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Keywords

Bu aragtirmanin amaci, lisans diizeyinde turizm egitimi alan dgrencilerin, Afyonkarahisar
ili mutfagim ve yoresel yemeklerini bilip bilmeme ve tatma durumlarmi belirlemektir.
Arasgtirmada veri toplama yontemi olarak anket tekniginden yararlanilmistir. Aragtirmanin
evrenini Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi’'ne kayith tiim ogrenciler
olusturmakta olup, s6z konusu bu evrene uygulanan anketlerden 514 anket degerlendirmeye
alimmistir. Elde edilen verilerin; yiizde, frekans ve aritmetik ortalama dagilimlar alinarak
aragtirmamin amaci dogrultusunda yorumlanmistir. Gergeklestirilen analizler sonucunda
iiniversite 6grencilerinin Afyonkarahisar’in taninmis iriinleri (sucuk, kaymak, lokum,
katmer, biikkme vb.) hari¢ yore mutfaginda yer alan yemekleri agirlikli olarak bilmedikleri
ve tatmadiklar1 sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu sonuglar dogrultusunda aragtirmada ilgili
taraflara oneriler yapilarak arastirma sonlandirilmistir.
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The aim of this study is to determine knowing or not Afyonkarahisar' cusine and traditional
foods by Afyon Kocatepe University Tourism Faculty' students, and to identify situation of
taste by them. For the purpose of this study, survey technique was used as a method of data
collection. Target population of this study is formed by Afyonkarahisar university tourism
faculty' students (1269 students) and in survey which is applied to the population 514
surveys are evaulated. The percentage, frequency and arithmetic average of collected data
are interpreted in the direction of purpose of study. As a result of an analyzes, it was
concluded that university students do not know and taste the dishes in Afyon cuisine except
Afyonkarahisar's well-known products (sucuk, kaymak, lokum, katmer, bukme etc.). Based
on these results, the research was finalized by making recommendations to the related
parties.
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GIRIS

Canli varliklarin temel gereksinimi su ve enerjidir. Tiim canlilarin su ve enerji ihtiyacini karsilamasi beslenme ile
miimkiindiir. Beslenme diger canlilar i¢in dogada uygun kosullart bulup orada yasamaya caligsmak iken, yaratilmig
canlilarin en akillist olarak besin zincirinin en {istiinde yer alan insanoglu i¢in ilk insanlardan itibaren siirekli
farklilagmigtir (Uhri, 2015:5). Insanoglunun insanlik tarihi boyunca beslenme ihtiyacini karsilama sekli, birgok
evreden gecerek ve her toplumun yasadig1 yere ve yasam bigimine uygun olarak gelismistir (Uhri, 2011; Ozbek,
2013). insan yasaminin devami i¢in vazgecilmez bir olgu olan beslenme, i¢inde bulunulan cografi, ekolojik, kiiltiirel,
ekonomik yap1 ve tarihsel siiregte yasanan etkilesimlerle sekillenmektedir. Her milletin kiiltiirel yapisinda mutlaka
beslenme ile ilgili bir bolim bulunmaktadir. Mutfak olarak nitelendirilen bu olgu, kavramsal agidan bir toplumun
yiyecek ve igecekleri, bunlarin hazirlanmasi, kullanilan arag-geregler ve yemek ile ilgili gelenek ve gorenekleri
(Sagun, 1994: 37) fiziki mekan kapsaminda ise fizyolojik tiiketimin karsilandig1 yer (Yiincii 2010; Akin, Ozkogak
ve Giiltekin, 2015) olarak ifade edilmektedir.

Genel anlamda yasamin diizenlenmesi, yasama bi¢imi veya doganin yaptiklarina karsi insanoglunun olusturdugu
her sey olarak (Gliveng, 1996:96) ifade edilen ve “belli bir toplumun nesilden nesile aktarilan sanatlari inanislari,
kurumlari ve diger tiim insan yapisi iirlinleri ve diislinme 6zelliklerini igeren sosyal 6zelliklerinin toplami” (Kotter
ve Heskett, 1992:4) olarak tanimlanan kiiltiirii olusturan unsurlardan birisi yeme-igme gelenegidir. Kiiltiir kavraminin
kavramsal kokeni incelendiginde insanoglunun doga karsisinda hayatta kalma miicadelesinin en 6nemli pargasini
olusturan beslenme igin gereken tarimsal tiriinlerin iiretiminin baslangigta kiiltiir olarak gortldigi goriilmektedir
(Uhri, 2015:5). Kiiltlir kavraminin tarihsel siire¢ iginde kavramsal anlaminin genislemesi gibi hayatta kalmanin bir
sart1 olan beslenmede (yemek yemek) tarihin her doneminde hayatta kalmanin Gtesinde anlamlara sahip olmus ve
gelismistir. Birgok toplumda refahin, zenginligin ve statii sahibi olmanin sembolii olarak goriilen yemek yeme, ayni
zamanda uygarlasma cabalarinin bir kamiti ve pek ¢ok gelenegin basrol oyuncusu olmustur (Ozgen, 2015:2).
Beslenme kiiltiirii toplumun yagsam bigimiyle dogrudan iliskilidir. Yasam bigiminin degismesi ve gelismesi, beslenme
kiiltiiriiniin de degismesine neden olmaktadir. Mutfak bir uygarlik belirtisi olup kiiltiiriin vazgecilmez Ggesidir
(Baysal, 1991). Bulundugu yoreye ait birgok 6zelligi biinyesinde barindiran mutfaklar sadece bir y6renin yemeginin

yapilip tiiketildigi yer degil ayn1 zamanda giiniimiizde bir sosyal yasam alani olarak da goriilmektedir (Besirli, 2010).

Yakin gegmiste yasam seklinin degismesi mutfaklara da yansimis ve bir¢ok beslenme aligkanligi ve kiiltiiriini
degisime ugratmistir. Tiirk Mutfagi diinyanin sayili zengin mutfaklar1 arasinda yer alan hem ¢ok koklii bir tarihe hem
de ¢ok zengin bir kiiltiirel yapiya sahiptir (Ser¢eoglu, 2014). Yiizyillarin birikimine sahip Tiirk Mutfagindaki cesit
zenginligi Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriin ¢esitliligi, uzun tarihsel siirecte birbirlerinden farkli birgok
kiiltiirle yasanan etkilesim ve Selguklu ve Osmanli gibi devletlerin saraylarinda gelisen yeni tatlar gibi bir¢ok etkene
baglidir (Glirman, 1993:2; Giirman, 2000:204; Devrim, 2000:226-227; Arman, 2011). Bununla birlikte Tiirk
Mutfaginin sahip oldugu bu zenginligin, kiiltiirel yapinin ve yoresel lezzetlerin kalicilig1 her gecen giin azalmaktadir
(Albayrak, 1996; Sanler, Comert ve Durlu Ozkaya, 2012). Yoresel lezzetlerin ve Tiirk Mutfaginin kalicihginin
stirdiiriilebilmesi, bir kiiltiir 6gesi olarak gelecek nesillere aktarilmasi i¢in genglere biiyiik gorev diismektedir. Bilingli
bir dénem olarak addedebilecegimiz iiniversite egitimi almakta olan 6grenciler bu konuda 6nemli tanitim elgileri
sayllmaktadir. Ciinkii bu kisiler genelde memleketlerinden uzakta egitim gordiiklerinden egitim gordiikleri siire

boyunca iiniversitelerinin bulundugu yorenin kiiltiir 6gelerini ve 6zellikle mutfagini bizzat deneyimlemektedirler.
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Universitede turizm egitimi alan dgrencilerin, mutfak ve yoresel kiiltiir dgeleriyle ilgili egitim almalar ve ileride is
yasamlarinda da bunlar kullanacak olmalari, bu 6grencilerin gerek ileride ¢alisacaklari ig yerlerinde gerekse gittikleri
bolgelerde s6z konusu bu ydrenin mutfak kiiltiiriiniin yayginlastirilmasi/tanitilmas1 noktasinda dénemli gorevler
yerine getirmeleri beklenmektedir. Bu dogrultuda bu gruptaki 6grencilerin yore mutfak kiiltiirine hakim olup
olmama durumlarinin tespiti 6nemli bir konu olarak goriilmektedir. Bu kapsamda, arasgtirmanin amaci
Afyonkarahisar Mutfagina yonelik olarak Afyonkarahisar’da lisans diizeyinde turizm egitimi almakta olan
ogrencilerinin ilin mutfak kiiltiirii hakkinda ne kadar bilgiye sahip olup olmadigini ve tatma durumlarini ortaya

koymaktir.
Kuramsal Cerceve

Bir bolgenin iklim kosullari, ydrede yasayan insan topluluklarinin tarihsel birikimi ve diger toplumlarla
etkilesimleri 6zglin yemek kiiltiiriiniin olusumunun temel belirleyicileridir. Afyonkarahisar Mutfaginin 6zellikleri ve
yoreye 0zgli yemekler incelendiginde bu temel etkiler agik olarak goriillmektedir. Cografi konum olarak Ege, Akdeniz
ve I¢ Anadolu Bolgeleri arasinda bulunan Afyonkarahisar; rakin yiiksek ve karasal iklim kosullarinin hakim oldugu
bir ildir. Tarimsal Giriinler olarak hashas, patates visne, kiraz ve elmanin 6nemli iiriinler oldugu ilde ayrica hayvancilik
yaygimdir. ilin, adim aldig1 afyon (hashas) bitkisi, kiraz ve visnesi meshurdur. Bu tarimsal {iriinlerden hashas ayn
zamanda Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin 6zgiinliigtinde onemli bir etkendir. Biiyiikkbas hayvan iiretiminin
yayginhgi ili sucuk ve pastirma iiretiminde 6nemli illerden birisi hiline getirmistir. Afyonkarahisar hayvansal {iriin
olarak ayrica manda siitiinden elde edilen “kaymag:” ile iinlii bir ilimizdir. Afyon kaymag: 31.12.2003 tarihinden
itibaren gecerli olmak iizere cografi isaret tescil belgesi almistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2018). iI’de hayvansal
gidalarin bolca iiretilmesi, ayrica bu triinlerin (6zellikle et ve et tiriinleri, siit ve st tiriinleri bilhassa kaymak)

yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmasi, yemek kiiltiiriiniin gelismesine 6nemli katkilar saglamaktadir.

Afyonkarahisar yoresi yemekleri incelendiginde, et ve et tiriinleri ile hamur islerinin yaygin oldugu goriilmektedir.
Bolgede yetisen bazi iiriinlerin yore yemeklerinde yogun olarak kullanilmasi, g¢esit zenginligi olusturmaktadir
(Baysal, 1991: 87-89; Nasrattmoglu, 2003: 112-113) Ornegin hashas, 6zellikle hamur islerinde bol miktarda
kullanilmaktadir. Hashasl lokul, hashash pide, 6vme, biikme, agz1 agik, katmer vb. hashas katilan hamur isleri
arasinda sayilabilir. Afyonkarahisar Mutfagina 6zgii et yemekleri arasinda biitiin et, Ramazan kebabi, paga, duvakli
(hindi veya kaz) ilk sirada gelen yemeklerdir. Afyonkarahisar Mutfaginda yemeklerde kullanilan etler yagli oldugu
icin et yemekleri hazirlanirken ayrica yag ilavesi yapilmaz. Etin yagi ile yemek pisirilir. Et yemeklerinin (Keskek,
biitlin et, taseti (tas kebabi1), paga) pisme siiresinin uzun tutulmasi (4-6 saat) yemeklere ayri bir lezzet katmaktadir.
Afyonkarahisar’da yemeklerde margarin tercih edilmez onun yerine i¢ yagi (don yagi) kullanilir ve bazi yemeklere
ozgii lezzetin olusmasinda i¢ yag1 dnemli bir katk1 maddesidir (6rnegin biikkmede). i1’de nohut, mercimek, bugday
ve bugdaydan elde edilen goce, bulgur ve diigii (ince ¢ekilmis bulgur) yemeklerde siklikla kullanilan {irtinlerdir.
Ornegin nohut biitiin musakkalara katilmaktadir. Afyonkarahisar Mutfaginda hamur isleri dnemli bir yere sahiptir.
Ozellikle biikme, agz1 acik, katmer, Afyon ekmegi hamur islerinden en ¢ok yapilanlardir. Cogunlukla hashas ilavesi
(Arga, 1993) ile hazirlanan hamur islerinde, basta mercimek olmak {izere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi
olarak kullanilir. Biitiin sebzelerin yemeginin yapildigi Afyonkarahisar’da patlican dnemli bir yere sahiptir ve
Patlican Boregi Afyonkarahisar’a 6zgii bir yemektir. Pilav cesidi ilde ¢ok fazla olmamakla birlikte pilavlarin

domates, havug gibi sebzelerle veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte pisirilmesi ve sade pilav

503



Baytok, A. & Pelit, E. & Cerit, A. JOTAGS, 2020, 8(1)

yapilmamasi 6nemli bir 6zgiinliik kaynagidir. Kaymak, Afyonkarahisar Mutfaginin haghas ile birlikte 6zgiinliigiiniin
belirleyicisidir. Bal ve regel ile birlikte kahvaltilik olarak da tiiketilen kaymak, meyvelerden yapilan tatlilarda ve
ekmek kadayifinda kullanilir. Bunun yaninda koyu seker surubu girpilarak beyazlatilir, icine kaymak ve vanilya
katilip yogrularak, Kaymakli Seker elde edilir (Korkmaz, 1990; Yilmaz Baytok, 1999). Afyonkarahisar yemekleri,
beslenme ve saglik yoniinden degerlendirildiginde yeterli ve dengeli olduklari sdylenebilir. Yemeklerde degisik besin
gruplari bir arada kullanildigindan tek kap yemekle bile dengeli beslenme gerceklesebilmektedir. Ancak yemek

yapiminda yagda kizartma yonteminin sik kullanilmasi saglik a¢isindan sakincali sayilabilir (Baysal,1991).

Literatiirde konuyla ilgili yapilan ¢alismalarda (Kizilirmak, Albayrak ve Kigiikali, 2014; Giritoglu, Armutgu ve
Diizgiin, 2016) bir bolgenin sahip oldugu yemek kiiltiirii ve yoresel yiyeceklerin, énemli kiiltiirel miras unsurlar
oldugu ve tarihi ve kiiltiirel gelismisliginin bir gostergesi olacagi hususu vurgulanmaktadir. Bu kapsamda Tiirk
Mutfaginin 6ziinii bozmadan yasatmak, yerini korumak ve siirdiiriilebilirligini saglamak ancak yoresel mutfaklarin
korunmasi ile miimkiindiir (Sanlier, 2010). Mutfak kiiltiiriimiizii ve yoreselligimizi gelecege nesillere aktaracak ve
koruyacak olanlar genglerdir. Tiirk mutfak ve kiiltiiriiniin gen¢ kusaklara yeteri kadar tanitim yapilip 6gretilmedigi
takdirde, hem Tiirk Mutfaginin hem de y6resel mutfaklarin degisime ugramasi hatta unutulma ihtimali bulunmaktadir
(Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya, 2008). Bélgesel gelisim saglayan faaliyetlerin siirdiiriilebilir olmasi, ydre halki
ve kiiltiirel degerlerimiz agisindan dnem arz etmektedir (Aydogdu ve Mizrak 2017). Bu baglamda eger toplumlar
geleneksel kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikip, bu degerleri iyi derecede koruyamazsa hem kiiltiirel degerlerini kaybetme
tehlikesiyle karsi karsiya kalabilir hem de sahip olunun degerlere yonelik kiiltiirel siirdiiriilebilirligini 6nemli

derecede sekteye ugratirlar (Giritoglu vd., 2016; Mckercher ve Cros, 2002).
Arastirmanim Onemi ve Amaci

Glintimiizde 6zellikle {iniversite 0grencilerinin ydresel tatlar yerine tiiketilmeye hazir gidalari tercih etmesi
yoresel iiriinlerin kaybolmasina neden olmaktadir. Yapilan bir aragtirmada (Yazicioglu, Isin ve Kog, 2013) tiniversite
ogrencilerinin fast food triinlerini tercih etme nedenleri arasinda en 6nemli degiskenin hiz-zaman faktorii oldugu
tespit edilmistir. Yoresel lezzetlerin, 6zellikle bilingli oldugunu varsayilan tiniversite 6grencileri tarafindan bilinmesi
ve s6z konusu bu durumun tespiti nem tasimaktadir. Aynit zamanda 6nem teskil eden bir diger husus Tiirkiye’de
Hatay ve Gaziantep illerinden sonra Afyonkarahisar’in 2019 yilinda UNESCO “Yaratici Sehirler Ag1 Programi’na”
gastronomi temasindan dahil edilmis olmasidir (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization
[UNESCQ], 2019). Yerel aktorler tarafindan yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin yaratici, ekonomik, sosyal potansiyelini
gelistirmeyi amaglayan ve UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini destekleyen Programa (UNESCO, 2020),
herhangi bir temada bir sehrin dahil olmasi, ilgili sehre hem giivenirlik ve kiiresel anlamda taninma imkéan1 sunmakta
hem de sehrin markalasmasinda 6nemli bir itici giicii olusturmaktadir (Tastan ve Iflazoglu, 2018: 387). Bu amaca
yonelik olarak yapilmis bir calismada paydaglar gastronomi sehri olmanin saglayacagi faydalar arasinda gurme
turlarinin baglayacagini, turist sayis1 ve kalig siiresinde artis olacagini, yemek kiiltiirliniin yasatilacagini, yoresel
yemeklerin bilinirliginin artacagini, gerek yerel diizeyde gerekse bolgesel diizeyde olusacak rekabet sonucunda
hizmet kalitesinin artacagini ve deger zinciri halkasinin gelisecegi ve giiclenecegi yoniinde goriis bildirmislerdir
(Giirbiiz, Ozaltas Sercek ve Toprak, 2017: 130). Calisma bu baglamda Afyonkarahisar’n gastronomi sehri olarak

gelistirilmesi ¢alismalarina fayda saglamas1 yoniiyle de dnemlidir.
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Arastirma, Afyonkarahisar’da turizm egitimi alan Ogrencilerin yasadigi yorenin mutfak kiltiriine yonelik
bilinme, tadilma ve bu yore mutfagina ait bilgilerini ortaya koymayi amaglamaktadir. Bu amag¢ ¢ercevesinde

aragtirmada asagidaki sorulara cevap aranmistir;

e Ogrencilerin Afyonkarahisar Mutfak Kkiiltiiriiniin igerisinde yer alan yoresel yemekleri bilme ve tatma
durumlar nedir?
o Ogrenciler Afyonkarahisar Mutfaginin yemek gesidini ve lezzetini yeterli buluyor mu?

o Afyonkarahisar Mutfak kiiltlirinii ve yoresel iiriinlerini yasatmak i¢in 6grencilerin goriisleri nedir?
Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin evrenini 2017-2018 egitim 6gretim yilinda Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesinde
okuyan oOgrenciler olusturmaktadir. Fakiiltede toplamda 1269 &grenci bulunmaktadir. Evren kapsamindaki
ogrencilerin Afyonkarahisar mutfak kiiltirtinii bilme ve tatma durumlarmmi 6lgmek amaciyla anket formu
hazirlanmigtir. Hazirlanan anket formunda yer alan yoresel yemekler Afyonkarahisar Mutfagi ile ilgili yapilan
calismalardan (Baytok vd., 2013; Nasrattinoglu 2003; Baysal 1991) yararlanilarak; anket igerisinde yer alan sorular
ise Serceoglu (2014)’nun “Yére Halkinmin Mutfak Kiiltiiriini Tanima Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum Ili
Ornegi” isimli arastirmasi i¢in hazirlanan anket formundaki sorulardan faydalanilarak olusturulmustur. Ilgili anket
doért bolimden olusturulmus olup, ilk bélimde 6grencilerin demografik bilgilerini iceren 6 adet soru sorulmustur.
Ikinci boliimde dgrencilere Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii hakkindaki goriislerini belirlemek amaciyla 3 adet soru
sorulmustur. Anketin ti¢iincti boliimiinde Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii icerinde yer alan yoresel yemek ve tiriinlerin
Ogrenciler tarafindan bilinme ve tadilma durumunu 6l¢gmek amaciyla 66 adet soruya yer verilmis ve son boliimde ise
ogrencilere Afyonkarahisar Mutfak kiiltiinii yasatabilmek ve gelistirebilmek i¢in neler yapilmasina iligskin 5 adet soru
sorulmustur. Ogrencilere uygulanan anket icerisinde yer alan sorular pilot uygulamayla dncelikle 50 6grenciye yiiz
ylize goriisiilerek uygulanmis ve gerekli goriilen kisimlarda diizeltme yapilmistir. Hazirlanan anket formu Afyon
Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesinde okuyan ve basit tesadiifi 6rnekleme ydntemiyle secilen 532 6grenciye
uygulanmistir. Fakat 18 anket cesitli nedenlerle degerlendirmeye alinmamis olup 514’4 degerlendirilmistir.
Arastirmanin verileri bilgisayar ortaminda, SPSS 18.0 paket programina aktarilarak analiz edilmistir. Elde edile
verilerin frekans dagilimlari ve yiizdeleri alinarak tablo ve grafik halinde sunulmus ve yorumlanarak ilgili taraflara

Oneriler getirilmistir.

Bulgular
Afyonkarahisar mutfaginin tiniversite 6grencileri tarafindan bilinirligi ve tadilma durumunu 6l¢gmek amaciyla
hazirlanan ankete katilan 514 Turizm Fakiiltesi 6grencisinin demografik ve bireysel degiskenlerine iligkin veriler

Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Ogrencilerin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde
Kiz 277 46,1
Erkek 237 53,9
Yas Frekans Yiizde
18 ve alt1 35 6,8
19-21 351 68,3
22-24 112 21,8
25-27 9 1,8
28 ve lzerl 7 1,4
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Tablo 1. Ogrencilerin Demografik Ozellikleri (devamr)

Boliim Frekans Yiizde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 209 40,7
Turizm 1sletmeciligi 133 25,9
Seyahat Isletmeciligi 60 11,7
Turizm Rehberligi 112 21,8
Simif Frekans Yiizde
1 154 30
2 152 29,6
3 108 21
4 3 0,6
Hazirlik 97 18,9
Afyonkarahisar'a Geldiginiz Bolge Frekans Yiizde
Akdeniz 58 11,3
Ege 183 35,6
Marmara 143 27,8
Karadeniz 31 6
Ic Anadolu 74 14,4
Dogu Anadolu 2 0,4
Giineydogu Anadolu 23 4,5
Kaldigimiz Yer Frekans Yiizde
Yurt 300 58,4
Aile-Akraba Yam 41 8
Ev-Apart 173 33,7

Toplam 514 100

Tablo 1°de de goriilecegi lizere ankete katilan 6grencilerin 237’sini (%46,1) erkek 277’sini (53,9) kiz 6grenciler
olusturmaktadir. Ankete katilan 6grencilerin biiyiik bir ¢ogunlugu (351 6grenci) 19-21 (%68,3) yas araligindadir.
Ankete katilan Ogrencilerin ¢ogunlugunu 209 kisi (%40,7) ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencileri
olusturmaktadir. Turizm Isletmeciligi boliimiinden ankete katilan dgrenci sayist 133 (%25.9), Turizm Rehberligi
boliimiinden 112 kisidir (%21,8). Sinif olarak ise en fazla katilim 1. Sinif 6grencilerinden 154 kisi (%30,0) olurken,
en azi ise 3 kisi (%0,6) ile 4. Suuf 6grencileridir. Ayrica boliime heniliz gegmemis olup hazirlik sinifinda okuyan
ogrenci ise 97 kisidir (%18,9). Afyonkarahisar’a gelinen bolge olarak baktigimizda ise en ¢ok 183 kisi (%35,6) ile
Ege Bolgesidir. Ogrencilerin Afyonkarahisar’da kaldiklari yerlere verilen cevaplar incelendiginde 300 kisinin
(%58,4) yurtta kaldigi, 173 kisinin (%33,7) ev ya da apartta kaldigi, 41(%8,0) kisinin ise aile ya da akraba yaninda
kaldig1 goriilmektedir.

Anketin ikinci kisminda 6grencilere Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriiniin degerlendirilmesine yonelik bazi sorular

sorulmus, alinan cevaplar Tablo 2 de gosterilmistir.

Tablo 2. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriiniin Degerlendirilmesine Iliskin Ogrenci Gériisleri

Kaldigimiz Yerde Yoresel Yemeklere Yer Verir misiniz? Frekans Yiizde
Evet 395 76,8
Hay1r 119 23,2
Afyon mutfaginin yemeklerinin ¢esitliliginin yeterli oldugunu diisiiniiyor Frekans Yiizde
musunuz?
Evet 136 26,5
Hayir 155 30,2
Bilmiyorum 223 43,4
Afyon mutfagini lezzetli buluyor musunuz? Frekans Yiizde
Evet 188 36,6
Hayir 130 25,3
Bilmiyorum 196 38,1
Toplam 514 100
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Tablo 2’de sunulan veriler incelendiginde, 6grencilerin kaldiklar1 yerlerde yoresel yemeklere yer verip vermedigi
soruldugunda 395 kisi (%76,8) kaldiklar1 yerlerde yoresel yemeklere yer verdigini, 119 kisi (%23,2) ise yer
vermedigini belirtmistir. Ogrencilerin bu soruya verdikleri cevaplarin %76,8 oraninda evet ¢ikmasi, dgrencilerin
yoresel yemek kiiltiiriinii unutmadigi sonucunu vermektedir. ‘Afyon mutfaginin yemek cesitliliginin yeterli oldugunu
diistinliyor musunuz?’ sorusuna ise Ogrencilerin 136’s1 (%26,5) evet derken, 155’1 (%30,2) Afyonkarahisar
mutfaginin yemeklerinin yeterli ¢esitlige sahip olmadigim ve 233 kisi (%43,4) ise bu konu hakkinda bir bilgiye sahip
olmadigin1 belirtmistir. Afyonkarahisar mutfaginin lezzeti soruldugunda ise 188 (%36,6) kisi Afyonkarahisar
mutfagint lezzetli bulmus, 130 (%25,3) kisi ise lezzetli olmadigimi ifade etmiglerdir. 196 (%38,1) kisinin
Afyonkarahisar mutfaginin lezzetini bilmedigi goriilmiistiir. Bu bilgilerden hareketle 6grencilerin Afyonkarahisar

mutfaginin lezzeti ve gesitliligi hakkinda bilgi sahibi olmadig1 sonucuna varilmaktadir.

Anketin ti¢iincli boliimiinde Afyonkarahisar mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin bilinme ve tadilma durumlari
ortaya konulmustur. Yoresel yemekler anket i¢inde karisik verilmis, daha sonradan kategorilestirilerek grafikler

halinde yorumlanmustir.

Tablo 3. Corbalarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim
Corbalar Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Dugiin Corbasi 296 57,6 83 16,1 135 26,3
Toyga Corbasi 74 14,4 68 13,2 372 72,4
Sakalacarpan Corbast 138 26,8 67 13,0 309 60,1
Goce Tarhanasi 103 20,0 60 11,7 351 68,3
Piring Corbast 259 50,4 74 14,4 181 35,2
Arabasi 196 38,1 119 23,2 199 38,7
Hashas Corbasi 46 8,9 119 23,2 349 67,9
Ortalama 159 30,9 84 16,4 271 52,7
Corbalar
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Sekil 1. Corbalarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 3 ve Sekil 1 verileri incelendiginde ankete katilan 6grencilerin en ¢ok bildigi ve tattig1 corbalar sirastyla
diigiin ¢orbasi (%57,6), piring corbasi (%50,4) ve sakalacarpan ¢orbasidir. Bu ¢gorbalarin bilinmesinin baglica nedeni
farkli yorelerde de yapiliyor olmasidir. En az bilinip tadilan gorbalara baktigimizda ise karsimiza toyga gorbasi

(%72,4), goce tarhanasi (%68,3), hashas corbasi (%67,9) ¢ikmaktadir. Bu ¢orbalarin genelde Afyonkarahisar’in kdy
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ve mahallelerinde yapilip tiiketildigi i¢in, sehir yasaminda pek karsilasilmadigi i¢in bilinmedigi diigiiniilmektedir.
Ogrenciler arabasini (%23,2) bildiklerini fakat tatmadiklarimi belirtmislerdir. Ortalamaya bakildiginda ise
ogrencilerin Afyonkarahisar mutfagi ¢orbalarin1 %30,9 oraninda bilip, tattiklari; %16,4 oraninda bildikleri fakat

tatmadiklar1 ve %52,7 oraninda bilmedikleri ve tatmadiklart sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4. Et Yemeklerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim

Et Yemekleri Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Tas Eti 111 21,6 87 16,9 316 61,5
Ramazan Kebabi1 82 16,0 91 17,7 341 66,3
Biitim Et 72 14,0 67 13,0 375 73,0
Sulu Kofte 381 74,1 51 9,9 82 16,0
Paca 220 42,8 143 27,8 151 29,4
Cullama Kofte 62 12,1 76 14,8 376 73,2
Duvakli Hindi 36 7,0 64 12,5 414 80,5
Keskek 341 66,3 100 19,5 73 14,2
Firinda Sag 178 34,6 103 20,0 233 45,3
Piyazl Kofte 165 32,1 91 17,7 258 50,2
Dolgulu Kofte 89 17,3 74 14,4 351 68,3
Ortalama 158 30,7 86 16,7 270 52,6

H Biliyorum Tattim

M Biliyorum Ama Hig
Tatmadim
Bilmiyorum Tatmadim

Sekil 2. Et Yemeklerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 4 ve sekil 2’ye gore, arastirmaya katilan 6grencilerin et yemeklerini bilip tatma durumlarinin en fazla
oldugu yemekler su sekildedir; sulu kofte (%74,1), keskek (%66,3), paga (%42,8). Paganin (%27,8) hem bilinip hem
de tadilmamasinin en dnemli nedeni sakatat iirlinlerini icermesidir. Sakatata olan 6n yargi paca yemeginin bilinip
fakat tadilmamasi sonucunu ¢ikarmistir. En az bilinen ve tadilmayan yemeklerin gogunlukta olmasi Afyonkarahisar
mutfagindaki et yemeklerinin 6grenciler tarafindan bilinmedigi ve tadilmadigi sonucu ¢ikarmistir. Bu yemekler
sirastyla duvakl hindi (%80,5), cullama kofte (%73,2), biitiim et (%73,0), ve dolgulu kéftedir (%68,3). Ortalamaya
bakildiginda ise 6grencilerin Afyonkarahisar mutfag: et yemeklerini %30,7 oraninda bilip tattiklari, %16,7 oraninda

bilip fakat tatmadiklar1 ve %52,6 oraninda bilmeyip tatmadiklar1 sonucu ortaya ¢ikmustir.
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Tablo 5. Sebze Yemeklerinin Bilinme ve Tadilma Durumu
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Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim

Sebze Yemekleri Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Badilcan Boregi 124 24,1 80 15,6 310 60,3
Badilcan Musakka 193 37,5 62 12,1 259 50,4
Maydanoz Musakka 69 13,4 70 13,6 375 73,0
Pirasa Musakka 77 15,0 96 18,7 341 66,3
Kabak Musakka 129 25,1 92 17,9 293 57,0
Uzun Kabak Yemegi 103 20,0 68 13,2 343 66,7
Digiilii Yaprak Dolmasi 133 25,9 61 11,9 320 62,3
Yalanci Lahana Dolmasi 145 28,2 72 14,0 297 57,8
Ilibda Dolmast 98 19,1 54 10,5 362 70,4

Ortalama 119 23,1 73 14,2 322 62,7

M Biliyorum Tattim

M Biliyorum Ama Hig
Tatmadim

Bilmiyorum Tatma

dim

Sekil 3. Sebze Yemeklerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 5 ve sekil 3 verileri incelendiginde, 6grencilerin Afyonkarahisar mutfaginin sebze yemekleri hakkinda bilgi

sahibi olmadiklar1 anlasilmaktadir. Sebze yemeklerinin bilinme durumlari ¢ok az sayidadir. En yiiksek bilinme orani

Badilcan musakkada (%37,5) karsimiza ¢ikmaktadir. Bu oran bile katilan 6grencilerin yarisindan azdir. Ogrencilerin

verdikleri cevaplara bakildiginda bilmedikleri ve tatmadiklari sebze yemekleri sirastyla maydanoz musakka (%73,0),
ilibada dolmasi (%70,4), uzun kabak yemegi (%66,7), pirasa musakka (66,3), diigilii yaprak dolmasi (%62,3),
badilcan boregi (%60,3), yalanci lahana dolmasi (%57,8), kabak musakka (%57,0) ve badilcan musakka (%50,4)’dir.

Sebze yemekleri ortalamasina bakildiginda 6grencilerin Afyonkarahisar mutfagi sebze yemeklerini %62,7 oraninda

bilmedikleri ve tatmadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Afyonkarahisar mutfagina ait sebze yemeklerinin bilinme ve tadilma

oranlarmin disiikliigiinde ilgili yemeklerin sadece evlerde ve belli donemlerde yapilan yemekler olmasindan

kaynaklanmaktadir. Ayrica bazi sebze yemekleri Afyonkarahisar mutfaginda tanimlanmis olmakla birlikte

giliniimiizde yoredeki evlerde dahi nadir pisiriliyor olmalari bu durumun olusmasindaki ana neden olarak goriilebilir.

Tablo 6. Hamur Islerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Tatmadim Bilmiyorum Tatmadim
Hamur Tsleri Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Ak Pide 67 13,0 66 12,8 381 74,1
Pisi 368 71,6 44 8,6 102 19,8
Haghasl Lokul 143 27,8 70 13,6 301 58,6
Agz1 Agik 194 37,7 53 10,3 267 51,9
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Tablo 6. Hamur Islerinin Bilinme ve Tadilma Durumu (devami)

Biikme 381 74,1 64 12,5 69 13,4
Katmer 388 75,5 60 11,7 66 12,8
Hamuirsiz 105 20,4 42 8,2 367 71,4
Cizdirma 65 12,6 68 13,2 381 74,1
Hashasl Borek 38 7,4 45 8,8 431 83,9
Kedikiilimbe 16 3,1 44 8,6 454 88,3
Nohut Coregi 33 6,4 56 10,9 425 82,7
Goce Boregi 32 6,2 43 8,4 439 85,4
Ortalama 152 29,7 55 10,6 307 59,7
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Sekil 4. Hamur Islerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 6 ve Sekil 4 verileri incelendiginde en dikkat ¢ekici bulgunun, katmer (%75,5), biikkme (%74,1) ve pisinin
(%71,6) bilinme ve tadilmasi olmustur. Bu hamur igleri bu denli bilinirken diger yandan kedikiiliimbe (%88,3), goce
coregi (%85,4), haghasli borek (%83,9), nohut ¢oregi (%82,7), cizdirma (%74,1) ve hamirsizin (%71,4) yiiksek
oranlarda bilinmeyip tadilmadigi goriilmektedir. Hamur islerinin ortalamasina bakildiginda &grencilerin,
Afyonkarahisar mutfagindaki hamur islerini %29,7 oraninda bilip tattiklari, %10,6 oraninda bilip fakat tatmadiklar
ve %59,7 oraninda bilmeyip tatmadiklar1 sonucu ortaya ¢ikmistir. Hamur islerinden katmer, biikme ve pisinin yliksek
oranda bilinip tadilmasinda ilgili hamur islerinden katmer ve pisinin diger bolgelerde farkli sekillerde de olsa yapilan
ve katmer ve biikmenin ayni zamanda ilde faaliyet gosteren ve 6zellikle kadinlar tarafindan isletilen hamur isi yapan
isletmelerde borek vb. hamur isleriyle birlikte yaygin satis1 yapilan {iriinler olmasindan kaynaklanmaktadir. Hamur
islerinden bilinilirligi ve tadilma orami diisiik olanlar dikkate alindiginda bunlarin ¢ogunlukla evlerde ve belli

donemlerde yapilan hamur isleri oldugu goriilmektedir.

Tablo 7. Pilavlarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Biliyorum Ama Hig Bilmiyorum
Tattim Tatmadim Tatmadim
Pilavlar Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Hasgesli Pilav 52 10,1 58 11,3 404 78,6
Mercimekli Pilavi 204 39,7 79 15,4 231 449
Ozbek (diigiin) pilavi 167 32,5 88 17,1 259 50,4
Ortalama 141 27,4 75 14,6 298 58,0
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Sekil 5. Pilavlarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 7 ve sekil 5 verileri incelendiginde, 6grencilerin Afyonkarahisar mutfaginda yer alan pilavlari bilmedikleri
ve tatmadiklar1 sonucu ortaya ¢ikmistir. En ¢ok bilinmeyip tadilmayan pilav hasgesli pilav (%78,6) olurken, en fazla
bilinen ve tadilan pilav ise mercimekli pilav (%39,7) olmustur. Ortalamaya bakildiginda ise o6grencilerin
Afyonkarahisar mutfagi pilavlarin1 %27,4 oraninda bilip tatmus, %14,6 oraninda bilip tatmamis ve 58,0 oraninda hem

bilmeyip hem tatmamislardir.

Tablo 8. Salata ve Tursularin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hig Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim
Salatalar ve Tursular Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Afiyan Salatasi 59 11,5 60 11,7 395 76,8
Kelek Tursusu 174 33,9 50 9,7 290 56,4
Salatalik Tursusu 289 56,2 68 13,2 157 30,5
Ortalama 174 33,9 59 115 281 54,6
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Sekil 6. Salata ve Tursularin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 8 ve sekil 6 verileri incelendiginde, 6grencilerin afiyan salatasini biiyiik bir oranda (%76,8) bilmedikleri
ve tatmadiklart goriilmektedir. Bunun nedeni ilgili salatanin sadece belli bir donemde (hashas bitkisinin ilk
doneminde) yapilmasindan kaynaklanmaktadir. Salatalik tursusunun en fazla oranda (%56,2) oranda bilinip tadilmis

olmasi kuskusuz ilgili tursunun her yerde en yaygin tiiketilen tursulardan birisi olmasindan kaynaklanmaktadir.
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Tablo 9. Tatlilarin Bilinme ve Tadilma Durumu
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Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim
Tathlar Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Incir Tatlist 253 49,2 88 17,1 173 33,7
Kaymakli Ekmek Kadayifi 386 75,1 50 9,7 78 15,2
Kabak Tatlis1 370 72,0 54 10,5 90 17,5
Elmasiye 62 12,1 55 10,7 397 77,2
Kaymakli Baklava 250 48,6 86 16,7 178 34,6
Palize 35 6,8 42 8,2 437 85,0
Tez Pisti 33 6,4 33 6,4 448 87,2
Salvangara 29 5,6 29 5,6 456 88,7
Su Mubhallebisi 109 21,2 74 14,4 331 64,4
Kirma helva 82 16,0 75 14,6 357 69,5
Haghas Tatlisi 170 33,1 82 16,0 262 51,0
Ortalama 162 31,5 61 11,8 291 56,7

Tatmadim

M Biliyorum Tattim

M Biliyorum Ama Hig

Bilmiyorum Tatmadim

Sekil 7. Tatlilarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 9 ve sekil 7 verilerine gore, 6grencilerin Afyonkarahisar mutfag: tatlilarinin sirasiyla ekmek kadayifi
(%75,1), kabak tatlis1 (%72,0), incir tatlis1 (%49,2) ve kaymakli baklavayr (%48,6) bilip tattiklari, salvangara
(%88,7), tez pisti (%87,2), palize (%85,0) ve elmasiyeyi (%77,2) bilmeyip tatmadiklar1 ortaya ¢ikmustir. Il’e ait en

cok bilinen ve tadilan tatlinin kaymakli ekmek kadayifi olmasi beklenen bir sonu¢ olmustur. Ekmek Kadayifi

ozellikle kaymakla servis edilen ve Afyonkarahisar’in Tiirkiye ¢apinda markalagmis bilinen tatlisidir. Diger en fazla

bilinen ve tadilan tatli olan kabak tatlis1 iilkemizin diger bolgelerinde de bilinen ve yapilan bir tatlidir.

Afyonkarahisar’da kabak tatlis1 kaymak ile servisi ile farklilik gdstermekte ve ekmek kadayifi ile birlikte ildeki

yiyecek icecek isletmelerindeki meniilerde en fazla satigi yapilan tath olmaktadir. Bilinmeyen ve tadilmayan tatlilar

(salvangara, tezpisti, palize ve elmasiye) ildeki pastane ve tatli satig1 yapilan igletmelerde endiistriyel olarak satist

yapilmayan ve belli donemlerde belli bolgelerde evlerde yapilan tathlardir.

Tablo 10. Hosaflarin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hi¢ Tatmadim Bilmiyorum Tatmadim

Hosaflar Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Beyaz Kiraz Regeli 99 19,3 78 15,2 337 65,6
Kusburnu Hosafi 175 34,0 85 16,5 254 49,4
Ayva Kompostosu 291 56,6 67 13,0 156 30,4
Visne Hosafi 365 71,0 44 8,6 105 20,4
Ortalama 233 45,2 68 13,3 213 41,5
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Tablo 10 ve sekil 8 verilerine gore, 6grencilerin en ¢ok bilip tattig1 hosaflar sirasiyla visne hosafi (%71,0) ve ayva
kompostosudur (%56,6). Ogrencilerin Afyonkarahisar mutfag1 hosaflarindan kusburnu hosafi (%49,4) ve beyaz kiraz
regelini (%65,6) bilmeyip tatmadiklarini belirtmiglerdir. Ortalama bakildiginda ise 6grencilerin Afyonkarahisar
mutfagi hosaflarin1 %45,2 oraninda bilip tattiklarini, %13,3 oraninda bilip fakat tatmadiklarini ve %41,5 oraninda

Sekil 8. Hosaflarin Bilinme ve Tadilma Durumu

bilmeyip tatmadiklar1 goriilmektedir.

Tablo 11. Afyonkarahisar’in Yerel Uriinlerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Biliyorum Tattim Biliyorum Ama Hig Bilmiyorum Tatmadim
Tatmadim
Yerel Uriinler Frekans Yiizde Frekans Yiizde Frekans Yiizde
Afyon Ekmegi 282 54,9 91 17,7 141 27,4
Kaymak 442 86,0 33 6,4 39 7,6
Sucuk 476 92,6 14 2,7 24 4,7
Lokum 478 93,0 14 2,7 22 4,3
Kaymakli Seker 367 71,4 52 10,1 95 18,5
Hashas Yagi ve Ezmesi 229 44,6 81 15,8 204 39,7
Ortalama 379 73,8 48 9,2 87 17,0
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Sekil 9. Afyonkarahisar’in Yerel Uriinlerinin Bilinme ve Tadilma Durumu

Tablo 11 ve sekil 9°da 6grencilerin Afyonkarahisar mutfaginda yer alan yerel iiriinleri bilme ve tatma durumlarina

yonelik veriler sunulmustur. Bu verilere gore 6grenciler Afyon ekmegini (%54,9), kaymagi (%86,0), sucugu (%92,6),

lokumu (%93,0), kaymakli sekeri (%71,4), hashas yagi ve ezmesini (%44,6) bilip tatmislardir. Ortalamaya

bakildiginda ise 6grenciler Afyonkarahisar mutfaginin yerel tiriinlerini %73,8 oraninda bilip tatmislar, %9,2 oraninda

biliyor fakat tatmamslar ve %17,0 oraninda bilmiyor ve tatmamuislardir. Sayisal veriler incelendiginde en ¢ok bilinip
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tadilan kategori Afyonkarahisar’in yerel {rlinleri olmustur. Bu iiriinlerin bu sekilde bilinmesi tiim Tiirkiye’ye

yayilmis olmasindan kaynaklanmaktadir.

Aragtirmada 6grencilere uygulanan anketin son boliimiinde 6grencilere Afyonkarahisar mutfagini yasatabilmek

ve gelistirebilmek i¢in yapilmasi gereken sorulmustur. Verilen cevaplar tablo 12 ve sekil 10°da sunulmustur.

Tablo 12. Afyon Mutfagin1 Yasatabilmek ve Gelistirebilmek I¢in Yapilmas: Gerekenler

Kesinlikle Az Dﬁoz Zt)fade Cok Kesinlikle
ifedeler Katilmiyorum | Katiliyorum Katihyorum Katihlyorum | Katiliyorum
n % n % n % n % n %
Afyon mutfagini yasatabilmek icin
egitim verilmelidir. 63 12,3 89 17,3 | 142 | 27,6 72 14,0 148 | 28,8
Afyon mutfagim yasatabilmek igin
ilgilenenler desteklenmelidir 67 13,0 42 8,2 107 | 20,8 98 19,1 | 200 | 38,9
Afyon mutfagini yasatabilmek icin
basindan tanitim i¢in 68 13,2 54 10,5 114 22,2 111 21,6 167 32,5
yararlanilmalidir.
Afyon mutfagna ilgiyi arttirmak igin
cesitli sosyal etkinlikler 64 12,5 47 9,1 92 17,9 | 111 | 21,6 | 200 | 38,9
diizenlenmelidir.
Afyon’da yoresel yemeklere yer
veren igletmeler a¢ilmalidir. 51 9,9 52 10,1 110 21,4 110 21,4 191 37,2
250
200
B Afyon mutfagini yasatabilmek icin
150 egitim verilmelidir.
100
50 - B Afyon mutfagini yasatabilmek icin
0 - ilgilenenler desteklenmelidir.
N & Qﬁ& N &
K §\A° 0& \\\\\0 \\\\\0 Afyon mutfagini yasatabilmek igin
,g,\\é\ %'5& Fa @& N basindan tanitim igin
\q,*' W o o3 &\\e\q’ yararlanilmalidir.
N &
%e‘."\o &

Sekil 10. Afyon Mutfagim Yasatabilmek ve Gelistirebilmek Icin Yapilmas: Gerekenler

Tablo 12 ve sekil 10°da Afyonkarahisar mutfagini yasatabilmek ve gelistirebilmek igin sorulan sorulara
ogrencilerin verdigi cevaplar incelendiginde Afyonkarahisar mutfagini yasatmak igin ilgilenenlerin desteklenmesi
gerektigi (%38,9) ve ilgiyi arttirmak icin ¢esitli sosyal aktivitelerin yapilmasi (%38,9) gerektigi ifadeleri 6grencilerin

en ¢ok katilim sagladiklar ifadeler olmustur.
Sonug, Tartisma ve Oneriler

Afyonkarahisar mutfaginin Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi 6grencileri tarafindan bilinme ve
tadilma durumunun 6l¢iildiigii bu arastirmada, dgrencilerin genel olarak Afyonkarahisar mutfag: hakkinda yeterli
bilgiye sahip olmadiklar1 gériilmiistiir. Ogrencilerin, Afyonkarahisar mutfaginda yer alan yemek gruplarina (gorbalar,

et yemekleri, sebze yemekleri, hamur isleri, pilavlar, salata ve tursular, tathlar, hosaflar) ve yerel {iriinlere ait bilme
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ve tatma durumlart incelendiginde yemek gruplarinda ayni ve bagka adlarla farkli bolgelerde de yapilan ve bilinen
yemekler ile il’de ticarilesmis diger bir ifade ile lokantalarda, pastanelerde ve diger yiyecek igecek isletmelerinde
tirlin olarak satilan yiyeceklerin daha fazla bilindigi ve tadildigi goriilmektedir. Bununla birlikte yoreye 6zgii
adlandirilan (6rnegin; palize, tez pisti, salvangara, elmasiye, afiyan salatasi, haggesli pilav, kedikiiliimbe, goce boregi,
cizdirma, hamirsiz, biitiim et, duvakli hindi, ¢ullama kofte, sakalagarpan ¢orbasi, goce tarhanasi), sadece il’de evlerde
yapilan ve bazilar1 sadece belli bolge ve donemlerde yapilan yiyeceklerin neredeyse hi¢ bilinmedigi goriilmektedir.
Afyonkarahisar’a ait yerel triinlerin (Afyon ekmegi, kaymak, sucuk, lokum, kaymakli seker ve hashas yagi ve
ezmesi) bilinilirligi yemek gruplarindan daha yiiksektir. Bu noktada ilgili iirtinlerin endiistriyel {irlin olmalar1 ve tiim

Tirkiye’de Afyonkarahisar’in taninmis triinleri olmalar1 6nemli bir belirleyici olmaktadir.

Konuyla ilgili olarak, yoresel yemeklerin bilinirligi hakkinda alan yazinda gesitli ¢alismalar bulunmaktadir.
Ormegin, Serceoglu (2014) Erzurum ilinde ikamet eden 18 yas ve iistii kisilerin Erzurum’a ait ydresel yemekleri
tantylp tanimadiklarint belirlemek amaciyla bir arastirma gergeklestirmistir. Yapilan arastirma sonucunda
aragtirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun evlerinde yoresel yemekler yaptiklarini, Erzurum yoéresel yemeklerini lezzetli
bulduklarin1 ve Erzurum mutfak kiiltiinii unutmadiklarini ifade etmislerdir. Sanlier vd., (2010) Tiirk mutfagini
yasatacagina inanilan genglerin, kendi mutfak kiiltiirlerine yonelik fikir ve bilgilerini ortaya ¢ikarmak amaciyla bir
aragtirma gergeklestirmiglerdir. Yapilan arastirma sonucunda katilimcilar Tirk mutfak kiltiiriiniin unutuldugu
(%73,4), sadece yasanilan bolgede yoresel yemeklerin yapildigi (%73,4) sonucu ortaya ¢ikmustir. Cikarilan bu sonug
bizim arastirmamizla ortiismektedir. Ogrenciler yasadiklarr bolgede yoresel yemeklerine yer verdiklerini (76,8)
belirtmislerdir. Giritoglu vd., (2016) Gaziantep mutfagi ve bu mutfaga ait yiyeceklerin bilinirlik diizeyinde geng, orta
yas ve ileri yastaki kusaklar arasinda herhangi bir farklilik olup olmadigini ortaya koymak amaciyla bir arastirma
gerceklestirmislerdir. Yapilan arastirma sonucunda geleneksel Gaziantep yemeklerinin taninma baslig1 altinda,
katilimcilarin 30 yas ve iizerinde olanlarin %69,9’unun bilgi sahibi oldugu, fakat Gaziantep’te yasayan orta yas
grubunun yemekleri bilme diizeyinin diisiik oldugu tespit edilmistir. Sanlier vd., (2012) genglerin olduk¢a zengin
cesitlilige sahip olan Tiirk mutfagina bakis agilarini ve Tiirk mutfagin ait yiyecekleri bilme durumlarini tespit etmek
amacityla bir calisma gerceklestirmislerdir. Yapilan arastirmanin sonucunda, genglerin %64’ iiniin Tiirk mutfaginin
unutuldugunu diistindiigii ve ayni zamanda Tirk mutfak kiiltiiriiniin gengler tarafindan yeterince taninmadigi
sonucunu ortaya koymuslardir. Sanlier vd., (2008) genclerin Tiirk mutfagina 6zgii geleneksel tathi ve helvalar
hakkinda bilgi diizeylerini saptamak amaciyla yaptig1 aragtirmada genglerin biiyiik cogunlugunun tathilar hakkinda
yeteri kadar bilgi sahibi olmadiklarini ortaya koymuslardir. Gergeklestirilen bu arastirmada ise yoresel dilde
adlandirilan tatlilarin (palize, tez pisti, salvangara) 6grenciler tarafindan bilinmedigi sonucu ¢ikmistir. En ¢ok bilinen
tathilar ekmek kadayifi ve kabak tatlis1 olmustur. Bu tatlilarin bilinme diizeyinin yiiksek olmasi, Tiirkiye genelinde

bir¢ok ilde yapiliyor olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Konuyla ilgili olarak bir baska calismada da; “yoresel yemeklerin bilinmesi ve siirdiiriilebilirligi kapsaminda
Afyonkarahisar ilinde gastronomi turizminin mevcut durumlarini arastirmak ve gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi ve gelistirilmesine yonelik dnerilerde bulunmak™ amaciyla Giilen (2017)’in ger¢eklestirmis oldugu
aragtirmasidir. S6z konusu c¢aligmada Afyonkarahisar’in yoresel {rlinleri ile birlikte amilmasi gerektigi,
Afyonkarahisar’in termal turizmle bilinmesi gastronomi kiiltiiriinii geri planda biraktig1 sonucuna ulagilmistir. Ayni

sekilde bizim ¢alismamizda da Afyonkarahisar gastronomi kiiltiiriiniin unutuldugu sonucu ¢ikmustir. Iki arastirma
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sonuglari birbiri ile 6rtlismektedir. Sonug olarak, gerceklestirilen arastirma bulgulari dogrultusunda ilgili taraflara su

onerilerde bulunulmasi yerinde olacaktir:

Oncelikle sehir icinde fast food zincirleri yerine ydresel iiriinlerin iiretiminin yapildigi ve satisa sunuldugu
isletmelerin sayisi arttirilmalidir. Bu kapsamda 6zellikle kadin girisimcilerin desteklenmesi gerekmektedir. Ciinkii
Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin yapimina ait kiiltiir birikimi daha ¢ok ydre kadinlarmin hafizalarinda

bulunmaktadir. Bu ayn1 zamanda kadinlarin is yasamina katilimini saglayarak arti bir deger iiretecektir.

Afyonkarahisar mutfaginin 6zgiinliigiiniin ve yemeklerinin gelecek kusaklara aktarilmasini saglamak amaciyla
bilimsel aragtirmalar gogaltilmali ve yoresel yemeklerin 6zgiin yapimi kayit altina alinmalidir. Bunun igin yerel kamu
idareleri ve ilgili kurumlarin koordinasyonunda yoresel yemek yarismalarinin organizasyonlari ger¢eklestirilmelidir.
Bu kapsamda gerceklestirilecek yarigma organizasyonlarinda geng asgilarin ve 6grencilerin katilabilecegi yoresel
yemek kategorilerinin olusturulmasi geng neslin yoresel yemeklere ilgisini arttiracak ve yemeklerin 6zgiin halleriyle
gelecek kusaklara aktarimini saglayacaktir. Ayrica ilgili yarigmalarda unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin yo6resellik
disina ¢ikmadan modern sekillerde yeniden yorumlanmasi ve yoresel yemeklerin yenilik¢i sunum anlayislariyla

birlestirilmesinin saglanmasi II’e 6zgii gastronomi kiiltiiriiniin gelisimini destekleyecektir.

Ulusal ve uluslararasi turizm fuarlarinda, Afyonkarahisar mutfagini tanitic1 gelere yer verilmesi ve i1’de ulusal
Olcekte gastronomi temelli organizasyonlar gergeklestirilmesi ilin yemek kiiltiiriiniin ulusal taninirhigina katki

saglayacaktir.

Afyonkarahisar’in UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na gastronomi temasinda dahil edilmesi ilin yemek kiiltiirtiniin
gelistirilmesi ¢abalar1 i¢in bir firsattir. Yerel kamu idareleri koordinatorliigiinde ve gastronomi ile ilgili tiim
paydaslarin katilimu ile olusturulacak fiziki mekanlar (Mutfak Kiiltiirii Miizesi, yoresel yemeklerin sunuldugu
lokantalar, egitim alanlar1 vb.), faaliyet programlar1 (Yemek festivalleri, yarigsmalar, kongreler, seminerler, soylesiler,
workshoplar, tadim giinleri vb.) ve bunlarin siirekliligi ilin yemek kiiltliriiniin korunmasi ve tanitilmasi igin iyi

kullanilmalidir.

Bu c¢alismadaki konuya yonelik veriler, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi 6grencilerinden elde
edilmis ve 6grencilerin Afyonkarahisar yoresel yemeklerini yeterli diizeyde bilmedikleri sonucu ortaya ¢ikmistir.
Afyon Kocatepe Universitesi Fakiiltesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii bulunmaktadir. Arastirma
Fakiiltede faaliyetlerini siirdiiren ve temel ilgi alanlarindan birisi yemek kiiltiiri olan boliim tarafindan
Afyonkarahisar iline ait yerel yemeklerden olusturulmus yemek sunum programlari, yerel lezzet yarigsmalari ve gorsel
ve yazili materyallerin olusturulmasi gerekliligi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu hem boliimdeki 6grencilerin
gelecekteki mesleki yasamlarinda Afyonkarahisar’a ait yemekleri meniilerine almalarini hem de iiniversitedeki diger

Ogrencilerin yoresel yemek kiiltiiri hakkinda daha bilgili olmalarini saglayacaktir.

Yemek bir toplumun kiiltiiriiniin 6nemli bir belirleyicisidir. Tarihsel bir birikimin {iriinii olan yemek kiiltiirii
olusumu uzun zaman alan ancak korunmazsa ve gelecek nesillere aktarilmazsa bir veya iki nesil sonra yok olma
tehlikesi tasiyan bir degerdir. Giiniimiizde birgok iilke gastronomi turizmi kapsaminda yemek kiiltliriine ait
degerlerini ekonomik degere doniistiirmekte ve hem bolgesel hem de ulusal ekonomilerini elde ettigi ekonomik fayda
ile giiclendirmektedir. Bu kapsamda Tiirkiye ve bunun 6zelinde tiim bdlgelerimiz ¢ok zengin bir potansiyel

barindirmaktadir. Bununla birlikte 6zellikle yeni nesil {izerinde biiyiik bir etkiye sahip olan fast-food yemek kiiltiirii
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hem ulusal hem de yerel lezzetleri tehdit etmektedir. Bu kapsamda yeni nesil i¢cinde yemek kiiltiirii temel ugras alani
olan genglerin yerel mutfaklar ve yemek kiiltiirii konusunda bilinglendirilmeleri ve duyarhiliklarinin arttiritlmasi
gerekmektedir. Mevcut calisma ilgi alanlari turizm olan Ogrencilerin dahi bu konuda eksiklikler yasadigin
gostermektedir. Bu tiim alanlarda rekabetciligin yasandigi giiniimiiz ortaminda hem bilimsel hem de sosyolojik

diizeyde iizerinde diisiiniilmesi gereken bir durumdur.
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Extensive Summary
Introduction

Studies on this subject emphasis that an area’ culinary culture and local dishes are important for the population of
that area and they are significant factor of cultural heritage which is needed to ensure sustainability especially. In
addition to these, study emphasis that various local dishes of an area indicate the history and cultural development of
this area. It is necessary to reveal the dishes which are on the road to oblivion. Furthermore, Turkish cuisine should
be preserved, sustained, and keep alive without disturbing the essence. The foundations of this sustainability should
start from the locality. It is thought that teenagers are the people who transfer the culinary culture and cuisine tradition
to the next generation and protect them. In this situation, university’ students have more responsibility. Also, students
who study at tourism faculty play more important role in achieving this aim because these students as a profession
will play active role in marketing of local products when they will graduate. Unless Turkish cuisine and culture does
not introduce and transfer to the next generation, there are possibility of changing and even fading away of Turkish
cuisine and regional cuisine which are the important factor of Turkish cuisine. Becoming sustainable of the activities
which provide a regional development have importance in terms of that community and their cultural value. In this
context, if communities could not protect their cultural values very well, they both might face a danger of losing them

and they might bring cultural sustainability to a standstill markedly.

Afyonkarahisar has high tourism potential with its historical & natural beauty, and has local dishes which have
long history for thousands of years. Keeping Afyonkarahisar’ local dishes alive, popularize traditionality, bring to
light the local dishes are required. Nowadays, preferring convenience foods rather than local foods by university’
students especially cause to fade away local products. In a study is detected that speed-time factor is the most
significant variable which of the reason of the preferring fast-food products by university” students. To be known of
traditional taste by the university’ students assumed as conscious individual, and to detect this situation have
importance. Recently, as evolving new flavors and changing life style are reflected cuisine, many dietary habit and
dietary culture undergo a change & progress, will continue way. Turkish cuisine stayed behind of this change and
progress, whereas Turkish cuisine has both rich culture structure and deep-rooted history, and it has an important
place among world’s rich cuisines. Unfortunately, this richness, cultural structure and persistency of traditional
flavors decrease day by day. There are two reasons that Turkish Cuisine is considered among rich cuisine of world.

One of them is that they are located on the world's most beautiful geographies, and another is that they are a nomadic
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society that allows them to interact with many cultural structures on Earth. Young people play a major role in
maintaining the persistence of local and Turkish cuisine and transferring them to future generations as a cultural
element. Particularly, people who have attend university education at least once, which they are assumed as a
conscious individual, are considered as important publicity ambassadors because these people are generally educated
away from their hometowns (this duration can vary from 2 to 6 years), they experience the cultural elements such as
the cuisine of the region where the university they are studying in. It is expected that the students who take
information about cuisine and local cultural items through tourism education will use them in their future work life.
Furthermore, it is expected that they will perform important responsibility to represent & popularize of culinary
culture in the areas where they will work in the future. Accordingly, students in this group whether get the better of
knowing local culinary culture or not is seen as an important subject to identify. In this context, the aim of this
research is to identify how well the students who are studying at the undergraduate level on tourism education know
culinary culture and gustated. Accordingly, the aim of this research is to show the degree of knowing and gustation
of its cuisine by undergraduate students in Afyonkarahisar and uncover information about this cuisine. In the frame

of this aim, answers were looked for questions below,

e What is the situation of gustation & knowledge of local dishes which appear in the Afyonkarahisar’ culinary
culture by students?
o [s type & flavor of Afyonkarahisar’ cuisine dishes enough for students?

o What are the opinions of students about sustaining Afyonkarahisar’ culinary culture & local products?
Research Method

Target population of the study is formed by students at the tourism faculty of Afyonkarahisar Kocatepe University
in 2017-2018 academic years. In the faculty there are 1269 student totally. Survey was created on the purpose of
knowing and gustatory situation of Afyonkarahisar culinary culture by students in the target population. Local dishes
on at the survey were prepared with the help of other studies about Afyonkarahisar cuisine Questions at the survey
was created with the help of Sergeoglu’ investigation (2014) whose is called “Determine The Recognition Status of
the Culture of Cuisine of the Local People: The Sample of Erzurum City ”. First, questions at the survey were applied
to students face to face as a pilot scheme. Then, arrangements were made on unclear parts of questions. Prepared
survey applied to 532 students at the Afyon Kocatepe University Tourism Faculty who were chosen by simple
random sampling. However, 18 surveys could not assess because of some reason, so 514 surveys assessed. Data of
investigation analyzed by transferring SPSS 18.0 program on the computer. Data were represented and interpreted

as table and graph through frequency distribution and percentage and then suggestions were made to relevant parts.
Results & Discussion & Suggestion

The research which determines the recognition and gustation status of local cuisine by students of Afyon
Kocatepe University” Tourism Faculty, exhibited that these students coming there from various provinces do not
have enough information about Afyonkarahisar cuisine. The most popular meals and desserts which is known and
tasted are ‘vigne hosafi’, ‘kaymakli ekmek kadayi1fi’, ‘kabak tatlis1’, ‘bitkme’, ‘katmer’, ‘pisi’, ‘sulu kofte’, ‘keskek’
and ‘diigiin ¢orbas1’. The least known and tasted meals & desserts are known their local names. Examples of these
dishes are ‘palize’, ‘tez pisti’, ‘salvangara’, ‘elmasiye’, ‘afiyan salatasi’, ‘haggesli pilav’, ‘kedikiilimbe’, ‘géce

boregi’ ‘cizdirma’, ‘hamirsiz’, ‘biitiim et’, ‘duvakl hindi’, ‘cullama kofte’, ‘sakalagarpan ¢orbasi’, ‘goce tarhanast’
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and ‘hashas c¢orba’. According to the answers of the students on vegetable dishes of Afyonkarahisar cuisine, the
students' recognation and gustation status of vegetables is at a high level. Almost all students stated that they know
and taste Afyonkaraisar’ local products. However, in general, university students are not interested in the cuisine of

the province where they live for educational purpose.

On the subject, there are various studies about the recognition of local dishes in the literature. To illustrate,
Sergeoglu (2014) carried out a study to determine the recognition level of the local dishes of Erzurum by people
which are aged 18 and above in there. As a result of the research, most of the participants stated that they made local
dishes in their homes, they found the local food of Erzurum delicious and they protect the values of it’s the culinary
culture. Sanlier et al. (2010) conducted a research with the aim of revealing the ideas and knowledge of the youth
who are the people transfer Turkish cuisine to the next generation. Another study on this subject belongs to Kar
Giilen (2017) conducted in order to investigate the current status of gastronomic tourism in Afyonkarahisar within
the concept of awareness and sustainability of local dishes, and to make suggestions for the evaluation and
development of gastronomy with the regards to tourism. In this study, it was concluded that as Afyonkarahisar is
famous with thermal tourism, gastronomic culture left behind in it. For this reason, it should be commemorated with
its local products. Similarly, in our study, it was inferred that Afyonkarahisar gastronomic culture was forgotten. The
results of the two studies coincide with each other. Cakici and Zencir (2018) conducted a research to reveal the values
of the obsolete culinary culture of Cakizoz village which is located on Suhut of Afyonkarahisar province. As a result
of the study, the food culture of Cakiz6z village is similar to the culture of Afyonkarahisar in large extend, but they
have stated that they make dish which is unique to the village called as ‘Nane yemegi’ in Cakirdz vas distinct from
Afyonkarahisar. This study and all other works about this subject serve the progression of local cuisines and food. In
the literature, various researches on local cuisine and foods should be included more frequently. In this way, it is
thought that an awareness and publicity will be begun. In accordance with the research findings carried out, it is

appropriate to make the following suggestions to the related parties:

Anyone who is interested to develop, progress and increase interest in Afyonkarahisar cuisine should be supported
(such as Afyonkarahisar Municipality, Ministry of Culture and Tourism, Gastronomy and Culinary Arts and Cookery
Departments, Tourism Vocational High Schools). Scientific researches about Afyonkarahisar cuisine should be
enhanced. There should be much more places in the city where local products are produced and sold instead of fast
food chains. The number of local food competitions for young chefs and students should be increased. The local
dishes should be reinterpreted in modern ways without being out of the locality. Local dishes should be combined
with modernist presentation concepts, Afyonkarahisar cuisine should be placed in National and international tourism
fairs with representative factors. It should be introduced by various activities within and outside the university. The
students of Gastronomy and Culinary Arts, district governor, mayor, tourism vocational high schools and universities
play major role in this promotion. Primarily, local cuisine should be preferred to the world cuisine. If the locality is
preferred, the cuisine of the region will be progressed. It is thought that Turkish cuisine will develop throughout the
development of Afyonkarahisar cuisine. Progressing the cuisine of the country is the duty of not only students but all
citizens living in the country. It is thought that it is necessary to know the structure and culture of the city’s and the
province’s cuisine to start this development process. Tourism faculty’s students coming from different cities should
be pioneers of this development. They should take on the tasks for the promotion of localness in the future, in the

sector or in the places where they live.
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