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Tiirk toplumu Orta Asya’dan giiniimiize birgok toplum ile kiltiir aligverisinde bulunmustur.
Bu kiiltiir alisverisi gocler ve savaslar ile belirgin hale gelmistir. Anadolu’ya go¢ eden Tiirk
toplumu gegmiste edinmis oldugu yeme-igme kiiltiiriinii de beraberinde getirmistir. Eski
gelenek ve goreneklerini koruyan Tiirk toplumu farkli toplumlarla olan etkilesimlerinde
onlardan etkilenmistir. Ozellikle Osmanh Imparatorlugu déneminde farkli etnik gruplart
icerisinde barindirmasi ve iilke topraklarinin olduk¢a geniglemesi Tiirk mutfak kiiltiiriinii
zenginlestirmistir. Bu zengin mutfak kdltiirii i¢erisinde yemekler kadar ¢orbalarin da énemi
¢ok biyiiktiir. Kahvaltida, 6gle yemeginde ve aksam yemeginde tiiketilen gorbalar sofrada
her zaman kendine yer bulmustur. Tiirk mutfaginda ¢orbalar yapildiklar1 yorenin kiltiiriiyle
i¢ ice gegmis, ismini yapildigi yorenin isminden ya da kullanilan malzemeden almustir.
Giinlimiizde ¢orbalar ayni isimle veya ayni igerige sahip farkli isimlerle birgok farkli ilde
yapilmaktadir. Bu ¢aligmanin amaci Afyonkarahisar mutfak kiiltiriinde yer alan yoresel
corbalarin belirlenmesi ve diger illerde ayni isim ya da malzemelerle yapilan gorbalarin
farklilik ve benzerliklerini ortaya koymaktir. Calismanin verileri daha once alanla ilgili
yapilan caligmalar derlenerek literatiir taramasi yapilmis ve uzman Kisilerle goriisiilerek
derlenmistir. Elde edilen veriler karsilastirilarak benzerlikler ve farkliliklar ortaya
cikarilmistir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii incelendiginde ¢orbalarin 6nemi ortaya
¢ikmaktadir. Bolgeye ozgii Uriinlerle yapilan c¢orbalar, ziyafet yemeklerinde siklikla
goriilmektedir. Ozellikle bamya c¢orbasi ve arpa schriye corbasi davet meniilerinin
vazgegilmezi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriindeki ¢orbalarin
diger illerden farkini, yorede iiretilen kaymak, yesil mercimek, bugday, bugdaydan yapilan
goce tarhanasi gibi iriinlerin kullanilmasi ve bazi corbalarin sosyo-kiiltiirel baglamda
ritiiellerle tiiketildigi goriilmektedir.
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The Turkish society has had cultural exchanges with many societies in Central Asia to date.
This cultural exchange has become evident with migrations and wars. The Turkish society
migrating to Anatolia brought with it the food and beverage culture acquired in the past.
Turkish society, which preserves its old customs and traditions, has been influenced by their
interactions with different societies. Turkish cuisine culture has been enriched especially
during the Ottoman Empire when its territories were expanded considerably and included
different ethnic groups. Soups are as important as dishes in this rich culinary culture. Soups
that are consumed for breakfast, lunch and dinner have always found a place on the table. In
Turkish cuisine, soups are intertwined with the culture of the region where they are made and
named after the place where they originate or the ingredients used. Today, soups are made in
many different provinces with the same name or different names with the same content. The
aim of this study is to determine the local soups in Afyonkarahisar cuisine culture and to
reveal the differences and similarities of soups made with the same name or ingredients in
other provinces. The data of the study were previously compiled by reviewing the literature,
and a review of the literature was compiled by interviewing experts. The data obtained were
compared and similarities and differences were revealed. An examination of Afyonkarahisar
cuisine culture reveals the importance of soups. Soups made with regional products are often
encountered at banquet meals. Especially okra soup and orzo soup are indispensable items on
menus for special occasions. The soups in the culinary culture of Afyonkarahisar province
differ from those in other provinces because of using products such as split cereal tarhana
soup made from cream, green lentils, wheat, and some soups are consumed with rituals in a
socio-cultural context.

Makalenin Kiinyesi: Citak, B. & Sandikci, M.. (2020). Afyonkarahisar Mutfaginin Yoresel Corbalart ve Diger Sehirlerle
Karsilagtirnllmasi. AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23 (2), 256-270
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1. GIRIS

Beslenme ihtiyaci, insanlarin hayatlarin1 idame edebilmeleri i¢in vazgecilmez fizyolojik bir
olaydir. Toplumlarin yeme i¢gme kiiltiirleri yasadiklari cografya, mensup olduklar1 din ve diger
kiiltiirlerle olan iliskileri ile sekillenmektedir. Insanlarin yasam sekillerinin zamanla degismesi
beslenme sekillerinin de degismesine yol agmaktadir. Orta Asya’dan giinlimiize kadar
kiiltiirlimiiziin degisip, gelismesinde goclerin biiyiik etkisi vardir. Tarih boyunca insanlar
gittikleri yerlere gelenek ve goreneklerini tasimis ve onlart muhafaza etmeye calismistir.
Diinyada hizla yasanan gelismeler kiiltiiriin degismesine bliyiik etki etmistir. Osmanl
devletinin son yillarinda sanayi devriminin de etkisiyle Tiirk mutfaginda bati tarzinda
degismeler gortilmiistiir. Kiiltiirimiizde yeni iirlinler yeni pisirme teknikleri goriilmeye
baslanmustir. Tiirk mutfaginin vazge¢medigi yemek kiiltiirii igerisinde ¢orbalarda giin gectikge
cesitlenmis ve gegmise bagl kalarak birgok yorede devamliligini siirdiirmiistiir (Demirgiil,

2018:106; Ongel, 2015:33).

Tiirk mutfaginda ¢orbalarin yeri olduk¢a 6nemlidir. Tiirkler i¢in ¢orba insanlarin dogumundan
Oliimiine kadar her zaman sofralarda bulunan bir besin maddesiydi. Bati mutfaklarinda
genellikle yemeklerden Once istah agici olarak tercih edilen ¢orbalar, Tiirk mutfaginda ana

yemek olarak bile tiiketiliyordu (Demirgiil, 2018: 117).

Bu calismada Afyonkarahisar’da ge¢misten giiniimiize kadar bize miras kalan g¢orbalarin
belirlenmesi, yoreye ait 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi ve farkli yorelerdeki gorbalarla icerik

ve isim benzerlilerinin ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmistir.
2. TURK MUTFAK KULTURU VE CORBALARIN ONEMI

Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri igin beslenmeleri gerektiginden, beslenme bigiminin
ortaya ¢ikisinin da insanlik tarihiyle basladigi goriilmektedir (Kozleme, 2012: 13; Yilmaz ve
Akman, 2019: 2; Ongel, 2015: 33; Arl1 ve Giimiis, 2007: 145; Ak vd., 2015: 38).

Yeme-igme aligkanliklar1 toplumlarin kiiltiirlerinin sekillenmesinde diger kiiltiirel degerler
kadar Onemlidir. Bu nedenle toplumlarin yasadiklar1 cografya, dini inancglari, tarim
faaliyetleri, sosyo-kiiltiirel yapilart ve diger toplumlarla olan etkilesimleri mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde etkili olan 6nemli 6gelerdir. Tiirk mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan giliniimiize,
Asya ve Anadolu’nun verimli ve zengin topraklarinda, cesitli toplumlarla olan etkilesimle

yogrulup, zamanla degisip geliserek ulagsmustir ( Kizildemir vd., 2014: 191).
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Tirk mutfagimin su anki hatlartyla sekillenmesinde Orta Asya Tiirkleri, Selcuklu Devleti ve
Osmanli Imparatorlugu’nun etkisi biiyiik olmakla birlikte, Anadolu’ya gog ile birlikte Orta
Asya’dan gelen et agirlikli mutfak ile yoresel Anadolu mutfaklar1 zamanla etkileserek
birbiriyle kaynagmistir. (Demirgiil, 2018: 106; Solmaz ve Diilger Altiner, 2018: 111). Gbgebe
kiiltiiriinden Anadolu, Selguklu ve Osmanli ge¢cmisine dayanan Tiirk Mutfak kiiltiirii zamanla
gelisip olgunlasarak giliniimiize kadar ulagsmistir (Giiler, 2010: 25). Tiirk mutfag: zamanla bati

toplumlarindan hem etkilenmis hem de onlar1 etkilemistir (Giiler ve Olgag, 2010: 228).

Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerini soyle siralanabilir (Giiler, 2007: 21-22; Solmaz ve Diilger

Altiner, 2018: 110; Ongel, 2015: 35-36; Kurgun ve Bagiran Ozseker, 2016: 127);

e Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal {iriinlere dayanmaktadir.

e Tiirk mutfaginda, ana yiyecek maddesi ekmektir.

¢ Yemeklerde aligkanliklar 6nemli rol oynamaktadir.

e Yemeklerde siislemeye fazla onem verilmemektedir. Yemeklerin goriiniisiine ve
lezzetli olmasina 6zen gosterilmektedir.

¢ Yemeklerde baharat kullanim1 yaygindir.

e Yemekler kendi sosu igerisinde piser, ayri bir sos servisi yoktur.

e Tiirk mutfaginda yogurt kullanimi1 olduk¢a yaygindir. Yemeklerle birlikte sarimsakli
ya da baharath sekilde servis edilir.

e Tiirk mutfaginda yemekler, 6zellikle Osmanli mutfaginda meyveler ve meyve kurulari
ile lezzetlendirilmektedir.

e Yemekler Tiirk halkinin yasadig1 cografyaya gore farklilik gosterir.

e Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya goére de farklilik
gostermektedir.

e Tiirk yemekleri 6zel giinler ve térenlere gore de degisiklik gostermektedir.

e Gelenek gorenekler ile dini inanclar yemek cesitlerini etkilemistir.

Tiirk mutfaginda yemekler tiir, ad ve diger 6zellikleri bakimindan diger mutfak kiiltiirlerinden
ayrigmaktadir. Tiirklerde ¢orbalar genellikle i¢ine katilan malzemelere gore adlandirildig: gibi
yasanmis bir olayin, ¢corbanin hazirlandig1 yorenin ya da onu ilk yapan ustanin ismi ile de
adlandirildig1 goriilmektedir. Tirklerde en ¢ok icilen ¢orbalarin tarhana ¢orbasi, yogurtlu

corba, un corbasi, mercimek ¢orbasi ve piring corbasi oldugu bilinmektedir (Arl1 ve Glimiis,

2007: 143).
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Tiirk mutfaginda ¢orbalarin yeri olduk¢a 6nemlidir. Tarihte ¢orba, Fars¢a ‘suraba’ dan geldigi
tuzlu sey anlamina gelen ‘sur’ ile as anlamina gelen ‘aba’ nin birlesmesinde meydana gelmis
ve giiniimiiz Tiirkgesinde ‘Corba’ olarak ifade edilmektedir. Corbalar et suyu ya da tavuk
suyu ile hazirlanir, terbiye edilip gesitli sebzelerle pisirildigi takdirde lezzetleri ve besin
degerleri oldukca yiikselir. Corba besleyici oldugu kadar da sindirime de kolaylik saglar. Bu
sebeple Anadolu’da kahvaltida ¢orba i¢ilmektedir. Geleneksel mutfak kiiltiirlimiizde ¢orba ii¢
oglinde de yer alabilen bir yemektir. Corbalar diger yemeklere gore kolay hazirlanabilmesi,

ekonomik ve doyurucu 6zelligi ile sofralarda siirekli bulunmaktadir (Webl, 2020).

Tirkler Anadolu’ya gog ettikten sonra mutfak kiiltiirliniin bir parcasi olan ¢orba kiiltiirtinii
devam ettirmistir. Osmanli sofralarinda g¢orbalar vazgecilmez bir gida iriiniidiir (Arli ve

Gilimiis, 2007: 148).

Osmanli sofrasinin bagyemeklerinden olan ¢orbanin ge¢misi Orta Asya bozkirlarina dayanir.
Orta Asya’da gocebe yasayan Tirkler arasinda c¢ok yaygin olan ve tahillardan yapilan
lapamsi, sulu yiyecekler Osmanli doneminde ve giiniimiizde icilen ¢orbalarin atasi sayilabilir.
Osmanli imparatorlugu’nun her kesiminden hatta padisahin sofrasindan eksik olmayan aksam
yemeginde ve kahvaltida tiiketilen ¢orbalarin Oneminin biiyiik oldugu bilinmektedir
(Yerasimos, 2014: 59). Kahvaltida ¢orba igme aliskanligi, ge¢mis zamanlarda oldukga
yaygindi. Giliniimiizde bati tarzinda yapilan kahvaltilarda ise muhtemelen cay tiiketiminin
artistyla birlikte, corba tiiketimi azalmis gegmiste oldugu kadar olmasa bile baz1 yorelerde

halen devam etmektedir (Giildemir vd., 2018: 57).

Osmanli mutfaginin zenginligi corbalara da yansimis, ¢esitli ve bol malzemelerle ¢orbalar

pisirilmistir. Genel olarak Tiirk mutfaginda pisirilen ¢orbalar su sekilde gruplandirilabilir

(YYerasimos, 2014: 60);

e Tahilly, bakliyatli ve hamurlu ¢orbalar
e Et ve sakatat ¢orbalari

e Yogurt ve siit corbalari

e Tavuk c¢orbalari

e Sebze c¢orbalari

Bu bes ana bagliktan olusan corba c¢esitlerine deniz {iriinleriyle hazirlanan corbalar da

eklenebilir.

259



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi

Citak & Sandikci, 2020, Cilt: 23, Sayi: 2, 256-270

Corbalar, uluslararas1 pisirme tekniklerine gore ise su sekilde gruplandirilmaktadir (Milli

Egitim Bakanligi, 2007: 16) ;

Berrak corbalar

e ince corbalar

e Kalin ¢orbalar

e Piire corbalar (sebze)
e Kremali ¢orbalar

e Soguk corbalar

e Ozel corbalar (yoresel, kiiltiirel)

Gegmisten giiniimiize kadar ¢orbalar bircok ¢esidi ile yaygin olarak kullanilmaktadir. Baz1
corbalar 6zel giinler ve ziyafet yemeklerinde muhakkak yer almakta ve gelen misafirlere
ikram edilmektedir. Diiglin corbasi, toyga corbasi, yayla ¢orbasi ve bamya corbasi bunlara
ornek olarak verilebilir. Hastalara ve yaslilara ¢orba yapmak ise Tiirk gelenekleri arasinda

halen devam etmektedir (Arli ve Giimiis, 2007: 148).

Corbalar1 genellikle pisirildikleri cografi bolgenin {iriinleri, o yoredeki insalarin yemek
kiiltlirii ve sosyo -kiiltiirel yapis1 belirlemektedir. Her bolgenin kendi kiiltiiriine has pisirme,
saklama ve servis etme yontemleri vardir. Corbalarin isimleri ayni olsa bile farkli bolgelerde
birkac farkli malzemelerle ve degisik yontemlerle pisirilip servis edilebilmektedir (Arli ve

Giimiis, 2007: 148).
3. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar, hem I¢ Anadolu hem de Ege Bélgesi'nde topragi bulunan, Anadolu’nun
zenginligini ve mutfak kiiltiirlinii koruyarak giiniimiize kadar getiren sayili iller arasindadir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii incelendiginde Tiirk mutfaginin incelikleri goriilmektedir

(Baytok vd., 2013: 11)

Afyonkarahisar ilinde gecim kaynagi genel olarak tarim ve hayvanciliga dayanir. Tarim,
oncelikle daglar arasinda yer tutan ovalarda bahge tarimi tipindedir. Mevsimlik sebze iiretimi
ile birlikte meyve tiretimi de biiyiik oranda yapilmaktadir. Sulu tarimin yapildigi yerlerde
sebze iretimi hakimdir. Diger yandan iklim sartlarina ve toprak ozelliklerine gore tahil
iiretimi de ¢ok miktarda yapilmaktadir. Bunun yaninda hashas, sekerpancari, patates, aygicegi

gibi endiistri bitkileri de yetistirilir (Web2, Afyonkarahisar Belediyesi, 2020). Tarim ve
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hayvanciligin yaygin olmasi ¢esitlilik olarak yemeklere de yansimaktadir (Kizildemir, 2018:

649).

Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri genel olarak sdyle siralanabilir (Baytok vd.,

2013

: 11; Kizildemir, 2019: 658; Ciftci, 2019: 38-39);

Afyonkarahisar mutfaginin en belirgin 6zelligi hashasin ¢ok fazla kullaniliyor
olmasidir. Yoreye 6zgii bir bitki olan hashas 6zellikle hamur islerinde bol miktarda
kullanilmaktadir. Hashasli lokul, hashash pide, bilkme, agz1 a¢ik ve katmer bunlardan
bazilaridir.

Et ve et iirinleri kullanimi fazladir. Ilin en &nemli gelir kaynagi olan sucuk, kis
aylarinda en ¢ok tiiketilen et iiriinlerinin basinda gelir.

Bazi yemeklerin ¢comlek ve hevik ile pisirilmesi yaygindir.

Afyonkarahisar yemek kiiltiiriinde pek ¢ok sebzenin musakkasi yapilmaktadir.

Davet yemekleri corbayla basladigi gibi, yemek sonrasinda da hazmi kolaylastirmak
icin bamya corbasi servis edilmektedir.

Yemeklerin yaninda hosaf, yogurt veya ayran siklikla tiikketilmektedir.

Yemeklerde i¢ yagi (don yagi) kullanimi fazladir.

Yorede nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan yapilan gbce, bulgur ve diigii (ince
bulgur) yemeklerle siklikla kullanilan tirtinlerdir.

Hamur igleri Afyonkarahisar mutfaginda 6nemli yere sahiptir.

Afyonkarahisar yemek kiiltiiriinde biitiin sebzelerin yemegi yapilmaktadir. Sadece
patlicandan en az yirmi ¢esit yemek yapildig1 bilinmektedir.

Afyonkarahisar’da sade pilav pek yapilmaz. Pilavlar domates, havug gibi sebzelerle
veya mercimek nohut gibi kuru baklagillerle pisirilir.

Kaymak Afyonkarahisar mutfaginda vazgecilmezler arasinda yer alir. Kaliteli kaymak

manda sutiinden elde edilir.

Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin siraladigimiz 6zellikleri incelendiginde, {iriin ¢esitliliginin

cok olmasindan dolay1 saglik yoniinden yeterli ve dengeli oldugu sdylenebilir.

Bunlara ek olarak Afyonkarahisar mutfagi 2019 yilinda UNESCO tarafindan gastronomi

alaninda ‘Yaratici Sehirler Agi’na dahil edilmistir. Ayrica sehrin cografi isaret almis

gastronomik tiriinleri asagidaki tabloda gosterilmistir.
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Tablo 1. Afyonkarahisar ili cografi isaretli gastronomik tiriinleri

Cografi Isaretli Uriin Adi Basvuru Tarihi Tescil Tarihi
1.Afyon Kaymagi 31.12.2003 10.07.2009
2.Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi 15.08.2017 11.12.2019
3.Afyon Pastirmasi 31.12.2003 02.08.2005
4.Afyon Sucugu 31.12.2003 02.08.2005
5.Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 29.01.2018 30.07.2018
6.Cay Ilgesi Visnesi 21.10.2005 10.09.2007
7.Suhut Keskegi 30.01.2017 11.12.2018

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2020)
3.1. Afyonkarahisar Mutfaginda Corbalar

Tiirk mutfaginda hemen hemen her 6giinde bulunan corbalar, Afyonkarahisar’da da ¢okca
tiiketilen gidalar arasindadir. Ozellikle diigiinlerde, ziyafet yemeklerinde ve 6zel giinlerde
corbanin servis edildigi bilinmektedir. Bir yorenin yemek kiiltliriinii yansitan Onemli
etmenlerden birisi de yorede insanlara ikram edilen térensel yemeklerdir. Afyonkarahisar da
bu konuda olduk¢a zengin bir kiiltlire sahiptir. Diigiin ve 6zel gilinlerde verilen yemeklere
‘sira yemegi® denilmektedir. Afyonkarahisar’da diigiin yemeklerinde verilen yemeklerin
cesidi ve siralamasi sOyledir (Filiz, 21 Kasim 2019; Ciftei, 2019: 44); Arpa sehriye ¢orbasi,
etli pilav (piring), halk agziyla ‘dahan’ denilen tahin, bamya ¢orbasi, yaprak sarmasi, kelem,
dolmalik biber ve patlicandan yapilan dolmalar, mevsime gore ‘sogukluk’ diye adlandirilan
karpuz, iiziim, kavun gibi meyveler veya tathi olarak da bir gece onceden firinda pisirilmis
pancar ya da siitlag ve son olarak da borek ve hosaf servis edilmektedir. Meyvelerin servisi
bazen borek tepsisi ile tepsinin ortasinda servis edilmektedir. Stinnet diigiinlerinde ise bazen
sira yemeginin yerini pilav iistii et ve Ozbek pilavi hosaf, borek, tatli veya mevsimine gore

meyve ve bamyadan olusan yemek grubunun servis edildigi goriilmektedir.

Bunlara ek olarak diigiin gliniinden bir giin 6nce diigiin evine yardima gelen davetlilere de
yemekler ikram edilmektedir. Halk arasinda ‘diigiin okutmasi’ olarak tabir edilen bu giinde ise
misafirlere kuru fasulye, karniyarik, keskek, tahin ve borek servis edilmektedir (Filiz, 21
Kasim 2019).

Diigiin yemekleri incelendiginde ayni sofrada iki ¢esit corbanin servis edildigi goriilmektedir.
Bu durum Afyonkarahisar mutfak kiiltliriinde corbalara verilen énemi gostermektedir. Bu
calismada Afyonkarahisar bolgesinde yoresel olarak pisirilen ¢orbalarin diger illerde de aym
isimle pigirilen ¢orbalarla olan farkliliklari, benzerlikleri ve corbalarin hikayeleri arastirilip

karsilagtirilmistir. Asagidaki tabloda Afyonkarahisar’da pisirilen yoresel ¢orbalar verilmistir.
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Tablo 2. Afyonkarahisar mutfak kiiltiirtiindeki yoresel ¢orbalar

Corbalar Ana malzemeler

Sakala Carpan Yesil mercimek, eriste

Arabast Tavuk ya da Hindi, un, sal¢a

Toyga Koyun yogurdu, piring, un

Piring Piring, nohut, et suyu

Goce Tarhanasi Goce, tereyagl, nane

Bamya Cicek bamya, kusbasi et, salga, limon
Miyane Un, et suyu/ su

Afyonkarahisar’a ait yoresel ¢orbalar belirlenirken, 2019 yili kasim ve aralik aylarinda daha
once Tiirk mutfak kiiltlirlinde ¢orbalarla ilgili yapilan ¢aligmalardan, Afyonkarahisar mutfak
kiiltiirtiyle ilgili yapilan ¢alismalardan ve yorede yasayan insanlardan veriler elde edilmistir.
Bu ¢alismada, Afyonkarahisar’a ait ¢orbalar belirlenirken: Baytok vd. (2013) “Afyonkarahisar
Yemek Kiiltiirii”, Kizildemir (2019) “Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiri Uzerine Bir
Degerlendirme”, Ciftci (2019) “Téren Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki
Farkliliklarin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma: Afyonkarahisar 1li Ornegi”, Arli ve
Glimiis (2007) “Tirk Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar”, Giildemir vd. (2018) “Tiirk Mutfaginda
Kahvaltida Tiiketilen Corbalar ve Illere Gore Dagilimi” ¢alismalar1 incelenmis ve

derlenmistir.
3.1.1. Afyon Mutfak Kiiltiiriindeki Yoresel Corbalarin Diger Illerle Karsilastirilmasi

Sakala Carpan Corbasi: Diger bir adiyla ‘sakala sarkan’ olarak da adlandirilan g¢orbanin
ana malzemeleri yesil mercimek, eriste, et veya tavuk suyu, salca ve tereyagi ile
lezzetlendirilmis nanedir. Afyonkarahisar’da evlerde siklikla pisirilir. Corbada kullanilan
eriste evlerde yapilir (Kolay, 21 Kasim 2019). Sakala ¢arpan ¢orbasi Afyonkarahisar diginda
Malatya’da ayni isim ve aynit malzemelerle yapilmaktadir (Giildemir vd., 2018: 60). Corba
Amasya’da ise salga eklemeden mercimek, eriste, un, sogan, tereyagi, nane ve pul biberle

yapilmakta ve ayni1 isimle adlandirilmaktadir (Yorgiig, 2010: 14)

Corum mutfaginda Afyonkarahisar’dan farkli olarak eriste yerine kiiciik kare kesilmis
hamurlarla salgasiz olarak pisirilir ve sarimsakli yogurt ve nane ile servis edilir ‘Mercimekli
hamuras: ¢orbasi® olarak adlandirilir (Citak, 17 Kasim 2019; Per¢cem, 17 Kasim 2019;
Solak, 17 Kasim 2019).

Sakala carpan ¢orbasi ayni Afyonkarahisar’da oldugu gibi bir¢ok ilde yaygin olarak

yapilmaktadir. Ayrica Afyonkarahisar benzer sekilde igerisine kiyma ilave edilerek ve “kesme
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corbasr” adi1 ile Ardahan, Manisa, Mus, Nevsehir, Kocaeli ve Yozgat’da da pisirilmektedir
(Giildemir vd., 2018: 59).

Corbanin ismini i¢inde bulunan eristenin c¢orbayr icerken sakalli erkeklerde sakala
degmesinden dolay1 aldig1 bilinmektedir (Web3, 2020). Sakala ¢arpan gorbasi igerisindeki

mercimek sayesinde proteini yiiksek ve eriste ile olduk¢a doyurucudur.

Arabas1 Corbasi: Arabasi ¢orbasi, Afyonkarahisar’da birkag ailenin bir araya gelerek pisirip
tiikettigi bir sofranin etrafinda 5-6 kisinin oldugu soguk kis aylarinda yapilan bir davet
yemegidir. Bu g¢orbanin pisirilmesi i¢in karmn yagmasimin beklendigi bilinmektedir. Acilt
yapilan ¢orba kis gilinlerinde hastaliklardan korumasi igin bolca tiiketilir. (Kolay, 21 Kasim
2019). Corba i¢in hindi veya kaz eti haslanir ve didiklenir daha sonra un, salga, limon suyu ve
baharatla ¢orba hazirlanir. Ayri bir yerde ¢orbanin hamuru; un, su ve tuz ile tencerede pisirilip

tepsiye dokiiliir ve soguyunca baklava dilimi seklinde kesilir (Baytok vd., 2013: 42).

Bu c¢orbanin tiiketimi bir ritiiel seklinde gerceklesir. Hamur dokiilen tepsinin ortasi agilir,
corba bir tas ile tepsinin ortasna konulur. Oncelikle herkes kesilmis olan hamurdan ve
ardindan ¢orbadan alir ve hamur agizda ¢gignenmeden g¢orba ile yutulur (Baytok vd., 2013: 42)

Eski donemlerde hindi ve kaz eti ile yapilan ¢orba suan evlerde tavuk eti ile de yapilmaktadir.

Arabasi corbasinin isminin nerden geldigiyle ilgili Emre Akgoz (2018) yazisinda su ifadelere
yer vermistir (Web4, 2020);

“ Prof. Dr. Emine Giirsoy Naskali’nin, Burcu Yaniklar ile birlikte derledigi “Takvim Kitabt”
nda Dog¢. Dr. Mustafa Sarikaya’min “Tiirk¢e’de Giiniin Vakitleri ve Arabas(iy) Corbasinin
Adi” baslikl bir makalesi yer aliyor. Buradan ogrendigimize gore Tiirklerde geceye iliskin ii¢
vakit var: Bubas, Obas ve Arabas tir.

1. Bubas, ¢ay i¢ilip ¢erez yenen aksamdan sonraki saatleri karsiliyor
2. Obas, gecenin sabaha yakin olan kismina denirmis. Yani Islam’daki ‘sahur’zaman.

3. Arabas ise kabca gece yatmadan dnceki zamani dilimini ifade etmektedir

Cogunlukla soguk kis aylarinda ¢ay, ¢erez muhabbet derken karni acikanlarin yataga

girmeden once i¢tigi ¢corbaya Arabas Corbasi deniliyor”.

Arabasi ¢orbasi Orta Anadolu sehirlerinin pek ¢ogunda yapildig: gibi, Yozgat ve Konya’da da
siklikla yapilmaktadir. Arabasi ¢orbast Yozgat iline ait olarak 27.12.2013 tarihinde cografi
isaret alarak tescillenmistir. Corba Yozgat’da tavuk, hindi ya da kaz etiyle pisirilmektedir.

Corbay1 diger corbalardan ayiran en onemli 6zellik ekmek ile birlikte degil, beraberinde
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hamur (¢ignenmeden) yutularak ve kis mevsiminde igilmesidir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 23 Mart 2020). Arabasi c¢orbasi Ankara’da ozel giinlerde tavuk etiyle
pisirilmektedir. Karaman ve Kirikkale mutfaginda da corbay1 gérmek miimkiindiir (Sarusik,
Ozbay vd., 2019: 382,394). I¢ Anadolu bdlgesinde yaygin olarak pisirilen ¢orba, Kayseri
mutfagr (Cakmakei, 2019: 98), Aksaray, Corum ve Silitke mutfaginda da tiiketilmektedir
(Arh ve Giimts, 2007: 151).

Arabas1 corbasi yine Afyonkarahisar’dan farkli olarak Konya’da tavsan eti ile pisirilip ayni

ritielle servis edilmektedir (Ermagan, 22 Aralik 2020).

Toyga Corbasi: ‘Togga’ olarak adlandirilan bu ¢orba Afyonkarahisar’da tiim davet ve 6zel
giinlerde servis edilmektedir. Toyga ¢orbasini diger illerde yapilanlardan farkli kilan en biiytlik
ozelligi yapiminda Afyon kaymag: kullanilmasidir. Yapiminda koyun yogurdu, piring, un,
yumurta, kekik ve tuz kullanilmaktadir (Ciftei, 2019: 49). Yogurt, un, piring ve yumurta bir
tencereye alinarak, koyu ayran kivamina gelinceye kadar karistirilir. Piringlerin yumusamasi
icin iki saat kadar bekletilir. Hazirlanan malzemeler et suyu ve birka¢ dal kekik ilave edilip,
kisik ateste kaynama baslayicaya kadar karigtirilir. Kaynama baslayinca pismeye birakilir.
Pigtikten sonra tuz eklenir. Sunum kabma alinip, {izerine Afyon Kaymag: konularak sicak

servis edilir (Baytok vd., 2013: 44).

Toyga corbast Karaman, Kayseri ve Nigde de yapilmaktadir. Toyga corbasi bulgurlu yogurt
corbasidir. Nigde’de ‘iiriin’ , Karamanda ‘toyga ¢orbasi’ olarak adlandirilir ve izerine naneli

yag yakilir. Et, bulgu ve nohut katilarak yapilir. (Giildemir vd., 2018: 61).

Selguklu devletinde ‘Toyga as:’ olarak adlandirilan bu c¢orba diiglin yemeklerinde servis
edilmektedir (Se¢im, 2018: 125). Selguklular toyga asinin yapiminda yarma (dévme)
kullanmigtir. Yogurdun ayran olarak islenmesi ile ayranin bir kismi yemeklerde kullanilirken

bir kism1 da toyga as1 ¢corbasi yapiminda kullanilmistir (Demirgiil, 2018: 111).

Osmaniye, Dortyol ve Erzincan’da da yapilan toyga corbasi yarma ile pisirilmektedir.

Hatay’da kis aylarinda 1spanak ile pisirildigi bilinmektedir.

Pirin¢ Corbasi: Afyonkarahisar’da genellikle davet ve toren yemeklerinde pisen piring
corbasinin diger illerden farkli olmasinin sebebi yapiminda nohut kullaniliyor olmasidir
(Ciftei, 2019: 48). Ayiklanmis piring iyice Ozlesene kadar pisirilir, i¢erisine et suyu ve
kabuklar1 cikarilmis nohutlar eklenir, bir tasim kaynatilir. Uzerine kiyilmis maydanoz,
karabiber, tereyagli domates veya kirmizi biberle kavrulmus yag gezdirilerek servis edilir.

Eskiden servis edilirken iizerine kaymak ilave edilirdi (Baytok vd., 2013: 40).
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Piring ¢orbasinin gegmisi Osmanli mutfagina dayanmaktadir. Tiirklerin bagsyemegi ¢orbadir.
Osmanli’da koyun etinin suyu ile yapilan piring ¢orbasina limon suyu veya sirke dokiiliir
biraz da karabiber ekleyerek igilirdi. Tavuk etiyle pisirilmis ve iizerine maydanoz ve tar¢in
serpilmis piring c¢orbasi da tliketilmistir ( Yerasimos, 2014: 59). Osmanli devletinde 15.
yiizyildan itibaren piring gorbasi her giin pisirilmis ve ihtiyag¢ sahiplerine dagitilmistir. Ayrica
herkes igebilsin diye Istanbul’da ¢orbaci diikkanlarinda ‘nohutlu, limon sulu piring ¢orbast’
cok ucuz fiyata satildigr ve Osmanli devletinde safranli sar1 renkli ve bademli piring ¢orbast

da pisirildigi bilinmektedir ( Yerasimos, 2014: 62).

Osmanlt mutfagindan gelen kiiltiirle piring ¢orbast Afyonkarahisar’da da et suyu ve nohut ile

pisirilip maydanoz ile servis edilmektedir.

Goce Tarhanasi: Goce tarhanast kishik yapilan {irlinler arasindadir ve yapiminda g¢ekilmis
bugday (gdce) ve slizme yogurt kullanilir. Hamur teknesinde bugday ve yogurt yogurulur. Bir
giin bekletilir. Ertesi giin temiz bir bez iizerinde kiiclik parcalar halinde kurumaya birakilir.
Kuruduktan sonra el ile ovulup kiiciik pargalar haline getirilir ve keselerde saklanir (Baytok
vd., 2013: 38). Bolgede yasayan insanlar bulgur, makarna, goce gibi pek ¢ok iirlinii kendileri
hazirlaylp muhafaza etmekte ve tiiketmektedirler. Afyonkarahisar’da ydresel olarak yapilan
bu tarhanadan kis aylarinda ¢orba yapilarak tiiketilmektedir. Corum, Amasya,
Kahramanmaras, Nevsehir, Gaziantep, Ankara, Aydin ve Mugla’da da tarhana yapiminda

goce kullanilmaktadir (Ozgelik ve Ozdogan, 2007: 1030; Yonel vd., 2018: 197).

Bir giin 6ncesinden 1lik suda bekletilip yumusatilan tarhana el ile iyice ezilir. Uzerine su
eklenir. Tuz ilave edilir. Siirekli karistirilarak pisirilir. Ayr1 bir tavada eritilen tereyagina

kirmiz1 biber ve nane eklenir ve servis edilirken ¢orbanin iizerine gezdirilir (Baytok vd., 2013:

38).

Bamya Corbasi: Halk arsinda ¢i¢cek bamya denilen kiiglik kurutulmus bamyalardan yapilan
bu yemek Afyonkarahisar’da sira yemeklerinde yemegin sonlarinda oOzellikle serbetli
tatlilardan sonra mideyi rahatlatmak ve sindirimi kolaylastirmak i¢in servis edilen eksili bir
yemektir. Yorede corba veya yemek olarak da adlandirilir. Yapiminda kuru bamya ile birlikte
kiigiik dogranmis kusbasi et, sogan, sivi yag, salca, et suyu veya su, limon tuzu, limon suyu,

tuz ve karabiber kullanilmaktadir (Ciftci, 2019: 49).

Bamya ¢orbasi Konya mutfaginda da diigiin yemeklerinde servis edilmektedir. Ayni zamanda
cicek bamyanin iiretiminin yiiksek oldugu Amasya mutfaginda yerini alan ¢orba Eskisehir ve

Aksaray’da da ayn1 isim ve ayni malzemelerle hazirlanmaktadir (Arli ve Glimiis, 2007: 152).
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Bamya corbasi Afyonkarahisar’da oldugu gibi Nigde’de de diiglin yemeklerinde pisirilip
servis edilmektedir (Sarnsik, Ozbay vd., 2019: 425).

Miyane corbasi: Afyonkarahisar’da evlerde pisirilip tiiketilen bu ¢orbanin halk arasindaki
diger ismi ‘un ¢orbast’ dir. Un yag ile kavrulur, soguk olan et suyu ya da su ilave edilip
kaynamaya birakilir. Yeterince tuz eklenir. Bir tasim kaynatilir. Miyane g¢orbasi Kars’ta
‘herle’ ismiyle yapilir. Miyane corbasi ayrica Corum, Bolu, Kayseri, Glimiishane, Antalya
gibi bir¢ok ilde de pisirilmektedir (Giildemir vd., 2018: 60). Corumda “un” ¢orbasi olarak da
bilenen corba, lizerine tereyaginda pul biber yakilarak servis edilmektedir (Citak, 17 Kasim

2019).
4, SONUC VE ONERILER

Insanlarin yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde ve farklilasmasinda yasadigi cografyanin,
iklimin, tarim faaliyetlerinin ve gelenek-goreneklerin etkisi biiyiiktiir. insanlar ait oldugu
kiiltiiriin igerisinde, yasadig1 topragin iizerinde zamanla yogurularak benlik kazanir. Yasadigi
kiiltiiriin ve topragin ona verdiklerini kutsal kabul eder ve yasatmaya c¢alisir. Insanlarmn
birbirleriyle etkilesimi de yemek kiiltliriinlin sekillenmesinde etkilidir. Bunu Tiirk mutfak
kiiltiirinde ¢ok¢a gormek miimkiindiir. Bu etkilesim mutfaklarin zenginlesmesine ve

gelismesine olanak saglamaktadir.

Corbalar, Orta Asya’dan giiniimiize kadar zamanla degisip geliserek sofralarda her zaman
yerini almistir. Sofralarda neredeyse c¢orba i¢ilmeden ana yemege geg¢ilmez. Tiirk mutfak
kiiltiirinde Anadolu’nun her bolgesinde ayr1 ayr1 bir¢ok ¢orba ¢esidi gormek miimkiindiir. Bir
sehirde igilen bir ¢corbay1 bazen bagka bir sehirde farkli isimle igmek miimkiindiir. Bu durum
zamanla mutfak kiiltiirlinlin insanlar arasindaki yolculugunu goéstermektedir. Bu duruma

birbirine komsu illerde rastlamak ¢ok daha olasidur.

Bu ¢aligmada Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriine ait ¢orbalarin belirlenmesi ve diger illerdeki
ayni isimle anilan ¢orbalardan farki, benzerligi ve hikayesi ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir.
Sonug olarak c¢alismaya gore Afyonkarahisar’da siklikla yapilan corbalar arabasi, toyga,
sakala carpan, piring, gdce tarhanasi, miyane ve bamya c¢orbasidir. Ozel giinlerde ve
ziyafetlerde ¢orbalara yer verilmesi ve baz1 ¢orbalarin bir ritiiel ile tiiketilmesi
Afyonkarahisar’da c¢orbalarin  O6nemini gdstermektedir. Corbalarin ana malzemeleri
incelendiginde Afyonkarahisar’a ait yoresel ve cografi {irlinlerini gérmek diger illerdeki
corbalara gore ayricaligini ortaya koymaktadir. Toyga corbasinin Afyon Kaymagi ile servis

edilmesi sadece sehrin mutfak kiiltiiriine ait bir ozelliktir. UNESCO tarafindan yaratici
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sehirler agina dahil edilen Afyonkarahisar’in yoresel ¢orbalari, gastronomik bir iiriin olarak

sehrin ¢ekiciligini ve marka degerini arttirmaya yardimci olacaktir.

Tiirk mutfaginin daha da gelismesi ve hak ettigi degeri gormesi i¢in mutfak kiiltiirii mirasina
sahip ¢ikilmas1 gerekmektedir. Yerel ve yoresel iiriinler belirlenip bu iiriinleri iireten ¢iftcilere
destek saglayip iirlinlerin devamliligi saglanmalidir. Tiirk mutfaginin dezavantajlarindan birisi
geemise yonelik yazili kaynaklarin az olmasidir. Bu nedenle yerel ve cografi isaretli {iriinlerin
belirlenmesi bu iiriinlerden yeni gastronomik {iriinlerin olusturulmasi ve standartlarinin
belirlenmesi olduk¢a Onemlidir. Yoresel c¢orbalarin standart regetelerinin, geleneksellik
gozetilerek belirlenmesi faydali olacaktir. Afyonkarahisar’in zengin corba c¢esitlerinin
belirlenmeye ¢alisildig1 bu calismanin diger illerde de yapilmasi Anadolu’nun zenginligini
ortaya koyacaktir. Tirk mutfak kiiltiirii gelecek nesillere aktarilmali ve unutulmaya yiiz

tutmus Uriinler ortaya ¢ikarilmalidir.
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(Web3)  http://www.yoreselyemekler.org/afyondan-sakala-carpan-corbasi/ (Erisim  Tarihi:
16.04.2020).

(Web4)https://www.sabah.com.tr/yazarlar/pazar/akoz/2018/01/28/dogru-isim-arabas-corbasi  (Erisim
Tarihi: 09.04.2020).

(Webb5)https://www.ci.gov.tr/Files/GeographicalSigns/dadae466-2f29-4819-989e-3f3f9c48a8ba.pdf
(Erigim Tarihi: 16.03.2020).
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