-40 y1l aras1 Afyon’da
yasamaktadir. Son olarak katilimcilarin %29,8’i ev hanimi, %37,9°u lise mezunu ve
%47,8°1 0-1600 TL gelire sahiptir. Diizenlenen anketlerde ev hanimi katilimlarinin
fazla olmast hem kadin oraninin yiiksek c¢ikmasinda, hem de gelir ve egitim

seviyesinin diislikliigiinde 6nemli bir etken oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo 4. Normallik Testi

Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk
[statistik Df p Istatistik  df P
Toren Yemekleri ,145 110 456 ,565 110 ,396

Tablo 4’de arastirmada kullanilan olc¢eklerin normal dagilip dagilmadig:
tespit etmek i¢in Shapiro-Wilk ve Kolmogorov-Smirnov testleri yapilmis ve
neticesinde 6lgegim normal dagildigr (p>0,05) belirlenmistir. Bu nedenle ¢alismada
parametrik testler olan bagimsiz gruplar t-testi ve tek yonlii Anova testi

kullanilmistir.
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Tablo 5. Arastirmada Kullanilan Olceklerin Giivenirlikleri

2 Madde Cronbach’s
Olgekler Sayis1 Alpha
Toren Yemekleri 50 917

Tablo 5’te arastirmada kullanilan 6l¢egin giivenirlikleri gosterilmistir. Tablo
5 incelendiginde ¢alismada kullanilmis olan 6lgegin “yiiksek gilivenilirlik™ diizeyinde

(>.80) oldugu anlasilmaktadir (Y1ldiz ve Uzunsakal, 2018: 19).

Tablo 6. Toren Yemeklerine Katilma Durumu

Toren Yemekleri Katilmadim (%0) Katildim (%0)
Stinnet-diiglin yemegi 6,4 93,6
Bayram yemegi 6,6 93,4
Nisan-Diigiin yemegi 7,4 92,6
Mevlit okuma yemegi 8,1 91,9
Ramazan daveti yemegi 8,9 91,1
Cenaze yemegi 15,0 85,0
Asker ugurlama-karsilama yemegi 16,3 83,7
Kina gecesi yemegi 20,9 79,1
Haci1 ugurlama-karsilama yemegi 21,1 78,9
Dogum yemegi 35,9 64,1
Ceyiz gbrme/asma yemegi 39,7 60,3
Ad Koyma 52,2 47,8
Dis Cikarma 60,8 39,2
Gezek 71,2 28,8
Zinard1 Yemegi 77,1 22,9

Tablo 6’da arastirmaya katilanlara hangi toren yemeklerine katildiklart
sorusuna verilen cevaplarin analizine yer verilmistir. Bireyler en ¢ok sirasiyla Siinnet-
diigiin yemegi, bayram yemegi, nisan-diigiin yemegi, mevlit okuma yemegi ve
ramazan daveti yemegine katilmiglardir. En az ise sirasiyla zinardi, gezek, dis
cikarma yemeklerine katilmislardir. Bunun iki O6nemli sebebi olabilir. Birincisi
katilimcilar tarafindan katilimin yiiksek oldugu torenler sayica yiiksek katiliml
torenlerken, ad koyma, dis ¢ikarma, gezek ve zinardi gibi yemekler az kisinin
katilimiyla gergeklesen torenlerdir. Bir diger sebep ise; katilimin ¢ok oldugu térenler

siklikla yapilirken, digerlerinde yapilma siklig1 daha azdir.
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Tablo 7. Toren Yemeklerinin Bilinirlikleri

Toéren Toren

Yemekleri ort. st Yemekleri ort. st
Sapma Sapma

Sakala garpan ¢orbasi 3,55 0,92 Badilcan boregi 3,18 1,14
Tandir ¢orbast 3,64 0,77 Afyon Kebabi 3,57 0,89
Arabasi1 ¢orbast 3,43 0,89 Biitiim et 341 1,04
Piring ¢orbasi 3,49 0,96 Dana tandir 3,42 0,99
Toyga corbast 2,62 1,33 Dana kavurma 3,72 0,74
Paca (pagik) 3,18 1,09 Tas eti 3,11 1,19
Bamya 3,69 0,76 Goveg 3,60 0,88
Palize (pelte) 2,48 1,37 Diigiilii yaprak dolma 3,70 0,75
Su muhallebisi 2,80 1,31 Etli yaprak dolma 3,72 0,73
Hamursiz 3,59 0,92 Yalanci Dolma 3,55 0,89
Tepsi boregi 3,73 0,71 Badilcan musakka 3,49 0,94
Biikme 3,85 0,53 Maydanoz musakka 2,43 1,30
Agz1 agik 3,79 0,61 Kabak musakka 2,79 1,27
Gatmer 3,75 0,69 Kaz tiridi 2,86 1,23
Cizdirma 2,78 1,30 Duvakli (sepitli) hindi 2,54 1,30
Ogme 3,28 1,17 Etli pilav 3,78 0,62
Hasgesli lokul 3,72 0,74 Tavuklu pilav 3,88 1,59
Bisi 3,82 0,54 Hasgesli bulgur pilavi 2,91 1,26
Katikli pide 3,33 1,12 Kaymakli baklava 3,58 0,88
Nisan gurabiyesi 3,24 1,15 Kaymak ekmek kaday1fi 3,77 0,64
Ev piiskiiviiti 3,35 1,08 Firma baklagisi (baklavasi) 2,82 1,32
Kedi kuliimbe 2,02 1,28 Irmik helvast 3,77 0,64
Corek 3,56 0,90 Tel helva 3,55 0,90
Keskek 3,76 0,63 Stitlag 3,81 0,58
Cullama kottii (kofte) 3,39 1,05 Uziim-Visne Hosafi 3,81 0,60

1=Duymadim, 2=Duydum ama tatmadim, 3= En az bir kez tattim ve begenmedim, 4= En az bir kez

tattim ve begendim

Tablo 7°de Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerini katilimcilarin duyma,
tatma ve begenme durumlari sorulmustur. Sonuglar incelendiginde duyma, tatma ve
begenme oranmin en yiiksek oldugu téren yemekleri tavuklu pilav, biikkme, bisi,
siitlag, tizim ve visne hosafi oldugu goriilmektedir. En az ise kedi kiilimbe,

maydanoz musakka, palize (pelte) ve duvakli (sepitli) hindidir. Bilinirlikle,
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davetlerde yer alma diizeyi kiyaslandiginda pek c¢ok davette yer alan yemeklerin
bilinirliklerinin daha yiiksek oldugu goriiliirken, zaman igerisinde toren yemekleri
meniisiinde/takiminda yer almayan yemeklerin de bilinirliginin diisiik oldugu
gozlenmistir. Ayrica bilinirlikleri yiiksek olan yemeklerin sadece torenlerde sunulan

degil, diger davet ve ev meniilerinde yer alan yemekler oldugu da goriilmektedir.

Tablo 8. Katilimcilarin Toren Yemeklerinin Tarifini Bilme ve Yapma Durumlar:

Toren Yemekleri Tarifini Biliyorum % Yapiyorum %
Evet Haywr Evet Hayw
Sakala ¢arpan corbasi 68,8 31,2 41,28 58,72
Tandir ¢orbasi 59,2 40,8 35,52 64,48
Arabasi ¢orbasi 59,0 41,0 35,4 64,6
Piring ¢orbasi 59,7 40,3 35,82 64,18
Toyga ¢orbast 32,9 67,1 19,74 80,26
Paga (pagik) 41,6 58,4 24,96 75,04
Bamya 68,1 31,9 40,86 59,14
Palize (pelte) 37,3 62,7 22,38 77,62
Su muhallebisi 442 55,8 26,52 73,48
Hamirsiz 61,6 38,4 36,96 63,04
Tepsi boregi 63,1 36,9 37,86 62,14
Biikme 73,5 26,5 44,1 55,9
Agz1 agik 71,4 28,6 42,84 57,16
Gatmer 74,5 25,5 44,7 55,3
Cizdirma 39,9 60,1 23,94 76,06
Ogme 54,8 45,2 32,88 67,12
Hasgesli lokul 64,7 35,3 38,82 61,18
Bisi 74,5 25,5 44,7 55,3
Katikli pide 51,9 48,1 31,14 68,86
Nisan gurabiyesi 452 54,8 27,12 72,88
Ev piiskiiviiti 51,4 48,6 30,84 69,16
Kedi kiilimbe 19,7 80,3 11,82 88,18
Corek 54,1 45,9 32,46 67,54
Keskek 69,9 30,1 41,94 58,06
Cullama kottii (Kofte) 53,5 46,5 32,1 67,9
Badilcan boregi 48,7 51,3 29,22 70,78
Afyon Kebabi 62,1 37,9 37,26 62,74
Biitiim et 56,6 43,4 33,96 66,04
Dana tandir 51,7 48,3 31,02 68,98
Dana kavurma 68,1 31,9 40,86 59,14
Tas eti 46,9 53,1 28,14 71,86
Goveg 61,4 38,6 36,84 63,16
Dugili yaprak dolma 69,1 30,9 41,46 58,54
Etli yaprak dolma 70,9 29,1 42,54 57,46
Yalanci Dolma 65,2 34,8 39,12 60,88
Badilcan musakka 60,3 39,7 36,18 63,82
Maydanoz musakka 33,9 66,1 20,34 79,66
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Tarifini Biliyorum % Yapiyorum %
Evet Hayr Evet Haywr

Kabak musakka 425 57,5 25,5 74,5
Kaz tiridi 45,1 54,9 27,06 72,94
Duvakli (sepitli) hindi 36,3 63,7 21,78 78,22
Etli pilav 74,8 25,2 44,88 55,12
Tavuklu pilav 76,9 23,1 46,14 53,86
Hasgesli bulgur pilavi 451 54,9 27,06 72,94
Kaymakl1 baklava 50,4 49,6 30,24 69,76
Kaymak ekmek kadayifi 67,0 33,0 40,2 59,8
Firma baklagisi (baklavasi) 33,9 66,1 20,34 79,66
Irmik helvasi 66,0 34,0 39,6 60,4
Tel helva 51,2 48,8 30,72 69,28
Siitlag 74,3 25,7 44,58 55,42
Uziim-Visne Hosafi 76,4 23,6 45,84 54,16

Tablo 8’de katilimcilarin toren yemekleri tarifini bilme ve yapma durumlarina
yer verilmigstir. Toren yemekleri arasinda tavuklu pilav, tiziim-visne hosafi, etli pilav,
bisi, katmer, biilkme ve siitlag tarifi en ¢ok bilinen yemeklerken, kedi kiiliimbe, firma
baklagisi, toyga ¢orbasi, maydanoz musakka ve duvakli hindi tarifi en az yemekler
olarak belirlenmistir. Bununla birlikte katilimeilarin en yiiksek katilimla yaptiklarini
sOyledikleri torensel yemekler etli pilav, tavuklu pilav, liziim-visne hosafi, siitlag,
katmer ve biikme iken, en az katilimla yaptiklarini belirttikleri yemekler ise; kedi
kiiliimbe, firma baklagisi, toyga corbasi, maydanoz musakka, palize ve pacadir. Her
iki sonuca da bakildiginda, tarif bilinirligi yiiksek ¢ikan yemeklerin yiiksek oranda
yapilan yemekler de oldugu goriilmektedir. Tarifi en ¢ok bilinen ve yapilan térensel
yemeklerin basinda biikkme, agzi acgik, pisi gibi hamur islerinin gelmesi; bolgenin
Orta Anadolu mutfak kiiltiirline sahip olarak bu gelenegi devam ettirmelerinden
kaynaklandig1 olarak diisiiniilebilir. Ayrica hamur islerinde siirtiilmiis hashasin da

kullanilmasinin yoreye ait bir lezzet olarak kabul edilmesi de yapimin1 artirmaktadir.

73



Tablo 9. Bebek Patlamas: Kusaginin Toren Yemeklerini Bilme Durumlari

Toren Toren
Yemekleri ort. S;;%]a Yemekleri ort. Sggrjﬁa
Sakala carpan ¢orbas1 | 3,7500 | ,73463 Badilcan boregi 3,6719 7776
Tandir ¢orbasi 3,7188 | ,70076 Afyon Kebabi 3,3906 1,01758
Arabas1 ¢orbasi 3,7500 | ,61721 Biitiim et 3,9219 ,36967
Piring gorbasi 3,8594 | ,53056 Dana tandir 3,4063 1,06486
Toyga corbasi 3,2500 | 1,19523 Dana kavurma 3,7344 ,78158
Paga (pagik) 3,4375 | ,99003 Tas eti 3,8281 ,57885
Bamya 3,9063 | ,42608 Goveg 3,8906 ,44068
Palize (pelte) 3,2500 | 1,20844 Diigiilii yaprak dolma 3,6875 ,79433
Su muhallebisi 2,8750 | 1,30323 Etli yaprak dolma 3,7188 , 74469
Hamirsiz 3,8281 | ,60565 Yalanci Dolma 2,5313 1,41386
Tepsi boregi 3,8750 | ,48795 Badilcan musakka 2,8594 1,31978
Biikme 3,8594 | ,55968 Maydanoz musakka 3,3594 1,10363
Agz1 agik 3,8750 | ,48795 Kabak musakka 2,9219 1,32503
Gatmer 3,8594 | ,49975 Kaz tiridi 3,8906 ,50763
Cizdirma 3,4375 | 1,11091 Duvakli (sepitli) hindi 3,8594 ,55968
Ogme 3,8281 | ,60565 Etli pilav 3,5469 1,02244
Hasgesli lokul 3,9375 | ,35074 Tavuklu pilav 3,8281 ,60565
Bisi 3,8750 | ,51946 Hasgesli bulgur pilavi 3,8906 ,50763
Katikli pide 3,6406 | ,86129 Kaymakli baklava 3,1094 1,32278
Nisan gurabiyesi 3,6250 | ,89974 Kaymak ekmek kadayifi 3,8125 ,55990
Ev piiskiiviitii 3,2656 | 1,14424 | Firma baklagisi (baklavast) 3,6719 , 79791
Kedi kiiliimbe 2,3281 | 1,35757 Irmik helvasi 3,8906 ,50763
Corek 3,7969 | ,71669 Tel helva 3,9063 ,42608
Keskek 3,8281 | ,60565 Siitlag 3,6719 JT7776
Cullama kotti (kofte) | 3,5781 | ,95626 Uziim-Visne Hosafi 3,3906 1,01758

Tablo 9’da bebek patlamasi kusaginin Afyonkarahisar’a 06zgii toren
yemeklerini katilimcilarin duyma, tatma ve begenme durumlart sorulmustur.
Sonuglar incelendiginde bebek patlamasi kusaginin duyma, tatma ve beZenme
oraninin en yiiksek oldugu téren yemekleri hasgesli lokul, bamya, biitim et oldugu
goriilmektedir. En az ise kabak musakka, kedi kiilimbe, su muhallebisidir. Bu
kusagin toren yemeklerini bilme, tatma ve begenme durumlarina iligkin aritmetik

ortalama 3,58 olarak hesaplanmustir.
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Tablo 10. X Kusaginin Toren Yemeklerini Bilme Durumlar:

YeTrr?gliTeri Ort. SgédMa YeTngt:Ii?eri Ort. Sgpg(rjﬁa
Sakala carpan corbas1 | 3,6522 | ,80615 Badilcan boregi 3,6316 ,87505
Tandir gorbasi 3,7304 | ,72936 Afyon Kebabi 3,5965 94746
Arabagi gorbasi 3,5391 | ,85108 Biitiim et 3,5000 ,96165
Piring ¢orbasi 3,6087 | ,90511 Dana tandir 3,7719 , 72911
Toyga ¢orbasi 2,7478 | 1,30346 Dana kavurma 3,3421 1,11172
Paca (pagik) 3,5478 | ,88102 Tas eti 3,7018 ,81934
Bamya 3,8174 | ,60091 Goveg 3,6930 7719
Palize (pelte) 2,8261 | 1,33286 Diigiilii yaprak dolma 3,7105 ,712532
Su muhallebisi 3,1217 | 1,22222 Etli yaprak dolma 3,6228 ,716875
Hamursiz 3,6261 | ,89306 Yalanci Dolma 3,7193 , 74678
Tepsi boregi 3,7565 | ,65683 Badilcan musakka 2,6404 1,29072
Biikme 3,8783 | ,48027 Maydanoz musakka 3,0789 1,22036
Agz1 agik 3,8087 | ,56032 Kabak musakka 2,8860 1,16557
Gatmer 3,7217 | ,71999 Kaz tiridi 2,6053 1,28723
Cizdirma 2,8000 | 1,29912 Duvakl1 (sepitli) hindi 3,7719 ,66566
Ogme 3,3043 | 1,17857 Etli pilav 4,1140 2,77715
Hasgesli lokul 3,7391 | ,70196 Tavuklu pilav 2,9211 1,25610
Bisi 3,8174 | ,57097 Hasgesli bulgur pilavi 3,7368 , 72932
Katikli pide 3,3478 | 1,10853 Kaymakli baklava 3,8421 ,52510
Nisan gurabiyesi 3,3217 | 1,09663 Kaymak ekmek kadayifi 3,0088 1,27255
Ev piiskiiviitii 3,4348 | 1,02709 | Firma baklagisi (baklavast) 3,7895 ,63069
Kedi kiiliimbe 2,1217 | 1,29200 [rmik helvasi 3,6053 ,89856
Corek 3,6000 | ,86653 Tel helva 3,7719 ,65223
Keskek 3,8522 | ,46346 Siitlag 3,8333 ,54718
Cullama kotti (kofte) | 3,4261 | 1,00926 Uziim-Visne Hosafi 3,6316 ,87505

Tablo 10’da X kusagmin Afyonkarahisar’a 0zgii

katilimcilarin = duyma,

tatma ve begenme durumlar

sorulmustur.

toren yemeklerini

Sonuglar

incelendiginde X kusaginin duyma, tatma ve begenme oraninin en yiiksek oldugu

toren yemekleri biikme, bamya, keskek, kaymakli baklava oldugu goriilmektedir. En

az ise kaz tiridi, palize (pelte), kedi kiilimbe ve Cizdirmadir. Bu kusagin téren

yemeklerini bilme, tatma ve begenme durumlarina iligkin aritmetik ortalama 3,48

olarak hesaplanmistir ve bebek patlamasi kusagi ile kiyaslandiginda bilme, tatma ve

begenme durumlarinda oransal bir azalmanin varlig1 goriilmektedir.

75




Tablo 11. Y Kusaginin Toren Yemeklerini Bilme Durumlart

YeTrr?gliTeri Ort. SgédMa YeTngt:Ii?eri Ort. Sgpg(rjﬁa
Sakala carpan ¢orbas1 | 3,5039 | ,97487 Badilcan boregi 3,5433 ,91509
Tandir gorbasi 3,6693 | ,74594 Afyon Kebabi 3,3543 1,05053
Arabas1 ¢orbast 3,3386 | ,92771 Biitiim et 3,4882 ,94168
Piring ¢orbasi 3,4409 | ,97308 Dana tandir 3,7165 , 75485
Toyga ¢orbasi 2,5512 | 1,35523 Dana kavurma 3,0945 1,16451
Paga (pacgik) 3,1811 | 1,09412 Tas eti 3,6220 ,80602
Bamya 3,6063 | ,84663 Goveg 3,6693 7721
Palize (pelte) 2,2520 | 1,30912 Digiilii yaprak dolma 3,7480 ,67810
Su muhallebisi 2,9843 | 1,22788 Etli yaprak dolma 3,5433 ,87065
Hamursiz 3,4961 | ,99900 Yalanci Dolma 3,4016 ,93656
Tepsi boregi 3,7008 | ,77986 Badilcan musakka 2,3228 1,27168
Biikme 3,8031 | ,60473 Maydanoz musakka 2,7008 1,24285
Agz1 agik 3,7008 | ,74870 Kabak musakka 2,8740 1,26612
Gatmer 3,7244 | ,69781 Kaz tiridi 2,4803 1,29007
Cizdirma 2,6299 | 1,27119 Duvakl1 (sepitli) hindi 3,7165 ,68889
Ogme 3,2047 | 1,19747 Etli pilav 3,7480 ,70112
Hasgesli lokul 3,6535 | ,79060 Tavuklu pilav 2,6457 1,23781
Bisi 3,7717 | ,59347 Hasgesli bulgur pilavi 3,4173 1,01137
Katikli pide 3,1654 | 1,21996 Kaymakli baklava 3,7008 , 74870
Nisan gurabiyesi 3,0394 | 1,22411 Kaymak ekmek kadayifi 2,5354 1,32014
Ev piiskiiviitii 3,3228 | 1,12604 | Firma baklagisi (baklavast) 3,7402 , 71506
Kedi kulimbe 2,0000 | 1,29713 [rmik helvasi 3,5118 ,94168
Corek 3,4646 | ,96605 Tel helva 3,8346 ,56010
Keskek 3,7087 | ,66798 Siitlag 3,8110 ,60069
Cullama kotti (kofte) | 3,4331 | 1,00468 Uziim-Visne Hosafi 3,5433 ,91509

Tablo 11'de Y kusagmin Afyonkarahisar’a 0zgii

katilimcilarin = duyma,

tatma ve begenme durumlar

sorulmustur.

toren yemeklerini

Sonuglar

incelendiginde Y kusaginin duyma, tatma ve begenme oraninin en yiiksek oldugu

toren yemekleri biikme, bamya, keskek, kaymakli baklava oldugu goriilmektedir. En

az ise kaz tiridi, palize (pelte), kedi kiilimbe ve cizdirmadir. Bu kusagin téren

yemeklerini bilme, tatma ve begenme durumlarina iligkin aritmetik ortalama 3,32

olarak hesaplanmistir. Bebek patlamasi ve X kusagi ile kiyaslandiginda bilme, tatma

ve begenme durumlarinda oransal bir azalmanin varlig1 goriilmektedir.
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Tablo 12. Z Kusaginin Toren Yemeklerini Bilme Durumlar

YeTrr?gliTeri Ort. S;;%]a YeTngt:Ii::ari Ort. Sggrjﬁa
Sakala ¢arpan corbas1 | 3,3448 | 1,04356 Badilcan boregi 2,8161 1,21549
Tandir gorbasi 3,4368 | ,87206 Afyon Kebabi 3,4253 ,93550
Arabasi1 ¢orbasi 3,1724 | ,97893 Biitiim et 3,0345 1,20511
Piring ¢orbasi 3,1379 | 1,12242 Dana tandir 3,2529 1,05894
Toyga gorbasi 2,0690 | 1,21802 Dana kavurma 3,5287 ,88711
Paca (pagik) 2,5057 | 1,08771 Tas eti 2,6207 1,25977
Bamya 3,4828 | ,92588 Goveg 3,3333 1,07473
Palize (pelte) 1,7701 | 1,18813 Diigiilii yaprak dolma 3,6552 , 77501
Su muhallebisi 2,0690 | 1,27401 Etli yaprak dolma 3,5517 ,91192
Hamirsiz 3,5172 | 1,00997 Yalanci Dolma 3,3793 1,08093
Tepsi boregi 3,6322 | ,79409 Badilcan musakka 3,1379 1,15308
Biikme 3,8621 | ,46186 Maydanoz musakka 2,2184 1,23350
Agzi acik 3,8161 | ,49483 Kabak musakka 2,4713 1,24675
Gatmer 3,7356 | ,75421 Kaz tiridi 2,4253 1,23545
Cizdirma 2,4713 | 1,30151 Duvakli (sepitli) hindi 2,2644 1,28008
Ogme 2,9425 | 1,30612 Etli pilav 3,8161 ,51779
Hasgesli lokul 3,6092 | ,88075 Tavuklu pilav 3,7586 ,56989
Bisi 3,8736 | ,39780 Hasgesli bulgur pilavi 2,8046 1,30151
Katikli pide 3,3218 | 1,10490 Kaymakli baklava 3,4368 ,96088
Nisan gurabiyesi 3,1609 | 1,19955 Kaymak ekmek kadayifi 3,6782 ,65582
Ev piiskiiviitii 3,3563 | 1,03404 | Firma baklagisi (baklavast) 2,7816 1,30674
Kedi kulimbe 1,6667 | 1,08549 [rmik helvasi 3,7471 ,57503
Corek 3,4943 | ,96296 Tel helva 3,4368 ,92386
Keskek 3,6667 | ,75739 Siitlag 3,7586 ,56989
Cullama kotti (kofte) | 3,1494 | 1,21549 Uziim-Visne Hosafi 3,6897 , 73628

Tablo 12°de Z kusaginin Afyonkarahisar’a 0zgii

katilimcilarin = duyma,

tatma ve begenme durumlar

sorulmustur.

toren yemeklerini

Sonuglar

incelendiginde Z kusaginin duyma, tatma ve begenme oraninin en yiiksek oldugu

toren yemekleri biikme, bisi ve etli pilav oldugu goriilmektedir. En az ise palize

(pelte), kedi kiiliimbe ve toyga ¢orbasidir. Bu kusagin téren yemeklerini bilme, tatma

ve begenme durumlarina iliskin aritmetik ortalama 3.16 olarak hesaplanmistir. Diger

kusaklarla kiyaslandiginda bilme, tatma ve begenme durumlarinda oransal bir

azalmanin varlig1 goriilmektedir.
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Bu sonuclar da gostermektedir ki kusaklar degistikge toren yemeklerinin
bilinirligi de degismektedir. Bebek patlamasi kusaginda duyma, tatma ve begenme
ortalamasi 3.58 olarak c¢ikmisken, X kusaginda 3.48, Y kusaginda 3.32 ve Z
kusaginda 3.16 olarak c¢ikmistir. Bununla birlikte kusaklarin bildigi, tattigr ve
begendigi toren yemekleri arasinda da farkliliklar oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu sonuca
gore arastirmanin temel hipotezi olan Hj. *’Kusaklara gore Afyonkarahisar’a 6zgii
toren yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’’ hipotezi kabul edilmistir. Bu
durumu Tablo 20 de desteklemektedir.

Tablo 13. Cinsiyete Gore Tiren Yemeklerinin Bilinirliklerin Karsilagtirilmasi

Toren Toren
Yemekleri t p Yemekleri t P

Sakala garpan corbasi 1,655 ,099 Badilcan boregi ,203 ,839
Tandir ¢orbasi -1,465 ,144 Afyon Kebabi ,040 ,968
Arabasi ¢orbasi ,013 ,989 Biitiim et -1,361 174
Piring ¢orbasi 1,626 ,105 Dana tandir 319 , 750
Toyga corbast ,670 ,503 Dana kavurma 979 ,328
Paca (pagik) -2,641 | ,009* Tas eti -,216 ,829
Bamya -,371 711 Goveg ,762 ,446
Palize (pelte) ,128 ,898 Diigiilii yaprak dolma 3,651 ,000*
Su muhallebisi 1,360 ,175 Etli yaprak dolma 3,141 ,002*
Hamirsiz ,679 497 Yalanci Dolma 3,834 ,000*
Tepsi boregi 1,842 ,066 Badilcan musakka 1,323 ,187
Biikme ,393 ,695 Maydanoz musakka -2,522 ,012*
Agz1 agik 1,095 274 Kabak musakka -1,177 ,240
Gatmer ,814 416 Kaz tiridi -1,195 ,233
Cizdirma -,092 ,927 Duvakli (sepitli) hindi -2,116 ,035*
Ogme 1,455 ,146 Etli pilav ,694 ,488
Haggesli lokul 1,151 ,250 Tavuklu pilav 1,005 ,316
Bisi 1,236 217 Hasgesli bulgur pilavi -,601 ,549
Katikli pide -1,577 116 Kaymakli baklava -,968 334
Nisan gurabiyesi 1,018 ,309 Kaymak ekmek kaday1fi 77 ,438
Ev piiskiiviitii 1,678 ,094 Firma baklagis1 (baklavasi) -2,111 ,035*
Kedi kiillimbe -1,667 ,096 Irmik helvasi 1,756 ,080
Corek ,306 ,760 Tel helva ,521 ,603
Keskek ,891 374 Siitlag 2,163 ,031*
Cullama kotti (kofte) ,246 ,806 Uziim-Visne Hosafi 1,516 ,130

Tablo 13’de cinsiyete gore toren yemeklerinin bilinirlikleri t-testi ile

karsilagtirilmistir. Paca (pagik), digiilii yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalanci
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dolma, maydanoz musakka, duvakli (sepitli) hindi, siitlag, firma baklagis1 (baklavasi)
toren yemeklerinin bilinirlikleri ile cinsiyet arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir (p<0,05). Paga, maydanoz musakka ve firma baklagis1 (baklavasi)
toren yemeklerini erkekler kadinlara gére daha fazla begenmektedirler. Buna karsin
digiilii yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalanci dolma, duvakli (sepitli) hindi, siitlag
toren yemeklerini kadinlar erkeklere gore daha fazla begenmektedirler. Buna gore
H,:  “’Cinsiyete gore Afyonkarahisar’a o6zgii torven yemeklerinin bilinirlikleri

farklilasmaktadr’’ hipotezi kismen kabul edilmistir.

Tablo 14. Medeni Duruma Gore Toren Yemeklerinin Bilinirliklerin

Karsilastirilmast
Toren Toren
Yemekleri t p Yemekleri t P

Sakala ¢arpan c¢orbasi -,856 ,393 Badilcan boregi -4,689 ,000*
Tandir ¢orbasi -1,439 ,151 Afyon Kebabi -,984 ,326
Arabas1 ¢orbast -2,535 | ,012* Biitiim et -3,452 ,001*
Piring ¢orbasi -3,432 ,001* Dana tandir -,810 ,419
Toyga ¢orbasi -2,068 | ,039* Dana kavurma -2,314 ,021*
Paca (pacik) -5,481 | ,000* Tas eti -4,597 ,000*
Bamya -2,458 | ,014* Goveg -2,386 ,018*
Palize (pelte) -5,195 | ,000* Diigiilii yaprak dolma -,081 ,935
Su muhallebisi -5,274 | ,000* Etli yaprak dolma -1,020 ,308
Hamuirsiz -2,178 ,030* Yalanci Dolma -1,151 ,251
Tepsi boregi -1,005 ,315 Badilcan musakka -3,334 ,001*
Biikme ,402 ,688 Maydanoz musakka -2,221 ,027*
Agz1 agik ,706 ,481 Kabak musakka -2,7124 ,007*
Gatmer 0,000 1,000 Kaz tiridi -3,364 ,001*
Cizdirma -1,961 ,051 Duvakl1 (sepitli) hindi -2,802 ,005*
Ogme -3,935 | ,000* Etli pilav -,102 ,918
Hasgesli lokul -,965 ,335 Tavuklu pilav -,916 ,360
Bisi 1,197 ,232 Hasgesli bulgur pilavi -1,876 ,061
Katikli pide -1,858 ,064 Kaymakli1 baklava -1,976 ,049*
Nisan gurabiyesi -1,965 | ,050* Kaymak ekmek kadayifi -,942 347
Ev piiskiiviitii ,165 ,869 Firma baklagis1 (baklavasi) -1,678 ,094
Kedi kiiliimbe -2,792 | ,005* Irmik helvasi ,237 ,812
Corek -1,065 ,287 Tel helva -,930 ,353
Keskek -1,475 ,141 Siitlag ,195 ,845
Cullama kottii (kofte) | -2,383 | ,018* Uziim-Visne Hosafi -1,005 315

*[statistiksel olarak anlamh bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 14°de medeni duruma gore téren yemeklerinin bilinirlikleri t-testi ile
karsilastirilmistir. Arabasi ¢orbasi, piring ¢orbasi, toyga ¢orbasi, paca (pagik), bamya
palize (pelte), su muhallebisi, hamirsiz, 6gme, nisan gurabiyesi, kedi kiiliimbe,
cullama kottii (kofte), badilcan boregi, biitiim et, dana kavurma, tas eti, géveg,
kaymakli baklava, badilcan musakka, maydanoz musakka, kabak musakka, kaz tiridi,
duvakli (sepitli) hindi toren yemeklerinin bilinirlikleri ile medeni durum arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Baska bir ifade ile s6z konusu
toren yemeklerini evliler bekarlara gore daha fazla bilmekte veya begenmektedirler.
Buna gore Hs: ‘’Medeni duruma gére Afyonkarahisar’a ozgii toren yemeklerinin

bilinirlikleri farklilasmaktadir’’ hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 15. Yasa Gére Toren Yemeklerinin Bilinirliklerin Karsilastirilmasi

Toren Toren

Yemekleri F p Yemekleri F P
Sakala ¢arpan ¢orbasi | 3,102 ,027* Badilcan boregi 7,770 ,000
Tandir ¢orbasi 2,874 ,036* Afyon Kebabi 1,358 ,255
Arabas1 ¢orbast 6,432 ,000* Biitiim et 6,734 ,000*
Piring ¢orbasi 8,207 ,000* Dana tandir 1,301 274
Toyga ¢orbasi 10,954 | ,000* Dana kavurma 3,785 ,011*
Paga (pacik) 19,106 | ,000* Tas eti 8,137 ,000*
Bamya 5,677 ,001* Goveg 3,757 ,011*
Palize (pelte) 20,965 | ,000* Diigiilii yaprak dolma ,804 ,492
Su muhallebisi 13,475 | ,000* Etli yaprak dolma 2,850 ,037*
Hamursiz 2,121 ,097 Yalanct Dolma 1,860 , 136
Tepsi boregi 1,574 ,195 Badilcan musakka 8,460 ,000*
Biikme ,453 ,715 Maydanoz musakka 2,202 ,087
Agz1 agik 1,426 ,235 Kabak musakka 4,195 ,006*
Gatmer 671 571 Kaz tiridi 7,459 ,000*
Cizdirma 8,135 ,000* Duvakl1 (sepitli) hindi 3,367 ,019*
Ogme 7,625 ,000* Etli pilav 1,224 ,301
Hasgesli lokul 2,904 ,035* Tavuklu pilav 1,286 279
Bisi ,848 ,468 Hasgesli bulgur pilavi 7,946 ,000*
Katikli pide 2,613 ,051 Kaymakli1 baklava 5,275 ,001*
Nisan gurabiyesi 4,119 ,007* Kaymak ekmek kadayifi 2,390 ,068
Ev piuskiiviitii ,392 759 Firma baklagisi (baklavasi) 3,888 ,009*
Kedi kiillimbe 3,802 ,010* [rmik helvasi ,259 ,855
Corek 2,179 ,090 Tel helva 1,062 ,365
Keskek 2,004 ,113 Siitlag 871 ,456
Cullama kottii (kofte) | 2,328 ,074 Uziim-Visne Hosafi 1,798 147

*[statistiksel olarak anlamli bir farklihk vardir (p<0,05).
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Tablo 15°de yasa gore toren yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile
karsilastinlmistir. Katmer, biikme, bisi, siitlag, irmik helvasi, tel helva, diigiili
yaprak dolma, etli pilav, dana tandir, tavuklu pilav, Afyon kebabi ile yas arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna karsin diger téren
yemekleri ile yas arasinda istatistiksel olarak iligkiler vardir (p<0,05). Bagka bir ifade
ile yas arttik¢a toren yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadir. Buna gore Hy: © 'Yasa
gore Afyonkarahisar’a 6zgii torven yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’”’

hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 16. Egitim Durumuna Gore Toren Yemeklerinin Bilinirliklerin

Karsilastiriimasi
Toren Toren
Yemekleri F p Yemekleri F P

Sakala ¢arpan c¢orbasi 1,434 ,232 Badilcan boregi 1,742 ,158
Tandir ¢orbasi 3,480 ,016* Afyon Kebabi ,640 ,590
Arabas1 ¢orbasi 1,551 ,201 Biitiim et 1,700 , 167
Piring ¢orbasi 1,468 ,223 Dana tandir 077 972
Toyga ¢orbasi 3,774 ,011* Dana kavurma ,335 ,800
Paga (pacik) 5,420 ,001* Tas eti 1,535 ,205
Bamya 1,332 ,264 Goveg 1,847 ,138
Palize (pelte) 6,039 ,000* Diigiilii yaprak dolma 2,822 ,039*
Su muhallebisi 2,086 ,101 Etli yaprak dolma 1,191 ,313
Hamirsiz 5,341 ,001* Yalanci Dolma 2,825 ,039*
Tepsi boregi ,925 429 Badilcan musakka 1,428 ,234
Biikme 1,210 ,306 Maydanoz musakka ,250 ,862
Agz1 agik ,569 ,636 Kabak musakka ,488 ,691
Gatmer ,143 ,934 Kaz tiridi 4,528 ,004*
Cizdirma 6,452 ,000* Duvakl1 (sepitli) hindi 3,873 ,009*
Ogme 8,689 ,000* Etli pilav 1,703 ,166
Hasgesli lokul 2,679 ,047* Tavuklu pilav 1,327 ,265
Bisi ,286 ,836 Hasgesli bulgur pilavi 4,627 ,003*
Katikli pide 3,846 ,010* Kaymakli1 baklava 3,451 ,017*
Nisan gurabiyesi 3,794 ,011* Kaymak ekmek kadayifi 2,767 ,042*
Ev piiskiiviitii 1,356 ,256 Firma baklagis1 (baklavasi) 1,571 , 196
Kedi kiilimbe 1,576 ,195 Irmik helvasi 2,390 ,068
Corek 1,960 ,119 Tel helva 2,892 ,035*
Keskek 1,669 ,173 Siitlag ,501 ,682
Cullama kottii (kofte) | 2,638 ,049* Uziim-Visne Hosafi ,781 ,505

*Istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 16’da egitim durumuna gore toren yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile
karsilastirilmistir. Tandir ¢orbasi, hamirsiz, toyga ¢orbasi, paca (pacik), cizdirma,
0gme, hasgesli lokul, katikl1 pide, nisan gurabiyesi, ¢ullama kottii (kofte), digili
yaprak, kaymak ekmek kadayifi dolma, yalanci dolma, tel helva, kaz tiridi, duvakl
(sepitli) hindi, hasgesli bulgur pilavi, kaymakli baklava ile egitim durumu arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Baska bir ifade ile egitim
seviyesi azaldik¢a s6z konusu toren yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadir. Buna
karsin diger toren yemekleri ile egitim seviyesi arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna gbére Hs: ’Egitim durumuna gore
Afyonkarahisar’a ozgii téren yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’ hipotezi

biiyiik bir oranda kabul edilmistir.

Tablo 17. Gelir Durumuna Gore Toren Yemeklerinin Bilinirliklerin

Karsilagtirilmasi
Toren Toren

Sakala c;arplatll corbast 3,773 ,001* Badllcanl l;éregi 2,873 ,009*
Tandir gorbast 6,035 ,000* Afyon Kebabi 2,118 ,050*
Arabag1 ¢orbasi 5,101 ,000* Biitiim et 2,216 ,041*
Piring ¢orbasi 11,324 ,000* Dana tandir 1,258 ,276
Toyga ¢orbasi 1,724 114 Dana kavurma 2,051 ,058
Paga (pagik) 3,785 ,001* Tas eti 1,834 ,091
Bamya ,529 ,786 Goveg ,643 ,695
Palize (pelte) 1,529 ,167 Diigiilii yaprak dolma 2,507 ,022*
Su mubhallebisi 2,135 ,049* Etli yaprak dolma ,615 ,719
Hamirsiz 2,019 ,062 Yalanct Dolma 1,370 ,226
Tepsi boregi 1,099 ,362 Badilcan musakka 1,666 ,128
Biikme 3,341 ,003* Maydanoz musakka 4,342 ,000*
Agz1 acik 1,190 311 Kabak musakka ,648 ,692
Gatmer 1,399 214 Kagz tiridi ,248 ,960
Cizdirma 1,462 ,190 Duvakli (sepitli) hindi 1,376 ,223
Ogme 1,040 ,399 Etli pilav 5,827 ,000*
Hasgesli lokul ,719 ,635 Tavuklu pilav 2,311 ,033*
Bisi 1,040 ,398 Hasgesli bulgur pilavi 3,031 ,007*
Katikli pide 1,796 ,099 Kaymakli baklava ,661 ,681
Nisan gurabiyesi 2,407 ,027* Kaymak ekmek kaday1fi 3,267 ,004*
Ev piiskiiviitii 4,501 ,000* Firma baklagis1 (baklavast) 3,228 ,004*
Kedi kiiliimbe ,170 ,985 irmik helvasi 3,012 ,007*
Corek 6,923 ,000* Tel helva 2,545 ,020*
Keskek 9,975 ,000* Siitlag 1,800 ,098
Cullama kotti (kofte) 1,295 ,258 Uziim-Visne Hosafi 3,020 ,007*

*Istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardir (p<0,05).

82



Tablo 17’de gelir seviyesine gore téren yemeklerinin bilinirlikleri anova testi ile
kargilastirilmistir. Sakala carpan ¢orbasi, tandir corbasi, arabasi corbasi, piring
corbasi, paca (pagik), su muhallebisi, bilkkme, nisan gurabiyesi, ev piiskiiviitii, ¢corek
keskek, etli pilav, tavuklu pilav, hasgesli bulgur pilavi, kaymak ekmek, kadayifi
firma baklagis1 (baklavasi), irmik helvasi, tel helva, liziim-visne hosafi, maydanoz
musakka, diigiilii yaprak dolma, badilcan boregi, afyon kebabi, biitim et ile gelir
durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Baska bir
ifade ile gelir seviyesi azaldikca s6z konusu toren yemeklerinin bilinirlikleri
artmaktadir. Buna kargin diger toren yemekleri ile gelir seviyesi arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna gore Hs: “’Gelir durumuna gore
Afyonkarahisar’a ozgii toren yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’’ hipotezi
biiyiik bir oranda kabul edilmistir.

Tablo 18. Afyonkarahisar’da Yasama Siiresine Gére Toren Yemeklerinin
Bilinirliklerin Karsilastirilmasi

TorenYemekleri F p TorenYemekleri F P
Sakala ¢arpan gorbast 7,936 ,000* Badilcan boregi 19,603 ,000*
Tandir gorbasi 9,024 ,000* Afyon Kebabi 5,932 ,003*
Arabasi ¢orbasi 10,421 ,000* Biitiim et 13,529 ,000*
Piring ¢orbasi 7,329 ,001* Dana tandir 3,450 ,033*
Toyga gorbasi 9,981 ,000* Dana kavurma 5,620 ,004*
Pacga (pacik) 16,260 ,000* Tas eti 10,604 ,000*
Bamya 7,146 ,001* Goveg 7,525 ,001*
Palize (pelte) 23,930 ,000* Diigiilii yaprak dolma 6,007 ,003*
Su muhallebisi 14,149 ,000* Etli yaprak dolma 3,651 ,027*
Hamirsiz 7,960 ,000* Yalanci Dolma 7,398 ,001*
Tepsi boregi 4,462 ,012* Badilcan musakka 13,539 ,000*
Bikme 1,300 274 Maydanoz musakka 4,136 ,017*
Agz1 agik 3,330 ,037* Kabak musakka 3,765 ,024*
Gatmer 3,151 ,044* Kaz tiridi 11,987 ,000*
Cizdirma 7,930 ,000* Duvakli (sepitli) hindi 7,321 ,001*
Ogme 15,037 ,000* Etli pilav 4,921 ,008*
Hasgesli lokul 9,589 ,000* Tavuklu pilav 3,269 ,039*
Bisi 2,606 ,075 Hasgesli bulgur pilavi 9,417 ,000*
Katikli pide 4,196 ,016* Kaymakli baklava 8,008 ,000*
Nisan gurabiyesi 5,495 ,004* Kaymak ekmek kadayifi 6,188 ,002*
Ev piiskiiviitii ,643 ,526 Firma baklagist (baklavast) 2,943 ,054
Kedi kiiliimbe 5,668 ,004* irmik helvasi 2,388 ,093
Corek 6,909 ,001* Tel helva 6,683 ,001*
Keskek 7,421 ,001* Siitlag 2,420 ,090
Cullama kotti (kofte) 4,514 ,012* Uziim-Visne Hosafi 4,048 ,018*

*Istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 19°da Afyonkarahisar’da yasama siiresine gore toren yemeklerinin
bilinirlikleri anova testi ile karsilastirilmistir. Afyonkarahisar’da yasama siiresine
gore toren yemekleri bilinirlikleri farklilasmaktadir (p<0,05). Baska bir ifade ile
Afyonkarahisar’da yasama siiresi arttikca toren yemeklerinin bilinirlikleri de
artmaktadir. Buna gore Hy:  “Afyonkarahisar’da yasama  siiresine gore
Afyonkarahisar’a ozgii toren yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’’ hipotezi
kabul edilmistir. Bu da kalis siiresi igerisinde dostluklarin pekisecegi, sosyal gevre
igerisinde yer almanin bir sonucu olarak térenlere de katilimin artis gosterecegi ve

toren yemeklerinin bilinirliginde artis goriilebilecegi sonucunu desteklemektedir.

Tablo 19. Meslege Gire Toren Yemeklerinin Bilinirliklerin Karsilastirilmasi

Toren Toren
Yemekleri F p Yemekleri F P

Sakala ¢arpan ¢orbasi | 2,356 ,030* Badilcan boregi 7,524 ,000*
Tandir ¢orbasi 1,898 ,080 Afyon Kebabi 2,503 ,022*
Arabas1 ¢orbast 3,991 ,001* Biitiim et 4,187 ,000*
Piring ¢orbasi 4,677 ,000* Dana tandir 1,779 ,102
Toyga gorbast 4,019 | ,001* Dana kavurma 7,050 ,000*
Paca (pagik) 10,411 | ,000* Tas eti 5,024 ,000*
Bamya 1,681 124 Goveg 3,841 ,001*
Palize (pelte) 9,254 | ,000* Digiilii yaprak dolma 3,704 ,001*
Su muhallebisi 12,497 | ,000* Etli yaprak dolma 4,716 ,000*
Hamirsiz 3,029 ,007* Yalanci Dolma 4,203 ,000*
Tepsi boregi 4,737 ,000* Badilcan musakka 4,830 ,000*
Biikme ,825 ,551 Maydanoz musakka 2,076 ,055*
Agz1 agik 1,448 ,195 Kabak musakka 2,309 ,033*
Gatmer 1,542 ,163 Kaz tiridi 3,692 ,001*
Cizdirma 3,252 ,004* Duvakli (sepitli) hindi 2,642 ,016*
Ogme 3,728 | ,001* Etli pilav 1,927 ,075
Hasgesli lokul 1,319 247 Tavuklu pilav 1,224 ,293
Bisi ,829 548 Hasgesli bulgur pilavi 1,210 ,300
Katikli pide ,888 ,504 Kaymakli baklava 2,849 ,010*
Nisan gurabiyesi 3,955 ,001* Kaymak ekmek kadayifi 2,898 ,009*
Ev piiskiiviitii 1,553 ,160 Firma baklagis1 (baklavasi) 1,784 ,101
Kedi kiiliimbe 3,216 | ,004* Irmik helvast 2,192 ,043*
Corek 1,632 ,137 Tel helva 1,718 ,115
Keskek 2,075 | ,055* Siitlag ,930 473
Cullama kottii (kofte) | 1,071 379 Uziim-Visne Hosafi ,819 ,555

*Istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 19°de katilimcilarin meslegine goére toren yemeklerinin bilinirlikleri
anova testi ile karsilastinlmistir. Mesleklere gore toren yemekleri bilinirlikleri
farklilasmaktadir (p<0,05). Bagka bir ifade ile Ev hanimlarin diger meslek gruplarina
gore toren yemeklerini daha fazla bilmektedirler. Buna gore Hg: “’Meslege gore
Afyonkarahisar’a ozgii torven yemeklerinin bilinirlikleri farklilasmaktadir’’ hipotezi

kabul edilmistir.

Tablo 20. Toren Yemeklerini Bilme Durumlar:

Toren Bebek X Y Z
Yemekleri Patlamasi Kusagi Kusagi Kusag
Sakala garpan ¢orbasi 3,7500 3,6522 3,5039 3,3448
Tandir ¢orbasi 3,7188 3,7304 3,6693 3,4368
Arabas1 ¢orbasi 3,7500 3,5391 3,3386 3,1724
Piring ¢orbasi 3,8594 3,6087 3,4409 3,1379
Toyga gorbasi 3,2500 2,7478 2,5512 2,0690
Paca (pacik) 3,4375 3,5478 3,1811 2,5057
Bamya 3,9063 3,8174 3,6063 3,4828
Palize (pelte) 3,2500 2,8261 2,2520 1,7701
Su muhallebisi 2,8750 3,1217 2,9843 2,0690
Hamursiz 3,8281 3,6261 3,4961 3,5172
Tepsi boregi 3,8750 3,7565 3,7008 3,6322
Biikme 3,8594 3,8783 3,8031 3,8621
Agz1 agik 3,8750 3,8087 3,7008 3,8161
Gatmer 3,8594 3,7217 3,7244 3,7356
Cizdirma 3,4375 2,8000 2,6299 2,4713
Ogme 3,8281 3,3043 3,2047 2,9425
Hasgesli lokul 3,9375 3,7391 3,6535 3,6092
Bisi 3,8750 3,8174 3,7717 3,8736
Katikli pide 3,6406 3,3478 3,1654 3,3218
Nisan gurabiyesi 3,6250 3,3217 3,0394 3,1609
Ev piiskiviiti 3,2656 3,4348 3,3228 3,3563
Kedi kiiliimbe 2,3281 2,1217 2,0000 1,6667
Corek 3,7969 3,6000 3,4646 3,4943
Keskek 3,8281 3,8522 3,7087 3,6667
Cullama kottii (kofte) 3,5781 3,4261 3,4331 3,1494
Badilcan boregi 3,6719 3,6316 3,5433 2,8161
Afyon Kebabi 3,3906 3,5965 3,3543 3,4253
Biitiim et 3,9219 3,5000 3,4882 3,0345
Dana tandir 3,4063 3,7719 3,7165 3,2529
Dana kavurma 3,7344 3,3421 3,0945 3,5287
Tas eti 3,8281 3,7018 3,6220 2,6207
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Tablo 20. Devami

Toren Bebek X Y Zz
Yemekleri Patlamasi Kusagi Kusagi Kusagi
Goveg 3,8906 3,6930 3,6693 3,3333
Diigiilii yaprak dolma 3,6875 3,7105 3,7480 3,6552
Etli yaprak dolma 3,7188 3,6228 3,5433 3,5517
Yalanci Dolma 2,5313 3,7193 3,4016 3,3793
Badilcan musakka 2,8594 2,6404 2,3228 3,1379
Maydanoz musakka 3,3594 3,0789 2,7008 2,2184
Kabak musakka 2,9219 2,8860 2,8740 2,4713
Kaz tiridi 3,8906 2,6053 2,4803 2,4253
Duvakli (sepitli) hindi 3,8594 3,7719 3,7165 2,2644
Etli pilav 3,5469 4,1140 3,7480 3,8161
Tavuklu pilav 3,8281 2,9211 2,6457 3,7586
Hasgesli bulgur pilavi 3,8906 3,7368 3,4173 2,8046
Kaymakli baklava 3,1094 3,8421 3,7008 3,4368
Kaymak ekmek 3,8125 3,0088 2,5354 3,6782

kadayifi

F‘r(‘;l;kll’;i‘;:ﬁm 3,6719 3,7895 3,7402 27816
Irmik helvasi 3,8906 3,6053 3,5118 3,7471
Tel helva 3,9063 3,7719 3,8346 3,4368
Siitlag 3,6719 3,8333 3,8110 3,7586
Uziim-Visne Hosafi 3,3906 3,6316 3,5433 3,6897

Tablo 20, aragtirmanin kapsaminda yer alan dort farkli kusaga ait yemeklerin
bilinirligindeki degisimi gostermektedir. Genel olarak her yeni kusaktaki
katilimcilarin bir dnceki kusaga gore toren yemekleri tizerindeki bilinirlikleri azalma
gostermektedir. Uziim hosafi, biikkme, katmer, pisi, siitlag, etli pilav, etli-diigiilii
yaprak dolma, tepsi boregi, Afyon kebabi, keskek ve ev biskiivisinde bilinirligin
kusaklar arasinda hissedilir bir degisiklik gostermedigi, bebek patlamasi kusag ile Z
kusag1 arasinda oransal olarak bilinirligi en ¢ok azalan; kaz tiridi, duvakli hindi ve
hashasli bulgur pilavi oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte patlican musakka,
yalanci dolma ve etli pilavin bilinirliginde Z kusaginda bebek patlamasi kusagina

gore bir artigin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 21. Toren Yemeklerini Yapabilme Durumlari

Toren Bebek X Kusag Y Kusagi Z Kusagi
Yemekleri Patlamas1 % % % %
Sakala ¢arpan corbasi 67,2 60,0 55,9 35,6
Tandir ¢orbasi 50,0 49,6 48,8 23,0
Arabasi1 ¢orbasi 59,4 50,4 40,2 19,5
Piring ¢orbasi 64,1 57,4 52,0 23,0
Toyga gorbasi 29,7 33,9 28,3 16,1
Paga (pacgik) 37,5 40,0 33,1 8,0
Bamya 64,1 57,4 59,1 33,3
Palize (pelte) 43,8 36,5 27,6 16,1
Su muhallebisi 37,5 43,5 39,4 17,2
Hamirsiz 65,6 52,2 47,2 33,3
Tepsi boregi 64,1 53,0 53,5 33,3
Biikme 65,6 50,4 64,6 47,1
Agzi acik 64,1 50,4 61,4 40,2
Gatmer 68,8 51,3 59,8 46,0
Cizdirma 45,3 32,2 25,2 21,8
Ogme 59,4 42,6 40,2 27,6
Hasgesli lokul 64,1 53,0 53,5 36,8
Bisi 67,2 53,9 57,5 43,7
Katikli pide 62,5 43,5 36,2 21,8
Nisan gurabiyesi 48,4 34,8 29,1 24,1
Ev pliskiviiti 43,8 39,1 40,9 33,3
Kedi kiiliimbe 23,4 13,9 15,0 12,6
Corek 60,9 46,1 394 31,0
Keskek 65,6 56,5 55,9 32,2
Cullama kotti (kofte) 56,3 47,0 43,3 26,4
Badilcan boregi 46,9 46,1 39,4 17,2
Afyon Kebab1 60,9 54,8 49,6 33,3
Biitim et 60,9 50,4 46,5 18,4
Dana tandir 45,3 41,7 45,7 23,0
Dana kavurma 73,4 57,4 64,6 27,6
Tas eti 57,8 43,5 354 13,8
Goveg 57,8 54,8 56,7 24,1
Diigiilii yaprak dolma 64,1 52,2 55,1 48,3
Etli yaprak dolma 62,5 54,8 59,8 55,2
Yalanci Dolma 62,5 57,4 58,3 48,3
Badilcan musakka 59,4 57,4 54,3 31,0
Maydanoz musakka 35,9 32,2 28,3 23,0
Kabak musakka 40,6 41,7 36,2 21,8
Kaz tiridi 50,0 31,3 33,1 19,5
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Tablo 21. Devami

Toren Bebek X Kusag Y Kusad Z Kusagi
Yemekleri Patlamas1 % % % %
Duvakli (sepitli) hindi 39,1 30,4 25,2 14,9
Etli pilav 67,2 63,5 60,6 46,0
Tavuklu pilav 64,1 66,1 63,8 50,6
Hasgesli bulgur pilavi 45,3 38,3 27,6 20,7
Kaymakli baklava 54,7 435 39,4 21,8
Kaymak ekmek 703 54.8 50,4 34,5
kadayifi

F ‘r(gl;k?;f;:ﬁm 46,9 339 23,6 18,4
[rmik helvasi 56,3 55,7 57,5 414
Tel helva 56,3 40,0 39,4 27,6
Siitlag 62,5 59,1 63,8 52,9
Uziim-Visne Hosafi 75,0 65,2 66,9 52,9

Tablo 21°de farkli kusaktaki katilimcilarin tdren yemeklerini yapma
durumlarn yiizdelik olarak yer almaktadir. Neredeyse toren yemeklerinin tamaminda
her yeni kusakta katilimcilarin bir 6nceki kusaga gore toren yemeklerini yapimin
azaldig1 goriilmekte, hatta bebek patlamasi kusagi ile Z kusaginmi ele aldigimizda
yartya yakin bir azalmanin oldugu goriilmektedir. Arabasi ¢orbasi, paga, katikli pide,
biitlim et, tas eti ve kaymakli baklavanin yapiminda kusaklar arasinda hissedilir
oranda azalma oldugu, bununla birlikte siitlag yapiminda bir azalma oldugu ama
bunun oransal olarak dikkat g¢ekici olmadigi goriilmektedir. Bu tabloda en dikkat
¢eken konunun bebek patlamasi, X ve Y kusaklarinda azalmanin oransal olarak bir

bire yakin olurken, Z kusaginda hissedilir oranda bir azalma oldugudur.
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SONUC

Bu c¢alismada Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin bilinirlikleri tespit
edilmeye calisilmistir. Baska bir ifade ile kusaklara, katilimcilarin yasina,
cinsiyetine, medeni  durumuna, egitim  seviyesine, gelir  seviyesine,
Afyonkarahisar’da yasama siiresine ve meslegine gore Afyonkarahisar’a 0zgii toren
yemeklerinin bilinirlikleri karsilastirilmistir. Arastirmada Afyonkarahisar’da merkez
sinirlar i¢erisinde yasayan 18 yas tizerindeki 392 kisi lizerinde anket uygulanmaistir.
Anket yolu ile elde edilmis olan veriler SPSS paket programi ile analiz edilmistir.
Calismada bagimsiz iki grup T-testi ve One-way Anova varyans analizi

kullanilmastir.

Arastirmaya katilan bireylerin sirasiyla en fazla stinnet diigiini yemegi,
bayram yemegi, nisan-diigiin yemegi, mevlit okuma yemegi ve ramazan daveti
torenlerine katildiklar1 goriilmiistiir. Zinardi, gezek ve dis ¢ikarma yemekleri ise
katilimcilarin en az katildiklarmi belirttikleri torenler olmustur. Ayrica, tavuklu
pilav, biikkme, bisi ve siitla¢ katilimcilar tarafindan duyma, tatma ve begenme
oraninin en yiiksek oldugu téren yemekleri olurken, en az ise kedi kiilimbe,
maydanoz musakka, palize (pelte) ve duvakli (sepitli) hindiyi duyup, tadip,
begendiklerini belirtmislerdir. Bununla birlikte tavuklu pilav, tiziim-visne hosafi ve
siitlag en fazla tarifi bilinip yapilan toren yemekleri olurken, kedi kiiliimbe, firma
baklagis1 (baklavasi), duvakli (sepitli) hindi téren yemeklerinin ise en az tarifi

bilinmekte ve yapilmaktadir.

Duyma, tatma ve begenme durumlart ortalamasinin en yiiksek ¢iktigi toren
yemekleri bebek patlamasi kusaginda; hasgesli lokul, bamya, biitim et, X ve Y
kusaginda; biikme, bamya, keskek ve kaymakli baklava, Z kusaginda; bikkme, pisi ve
etli pilav oldugu gortiliirken, duyma, tatma ve begenme durumlarinin az oldugu téren
yemeklerinin ise, bebek patlamasi kusaginda; kabak musakka, kedi kiiliimbe ve su
muhallebisi, X ve Y kusaginda; kaz tiridi, palize, kedi kiilimbe ve cizdirma, Z
kusaginda; palize, kedi kiiliimbe ve toyga ¢orbast oldugu goriilmiistiir. Bu durum X
ve Y kusaginin toren yemeklerini bilme durumlarinda benzerlik oldugunu da

gostermektedir.
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Yapilan anova ve t-testi sonucunda kusaklara ve demografik degiskenlere
gore Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin bilinirliklerinin farklilastigi tespit
edilmistir. Yapilan analizler ve degerlendirmelerine gore, calismada gelistirilen tiim

hipotezler kabul edilmistir.

Paca (pagik), diigilii yaprak dolma, etli yaprak dolma, yalanci dolma,
maydanoz musakka, duvakli (sepitli) hindi, siitlag, firma baklagis1 (baklavasi) toren
yemeklerinin bilinirlikleri ile cinsiyet arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir. Paga, maydanoz musakka ve firma baklagis1 (baklavasi) toren yemeklerini
erkekler kadinlara gore daha fazla begenmektedirler. Buna karsin digiilii yaprak
dolma, etli yaprak dolma, yalanci dolma, duvakli (sepitli) hindi, siitla¢ toren

yemeklerini kadinlar erkeklere gore daha fazla begenmektedirler.

Arabasi gorbasi, piring gorbasi, toyga gorbasi, paca (pagik), bamya, palize
(pelte), su muhallebisi, hamirsiz, 6gme, nisan gurabiyesi, kedi kiilimbe, ¢ullama
kottii (kofte), badilcan boregi, biitim et, dana kavurma, tas eti, goveg, kaymakl
baklava, badilcan musakka, maydanoz musakka, kabak musakka, kaz tiridi, duvakli
(sepitli) hindi téren yemeklerinin bilinirlikleri ile medeni durum arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir. Bagka bir ifade ile s6z konusu toren yemeklerini
evliler bekarlara gore daha fazla bilmekte veya begenmektedirler. Bu durumun
evlilerin bekarlara gore toren yemeklerine daha fazla katilimlarindan

gerceklesebilecegi diistiniilmektedir.

Katmer, biikkme, pisi, siitlag, irmik helvasi, tel helva, diigiilii yaprak dolma,
etli pilav, dana tandir, tavuklu pilav, afyon kebabi ile yas arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir farklilik yoktur. Buna karsin diger toren yemekleri ile yas arasinda
istatistiksel olarak iliskiler tespit edilmistir. Bagka bir ifade ile yas arttik¢a toren
yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadir. Bu sonucun ileriki yagslara sahip bireylerin
geng yastakilere gore yemekli torenlere daha fazla katimlarindan kaynaklandig
diisiiniilmektedir. Anlamli bir fark ¢ikmayan yemeklerin ise; bilinirliginin yiiksek
olmasi, sadece torenlerde degil giinlik meniilerde veya misafir ikramlarinda da

mentilerde de yer aliyor olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Tandir ¢orbasi, hamirsiz, toyga c¢orbasi, paga (pagik), cizdirma, O6gme,

hasgesli lokul, katikli pide, nisan gurabiyesi, ¢ullama kottii (kofte), diigiili yaprak,
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kaymak ekmek kadayifi dolma, yalanci dolma, tel helva, kaz tiridi, duvakli (sepitli)
hindi, hasgesli bulgur pilavi, kaymakli baklava ile egitim durumu arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. Bagka bir ifade ile egitim seviyesi
azaldikca s6z konusu téren yemeklerinin bilinirlikleri artmaktadir. Buna karsin diger
toren yemekleri ile e8itim seviyesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
yoktur. Benzer bir sekilde, sakala ¢arpan g¢orbasi, tandir gorbasi, arabasi ¢orbas,
piring ¢orbasi, paga (pagik), su muhallebisi, biikme, nisan gurabiyesi, ev piiskiiviitii,
corek keskek, etli pilav, tavuklu pilav, hasgesli bulgur pilavi, kaymak ekmek,
kadayifi firma baklagisi (baklavasi), irmik helvasi, tel helva, iiziim-visne hosafi,
maydanoz musakka, digiilii yaprak dolma, badilcan boregi, afyon kebabi, biitiim et
ile gelir durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. Baska bir
ifade ile gelir seviyesi azaldik¢a s6z konusu téren yemeklerinin bilinirlikleri
artmaktadir. Buna karsin diger téren yemekleri ile gelir seviyesi arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir farklilik yoktur.

Son olarak Afyonkarahisar’da toplam yasama siiresine ve katilimcilarin
mesleklerine gore toren yemekleri bilinirlikleri farklilasmaktadir. Baska bir ifade ile
Afyonkarahisar’da yasama siiresi arttikca toren yemeklerinin bilinirlikleri de
artmaktadir. Bu da kalis siiresi icerisinde dostluklarin pekisecegi, sosyal cevre
igerisinde yer almanin bir sonucu olarak torenlere de katilimin artig gosterecegi ve
toren yemeklerinin bilinirliginde artis goriilebilecegi sonucunu desteklemektedir.
Ayrica ev hanimlar1 diger meslek gruplarina gore toéren yemeklerini daha fazla
bilmektedirler. Her ne kadar yapilan goriismelerde artik téren yemeklerinin tutulan
ascilar tarafindan yapildigi ortaya ¢iksa da, kadinlarin 6nceden hazirlanmasi gereken
yemekleri ve yapilmasi gereken isleri (yaprak sarma, piring ayiklama, catal-kagsik-
sofra-ortii vb. takim diizme, siitlag dokme, hosaf yapma vb.) yardimlasma ile bir

araya gelerek yapmalari bu sonucu desteklemektedir.

Calismada ortaya konan tiim degerlendirmeler gostermektedir ki; kusaklar
degistikge toren yemeklerinin bilinirliginde ve yapiminda azalmalar olmaktadir.
Bunun temel sebeplerinden bir tanesinin; bazi téren yemeklerinin yavas yavas toren
yemegi meniilerinde yer verilmemesi oldugu diisiintilmektedir. Torenlerin yapilis
sekillerinin degismesi, sosyal ve ekonomik faktorler, genclerin torenlere katilmak

istememeleri, kadinlarin ¢alisma hayatina katilmasi, toren yemeklerin yapiminin zor
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ve zahmetli olmas1 buna karsin hazir yemek sektoriiniin gelismesi, disarida aile ve
arkadas gruplariyla yemek yenilecek cafe-restoran vb. isletme sayilarinin artmasi da
sebepler arasinda gosterilebilir. Ayrica; keskek, agziacik, blikme, gurabiye, vb Afyon
yoresel lezzetlerini geleneksel usulle yapip satan isletmelerin varligi gibi durumlar
bu sonucu ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun yaninda, geleneklere bagli kalmaksizin, bu
amagla yapilmis salonlara sikistirilmaya calisilan torenler, salonlar tarafindan
hazirlanmasi kolay yemeklerin meniilerde yer verilmesiyle sekil de degistirmeye

baslamistir.

Kiiltiiriin 6nemli bir parcasi olan yemekler ve bunu en iyi yasatabilecegimiz
torenlerde geleneksel meniilere, sira yemeklerine yer verilmesi kiiltiirliin yasatilmasi
adina 6nem arz etmektedir. Bu gerekceyle yapilacak torenlerde yemek meniileri
belirlenirken geleneksellige 6nem verilmesi, térenlerde yer alan yemeklerin 6zellikle
yoreye 0zgii olanlarin gerek misafir agirlamada gerekse lokanta ve otel meniilerinde
yer verilmesi bu yemeklerin unutulmadan gelecek nesillere aktarilmasina da katki
saglayacaktir. Ayrica yemek tariflerinin yazili kayit altina alinmasi ve bu sayede Z
kusagina aktarilmasi yerel lezzetlerin kaybolmamasi ve devami i¢in biiyliik 6nem

tagimaktadir.
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EKLER

Ek. 1 Anket Ornegi

Bu arastumamn amaci, Afyonkarahisar il merkezinde yasayan insanlarm téren yemeginin bilinirlig
tizerine kusaklar arasindaki farkliliklarin belirlenmesidir. Elde edilen bilgiler sadece arastirma igin
kullanilacaktir. Liitfen size gdre en uygun cevab isaretleyiniz. Tesekkiirler. ..

Cinsiyetiniz nedir?
( )Kadm ( ) Erkek
Esinizin Memleketi .....ooooevniiniiiiiiiiiiiiaans

() 1965-1979 yillar arast
() 2000-2012 yillar aras1

Memleketiniz?.......ccoviviininiinniininnans

() 1946-1964 yillar arast
() 1980-1999 yillar: aras1

Dogum Tarihiniz:

Kac yildir Afvonkarahisar’da yagiyorsunuz?........ oo cvecesceseessasssssessssssses s sesssnsssassss snssssns

Medeni durumunuz
() Bekar ( JEvh
Egitim dereceniz nedir?

( ) Egitim yok ( ) llkokulortackul () Lise () On lisans/Lisans ( ) Lisansiistii

Ayhk gelir arahgimiz asagidakilerden hangisidir?

( ) 0-1600 TL ( )1601-2500 TL ( )2501-4000 TL ( ) 4001-6000 TL ( ) 6001 TL ve uizeri
Mesleginiz nedir?
( ) Ozel Sektor () Kamu Cahsami ( ) Serbest Meslek ( )Emekli ( ) EvHammnu ( ) Ogrenci ( ) Calismuiyor
Asagudaki téren yemeklerinden hangilerine katildmiz? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)
() Nisan-Diigiin yemegi () Kina gecesi yemegi () Dis cikarma
( ) Ceyiz gorme/asma yemegi () Sunnet diigiini yemegi ( )Ad Koyma
() Asker ugurlama-karsilama yemegi () Haci ugurlama-karsilama yemegi () Gezek
() Dogum yemeg1 ( ) Ramazan davet: yemegi () Zmardi Yemeg
( ) Bayram yemegi () Mevlit okuma yemegi ( ) Cenaze yemegi
Sizin i¢in uygun olam X ile isaretleyiniz.
E £ S: T S 5 E
N 2 E.| 55|53 3 g S5l §3
o Fi S|S5| §8 et F £ 5|u§| vt
£} HEEIE I 3 § 55|28 S5
= $ |Es| =2 =% = T [Es|= § = g
£ SOI§F g |83 £ S| &F| 8| 83
= § |87 & g | 4
1 | Sakala carpan corbasi Badilcan béres:
2 | Tandsr corbas Afvon Kebabi
3 | Arabasi corbasi Biitiim et
4 | Pirinc corbas: Dana tandir
5 | Tovea corbas: Dana kavurma
6 | Paca (pacik) Tas eti
7 | Bamva Goveg
8 | Palize (pelte) Diigiilii yaprak dolma
9 | Su muhallebisi Eih yaprak dolma
10 | Hamirsiz Yalanci Dolma
11 | Tepsi béresi Badilcan musakka
12 | Biikme Maydanoz musakka
13 | Afz acik Kabak musakka
14 | Gatmer Kaz tiridi
15 | Cizdinma Duvakl (sepatli) hindi
16 | Ogme Etli pilav
17 | Hasgesl lokul Tavuklu pilav
18 | Bisi Hasgesli bulgur pilavi
19 | Katikli pide Kavmakls baklava
20 | Nisan surabivesi Kavmk ekmek kadavifi
21 | Ev piiskiiviitii Firma baklaisi (baklavasi)
22 | Kedi kiliimbe Irmik helvasy
23 | Corek Tel helva
24 | Keskek Sitlag
25 | Cullama kattii (kofte) Uziim-Visne Hogafi
—-
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Tarifini Biliverum Yapworum
Tiren vemekleri
Evet Havir Evet Havir

1 | Sakala carpan corbasi
2 | Tandir corbas1

3 | Arabasi corbast

4 | Piring corbasi

5 | Toyga corbast

6 | Paca (pagik)

7 | Bamya

8 | Palize (pelte)

9 | Su muhallebisi

10 | Hanmursiz

11 | Tepsi biorem

12 | Biikme

13 | Agziagk

14 | Gatmer

15 | Cizdirma

16 | Ogme

17 | Hasgesh lokul

18 | Bisi

19 | Katkli pide
20 | Nisan gurabiyesi
21 | Ev piskiviiti
22 | Kedi kulimbe
23 | Corek
24 | Keskek
25 | Cullama kottii (Kofte)
26 | Badilcan boreg:
27 | Afyon Kebabi
28 | Bittiim et
29 | Dana tandir
30 | Dana kavurma
31 | Tas etn
32 | Goveg
33 | Dugila vaprak dolma
34 | Eili vaprak dolma
35 | Yalanci Dolma
36 | Badilcan musakka
37 | Maydanoz musakka
38 | Kabak musakka
39 | Kaz tiridi
40 | Duvakl (gepitli) hindi
41 | Eili palav
42 | Tavuklu pilav
43 | Hasgesli bulgur pilavi
44 | Kaymakl baklava
45 | Kaymk ekmek kadayifi
46 | Firma baklagist (baklavast)
47 | Irmik helvas:
48 | Tel helva
49 | Siitlag

50 | Uziim-Visne Hosafi
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