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AFYONKARAHISAR'IN TANINMIS YEREL URUNLERI

Afyonkarahisar il Kiltiir ve Turizm Mudirligi

Kaymak

Kaymak Afyonkarahisar ile 6zdeslesmis bir st Grintdur. Sttiin yagl kisminin degerlendirildidi bir Grin olan
kaymak manda ve inek sutinden elde edilir. Ancak manda sttiinden elde edilen kaymak tercih edilir. Glnku
manda sutiinden elde edilen kaymak daha lezzetli, beyaz ve dayanikhidir.

Kaymak, kendine has Ustlin lezzet ve aromasi ile herkesin severek tikettigi bir sit Grinidur. Sade olarak
yenilebildigi gibi, gesitli tathlarin besleyici degerini ve lezzetini artiric bir gegni maddesiolarak da kullanilir.
Ozellikle cocuklarin ve genglerin bal, regel ve sekerle karistirip severek yedikleri bir gidadir.

Bunun yaninda, gastrit ve Ulser gibi ¢esitli mide rahatsizliklarinin tedavisinde bal ile karigtirilarak da
kullanilmaktadir. Kaymak tretiminin fazla oldugu yorelere 6zgu sekerlemelerin imalatinda da kullanilir.
Afyonkarahisar'da Uretilmekte olan kaymakli seker bunun tipik bir 6érnegidir.

Kiraz

Kiraz Afyonkarahisar'in Sultandag ilgesinde yetismektedir. ligenin sulanabilir arazileri tizerinde ise meyvecilik
Onde gelmektedir.

Kiraz, vigne, elma Uretimi ilgce ekonomisinin temelini olusturmaktadir.

Kiraz Uretiminin % 80'i ihracata gitmekte olup, elma ve visne daha ziyade i¢ piyasaya surilmekte, kalan kismi
da ilgcede bulunan meyve suyu ve konservecilik fabrikalarinda degerlendiriimektedir.

Napolyon kirazi, Fransa, Hollanda, ingiltere, Aimanya ve Belcika'ya ihrag ediimektedir.

Visne

Visne Afyonkarahisar'in Cay ilcesi ve Erkmen kasabasinda yetismektedir. ligenin sulanabilir arazileri (izerinde
ise meyvecilik 6nde gelmektedir. Kiraz, vigne, elma Uretimi ilge ekonomisinin temelini olusturmaktadir.

Kiraz Uretiminin % 80'i ihracata gitmekte olup, elma ve visne daha ziyade i¢ piyasaya surilmekte, kalan kismi
da ilgcede bulunan meyve suyu ve konservecilik fabrikalarinda degerlendiriimektedir.

Lokum

Lokum, su, seker, nisasta kullanilarak yapilan bir Tirk tathsidir.

Lokum dogal ve saglikli bir besin kaynagi olup, pek ¢ok yararinin oldugu bilinmektedir.

Ornegin, proteinli besinler, kullanildiktan sonra vicutta yakilir ve bunun sonucu Ure, Urik asit ve kreatinin gibi
atik maddeler agiga cikar.

Tarihi, Osmanlica "rahat ul-hulkiim" yani bodaz rahatlatan kelimesinden tireyen Lokum, yaklasik 15. ylzyildan
beri Anadolu'da bilinmekle birlikte, dzellikle 17. ylizyllda Osmanli imparatorlugu sinirlari iginde yayginlagmistir.
Avrupa'da ise bir ingiliz gezgin araciligiyla 'Turkish Delight' adiyla 18. ylizyllda taninmaya baslanmistir. Daha
Onceleri bal ya da pekmez ve un bilesimi ile yapilan lokumun 17. yiizyilda 'Kelle sekeri' olarak bilinen rafine
seker ile 6zellikle nisastanin bulunup Ulkeye getirilmesi sayesinde hem yapimi, hem de lezzeti degisti.
Afyonkarahisar, bu geleneksel lezzetin yaygin bir sekilde dretildigi illerimizden birisidir.

Kaymakli Seker

Afyonkarahisar'a 6zgu bir triin olan kaymakli sekere Afyon Kaymagi denmesinin sebebi, Afyonkarahisar'da
dretilen kaymag@in baska yerlerde Uretilenlere oranla daha Ustiin kalitede olusu, kaymakl sekerin
Afyonkarahisar'da bulunmug olmasidir.

ik defa Salih Seker isimli bir sekerleme ustasi tarafindan 1901 yilinda dretilmistir. Uretilen bu tiriin kisa
zamanda halkin begenisini kazanmis ve Afyon'un sembolU haline gelmistir.

Sekerci Salih Usta'nin ilk olarak yaptigi kaymakl seker Afyonkarahisar'da oldugu gibi tiim Tirkiye'de de
begenilmis ve sahip cikilmigtir. Oyle ki zamanla kaymakli seker treten sekerlemeciler giderek gogalmistir.
Afyonkarahisar'in hem karayollarinin hem de demir yollarinin kavsak noktasinda olmasi

bu Urin0On tim Tarkiye'ye yayllmasini saglamigtir.

Kaymakli sekerin Afyonkarahisar ekonomisine énemli 6l¢glide katkisi vardir.

BUtlin trenlerin, kavsak noktasi olan Afyonkarahisar istasyonundan gegmesi, Ankara-izmir, Ankara-Antalya
(Marmaris, Bodrum, Fethiye), izmir-Adana, istanbul-Antalya gibi karayollarinda seyreden motorlu araglarin
Afyonkarahisar'a ugramak zorunda olusu her giin tonlarca kaymakli sekerin tiketimini saglamistir.

Patates

Sandikl ve Suhut bdlgesinde sinirl miktarda yetisen bir tir tatl
patatesi ile Turkiye'nin her yerinde aranan ve tercih edilen degerli
bir patates tlridur (yurthaber.mynet.com). Suhut ilgesinde
yetistirilen patates "sar patates” (agire)'dir. Sandikli ilgesinde
yetistirilen patates ise "beyaz patates" (cipslik)'dir.
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Sucuk

Tirklerin pastirma ve kavurma ile birlikte Orta Asya'dan beri tiikettigi et Grlinlerinden olan sucuk, Afyon ili ile
0zdeglesmis Urlinlerden birisidir. Sucuk yapiminin esasi pastirma yapiminda oldugu gibi ¢ig etin, tuz ve
baharatla "pigirilisi"dir.

"Yapimi icin en uygun dénem Ekim ve Kasim aylaridir. Sucuk yapimi icin, pastirma yapmaya elverisli olmayan
kOcUk et parcalar kullanilir veya blytkbas hayvan kesilerek sucuk elde edilir"Afyonkarahisar sucukgulugu,
kendisini gelistirerek buglin entegre tesislere sahip ve markasini ulusal anlamda tescil ettirmis bir Gne sahiptir.

Hagshas Yagi ve Ezmesi

Hashas, gelincikgiller (Papaveraceae) familyasina ait bir bitkidir.

Haghasg bitkisinin anavatani, bazi kaynaklarda Dogu Akdeniz, bazi kaynaklarda ise Turkmenistan olarak
gosterilmektedir. Ulkemizde geleneksel olarak tarimi yapilan haghas, Papaver Somniferum L. tiirG olan tek yillik
bir kltir bitkisidir. Papaver Latincede gelincik, Somniferum ise "riiya gérmek" veya " uyku verici" anlamina
gelmektedir. Tlrkiye'de hashasin daha cok Papaver Somniferum ssp. Anatolicum'un beyaz ve mor cigekli
cesitleri ekilmektedir.

Hagshas bitkisinin kabuklari morfin ve tirevlerinin Uretiminde, tohumlari ise haghas yag! veya hashas ezmesi
Uretiminde kullanilmaktadir. Ayrica haghas tohumlari, hicbir isleme tabi tutulmadan yemeklerde ve pastalarda
kullaniimaktadir. _

Afyonkarahisar'da haghas tohumlari sari, beyaz ve siyah olmak tzere Ug ¢esittir. llimizde hashas ekimi guizlik
ve yazlik olarak iki sekilde yapiimaktadir. Ekim ayinda ekilen hashasa giizlik, Mart ve Nisan aylarinda ekilen
haghasa yazlik denilmektedir.

llimizde Haziran ayinin son haftasindan itibaren, hashas hasadina baslanir. Toplanan hashaslarin dncelikle
tohum ve kabuklari ayrilir. Kabuklar, Toprak Mahsulleri Ofisi'ne satilir, tohumlar ise ihtiyaca gére hashas yagi ve
ezmesi yapilmak Gzere ayrilir.

Hagshas tohumunun farkli renklerde olmasi, (sari, beyaz, siyah) kullanim agisindan farklilik géstermemektedir.
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