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Keywords

Bu arastirmanin amaci, Afyonkarahisar’in gastronomi envanterinin olusturulmasidir.
Arastirmanin evrenini, Afyonkarahisar’in gastronomi degeri tasiyan kdyler ve beldeleri
olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak
katilimcilara 13 adet agik uglu soru yoneltilmistir. Caligmanin amaclart dogrultusunda,
katilimcilardan elde edilen verilerle ana temalar ve alt temalar tanimlanarak MAXQDA
2020 Programi aracilifiyla analiz edilmistir. Aragtirma sonuglarina gore Afyonkarahisar,
farkli etnik gruplar1 biinyesinde barindiran zengin mutfak kiiltiiriine sahip bir sehir olmakla
birlikte, her koy ve beldede yemek kiiltiirii degiskenlik gostermektedir.
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The aim of this research is to creating gastronomy inventory of Afyonkarahisar. The
universe of the research consists of the villages and towns of Afyonkarahisar that have
gastronomic value. Within the scope of the research, semi-structured interview technique,
one of the interview techniques, was used. In this context, 13 open-ended questions were
asked to the participants in the study. The obtained data, themes and sub-themes were
defined in line with the purposes of the study, and the data were analyzed using the
MAXQDA 2020 Program. According to the results of the research, although
Afyonkarahisar is a city that includes different ethnic groups and has a rich culinary culture,
the food culture varies in each village and town.
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GIRIS

Gastronomi sdzciigii ilk olarak M.O. IV. yiizyilda, Antik Yunan Dénemi sairi Archestratus tarafindan yazilan
“Gastonomia” adli siirde gecmektedir. S6z konusu siirde gastronomi alaniyla ilgili olarak pancar yapraginda pisen
yilan balig tarifi de yer almaktadir. Archestratus’un “Liiks Yasam” (The Life of Luxury) adl kitabinda ise Akdeniz
Bolgesi’nde en iyi yiyecek ve sarabin nerede bulunduguna iligkin bilgiler bulunmaktadir (Santich, 2004; Giirsoy,
2014). Kitabin, gastronomi seyahatlerinin temelini olusturan bilgiler tasimasi nedeniyle gastronomi ve turizm
arasindaki iligkiyi ortaya koyan ilk eser olma 6zelligi bulunmaktadir (Santich, 2004, s. 16). Archestratus ’tan yaklagik
yiizyil sonra, bir diger yazar Athenaeus’un yazdig1 “Bilgelerin Ziyafeti” (Banquet of the Learned) adli eserde ise
gastronomi sozciigiiniin nereden tiiretildigi, Yunanlarin iinlii ag¢ilari, yeme-igme adetleri ve pisirme kaplar1 hakkinda
bilgiler yer almaktadir. Ayrica gastronomi sdzciigiiniin nereden tiiretildigi de eserinde agiklanmaktadir (Giirsoy,
2014, s. 40). M.O. 150°de “Ziraat Hakkinda” (De Agricultura) adl1 eseri yazan Marcus Porcius Cato, kitabinda cizkek
tarifi vermistir. Ik yemek kitab1 ise Romali Marcus Gavius Apicius tarafindan yazilmistir. Apicius’un IV. yiizyilda
basilmig olan “Mutfak Kiiltlirii” (De re conquinara libri decem) adli kitabinda yer alan yemek tariflerinin bazilari,
giiniimiizde bir¢ok iinlii restoran tarafindan kullanilmaya devam etmektedir (Giirsoy, 2014, s. 49). Gastronomi
kavrami Joseph Berchoux’un “Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan) adli eseriyle birlikte 1801 yilinda literatiire girmistir. 1803 yilinda Croze Magnan’m “Gastronomie a Paris”
(Gastronomi Paris’te) adli eseri basilmistir (Goker, 2011). Fransiz yazar Jean Anthele Brillat-Savarin’in 1825 yilinda
literatiire kazandirdig1 “Tat Alma Fizyolojisi” (La Physiologie du gout) adli eseri, gastronomi ile ilgili ilk bilimsel
caligma niteligi tasimakla birlikte Ingilizce, Ispanyolca ve Almancaya terciime edilmistir (Santich, 2004). Brillat-
Savarin tarafindan yapilan bu ¢alisma, gastronomi ve diger bilim dallarn arasindaki iligkiyi inceleyen sonraki bilimsel
caligmalara zemin hazirlamistir (Kivela & Crotts, 2005). 1835 yilinda Fransiz Akademisi gastronomi kelimesini
sozliige alarak resmilestirmistir (Glirsoy, 2014). Goriildiigi lizere 19. ylizyildan itibaren gastronomiye yonelik
bilimsel anlayis hizla gelismis ve diinyada gastronomi ile ilgili farkli alanlarda ¢aligmalar yapilarak ilerleme

kaydedilmistir.

Gastronomi kavraminin kelime kokii “Gastro/ Gaster” ve “Nomos/ Nomas” sozciiklerinin bir araya gelmesiyle
olusan bir kavramdir. “Gastro” sdzciigii mide anlamina gelmekte ve dolayisiyla agizdan baglayarak sindirim
sisteminin biitliiniiyle iligkili bir kavrami ifade ederken, “Nomos” sdzciigii ise sozciigii kural ya da diizenleme
anlamima gelmektedir (Katz & Weaver, 2002; Santich, 2004; Kivela & Crotts, 2005; Santich, 2007). Britannica
ansiklopedisinde gastronomi, “se¢me, hazirlama, servis etme ve iyi yiyecekten zevk alma sanati” olarak

tanimlanmaktadir (Kivela & Crotts, 2005, s. 41)
Yemek Kiiltiirii

Orta Cag’dan bu yana yemek kiiltliriinde degisime yol acan {i¢ nemli dalga oldugu savunulmaktadir. Bunlar ticari
faaliyetler, gocler ve teknoloji/ iletisim alanindaki gelismelerdir (Hall & Mitchell, 1998). 1400 ve 1800°1i yillar
arasinda, gelismekte olan is giiclinii ucuz beslemek amaciyla Avrupa’ya yapilan meyve, sebze ve hayvan ticareti
yemek kiiltiiriiniin degisimine sebep olan ticari faaliyetleri olusturmaktadir (Innli & Kokkenes, 1995). On yedinci
yiizyildan yirminci yiizyila kadar olan biiyiik dlgekli go¢lerde, gogebe toplumlarin yeni bir bolgeye yerlesirken yemek
geleneklerini, hayvanlarimi ve tohumlarimi beraberinde gotiirmeleri, yemek kiiltiiriinde degisimler goriilmesine neden

olmustur. Halk kitleleri yeni bir bolgeye yerlesitken yemek geleneklerini, hayvanlarin1 ve tohumlarmi da
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beraberlerinde gétiirmektedir. Yakin gegmiste ise Birinci ve Ikinci Diinya Savasi sonrasinda Giiney Avrupa’dan
Kuzey Amerika ve Avustralya’ya yapilan kitlesel gdcler, varilan yeni topraklarin yeme aligkanliklarimi da biiyiik
olgiide etkilemistir. 1950’lerde Italyanlarin ve Yunanlilarin Avustralya’da yeme ve igmeye kars1 daha kozmopolit bir
tutumun gelismesinde kritik faktor olarak goriilmiistiir (Newton, 1996). Yemek kiiltiiriinde degisimin {igiincii dalgasi
ise iletisim ve ulagim teknolojisindeki gelismeler yoluyla, gida ve gida ile ilgili bilgilerin aktarilma oraninin diinya
capinda artig gostermesidir. Gida tiretimi ve tiikketimi agisindan teknoloji her zaman 6nemli bir faktor olmustur (Hall

& Mitchell, 2002).

Yemek kiiltiiriinde degisime sebep olan 6nemli dalgalara ilave olarak degisimi etkileyen faktorler Tablo 1’de

verilmistir.

Tablo 1. Yemek Kiiltiiriinde Degisimi Etkileyen Faktorler

Yemek Kitaplari Nakliye Teknolojisi fletisim Teknolojisinde Degisim
Televizyon ve Elektronik Medya Depolama Teknolojisi Zaman

Basili Medya Tarmmsal Uretim Malzeme Degisimleri

Restoranlar Gida Teknolojileri Salgin Hastaliklar

Moda Sosyal Medya Gogler

Tiiketim Anlayisindaki Degisim Uretim Sektériiniin Gelismesi Yemek Akimlari

Aile Yapisindaki Degisimler Uretim Teknolojisinde Degisim Kadinlarin Is Hayatinda Yer Almasi

Kaynak: (Hall & Mitchell, 2000; Acar Tek & Siiriiciioglu, 2014; Samanci, 2016; Sahin, 2016; Solmaz & Diilger
Altiner, 2018).

Teknolojik gelismeler, yiyecek ve iceceklerin hazirlanma yontemlerine etki ederken ayni zamanda birtakim
geleneksel yontemlerinde unutulmasina sebep olmaktadir. Nitekim Nevsehir’de yapilan bir aragtirmada, hazir
yiyeceklerin artig1 ile birlikte kislik gida hazirliklarimin azaldigi, mutfaklarda kullanmilan ara¢ ve gereclerin
farklilastigi, imece usulii yardimlasarak yapilan yemeklerin degisim ve doniisiime ugradigi tespit edilmistir. Tarimsal
faaliyetlerin makinelesmesi, bos zamanlarin azalmasi, teknolojik gelismeler gibi nedenlerle ev ortamlarinda

hazirlanan yiyeceklerin yerini, market reyonlarindan temin edilen yiyecekler almistir (Yolcu, 2018).

Yemek kiiltiirtindeki degisime sadece dis etkenler neden olmamakta, yemek akimlar1 da bu degisimin en 6nemli
etkenleri arasinda yer almaktadir. Hizli yemek, yavas yemek, organik tarim, vejetaryen beslenme, ¢ig beslenme,
fonksiyonel beslenme, kan grubuna gore beslenme, molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak gibi akimlar (Yildiz &
Yilmaz, 2020) mutfakta degisimi tetiklemektedir. Ornegin hizli yemek tiiketiminin yayginlasmasi, evde yemek
hazirlama aligkanliklarinin azalmasina sebep oldugu i¢in yemek pisirilmeyen bir evde yetisen ¢ocuklara mutfak

kiiltiiriintin aktarilmasi s6z konusu olmayacaktir.
Gastronomi Envanterinin Onemi

Literatiir kapsamindaki ¢aligmalar, gastronomi turizmini gelistirmek ve gastronomi potansiyelini ortaya ¢ikarmak
icin bir gastronomi envanteri olusturulmasinin gerekli oldugunu vurgulamaktadir (Akkus, Akkus, & Caylak Dénmez,
2019; Aksoy & Celik, 2017; Aksoy & Sezgi, 2015a; Eren, Siiren, & Kizileli, 2017; Giirsoy, 2017; Kash, Cankiil,
Koz & Ekici, 2015; Seguk & Tugay, 2021a; Sahin, 2019a; Sen & Silahsor, 2018a; Yilmaz, 2017).

Glineydogu Anadolu Bolgesi gastronomi unsurlarii tespit etmeye yonelik bir aragtirmada (Aksoy & Sezgi,
2015b), gastronomi envanteri kapsaminda tescilli tatlilar, tescilli yemekler, tescilli mezeler, tescilli liziimler, tescilli

peynirler, tescilli yaglar, tescilli meyveler, tescilli sebzeler, tescilli kahvaltilik iiriinler, tescilli kuruyemisler,
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gastronomi miizeleri ve yerel gastronomi etkinliklerinin envanter kapsaminda degerlendirilmesi gerektigine vurgu
yapilmistir. Yilmaz (2017) tarafindan yapilan bir caligmada ise gastronomi ve turizm arasinda baglant1 kurulabilmesi
icin yemek Kkiiltiiriinlin yeniden kesfi, yemek tariflerinin kayit altina alimmasi ve gastronomi envanteri
olusturulmasmin gerekli oldugu sonucuna ulasilmistir. Gastronomi ve turizm iligkisi baglaminda envanter
olusturmak, turistlere sunulacak gastronomik degerlerin belirlenmesini saglayabilmek a¢isindan 6nem tasimaktadir.
Bir sehrin kalkinmasina ve ydresel yiyecek-igeceklerinin unutulmamasina katki saglanmasi ve buranin sahip oldugu
gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi icin ilk yapilmasi gereken bu sehre ait yeme i¢gme kiiltiir

envanterinin olusturulmasidir (Celik, 2018).

Gastronomi envanterinin 6nemine vurgu yapan bir diger caligmada, yeni neslin gegmis mutfak degerlerini
bilmiyor olmasi ve bu mutfak kiiltiiriinii gelecek kusaklara aktaramayacagi ongoriildiigiinden, aktarimm ancak
cikartilacak bir envanter ile miimkiin oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu ¢alismaya gore, birincil kaynaklar araciligiyla,
eski mutfak degerlerini yansitan 150-200 yillik bir yemek envanterinin olusturulmasi ve regetelendirilmesi gerektigi
sonucuna ulasilmistir (Cevik, Toptas, & Yildirim Sagilik, 2018). Sen ve Silahgor’e gore (2018) gastronomi envanteri
ile ilgili mevcut durumun ortaya konulabilmesi ve yoresel yemeklerin tanitilmasi i¢in yerel yonetimler, sivil toplum
kuruluslar1, halk ve diger yerel paydaslar ile birlikte yiiriitiilecek ortak ¢aligmalara dayanarak, yoresel yemek
envanterleri olusturulmasi gerekmektedir. Ayn1 zamanda yoresel yemeklerin tanitilmasi i¢in envanter ¢aligmalarinin
Onemine vurgu yapilmaktadir. Yoresel mutfak egitimlerinin verilmesi, ydresel yemek sunan isletmelerin
olusturulmasi, cografi igaret potansiyeli tasiyan tiriinlerin tespiti ve tescil bagvurularinin, sehirlerde bulunan turizm
paydaslari araciligtyla yapilmasi gerekmektedir (Sahin, 2019b). Secuk ve Tugay (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada
ise Akdeniz Bolgesi cografi isaretli gastronomi {riinleri tespit edilmis olup, Mersin (16 adet), Adana (13 adet)
Kahramanmaras (12 adet), Hatay (9 adet), Antalya (7 adet), Isparta (7 adet), Burdur (6 adet) ve Osmaniye (2 adet)

illerinde tescil edilmis toplam 72 adet gastronomi iiriiniiniin envanteri olusturulmustur.

Gastronomi unsurlarinin tespiti, gastronomi zenginliginin ortaya ¢ikartilmasi, gastronomi dgelerinin kayit altina
alinmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi, gastronomi anlaminda mevcut durumun ortaya g¢ikartilmasi, gastronomi
Ogelerinin tanitimin yapilmas1 ve mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in gastronomi envanterinin ortaya konulmasi

gerekliligi incelenen ¢aligmalarda da belirtilmistir.
Afyonkarahisar Mutfagi

Afyonkarahisar sehrinde ekonomik faaliyetlerin tarim ve hayvanciliga dayali olmasi nedeniyle yorede et, sebze,
meyve, tahil ve bakliyat tiikketimi yaygindir. Neredeyse her ilgede farkl tirlinlerin yetistirilmesinden dolay1 bolgenin
mutfag: cesitlilik gdstermektedir. Ornegin meyvecilik faaliyetlerinin yogun oldugu Sultandag: ilgesinde meyve
tursulart yapilmaktadir. Afyonkarahisar il sinirlart igerisinde yerli halk ile birlikte Tiirkmenlerin ¢esitli boylari,
Cerkezler, Azeriler, Yoriikler gibi Tiirk milletinin gesitli kollarina mensup insanlar yagamaktadir. Bolgede yasayan
insanlar da mutfak kiiltiiriintin farklilasmasinda etkili oldugundan dolay1 her ilge, belde ve koyde kendine 6zgii bir

mutfak anlayis1 olugmustur.

Afyonkarahisar’da goriilen mutfak kiiltiirii, I Anadolu Bélgesi mutfagina benzemektedir. Ege Mutfaginda yer
alan zeytinyagli ot ve sebze yemekleri ise Afyonkarahisar’da bulunmamaktadir. Bolgede yapilan sebze yemekleri,

cogunlukla musakka teknigi ile kiyma eklenerek pisirilmektedir.
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Afyonkarahisar yemek kiiltiiriinii agagidaki gibi 6zetlemek miimkiindiir (Nasrattinoglu, 1974; Baytok, Giirel, vd.,
2001; Baytok vd., 2013; Gokgoz, 2017):

Afyonkarahisar mutfagini diger mutfaklardan ayiran en 6nemli iiriinler; hashas, i¢ yagi, kaymak ve bugday
tiirevleridir (gdce, yarma, asurelik bugday vb.).

Bugdaydan elde edilen tirtinlerin kullanimi fazladir. Bugday tiirevi olan goce ise yoreye 6zgii bir lirlindiir.
Afyonkarahisar’da ekim alan1 olduk¢a genis olan hashas bitkisinin tohumu, 6zellikle hamur islerinin
yapiminda tercih edilmekte ve hashas tohumunu 6giitiirken farkli teknikler kullanilmaktadir. Yorede hashasi
ezmek icin Ozel bir tas kullanilmaktadir ve bu tasta ezilmis olan hashasin aromasi ve tadi, diger 6giitme
yontemleriyle liretilen hashas ezmesine gore daha yogundur. Haghas ezmesi ayn1 zamanda kahvaltida seker,
bal ya da pekmezle kanstirilarak tiiketilmektedir.

Afyonkarahisar’da dnceki donemlerde hashas yagi, i¢ yagi ve tereyagi kullanimu tercih edilirken, giiniimiizde
ise hashas yag1 kullanim1 azalmis ve yerini ay¢icek yagi, i¢ yagi ve tereyagi kullanimia birakmistir. Bolge
genelinde i¢ yagi, et yemeklerinde ve hamur isglerinde kullanilmakta zeytinyagi ise ¢ok fazla tercih
edilmemektedir.

Afyonkarahisar mutfaginin vazgecilmez yiyecekleri arasinda kaymak ilk siralarda yer almaktadir.
Afyonkarahisar’da manda kaymagi meshur olup neredeyse tiim tathilar kaymak ile servis edilmektedir.
Keskek, toyga corbasi gibi bazi yemekler de kaymakla servis edilmektedir. Ayrica sabah kahvaltida bal ve
kaymak tiiketimi yaygindir.

Yemekler genellikle et ve/veya et suyu ile hazirlanmaktadir. Sebze yemekleri de etli pisirilmektedir. Kiymal
musakka cesitleri ve bamya yemegi 6rnek olarak verilebilir.

Yemeklerin neredeyse tamaminda sogan ve salga kullanilmaktadir.

Basta ekmek olmak tizere her 6glinde hamur isleri tiiketilmektedir.

Yemeklerin yaninda hosaf, komposto, yogurt veya ayran mutlaka bulunmaktadir.

Bolgede bulunan kdylerde ¢esitli yabani ot, mantar ve yabani meyvelerin tiikketimi devam etmektedir. Yabani
bitkiler ¢ig veya pisirilerek tiiketilmektedir.

Uzun siirede pisen yemeklerin, mahalle firinlarinda ¢dmlek icinde pisirilmesi yaygin olarak kullanilan bir
yontemdir. Ornek olarak; keskegin 12 saat boyunca mahalle firninda pisirilmesi ve geceden sabaha kadar
firinda pisirilen yemeklerin sabah kahvaltisinda tiiketilmesi verilebilir.

Katmer sac1 ve kuzine sobalar neredeyse her evde bulunan pisirme araglarindandir.

Bazi yemeklerin ¢omlek ile pisirilmesi yaygindir. Uzun siirede pisen yemekler genellikle mahalle firinlarinda
¢omlek icinde pisirilmektedir. Keskegin 12 saat mahalle firminda pisirilmesi 6rnek olarak verilebilir.
Genellikle geceden sabaha kadar firinda pisirilen yemekler sabah kahvaltisinda tiiketilmektedir.

Yorede, kaymakli lokum basta olmak iizere birgok lokum ¢esidi {iretilmektedir. Tiiketimi tercih edilen
sekerlemeler arasinda ise kaymak sekeri vardir.

Arabagi ¢orbasi gibi bazi yemekler yalnizca kis aylarinda tiiketilmektedir. Arabasi g¢orbasi i¢in hazirlanan
hamurun sogutulma islemi geleneksel olarak kar iistiinde yapilmakta ve acili, eksili hazirlanan ¢orba, kis

aylarinda kalabalik sofralarda tiiketilmektedir.
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e Afyonkarahisar yemek kiiltiiri UNESCO gastronomi sehri unvanina sahip olmak konusunda énemli bir
etken olmakla birlikte gastronomi envanteri olusturulmasi gastronomi degerlerinin ortaya ¢ikartilmasina
katki saglayacaktir. Bu baglamda envanter olusturma, bir yandan gastronomi anlaminda mevcut durumun

analizini yaparken, diger yandan da unutulan unsurlarin ortaya ¢ikartilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
Yontem

Bu aragtirmanin amaci, Afyonkarahisar’in gastronomi envanterinin olusturulmasidir. Arastirmanm evrenini,
Afyonkarahisar’in gastronomi degeri bulunan kdy ve beldeleri olusturmaktadir. Nitel arastirmada c¢ogunlukla
kullanilan veri toplama yontemleri goriisme, odak grup goriismesi, gozlem ve dokiiman incelemesidir (Yildirim &
Simsek, 2016, s. 86). Bu arastirmada goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme teknigi, nitel arastirma yaklasiminda
en sik kullanilan veri toplama teknigidir (Yildinm & Simsek, 2016, s. 129). Goriisme iki veya daha fazla insan
arasinda belirli bir amag¢ dogrultusunda gergeklestirilen tartisma olarak ifade edilmektedir (Altunigik, Coskun,
Bayraktaroglu, & Yildirim, 2015). Arastirma kapsaminda goriisme tekniklerinden yar1 yapilandirilmis gorlisme
teknigi kullanilmigtir. Bu goriisme tekniginde goriismeci, onceden hazirlanmis goériisme sorularini sorarken akisa
gore gerekli degisiklikleri yapma ve ayrintili bilgi alma amaciyla ek sorular sorma imkéanina sahip oldugundan

gorlisme formundaki sorulara arastirmaci kati bir sekilde bagl kalmamaktadir (Yildirim & Simsek, 2016).

Arastirmanin amacina yonelik olarak, nitel arastirma yontemlerinden arastirma modeli olarak kiiltiir analizi
(etnografya) kullanmilmigtir. Kiiltiir analizi desenine yonelik calismalarda amag, belirli bir grubun kiiltiiriini
tanimlama ve yorumlama olarak ifade edilmektedir (Yildinm & Simsek, 2018). Bir baska deyisle “insanlarin
deneyimlerindeki ortak noktalar” olarak ele alinmaktadir. Kiiltlir analizi deseni ile aragtirmaya dahil edilen
katilimcilarin kullandiklar yazili ve sozlii dil, davranig kaliplari, algilar ve paylastiklar1 deneyimlerle aragtirmanin
odaklanabilecegi alanlarm tam olarak ne anlama geldigi ve neye benzediginin kavramsal olarak g¢ikariminin

yapilmasin saglamaktadir (Hancock, Ockleford, & Windridge, 2009).

Kiiltiir analizi deseninin merkezinde “kiiltlir” kavrami yer almaktadir. Kiiltiir kavrami, yasanti i¢inde
deneyimlenen her seyi ifade etmektedir. Kiiltiir kavrami, kisinin kendisini giinliik yasantilar i¢inde diinya ile nasil
iligkilendirdigi ile ilgilidir (Vagle, 2018). Kiiltiir analizi aragtirmalar yasantilar1 ve bu yasantilar i¢cinde bireylerin
bizzat elde ettikleri deneyimleri siire¢ i¢inde anlamaya ve agiklamaya ¢aligmaktadir. Buradaki temel amag, yasantilari
miimkiin olan en derin ve en zengin sekilde anlamaya ¢alismak ve yorumlamaktir. Bu nedenle bu tiir calismalarda
ele alman kavramlarin agiklayici bir yaklasimla degil, betimleyici bir yaklagimla ele almmasi1 saglanmaktadir.
Aragtirmada kiiltiir analizi deseni, Afyonkarahisar’da gastronomi envanterini olusgturmak amaciyla katilimci
goriislerini belirlemek i¢in secilmistir. Arastirmada kiiltiir analizi deseni ile elde edilen veriler, arastirma sorularinin
derinlemesine analizinde onemli bir kaynaktir. Arasgtirma sorulari arastirmaci tarafindan literatiir incelenerek
belirlenmistir. Belirlenen sorular uzman goriisii alinarak pilot ¢caligma i¢in uygun hale getirilmistir. Yapilan pilot
caligma sonucunda bazi soru ifadeleri ¢ikartilmis ve bazi sorularda sadelestirme yapilmistir. Diger taraftan verilerin
toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Afyon Kocatepe Universitesi Etik Kurulu 27.10.2020 tarihi ve
2020/176 karar/sayr numarasi ile alinmistir. Bu kapsamda arastirmada, katilimcilara 13 adet acik uglu soru

yoneltilmistir. Bu formda yer alan agik u¢lu sorular su sekildedir:

1. Eskiden misafirlere 6zel olarak yapilan yemekler nelerdi?
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2.

3.

8.

9.

Eskiden gecis donemlerinde (diigiin, 6liim, siinnet ritiielleri) hangi yiyecek ve igecekler tiiketilirdi?

Eskiden dini giin ve aylarda hangi yiyecek ve igecekler tiiketilirdi?

. Eskiden kis aylari i¢in ne tiir hazirliklar yapilirdi?
. Eskiden tursu nasil hazirlanirdi ve nasil muhafaza edilirdi?
. Eskiden imece usulil hazirlanan yiyecek ve icecekler hangisiydi?

. Eskiden yiyecek ve icecekler nerede pisirilirdi?

Eskiden ne tiir ekmekler hazirlanirdi? Ekmekler nerede pisirilirdi?

Eskiden yabani ot, mantar ve yabani meyvelerden hangi yemekler yapilirdi?

10.Eskiden hangi yoresel cerezler tiiketilirdi?

11.Geleneksel gida muhafaza yontemleri nelerdir?

12.Eskiden yiyecek ve icecek ile ilgili hangi gelenekler vardi?

13.Eskiden hangi yemekler yapilirdi?

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde igerik analiz kullanilmigtir. Bu analizin amaci, elde edilen verilerin

arastirma kapsamindaki kavramalara ve iligkilere ulagilmasini saglamaktadir. Buna gdre birbirine benzeyen verileri

belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirerek, bunlarin okuyucunun anlayabilecegi bir bigimde

organize ederek yorumlanmasin saglamaktadir (Yildinm & Simsek, 2018).

Icerik analizi, Thomas & Harden (2008) tarafindan kullanilan analiz asamalar1 kullanilarak veriler nitel veri analiz

programi MAXQDA 2020 kullanilarak yapilmistir. Bu asamalar agsagida agiklanmigtir:

Bulgularin Kodlanmasi: Bu asamada birincil arastirmalardan ¢ikarilan dogrudan alintilar ya da temel
kavramlar seklindeki bulgular, satir satir okunarak kodlanmaktadir. Biitiin bulgular kodlandiktan sonra ikinci
asamaya gecilebilir.
Betimleyici Temalarin Gelistirilmesi: Bu asamada elde edilen kodlar benzerlik ve farkliliklarina gore
karsilastirilarak hiyerarsik bir aga¢ yapist olusturacak sekilde gruplandirilmaktadir. Olusturulan her gruba
tema adi verilmektedir. Her tema gruplanmis kodlarin tanimlarimi ve anlamlarimi kapsayacak sekilde
olusturulmaktadir.
Analitik Temalarin Uretilmesi: Bu asama temalarin gelistirilmesi siirecinde birincil ¢alismalarin bulgularina
yakin kalmirken, analitik temalarin iiretilmesi siirecinde birincil calismalarin Otesine gegilerek yeni
yorumlayici yapilar ve agiklamalar {iretilmektedir. Birincil ¢aligmalarin 6tesine gegme, arastirma sorularinin
cevaplanmasi i¢in tiimevarimsal analiz sonucu elde edilen betimleyici temalarin kullanilmasini
gerektirmektedir. Bu amagla betimleyici temalarin karsilastirilmast ve bagka aragtirmacilarla tartigiimasi
sonucu, daha soyut olan analitik temalar olusturulmaktadir.
Gegerlik ve Glivenirligi Saglama Asamasi: Bir arastirmanin bilimsel bir ¢alisma olarak kabul edilmesinde
en 6nemli unsur giivenilirlik ve gegerliligidir. Nitel arastirma tekniklerinde; toplanan verilerin ayrintili olarak
incelenmesi, aragtirmacinin sonuglara nasil ulagtigini agiklamasinda gegerligin 6nemli 6l¢iitleri arasinda yer
almaktadir (Yildinm & Simsek, 2018).
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Igerik analizi yoluyla temalar belirlenmis, kodlar ¢ikartilmis, nitel arastirmaya uygun bir igerik ¢dziimlemesi
yapilmaya calisilmis ve bulgular sunulmustur. Elde edilen veriler, ¢alismanin amaglart dogrultusunda temalar ve alt

temalar tanimlanarak analiz edilmistir.

Arastirmada veri analizinin giivenirliginin saglanmasi i¢in veriler arastirmaci disinda bagka bir alan uzman

tarafindan da analiz edilmis ve goris birligine varilmaya ¢alisilmistir.

Aragtirma 0zglin degerlerinin yam sira bazi smirliliklar da icermektedir. Arastirma evreninin sinirlarinin
Afyonkarahisar’in tiim koy, belde ve ilgeleri kapsamasi nedeniyle uygulama alaninin ¢ok genis olmasi mekéan ve
zaman smirliligi olusturmaktadir. Diger bir siirlilik ise Afyonkarahisar il sinirlan i¢indeki kdy ve belde yoresel
lezzetlerinin varligi katilimeilarin verdigi bilgi ile sinirl kalmaktadir. Arastirmada kaynak kisilerin belirlenmesinde
muhtarlardan bilgi toplanacagindan kaynak kisilerin dogru secilmeme gibi sorunlarla karsilagsma ihtimali de
bulunmaktadir. Ayrica kisisel goriisme tekniginin uygulanacak olmasi nedeniyle kaynak kisilerin net, gercek ve

giivenilir bilgi paylasimindan kaginmasi da bagka bir sinirliliktir.
Bulgular

Caligmanin bu boéliimiinde, saha arastirmasi kapsamindaki goriismelerden elde edilen verilerin analiz sonuglart
yer almaktadir. Afyonkarahisar’in gastronomi envanterini olugturmak i¢in neler yapilabilir?” temel sorusundan yola
cikarak, kaynak kisilerle yapilan goriigmelerden elde edilen bulgular bu boliimde yer almaktadir. Bu ¢alismada
bulgular betimsel ve karsilagtiritlmali olarak ele alinmigtir. Betimsel bulgular1 ortaya koyabilmek icin kelime frekans
analizi (MAXDicto), kelime bulutu ve kod-alt kod-boliimler modeli; karsilagtirmali bulgulari ortaya koyabilmek igin

ise capraz tablo kullanilmigtir.

Aragtirma kapsaminda 9 belde ve 40 kdyde yasayan 51 katilimer ile goriismeler yapilarak gastronomi envanterine
yonelik veriler elde edilmistir. Derinlemesine goriisme yapilan kaynak kisilere K1, K2, K3, K4,.....K51 seklinde
kodlar verilmistir. Bulgularda yer alan alintilar bu kodlara gore aktarilmistir. Tablo 2’de katilimcilarin yas, cinsiyet,

meslek, ikamet yeri, egitim ve sosyokiiltiirel yapilarmna iliskin demografik bilgilere yer verilmistir.

Aragtirma bulgularm elde etmek amaciyla goriisme yapilan her bir katilimcidan elde edilen veriler desifre
edilerek “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik programina proje olarak tamimlanmistir. Veriler kapali ve agik
kod sistemiyle elde edilmis ve ana temalar, alt temalar ve kodlar belirlenmistir. Kapali kod sistemi, alanyazina veya
bir teoriye dayali olarak olusturulmus kod sistemini ifade etmektedir. Agik kod sitemi ise saha ¢aligmalar1 sonucu
elde edilen veriler dogrultusunda olusturulmus kod sistemini ifade etmektedir. Bu ¢aligmada hem sahadan gelen hem

de alanyazindan elde edilen verilerle bir kodlama yapilmistir (Creswell, 2016).

Tablo 2. Katilimcilara iliskin Demografik Bulgular

Katihmaci Yas Cinsiyet Meslek Ikamet Yeri Egitim Sosyokiiltiirel Yap:
K1 48 Erkek Ciftci Yassi6ren Ilkokul Yoriik

K2 82 Kadin Ev Hanim Yukaricaybelen Yok Yoriik

K3 54 Erkek Emekli Biiyiikkarabag Ortaokul Tiirkmen

K4 68 Kadin Ev Hanim Derekarabag Yok Tiirkmen

K5 49 Erkek Ciftci Kemerkaya Ilkokul Tiirkmen

Ké 73 Kadin Ev Hanim Akkonak Yok Tiirkmen

K7 63 Erkek Ciftci Cumbhuriyet Ilkokul Mubhacir

K8 61 Kadin Ev Hanim Cayiryazi flkokul Yoriik

K9 43 Kadin Ev Hanim Inli Ilkokul Tiirkmen
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K10 75 Kadin Ev Hannm Pimnarkaya Yok Tiirkmen
K11 70 Kadin Ev Hanim Goyniik Yok Yoriik
K12 53 Erkek Ciftci Ciftlik flkokul Yoriik
K13 47 Erkek Ciftci Idris Ilkokul Mubhacir
K14 58 Erkek Ciftci Yayla Ilkokul Mubhacir
K15 78 Kadin Ev Hanim Yiiregil flkokul Yoriik
K16 48 Kadin Ev Hanim Gengali Lise Cerkez
K17 57 Erkek Ciftci Yapagih Ilkokul Cerkez
K18 67 Kadin Emekli Doglat Lise Cerkez
K19 61 Kadin Ev Hanim Catalll Yok Tiirkmen
K20 76 Kadin Ev Hanim Tezkdy Yok Tiirkmen
K21 45 Kadin Ev Hanim Akyarma Lise Muhacir
K22 50 Kadin Ev Hanim Altinova Ilkokul Yoriik
K23 43 Kadin Memur Fethibey Lise Manav
K24 62 Erkek Emekli Giire flkokul Yoriik
K25 71 Kadin Ev Hanim Ulukdy Yok Yoriik
K26 55 Erkek Memur Beyyazi Lise Manav
K27 48 Erkek Memur Karaadilli Lise Tiirkmen
K28 60 Erkek Emekli Saricaova Lise Cerkez
K29 68 Kadin Ev Hanim Alanyurt Yok Tiirkmen
K30 68 Erkek Emekli Bahgecik Ilkokul Mubhacir
K31 49 Erkek Ciftci Tiirkbelkavak Ilkokul Tiirkmen
K32 76 Kadin Ev Hanim Yenibelkavak Yok Cerkez
K33 46 Erkek Esnaf Anitkaya flkokul Manav
K34 64 Kadin Ev Hanim Karacadren Ilkokul Yoriik
K35 53 Kadin Ev Hanim Kargin flkokul Yoriik
K36 68 Kadin Ev Hanim Balmahmut Ilkokul Mubhacir
K37 73 Kadin Ev Hanim Cayhisar Yok Yoriik
K38 56 Kadin Ev Hanim Akbaba Ilkokul Cerkez
K39 68 Kadin Ev Hanim Camozii Ilkokul Cerkez
K40 78 Kadin Ev Hanim Camozii Yok Yoriik
K41 65 Kadin Asci Deregine Ilkokul Yoriik
K42 62 Erkek Emekli Karapinar Lise Tiirkmen
K43 51 Kadin Emekli Karapinar Lise Tiirkmen
K44 75 Kadin Ev Hanim Bagoren Yok Yoriik
K45 52 Kadin Ev Hanim Efekoy flkokul Yoriik
K46 54 Erkek Coban Karamikkaracadren Ilkokul Tiirkmen
K47 25 Erkek Memur Pazaragac Lise Yoriik
K48 47 Erkek Memur Tatarli Lise Tiirkmen
K49 48 Kadin Ev Hanim Davulga flkokul Yoriik
K50 54 Erkek Memur Tasoluk Lise Manav
K51 60 Kadin Ev Hanim Yesilgiftlik Ilkokul Yoriik

Tablo 2 incelendiginde, arastirmaya 20 erkek, 31 kadin olmak {izere toplam 51 kisinin katildig1 goriilmektedir.

Katilimcilar mesleki durumlaria gore 1 goban, 1 asci, 1 esnaf, 6 memur, 7 emekli, 8 ¢iftgi ve 27 ev hanimi olarak

ayrilmaktadir. Katilimceilarin 1’1 42 yas ve altinda, 20’si 43-54 yas araliginda, 13’1 55-66 yas araliginda, 17’si ise 67

yas ve iizerindedir. Ogrenim durumlarma gore; 25°i ilkokul, 1°i ortaokul, 11°i lise ve 1’i lisans mezunudur. 13

katilimci ise egitim almamustir. Sosyokiiltiirel yapilara gore; 4’ti Manav, 6’s1 Muhacir, 7’si Cerkez, 15’1 Tiirkmen

ve 19’u Yoriik katilimcidan olugmaktadir.
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Ana Tema Alt Tema Aciklamalar
Et/Et Uriinleri, Tatlt Grubu, Tahil Grubu,
Geleneksel Gegis Donem Yemekleri Sarmalar/Dolmalar, Kurubaklagil Grubu,
Hosaf/Komposto, Corbalar, Hamur igi, Sebze Grubu
Yabani Ot, Mantar ve Meyve Yabani Ot, Mantar, Yabani Meyve
Hamur isleri, Et/Et Uriinleri, Corbalar, Yumurta
. Grubu, Hosaf/Komposto Grubu, Kurubaklagil Grubu,
Misafirlere Sunulan Gelencksel Yemekler Sarmalar/Dolmalar})Sebze Grubu, Tahil Grfbu, Tath
Grubu
e Tatli Grubu, Sarma ve Dolmalar, Hamur isi, Corbalar,
Dini Giin ve Aylarda Sunulan Gelencksel Et ve Et Uriinleri, Tahil Grubu, Hosaf ve IiOI?lpOStO,
Yemekler . .
Bakliyat Yemekleri
Gastronomi Geleneksel Tursu Hazirlama ve Saklama Tursu Kurmada Kullanilan Malzemeler, Tursu
Envanteri Yontemleri Kurulan Malzeme
Imece Usulii Hazirlanan Geleneksel Uriinler Hamur isi, Toplu Yemekler, Diger
.. Kuru Meyve ve Bakliyat Kavurgasi, Kabuklu/Yagh
Yoresel Cerezler Yemis, Tzhll Grﬁnleriy i ¢
Geleneksel Kislik Hazirlhiklar
Geleneksel Gida Muhafaza Yontemleri
Pigirme Alanlari
Geleneksel Ekmek Tiirleri

Tablo 3’te yer alan ana ve alt temalara iligkin betimsel ve karsilagtirmali analizler yapilmistir. Verilerin

gorsellestirilmesi sirasinda betimsel bulgular1 ortaya koyabilmek i¢in kelime bulutu ve kod-alt kod-bdliimler modeli

kullanilmigtir.

Afyonkarahisar’in gastronomi envanterine iliskin anahtar kavramlarin neler oldugunu ortaya ¢ikarabilmek igin

oncelikle “MAXQDA Analytics Pro 2020” istatistik programimin MAXDicto modiilii ile kelime frekans analizi

yapilmistir. Goriismeye katilan 51 kisiye ait ifadelerde yer alan kelimeler listelenerek sozciiksel bir taramaya tabi

tutulmustur. Tiirk¢e’nin sondan eklemeli bir dil olmasi nedeniyle baz1 kelimelerin (hashas, hashasi, peyniri gibi)

birlestirilmesi ve gruplandirilmasi yapilmistir. Bu islemin sonunda elde edilen sonuglara gore harig listesi (ve, i¢in,

veya, var, daha, ama, ancak, gibi, var, bu, her, ile gibi kelimelerin yer aldig1 liste) olusturulup belgelerin tamamina

uygulanmigtir. Buna gore 10184 kelime frekansi ile 3338 kelime grubu tespit edilmistir. Sekil 1°de kelime bulutuna

yer verilmistir.
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Sekil 1. Kelime Frekanslarina iliskin Kelime Bulutu
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Sekil 1°de yer alan kelimelerin tamami, frekansin biiyiikliigiiyle dogru orantili bir sekilde gosterilmistir. Sekil
1’deki kelime bulutunda dikkat ¢eken ilk kelimeler peynir (90), yogurt (80), bulgur (69), fasulye (68), mantar (62),
tarhana (60), hashas (58) oldugu goriilmektedir. Arastirma Afyonkarahisar’da gastronomi envanterinin olusturulmasi
amacina yonelik oldugu i¢in peynir, yogurt, bulgur gibi gida iiriin kelimeleri sik tekrarlanmistir. Dolayisiyla kelime
bulutu aracilifiyla yapilan veri gorsellestirmesinin sonucunda 6ne ¢ikan kelimelerin konu ile uyumlu oldugu

diistiniilmektedir.

Tablo 4. Torensel Yemeklere Iliskin Bulgular

Et Yemegi 19 Tirit 1
Et/Et Uriinleri Etli pilav 5 Tas Kebabi 1
Keskek 3
Un Helvasi 15 Asure 1
Cevizli Baklava 13 Sikim 1
Irmik Helvasi 3 Lokma 1
Tath Grubu Siitlag 3 Leblebili Baklava 1
Haghasli Un Helvasi 3 Pekmezli Helva 1
Irmik Tatlis1 2
Tahil Grubu Bulgur Pilavi 20 Sade Keskek 1
Sarmalar/Dolmalar Yaprak Sarmast 14 Lahana Sarmas1 2
Biber Dolmast 5 Etli dolma 1
Kurubaklagil Grubu Kuru Fasulye 8 Nohut 2
Sebze Grubu Musakka 1 Patates Yemegi 1
Hosaf/Komposto Uziim Hosafi 5 Visne Kompostosu 2
Tarhana Corbasi 8 Diigiin ¢orbast 2
Yogurt Corbasi 8 Un tarhanasi 1
Bamya Corbasi 4 Tandir Corbasi 1
Corbalar Merc};mek Corbast 3 Keskek Corbasi 1
Yayla Corbast 3 Sehriye Corbasi 1
Piring Corbasi 2
Borek 3 Goce Boregi 1
Cizlama 1 Diigiin Boregi 1
Hamur isi Kivirma 1 Biikme 1
Pigi 1 Katmer 1
Patatesli Higin 1
Toplam 180

Tablo 4 incelendiginde, geleneksel toren yemekleri alt temasinda et/et iiriinleri grubu 29 kez, tath grubu 44 kez,
tahil grubu 21 kez, sarmalar/dolmalar grubu 22 kez, kurubaklagil grubu 10 kez, sebze grubu 2 kez, hosaf/komposto
grubu 7 kez, gorbalar grubu 34 kez, hamur isi grubu 11 kez kodlanmistir. Katilimcilarin ifadelerinde eskiden toéren
yemeklerinde 6zellikle diigiinlerde corba, etli yemek ve tatlinin mutlaka bulundugu vurgulanmistir. Torenlerde
yapilan yemek ve tatlilarin zahmetli yiyecekler olmasindan dolay1 kalabalik bir topluluk halinde hazirlanmasinin esas
oldugu agiklanmistir. Bu duruma, diigiinden birka¢ giin 6nce komsu ve akrabalarin diigiin evinde toplanarak etli
yaprak sarma hazirlamalar1 6rek olarak verilebilir. Ayrica eskiden cenaze evine yakin akraba ve komsularin her giin
yemek getirdiklerinden bahsedilmis, bu yemekler arasinda etli bir yemek olmasi gerektigi vurgulanmigtir. Téren

yemekleri arasinda bulgur pilavinin da 6nemli bir yeri oldugu belirlenmistir.

Diigiin merasimlerinde yapimi zor ve toplulukla yapilan diigiin béreklerinin artik yapilmadigindan bahsedilmistir.
Katilimcilarin ortak goriisii eskiden gecis donemlerinde yapilan cogu yemek ve tatlinin giiniimiizde yapilmamasidir.
Bunun sebebi olarak disardan hizmet alimi gosterilmektedir. Giinlimiizde diigiin ve cenaze gibi 6zel glinlerde eskiden

yapilan zahmetli yemekler yerine pide-ayran veya kofte-ayran iirtinler ile ikram yapilmaktadir.
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Kategori Tema Kod @ Kod ® Kod ®
Kuzu Gobegi 10 | Bulgurcuk Mantar1 1 Ova Mantari 2
Dolaman Mantar 9 Dede Kiilag: 1 Diken Mantar1 2
Cayir Mantari 4 | Evlek Mantari 1 Kavak Mantari 2
Mantar Beyaz Mantar 4 Ganisli Mantari 1 Ardig Mantari 1
Gulacik Mantar1 3 Giiz Mantari 1 Tarla Mantari 1
Ocak Mantar1 3 Kirmizi Mantar 1 Tezek Mantart 1
Tas Mantar1 3 Mor Mantar 1 Yayla Mantar1 1
Dag Mantari 2 Miisliiman Mantar1 1 Cintar Mantar 1
Toklubas1 16 | Kuzu Kulagi 3 Gelineli 1
Ac1 Giineyik 9 Danadili 1 Hindiba 1
Karakavuk 8 Bahge Giizeli 1 Yemigak 1
. Ilibada 5 Gagak 1 Cayir Dikeni 1
z{)ibam Isirgan 5 Ebelik 1 Makas Ucu 1
Mantar ve | Yabani Otlar Tekecen 5 GOgcogiiz 1 Cah. bebe 1
Meyve Glle]?aldlI'. 4 Calik 1 Eysimen 1
Ebegiimeci 5 Kizicik Mahmut 1 Adacayi 1
Yemlik 3 Garagabla 1 Daggcay1 1
Madimak 3 Sigir dili 1 Limi¢ Pancari 1
Kekik 3 Girpancak 1 Deve Dikeni 1
Sirken otu 3 Kaynanadili 1
Kusburnu 15 | Musmula 3 Ergen 3
Yabani Meyve Ahlat 11 | Yaban Erigi 3 Karamik 2
Alig 8
Genel Toplam 196

Tablo 5’te yabani ot, mantar ve meyve alt kategorisinde mantar 57 kez, yabani ot 93 kez, yabani meyve ise 46
kez kodlanmistir. Afyonkarahisar’in yabani ot, mantar ve meyvelerinin katilimcilar tarafindan degerlendirilmesi
sonucunda, bolgenin tarih boyunca aldigi goglerle olugsmus sosyokiiltiirel yapisinin yemek kiiltiiriinii etkiledigi ve bu
durumun yabani ot, mantar ve meyve tiiketimine de yansidig1 goriilmiistiir. Ozellikle Cerkez ve Muhacir katilimcilar
bolgelerinde yetisen yabani ot, mantar ve meyveleri bilmediklerini ve tiikketmediklerini ifade etmislerdir. Yoriik ve
Tiirkmen koylerinde yasayan katilimcilar ise yabani ot, mantar ve meyveleri ¢ok iyi bildiklerini ve tiikettiklerini
vurgulamislardir. Eskiden bulunan yabani otlarin yanlis hasat yontemi nedeniyle gliniimiizde koklerinin kurudugu da
ifade edilmistir. Yabani otlarin tiiketimi incelendiginde, genellikle otlar1 ekmegin arasina koyarak tiikettikleri, bazi
otlarin salatasmin yapildigi, bazi otlarin kurutuldugu, baz1 otlarin ise bitkkme, gézleme ya da hamursuz gibi hamur
islerinde katik olarak kullanildig1 belirlenmistir. Mantar tiiketimi incelendiginde, genellikle mantarlarin sotelendikten
sonra tiiketildigi ifade edilmistir. Ayrica bazi mantarlarin (kuzu goébegi) dogadan toplanip satigmin yapildigi
vurgulanmigtir. Yabani meyvelerin ise taze tiiketimin yan1 sira regel, pestil, pekmez, hosaf, komposto, sirke ve tursu
gibi iriinlerin yapiminda tercih edildigi goriilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu, yabani ot ve meyvelerin
titketiminin saghiga olumlu etkisi oldugunu, yara ve agrilan iyilestirici 6zellikleri bulunan sifali gidalar olarak

bildiklerini ve sifasindan faydalanmak adina daglardan toplayip tiikettiklerini vurgulamislardir.
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Tablo 6. Misafirlere Sunulan Ozel Yemeklere Iliskin Bulgular

JOTAGS, 2022, 10(2)

Tema Kod @ | Kod @
Katmer 10 | Kombe 1
Biikme 6 Sepit Boregi 1
Borek 5 Lokma 1
Cizlama 3 Halive 1
Hamur isleri Kivirma 3 Selame 1
Kacamak 3 Agz1 agik 1
Pide 2 Goce Boregi 1
Gozleme 2 Metanse 1
Hamursuz 1 Kombe 1
Haghagli Lokul 1
Goce Tarhanasi Corbasi 13 | Arabagsi 1
Yogurt Corbasi 5 Misir Corbasti 1
Ovmag Corbast 3 Kirmizi Mercimek Corbast 1
Corbalar Bamya Corbasi 2 Keskek Corbasi 1
Yayla Corbasi 2 Piring Corbasi 1
Patates Corbasi 2 Un Tarhanasi 1
Sehriye Corbasi 2 Dovme Corbast 1
Pilav Ustii Kavurma 6 | Giiveg 1
Et Kavurma 6 Tavuklu Sips1 Pasta 1
P . Keskek 5 Cerkez Tavugu 1
EYEt Urinleri Tavuk Haglama 4 Et Higin 1
Kaz Tiridi 2 Memirse 1
Taptama 1 Et Haglama 1
Yumurta Grubu Cilbir 3 Kayganat 1
Hosaf/Komposto Grubu Uziim Hosafi 7 Visne Kompostosu 1
. Kuru Fasulye 10 | Mercimek 2
Kurubaklagil Grubu Nohut 3
Sarma 6 Haghash Yaprak Sarma 1
Sarmalar/Dolmalar Etli dolma 1 Lahana Sarma 1
Patates Yemegi 2 Musakka 1
Sebze Grubu Patlican Ast 2 Siitlii Biber Asi 1
Papara 1
Piring pilavi 8 Alacas 1
Tahil Grubu Bulgur Pilavi 8 Mercimekli Bulgur Pilavi 1
Nohutlu Bulgur Pilavi 1
Baklava 5 Kavut 1
Siitlag 3 Haghas helvasi 1
Tath Grubu Sarayli 2 Sekerli haghas ezmesi 1
Un helvasi 2 Irmik Helvas: 1
Hosmerim 2 Asure 1
Toplam 192

Tablo 6 incelendiginde, misafirlere sunulan 6zel yemekler alt kategorisinde hamur isleri 45 kez, ¢orbalar 36 kez,

et/et tirlinleri 30 kez, yumurta grubu 4 kez, hosaf/komposto 8 kez, kurubaklagil grubu 15 kez, sarma/dolmalar 9 kez,

sebze grubu 7 kez, tahil grubu 19 kez, tath grubu 19 kez kodlanmistir. Afyonkarahisar’da misafirlere 6zel olarak

hazirlanan yemekler arasinda sirasiyla; hamur isi, ¢orba, et/et {irlinleri, tath ve tahil grubu gidalarin yer aldig

belirlenmistir. Katilimcilar eskiden misafirlerine mutlaka, yetistirdikleri bir hayvani keserek yemek hazirladiklarim

ve yoresel hamur isi iiriinlerinden yaptiklarin1 vurgulamislardir. Habersiz gelen misafirlere ise daha ¢ok corba,

kurubaklagil ve tahil yemekleri yapildig1 belirlenmistir.
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Tablo 7. Dini Giin ve Aylarda Sunulan Geleneksel Yemeklere iliskin Bulgular

JOTAGS, 2022, 10(2)

Tema Kod ® | Kod ®
Baklava 20 | Kabak Tatlisi 1
Helva 7 Asure 1
Siitlag 3 Hosmerim 1
Tath Grubu Diidiiklii Tath 1 Kadayif tatlisi 1
Yemis Dondurmast 1 Lokum 1
Corek Tatlist 1 Sar1 burma 1
Yaprak Sarmast 18 | ilibada Sarmasi 4
Sarma ve Dolmalar -
Biber Dolmast 9
Katmer 8 Kacamak 1
Borek 5 Macur Somonu 1
Biikme 3 Bayram Ekmegi-Kolag 1
Erigte 3 Gozleme 1
Hamur Topalagi 1 Sini Biikmesi 1
Hamur isleri Manti 1 Sepit 1
Cimcik 1 Lokul 1
Pisi 1 Bazlama 1
Biikii¢ 1 Tahanli Ekmek 1
Metanze 1 Mekke Gombesi 1
GOmbe 1 Patatesli Higin 1
Tarhana Corbasi 14 | Sehriye Corbast 2
Corbalar Yogurt Corbast 6 Un Tarhanast 1
Mercimek ¢orbast 2 Keskek Corbasi 1
P . Et Yemegi 16 | Keskek 1
Et ve Et Uriinleri Kaz 5 Tavuk Eii 1
Tahil Grubu B.u!gur Pilaw 7 Agikast 1
Piring Pilavi 5
Hosaf ve Komposto Uziim Hosafi 9 Visne Kompostosu 1
Bakliyat Yemekleri Kuru Fasulye 5 Nohut 1
Toplam 182

Tablo 7 incelendiginde, dini giin ve aylarda sunulan geleneksel yemekler alt kategorisinde tatli 39 kez, hamur isi

37 kez, sarma/dolmalar 31 kez, corba 26 kez, et/et iirlinleri 20 kez, tahil 13 kez, hosaf/komposto 10 kez, bakliyat 6

kez kodlanmistir. Katilimeilar tarafindan bayramlarda, kandillerde veya ramazan ayinda tathinin mutlaka yapildig

ve sofrada yer aldig1 vurgulanmistir.

Ramazan ay1 i¢in yaz doneminde kuru yufka (sepit) yapildigi ve iftar/sahurda yufka tiiketildigi, bunun yan1 sira

bazlama, katmer ve biikkme gibi hamur islerinin de Ramazan ayinda yapilip sahurda hosaf veya komposto ile

tiiketildigi ifade edilmistir. Sarma ve dolmalarin ise ramazan/kurban bayramlarinda ve ramazan ayinda tercih edildigi

ve daha ¢ok etli i¢ harg ile hazirlanip iftar davetlerinde ya da bayramda misafirlere servis edildigi belirlenmistir.

Ayrica bayramlarda genellikle tath olarak farkli i¢ malzemeler ile baklava yapildigi vurgulanmistir. Kandillerde ise

lokur/lokul ad1 verilen pisi dagitilma geleneginin bulundugu ifade edilmistir.

Tablo 8. Tursu Hazirlama ve Saklama Y 6ntemlerine iliskin Bulgular

Tema Kod ) Kod ) Kod (03]
Tuz 26 Seker 3 Feslegen 1
Koruk 17 Asma Yapragi 3 Horoz ibigi ¢icegi 1
Cortiik Otu 10 Domates ve Suyu 3 Sarimsak 1

;E;ig;f;:?ada Kullamlan Nohut 10 Elma/Armut 2 Sonmiis Kireg 1
Sirke 8 Kugburnu (mamak) | 1 Bugday 1
Arpa 6 Yogurt Suyu 1 Maydanoz 1
Limon Tuzu 3 Eksi Maya 1 Gok Domates 1

Tursu Kurulan Malzeme Kiip 19 Bidon 2

Genel Toplam 121
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Tablo 8 incelendiginde, geleneksel tursu hazirlama ve saklama yontemleri alt kategorisinde tursu kurarken en ¢ok
kullanilan malzemeler arasinda 26 kez tuz, 17 kez koruk, 10 kez ¢ortiik otu ve 10 kez nohut kodlanmistir. Tursu

yapiminda genellikle biiyiik kiipler kullanildig1 belirlenmistir.

Katilimcilar, eski donemlerde her ailenin iirettigi sebzelerin fazlasini tursu kurarak degerlendirdigini ve kisin
tiikkettiklerini ifade etmiglerdir. Tursunun en lezzetli halinin tuz, su ve dogal sebze ile hazirlandigini, bu sekilde
kurulan tursularin kiiplerde muhafaza edilmesiyle lezzetinin katlandig1 vurgulanmistir. Geleneksel tursu yapiminda
secilen sebze ve suyun 6nemli bir etken oldugu, tursunun dayanikli olmasinin her sebze ve su ile saglanamadigi
belirtilmistir. Giinlimiizde ise sadece koruyucu olarak tuzun yeterli olmadig1 ve tursunun dayanmikliligim arttirmak
adma baz1 koruyucu gida iiriinlerinin eklendigi belirtilmistir. S6z gelimi asit ve eksi tat i¢in; koruk, yogurt suyu,
domates suyu, arpa, eksi maya, gk domates, elma, armut ve sirke kullanildig1 vurgulanmistir. Tursu kaplarinin
yiizeyini kapatmak ve sebzelerin su yiizeyine ¢ikmasini engellemek icin ¢ortiik otu, maydanoz ve taze asma
yapraginin kullanilmasiyla parlama durumunun o6niine gecildigi ifade edilmistir. Tursu kiiplerinin agiz kisminin
tamamen kapatilmadigi, bir deri ya da bez pargasi ile sarildiktan sonra {izerine mermer ya da tag koyularak az da olsa
hava almasi saglandigi ifade edilmistir. Mayalandirmay1 hizlandirmak adina seker, nohut, arpa, eksi maya, sirke ve

bugday eklendigi de ifade edilmistir.

Tablo 9. Imece Usulii Hazirlanan Geleneksel Uriinlere Iliskin Bulgular

Tema Kod ) Kod ) Kod (03]
Eksi Mayali Ekmek 34 Makarna 9 Biikme 1

Hamur isi Erigte 16 Katmer 3 Budala 1
Manti 13 Tirnak Pide 1 Borek 1
Yufka (Sepit) 11

e . Davet

Toplu Yemekler Diigiin Yemekleri 10 Yemekleri 5

Diger Sarma 8 Tarhana 2 Salca 1
Bulgur 2 Asure 1

Toplam 119

Tablo 9°da imece usulii hazirlanan geleneksel iiriinler alt kategorisinde hamur isi grubu 90 kez, toplu yemekler
15 kez, diger grubu ise 14 kez kodlanmustir. imece usulii hazirlanan geleneksel iiriinler alt temasi ile ilgili bazi
katilimcilarin goriiglerine yer verilmistir. Eski donemlerde imece usulii hazirlanan yiyecekler incelendiginde,
genellikle kadinlarm hamur isi yaparken toplulukla hazirladiklarini vurgulamislardir. Katilimeilar, yapimi zahmetli
olan hamur isi lirlinlerinden ekmek, yufka, mant1 ve eristenin hazirlanmasi sirasinda daha ¢ok birbirlerinin evine
giderek, hazirliklarini sirayla tamamladiklarim ifade etmislerdir. Eskiden imece usulii hazirlanan yiyecekler,
giiniimiizde aile fertleriyle hazirlanmaktadir. Glinlimiizde hazir yemeklere ulasim kolayligi ise kadinlarin bir araya

gelerek imece usulil yemek hazirlama gelenegini azalttig ifade edilmistir.

Tablo 10. Geleneksel Kishik Hazirliklara iliskin Bulgular

Tema Kod f Kod )
Sebze Kurutma 50 Tahil Uriinleri 11
Geleneksel Kishk Siit Uriinleri 35 Meyve Saklama 8
Hazirhklar Tarhana 24 Hamur igi 4
Et ve Et Uriinleri 23 Balik Uriinleri 2
Toplam 158

Tablo 10°da geleneksel kisglik hazirliklar alt kategorisinde ilk {i¢ hazirlik olarak sebze kurutma 50 kez, siit iiriinleri

35 kez, tarhana 24 kez kodlanmistir. Geleneksel kislik hazirliklar toplam 158 kez kodlanmistir. Katilimcilarin
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neredeyse tamami kislik hazirliklar arasinda en ¢ok sebze kurutma hazirligim yaptiklarim ifade etmislerdir. Hem
gblgede hem de giineste olmak tizere sebzeler kurutularak kiga saklanmaya elverigli hale getirilmektedir. Kurutulan
sebzeler; biber, patlican, fasulye, domates, kabak ve bamyadir. Yaprak sarmasi i¢in salamura tekniginin bilinmedigi
eski donemlerde asma yapraklarimin ipe siralanarak kurutuldugu dile getirilmistir. Siit {irlinlerinden peynir ¢esitleri,
yogurt, tereyagi, sadeyag ve kurut hazirligi yapildig: ifade edilmistir. Kiglik hazirliklar arasinda yer alan tarhana ise
yoreden yoreye farkli malzemeler ve teknikler kullanilarak hazirlanmaktadir. Et ve et iiriinleri kullanilarak yapilan
kislik hazirliklarda kurutma yontemi tercih edildigi ifade edilmistir. Tahil {iriinleri olarak ise yaz aylarinda bugdaydan
gbce, bulgur, yarma hazirhigi yapilmaktadir. Meyve kurusu olarak visne, kayisi ve erik kurutulmaktadir. Meyveler
kislik hazirlik i¢in regel ya da pestil olarak da degerlendirilmektedir. Hamur isi grubunda ise eriste, manti, makarna
ve sepit hazirlanmaktadir. GOl kenarinda yer alan bir kdoyde ise golden tutulan baliklarin kurutularak muhafaza
edildigi ifade edilmistir.

Tablo 11. Gelencksel Ekmek Tiirlerine iliskin Bulgular

Tema Kod ® | Kod ®
Eksi Mayali Koy Ekmegi 27 | Tandir Ekmegi 1
Sepit 17 | Kola¢ Ekmegi 1
Hamursuz 13 | Tiblama 1
Kombe 6 Lokur 1
Bazlama 6 Susamli ekmek 1

Geleneksel Ekmek Tiirleri Katmer P Nohut Mayali Ekmek 1
Firin Coregi 2 Tahanli gémbe 1
Yoz Biide 1 Macur ekmegi pecka 1
Hasgesli Biide 1 Tandir Ekmegi 1
Tahanli Ekmek 1 Kola¢ Ekmegi 1
Sac Arasi 1

Toplam 85

Tablo 11°de, geleneksel ekmek tiirleri alt kategorisinde ilk {i¢ hazirlik olarak eksi mayali kdy ekmegi 27 kez, sepit
17 kez, hamursuz ise 13 kez kodlanmistir. Geleneksel ekmek tiirleri arasinda daha ¢ok eksi mayal ekmek ve sepit
iiretimi ve tliketiminin tercih edildigi goriilmektedir. Muhacir ve Cerkez katilimcilar ise gog ettikleri bolgelerdeki
ekmeklerini 6zgiin sekliyle yapmaya devam ettiklerini ifade etmiglerdir. Yoriik kdylerindeki katilimcilar tarafindan
daha ¢ok sepit tiiketiminin yaygin oldugu vurgulanmistir. Ekmeklerin genellikle eksi maya ile mayalandigi, mayali
ve mayasiz, katikl1 ve sade olmak {izere farkli ¢esitlerde ekmek yapildig: dile getirilmistir. Ekmeklerde kullanilacak
ic malzemenin genellikle evde bulunan yiyeceklere gore degiskenlik gosterdigi vurgulanmistir. Ekmeklerin tizerinin
kizarmasi i¢in bazi yorelerde patates suyu, yogurt, yumurta sarisi kullanilirken; bazi yorelerde ise {izerine hicbir sey
siiriilmeden pisirilmektedir. Ozel giinlerde yapilan ekmeklerinde ise genellikle ekmegin iizerinin susam, hashas ya

da ¢orek otu ile siislendigi belirtilmistir.

Tablo 12. Geleneksel Pisirme Alanlarina iliskin Bulgular

Tema Kod ) Kod )
Ocak 46 Tandir 4
Geleneksel Pisirme Alanlari Mabhalle Firini 13 Soba 4
Bireysel Firin 6
Toplam 73

Tablo 12°de geleneksel pisirme alanlar alt kategorisinde, eskiden en ¢ok kullanilan pisirme alan1 olarak ocak 46
kez, mahalle firmi 13 kez kodlanmistir. Geleneksel ekmek pisirme alanlar incelendiginde, genellikle odun atesiyle

isinan bir ocak kullanildigi goriilmektedir. Ocaklarin genellikle evin merkezinde yani salonda yer aldigi ve
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sosyokiiltiirel yapiya gore ocaklarm degiskenlik gosterdigi belirtilmistir. Oyle ki Muhacir katilimcilar Muhacir
firinlarindan, Cerkez katilimcilar Cerkez firmnlarindan, Yo6riik katilimcilar ise Yoriik tandirlarindan bahsetmislerdir.
S6z konusu firmnlarin tamami giiniimiizde de kullanilmakta olup, aragtirma ziyaretlerinde incelenip fotograflanmistir.
Her birinin farkli 6zellikleri bulunan firinlarda Muhacir ve Cerkez katilimcilarm genellikle kiiltiirlerine ait 6zel

ekmekler pisirdikleri tespit edilmistir.

Tezek yakilan ocaklarin hem evleri 1sitmak hem de yemek pisirmek icin kullanmildigi vurgulanmistir. Aym
zamanda ocaklarin atesi hi¢ sondiiriilmez bir 6nceki giinden kalan ates ile tekrar yakilirdi ¢iinkii ocaktaki atesin
sonmesinin ayip oldugu ifade edilmistir. Ocaktaki atesin sondiiriilmesinin ayip karsilandigi, higbir sekilde
sondiiriilmeden sabah tutusturarak yakilmasinin da énemli oldugu vurgulanmistir. Ocak {izerine ii¢ ayak ad1 verilen
demirin koyularak ates iizerinde yemek pisirildigi, sac koyularak ekmek ya da kavurga pisirildigi, ates lizerinde
stirekli sicak su kaynatildigi, ocak igerisine kiiplere koyulan misir ya da bugday ile golle hazirlandig1 ya da keskek
pisirildigi ifade edilmistir.

Tablo 13. Yoresel Cerezlere Iliskin Bulgular

Tema Kod () Kod () Kod ()
Kuru Meyve ve Bakliyat | Nohut Kavurgasi 16 | Kuru Kayisi 1 Armut Kaki 1
Kavurgasi Elma Kaki1 1 Pancar 1
Kabuklu/Yagh Yemis Kabak c¢ekirdegi 3 Aycicegi 1
Dar1 13 | Bulgur kavurgas1 | 4 Goce Kavurgasi 1
P . Bugday kavurgasi 12 | Misir Gollesi 3 Arpa Kavurgasi 1
Tahil Uriinleri Kabitas/Kavut 6 Bugday Gollesi 1
Toplam 65

Tablo 13’te, yoresel cerezler alt kategorisinde ilk {i¢ hazirlik olarak dan 13 kez, bugday kavurgasi 12 kez, kavut
ise 6 kez kodlanmigtir. Katilimcilarin yoresel ¢erez tercihi ve tiiketimi, bulunduklari cografyaya ve sosyokiiltiirel
yapilaria gore degiskenlik gostermektedir. Yoriik katilimeilarin daha ¢ok bugday, bulgur ve arpa kavurgasi tiikettigi,
Mubhacir ve Cerkez katilimcilarin ise kavurgay1 bilmedikleri belirlenmistir. Sultandagi ve Cay il¢elerinde genellikle
gerez olarak kurutulmus meyvelerin tiiketildigi vurgulanmistir. En ¢ok bilinen g¢erezin ise nohutlarin islatilip
kavrulmasiyla elde edilen nohut kavurgasi oldugu tespit edilmistir. Tahil kavurgalarinin genellikle ¢itlembik, kenevir,
kuru {iziim, susam eklenerek tiiketildigi bildirilmistir. Ayrica tahildan elde edilen cerezlerin 6giitiiliip kavut

hazirlanarak da tiiketildigi belirtilmistir.

Tablo 14. Gelencksel Gida Muhafaza Ydntemlerine Iliskin Bulgular

Tema Kod (03] Kod ()
Deri Icerisinde Muhafaza Etme 14 | Bagirsak/iskembe Icerisinde Muhafaza Etme 4
Kiip/Cémlek icerisinde Muhafaza Etme 8 | Topraga Gomiilerek Muhafaza Etme 3
Kilerde Tavana Asarak Muhafaza Etme 6 | Bez Torba igerisinde Muhafaza Etme 3
Geleneksel Hasir Sepet Icerisinde Muhafaza Etme 6 | Kuyu Igerisinde Muhafaza Etme 1
Guda Cinko Kapta Muhafaza Etme 5 | Dokuma Cuval Icerisinde Muhafaza Etme 1
1;{/[5 nl;:fI:lZ:ri Bakir Kapta (Canak/Sahan) Muhafaza Etme 4 | Tel Dolap Igerisinde Muhafaza Etme 1
Toplam 56

Tablo 14°te, geleneksel gida muhafaza yontemleri alt kategorisinde ilk {i¢ hazirlik olarak deri igerisinde muhafaza
etme 14 kez, hasir sepet icerisinde muhafaza etme 6 kez, kilerde tavana asarak muhafaza etme 6 kez kodlanmustir.
Katilimcilar eskiden genellikle deri i¢erisinde muhafaza yontemini kullandiklarini ve deri igerisine peynir, tereyagi,

sadeyag ya da kavurma yerlestirip deride muhafaza ettiklerini belirtmislerdir. Derinin hava almama 6zelliginin ve
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yaylalarda ulagilabilirliginin fazla olmasi nedeniyle daha ¢ok tercih edildigi vurgulanmistir. Derinin temizligi igin ilk
olarak, yogurt suyunda bekletilen derinin temizlendigi, sonrasinda hamurla ikinci bir temizlik islemi yapilarak
pliriizsiiz bir yiizey elde edildigi belirtilmistir. Benzer sekilde bagirsak ve iskembe icerisinde de yiyeceklerin uzun
stire bozulmadan muhafaza edildigi ifade edilmistir. Yiyecek tavana asarak bocek ve diger hayvanlardan koruduklar
vurgulanmigtir. Meyvelerin daha ¢ok hasir sepetlerde saklandigi ve genellikle sepetlerin tavana asildigi ifade
edilmistir. Comlek, ¢inko ya da bakir tencere igerisinde ise kavrulmus et muhafaza edildigi ifade edilmistir. Bazi
bolgelerde ise kiglik hazirlanan gida {iriinleri kuyuya sarkitilarak ya da topraga gomiilerek muhafaza edilmektedir.
Kuru sebze ve meyveler ile tarhananin genellikle bez torbalarda, tahil ve bakliyatlarin ise dokuma ¢uvallarda

muhafaza edildigi vurgulanmustir.

Tablo 15. Gastronomi Kaynakli Geleneklere Iliskin Bulgular

Tema Kod ® Kod ®
Arife Coregi 4 Kurabiye 1

Evlilik Baklava 6 Pigi 1
Cevizli Hamursuz 2 Tavuk 6
Ekmek 1 Icli ekmek 1
Helva 1 Seker 1

Yagmur Duasi Bulgur pilavi 1 Hosaf 1
Etli pilav 1 Yogurtlu ¢orba 1
Haglama et 1

Bayram Gelenegi Lokma 1 Hashasli gobmbe 1
Misir Kavurga 1 Seker 1
Nohut Kavurga 1

Dilek Gelenegi Bakacak Pilavi 1

Toplam 35

Tablo 15°te, gastronomi kaynakl gelenekler alt kategorisinde evlilik basligi 24 kez, yagmur duasi basglig1 5 kez,
bayram gelenegi bashgi 5 kez, dilek gelenegi basligi bir kez kodlanmistir. Gastronomi deneyimi yemeklerin tadilmasi
ve yapilmasi ile degil ayn1 zamanda, sunum farkliliklar1, gelenekler ve hikayeleri il olusmaktadir. Eskiden var olan
geleneklerin giiniimiizde uygulanmamakta ve hatirlanmamaktadir. Gastronomi kaynakl gelenekler bazi 6zel giin ve
etkinliklerde 6zel yemeklerin pisirilmesi ve ikram edilmesi ile olusmaktadir. Bu kapsamda arife ¢oregi ve baklavanin
evlilik merasimlerine 6zgii gelenek olmasi, yagmur duasinda bulgur pilavi pisirilmesi gibi gelenekler gastronomi

kaynakli gelenekler arasinda yer aldig1 goriilmektedir.
Sonu¢ ve Degerlendirme

Gastronomi envanterine iligkin yapilan saha arastirmasinda, bulgular goriildiigii izere birtakim farkliliklarin ve
benzerliklerin oldugu tespit edilmistir. Hig sliphesiz mutfak kiiltliriiniin olusumunda etnik kdkenden cografi yapiya
kadar bircok etken bulunmaktadir. Bu kapsamda bulgulardan elde edilen bilgiler 1s18inda c¢alisma sonug ve

degerlendirmelerine agagida yer yer verilmistir.

o Tiirk milletinin gesitli kollarina mensup insanlarin Afyonkarahisar’a go¢ ederek yerlesmesi sonucu, kdy ve
beldelerde etnik ¢esitlilik 6nem teskil etmekte ve mutfak kiiltiirii degiskenlik géstermektedir.

e Afyonkarahisar’da farkli sosyokiiltiirel yapiya sahip olan halk (Cerkez, Muhacir, Yoriik, Tiirkmen gibi)
0zgilin mutfak kiiltiirlerini devam ettirmektedir.

e Afyonkarahisar kdy ve beldelerinin sahip oldugu cografi ozellikleri mutfak kiiltliriiniin gelisimine ve

cesitliligine katki saglamaktadir.
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Arastirmada farkli sosyokiiltiirel yapiya mensup katilimeilar bulunmaktadir.

Eski donemlerde yapimi zor yemekler imece usulii yapilmistir. Kadinlarin bir araya gelerek yemek
hazirlamas1 dayanigma ve yardimlagsma gostergesi olmaktadir.

Gegcis donemlerinde gorba, et yemegi, pilav, sarma ve tatlhi mutlaka bulundugu belirlenmistir.

Gegis donemlerinde hazirlanan yiyecekler toplulukla hazirlanan, zahmetli ve mesakkatli yiyeceklerdir.

Gegis yemeklerinde ana yemek tercihi genel olarak kirmiz et {izerine oldugu goriilmektedir.

Afyonkarahisar’m hayvancilik alaninda gesitliliginin bulunmasi ve Ege bdlgesinde olmasina ragmen I¢ Anadolu

yemek kiiltiiriinii benimsemesi et iiriinlerinin gegis donemleri sofralarinda olmasini saglamaktadir. Diger taraftan

gecis yemeklerinde pilav iistii et kavurma veya Afyon Kebabi1 gelenegi bu alanda et iiriinlerine olan ilgilin yiiksek

olmasini saglamaktadir.

Misafirlere sunulan goce tarhanasi gorbas1 Afyonkarahisar ilinde énemli bir yere sahiptir. Kis aylar1 i¢in
yazdan hazirlanan gdce tarhanasi pratik ve doyurucu 6zellige sahiptir.

Misafirlere evdeki en iyi iiriinii verme gelenegi Tiirk toplumunun yapisinda bulunmakla birlikte eskiden
misafirine kog, kuzu, koyun, ke¢i, tavsan veya kiimes hayvanlar kesip pisirme gelenegi bulundugu tespit
edilmistir. Pilav {stii et/kavurma, tavuk haslama, tirit gibi yemekler geleneklerin devam ettiginin bir
gostergesidir.

Sadece misafirlere sunulan yemekler arasinda ortaya ¢ikan cilbir ve kayganat misafire hizlica bir sey
hazirlama telaginin gostergesi olmakla birlikte sarimsakli yogurt ve tereyagi ile zenginlestirilmesi misafire
verilen degerin gostergesi niteligindedir.

Tarim imkanlar ile sekillenen beslenme aligkanliklar1 misafirlere sunulan iiriinlerin belirlenmesinde énemli
rol oynamaktadir. Ozellikle tarlada, bagda veya bahgede yetisen iiriinlerin kullamlmas1 misafire verilen
degerin bir gostergesidir.

Dini giin ve aylarda en fazla tiiketilen iriiniin baklava olmasi bir arada olmanin getirdigi mutlulugu
paylasmaktan kaynaklandigimi séylemek miimkiindiir. Diger taraftan her ne kadar gliniimiizde hazir alinsa
da baklava yaparken bir arada olmak es-dost ve akrabaya verilen degerin gostergesidir.

Hamur isleri 6zellikle ramazan aymda tok tutmasi sebebiyle bolca tiiketilmektedir. Katmer ve biikme gibi
yiiksek kalorili iiriinler dini giin ve aylarda tercih edilmektedir. Kandillerde ise pisi, lokma gibi mayali
hamurlarin hazirlanip mahalle sakinlerine dagitimi s6z konusudur.

Bayramlarda aile fertlerinin sabah kahvaltisinda bir araya gelmesiyle tiikketilen ve aksamdan sabaha agir
ateste firinda pisen keskek dini giin ve aylarda tercih edilmektedir.

Diger temalarda yer alan yemeklere nazaran dini giin ve aylarda hosaf/komposto tiiketimi daha fazladir.
Eskiden yapilan yemeklere iligkin tema incelendiginde en fazla kodlamanin sirasiyla corbalar,
sarma/dolmalar, hamur isleri ve et/et lirlinlerinde oldugu goriilmektedir.

Eski mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikartmak i¢in 6nemli bir tema olan eskiden yapilan yemekler kategorisinde
ogmag ¢orbasi, bulamag ¢orbasi, tutmag ¢orbasi gibi un temelli corbalar, donemin yoksullugunu sergileyen
en 6nemli besinlerdir. Eski donemde yoksulluk nedeniyle ¢ogu evde sadece un ve yagin karigtirilmasi ile

elde edilen corbalar tiiketildigi tespit edilmistir.
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Tarhana ise her yorede farkli ¢esidi ve farkli yapim teknikleri olan besleyici ve fermente bir corba olup, eski
donemlerde siklikla tiiketilen gorbalar arasindadir.

Sarma/dolma grubunda dogadan toplanan ilibada, ebegiimeci, sabla gibi bitkilerden sarma yapildig1 tespit
edilmistir. Bu kapsamda dogadan toplanan iiriinlerin kullanimindan s6z etmek miimkiindiir. Ayrica dogadan
toplanan bitkiler kullanilarak biikme, gozleme gibi {irlinler hazirlanmaktadir. Diger taraftan bazi
katilimcilarin sarma yaparken hashas ve kaymak kullanmas1 bdlge mutfagina 6zgii iiriinlerin yemeklerde
kullanildigimi gdstermektedir.

Hamur isleri kategorisinde ise énemli farkliliklar tespit edilmistir. Kullanilan malzemeler ayni olmasina
ragmen isim, sekil ve sunum agisindan hamur isleri farklilik goéstermektedir. Bazi yorelerde hamur islerinin
iizerine farkli malzeme eklenirken bazi yorelerde farkli i¢c malzemeler de kullanilmaktadir.

Hamur islerinde 6nemli olan bir diger husus ise kiillii pogaga isimli iiriiniin pisirme teknigidir. Atesin lizerine
icerisinde malzeme bulunan tepsinin iizerinde agzi1 kapali olacak sekilde ikinci bir kapak yerlestirilmekte ve
iizerine koz birakilmaktadir. Ayn1 anda hem alt hem de {istii pisen pogacanin is kokusu ile lezzet farki ortaya
cikmaktadir.

Hamur islerinde tespit edilen ergenli eriste ise yabani meyvelerin kullanimina bir 6rnektir. Ergen meyvesi
olgunlagtiktan sonra toplanmakta ve kaynatilarak marmelat kivaminda ergen eksisi yapilmaktadir. Bu sosun
eriste ile uyumundan ortaya ¢ikan lezzet yore halki tarafindan benimsenmistir.

Hagshas, tahin, et, ot ve peynir gibi farkli katikla hazirlan hamur igleri Afyonkarahisar mutfak envanterine
zenginlik katmaktadir.

Karaciger kullanilarak yapilan sohta ve mumbar dolmasi olan ¢érme ise mutfakta sakatat kullaniminin en
onemli gostergeleri arasindadir.

Tavsan, kaz, 6rdek ve tavuk gibi iiriinlerden hazirlanan ve farkli bir sunum sekli olan tirit Afyonkarahisar
mutfaginin zenginlikleri arasinda yer almaktadir.

Siit ve kaymak ile hazirlan Muhacir yiyecekleri mutfak kiiltiiriine farklilik ve zenginlik katmaktadir.

Cerkez ve Muhacir katilimcilarm yabani ot, meyve ve mantar tiikketmedikleri belirlenmistir.

Y oriik katilimcilarin yabani ot, meyve ve mantar ¢esitlerinin tamamini bildikleri belirlenmistir.

En ¢ok bilinen ve tiiketilen mantar ¢esidi; kuzu gébegi, en ¢ok bilinen ve tiiketilen yabani bitki; toklubasi ve
en ¢ok bilinen ve tiiketilen yabani meyve kusburnudur.

Eskiden et ve baliklar firinda ya da golgede kurutularak muhafaza edilmistir.

Geleneksel gida muhafaza yontemleri arasinda deri igerisinde muhafaza yontemi en ¢ok tercih edilenler
arasindadir.

Eskiden dokuma cuvallarda filizlendirilerek hazirlanan boza ve dere kenarlarinda yetisen ve naneye
benzeyen yarpuzdan hazirlanan cay, tiiketilen igecekler arasindadir.

Yogurt suyunun bir kazanda saatlerce kaynatilarak 6z haline getirilmesi ve koyulastirilmasi ile elde edilen
ve limon yerine kullanilan karaeksi, Afyonkarahisar mutfaginda alternatifler bulma konusunda basarisinin
gostergesi olmaktadir.

Afyonkarahisar’da tursu hazirlamada kullamilan malzemelere iliskin tema incelendiginde en fazla

kodlamanin sirasiyla tuz, koruk, ¢ortiik otu gibi iiriinler oldugu goriilmektedir.
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e Tuz tursu yapiminda en fazla kullanilan iirlin olmakla birlikte sadece tuz ve su kullanarak kiipler icerisine
tursu yapildig tespit edilmistir.

e Koruk en fazla kullanilan ikinci iirlin olmakla birlikte eksi tat vermek ve sebzelerin {iste ¢gikmasini
engellemek i¢in kullanilmaktadir.

e Tursu yapiminda kullanilan ¢ortiik otu Afyonkarahisar tursularinda 6nemli bir farklilik olarak belirlenmistir.

Tursu yapiminda yaygin olarak kullanilan ¢ortiik otu, giizel koku verdigi ve tursu ylizeyinde biriken
kopiikleri ve parlanmayi yok ettigi i¢in kullanilmaktadir.

e Tursu yapiminda yaygin olarak kullanilan bir diger iiriin ise nohut ve arpadir. Nohut tursunun mayalanmasi
icin kullanilirken, arpa limon tuzu yerine kullanilmaktadir.

e Tursu yapiminda kullanildig: belirtilen sonmiis kireg, asma yapragi, domates suyu, yogurt suyu, feslegen,
sarimsak gibi lirlinler yillardir ortaya ¢ikan deneyimler sonucu giiniimiize aktarilmis ancak hazir tursu kurma
karigimlart bu yontemleri unutturdugu gibi standart bir tursu lezzetini de tiiketicilere sunmaktan geri
kalmamustir.

e Afyonkarahisar’da imece usulii hazirlanan geleneksel {iirlinlere iliskin tema incelendiginde en fazla
kodlamanin sirasiyla ekmek, yufka, manti, makarna, bulgur ve salca gibi iiriinlerde oldugu goriilmektedir.

e Afyonkarahisar’da geleneksel pisirme alanlarina iliskin tema incelendiginde en fazla kodlamanin sirasiyla
ocak, mahalle firini, bireysel firin ve tandir oldugu goriilmektedir. Bireysel firin genel olarak Cerkez ve
Muhacir katilimeilarin kullandig1 pisirme alan1 olmakla birlikte bireysel olmasi sebebiyle bahge icerisinde
veya evin hemen yaninda konumlandirilmis olmaktadir. Yemek ¢esitliligi, yemeklerin hazirlanmasi ve
pisirme yontemine dogrudan etki etmektedir.

e Katilimcilar 6nceden ocak dedikleri yerde tiim pisirme iglemlerini ger¢eklestirirken giiniimiizde ev igerisinde
tiip ile pisirme islemlerini gergeklestirmektedir. Ayn1 zamanda bulagik makinast kullanimi sebebiyle koz
atesinde pisirildiginde daha lezzetli olan iiriinlerin pisirilmedigi tespit edilmistir. Teknoloji geleneklerin yok
olmasina sebep olurken teknolojinin getirdigi kolaylik bilgi birikiminin sonraki nesillere aktarilmadan
kaybolmasina sebep olmaktadir.

e Mahalle firinlar1 en lezzetli ekmegin pistigi yer olmakla birlikte, Afyonkarahisar kiiltlirlinde mahalle firinlar

onemli bir yere sahiptir.

Arastirma kapsaminda elde edilen sonuglar dahilinde bir takim calisma Onerileri getirilmistir. Gastronomi
envanter ¢aligmasi bir sehrin yemek kiiltiirlinii ortaya ¢ikartmak amaciyla diger illerde de uygulanabilir. Etnik gruplar
arasindaki gastronomi envanter farkliliklar1 ve benzerlikleri iizerine ¢aligmalar yapilabilir. Gastronomi envanteri
ortaya cikartilmasi i¢in proje gelistirilebilir. Gastronomi envanteri sayesinde gastronomi degeri olan {irlinlerin

kesfedilmesi saglanabilir ve ekonomik degere doniistiiriilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Afyon Kocatepe Universitesi Etik Kurulu 27.10.2020 tarihi ve 2020/176 karar/say1 numarasi ile alinmistr.
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Extensive Summary

Afyonkarahisar was included in the UNESCO Creative Cities Network in 2019. Since the economy of
Afyonkarahisar is based on agriculture and animal husbandry, consumption of meat, vegetables, fruits, grains and
pulses is common in the region. Since different products are grown in almost every district, the cuisine of the region
varies according to the products grown. In addition, the people living in the region are also effective in the
differentiation of the culinary culture. Within the provincial borders of Afyonkarahisar, people from various branches
of the Turkish nation such as various tribes of Turkmens, Circassians, Azeris, Yoruks live together with the local

people. For this reason, each district, town and village has its own unique cuisine.

This research aims to reveal the gastronomy inventory of Afyonkarahisar. The universe of the research consists
of the villages and towns of Afyonkarahisar that have gastronomic value. Data collection methods mostly used in
qualitative research are interviews, focus group interviews, observation, and document review (Yildirim & Simsek,
2016: 86). The interview technique was used in this study. The interview technique is the most frequently used data
collection technique in the qualitative research approach (Yildinm & Simsek, 2016: 129). Interviews are discussions
between two or more people for a specific purpose (Altunigik et al., 2015: 93). Within the scope of the research, the

semi-structured interview technique, one of the interview techniques, was used.

Content analysis was used in the analysis of the data obtained in the research. The purpose of this analysis is to
provide the obtained data to reach the concepts and relationships within the scope of the research. Accordingly, it
brings together similar data within the framework of certain concepts and themes and organizes and interprets them
in a way that the reader can understand (Yildirim & Simsek, 2018: 107). Content analysis was performed using the
analysis stages used by Thomas and Hardene (2008), and the data were made using the qualitative data analysis
program MAXQDA 2020. Themes were determined through content analysis, codes were extracted, a content
analysis suitable for qualitative research was tried to be made and the findings were presented. The data obtained

were analyzed by defining the themes and sub-themes in line with the purposes of the study.

Within the scope of the research, data on the gastronomy inventory were obtained by interviewing 51 participants
living in 9 towns and 40 villages. According to the results of the research, although Afyonkarahisar is a city that
includes different ethnic groups and has a rich culinary culture, the food culture varies in each village and town. The
geographical features of Afyonkarahisar villages and towns contribute to the development and diversity of culinary
culture. As a result of people from various branches of the Turkish nation immigrating to Afyonkarahisar and settling,

ethnic diversity is important in villages and towns and the culinary culture varies.

The results obtained from the research are given below;
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In Afyonkarahisar, people with different socio-cultural structures (such as Circassian, Muhacir, Yoriik, and
Turkmen) maintain their original culinary cultures.

The geographical features of Afyonkarahisar villages and towns contribute to the development and diversity
of culinary culture.

There are participants from different socio-cultural backgrounds in the research.

Dishes that were difficult to prepare in the old times were prepared by collaboration. The gathering of women
to prepare meals is a sign of solidarity and assistance.

It has been determined that soup, meat dishes, rice, wrap, and dessert must be available in the transition
periods.

Foods prepared in transition periods are community-prepared, laborious, and arduous foods.

Nutritional habits shaped by agricultural opportunities play an important role in determining the products
offered to guests. In particular, the use of products grown in the field, vineyard, or garden is an indicator of
the value given to the guest.

It is possible to say that the fact that baklava is the most consumed product on religious days and months
stems from sharing the happiness of being together. On the other hand, being together while making baklava
is an indication of the value given to friends and relatives, even though it is bought ready-made today.
Pastries are consumed in abundance, especially in Ramadan, as they keep you full. High-calorie products
such as katmer and bukme are preferred on religious days and months. On the other hand, in oil lamps,
leavened doughs such as simit and lokma are prepared and distributed to the residents of the neighborhood.
Keskek, which is consumed when family members come together for breakfast during holidays and cooked
on a slow fire from evening to morning, is preferred during religious days and months.

Compote/compost consumption is higher on religious days and months compared to the meals in other
themes.

When the theme of traditional products prepared in Afyonkarahisar is examined, it is seen that the most
coding is in products such as bread, ravioli, pasta, bulgur, and tomato paste,

When the theme of traditional cooking areas in Afyonkarahisar is examined, it is seen that the most coding
is the stove, neighborhood oven, individual oven, and tandoor, respectively. Although the individual oven is
generally the cooking area used by Circassian and immigrant participants, it is located in the garden or right
next to the house due to its individuality. The variety of food directly affects the preparation and cooking
method of the food.

While the participants used to carry out all the cooking processes in what they called the stove, today they
are cooking with a tube inside the house. At the same time, it has been determined that the products that are
more delicious when cooked in embers are not cooked due to the use of dishwashers. While technology
causes the disappearance of traditions, the convenience brought by technology causes the loss of knowledge
without being transferred to the next generations.

Although neighborhood bakeries are the place where the most delicious bread is baked, neighborhood

bakeries have an important place in Afyonkarahisar culture.
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In addition to its original values, the research also includes some limitations. Since the boundaries of the research
universe cover all the villages, towns and districts of Afyonkarahisar, the wide application area creates space and
time limitations. Another limitation is that the existence of local flavors in villages and towns within the provincial
borders of Afyonkarahisar is limited to the information given by the participants. Since information will be collected
from the headmen in the determination of the source persons in the research, there is a possibility of encountering
problems such as the correct selection of the source persons. In addition, due to the fact that the personal interview
technique will be applied, another limitation is that the source persons avoid sharing clear, real and reliable

information.
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