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Oz

Tiirkiye, dogal ve tarihi gekicilikleri ile diinyanin bir¢ok yerinden ziyaretgi agirlayan
bir iilkedir. Tarihten bugiine pek ¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmas: sebebiyle kiiltiirel
cesitliligi ve zenginligi oldukca fazladir. Tiirk mutfagi da bu zenginliklerden bir
tanesidir. Yoresel lezzetlerin gesitliligi sayesinde Tiirkiye’de pek ¢ok destinasyon, yerli
ve yabanai turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu baglamda Afyonkarahisar mutfagmin
gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi bu ¢alismanin ana amacin
olusturmaktadir. Bu amaca ulasmak igin, oncelikle bir literatiir taramasi yapilmis ve
elde edilen bilgilerden yola ¢ikarak bir alan arastirmasi gergeklestirilmistir. Veri
toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi tercih edilip 6 acik uglu soru katihmcilara yoneltilmistir. Arastirma kapsaminda
Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren birinci smif lokantalardan 2, ikinci sif
lokantalardan 4, tigiincli sinif lokantalardan 5 ve bes yildizli otellerden 4 orta ve {ist
diizey yoOnetici ile gortismeler yapilmistir. Yapilan ¢alisma, Afyonkarahisar mutfaginin
gastronomi turizmi agisindan zengin bir mutfak kiiltiirti ve gesitliligine sahip
oldugunu gostermektedir. Afyonkarahisar’t ziyaret eden turistlerin yerel kiiltiirii
yansitan yemeklerle bulugmasi turistlerin memnuniyet diizeyini arttiracaktir.

Anahtar kelimeler: Afyonkarahisar Mutfagi, Gastronomi Turizmi, Yemek Kiiltiirii

Abstract

Turkey is a country that welcomes visitors from many parts of the world with its
natural and historical attractions. Cultural diversity and richness is very high because
it hosts many cultures since history. Turkish cuisine is one of these riches. Thanks to
the diversity of local tastes, many destinations in Turkey attract the attention of local
and foreign tourists. In this context, the evaluation of Afyonkarahisar cuisine in terms
of gastronomy tourism constitutes the main purpose of this study. In order to achieve
this goal, a literature survey was carried out and a field survey was carried out based
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on the information obtained. As a data collection method, semi-structured interview
technique was preferred and 6 open-ended questions were directed to the participants.
In the scope of the research, 2 of the first, 4 of second and 5 of third-class restaurants
and the middle and senior managers of all five star hotels in Afyonkarahisar were
interviewed. The study shows that Afyonkarahisar cuisine has a rich culinary culture
and variety in gastronomy tourism. The tourists who visit Afyonkarahisar will meet
with meals that reflect local culture and will increase the level of satisfaction of the
tourists.

Keywords: Afyonkarahisar Cuisine, Gastronomy Tourism, Local Food Culture

Giris

Gastronomi ile ilgili gelismeler tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de hiz kesmeden
devam etmektedir. Bu gelismelerden bircok iktisadi sektor ve turizm endiistrisi de
dahil bircok endiistri de etkilenmektedir. Turizm istatistiklerine bakildiginda son
yillarda diinya niifusunun yaklasik beste birinin turizm hareketlerine katildig:
goriilmektedir. UNWTO (2018) verilerine gore bir 6nceki yila oranla %7 artisla 2017
yilinda 1,322 milyon kisi turistik seyahatlere katilmigstir. 2018 yilinda ise bu rakamlarin
%4-%5 oraninda artacag1 ongoriilmektedir. Bu veriler turizmin giderek biiyiiyen bir
endiistri haline geldigini gostermektedir (Zengin ve Iskin, 2017: 405).

TURSAB'1n en son olusturdugu Gastronomi Turizm Raporuna gore (2014), Tiirkiye'yi
2014 yilinda 41 milyon 415 bin turist ziyaret etmistir. Bu turistlerin Tiirkiye’de yaptig1
toplam harcama ise 34.3 milyar dolar olarak belirlenmistir. Turistlerin sadece yiyecek-
icecek icin harcadiklar1 rakam 6 milyar 523 milyon dolar olarak tespit edilmigtir. Bu
rakamla birlikte toplam harcamalar igerisinde yiyecek-icecek harcamasi %19'luk bir
pay anlamma gelmektedir. Rapora gore kisi basina diisen yiyecek-igecek harcamasi
157,5 dolardur.

Kiiltiir, bir toplumun olusturdugu maddi ve manevi degerlerin yaninda toplumun
hayat tarzi seklinde de adlandirilabilir. Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri
beslenme, barinma, giyinme ve savunma gibi ihtiyaglara baghdir. Bu ihtiyaglarin en
basinda ise beslenme faaliyeti gelmektedir. Bu baglamda insanlarin giinliik hayatlarmi
devam ettirmelerinin ayrilmaz parcasini yemek kiiltiirii olusturmaktadir. Tiirk turizmi
agisindan Tirk kiiltiiriinde de 6nemli bir yeri olan yemek kiiltiirtiniin turistik tirtin
olarak pazarlanmasi oldukca 6nemli bir girisim olacaktir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011:
433).

Bu dogrultuda ¢alismada, Afyonkarahisar ilinin destinasyon gekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmindeki potansiyeli incelenmistir.

Calisma ti¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde konuyla ilgili yazin taramasi
yapilarak, konuyla alakali ifadeler tamimlanmigtir. Ikinci boliimde arastirmanin
yontemi ve Afyonkarahisar'in yerel mutfag ile ilgili arastirma bulgularma iliskin
bilgiler verilmis, son boliimde ise elde edilen sonuglar genel bir degerlendirme ile
sunulup; calismada kullanilan kaynaklar belirtilmistir. BOylece c¢alismanin hem
gastronomi turizmine hem de yerel bir destinasyon olan Afyonkarahisar mutfaginin
bilinirligine katk: saglayacag: diistiniilmektedir.
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Literatiir Arastirmasi

Insanoglunun en temel gereksinimi ve en biiyiik zevklerinden biri olarak nitelendirilen
yeme-i¢me, kiiltiirel sekillenmeden ekonomik yapiya, sosyolojik acilimlardan politik
olaylara kadar yasamin her alaninda tarih boyunca onemli bir olgu olarak kabul
gormiis ve statii gostergesi olarak degerlendirilmistir. Gastronomi ise insan ve toplum
hayat1 icinde bu denli 6nem tegkil eden yeme-i¢cmenin bilimsel ve sanatsal acidan her
yoniiyle incelenmesi olarak agiklanabilir (Sarnsik, 2017: 1).

Bir iilke veya bolgenin “gastronomik karakteri veya 6zelligi” veyahutta “gastronomi
turizmi” vb. kavramlar agisindan bakildiginda, gastronomi terimi iizerinde bir
uzlasma olsa da gastronomi kavrammin Oziine bakildiginda bdyle bir uzlagmin
tiimiiyle varhgmdan s6z edilemez (Uner, 2014: 15).

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinden meydana
gelmistir. Gastronomi; iilke ya da bolge mutfaklarin birbirinden ayiran, bir iilkenin ya
da bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir. Bir diger ifadeyle gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi
inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak da tanimlanmaktadir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017: 171). Richards (2002: 17)’a gore; yemek pisirme, hazirlama, sunma ve
tiiketim dongilisiine gastronomi denir. Gastronomi, yemegi iyi yeme meraki, saghga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak da
tanimlanmaktadir (TDK, 2018).

Gastronomi; “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme,
sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” olarak tanimlanabilir.
Bilim dali olmas1 nedeniyle gastronomi, belirli kurallar1 icermektedir. Tanima ilave
edilen “sanat” kavrami da haz ve estetiklige cagrisim yapmaktadir (Sarusik ve Ozbay,
2015: 266). Gastronomi onceleri belki de tip igin kullanilan bir kavram iken bugiin
bir¢ok {iilkede farklh seviyelerde verilen bir egitim ve bilim alam1 adina doniismiistiir
(Sarngik, 2017: 8). Gastronomi kavrami ‘gastronom’ ve ‘gurme’ kavramlarinin da
dogmasimma sebep olmustur. Bu kavramlar gastronomi bilim dalinda uzmanlasmis
kisilerin aldiklar: gesitli isimlerdir (Hatipoglu ve Batman, 2009: 136).

Gastronomi turizmi ise turistlerin yasadiklar1 yerden farkl bir bolgeye 6zgii yemek
tiiriinti tatmak ya da yemeklerin {iretim asamalarmi gérmek amaciyla {ireticileri,
yemek festivallerini ve restoranlar: ziyaret etmesidir (Hall vd, 2003: 32). Ogzellikle son
yillarda gastronomi turizmi oldukga yiiksek ilgi gormektedir (Hall ve Sharples, 2003:
21).

Gastronomi turizminde, sadece gidilen destinasyonda temel ihtiyaglarini karsilamak
icin yemek yiyen turistler ile gidilecek olan destinasyonun tercih nedeninin o bolgenin
mutfagl olan turistleri ayirmak gerekir. Bir restorana yapilan siradan bir ziyaret
gastronomi turizmi sayilamazken; 6zel nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi ile seyahat
edilmesi, belli bir yoreye ait bir iirtinii tatma istegi ile yola ¢ikilmasi, belirli bir agginin
hazirladigr bir yemegi denemek igin bir yerlere gidilmesi, gastronomi ziyaretini
gldiileyen ve gastronomi turizmini olusturan nedenler arasindadir (Akgol, 2012: 24).
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Gastronominin turizmle iligkisi ele alinirken ilk akla gelen yeme-igme olaymn bir
turizm motivasyonu olarak etki tiretmesidir. Ancak bu yoniinii de destekleyen bir
konu vardir ki o da gastronomiyi herhangi bir destinasyon gekiciliginden daha énemli
kilmakta ve bu 6nemini goz 6niinde bulundurmay1 da zorunlu hale getirmektedir. Bu
da gastronominin yerel kiiltiirle iliskisi ve buna bagli olarak da taklit edilemezligidir
(Tirkay ve Geng, 2017: 212).

Gastronomi turizmini 6n plana ¢ikaran 6nemli nedenlerden biri, onun kiigiik turistik
destinasyonlar icin 6nem tagimasidir. Ozellikle kiiltiirel mirasi 6n plana gikaran bu
turizm c¢esidi nispeten kiiclik ve kirsal bolgelerdeki kalkinmaya da katkida
bulunmaktadir (Green ve Dougherty, 2008; Alonso ve Liu, 2011).

Gastronomi turizmi endiistrisi ise sadece yemek rehberlerinden ve restoranlardan
ibaret olmayip, her tiirlii mutfak deneyimini igerir. Bu sektoriin igerisinde; ascilik
okullari, yemek kitaplar1 satan diikkanlar, gastronomi tur operatorleri ve bu turlarin
rehberlerini, gastronomi ile ilgili medya, televizyon programlar1 ve dergiler,
gastronomi ile ilgili aktiviteler, sarapgilar ve sarap baglari, bira fabrikalari, igki
damitim yerleri, tarla sahipleri ve tireticileri bulunmaktadir (Cagli, 2012: 24).

Daha once yapilan ¢alismalara bakildiginda, yiyecekleri tarih oncesi donemden beri
seyahat ile iliskilendiren Amira (2009: 23), gastronomi ile turizm arasindaki etkilesimi
gecmisten gelen misafirperverlik, mutfak ve damak lezzetinden modern gastronomi
turizmine kadar agama asama geliserek bugiine gelmistir. Lopez ve Martin (2016: 166)
yiyecekleri seyahat motivasyonu igin belirleyici olarak agiklamakta ve toplumlarin
anlasilmasina mutfagin araciik yaptigmmi vurgulamaktadir. Renko ve arkadaslari
(2010: 322), yerel mutfaklar1 bolgeler icin kimlik olusturan ve yer duygusunu
saglayarak turistik deneyimlerin zenginlesmesine katk:i saglayan bir dinamik olarak
agiklamaktadir. Pearce (2002: 199) ise yiyecekler ve gastronominin turistik
destinasyonun cekiciligine ve buna olan ilginin canhigina 6énemli katkilar sagladigini
vurgulamistir.

Gastronomi turizmi potansiyeli agisindan Tiirkiye, son derece zengin degerlere
sahiptir. Gastronomi turizminde Tiirkiye bircok iilkeden daha zengin degerlere sahip
olmasmna ragmen halen istenilen diizeyde gelismemistir. Bunun en Onemli
nedenlerinden birinin, yapilan tanitim ve pazarlama calismalarinda deniz, giines ve
kum {glistine agirbk verilmesinden kaynaklandigy diistintilmektedir. Diger bir
ifadeyle bu turizm cesidinin tatil turizminin golgesinde kaldig1 sdylenebilmektedir.
Gastronomi turizmi kapsaminda yapilan etkinlikler, turistlere essiz deneyimler
kazandirip diinya insanlari arasindaki kiiltiir aligverisine katkida bulunurken,
sehirlerin kalkinmasinda ve marka sehir olmalarina da énemli katkilar saglamaktadir
(Bilgili vd., 2012).

Tiirkiye gerek sahip oldugu turistik gekicilikleriyle gerekse tarih boyunca koklii ve
zengin bir mutfaga sahip olmasiyla turistik destinasyonlarin segilmesinde 6nemli bir
tilke olma ozelligini daha da fazla arttirarak, turizmden elde ettigi kar1 maksimum
diizeye cikarabilir. Bu durum ise Tiirkiye'nin turistik cekiciliklerinin yaninda, Tiirk
mutfagini da iyi bir sekilde tanitilip sahip oldugu milli kiiltiirii etkin bir turistik {irtin
olarak hizmet talep eden insanlara sunmasiyla soz konusu olabilir (Hacioglu ve
Avcikurt, 2011: 433).
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Tirk mutfagl, ge¢misten giintimiize kadar ¢ok gelismis ve olgunlasmis durumdadir. Et
ve fermente siit tirtinlerinden olusan beslenme ¢esidi Orta Asya’dan, gelisen tarim
sistemine baglh olarak tahila dayali beslenme kiiltiirti Mezopotamya’dan, meyve ve
sebze tiirleri ile cesitlenen beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek
Tirk mutfak kiiltiirtiniin temelini belirlemistir. Tiirk mutfaginin gegmisten giintimiize
gelinceye kadar bulundugu bu dénemler zenginliginde etkili olmustur. Ayrica sahip
olunan bu zengin kiiltiirin etkisi ile Tiirk mutfag1 diinyanin en zengin ii¢ mutfag
arasinda yerini almistir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 7-8).

Afyonkarahisar Mutfak Tarihi ve Temel Ozellikleri

[k yerlesimi Hititler tarafindan yapilan Afyonkarahisar’a, sonrasinda Frigler ve
Lidyallar tarafindan hitkmedilmistir. MO 6. yiizyilda Perslerin egemenligine gegmis,
MO 4. yiizyilda ise Makedonya Kralligi'nin istilasia ugramis, ardindan Selevkoslar’in
ve Bergama Kralligi'nin eline gegmistir. MS 2. Yiizyilda Roma Imparatorluguna
katilmis, Roma’nin boliinmesinden sonra Bizans imparatorlugu’nun egemenligine
katilmistir. Bizanshlar tarafindan yiiksek kale anlamina gelen “” Akronium” ad1 verilen
sehir Tiirkler'in Anadolu’ya girmesi ile fethedilmis ve hacli seferleri sonucunda
Bizanshlar tarafindan geri alinmistir. Daha sonra Selguklular tarafindan geri alinan
sehir Sultan Alaeddin tarafindan imar ettirilmis ve devletin kasas1 gorevini gordiigii
icin buraya “Hisar-1 Devlet’, yani Devletin Kalesi adi verilmistir. Ardindan
Germiyanoglu Beyligi'ne gecgen sehir, 1390 yilinda Osmanlhi Devleti'ne katilmistir.
Gilintimiizde oldugu gibi o devirde ikmallerin yapildigi ve yollarin kesistigi
Afyonkarahisar, 1. Diinya Savasi sonrasinda 1921 yilinda Yunan isgaline ugramis ve
Baskomutanlik Meydan Savasi sonrasinda 27 Agustos 1922 tarihinde diisman
isgalinden kurtarilmistir (Ozdogan, 2016: 169). Selcuklu Tiirkleri “ Akroenos” adiyla
anilan bu beldeyi aldiklarinda sarp bir kayanin {izerinde yiikselen kara suratl kaleye
Karahisar dediler. Cumhuriyet doneminde bol miktarda yetisen Afyon buna eklenerek
Afyonkarahisar adini almasina sebep olmustur (Giingordii, 2003: 110).

Afyonkarahisar, binlerce yillik medeniyetlerin kiiltiir ve sanatini yansitan arkeolojik
kalintilartyla, asirlik yapilariyla, milyonlarca yilda olusmus magaralariyla, termal
zenginlik ve tabiat giizellikleriyle, 6ren yerleriyle ytizyillardir alin teri ve goz nuru ile
siire gelen el sanatlariyla, peri bacalariyla, agcik hava tapmaklariyla ve mutfagiyla
turizm potansiyeli fazla olan bir yoremizdir. Yerli ve yabanci turistler i¢in "deniz
disinda" aranan pek ¢ok tarihi ve tabii giizelliklerin bulundugu bir turizm cenneti
konumundadir. Afyonkarahisar, Anadolu'nun bat1 yakasinda bir kavsak noktas: olup,
doguyu batiya, kuzeyi gilineye baglayan tabil bir kapt konumundadir. Bu ytiizden
turizm potansiyeli yoniiyle iilkemizin sayili illeri arasindadir (Afyonkarahisar
Belediyesi, 2019).

Orf ve adetleri ve dini inanglar1 ile oriilmiis manevi bir duvar iginde yasayan
Afyonkarahisar ili tarihi gelenegini ¢ok iyi muhafaza etmistir. Sehre admi da veren
hashas Tiirkiye’de en fazla Afyonkarahisar’da tiretilmektedir. Adma tiirkiiler yazilan
kalesi, tarihi evleri, diinyaca iinlii Kizilay Madensuyu, kaymagi, lokum ve kaymak
sekeri, kaymakli ekmek kadayifi, sucugu, hashash hamur isleri, antik ¢agdan beri
isletilen mermeri, el isciligi tirlinti at arabalari, Tiirkmen kadinlarinca egrilen ve kok
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boya ile boyanmuis ipligi ile dokunan Bayat yoresi kilimleri, Dazkiri'nin ipek halilar,
diinyaca tinlii kaplicalar1 ve ¢evresinde bulunan ¢ok degerli Kaya Artlar ile
Afyonkarahisar’in turizmde ayr1 bir yeri vardir (Senol, 2015: 98-99).

Ege bolgesi smirlari igerisinde yer alan Afyonkarahisar ili, binlerce yillik tarihi gegmisi
ve dogal giizellikleri ile yiiksek bir turizm potansiyeline sahiptir. Tiim bu tarihi
zenginlik bir kiltiirli ve sanati yansitmaktadir. Afyonkarahisar’da ozellikle saglik
turizmi 6nemli bir turizm g¢esidi olarak on plana ¢ikmaktadir. Gecek, Gazligol, Heybeli,
Hiidai ve Omer kaplicalar1; romatizma, eklem bozukluklari, kadin hastaliklari, ¢ocuk
felci, solunum yollar1 hastaliklar;, sismanlik, nevrotik bozukluklar ve kalp
hastaliklarinin tedavisinde etkili olan kaplicalardir ve saghk turizmi agisindan ¢ok
biiylik 0nem tasimaktadir (Aydin, 2015: 18-19).

Afyonkarahisar ilinde gecim kaynagi genel olarak tarim ve hayvanciliga dayanir.
Tarim, oncelikle daglar arasinda yer tutan ovalarda bahge tarimi tipindedir. Mevsimlik
sebze ve meyve iiretimi de biiyiik oranda yapilmaktadir. Sulu tarimin yapildig:
yerlerde sebze iiretimi hakimdir. Diger yandan iklim sartlarina ve toprak ozelliklerine
gore tahil diretimi de ¢ok miktarda yapilmaktadir. Bunun yaninda hashas,
sekerpancari, patates, aycicegi gibi endiistri bitkileri de yetigtirilir. Geleneksel
hayvanali§in azaldigi ve buna karsihk modern hayvanciligin artmaya basladig
Afyonkarahisar'da et ve et iiriinleri {iretimi gelisme gostermistir. Besi hayvancilig
kapali mekanlarda ve hemen her ilgede olmak {izere, merkez ve cevresinde yogun bir
bigimde yapilmaktadir. Tavuk¢uluk ve buna dayali yumurta {iretimi fazla miktarda
yapilmaktadir. Yumurta borsasi Afyonkarahisar'da belirlenmektedir. Hayvancilik
alaninda Afyonkarahisar, komsu illere gore daha yiiksek bir potansiyele sahiptir. Siit
sigiraigl, kiigiik ve biiyiik bas hayvancilik, aricalik ve tavukculuk yapilmaktadir
(Afyonkarahisar Belediyesi, 2019).

Tiirkiye'nin birgok yerinde oldugu gibi, Afyonkarahisar mutfagindaki zenginlikte Orta
Asya’dan, Balkanlar’dan, Mezopotamya’dan tasman ve Anadolu topraklarinda
bulusan tiriinlerin gesitliligi ile uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkl
bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu da Afyonkarahisar’a
gelen ziyaretcilere farkl lezzetler sunma imkani vermektedir.

Tiirkiye’de bolgeler arasinda farkl yemek kiiltiirlerine rastlamak son derece yaygindir.
Bu baglamda ozellikle yasanan bolgenin iklimi ve yetistirilen tarimsal iiriinler, o
bolgenin mutfak kiiltiiriiniin olusumunu 6nemli &l¢iide etkilemektedir (Ozgelik Heper,
2017: 64). Diinya mutfaklarinda oldugu gibi tilkemizde de her yorenin kendine has
driinleri, pisirme teknikleri ve yemek kiiltiirleri vardir (Telfer ve Wall, 1996: 636).
Afyonkarahisar Tiirkiye'nin cografi konumu itibariyle Ege Bolgesi'nde yer almasimna
ragmen I¢ Anadolu ve Akdeniz Bélgeleri ile de sinirlarinin olmasindan dolayi farkl
yemek kiiltiirlerine sahip bir ildir. Ogzellikle Ege ve Akdeniz’e ulasmada gegis yollar1
tizerinde yer alan bir il olmasi yaninda termalizm agisindan da yerli ve yabanci
turistleri kendine cekebilen potansiyeli ile Afyonkarahisar, mutfak kiiltiirtiniin de
zenginligi ile turist memnuniyeti acisindan Onemli avantajlara sahip oldugu
sOylenebilir.

Ege Bolgesi, kiy1 ve i¢ kesimler olarak farklilik gdsteren bir mutfak kiiltiirtine sahiptir.
Kiy1 kesimlerinde bulunan Izmir, Aydin, Mugla illerinde Akdeniz tipi beslenme
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kiiltiirii goriiliirken i¢ kesimlere gidildikge Afyonkarahisar, Kiitahya, Manisa, Usak ve
Denizli illerinde bu beslenme tipinden uzaklasildig: goriilmektedir (Sengiil vd., 2015:
76). Ozellikle sucuk ve pastirma Afyonkarahisar basta olmak {iizere i¢ kesimlerde
oldukga fazla tiiketilmektedir (Sengtil ve Tiirkay, 2017: 50).

Afyonkarahisar'in zengin mutfagi agirlikla hamura ve ete dayali olmakla birlikte
kaymag1 ve lokumu gibi kendi {iretimine dayanan birgok gesitliligi de arz eder. Sadece
pathcandan yapilan 22 gesit yemegin tespit edildigi Afyonkarahisar’da 100'tin
tizerinde yemek cesidi bulunmaktadir. Bu zenginlik diigiin, dogum ve asker

yemeklerinde acikca kendini gostermektedir (www.afyon.bel.tr, 2019).

Tablo: 1 Afyonkarahisar Mutfagina Ait Yemekler

Corbalar Yemekler Hamur Igleri Tatlilar
Sakala ¢arpan | Etli patlican sarmasi Katikli pide Kaymak baklavast
Miyane ilibada dolmasi Halka pisi Hogmerim
Goce tarhanast | Sirt dolmasi Yalim pidesi Haghasl sepit
Togga Patlican sirt dolmast Haghagli pide Kaymakli ekmek kadayfi
Bamya Kavurmali patlican Lokma pisi Giillag

kebab1 Diiz pisi Kaymakl elma
Afyon kebabi Patlican boregi Kurabiye
Patlican ¢op kebab1 Ziirbiye Firma baklavasi
Imambayildi Arabasi Vigne hosafi
Etli patlican yahnisi Agziagik

Patlicanl pilav Biikme

Ozbek pilavi Ak pide

Haghagh bulgur pilavi | Hashagl bérek

Duvakl1 hindi Kedikiiliimbe

Patlican koftesi ikiz borek

Gullama kofte Ocak Biiklemesi

Sulu kofte Clicii

Goce Yuvalagi Sepit

Patlican ezmesi Nohut ¢oregi

Saksuka Cizdirma

Patlican pilakisi Dolama

Afyon salatasi Peksimet

Patlican tursusu Hagshash Lokul

Pilav tistii kavurma Katmer

Digiili yaprak Ogme

dolmast

Bamya

Kaynak: (Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018; T.C. Afyonkarahisar Valiligi,
2018; Sengiil vd., 2015; Ozdogan, 2016)’dan uyarlanmaistir.
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Afyonkarahisar mutfaginin kendine has yemeklerinin 6nemli bir kismu dort farkh
kategori ile Tablo 1'de verilmektedir. Sonrasinda ise bu yemeklerden birkagi igerikleri
ve hazirlanma siiregleri ile detaylandirilmistir.

Bamya Corbasi
Malzemeler:

1 su bardag1 kuru bamya
150 gr. kiiglik dogranmis kugbasi et
1 orta boy sogan

4 yemek kasig1 tereyagi

3 adet orta boy domates

5 su bardagi et suyu veya su
1 adet limon suyu

2 tath kag181 tuz

Yarim tath kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Kuru bamya haslanir. Sogan kiip seklinde dogranir. Yagda kisik ateste
kapag1 kapali olarak ve ara sira karistirilarak 4-5 dakika kavrulur. Kabuklar: soyulmus
domatesler kiiciik kiipler seklinde dogranarak soganin iizerine eklenir. Karisimin igine
onceden haslanmis olan et, et suyu ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Haglanmis bamya
ile limon suyu kaynayan bu karisima eklenir. Bamyalar yumusayincaya kadar pisirilir.
Istenirse iizerine karabiber serpilerek servis edilir (www kulturportali. gov.tr, 2019).

Ozbek Pilavi

Malzemeler:

3 su bardag piring

1 kg. kugbas: et

6 su bardag1 un

2 adet kuru sogan

4 adet havug

Aycigek yag1

Hazirlanisi: Piring ve sogan yagda kavrulur. Kaynamakta olan 6 bardak su, kavrulmus
olan pirince dokiiliir ve tuz katilir. Suyu ¢ekene kadar pisirilir. Suyu ¢ekmis olan
pilavin alt1 kapatilarak {izerine pecete kapatilir ve demlenmeye birakilir. Ayr1 yerde
havug kavrulur ve pismis olan etle birlikte karistirilarak pilavin tizerine dokiiliir.
Servis yapilir (www.afyonkultur.gov.tr, 2019).

Biitkme
Malzemeler:
6 su bardag1 un

1 cay bardagi siv1 yag
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1 yemek kasig1 don yag: (biiyiikbas hayvanlarin i¢ yagr)
1 su bardag; yesil mercimek

100 gr. haghas

1 orta boy sogan

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 karabiber

Hazirlanisi: Un ve tuz, su ile karistirilarak, kulak memesi yumusakliginda hamur elde
edilene kadar yogrulur. Hamur iki parcaya béliiniir. Ik parga agilip i¢ yagla
yaglandiktan sonra tiizerine, siviyagla karistirilmis hashas siiriiliir ve bohga haline
getirilerek bir kenara alinir. Diger parca da ayni sekilde agilip yaglandiktan sonra
katlanan ilk parca alinip bu hamurun ortasma konur. Tekrar bohga seklinde katlanur.
Diger tarafta, haslanmig mercimegin igerisine ince dogranmis ve yagda kavrulmus
sogan katilip tuz ve karabiber ilavesi ile iyice karigtirilir. Dinlenen hamur kiigiik
parcalar halinde kesilir. Her parca, oklava ile dikdortgen seklinde agilir. Ortasina,
hazirlanan mercimek karisimi konularak karsilikli iki kenar1 ug uca gelecek sekilde
kapatilir. Bu islem tamamlandiktan sonra hamurlar: {izeri yaglanip 200 derecede
1sitilmus firinda 40 dakika pisirilir. Not: Mercimegin yerine i¢ malzemesi olarak patates
de kullanilabilir. Biikme, adini, katlama seklinden alir. Visne hosafiyla, yaz aylarinda
kavun ve karpuzla yenilebilir (www .kulturportali.gov.tr, 2019).

Firma (Hurma) Baklavasi

Malzemeler:

4 su bardagi un

250 gr. Margarin

1 cay bardag siv1 yag

1 yumurta

1 cay kasig1 kabartma tozu
1 fincan siit

1 cay bardag1 ceviz
Surubu igin;

4 su bardag: seker

3.5 su bardag1 su kaynatip iki ti¢ damla limon sikilir

Hazirlanisi: Tavada ¢icek yagr kizdirilir. Atesten indirilir. Biraz soguyunca 1/4
margarin, 1 kasik karbonat, 1 kahve fincani su ilave edilerek karistirilir. Bu karisima 2
su bardag1 un yavas yavas ilave edilerek hamur haline gelinceye kadar devam edilir.
Bu islem bittikten sonra elde kofte seklinde verilerek tepsiye dizilir. 200 derece firinda
pembelesinceye kadar yarim saat pisirilir. Bu arada serbeti hazirlamir. Firindan
¢ikarilan 1limis firma baklavasinin {izerine 1lik olarak serbet dokiiliir. 1 saat beklenir,
servis yapilir (www.afyonkultur.gov.tr, 2019).

Yontem
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Diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk mutfagi, yoresel mutfaklarm
kendilerine has Ozelliklerini de iginde barindiran koklii ve cesitlilik gosteren bir
mutfaktir. Bu dogrultuda c¢alismada Afyonkarahisar ilinin mutfak kiltiirii ele
alinmigtr.

Bu calisma Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan 6nem
derecesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amaca ulasmak igin oncelikle literatiir
incelemesi yapilmis ve elde edilen literatiir bilgilerden yola c¢ikarak bir alan arastirmasi
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular ile ulasilan sonuglar kapsaminda, konuyla
ilgilenen arastirmacilara ve Afyonkarahisar ilinde bulunan yiyecek igecek isletmecisi
yoneticilerine yol gosterici Oneriler gelistirilmesi yonii, aragtirmanin énemini ortaya
koymaktadir.

Aragtirmanin evrenini, Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren yerli ve yabanci konuklara
yiyecek igecek hizmetleri sunan birinci, ikinci ve {i¢iincii sinif lokantalarin yaninda beg
yildizli otellerin mutfaklar1 olusturmaktadir. Calisma igin basit tesadiifi ornekleme
teknigi  kullanilmis ve  Afyonkarahisar'in  gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi ile ilgili 2 adet birinci simif lokanta yoOneticisi, 4 adet ikinci smnif
lokanta yoneticisi, 5 adet tiglincii smif lokanta yoneticisi ve 4 adet bes yildizli otel
yoneticisi olmak tiizere toplamda 15 katima ile 6 ana soru gergevesinde yari
yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Afyonkarahisar’da 2 adet birinci sinif,
11 adet ikinci smif, 14 adet tiglincii smif ve 81 adet 1zgara salonu bulunmaktadir.
Afyonkarahisar’da bulunan bes yildizli otel sayis1 ise 4’tiir (Afyonkarahisar Belediyesi,
2019).

Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yari
yapilandirilmis goriisme tercih edilmistir. Nitel arastirmanin tercih edilme sebebi,
arastirmacinin katilimer roliiniin olmasi, konunun kendi dogal ¢evresinde incelenmek
istenmesi, biitiinctil yaklagim yapabilme, algilarin ortaya konmasi ve arastirma
deseninin esnek olmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008: 40). Goriismede kullanilan soru
formu, Aslan, Giineren ve Coban (2014)'in “Destinasyon Markalasma Siirecinde
Yoresel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi” adli calismada kullandiklar1 formdan
yararlanilmistir. Soru formunda agik uglu sorulara yer verilmistir. Goriisme sirasinda,
gerektiginde “Konuyu biraz daha acar misimz”, “Ornek verebilir misiniz” gibi ifadeler
kullanilarak derinlik saglanmaya calistlmistir. Gastronomi turizmi agisindan
degerlendirildiginde “’Afyonkarahisar'in = yoresel yemeklerinin taninmas: ve
markalagsmasinda kullanilmas: ic¢in neler yapilmalidir?” sorusundan yola ¢ikilarak
asagidaki goriisme sorular1 katihmcilara yoneltilmistir:

1. Yoreye gelen turistlerin gelme nedenleri nelerdir?
2. Yoresel yemeklerin mentideki diger yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?
3. Isletmeler agisindan yéresel yemek sunumu ne ifade ediyor?

4. Bilinen yo6resel yemekler hangileridir? Varsa sunulmayan yemekler neden
sunulmamaktadir?

5. Yoresel yemeklerin fiyatlandirilma politikasi nasildir?

6. Yoresel yemegin markalasma i¢in kullanilmas1 durumunu bolge agisindan nasil
degerlendiriyorsunuz?
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Goriismeler katilimcilardan izin alinarak not alinmis olup her bir goriisme ortalama 30
dakika stirmiistiir. Arastirma verileri Ocak-Subat 2019 aylarinda elde edilmistir.
Verilerin analiz edilmesinde betimleyici analiz teknigi kullanilmugtir.

Arastirma Bulgular

Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi amaciyla
yapilan goriismeler sonucunda, goriisme sorular1 gergevesinde alinan yanitlarin ortak
noktalarmin diizenlenmis hali asagida sunulmaktadir;

1. Yoreye gelen turistlerin gelme nedenleri nelerdir?

Afyonkarahisar’a gelen turistlerin asil gelis sebebi termal turizm olarak belirtilmistir.
Asil gelis sebebi termal turizm olmasina ragmen gelen turistler sucuk, kaymak, lokum,
sirtiilmiis hashas, tereyag), patatesli ekmek gibi yoresel yiyecekleri satin alip
Afyonkarahisar’dan ayrilmaktadirlar.

2. Yoresel yemeklerin meniideki diger yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?

Yoresel yemekler meniideki diger yemeklere gore daha cok tercih edilmektedir. Ancak
mentilerde geleneksel yemek olarak sunulan belli basli birkag yemek bulunmaktadir.
Yoresel yemek sunan isletmeler diger isletmelere kiyasla daha ¢ok tercih edilmektedir.
Yoresel yemekler turistler agisindan merak uyandirici olmaktadir. Bolgede turistler
tarafindan en ¢ok sucuk 1zgara, sucuk doner, lokum ve kaymakli ekmek kadayifi
tiiketildigi isletme sahipleri tarafindan belirtilmistir. Goriildiigii gibi Afyonkarahisar’i
ziyaret eden turistler daha ¢ok taninmig yoresel tiriinleri tercih etmektedir.

3. Isletmeler acisindan yoresel yemek sunumu ne ifade ediyor?

Yoresel yemekler bolgede faaliyet gosteren isletmeler ve turistler agisindan ilgi gekici
olmasi nedeniyle olduk¢a 6nemlidir. Ancak yoresel yemeklerin yapiminin belirli bir
uzmanlik gerektirmesi, yine yapiminin ¢ok zahmetli ve zaman alic1 olmasi isletmeler
icin ¢ok riskli goriilmektedir. Bu nedenle bolgede sunulmayan yoresel bir¢ok yemek
cesidi bulunmaktadir. Bolgenin yemeklerinin yapildig1 giin satilmasi gerekmektedir.
Bunun nedeni yoresel yemeklerin saklanmasinin zorlugudur. Bu nedenle yoresel
yemek isletmeler acisindan onemli bir gelir kaynag: olarak degerlendirilmemektedir.
Bu noktada, isletmeler yoresel yemegin maliyetli olmasi nedeniyle sucuk, kaymak,
lokum, hashas gibi Afyonkarahisar mutfagina 6zgii iiriinlerin satisindan gelir elde
etmeyi daha akilcr bulduklarini belirtmislerdir. Afyonkarahisar’in konumu itibariyle
gecis glizergahinda bulunmasi bu tirtinlerin satigini arttirmaktadir.

4. Bilinen yéresel yemekler hangileridir? Varsa sunulmayan yemekler neden
sunulmamaktadir?
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Bolgede yoresel yemek olarak sucuk, Afyon kebabi, bamya corbasi, kurutulmus biber
dolmasi, biikme, hashash katmer, hashash lokul, kaymakl baklava ve kaymakli ekmek
kadayifi sunulmaktadir. En ¢ok tercih edilen yemekler ise sucuk, bamya ¢orbasi ve
kaymakli ekmek kadayifidir. Tablo 1'de belirtilen Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel
yemeklerin sunumu maalesef ¢ogu isletme tarafindan yapilmamaktadir. Bu
yemeklerin belirli bir ustalik gerektirmesi ve maliyetli olmasi isletmelerin
sunumlarinda tercih etmeme nedeni olarak gosterilmektedir.

5. Yoresel yemeklerin fiyatlandirilma politikasi nasildir?

Bolgenin yoresel yemekleri orijinaline uygun olarak yapilirsa, mevsime bagh olarak
hammadde fiyatlarinin yiiksek olmasi ve yoOresel yemeklerin saklanamamasindan
dolay1 fiyatlar1 standart yemek fiyatlarindan daha yiiksektir. Sucuk, lokum, kaymak
gibi iirlinlere ise donemsel olarak fiyat tarifesi uygulanmaktadir. Yerli ve yabanci
turistlere gore fiyat degismemektedir.

6. Yoresel yemegin markalasma icin kullanilmast durumunu bolge acisindan nasil
degerlendiriyorsunuz?

Afyonkarahisar'in zaten bir marka oldugu ancak bu markanin tanitiminin eksik
yapildig, bolge termal turizmi ile 6n plana cikartilirken mutfak kiiltiiriintin hep arka
planda birakildig1 belirtilmektedir. Tiim isletmelerin ortak fikri, bolgede tamitimin
gerektigi sekilde yapilmadigidir. Afyonkarahisar'in yoresel yemek c¢esitliliginin ¢ok
fazla olmasma karsin sadece sucuk, lokum, kaymak gibi yoresel tirtinlerin sunumuna
yogunlasilmistir. 2018 yilinda ilk defa ““1. Uluslararasi Turizm ve Lezzet Fuar1 (Gastro
Afyon 2018)” diizenlenmistir. Bu fuarla birlikte ileride daha ¢ok turistin yoresel
yemeklere ilgi gosterecegi diistiniiliiyor.

Sonug ve Tartisma

Afyonkarahisar, dogal ve kiiltiirel turizm gekicilikleri yoniiyle oldukca zengin bir ildir.
Biinyesinde barindirdig1 termal kaynaklar bolgenin en onemli turizm gekiciliklerini
olusturmaktadir. Tiirk turizminin belirli bir sezona bagl kalmadan tiim yila ve tiim
destinasyonlara yayilabilmesi i¢in gastronomi turizmi 6nemli bir turistik iirtin olarak
ortaya c¢ikmaktadir. Afyonkarahisar’da tasidigi tarihi ve kiiltiirel zenginligi ile
yapilacak calismalar sayesinde onemli bir gastronomi turizmi destinasyonu olma
potansiyeline sahip oldugu soylenebilir.

Anadolu esintilerine sahip Afyonkarahisar mutfaginda yemeklerin ¢ogunlukla et, et
driinleri ve hamur islerinden olustugu goriilmektedir. Tiim bu yemekler gerekli
tanitim  faaliyetleri ile gastronomi turizmine hizmet verebilecek nitelige
kavusturulabilir. Ozellikle Afyonkarahisar'in cografi konumu itibar1 ile Antalya,
[stanbul, Izmir ve Ankara gibi biiyiik sehirlerin gecis yollarinda bulunmast
Afyonkarahisar mutfaginin kendine has yemeklerinin tanitimi i¢in 6énemli bir katma
deger saglayabilir.
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Yapilan goriismeler sirasinda igletme sahipleri, Afyonkarahisar’i ziyaret eden
turistlerin bolgeden ayrilirken yanlarinda sucuk, kaymak, lokum, siirtiilmiis hashas,
tereyagl, patatesli ekmek gibi yoresel yiyecekleri satin aldiklarini belirtmislerdir.
Ayrica yine igletme sahipleri, Afyonkarahisar’i ziyaret eden turistlerin asil gelis
amaglarinin termal turizm oldugunu belirtmislerdir. Bu sonu¢ Aydin (2015)'in yaptig
calismasinda elde ettigi sonuclarla benzer 6zellikler gostermektedir.

Yapilan goriismeler sirasinda isletme sahipleri yoresel yemeklerin sunumunun
maliyetli olmas: ve saklanamamasi gibi nedenlerden dolay1, bu yemekleri mentilerde
bulundurmanin risk olusturdugunu belirtmektedir. Ayrica isletmeler yoresel
yemeklerin yapimmin ve sunumunun Ozel bilgi ve beceri gerektirdigini, bolgede
yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi as¢ilarin istihdam edilmesi konusunda sikinti
yasadiklarini da vurgulamislardir. Bu durum turistlerin yoresel yemeklere kars: ilgili
oldugunu gosterirken, diger yandan isletmelerde tecriibeli isgoren sikintisinin
yasaniyor olmasi, turistlerin bu yondeki taleplerinin karsilanamamasi sonucunu
dogurdugu soylenebilir.

Yapilan goriismelerden elde edilen bilgiler 1s18inda; isletmelerde ciddi tanitim
eksiklikleri oldugu konusunda da sonuglar elde edilmistir. Aydin (2015) ve Kizildemir
(2019) yaptiklar1 calismalarinda yine ayni sonuca ulagmiglardir. Isletme yoneticilerinin
goriislerine gore, yoresel yemeklerin tanitiminin iyi yapilamamasi nedeniyle bolgenin
mutfag1 diger turistik c¢ekiciliklere oranla ikinci planda kaldig1 soylenebilir.
Afyonkarahisar'in turistik anlamda cazibe olusturmasi ve markalasmasinda yoresel
yemekleri on plana ¢ikartilabilmesi igin isletmelere verilebilecek Oneriler asagidaki
gibidir:

e Afyonkarahisar'da gastronomi turizmi agisindan tam olarak etkinliklerin termal
turizm kadar tanitildig1 sdylenemez. Afyonkarahisar’a gelen ziyaretgiler genelde farkl
turistik kaynaklar i¢in Afyonkarahisar’da turizm faaliyetlerine katilip, yerel lezzetlerini
tatma imkani bulmaktadirlar. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanh@ Afyonkarahisar Il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii bu konuda ¢alismalar yapip sirf Afyonkarahisar mutfag:
icin turistik seyahatlere katilimlar saglayabilir.

e Gastronomi turizmi gelir getirici etkisiyle turizm endiistrisi igerisinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu yiizden yerel halk, gastronomi boliimii okuyan 6grenciler, isletme
yoneticileri ve calisanlar1 bilgilendirilmeli, gesitli egitim ve kurslarla birlikte hizmet
kalitesi arttirilmalidir.

e Kamu ve Ozel sektoriin, yoresel yemeklere meniilerde yer verilmesi ve
tanitilmasi konularinda birlikte hareket etmeleriyle Afyonkarahisar’in turistik marka
gelisiminde basar1 diizeyinin artis1 beklenebilir.

e Tanitim brosiirlerinde ve videolarinda yoresel yemeklere ¢ok az yer
verilmektedir. Reklamlarda ve tanitimlarda yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikartilmasi,
yoresel yemek sunan igletme sayisiin arttirilmasi yararlh olabilir.

e Yoresel yemeklerin sunumunun maliyetli olmasi ve saklanamamasi gibi
nedenlerden dolayr moniilerine yoresel lezzetleri ekleyemeyen isletmeler, moniilerine
yoresel yemekleri ekleyip rezervasyon ile satislarini gerceklestirebildikleri takdirde
hem maliyetleri diistirmiis olurlar hem de turist memnuniyetini iist diizeyde tutmay
basarabilirler.
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e Yoresel yemeklerin yapimimin ve sunumunun &zel bilgi ve beceri gerektirdigini
ifade edip kalifiyeli personel bulmakta sikint1 gektigini belirten isletmeler icin, halk
egitim merkezlerinde yoresel yemek kurslar1 diizenlenerek bolge mutfagini iyi taniyan
kalifiye ascilarin yetistirilmesi saglanabilir.

e Afyonkarahisar ilinde yasayan insanlar, mutfak degerlerine ve Afyonkarahisar’a
ozgii yiyeceklere sahip cikilmali ve bu degerleri korumalidirlar.

e Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili akademik calismalarin yetersiz oldugu
bilinmektedir. Konuya ilgi duyan arastirmacilarin bagka il ve/veya boélgelerine iliskin
mutfaklarin; tedarik, tiretim, sunum ve regetelestirme gibi konularda arastirmalar
yapmalar1 Onerilebilir. Bagka tiilke veya yore mutfaklar: ile ilgili karsilastirmal
calismalar da yapmalar1 mimkiindiir. Yine kamu kurum ve kuruluslar,
tiniversitelerin gastronomi ile ilgili boliimleri yapilacak arastirmalar ile Afyonkarahisar
mutfagini tanitic1 materyaller iiretmeleri miimkiin gortinmektedir.
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