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AFYONKARAHISAR GASTRONOMIK KULTURUNUN
OZELLIKLERI

Afyonkarahisar il Kiltiir ve Turizm Mudirligi

Tarihin en eski ddnemlerinden beri bir cok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Afyonkarahisar tarihi ve kultirel
degerlerin izlerini taglyan bir cografyada yer almaktadir. Afyonkarahisar'in ekonomisi tarim ve hayvanciliya
dayalidir. Bu durum, yemek kiltirinin olusmasinda temel belirleyicidir. Afyonkarahisar yéresi yemekleri
incelendiginde, ¢orbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, hamur igleri ve tatl ¢esitleriyle olduk¢a zengin
bir mutfaga sahiptir. Hamur islerinin de yaygin olarak kullanildidi gérilmektedir. Bélgede yetisen bazi Grinlerin
yOre yemeklerinde yodun olarak kullaniimasi, ¢esit zenginligi olusturmaktadir. Ayrica Afyonkarahisar'in
markalasmis Urlnleri de oldukca fazladir. Kaymak, sucuk, lokum, hashas, kaymakli ekmek kadayifi, et ve et
drdnleri, sekerleme Grdnleri gibi.

Afyonkarahisar yemek kultirinin genel 6zelliklerini su sekilde siralayabiliriz.

Afyonkarahisar Mutfaginin en dnemli 6zelligi, haghasin vazgegilmez bir unsur olarak éne ¢cikmasidir. Yéreye
0zgu bir bitki olan hashasg, 6zellikle hamur iglerinde bol miktarda kullaniimaktadir. Haghagli lokul, haghasli pide,
Ovme bukme, agzi acik, katmer vb. haghas katilan hamur i§leri arasinda sayilabilir.

Et ve et UrOnleri kullanimi fazladir. Afyonkarahisar Mutfagina 6zgi et yemekleri arasinda bitiim et, Afyon
kebabi, dana tandir, dana kavurma, paca, duvakli (hindi veya kaz) ilk sirada gelen yemeklerdir. ilin 6nemli gelir
kaynaklarmdan olan sucuk, kis aylarinda en ¢ok tiketilen et Urlnlerinin basinda gelir. Yemeklerde kullanilan
etler yagh oldugu icin et yemekleri hazirlanirken ayrica yag ilavesi yapiimaz.

Etin yagi ile yemek pisirilir. Et yemeklerinin pisme siresinin uzun tutulmasi (4-6 saat) yemeklere ayri bir lezzet
katmaktadir. Ornegln keskek, butln et, taseti (tas kebabi), paca vb.

Yemeklerde i¢ yadi (don yadi) kullaniimaktadir. Bazi yemeklere 6zgl lezzetin olusmasinda i¢ yagdi énemli bir
katki maddesidir (6rnegin biikmede). Afyonkarahisar yemeklerinde margarin tercih edilmez.

Yoérede nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen géce, bulgur ve digu (ince gekilmig bulgur)
yemeklerde siklikla kullanilan drinlerdir. Ornegin nohut bitin musakkalara katiimaktadir.

Hamur isleri Afyonkarahisar yemek kiltirinde 6nemli yere sahiptir. Blkme, adzi acik, katmer, Afyon eksi
mayali ve patatesli ekmegi hamur islerinden en ¢ok yapilanlaridir. Gogunlukla hashasg ilavesi ile hazirlanan
hamur iglerinde, basta mercimek olmak Uizere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak kullanilir.
Afyonkarahisar yemek kiiltiir(inde biitiin sebzelerin yemegi yapiimaktadir. Ornegin patlican, kabak, pirasa,
patates vb. Afyonkarahisar yemek kultiiriinde 6nemli bir yere sahip olan patlicandan ¢ok ¢esitli yemekler yapilir.
En az 20 gesit oldugu sdylenmektedir. Patlican béregi ise Afyonkarahisar'a 6zgu bir yemektir.
Afyonkarahisar'da sade pilav pek yapiimaz. Pilavlar domates, havug gibi sebzelerle veya mercimek, nohut gibi
kuru baklagillerle birlikte pisirilir. Ozbek pilavi ve mercimekli bulgur pilavidr.

Kaymak, Afyonkarahisar Mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer alir. Kaliteli kaymak, manda sitiinden elde
edilir. Kaymak, bal ve recel ile kahvaltilik olarak ttketildigi gibi, meyvelerden yapilan tatllarda ve ekmek
kadayifinda kullanilir. Bunun yaninda koyu seker surubu ¢irpilarak beyazlatilir, icine kaymak ve vanilya katilip
yogrularak, kaymakli seker elde edilir.
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