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AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Binlerce yillik medeniyetlerin kiltlr ve sanatini yansitan arkeolojik kalintilariyla, asirlik yapilariyla, termal
zenginlikleriyle, tarihi ve dogal gtizellikleriyle zengin bir turizm potansiyeline sahip Afyonkarahisar, Hitit ve
Friglere ait tarihi kalintilar ile Selguklular ve Osmanlilardan kalma eserler ve siregelen kiltir bakimindan son
derece zengin degerleriyle binlerce yillik birikimin izlerini tagimaktadir.

Bolgenin cografya ve ikliminin etkisiyle tarim ve hayvanciliga dayali ekonominin etkisinde olan Afyonkarahisar
mutfadi geleneksel lezzetleriyle zengin bir ¢esitlilige sahiptir. Ege Bdlgesi sinirlari olmasina ragmen daha ¢ok
Orta Anadolu mutfak kalttrtntn géralmustar.

Afyonkarahisar mutfagina bakildiginda tarim ve hayvanciligin yaygin olmasi yemek kiltirin0 etkilemistir. Yore
yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur igleri ve sebze yemeklerinin yaygin olarak yapildigi, yemeklerde
¢ogunlukla et ve et Urinleri kullanildidi, hashasin ve i¢ yaginin hamur islerinin vazgecilmezi oldugu
g6rilmektedir.

Afyonkarahisar ekonomisinin tarim ve hayvanciliga dayali olmasi, yérede et, sebze, meyve, tahil ve bakliyat
tlketimi yayginlagtirmigtir. Bélgede yasayan insanlar sucuktan bulgura, ev makarnasindan géceye pek ¢ok
Uriini kendisi hazirlayip, muhafaza etmekte ve tilketmektedir. Ozellikle manda sitiinden yapilan ilin ismiyle
Ozdeslesen ve cografi isaretli kaymak ile manda yodurdu, manda peyniri, manda tereyadi yemek ve tatllara
farkl bir lezzet katmaktadir. Yérede yetisen gida Grinlerinin Uretim gartlari, kullanilan farkl pisirme yéntemleri,
yemeklerin hazirlanmasinda yéresel drinlerin kullanilmasi gibi nedenlerden dolay1 yemekler tat, gérinds ve
sunum sekli bakimindan diger il ve yorelerin yemeklerinden farklilik géstermektedir.

Afyonkarahisar"da 6zellikle térensel yemeklerde meniler aligilagelmisin disinda sira yemegi seklinde ve yer
sofralarinda sunulmaktadir. Sira yemeklerindeki yemek ¢esitliligi ve agirh@inin etkisiyle sindirim sistemi
rahatsizliklarini gidermek ve sindirimi kolaylagtirmak amaciyla yemek sonlarinda etli bamya sunuimasi da ilin
mutfak Kilttrinin éne cikan 6zelliklerindendir.

Afyonkarahisar yemek kultirinin genel dzellikleri su sekilde siralanabilir;

Afyonkarahisar mutfak kaltard, farkl etnik gruplardan (Gerkez, Tirkmen, Y6rik, Muhacir) gé¢ almasi nedeniyle
cok gesitlidir. Ozellikle merkez, ilge ve kdylerde yemekler ve mutfakta kuIIamIan artnler ve isimleri farklik
gO6stermektedir.

Afyonkarahisar Mutfagdi"nin éne ¢ikan dzelliklerden bir tanesi, haghasin vazgegilmez bir unsur olmasidir.
Bolgeye 6zgu bir bitki olan haghasin tohumu 6zel taglarinda ezilerek neredeyse hamur iglerinin tamaminda bol
miktarda kullaniimaktadir. Haghasl lokul, ha§ha§ll pide, dvme, bikme, katmer vb. haghas katilan hamur igleri
arasinda sayilabilir. Ayrica haghas ezmesi, bal veya pekmezle de tatlandirilarak kahvaltilarda da tiketilmektedir.
Et ve et Uriinleri kullammi oldukga yaygindir. Ozellikle yemeklerde dana eti tercih edilmekte, kuzu eti gok
tiketilmemektedir. Ayrica tavuk, kaz ve hindi eti tiketilmekte olup, balik olarak genellikle tath su baliklari tercih
edilmektedir. Afyonkarahisar Mutfagi"na 6zgu et yemekleri arasinda biitim et, Ramazan kebabi (Afyon kebabi),
dana tandir, dana kavurma, tas eti, firin eti, paca, duvakli (hindi veya kaz) ilk sirada gelen yemeklerdendir. ilin
Onemli gelir kaynaklarindan olan sucuk, en ¢ok tiketilen et Grtinlerinin baginda gelmektedir.

Yemeklerde kullanilan etler yagl oldugu icin et yemekleri hazirlanirken ayrica yag ilavesi yapilmaz. Etin yagi ile
yemek pigirilir. Et yemeklerinin (bitim et, tas eti, keskek, gliveg vb) pisme slresinin uzun tutulmasi (4-6 saat)
yemeklere ayri bir lezzet katmaktadir.

Bazi yemeklerin ¢cdmlek ve hevik ile pisiriimesi yaygindir. Ornegin; keskek ve pagik comlek igerisine
hazirlanmakta, mahalle finninin sicaklidi ile sabaha kadar pismektedir. Genellikle geceden sabaha kadar firinda
pisirilen yemekler sabah kahvaltisinda genis aile fertlerinin katilimiyla tiketilmektedir.

Yemeklerde i¢ yadi (don yagi) kullaniimaktadir. Bikme gibi yemeklere 6zgi lezzetin olusmasinda i¢ yag 6nemli
bir katki maddesidir.

Hamur isleri Afyonkarahisar mutfak kiltirinde 6nemli yere sahiptir. Bukme, adzi agik, katmer, lokul, Afyon
ekmegi hamur islerinden en ¢ok yapilanlarndir. Gogunlukla haghag ilavesi ile hazirlanan hamur iglerinde, basta
mercimek olmak Uzere peynir, patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak kullaniimaktadir. 30.07.2018 tarihinde
"Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi" ismiyle mense adi ile TUrk Patent Kurumunca tescillenen ekmegin 6zelligi
eksi mayall olmasi ve yapiminda patates kullaniimasindan dolayi tazeligini uzun sire muhafaza etmesidir.
Ydérede nohut, mercimek, bugday, géce (kabugu soyulmus ve kirilimis bugday), bulgur ve digu (ince ¢ekilmis
bulgur) yemeklerde siklikla kullanilan Grdnlerdir. Nohudun bitiin musakka tdrlerinde, mercimegin de bikmede i¢
malzeme olarak ve sakala ¢arpan ¢orbasinda eriste ile birlikte kullanildigi gérilmektedir.

Hemen btln sebzelerin kullanildi§i mutfakta, patlicanin ézel bir yeri vardir. Pek ¢ok yemegi yapilan patlicanin
béregi yoreye 6zgudir ve yapiminda un kullaniimayan bir bérek taradur.

Afyonkarahisar yemek kultiriinde pek ¢ok sebzenin musakkasi yapiimaktadir. Patlican musakka, kabak
musakka, pirasa musakka, maydanoz musakka ve patates musakka bunlar arasinda gdsterilebilir.
Afyonkarahisar Mutfagi"nda musakkalarin farki; i¢erisinde haglanmis nohudun bulunmasidir.

Afyonkarahisar"da pilavlar genelde sade pigirilmeyip, domates, havug gibi sebzelerle veya mercimek, nohut gibi
kuru baklagillerle birlikte pisirimektedir. Haghasli bulgur pilavi, Ozbek pilavi ve mercimekli bulgur pilavi érnek
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olarak verilebilir.

Yemeklerin yaninda hosaf, yogurt veya ayran mutlaka bulunmaktadir. . Kéfteler genellikle dugi adi verilen ince
bulgur ilavesi ile hazirlanmaktadir. Dolma i¢ malzemesi hazirlarken piringten ziyade dugu tercih edilmektedir.
Afyonkarahisar&apos;a 6zgu salata ve mezeler fazla olmamakla birlikte Afyon (Afiyan) salatasi yéreye 6zgudar.
Afiyan, haghasin ilk yeserdigi zamanki yapraklardir.

Kaymak, Afyonkarahisar Mutfagi&apos;nin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir. Afyon kaymagi olarak
bilinen ve Turk Patent Kurumunca cografi isaretli Grtin olarak tescillenen kaymak, manda sittinden elde
edilmektedir. Kaymak, bal ve regel ile birlikte kahvaltilarda tiketildigi gibi, tathlarla ve 6zellikle ekmek kadayifi ile
birlikte sunulmaktadir.

Afyonkarahisar&apos;da sunuldugu térene gére mentst degismekle birlikte, bazi térensel yemeklerde sira
yemegi olarak adlandirilan mentnin ¢esitliligi dikkat cekmektedir.

Afyonkarahisarda yemekler yer sofrasinda, sini olarak isimlendirilen ve genelde bakir tepsiler etrafinda
toplanilarak yenilmektedir.

Afyon Mutfagdi"na 6zgu arag ve gereclerin baginda tekne, ugra gabi, eysiran, bigirge¢, oklava, senit gibi hamur
islerinin yapiminda kullanilan malzemeler basi cekmekte, bununla beraber digan, gdvec, hasges tasi gibi
malzemeler de kullaniimaktadir.
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