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Onsoz

Afyonkarahisar Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan onemli
sehirlerinden birisidir. $ehrin koklii mutfak kiiltiirii yoresel yemeklerin sunumu
araciligiyla hem kiiltiirel kimligi giiglendirirken hem de yerel ekonomiye katki
saglamaktadir (UNESCO, 2024). Afyonkarahisar mutfag: farkl kiiltiirel
etkilerin birlegimiyle gekillenmis olup yerel halkin aliskanliklar1 ve ekonomik
taaliyetleriyle giiglii bir baga sahiptir (Nebioglu, 2016: 12). Bu kitabin temel
amaci, Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunulmasini etkileyen faktorleri
belirlemektir. Afyonkarahisar’in UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi
temasinda Tiirkiye’de 6nemli bir konuma sahip olmasi dikkate alindiginda, bu
caligma gehirdeki yoresel yemeklerin restoranlarda temsil edilme durumunu
ve bu durumu etkileyen etkileyen faktorleri ortaya koymay: hedeflemektedir.

Yoresel yemekler, gastronomi turizmi igin yalmzca bir lezzet unsuru degil aym
zamanda toplumsal bellegi koruyan ve kiiltiire] kimligi yansitan bir arag olarak
degerlendirilmektedir (Kiiglikkomiirler vd., 2018: 79). Bu ¢ergevede yoresel
mutfaklarin bagarili bir gekilde igletmelerde sunulmasi, gastronomi turizmine
yonelik potansiyelin artmasina katki sunmaktadir. Afyonkarahisar, 2019 yilinda
UNESCO Yaraticr Sehirler Agina gastronomi dalinda katilarak uluslararas:
taninurlik kazanmugtir. Bu unvan sehrin gastronomik kimliginin geligtirilmesi
ve yoresel lezzetlerin tanitimi agisindan biiyiik bir firsat sunmaktadir (Akin ve
Bostanci, 2017: 111). Yoresel yemeklerin, turistler igin benzersiz deneyimler
sundugu ve kiiltiirel etkilesimi artirdig: bilinmektedir. Afyonkarahisar’da
sunulan yoresel yemeklerin, gastronomi turizmiyle biitiinlesmesi, hem gehrin
turistik ¢ekiciligini artirmakta hem de bolgenin kiiltiirel mirasinin korunmasina
katki sunmaktadir (Akdemir, 2018: 1-2).

Aragtirmada nitel aragtirma yaklagimi benimsenmigtir. Veri toplama araglari
olarak dokiiman incelemesi, goriigme ve gozlem teknikleri tercih edilmistir.

Aragtirmanin ilk agamasinda dokiiman incelemesi yapilmistir. Bu siiregte
Afyonkarahisar mutfag: ve yoresel yemekler hakkinda bilgi edinmek amaciyla
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tezler, bildiri makaleleri ve kitaplar 10 Temmuz 2023 ile 31 Aralik 2024
tarihleri arasinda incelenmigtir. Literatiir taramast ile bolgedeki gastronomi
hakkinda mevcut durumun ortaya konmasi ve aragtirmanin temel verilerinin
saglanmasi hedeflemigtir. Bu donemde 6zellikle Afyonkarahisar mutfagina
ozgii yemeklere odaklanilmugtir.

Aragtirmanin ikinci agamasinda gortigme teknigi kullanilmistir. Bu
aragtirmada katimailarin yoresel yemeklerin sunumuna yonelik deneyimlerini
ve bu siiregte kargilagilan zorluklar1 detaylt bir sekilde anlamak amaciyla yar1
yapilandirilmig goriigme formu uygulanmugtir. Bunun yani sira gozlem teknigi
de kullanilmigtir. Bu aragtirmada gozlem, restoranlarin hizmet sunumu,
menii yapilar1 ve yoresel yemeklerin sunum sekillerine dair ayrintili bilgi
saglamigtir. Aragtirmacinin dogal ortamda bulunarak yaptig: gozlemler,
katilimer goriigmelerinden elde edilen bilgileri desteklemis ve zenginlegtirmistir.
Son olarak arastirmada kullanilan yontemlerin birbiriyle baglantili olarak
uygulanmasi, nitel veri toplama stirecine biitiinctil bir yaklagim kazandirmugtir.
Dokiiman incelemesi, goriigme ve gozlem tekniklerinden elde edilen veriler bir
araya getirilerek analiz siirecinin daha giivenilir hale getirilmesi amaglanmistir.

Caligma ii¢ boliimden olugmaktadir ve birinci boliimde yiyecek igecek
sektorii kavramayi saglayan teorik gergeve ele alinmugtir. Yiyecek icecek sektorti,
yiyecek igecek sektoriiniin tarihsel gelisimi, 6nemi, yiyecek igecek igletmelerinin
siniflandirilmasi, restoran ve menii kavramlarina yonelik agiklamalara yer
verilmistir.

Caligmanin ikinci boliimiinde Afyonkarahisar mutfak kiiltiirti ele alinmigstir.

Caligmanin {iglincii boliimiinde ise yoresel yemek sunumunu etkileyen
taktorler ayrintili olarak ele alinmig ve tablolar yardimiyla agiklanmugtir.

Calismanin sonug ve Oneriler boliimiinde ise ¢aligmada elde edilen bulgular
Ozetlenmis ve bu gergevede Afyonkarahisar’da yoresel yemek sunumunu
arttirmak amaciyla onerilerde bulunulmustur.

Bu kitap, Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfik Sanatlars Anabilim Dady’nda Dr: Ogr: Uyesi Hiilyn Mutln danismonlyjmdn
Filiz Avslan tavafindan yazilan ve 27.11.2024 taribinde savunulan “Yoresel
Yemeklerin Sunulmasim Etkileyen Faktovier: Afyonkavabisar’da Bir Arastirma”

adly yiiksek lisans tezinden tivetilmistir

Filiz ARSLAN
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BOLUM 1

Yiyecek Igecek Sektoriiniin Kavramsal Yapisi

1.1.YIYECEK IGECEK ISLETMELERI VE ONEMI

Yiyecek igecek isletmeleri, yapi, teknik donanim, konfor gibi maddi
unsurlarin yani sira hizmet kalitesi ve sosyal deger gibi niteliksel faktorlerle,
kigilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamay1 amaglayan, ekonomik ve sosyal
disiplinler altinda faaliyet gosteren igletmelerdir (Dogan, 2010: 242). Bu
baglamda turizm endiistrisi yalnizca konaklama ve seyahat igletmelerini degil
ayni zamanda yiyecek-igecek igletmelerini de kapsamaktadir.

Yiyecek-igecek sektorii, insanlarin yagadiklart yerlerin diginda gesitli nedenlerle
yaptiklari seyahatlerde veya gecici konaklamalarda yeme ve igme ihtiyaglarin
kargilamak amaciyla mal ve hizmet sunan igletmelerden olugmaktadir. Bu
sektor yerel kiigiik yiyecek-igecek isletmelerinden uluslararasi zincir restoranlara
kadar genis bir yelpazeyi kapsamaktadir. Kamu yararini gozeterek kir amaci
giitmeyen kuruluglardan 6zel ticari igletmelere kadar birgok farkli yiyecek-
igecek igletmesi bu sektorde faaliyet gostermektedir (Benli, 2019: 3). Bu
iletmeler, turizm endiistrisinin ayrilmaz bir pargasi olarak bireylerin beslenme
ihtiyaglarin1 kargilamanin 6tesinde, yerel ekonomilere katki saglamaktadir.
Cesitlilik agisindan degerlendirildiginde, bu igletmeler restoranlar, kafeler,
otel mutfaklari, fast food zincirleri, catering firmalar1 ve barlar gibi farkl
kategorilere ayrilmaktadir (Tirksoy, 2002: 10). Bu igletmelerin giintimiizdeki
onemini anlamak igin tarihsel gelisimine de goz atmak gerekmektedir.

Oldukga uzun bir gegmige sahip olan hizmet sektoriinde hizmet alacak olan
insanlar genel anlamda konaklama ve yeme-igme gereksinimlerini karsilamaya
ihtiyag duymaktadir. Eski ¢aglarda hiikiim stirmiis devletler, insanlarin bu
ihtiyaglarini kargilamak {izere hayvanlarinin bir yol boyu gidebilecekleri
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maksimum uzaklig1 goz 6niinde bulundurarak ribat ve kervansaray gibi
hem konaklama hem de yeme-igme ihtiyaglarini giderebilecekleri tesisler
konumlandirmuslardir (Benli, 2019: 3-4). Ticari olarak uygulamas: eskiye
dayanan bu sistem gehirlesme ve endiistrilesmeyle benzerlik gostererek
giiniimiizde insan hayatinin miithim bir pargas: haline gelmigtir (Tiirksoy,
2002: 10).

Giiniimiiz turizm igletmeleri, insanlarin tatil yapma ihtiyaglarindan dogan ve
bu ihtiyaglar1 karsilamak igin hizmet veren yerler olarak bilinmektedir. Insanlarin
ithtiyaglarinin her gegen giin artmasi, turizmde yaganan hizli gelismeler,
toplumda yaganan sosyal ve iktisadi degisimler, nitelikli, giivenilir hizmet
arayglari, yiyecek-igecek igletmelerinin 6nemli 6lgiide gelisme gostermesini
saglamistir (Kogbek, 2005: 11). Yiyecek-igecek sektoriinde yaganan 6nemli
tarihi gelismeler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo incelendiginde yiyecek-igecek sektoriinde yaganan onemli tarihi
gelismelerin zaman igerisinde biiytik bir evrim gegirdigi goriilmektedir. Ticari
amagl restoranlarin agilmasi, yemek kitaplarinin yayimlanmasi, Michelin Guide
gibi restoran rehberlerinin ortaya gtkmasi ve fast food zincirlerinin yayginlagmasi
gibi gelismeler, sektordeki degisim ve doniigiimii yansitmaktadir. Ozellikle
20. yiizyihin ikinci yarisinda gelisen Nouvelle Cuisine akimi ve gastronomiye
yonelik medya platformlarinin artigi, sektordeki yenilikgi yaklagimlar: ve
uluslararast boyuttaki tanitimi hizlandirmigtir. Giintimiizde ise yiyecek ve
igecek sektortindeki teknolojik ilerlemeler, hizla degisen tiiketici tercihleri ve
kiiresellesme gibi faktorlerle stirekli olarak degismekte ve gesitlenmektedir.

Tablo 1. Yiyecek- Igecek Sektoriinde Yasanan Onemli Taviki Gelismeler

M.O. 2500 Ticari Restoranlarin  Ticari amagli restoranlarin agildig1, tag ocak ve

- 1000 Dogusu firinlarin kullanildigy bilinmektedir.

M.O. 2200  Seyahat ve Yolculuk yapanlar igin yol kenarlarinda ribat ve

- 1000 Konaklama kervansaraylar, sehir merkezlerinde ise restoranlar
Hizmetleri goriilmektedir.

M.S. 200 Ilk Yemek Kitabi Ilk yemek kitabi Apicus tarafindan yazilmugtir.

M.S. 1500 italyan Mutfak Catherine de Medici, italyan mutfak kiilttiriini
Etkist Paris’e tagimugtir.

1765 Modern Restoranin - Monsier Boulanger tarafindan Paris’te ilk
Kurulusu modern restoran a¢imistir.

1792 Gastronomi Yemekler hakkinda detayli bilgi veren kitaplar
Yaymlarinin yayimlanmaya baslanmistur.
Baslangici

1700-1800 Sanayi Devrimi’nin ~ Sanayi devrimi ile birlikte insanlarin hayati,
Etkisi caligma sartlart ve yeme aligkanhiklart degismistir.
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1900 Michelin Guide’n  Fransa’da ilk Michelin Guide restoran rehberi
Tlk Sayist yayimlanmistir.

1926 Michelin Yildiz Michelin Guide, yildiz vererek restoranlari
Sistemi degerlendirmeye almugtir.

1950 Hizli Servis McDonald’s ve Kentucky Fried Chicken gibi
Zincirleri hizli yemek zincirleri agilmugtir.

1973 “Nouvelle Cuisine” Ik kez, “Nouvelle Cuisine” kavrami Fransiz
yemek dergisi Gault-Millau tarafindan
kullanmilmistir.

1993 Gastronomi Kanali ~ Gastronomi iizerine yayin yapan kablolu kanal
The Food Network yaymn hayatina baglamustir.

Kaynak: Denizer; 2005: 20-21.

Giinlimiiziin en gozde sektorlerinden biri olan yiyecek-igecek sektorti, siirekli
gelisim ve artan rekabetle tanimlanmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri insanlarin
temel gereksinimlerini kargilamanin 6tesinde sosyal etkilesimi ve deneyimleri
de 6n plana gikarmaktadir. Bu igletmeler yapisal, teknolojik ve konfor 6zellikleri
ile maddi, sosyal ve niteliksel unsurlar igeren faktorlerle kisilerin beslenme
ihtiyaglarini kargilamayr meslek edinmis ekonomik ve toplumsal igletmelerdir
(Kiigiikaslan, 2011: 6). Sunulan hizmetler, talebin esnekligi, aninda tiretilip
sunulmasi ve stoklanamamasi gibi sektore 6zgii ozellikler nedeniyle degisen
gevre kogullarina hizla uyum saglamay1 gerektirmektedir. Restoranlar mutfak
boliimlerinde hazirlanan lezzetli yemekleri misafirlerine sunarak énemli bir
rol oynamaktadir. Gliniimiiziin toplumsal ve ekonomik kogullari ile saglik
standartlari, beslenme ve igme gereksinimlerinin bilingli ve bilimsel temellere
dayali olarak kargilanmasini zorunlu kilmaktadir. Ayrica ilerleyen teknolojiyi goz
ontinde bulundurarak hizmetlerin daha etkili, ekonomik ve kaliteli bir sekilde
sunulmas gerekmektedir. Bu etkilesim iki yonliidiir; sektordeki ilerlemeler
teknolojiyi yonlendirirken teknoloji de igletme verimliligini artirmaktadir
(Tiirksoy, 2002:5). Bu baglamda yiyecek igecek isletmeleri hem ekonomik
agidan hem de toplumsal yagsamin vazgegilmez bir pargasi olarak biiytik bir
onem tagimaktadir (Baysal, 2001: 28).

1.2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ
SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek-igecek hizmetlerini belli 6lgiitlere gore ayirmak miimkiindiir
(Sokmen, 2005: 235). Yiyecek ve igecek sektoriindeki isletmeler farkl yazarlar
tarafindan farkli sekillerde siniflandirilmistir.
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Yiyecek icecek

Igletmelerinin
Simiilandiriimasi

Kar Amaci Olmayan Yiyecek

Kar Amagh Yiyecek- Igecek r L
Igecek Isletmeleri

Isletmeleri

/

Tiim Pazara 1 Pazara
Yonelik onelik
Kurumsal Yiyecek

/ Icecek Isletmeleri

. Ulagimda
Konaklama isletmelerinin gl Yivecek Icecek / -
Yiyecek Igecek Birimleri Isletmeleri / Endilstriyel

Yiyecek icecek
Isletmeleri

Kulfipler

Biinyesinde
Bagimsiz Yiyecek icecek Hizmet Veren
Isletmeleri Yiyecek-Icecek
Isletmeleri
Kurumlar
Zincir Yiyecek icecek Biinyesinde
' Isletmeleri Hizmet Veren
Yiyecek-Igecek

Lsletmeleri

Sekil 1. Yiyecek Igecek Isletmelerinin Smaflandwmase

Kaynak: Benli, 2019: 5.

1.2.1. Kar Amaglt Yiyecek Igecek Isletmeleri

Yiyecek-igecek hizmeti sunan ticari igletmelerin birincil amaci, miisteri
memnuniyetini saglamak ve dolayisiyla karlilig1 artirmaktir. Bu tiir isletmeler,
ozel veya kamu miilkiyetine sahip olabilmektedir. Ayrica igletmenin temel
faaliyet alan1 yiyecek-igecek hizmeti sunmak olabilecegi gibi, bu hizmet ikincil
bir faaliyet niteligi de tagryabilmektedir. Bu baglamda, kir amaci giiden yiyecek-
igecek igletmeleri sunduklart hizmetlerin kapsamina gore tiim pazara hizmet
sunan igletmeler ve sinirlt bir pazara yonelik faaliyet gosteren igletmeler olmak
tizere iki ana baslk altinda incelenebilmektedir (Benli, 2019: 6).

Ticari amagla sinirl bir pazara yonelik faaliyet gosteren isletmeler ile pazarin
tamamina hitap eden igletmeler arasindaki ayrim, hitap ettikleri miigteri
grubunun farklihklarindan kaynaklanmaktadir. Kar amaci giiden yiyecek-igecek
isletmeleri, genellikle ticari kuruluslar olarak faaliyet gostermektedir (Rey ve
Wieland, 1985:7). Bu igletmelerin temel hedefi, miigteri memnuniyetini ve
sadakatini saglamak suretiyle kar elde etmektir (Erdek, 2011: 5).
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1.2.1.1. Tiim Pazara Yonelik Isletmeler

Yeme-i¢gme sektoriiniin genis bir yelpazesine hitap eden restoranlar (liiks,
standart, tematik, biiyiik Olgekli), barlar, kafeler ve kafeteryalar bu alanda
faaliyet gosteren igletmelerdir (Benli, 2019: 6). Konaklama igletmelerinin
yiyecek igecek birimleri, bagimsiz yiyecek igecek igletmeleri ve zincir yiyecek
igecek isletmeleri olmak iizere tige ayrilmaktadir.

a) Konaklama Isletmelerinin Yiyecek Igecek Birimleri

Yiyecek-igecek satiglarindan saglanan gelirler konaklama igletmelerinin temel
gelir kaynaklarini olugturmaktadir (Erding, 2009: 313). Bireylerin yeme-igme
aligkanliklarinin degisimi, artik yeme-igme deneyiminin temel ihtiyaglarin
otesinde keyif odakl bir aktiviteye doniigmesi giiniimiizde 6nemli bir egilimdir.
Seyahat edenlerin tercihlerini belirlerken bu degisimin etkisi belirgin bir
sekilde hissedilmektedir (Bilgin ve Kethiida, 2017: 149). Otel igletmelerinde
yeme-igme departmani, konaklama hizmetlerinden sonra otel miisterilerine
sunulan en kritik alanlardan birini olugturmaktadir. Otel igletmelerinin sundugu
hizmetler arasinda en dikkat geken ve sik sik elegtirilen yeme-igme hizmetleri,
otelin genel degerlendirmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Sarugik, 2017:
261).

b) Bagimsiz Yiyecek Icecek Isletmeleri

Bagimsiz igletmeler bagka bir kurulugun kontrolii altinda olmayan ve kendi
baglarina faaliyet gosteren, tek bir miilkiyete sahip olabilecegi gibi zincir
isletmeler de olabilmektedir. Bagimsiz yiyecek-igecek igletmeleri; restoranlar,
kafeler, hizli yeme (fast-food) igletmeleri, barlar ve benzeri isletmeler,
zincir yiyecek-igecek igletmeleri ile catering (anlagmali) igletmeleri seklinde
siuflandirilmaktadir (Arslan, 2010: 24)

¢) Zincir Yiyecek Igecek Tsletmeleri

Zincir yiyecek-igecek isletmeleri, kamu yararini gozeterek kar amaci
giitmeden faaliyet gosteren kuruluglardan 6zel ticari igletmelere kadar genis
bir yelpazede gesitlilik arz etmektedir (Benli, 2019: 6). Bu isletmeler, yapisal
ozellikleri, teknik donanimlari, sosyal katkilar1 ve hizmet kalitesi gibi maddi
ve niteliksel unsurlariyla bireylerin beslenme ihtiyaglarini kargilamayr meslek
olarak benimsemis ve ekonomik ile sosyal agidan diizenlenmis kuruluglar
olarak tanimlanmaktadir (Kiigiikaslan, 2011: 4).

1.2.1.2. Stmwrh Pazara Yonelik Isletmeler

Sinirlt bir pazar hedefleyen yiyecek isletmeleri, belirli ve dar miisteri
gruplarina odaklanmaktadir. Bu igletmeler, ulagim altyapilarina ve dinlenme
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noktalarina yonelik olarak faaliyet gosteren, karayolu, demiryolu, havayolu ve
deniz yolu gibi sektorlerde yiyecek ve igecek hizmeti sunan kuruluslar, kuliipler
iginde yer alan yiyecek ve igecek igletmeleri ile gesitli kurumlar biinyesinde
hizmet veren yiyecek igecek igletmelerinden olugmaktadir (Kogak, 2012: 52).

a) Ulagimda Yiyecek Igecek Tsletmeleri

Ulagim sektoriinde faaliyet gosteren yiyecek igecek satig noktalari, yolcularin
seyahatleri boyunca yiyecek igecek ihtiyaglarini karsilamay: hedeflemektedir.
Diger yiyecek igecek isletmelerinden farklilagtiklar: birkag nokta bulunmaktadir.
Ozellikle ulagim sektorii karma bir pazara hitap etmekte ve cesitli kesimlere
uygun iirlinler sunmaktadir. Ulagim sektort, karayolu, havayolu, denizyolu
ve demiryolu gibi farkli dallarda yiyecek igecek hizmeti saglamaktadir (Giizel,
2017:17).

b) Kuliipler Biinyesinde Hizmet Veren Yiyecek-Icecek Tsletmeleri

Kuliipler, tiyelerine yiyecek-igecek hizmeti sunan ve benzer ilgi alanlarina
sahip kisileri bir araya getiren, ¢aligan personeline yonelik, siyasi parti, sosyal,
sportif, lokanta ve 6zel kuliipler gibi gesitli tiirleri olan igletmelerdir. Sahsi
kuliipler, genellikle kar amaci giitmekle beraber yiyecek-igecek satiglarindan
gelir elde etmektedir. Tescilli kuliiplerde ise yonetim segilen komite tiyelerinden
olugmakta ve iiyelik aidatlar1 toplu olarak alinmaktadir. Bu kuliipler, tiyelerine
gesitli aktiviteler sunmanin yani sira yiyecek-igecek hizmetleri de saglamakta
ve bu nedenle lokantalara benzer bir isletme modeli izlemektedir (Oztiirk,
2006: 26; Sonmez, 2008: 16).

¢) Kurumlar Biinyesinde Hizmet Veren Yiyecek-Tgecek Tsletmeleri

Sanayi tipi liretim yapilan igletmeler, genellikle biiyiik miktarlarda yiyecek
hazirlay1p sunan ve gesitli isletmelere ve kurumlara hizmet veren yiyecek-
igecek igletmeleridir. Bu tiir igletmeler, hazirladiklar1 yemekleri genellikle
toplu olarak biiyiik kaplarda kurumlara gonderip ¢alisanlara dagitimini
saglamaktadir. Uygun yemek hazirlama sartlar1 saglandig: takdirde hizmet
talebinde bulunan igletmenin kendi mutfaklarinda yetkili personel tarafindan
yemeklerin hazirlanmast da miimkiindiir (Benli, 2019:10).

1.2.2. Kir Amact Olmayan Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek ve igecek hizmeti sunan igletmelerin diginda kalan, dolayisiyla
temel faaliyet alan1 yiyecek ve igecek hizmeti olmayan kurumlar ve endiistriyel
iletmeler, yiyecek ve igecek iiretimini gergeklestirmektedir (S6kmen, 2005: 6).
Bu baglamda, kar amaci giitmeyen yiyecek ve igecek igletmeleri, yiiksek kar elde
etmek yerine maliyetlerini kargilamay1 veya daha az kir saglamay1 hedefleyen,
ticari olmayan ve insanlarin giinlitk beslenme ihtiyaglarin1 kargilamaya
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odaklanan kuruluslardir. Bu iki grup, yiyecek ve igecek iiretiminde farkl
hedefler giiderek, esitli ihtiyaglar: kargilamak amaciyla faaliyet gostermektedir
(Kiling ve Cavug, 2019: 34).

1.2.2.1. Kurumsal Yiyecek Icecek Isletmeleri

Bu tiir igletmeler genellikle yiyecek ve igecek faaliyetlerini destekleyici bir
hizmet olarak sunmaktadir. Asil faaliyet alan1 ve amaci farklidir ve sunulan
yiyecek ve igecek hizmeti destekleyici bir nitelige sahiptir. Gegmiste, kurumsal
isletmeler beslenme ve diger ekonomik olmayan faktorlere odaklanirken,
gliniimiizde gelirin azalmasi ve maliyet sinirlamalari gibi ekonomik nedenlerden
dolayi, genellikle sinirl bir pazara hitap eden 6zel veya kar amaci giitmeyen
devlet igletmeleri olarak faaliyet gostermektedir ( Erdek, 2011: 61).

1.2.2.2. Endiistviyel Yiyecek Igecek Isletmeleri

Endiistriyel yiyecek ve igecek isletmeleri, insanlarin toplu beslenme
gereksinimlerini kargilamak amaciyla yemek iireten igletmelerdir. Geleneksel
yiyecek ve igecek igletmeleri ile benzer gekilde faaliyet gostermekte olup, tiretim
yapilar1 ve igleyisleri agisindan 6nemli farklihiklar gostermektedir. Genellikle
biiyiik Ol¢ekli miisteri gruplarina hizmet veren bu igletmeler, yiyeceklerin
hazirlanmasi, pigirilmesi ve sunulmasinda standartlagtirilmis yontemler ve
teknikler kullanmaktadir. Miisteri gruplari genellikle biiyiik topluluklardan
olustugundan, bu igletmelerin hizmet siiregleri bu ihtiyaglara 6zgii olarak
sekillendirilmektedir (Giil, ve Ergiin, 2010: 129).

1.3. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MENU
KAVRAMI VE ONEMI

Insanlarin yagamlarin siirdiirebilmek igin en énemli ihtiyaglardan biri olan
yemek tarih boyunca medeniyetlerin gelisimiyle birlikte evrim gegirmistir.
Bu evrim siireci bugiin ulusal kimliklerin temel 6zelliklerinden biri olarak
kabul edilmektedir (Kiigiikaslan, 2011: 4). Menii terimi, Latince kdkenli
olan “Minutus” kelimesinden tiiretilmig olup, Latince’de “kiigiik, az” anlamin
tagimaktadir. Tiirk¢e’de kullanilan “mini”, “mindr”, “minimum?” gibi kelimeler
de “minitus” kokiinden gelmig ve Fransizcadan Tiirkgeye ge¢mistir. Restoran
endiistrisinin geligmesiyle bu tanim diger iilkelerce de benimsenmistir. Bahgeci
(2015) tarafindan yapilan tanima gore, menii, yemeklerin ve igeceklerin bir
diizen i¢inde siralandiy, restoran kapasitesi ve arz dengesine gore olugturulmug
yemekler listesidir; ayni zamanda, sirasiyla servis edilen ve birbiriyle uyum
i¢inde olan yemeklerin tiimiinii ifade etmektedir.
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Menii igletme hakkinda miisteride ilk izlenimi olusturan unsurlardan biridir.
Dolayisiyla meniiniin tasarlanmasi ve planlanmasi stirecinde biiyiik bir 6zen
gosterilmesi gerekmektedir. Tyi bir menii planlama galigmasi, isletmenin
ckonomik bagarisinda ve miigteri memnuniyetinin saglanmasinda 6nemli bir
rol oynamaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 21). Meniiniin igletme i¢in bu
denli kritik 6neme sahip olmas, igletmenin kurulug asamasinda dahi meniiniin
belirlenmesini gerekli kilmaktadir. Menti; isletmenin dekorasyonundan mutfagin
fiziksel diizenine, kullanilacak ekipmandan istihdam edilecek personel sayist
ve niteligine, hedef miigteri kitlesinden tiriin gesitliligine kadar pek gok faktor
tizerinde belirleyici olmaktadir. Hedefledigi miisteri kitlesine uygun bir menti
olusturabilen igletmeler, rekabet ortaminda 6ne ¢ikma firsat1 yakalamaktadr.
Isletme sahibinin vizyonunu yansitan menii, sunulacak yiyecek ve igeceklerin
pazarlanmasinda da temel bir ara¢ konumundadir (Kiigiikaslan, 2011: 5). Bu
nedenle meniiden saglikh bir gekilde yararlanmanin ilk adim1 mentiniin etkili
bir gekilde planlanmasidir. Etkin bir menti planlamasi sayesinde igletme, galigma
alanlarinin verimli kullanimindan tretim malzemelerinin hazirlanmasina,
pisirme ekipmanlarinin yerlegsiminden servis akigina kadar pek ¢ok alanda
istenen sonuglara ulagabilmektedir (Altinel, 2009: 71).



BOLUM 2

Mutfak Kiltiria

2.1. TURK MUTFAK KULTURU

Insanin hayatta kalabilmesi igin temel ihtiyaci olan beslenme genellikle
mutfakta gergeklesmektedir. Mutfak insanin beslenme gereksinimlerini
karsiladigt yer olarak tanimlanmakta olup beslenmeyle ilgili bir terimdir.
Insanhik tarihinde beslenme ihtiyacinin kargilanma sekli, zaman iginde evrilmis
ve her toplumun yagadig yer ve yagam tarzina uygun olarak degigmistir.
Ilk baslarda avci-toplayici kiiltiir hakim olup yerlesik diizene gegildikten
sonra, toplumlarin ¢evresel kogullarina ve gelismislik diizeylerine bagl olarak
mutfak kiiltiirleri olusmugtur. Sanayilesmenin yayginlagmasi ve iletigimin
kolaylagmasiyla birlikte, beslenmede kiiresellesme egilimi artmugtir (Uhri,
2011: 29; Ozbek, 2013:17).

Beslenme her ulusun sosyal ve kiiltiirel bakimdan ait oldugu kimligine,
inanglarina, ekonomik imkin ve tarimsal faaliyetlerine gore sekillenebilen,
insan yagaminda tabiat ve sosyal olgular sayesinde diinden bugiine gegirdigi
sathalardan olugan bir davranig bi¢imidir. Beslenme ayn1 zamanda insanlara
brrakilan bir mirastir ve bu miras tarihsel donemler 15181nda sekillenmektedir
(Tagkin, 2016: 25). Bu donemleri aragtirmak insanlik tarihini aragtirmakla
benzer ozellikler tagimaktadir (Belge, 2016: 33). Tiirk milleti asirlar boyu
konargoger bir yagam siirmiig ve bu sebeple gittikleri yerlere kiiltiiriinii
tagimug kimi zaman ise diger kiiltiirlerden gozlemlediklerini kendi kiiltiirleriyle
harmanlayip geligtirmistir (Akkor, 2017: 22). Bu kiiltiirel etkilegimlerin
sonucunda genig bir cografyaya yayilan, ¢ok katmanlh ve zengin bir mutfak
kiiltiirii ortaya ¢ikmustir.
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Kiiltiirel faktorlerin alt bilegenlerini; ge¢mis, etnik gesitlilik, deneyimlerden
yararlanma, inang sistemleri belirlerken; ¢evresel faktorlerin alt bilesenlerini
ise cografya, meteorolojik sartlar, yerel kaynaklar olusturmaktadir (Caligkan,
2013: 43). Temelde hangi besinlerin tiiketildigini bu faktorler belirlerken;
ekonomik ve teknolojik gelismeler, hizli kentlesme ve kitle iletigim araglar1
gibi etkenler de toplumun beslenme aligkanliklarinin ve yemek kiiltiirlerinin

degisimine neden olmaktadir (Toygar, 1982: 29).

Gegmigten giintimiize kadar Tiirk mutfaginin i¢inde bulundugu dénemler
bugiinkii mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda ve diinyanin en zengin ii¢ mutfag:
arasinda yer almasinda etkili olmugtur (Ozkaya ve Comert, 2017: 7-8). Farkli
cografyalarda yasanan deneyimler, go¢ hareketleri ve kiiltiirel etkilesimler, Tiirk
mutfak kiiltiirliniin genig bir yelpazeye yayilmasint saglamugtir.

Gogebe yasamdan Anadolu Selguklu ve Osmanl Imparatorlugu’na
dayanan Tiirk mutfak kiiltiirii gegmisten giiniimiize kadar siire gelen zaman
igerisinde oldukga gelismis durumdadir. Et ve siit iiriinleri Orta Asya’dan,
tarim ise Mezopotamya bolgelerinden giiniimiize kadar gelerek bugiinkii
mutfak kiiltiiriiniin temelini olugturmaktadir (Ozkaya ve Comert, 2017: 7-8).
Mutfak kiiltiirii bir toplumun uygarlik diizeyini yansitan 6nemli bir belirtidir.
Tiirkler tarih boyunca gesitli uygarlik agamalarinda farkli yemekler yapmistir
ve her donemdeki sosyal, ekonomik ve kiiltiirel faktorler, giiniimiizdeki yemek
yeme aligkanliklarini gekillendirmistir (Tezcan, 1982: 113- 114). Tiirklerde
hayvancilik en 6nemli ugraglardan biridir. Buna paralel olarak Tiirk mutfaginda
da yansimalar1 gortilmektedir. Tahullar ise Tiirklerin eski donemlerden itibaren
hem yetigtirip hem de fazlaca tiikettigi besinler arasindadir. Tiirk mutfaginin
ozellikleri su sekilde siralanmaktadir (Yilmaz, 2002: 54-55; Ozkaya ve Comert,
2017:37-38).

* Yemeklerde ekmek yaygin olarak kullanilmaktadir.

» Ekmekle birlikte gesitli hamur igleri de Tiirk mutfaginda biiyiik bir
oneme sahiptir ve siklikla tercih edilmektedir.

+ Farkli kebap gesitlerinin yani sira etle birlikte tencerede pisirilen sebze
yemekleri de, soganli, domatesli veya salgali olarak hazirlanan yahni-
lerle sulu bir sekilde sunulmakta ve tiiketilmektedir.

+ Zeytinyagh yemekler olarak bilinen, gesitli sebzelerin kullamldig ye-
mekler siklikla tiiketilmektedir.

+ Sogan, neredeyse tiim yemeklerin ana malzemelerinden biridir.

+ Sogan, yemeklere yagda kavrularak eklenmesinin yani sira salatalarda
¢ig olarak da kullanilmaktadir.
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+ Cogunlukla tencere yemekleri yapilmaktadir.

+ Tirk mutfak kiiltiiriinde sos kullanimi yaygin degildir. Sos yerine salga
ve besinlerin suyu kullanilmaktadir.

+  Cesitli yabani otlar, kokler ve mantarlar, 6zellikle kirsal bolgelerde ¢ig
veya pisirilerek tiiketilmektedir.

+ Evmutfagiile ticari mutfak arasinda belirgin farkliliklar bulunmaktadr.
+ DPide ve yufka gibi ekmek tiirleri ise sadece Tiirk mutfagina ozgtidiir.

+ Yemeklerde sik¢a kullanilan malzemeler arasinda kimyon, kekik, kara-
biber, kirmizibiber gibi gesitli baharatlar bulunurken, maydanoz, de-
reotu ve nane gibi otlar da genis bir kullanim alanina sahiptir.

+ Tirk mutfaginda oldukga yaygin olarak tiiketilen bir diger gida mad-
desi ise bulgurdur. Farkli kofte gesitlerinden sebze yemeklerine, pilav-
lardan gorbalara ve dolmalara kadar genis bir kullanim alanina sahiptir.

+ Yogurt, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Birgok yemegin ya-
ninda sarimsakli veya sade yogurt tiiketilirken, ayran da siklikla tercih
edilen bir igecektir.

« Tiirk mutfaginda yaglarin kullanimi yoresel farkliliklar gostermekte-
dir. Tereyagy, sadeyag ve ig/kuyruk yag: genellikle her yorede kulla-
nilirken, zeytinyag1 ozellikle Bati Anadolu, Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu bolgelerinde daha yaygin kullanilmaktadir.

* Yemeklerin pisirilmesi sirasinda olugan su genellikle sos olarak kulla-
nilirken, bazi yemeklerde yagda kavrulmug nane, kirmizibiber veya
domates, salga gibi malzemeler eklenerek lezzet arttirilmaktadir.

Yoresel mutfak bulundugu bolgeye ait izler tagtyan, bolgedeki adetlerle
biitiinlegerek yore halki tarafindan benimsenerek yapilan yemekleri ifade
etmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 91). Anadolu tarimsal etkinliklerin
bagladig1 ve yerlesik yagamin koklii izlerini tasidigy eski bir cografyadir. Bu
kadim bolge, farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmast ve sahip oldugu zenginliklerle
dikkate degerdir. Anadolu’nun genis alanlara yayilmasi ve cografyanin sundugu
nimetleri 6zgiin bir sekilde kullanmasi, gesitli hazirlama ve pigirme tekniklerinin
kullanimryla benzersiz bir mutfak kiiltiiriiniin olugmasina katki saglamaktadir
(Ademoglu ve Ozkaya, 2021:249). Formun Ustii

Yoresel yemekler, bir bolgede iiretilen iiriinler ve o bolgede yasayan
insanlarin kiiltiirleriyle birleserek olugmusg, yalnizca o yoreye ait ve o bolge
ile 6zdeslesmig yemeklerdir (Biiytiksalvarci vd., 2016: 166). Tiirkiye’nin farkl
cografi ozelliklere, toprak yapisina, iklim 6zelliklerine sahip olmasi, belli bir
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bolgede yetistirilen bitki ve hayvanlarin o bolgeye uyum saglama yetenegi,
Anadolu mutfaginin benzersiz yapisini ve gesitliligini ortaya koymaktadir
(Ertiirk, 2018: 14). Bu yoniiyle Anadolu’da yapilan yemekler ve kullanilan
malzemeler, bolgesel agidan farklilik gostermektedir. Bati Anadolu ve Karadeniz
bolgesinde deniz iirtinleri ve sebze yemekleri, Glineydogu bolgesinde et
yemekleri, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerinde ise tahillardan yapilan
yemeklerin yaygin olarak yapildigi goriilmektedir (Ozer vd., 2018: 345).

2.2. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirtiyle Anadolu’nun dikkat
¢eken gastronomi sehirlerinden biridir. Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu bolgelerine
yayilan, biiyiik bir kism1 ise Ege’nin I¢ Bat1 kesiminde olan bir konumda
bulunmaktadir. Merkez ile birlikte, 18 ilge ve 490 kdy bulunmaktadir. Bunun
yani sira birgok 6nemli merkezi birbirine baglayan ve bolgelerin gegis hatlarinin
kesistigi bir il olma 6zelligi tagimaktadir (Afyonkarahisar Belediyesi, 2023).
Farkli bolgelerde bulunmast ve tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi
yapmasi nedeniyle gesitli kiiltiirleri iginde barindirmig ve giiniimiize kadar
gelmesini saglamugtir. Bu birikim ve etkilegimler sonucunda bolgeye gelecek
ziyaretgilerin de dikkatini ¢ekecek zengin bir mutfak kiiltiirii olugturmaktadir
(Zencir, 2022:26).

Afyonkarahisar, 31 Ekim 2019 tarihinde UNESCO Yaratict $ehirler Agina
katilarak gastronomi alaninda “Yaratict Sehir” unvanini kazanmistir. Bu bagari
Tiirkiye’den Gaziantep ve Hatay’in ardindan bu unvana hak kazanan iigiincii
sehir olmasiyla dikkat gekmektedir (Oner, 2021: 5).

Afyonkarahisar tarim ve hayvancilik agisindan oldukga zengin bir bolgede
bulunmaktadir. Sehrin cografi yapisi ve iklim kogullar1 bu faaliyetlerin gelisgimine
katkr saglamaktadir. Afyonkarahisar’da tarimsal {iretim 6nemli bir gegim
kaynagi olup ozellikle sulu tarim alanlarinda sebze, meyve, tahil, hashas ve
seker pancari yetistirilmektedir. Haghag sehrin simgelerinden biri olup yoresel
yemekte kullanilmaktadir. Hayvancilik da sehrin ekonomisinde biiyiik bir
oneme sahiptir. Ozellikle biiyiikbas ve kiigiikbag hayvancilik yaygin olup buna
bagl olarak sucuk, kaymak gibi hayvansal gida iirtinleri 6ne ¢ikmaktadir.
Ayrica tavukguluk ve yumurta tiretimi de sehirde yaygin sekilde yapilmaktadir
(Afyonkarahisar Belediyesi, 2023).

Gastronomi agisindan bakildiginda Afyonkarahisar mutfag: yerel
malzemelerin ustaca kullanimi ile zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir. Hamur
igleri, et iiriinleri, kaymak ve haghasin mutfakta genis yer buldugu bu kiiltiir,
somut ve somut olmayan kiiltiirel degerlerin birlesiminden olugmaktadir
(Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 15). Sucuk, pastirma gibi et iiriinleri kis aylarinda
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siklikla tiiketilirken, yoreye 6zgii hamur iglerinde i¢ yag: ve hashag kullanimi
one ¢itkmaktadir. Ayrica patlican boregi, kegkek ve serbetli tatlilar gibi pek
gok yemek, Afyonkarahisar mutfaginin 6zgiin lezzetlerini olugturmaktadir.
Kaymak, 6zellikle tathlarin ve kahvaltilarin vazgegilmez bir unsuru olarak 6ne
ctkarken, yoresel ekmek tiirleri ve dolmalar da bu mutfagin 6nemli 6gelerini
olugturmaktadir. (Kizildemir, 2019: 648). Afyonkarahisar mutfaginda 6zel bir
yere sahip olan hashas, yoreye 6zgii bir bitki olarak pek ¢ok yiyecek kategorisinde
kullanilmaktadir. Bunun yan1 sira hayvansal gida tirtinlerinin yaygin tiiketimi,
bolgedeki tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin mutfak kiiltiirtine yansidigin
gostermektedir. Sebze yemeklerinde kiyma kullanimi yaygin olup 6zellikle
musakka tiirti yemekler tercih edilmektedir. Patlicanin ana malzeme oldugu ¢ok
sayida yemek yapilmasi, Afyonkarahisar mutfaginin 6zgiin yanlarindan birini
olusturmaktadir. Ayrica nohut, mercimek, bugday ve bulgur gibi baklagiller,
bolge mutfaginda sik¢a kullanilmakta, pilav, dolma ve makarnalar ise bayram,
davet gibi 6zel giinlerde vazgegilmez gidalar arasinda yer almaktadir (Mutlu,
2022: 33-35).

2.2.1. Afyonkarahisar’da Yoresel Yemeklerin Siniflandirilmas:

Afyonkarahisar mutfaginin gekillenmesinde cografi faktorlerin yani sira
tarih boyunca pek ¢ok farkli kiiltiire ev sahipligi yapmasi ve bu kiiltiirlerin
Anadolu’da yasayan Tiirk toplulugunun kiiltiiriiyle birlesmesi 6nemli bir
etkendir. Afyonkarahisar, cografi konum itibariyle Ege bolgesinde yer alsa da
kendine 6zgii bir mutfak yapisina sahiptir. Ege Bolgesi mutfak geleneginden
tarkl olarak Afyonkarahisar mutfaginda zeytinyagi ve ot kullanimi sinirh olup
et ve et Uriinlerinin daha yaygin olarak kullamldig: bilinmektedir (Cinar ve
Isin, 2023: 246). Afyonkarahisar mutfaginda yemek kategorileri gorbalar, et
yemekleri, hamur igleri, pilavlar, sebze yemekleri, tatlilar, hogat ve kompostolar
olarak yer almaktadir (Nasrattinoglu, 1974: 24).

Corbalar

Corba Tiirk mutfaginda besleyici, doyurucu 6zelligi ve yoresel gesitliligi ile
biiyiik bir 6neme sahiptir. Tiirkiye’de her bolgede ve ilde yoreye 6zgii ¢orba
gesitleri bulunmaktadir. Bu gorbalar sabah kahvaltilarindan akgam yemeklerine
kadar tiiketilmekte ve her yas grubuna hitap etmektedir (Ozbey ve Kosker,
2021: 472). Afyonkarahisar’da gorba, sadece bir baslangi¢ degil, doyurucu
ve besleyici nitelikleriyle bagh bagina bir 6gtindiir. Bolgenin tahil ve hayvansal
tiriin zenginligi, orba gesitliligine de yansimistir. Corbalarin ana malzemeleri
incelendiginde un, tahil ve yogurdun sik¢a kullanildig1 gortilmektedir.
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Et Yemekleri

Afyonkarahisar yoresel yemekleri incelendiginde, et ve et tiriinlerinin sikga
kullanildig1 ve bir¢ok yemek ¢esidinin olusumunda belirleyici bir unsur oldugu
goriilmektedir (Kizildemir, 2019: 655).

Sebze Yemekleri

Afyonkarahisar mutfaginda sebze yemekleri genellikle etli ve musakka
seklinde pisirilmektedir (Halic1, 1999: 35). Et ve kiyma kullanilarak yapilan
sebze yemeklerinde patlican, pirasa, patates, bamya ve maydanoz siklikla
kullanilmaktadir (Ozkaya ve Comert, 2017: 135). Afyonkarahisar mutfaginin
onemli sebzelerinden biri olan patlican, gesitli lezzetlerde kullanilmaktadr.
Bunlar arasinda musakka, borek, ezme, pilaki, yahni, kebap, oturtma, pilav,
dolma ve karniyarik bulunmaktadir. Bamya yemegi ise etli pisirilmektedir.
Toplant1 ve davetlerde fazla sayida yemek sunulmasinin sindirim sorunlarina
yol agabilecegi diistincesiyle genellikle en son bamya yemegi yenilmektedir
(Tez, 2012: 85) ; N. Erogul (Kisisel iletisim, 15 Aralik 2023).

Hamur Isleri

Hamur isleri Afyonkarahisar mutfaginin merkezinde yer almaktadir ve
bu kategorinin yildiz1 hig siiphesiz haghastir. Afyonkarahisar mutfaginda
hamur igi tiiketimi oldukga yaygindir ve 6zellikle hashag ezmesi kullanilarak
yapilan gesitli hamur igleri dikkat ¢ekmektedir. Haghag ezmesi, katmerden
pideye, lokuldan borege kadar sayisiz hamur igine kendine has aromasini ve
dokusunu kazandirmaktadir. Geleneksel tiretim yontemlerine sadik kalarak,
Afyonkarahisar ve ilgelerinde hemen hemen her mahallede koy firinlarinda,
evlerde bu yoresel tirtinler iiretilmeye devam etmektedir (Cinar ve Isin, 2023:
260).

Hamur isleri genellikle un, yag, yumurta gibi temel malzemelerle
hazirlanirken, 6zel tatlar ve dokular elde etmek igin farkli tiriinler de
kullanilmaktadir. Ornegin, Afyon ekmeginde un, patates ve eksi maya
kullanilirken, agz1 agik’ta i¢ yagi, un, yag, yamurta ve peynir tercih edilmektedir.
Haghagh borek ve haghasli lokul gibi hamur iglerinde haghag ezmesi 6n plana
cikarken goce koftesinde diigii ve goce gibi 6zel malzemeler kullanilmaktadir.

Pilavlar

Pilav Tiirk mutfaginin koklii lezzetlerinden biridir ve tarihsel olarak Selguklu
doneminden bu yana bilinmektedir. Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya
olan goglerinde Tran mutfagiyla olan etkilesiminin izleri pilavin hazirlaniginda
goriilmektedir. Piring ve bulgur pek gok kiiltiirde bereketi simgelemekte ve bu
nedenle 6zellikle kutlamalarda, diigiinlerde ve bayramlarda bolluk ve bereketin



Filiz Arslan / Hiilya Mutly | 15

sembolii olarak goriildiigii igin pilavlar biiyiik kazanlarda pigirilmektedir. Pilav
gesitleri ge¢migten giiniimiize kadar oldukga zenginlesmis ve glintimiize kadar
Anadolu cogratyasina yayilmistir (Kolektif, 2021: 215; Baytok vd., 2013: 15).

Afyonkarahisar yoresinde ise sade pilav nadiren tercih edilmekte olup
genellikle domates, havug gibi sebzelerle veya mercimek, nohut gibi kuru
baklagillerle birlikte pigirilmektedir ( Kizildemir, 2019: 656).

Hosaf ve Kompostolar

Afyonkarahisar mutfaginda komposto ve hosaf titketimi 6nemli bir yere
sahiptir. Yaz aylarinda vigne, kayisi, kiraz, erik ve armut gibi meyvelerden
kompostolar yapilirken, ayni meyveler yaz aylarinda kurutularak kigin hogaf
yapiminda kullaniimaktadir. Ozellikle yorede 6zel giin yemeklerinde iiziim
hogsafi tercih edilmektedir (Mutlu, 2022: 35). Kurutulmug veya taze meyveler
az miktarda geker ilavesiyle suda kaynatilarak yapilan hogat ve kompostolar,
ozellikle pilav ile birlikte sunulmakta veya yemek sonrasinda hafif bir tath
alternatifi olarak tercih edilmektedir (Kolektif, 2021: 323).

Tatlilar

Tathlar tarih boyunca sekerin heniiz yaygin olmadig1 zamanlarda 6zellikle
bayram ve diigiin gibi 6zel torenlerde tiiketilmis olup misafirlere verilen degeri
simgeleyen 6nemli lezzetler arasindadir. Afyonkarahisar mutfaginda meyveler,
tatli yapiminda sikga tercih edilmektedir. Afyonkarahisar mutfagina 6zgii olan
kaymak ve haghagin tathlarda kullamilmasi, bu iki yoresel tirtiniin mutfagin
kiiltiirel zenginligindeki 6nemini gostermektedir (Kizildemir, 2019: 65;
Kolektif, 2021: 323). Kaymak ozellikle serbetli tatlilara dengeleyici bir dokunug
katarken meyveler tatlilara dogal bir aroma ve ferahlik kazandirmaktadir.

2.3. HAYATIN DONUM NOKTALARINDA TOREN
YEMEKLERI

Tiirk toplumunun yagaminda 6zel giinler belirgin bir 6neme sahiptir. Bu
giinler ailenin giinliik rutininden farkls aktiviteler igeren 6zel zaman dilimlerini
ifade etmektedir (Baysal, 1990: 69). Insan hayatinin dogumdan 6liime kadar
uzanan her evresinde bu gegisleri simgeleyen 6zel yiyecekler hazirlanmakta
ve tiiketilmektedir. Toplu halde yenilen bu yemekler toplumun kiiltiirel yapis
hakkinda 6nemli ipuglar1 sunmakta; kimi zaman seving ve kutlamayi, kimi
zaman ise hiiziin ve veday1 ayn1 sofrada bulusturmaktadir (Kolektif, 2021:
377; Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 251)

Afyonkarahisar mutfaginda téren yemekleri incelendiginde Tiirk mutfaginin
zengin cesitliligini i¢inde barindirdigy ve 6zellikle 6zel giinlerde gelenek ve
goreneklere daha fazla 6nem verildigi gozlemlenmektedir (Fidan ve Ozcan,
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2019: 72). Bu mutfak 6zel giinlerde gesitli tiirde yemeklerin pigirilip misafirlere
sunuldugu zengin bir kiiltiirli yansitmaktadir. Afyonkarahisar mutfaginda
yeme i¢gme uygulamalari etrafinda sekillenen bu geleneklerin siirdiiriilebilir
olmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi igin geleneksel degerlere sahip
cikilmaktadir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 256). Soz konusu 6zel giin
yemekleri, Afyonkarahisar mutfaginin tarihi ve kiiltiirel derinligini destekleyen
on bir farkl kategoride incelenmektedir (Denk, 2023: 75).

Tanigsma Davetlerinde Kurulan Sofralar

Erkek tarafinin kiz tarafina gitmesi ailelerin birbirleriyle tanigmasidir. Bu
ziyaret ilk tanigma oldugundan dolay1 yemek ikrami yapilmamaktadir. Daha
hafif olacak gekilde ikramliklar (kurabiye, kuru pasta vb.) sunulmaktadir.
Erkek tarafi kiz evine giderken baklava ve ¢ikolata almaktadir. Bu ziyaret her
iki tarafinda birbirlerine 6vgiisiiyle gegmektedir E Yasan (Kisisel iletisim, 20
Aralik 2023).

Zinardi Davetlerinde Kurulan Sofralar

Zinard1 kiz ve erkek niganliyken kargilikli verilen davetleri ifade etmektedir.
Amag kiz ve erkek tarafinin akrabalik baglarini giiglendirmek ve ailelerin
birbirleriyle kaynagmasini saglamaktir. Bu davetlerde erkek evi gelin adayina
takilar takmaktadir. Aileler bir araya gelmekte, sohbet edilmekte, yemekler
yenilmektedir. Genellikle zinardi davetinde agz1 agik, biikme ve hogaf ikram
edilmektedir (Ciftgi, 2019: 45; S. Ay (Kigsisel iletigim, 14 Aralik 2023).

Kina Gecesinde Kurulan Sofralar

Kina geceleri kiz evinden ziyade erkek evinde daha fazla ziyafet ile
ge¢mektedir. Erkek evinde 6gle saatlerinde baglayip aksama kadar devam eden
ziyafetler s6z konusudur. Meydan sofralar1 kurulmakta ve gelen misafirlere ¢orba,
Ozbek pilavi, borek, hogaf, musakka yemegi, bamya ve tatli ikram edilmektedir.
Bu ziyafette kiz evinden de yakin akrabalar ¢agrilip agirlanmaktadir. Kiz
evindeki kina gecesinde ise davetliler 6nce erkek evinde ardindan kiz evinde
toplanarak eglenceye devam etmektedir. Erkek evinin gitmesinin ardindan
geline kina yakilmaktadir. Kina yakildiktan sonra gelinin avcunun igerisine
hediye niteliginde para ya da altin konulmaktadir (Nasrattinoglu, 1975: 34)
; E Yasan (Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).

Dilenme Gelenegi ve Paylasilan Sofralar

Kina gecesi giinii kiz tarafi ve ozellikle kizin arkadaglar1 kina yakildiktan
sonra yanlarina aliiminyum tencere, tef ve zil alip erkek evine gitmektedir.
Kargilikli maniler soylendikten sonra erkek evinin 6niinde miizik egliginde
oynanmaktadir. Erkek evi kizin yakinlarina ¢erez ve i¢ecek ikram etmektedir.
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Kiz tarafinda maniyi sdyleyen kadina erkek evi tarafindan bahgis verilmektedir.
Bu bahsis ile kiz evine doniiste yiyecekler alinip evde kalanlar ile birlikte sofra
hazirlanip beraber yenilmektedir. Hazirlanan bu yiyecekler; ¢ay, agz1 agik,
bitkme ve haghash lokul gibi hafif yiyeceklerden olugmaktadir S. Ay (Kisisel
iletisim, 14 Aralik 2023).

Geyiz Indirme Geleneginde Kurulan Sofralar

Kizin geyizi kizin evine yerlestirildikten sonra 10-15 giin kadar ¢eyiz bu
sekilde kalmaktadir. Sonrasinda kayinvalide kiz tarafin1 ¢agirmaktadir. Bu
geyizler katlanarak yerlerine yerlestirilmektedir. Ayni giiniin aksami kiz tarafinin
erkekleri de aksam yemegine davet edilip agirlanmaktadir. Akgam yemeginde;
piring gorbasi, musakka, paga, piring pilavi, muhallebi ve bamya verilmektedir
( Giftgi, 2019: 44) ; E Yasan (Kisisel iletisim, 20 Aralik 2023).

Giiveyi Koyma Geleneginde Kurulan Sofralar

Gelin anne evinden gikarken hanesinde bolluk ve bereket olmasi amaciyla ev
ekmegi verilmektedir. Ayrica bir adet tencere ve hanesi aydinlik olmasi igin ayna
verilmektedir. Gelin baba evinden ayrildiktan sonra gelinin yengesi, ablas1 gibi
gelinin yakin akrabalarindaki kadinlar giivey takimini gelin evine koymaktadr.
Bu takimin igerisinde; kizarmug pilig, ¢orek ve baklava bulunmaktadir. Ayrica
gelin serbeti hazirlanmaktadir. Gelin gerbeti aktarlarda gelin sekeri olarak satilan,
sicak su ile agildiktan sonra igerisine karanfil ve tar¢in konularak hazirlanan
bir serbettir ve siirahiye kurdele takilarak gotiiriilmektedir (Nasrattinoglu,
1975:33; S. Ay (Kigisel iletigim, 14 Aralik, 2023).

El Opme Davetlerinde Kurulan Sofralar

Kiz evlenip evden ayrildiktan sonraki ikinci giiniin aksamu, erkek tarafi
kiz evine davet edilir. Amag iki ailenin birbirleriyle kaynagmasini saglamaktir.
Yemekte gorba, paga, musakka, kebap, pilav, borek, bamya, hogaf ve zerde
ikram edilmektedir N. Erogul (Kisisel iletisim, 15 Aralik 2023).

Dogum Davetlerinde Kurulan Sofralar

Dogum daveti genellikle anne ve yakin akrabalar tarafindan lohusaya
gotiiriilen yemeklerdir. Bu yemeklere de takim adi verilmektedir. Yoresel
yemeklerden olugan bu takimda genellikle piring gorbasi, kavurma, ¢orek,
hamuirsiz, muhallebi ve hogaf bulunmaktadir. Bunun yani sira mevsimine
uygun olarak meyve tepsisi ya da meyve sepeti hazirlanarak bebek egyalariyla
birlikte takim olarak lohusaya gotiirtilmektedir E Yasan (Kisisel iletigim, 20
Aralik 2023).
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Oliim Sonrast Kurulan Sofralar

Oliim gergeklestiginde cenaze evinde yemek yapilmamaktadir. Akrabalar ve
komgular yemek yaparak cenaze evine gotiirmektedir. Oliimiin ertesi sabahi
erkekler camide sabah namazini kildiktan sonra toplanarak vefat eden kiginin
yakinlar1 tarafindan ¢orba igmeye gotiirtilmektedir. Vefat eden kisinin ilk
persembesi ve kirkinda kadinlara ayri, erkeklere ayr1 olmak iizere duali yemek
verilmektedir. Bu yemekler; ¢orba, Afyon kebabi, musakka, pilav, kavurma ve
hogaftan olugmaktadir (Baytok vd., 2013: 20) ; N. Erogul (Kisisel iletigim,
15 Aralik 2023).

Hac1 Davetlerinde Kurulan Sofralar

Haciya gidecek kisiyi etrafindaki yakin akrabalar1 yemege davet etmektedir.
Diger yakin olan akrabalar da ¢agirilarak hep beraber yemek yenmektedir. Haci
davetinde genellikle piring gorbasi, diigiin gorbast ya da mercimek gorbasi,
muhallebi, ara muhallebiden sonra musakka, pilav, tath ikram edilmektedir.
Tathdan sonra Afyonkarahisar’da bamya ikram edilmektedir. Bamyanin
tathinin ardindan en son sofraya gelmesi sindirimi kolaylagtirmasi agisindan
Afyonkarahisar halki tarafindan 6nem arz etmektedir E Yasan (Kigisel iletigim,
20 Aralik 2023).

Gezek Davetlerinde Kurulan Sofralar

Gezek davetleri erkeklerin 6zellikle uzun ki gecelerinde bir araya
gelerek katildiklar1 etkinlikler, yeme-igme, eglencelerin yer aldig1 geleneksel
toplantilardir (Biyikoglu, 1997: 79). Afyonkarahisar gezeklerinin favorileri
arasinda; corba, Ozbek pilavi, tepsi boregi/agz agik/bitkme ve hosaf, tath
olarak tel kadayif veya kaymakl ekmek kadayifindan olugan takim sunulurken,
diger zamanlarda piring ¢orbasi, biitiin et, musakka, duvakl: hindi, elmasiye,
baklava ve bamya gibi gesitli yiyeceklerin sunuldugu bilinmektedir (Biyikoglu,
1997: 85).

2.4. AFYONKARAHISAR MUTFAGINA OZGU ARAC VE
GERECLER

Insanlarin besinlere nasil erigtigi ve bunlar1 nasil tiikettigi kiiltiirel yapry1
tanimlayan temel unsurlardan biridir. Bu yap1 her toplumda, bolgesel
ozelliklere ve topluluklara gore farklilik gostermekte, yoresel yemekler, pigirme
teknikleri, kullamlan arag-geregler ve sunum sekilleri kiiltiirel yaprya dair 6nemli
ipuglar1 sunmaktadir. Bu Kkiiltiirel yapi, bir toplumun geligmislik diizeyi ve
yagam tarzi hakkinda bilgi verdigi gibi yagam kalitesinin bir gostergesi olarak
da degerlendirilmektedir (Serinkaya, 2017: 28). Mutfak kiiltiirii kavrami sadece
yemeklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesiyle sinirl degildir. Ayni zamanda pisirme
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alanlar1, yemek yapiminda kullanilan arag-geregler, sofrada kullanilan kaplar
ve hatta sofra oturma diizeni gibi etkenleri de igermektedir. Bu etkenler bir
toplumun yeme igme aligkanliklarini, sosyal iligkilerini ve kiiltiirel degerlerini
yansitmaktadir. Dolayisiyla mutfak kiiltiiriinii incelerken yalmzca yemeklerin
kendisini degil tiim bu unsurlarla birlikte incelenmesi gerekmektedir (Ilban
ve Savgin, 2020: 512). Tiirk mutfaginda tahta, bakir, piring, emaye, toprak,
porselen ve cam gibi gesitli malzemelerden yapilmis araglar kullanilmaktadir
(Halic1, 1999:9). Mutfak arag gereglerindeki bu ¢esitlilik, Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin zenginligini ve ¢esitliligini ortaya koymaktadir (Ademoglu, 2023:
15). Afyonkarahisar mutfaginda yoreye 0zgii arag-geregler ve ekipmanlar
agagida yer almaktadur.

Geleneksel Kaplar ve Tagima Geregleri

Afyonkarahisar mutfaginda siv1 ve yiyeceklerin taginmasi, korunmasi ve
mayalanmast igin genellikle bakir ve toprak malzemeden yapilmig kaplar 6ne

¢tkmaktadir:

+ Giigiim: Afyonkarahisar’da bakir giigtimler, sivilar1 korumak ve ta-
simak i¢in kullamilmaktadir (B. Aydogmus, kigisel iletisim; 18 Ocak
2024).

+ Bakrag: Siit, yogurt, yag ve pekmez gibi iiriinlerin taginmasi; ayri-
ca siit sagimi1 ve kuyudan su ¢ekimi iglemlerinde kullanilan bir kaptir
(Koskli, 2010: 108).

+ Helki/Helke: Yogurt mayalamak i¢in kullanilan bakir veya aliimin-
yum bir kaptir. Ozellikle koyun yogurdu yapiminda kullanilarak yo-
gurdun kalip geklinde bir kivama gelmesini saglamaktadir (Mutlu,
2022: 40).

+ Tas: Tag veya seramik malzemeden yapilan, genellikle yuvarlak veya
oval bi¢imli bir kaptir. Cogunlukla ¢orba ve igecek servisi i¢in kullanil-
maktadir (S. Ay, Kigisel iletigim; 14 Aralik 2023).

+ Kazan: Genellikle koylerde yemek yapiminda kullanilan, gelik ya da
dokme demirden imal edilmig biiyiik metal kaplardir (B. Aydogmus,
kigisel iletisim; 18 Ocak 2024).

« Tinga: Toplu yemek davetlerinde fazla yemeklerin konuldugu, kiigiik
boyutlu bakir tabaklardir (Cinar ve Isin, 2023: 251).

+ Gusane: Bakir pilav tenceresidir. Muharrem ayinda agure pigirmek ve
ayni zamanda evlerde ekmeklik olarak da kullanilabilmektedir (Cinar
ve Isin, 2024: 251).
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«  Gingil: I¢erisine su, siit, yogurt ve hogaf gibi siv iiriinlerin konuldugu
bakir kovadir (H. Isikl kigisel iletigim, 06 Subat 2024).

* Digan (Tencere): Yemek yapiminda kullanilan genig ve biiytik, sapsiz
bakir tencerelerdir (Cinar ve Isin, 2024: 250; Mutlu, 2022: 41).

« ElIleyeni (El Legeni): Kalabalik aile sofralarinda yemegin ortaya ko-
nuldugu biiyiik kaplara verilen addir (S. Ay, Kisisel iletigim; 14 Aralik
2023).

« Irbik/Irbik: Su ya da kahve dokmek icin kullamilan, sap1 uzun ve ince,
agz1 biraz genis bir kaptir. Eskiden ¢ogunlukla bakirdan yapilmaktaydi
ve Ozellikle kahve pigirirken kullanilmaktaydi (H. Isikli kigisel iletigim,
06 Subat 2024).

« Comlek: Topraktan yapilan genig tabanl kaplardir. Yemek pigirmek,
su tagimak, yiyecek saklamak, yiyecek ve igecekleri soguk ya da sicak
tutmak amaciyla kullanilmaktadir (R. Biiytiksar1 kigisel iletigim, 12
Aralik 2023).

+  Golle Comlegi: Misir pisirmek i¢in kullanilan, topraktan yapilmus, iki
kiigiik kulplu bir kaptir. Kulplar telle sarilip bir tahtaya asilarak tandi-
ra veya atege sallanarak pigirme iglemi gergeklestirilmektedir (Mutlu,
2022: 43).

+ Keskek Comlegi: Keskek pisirmek i¢in kullamilan, genis tabanl ve
dar agizli ¢omlek tiiriidiir. Igine bulgur ve et gibi malzemeler konulan
keskek, uzun siire bu ¢omlekte kaynatilarak hazirlanmaktadir (S. Ay,

Kisisel iletisim; 14 Aralik 2023).
Pisirme ve Hazirlik Araglar:

Pigirme siirecinde ategi diizenleyen, hamur islerini hazirlayan ve
hammaddeler1 isleyen 6zel araglar sunlardir:

+ Sac: Kizgin ates lizerine yerlestirilen, tizerindeki yiyeceklerin hizl bir
sekilde pigmesini saglayan ve genellikle hamur igi yapiminda giinii-
miizde de kullanilan bir mutfak gerecidir (S. Ay, Kigisel iletisim; 14
Aralik 2023).

« Ug Ayak/Saycak: Atesin iizerine yerlestirilen tencere, tava veya kazan
gibi kaplarin altin1 yiikseltmek ve ategle dogrudan temasini kesmek
i¢in kullanilan, {i¢ ayakli gember veya iiggen bi¢iminde olan mutfak
aracidir (Doganer, 2021).
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Ogiitme ve Isleme Aletleri

Tahil, tohum ve diger gida maddelerinin geleneksel yontemlerle islenmesini
saglayan aletler sunlardur:

Dibek Eli: Tag ya da ahsaptan yapilmig dibek ad1 verilen kap igerisin-
de 6giitme igleminin gergeklesmesini saglayan uzun sapl tokmak sek-
lindeki mutfak aracidir (R. Biiyiiksari kisisel iletisim, 12 Aralik 2023).

Dibek Tokmags: Dibek adi verilen oyulmus tasgin iginde tahillari ez-
mek i¢in kullanilan bir aragtir (B. Aydogmus, kisisel iletigim; 18 Ocak
2024).

Tas Dibek: Un, bulgur ve diger tahillarin 6giitiilmesinde kullanilan
aragtir. I¢i oyuk bir yapiya sahiptir; tahillar veya diger malzemeler, el
ve doner tag yardimiyla 6giitiilmektedir (R. Biiyiiksar: kigisel iletisim,
12 Aralik 2023).

Ahsap Dibek: Sert gida {irtinlerini ezme amaciyla kullanilan igi oyuk
ahgap bir kiitiiktiir. Deregine beldesinde leblebi, nohut, ceviz gibi ge-
rezler, dibek i¢inde ezilerek tiiketilmektedir (Mutlu, 2022: 37).

Hashas Tas1: Haghag tohumlarini 6giitmek igin kullanilan aragtir. To-
humlar1 ezerek yaglarini gikarip haghag ezmesi elde edilmekte ve bu
ezme, tath ve hamur iglerinde kullanilmaktadir (A. Biiyiiksar1 kigisel
iletigim, 12 Aralik 2023).

El Degirmeni/Bulgur Tast: Tki tag arasinda bulgur, bugday gibi tahul-
larin 6giitiilmesinde kullanilan, tahta bir kol yardimiyla elle ¢evrilerek
calistirlan bir aragtir (Mutlu, 2022: 43).

Ilistir: Genellikle ana malzemesi bakar veya aliiminyum olan, siizme
islevi goren bir aragtir. Kurumus tarhana toplarini toz haline getirmek
ve evlerde bugdaydan yapilan nigastay1 elemek i¢in siklikla kullanil-
maktadir (Cinar ve Isin, 2023: 251).

Et Tokmagi: Ahgaptan yapilmig olan ve etleri yumugak hale getirmek
i¢in kullanilan bir aragtir (S. Ay, Kigisel iletisim; 14 Aralik 2023).

Kurut Teknesi: Eysintiye benzeyen, kulpsuz tahtadan yapilmig bir
kaptir. I¢ kismu tirtikhdir ve kurut adi verilen kuru yogurdun siir-
tillmesi i¢in Karapinar koytinde 6zel olarak kullanilmaktadir (Mutlu,
2022: 38).

Hamur Isleme Geregleri

Hamurun yogrulmasi, sekillendirilmesi ve pigirilmesi agamalarinda
kullanilan geregler sunlardur:
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+ Eysiran: Kisa sap1 ve keskin ucu bulunan demir bir alettir. Genellikle
hamuru styirma ve hamurlart pargalara ayirma iglevi i¢in kullanilmak-
tadir (Baytok vd., 2013: 18).

+ Tekne: Hamurun yogurulmasi ve hazirlanmast igin kullanilan genis ve
derin bir kaptir. Ag1z kismi genis ve diiz oldugu i¢in hamuru kolayca
¢ikarmay1 saglamaktadir. Ayni zamanda pigen ekmekleri tagimak igin
de kullanilmaktadir (Kizildemir, 2019).

» Ugra Gab1: “Tekne ciicesi” olarak bilinmektedir. Unun taginmasi igin
ozellikle hamur iglerinin hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Baytok
vd., 2013: 18).

+ Eysinti: Ekmek yapiminin baglangi¢ agamasinda maya tiretmek veya
hamursuz ad: verilen ekmek yapiminda kullanilan, omuzda taginabi-
len, kavak ve ¢am agacindan yapilmuig, tekneye kiyasla daha kiigiik ve
sap1 olmayan bir aragtir (Mutlu, 2022: 36).

+ Sinit/Senit: Ekmek hamurlarinin gekillendirilmesinde kullanilan dik-
dortgen tahta bir materyaldir. Uzerinde ayrica oklava kullanilarak kat-
mer ve gepit agilmaktadir (Glirman, 2019: 1245).

+ Kasnak: Hamur agma islemi sirasinda kullanilan bir aragtir. Genellikle
“sinit” ad1 verilen tahtanin altina yerlegtirilerek, sinitin kaymasini en-
gellemekte ve sabit bir sekilde yerinde kalmasini saglamaktadir (Mut-
lu, 2022: 42; S. Ay, Kigisel iletisim; 14 Arahk 2023).

* Elcik: Firincilar tarafindan firmna yerlestirilen ekmek hamurlarini tagi-
mak i¢in kullanilan, ucu genig ve diiz bir kiirektir (Cinar ve Isin, 2023:
250).

Mutfak Diizenleme ve Saklama Birimleri

+ Geleneksel mutfaklarda kap ve yiyeceklerin diizenlenmesi i¢in kulla-
nilan birimler:

*  Gaplik: Tabak ve tencereleri koymak i¢in mutfaklarda duvara monte
edilmis ahgaptan yapilmug raflardan olugmaktadir (R. Biiytiksar: kigisel
iletisim, 12 Aralik 2023).

» Tel Dolap: Hava almasi ve igerisine zararli hagerelerin girmesini en-
gellemek amaciyla kapaklar: telli olan ve buzdolabr yerine kullanilan
bir mutfak dolabidir (A. Biiyiiksar1 kigisel iletisim, 12 Aralik 2023).

Afyonkarahisar mutfagina 6zgii gesitli kaynaklardan derlenerek agiklanan bu
araglar geleneksel Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli bir pargasini olugturmakta
ve yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan tekniklerin bir yansimasini
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olusturmaktadir. Mutlu (2022: 35) yapmig oldugu ¢aliymada Afyonkarahisar
mutfaginda kullanilan arag ve geregler arasinda en ¢ok hamur islerinde kullanilan
arag-gereglerin sayica fazla ve gesitlilik gosterdigini tespit etmistir.

2.5. AFYONKARAHISARIN MESHUR GIDA URUNLERI

Yoresel gida iiriinleri belli bir cografyada yetigen, iretilen, sadece o
yoreye mahsus olan, 6zelligini de o bolgedeki kiiltiirden alan tiriinler olarak
tanimlanmaktadir (Kayacan ve Demirbag, 2021: 882-883). Afyonkarahisar
ili oldukga genis bir {iriin gesitliligine sahiptir. Afyonkarahisar ilinin adiyla
biitlinlesmis gida iiriinleri, kaymak, sucuk, patatesli ekmek, lokum, haghag
ezmesi, haghag yagi, patates, kiraz ve vignedir (Ozdemir ve Karaca, 2009: 132).

Hashas

Haghag bitkisinden elde edilen tohum belli bir ekonomik degere ve Tiirk
mutfaginda genig bir kullanim alanina sahiptir. Tohumlari gerez ve baharat
olarak tiiketildigi gibi bir¢ok yorede ezilerek ¢orek, pide ve hamur iglerinde
kullanilmaktadir (Ipek ve Arslan, 2012). Hashas bitkisinin tohumlar1 yag
veya ezme; kabuklart morfin ve tiirevlerinin iiretiminde kullaniimaktadur. Tki
farkli mevsimde ekimi yapilan haghag bitkisinin tohumlari beyaz, siyah ve sar1
renktedir. Giizliik haghag ekimi ekim aylarinda yapilirken, yazlik haghag ekimi
mart ve nisan aylarinda gergeklestirilmektedir. Haziran ayinin son haftasindan
itibaren hasat iglemi baglayip ilk olarak tohumlar kabuklarindan ayrilmaktadr.
Ayrilan kabuklar satilirken, haghag tohumlar1 haghag yagi ve haghag ezmesi
diretimi i¢in iglenmektedir (Baytok vd., 2013: 339).

Sekil 2. Hashas Tasmda Hashas Ezmesi Hazwlanags:

).

Kaynak: Yazarlar tavafindan fotograflanmastor:
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Kaymak

Kaymak, Gida Maddeleri Tiiztigii’'ne bakildiginda minimum % 60
oraninda siit yagindan olugan ve krema olarak tanimlanan bir iiriindiir (Kurt
ve Ozdemir, 1988). Afyonkarahisar’da kaymak iiretiminde gesitli hayvan
stitleri kullanilmasina ragmen, genellikle manda siitii tercih edilmektedir.
Hashag kiispesi ile beslenen mandalarin siitlerindeki yag orani daha yiiksektir
ve bu da siitiin kalitesini arttirmaktadir. Manda siitiiniin yiiksek yag ve kuru
madde igerigi ile birlikte kaymak baglama oranmnin yiiksek olmasi ve yag
renginin beyaz olmasi bu siitiin tercih edilmesindeki temel nedenler arasinda
yer almaktadir. Afyonkarahisar kaymagini 6zel kilan sebep budur. Kahvaltilarda
bal ile birlikte tiiketildigi gibi, tatlilarda kullanim orani da oldukga yiiksektir
(Ozkaya ve Comert, 2017).

Sekil 3. Kaymak

Kaynak: Yozarvlar tavafindan fotograflanmastor:

Sucuk

Geleneksel Tiirk mutfag tiriinlerinden biri olan sucuk, uzun yillardan bu yana
Tiirk sofralarinda 6nemli bir yere sahip olup halen biiyiik bir ilgi gérmektedir.
Sucuk, ge¢miste etin ¢ekilip kiyma gekline getirilerek baharatlarla karigtirilip
ince bagirsaklara doldurulup fermente edilmesi yontemiyle tiretilmektedir.
Hammadde kullanimi sucugun kalitesini belirleyen en 6énemli faktorlerden
biridir (Ozkaya ve Comert, 2017: 61). Afyonkarahisar sucugunun diger sucuk
tiirlerinden farkli olmasinin temel sebebi, 6zellikle Kayseri sucugundan daha
az baharatli olmas1 ve etin daha belirgin tadina sahip olmasidir. Afyonkarahisar
sucugunun 6zgiin lezzeti, bolgede yetistirilen mandalardan elde edilen etten
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gelmektedir. Ciinkii bolgedeki mandalar, Afyonkarahisar cografi igaret
potansiyeli yiiksek tarim iirtinii olan hashagin kiispesi ile beslenmektedirler.
Bu nedenle Afyonkarahisar sucugu pisirildiginde genellikle kurumamakta,
titketimi daha kolay olmakta ve kokusu rahatsizlik vermemekte ve sindirim
agisindan herhangi bir zorluk yaratmamaktadir (Artam, 2024).

Sekil 4. Sucuk

Kaynak: Yozarlar tavafindan fotograflanmastor:

Patates

Patates, tek yillik bir bitki olup yumrulari nigasta, protein, vitaminler ve
demir gibi 6nemli besin maddelerini igermektedir. Patates, yiiksek karbonhidrat
igerigi nedeniyle yiiksek kalorili bir besindir. Nisasta igerigi yiiksek olan
patates, endiistriyel kullanim i¢in nigasta ve alkol iiretimi ile birlikte hayvan
yemi olarak da degerlendirilmektedir. Bu nedenle, patates ve patates temelli
triinler giiniimiizde 6nemli besin kaynaklar1 arasinda yer almaktadir (Senol,
1971). Afyonkarahisar’da ozellikle Suhut ve Sandikli ilgelerinde yetistirilen
patates bolgenin mutfak kiiltiiriindeki yerini almugtir. Patatesin hem yemeklerin
igeriginde ve bilhassa hamur islerinin igerisinde kullanildigini s6ylemek
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miimkiindiir (Kizildemir, 2019: 654). Ekmek iiretiminde patates kullanilmasi
ckmeklerin lezzetini attirmakta ve bayatlamay: geciktirmektedir.

Lokum

Bogazi rahatlatan anlamina gelen “Rahat ul- hulkum” kelimesi zamanla
lokum adin1 almig ve geleneksel bir tathya doniigmiistiir. Bu tath hazirlanigi
ve sunumuyla yoresel ozellikler gostermektedir. Tiirk mutfaginin 6nemli
tatlilarindan biri olan lokumun ilk seri tiretimi, bal ve meyve suruplari ile
un karigimiyla gergeklegtirilmistir. Ancak zamanla tat ve tiretim agisindan
degisiklikler meydana gelmistir. Bu degisikliklerin nedeni rafine seker ve
nigastanin kullaniminin artig gostermesidir. Lokum 6zellikle 6zel giinlerde
vazgegilmez bir ikramlik olarak tiiketilmektedir (Naskali ve Argin, 2017:
167-168). Lokum 6nemli bir tarihi gegmise sahip olan Tiirk mutfaginin
diinya tizerindeki diger tilkeler tarafindan kabul gormiis tiriinlerinden biridir
(Baydeniz, 2023: 39). Afyonkarahisar’da geleneksel Tiirk tatlis1 olan lokumun
biiyiik olgiide iiretimi ve satig1 gergeklesmektedir. Kaymakli lokum olarak
bilinen lokum ¢esidi Afyonkarahisar’a 6zgiidiir. Bununla birlikte, ¢ikolatal,
fistikli, findikli ve cevizli gibi lokum ¢esitleri de bulunmaktadir (Kizildemir,
2019: 652).

Sekil 5. Lokum

VLB

Kaynak: Yozarvlar tavafindan fotograflanmastw:

Kiraz

Tirkiye’nin diinya ¢apinda kiraz iiretiminde lider konumda olmasi ve
tiiketicilerin kiraza olan talebinin artmasi, meyve kalitesini ve aromasini
yiikselten uygulamalarin 6nemini de arttirmugtir. Kiraz iiretiminde istenen
kaliteye ulagabilmek igin, iireticiler gesitli geleneksel islemler ve modern tarim
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teknikleri kullanmaktadir. Tiirkiye’nin uygun iklim ve toprak kogullari, kiraz
yetistiriciligi agisindan 6nemli avantajlar saglamaktadir. Farkli ekolojik yapiya
sahip cograti bolgeler ve gesitlerin hasat olgunluguna gore gelisme zamanlari
dikkate alindiginda, kiraz meyveleri may1s ay1 bagindan temmuz ay1 sonuna
kadar pazarda bulunabilmektedir (Baldan, 2023:1-4). Kiraz Afyonkarahisar’in
Sultandag ilgesinde yogun sekilde yetistirilmekte olup meyvecilik ilgenin
baglica gecim kaynaklarindan birini olugturmaktadir. Ozellikle Napolyon
kirazi Avrupa’nin gesitli iilkelerine (Almanya, Fransa, Ingiltere, Hollanda ve
Belgika) ihraci gergeklestirilmektedir (Aydin, 2015: 27).

Sekil 6. Kiraz

Kaynak: Yazarlar tavafindan fotograflanmastur:

Patatesli Ekmek

Tiirk mutfaginda temel bir konuma sahip olan tahillar, giiniimiizde
gesitli gida kaynaklar1 olarak tiiketilmektedir. Bunlar arasinda 6zellikle
ckmek tiiketiciler tarafindan vazgegilmez bir besin maddesi olarak 6nem
kazanmaktadir (Cakmak, 2021: 36). Patatesli ekmek 6zgiin 6zelligini tag firrnda
odun atesi egliginde kontrollii bir sekilde yavag yavag pisirilerek kazanmakta
ve bu yontemle tazeligini uzun siire muhafaza etmektedir (Ciftgi, 2019: 41).
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Sekil 7. Patatesli Ekmek

Kaynak: Yazariar tavafindan fotograflanmastor.

Visne

Cay ilgesi vignesi, 2007 yilinda cografi isaret alarak tescillenmistir. Cay
vignesinin en dikkat ¢ekici 6zelligi, igerigindeki %70 oraninda giradir. Visne
gida, kozmetik ve saglik endiistrilerinde kullanilmaktadir. Tiirkiye’nin diger
bolgelerinde vigne bulunmadigi donemlerde Cay ilgesinin geg hasadi, meyvenin
dayaniklihigr ve gatlama yapmamasi gibi 6zellikler, tercih edilme sebepleri
arasindadir (Ozkan, 2019: 25).

Sekil 8. Visne

Kaynak: Yozarvlar tavafindan fotograflanmastor:
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2.6. LEZZETIN TESCILI: COGRAFI ISARETLI URUNLER

Yoresel mutfak bulundugu bolgeye ait izler tagiyan, bolgedeki adetlerle
biitiinlegerek cografi olarak isaretlenen tirtinleri ifade etmektedir. Aragtirmacilar
yoresel yemekleri geleneksel davetlerde tiiketilen, kugaktan kugaga aktarilan,
bulundugu bolgesel yapiyla uyum 6zelligini kaybetmeden hazirlanan, diger gida
iriinlerinden ayirt edilebilecek 6zelliklere sahip gidalar olarak belirtmektedir
(Guerrero vd., 2009: 347). Cografi isaret boyutunda tescil edilen {irtinler
i¢in menge ad, iiriin adi ve mahreg isareti ad1 altinda Sekil 2°de verilen gesitli
amblemler kullanilmaktadir. Cografi isaretli tiriinler, mense ya da mahreg
igareti adr altinda tescillenmektedir.

Sekil 9. Tescilli Cojrafi Isavet ve Gelencksel Uriin Ads Amblemleri

b#"‘f““‘li aahsd g pb"‘“‘d
> il 1ARg; o7 cRAENEKSE . P A VGARET,
1&96 i b ,-.v/‘-b\_\,\//"'_ B 7 Y QJG 49‘?1

* Mense

Menge ads, bir tiriiniin Gretimi, iglenmesi ve diger iglemlerinin tamaminin
sinirlar belirlenmis cografi alanda gergeklesmesi durumunda verilen bir tiir
cografi isarettir. Bu tiir iiriinler, temel niteliklerini belirli bir cografi alandan
saglayan ve iiretimi tamamen o cografi alanda ger¢eklegen tiriinlerdir.
Menge adr tescili yapilan {irtinlere 6rnek olarak Isparta giilii, Erzincan tulum
peyniri, Kayseri pastirmasi, Pervari bali ve Antep fistig1 gosterilebilir. Bu tiir
tiriinler, niteliklerini ve kalitelerini sadece ait olduklari cografi ¢evrenin ortam
ozelliklerinden ve tiretim yontemlerindeki kiiltiirel 6zelliklerden kazanabilirler
(Caligkan, 2013: 38). Bir iirliniin menge adini tagimasi i¢in su sartlarin
saglanmasi gerekmektedir:

+ Cografi sinirlart belirlenmis bir yore, alan, bolge ya da ¢ok 6zel du-
rumlarda iilkeden kaynaklanan bir iiriin olmas,

+ Tim ozelliklerini, esas niteligini veya ozeliklerinin bu yore, alan veya
bolgeye 6zgii cografi unsurlardan kaynaklanan bir {iriin olmasi,

+ Uretimi, islenmesi ve diger tiim iglemlerinin tamamuyla bu yore, alan
veya bolge sinirlari iginde yapilmasi gerekmektedir (Sahin ve Meral,
2012: 88).
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* Mahreg

Mahreg isareti, bir iirliniin cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan veya
bolgeden kaynaklanmasini; belirgin bir niteligi, {inii veya diger ozellikleri
itibariyle bu yore, alan veya bolge ile 6zdeslesmis olmasini ifade etmektedir.
Uriiniin iiretimi, iglenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis
yore, alan veya bolge sinirlar icinde gergeklesmesi koguluyla, o yore, alan veya
bolge adini temsil etmektedir (Toprak ve Oguz, 2017: 968). Burada menge
ad1 ile mahreg igareti arasindaki temel farklar soyledir:

Mense Adr:

* Bir yore, alan, bolge veya istisnai olarak iilkeye 6zgii {iriin,

+ Tim nitelikleri veya esas niteliklerinin bu yoreden kaynaklanmast,

«  Uretim, islenme ve diger iglemlerin tiimiiyle bu yorede yapilmasi.

« Mahreg Isareti

* Bir yore, alan, bolgeye 6zgii tiriin olmas,

* Belirgin bir niteliginin, Giniiniin bu yoreden kaynaklanmas,

« Uretim, iglenme ve diger islemlerin en az birinin yorede yapilmas
(Toprak ve Oguz, 2017: 968).

2.7. AFYONKARAHISARIN COGRAFI TESCIL ALMI§ GIDA

URUNLERI

Afyonkarahisar mutfagina ait cografi isaret tescili almig 40 gida tiriini
bulunmaktadir. Bunlardan 7’si menge adi, 33’ ise mahreg isareti olarak
tescillenmistir. Cografi isaretlerin korunmasinin baglica sebepleri arasinda
ticaretin geligmesi, ekonomik ve tarimsal gelisme yer almaktadir (Gokoval,
2007: 141). Afyonkarahisar mutfagina ait tescil almig gida iirtinleri Tablo
2°de gosterilmistir.
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Tablo 2. Afyonkarabisar Mutfayjmda Cografi Isavet Tescili Almas Olan Gida Uriinleri

Cografi Isaretin Adt Cografi Uriin Grubu Tescil Tarihi
isaretin tiird
1 Afyon Pastirmasi Mahreg Tsareti  Islenmis Islenmemis Et Uriinleri  02.08.2005
2 Afyon Sucugu Mahreg Isareti  Islenmig Islenmemis Et Uriinleri  02.08.2005
3 Gay Tlgesi Vignesi Menge Adt Islenmis, islenmemis meyve ve 10.09.2007
sebzeler ile mantarlar
4 Afyon Kaymag Mengse Adi Peynirler ve tereyagi disginda kalan 10.07.2009
siit {iriinleri
5 Afyonkarahisar Patatesli Menge Ad: Firmailik ve pastacilik mamulleri,  30.07.2018
Ekmegi hamur igleri, tatlilar
6 Suhut Keskegi Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 11.12.2018
7 Afyon Kaymakli Ekmek Mahreg Isareti  Firincihik ve pastacilik mamulleri, 11.12.2019
Kadayifi hamur isleri, tatlilar
8 Sultandag: Gulli Kirazi  Menge Ad1 Islenmis ve iglenmemis meyve ve  08.01.2021
sebzeler ile mantarlar
9 Sultandag: Kiraz1 Menge Adi Islenmis ve iglenmemis meyve ve  08.01.2021
sebzeler ile mantarlar
10  Emirdag Giiveci Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 19.01.2021
11 Afyon Lokumu Mahreg Isareti  Cikolata, sekerleme ve tiirevi 25.01.2021
tiriinler
12 Afyonkarahisar Ilibada Mahreg Isareti  Yemekler ve orbalar 10.03.2021
Sarmasi
13 Afyonkarahisar Gullama Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 17.03.2021
Kofte
14 Afyon Agzagig Mahreg Tsareti  Firmcilik ve pastacilik mamulleri, 29.04.2021
hamur igleri, tathlar
15  Afyon Biikmesi Mahreg Isareti  Firinailik ve pastacilik mamulleri, 29.04.2021
hamur igleri, tathlar
16  Afyon Kebabi Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 29.04.2021
17  Afyon Pathican Boregi  Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 29.04.2021
18  Afyonkarahisar Velense Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 29.04.2021
Hamur As1
19  Emirdag Dolgulu Mahreg Isareti  Yemekler ve ¢orbalar 26.05.2021
Koftesi
20  Emirdag Yumurtah Mahreg Isareti  Firincilik ve pastacilik mamulleri, 26.05.2021
Pidest hamur isleri, tatlilar
21  Afyonkarahisar Manda Mense Adi Peynirler ve tereyagi diginda kalan 27.07.2021
Yogurdu stit tirtinleri
22 Emirdag Koyun Mahreg Isareti  Peynirler ve tereyag diginda kalan 06.09.2021
Yogurdu siit tiriinleri
23 Afyonkarahisar Goce ~ Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 15.11.2021
Koftesi
24 Sandikl Kapama Mahreg Isareti | Yemekler ve ¢orbalar 17.12.2021
Yemegi
25  Sandikh Kiirek Helvasi  Mahreg Isareti  Cikolata, sekerleme ve tiirevi 20.01.2022
iirtinler
26  Sandikh Haghas Ezmesi Mahreg Isareti Diger tiriinler 20.01.2022
27  Sandikh Sag Eti Mahreg Isareti  Yemekler ve gorbalar 20.01.2022
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28

29

30

31

32
33

34

35

36
37
38
39

40

41

42

43

44

45
46
47

Suhut Patatesi
Afyonkarahisar Ovmesi

Afyonkarahisar
Mercimekli Pilav

Afyonkarahisar Hurma
Baklavas:

Dinar Taptama Kofte
Sandikli Leblebisi

Afyonkarahisar Ak Pide

Afyonkarahisar
Haghash Katmer
Bolvadin Mantist
Sandikli Alacagt
Bolvadin Firin Eti

Afyonkarahisar Nigan
Kurabiyesi

Iscehisar Mermer
Kebabi

Afyonkarahisar Haghag
Ezmesi

Sandikh Haghagh
Tahinli Pidesi
Nuribey Mor Mozaik
Kestane Kabag
Karacalar Uziimii

Afyon Tandir Corbast
Afyon Dana Tandir
Afyon Sakala Carpan
Corbasi

Menge Adi

Mahreg Tsareti
Mabhreg Isareti
Mahreg Tgareti

Mahreg Isareti
Mahreg Isareti

Mahreg Tsareti
Mahreg Tsareti

Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Tsareti
Mahreg Tsareti

Mahreg Tsareti
Mahreg Isareti
Mahreg Tsareti
Mahreg Isareti
Mahreg Tsareti
Mahreg Tsareti

Mahreg Tsareti
Mahreg Tsareti

Islenmis ve iglenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Firmalik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Yemekler ve gorbalar

Firincihk ve pastaciik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Yemekler ve ¢orbalar

Islenmis ve iglenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Firincihik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tatlilar

Firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tathlar

Yemekler ve ¢orbalar
Yemekler ve gorbalar
Yemekler ve gorbalar

Firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tathilar

Yemekler ve ¢orbalar
Diger tiriinler

Firincailik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tatlilar

Islenmis ve iglenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Islenmis ve iglenmemis meyve ve
sebzeler ile mantarlar

Yemekler ve ¢orbalar
Yemekler ve ¢orbalar
Yemekler ve ¢orbalar

05.04.2022

23.05.2022

23.05.2022

23.05.2022

06.06.2022
20.10.2022

30.11.2022

01.12.2022

01.12.2022
30.01.2023
24.02.2023
01.05.2023

07.07.2023

19.01.2024

19.01.2024
27.10.2025

30.10.2025

07.05.2025
07.05.2025
09.05.2025

Kaynak: Tiirk Patent ve Mavka Kurumu Cojrafi Isavetler Povtals, 2025.

Tablo 2°de yer alan tescillenmig iiriinler, Afyonkarahisar mutfaginin

zenginligini ve gesitliligini yansitmaktadir. Tescil edilen bu iiriinler, belirli bir

cografi bolgede iiretildiginde o bolgenin kogullarinin ve 6zelliklerinin tiriin

tizerinde etkili oldugunu gostermektedir. Tabloda islenmis ve islenmemis et

triinleri, meyve ve sebzeler, siit tiriinleri, firmcihik mamulleri, tathlar, sekerlemeler

gibi genis bir {iriin yelpazesi yer almaktadir. Tescil tarihleri, tirtinlerin cografi

isaret aldig1 veya tliretime baglandig1 zamanlar1 belirtmektedir. Bu {irtinlerin

cografi isaret tescili almasi, Afyonkarahisar’in gastronomik zenginligini ve

bolgesel kimligini koruma ve tanitma agisindan 6nem tagimaktadir.



BOLUM 3

Afyonkarahisar’da Yoresel Yemeklerin Sunumunu
Etkileyen Faktorler

3.1. DOKUMAN TARAMASI

Bu aragtirma Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen
faktorlerin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmigtir. Arastirmanin evrenini,
Afyonkarahisar ilinde faaliyet gosteren tiim yiyecek igecek igletmeleri
olugturmaktadir. Ancak zaman ve kaynak sinirlamalar1 nedeniyle yalnizca
bagimsiz otel ve restoranlar 6rneklem olarak belirlenmistir. Aragtirma
kapsaminda toplam 17 igletme ile goriisme gerceklestirilmistir. Tsletme
sayisinin belirlenmesinde Afyonkarahisar’daki gastronomik cesitliligin en
iy1 sekilde temsil edilmesi ve yoresel yemeklerin sunumunda etkili olan
dinamiklerin derinlemesine anlagilmasini saglama amacr etkili olmugtur. Bu
stirecte igletmelerin cografi dagilimi, miisteri profili, meniilerindeki yoresel
yemek gesitliligi ve isletme tiirleri dikkate alinmistir. Ayrica goriigme ve
gozlem teknikleriyle elde edilen verilerin derinlemesine analiz edilmesine
olanak tantyacak uygun bir 6rneklem biiyiikliigii olarak degerlendirilmistir.
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Tablo 3. Afyonkarahisar Mutfagpr Uzerine Yoymlanms Makaleler ve Bildiriler

Yazar

Kozak ve
Korkmaz

Ipekgioglu ve
Giirler

Cihan, Yilmaz
ve Denktas

Sandikci ve
Ozkan
Boyraz, Cetin,
Mutlu ve
Soybal1

Cinar ve Isin

Tomar ve

Akarca

Boyraz

Kizildemir

Baytok, Pelit
ve Cerit

Celik,
Sandikc1 ve
Cerit

Ozkok, Yalgin
ve Maden
Citak ve
Sandikci

Sandikei,
Mutlu ve
Mutlu
Sandikci ve
Coban

Bashik
Otel mutfaklarinda haghagin
kullanimu ile ilgili bir degerlendirme:
Afyonkarahisar ve yakin gevredeki
iller 6rnegi

Afyonkarahisar’da Tiiketime Sunulan

Afyon Kaymaklarinda Bazi Patojen
Bakterilerin Aranmasi
Afyonkarahisar’in Gastronomi
Turizmi Agisindan Tanitilmasinda
Geleneksel Ve Yenilik¢i Gida
Uriinlerinin Kullanilmast

Afyon Kaymag: ve Afyonkarahisar
Mutfagindaki Yeri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1

Ogrencilerinin Workshop Etkinlikleri

Algisinin Degerlendirilmesi: Afyon
Kocatepe Universitesi Ornegi
Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii ve
Karakteristik Ozellikleri
Afyonkarahisar’da Satiga Sunulan

Afyon Kaymaklarinin Mikrobiyolojik

Ozellikleri

Cografi Isaretli Uriinler:
Afyonkarahisar

Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Bir Degerlendirme
Afyonkarahisar Mutfaginin Turizm
Egitimi Alan Ogrenciler Tarafindan
Bilinme ve Tadilma Durumlarinin

Tespiti Uzerine Bir Aragtirma: Afyon

Kocatepe Universitesi Ornegi
Esnaf Lokantalarinda Otantiklik:
As¢1 Bacaksiz Ornegi

A Regional Food of Afyonkarahisar
Cuisine: Sausage Doner Kebab
Afyonkarahisar Mutfaginin Yoresel
Corbalari ve Diger Sehirlerle
Kargilagtirilmast

Unesco Gastronomi Kenti
Afyonkarahisar Mutfag: Uzerine
Yapilan Caligmalarin Bibliyometrisi
Koronaviriis (Covid-19) Salgininin
Mentilerde Meydana Getirdigi
Degisikliklerin Incelenmesi:
Afyonkarahisar Tli Ornegi

Yaymnladig: Yer
N. Kozak (Editor) Prof. Dr.
Fermani Mavis Am Kitabi, 115-
136.

Saglik Bilimleri Enstitiisii

Avrasya Bilimler Akademisi Sosyal
Bilimler Dergisi,

Proceedings Book, 852.

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies
Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

International Journal
Entreprencurship and
Management Inquiries (Journal
EMI) Dergisi

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

Tiirk Diinyas1 Turizm
Aragtirmalar1 Dergisi

Ankara Hac1 Bayram Veli
Universitesi Turizm Fakiiltesi
Dergisi

Tiirk Tarizm Arastirmalar1 Dergisi

Journal of Tourism & Gastronomy
Studies

Yil
2008

2009

2017

2017

2018

2023

2018

2019

2019

2020

2020

2020

2020

2020

2021



Celik, Kart ve
Sandiker

Sarag, Kaya,
Pamukgu ve
Sandiker

Kilig ve Giiler

Mutlu ve
Sandikct

Kart, Sarag,
Pamukgu ve
Sandikci

Zencir

Kilig ve Giiler

Karakaya

Baydeniz ve
Sandiket

Dikmen
Boyraz ve
Sandikct

Baydeniz,
Kilic1 ve Celik

Mutlu

Cilginoglu

Mutlu ve
Sandiket

Giiner ve
Cilginoglu

Yerel Restoran Isletmecilerinin
Afyonkarahisar’m “UNESCO
Gastronomi $ehri” Unvanina Yonelik
Goriiglerinin Degerlendirilmesi
Gastronomi turizminin geligmesinde
tarihi Afyonkarahisar konaklarinin
onemi

Tiirkiye’de Gastronomik
Hediyelesme Siireci: Afyonkarahisar
Orncgi

Gastronomi Envanteri
Olugturulmasi: Gastronomi Sehri
Afyonkarahisar Ornegi

Afyon Sucugu Ureticilerinin
Siirdiiriilebilir Gastronomi
Kapsaminda Cografi Tsaret Tesciline
Yonelik Algilari.

Afyonkarahisar Ili Gastronomi
Turizmi Potansiyelinin Swot Analizi
Tle Degerlendirilmesi

Hatira Paranin Gastronomi Temali
Yaratici Kentlerin Pazarlanmasindaki
Rolii: Gastronomi Sehri
Afyonkarahisar Tiirkiye Ornegi
Geleneksel Ekolojik Bilginin Hayata
Yansimasi: Afyonkarahisar Yoresinde
Dogal Yontemlerle Yogurt Yapma
Teknikleri

Importance of Tarkish Delight

and Afyon Cream from Intangible
Cultural Heritage Elements for
Afyonkarahisar

Cografi isaretli tirtinlerin somut
olmayan kiiltiirel miras Tiirk mutfak
kiiltiirii unsurlariyla kargilagtirilmast:
UNESCO gastronomi gehri
Afyonkarahisar ili 6rnegi

Yerel Mutfak Algis1 Gastro Aktivite
Ve Gastro Deneyimin Destinasyon
Marka Imajina Etkisi: Afyonkarahisar
Ornegi

Afyonkarahisar’da Yenilebilir Yabani
Otlar ve Tiiketim Bigimleri

Oz Uyum ve Kendini Kegfetme
Duygusunun Marka Deneyimine
Etkisi: Gastronomi Sehri
Afyonkarahisar Ornegi

Gastronomi Rotalar1 ve Onemi:
Afyonkarahisar Ornegi

Gastronomi $ehri Afyonkarahisar
ve Slow Food Nuh’un Ambar1
Projesindeki Yeri
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Tiirk Turizm Aragtirmalart Dergisi 2021

Balikesir Universitesi Sosyal 2021
Bilimler Enstitiisii Dergisi

Merig Uluslararasi Sosyal ve 2021
Stratejik Aragtirmalar Dergisi

Journal of Tourism & 2022

Gastronomy Studies
Dokuz Eylul University Journal of 2022

Graduate School of Social Sciences

Anadolu Universitesi Mesleki 2022

Egitim ve Uygulama Dergisi

Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi 2022

Kaz Daglar1 ve Geleneksel Ekolojik 2022
Bilgi, 127.

Turkish Academic Research 2023
Review

Tourism and Recreation, 2023
Safran Kiiltiir ve Turizm 2023

Aragtirmalar1 Dergisi

Journal of Tourism & Gastronomy 2023
Studies

The Case of Gastronomy City
Afyonkarahisar). Journal of
Tourism & Gastronomy Studies,

2023

Journal of Tourism & Gastronomy 2023

Studies
Giincel Turizm Aragtirmalari 2023

Dergisi
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Mutlu Gastronomi Kenti/$ehri Uluslararasi Tiirk Diinyas: Turizm 2024
Konulu Makalelerin Maxqda Tle Aragtirmalar1 Dergisi
Bibliyometrik Analizi
Mutlu ve UNESCO Gastronomi Kenti Uluslararasi Turizm, Ekonomi ve 2024
Sandiker Kriterleri Rehberliginde Gastronomi  Isletme Bilimleri Dergisi

Eylem Plani Afyonkarahisar Ornegi

Tablo 3 incelendiginde Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak
se¢ilmesinin ardindan o6zellikle 2019 yilindan itibaren bu alanda yapilan
akademik ¢aligmalarin sayisinda belirgin bir artiy gozlenmektedir. Bu durum
sehrin gastronomi turizmi potansiyelinin arttigini ve akademik gevrelerin
bu alana daha fazla ilgi gosterdigini gostermektedir. 2019 yilinda yapilan
caligmalarin ¢ogunlugu Afyonkarahisar’in cografi isaretli triinleri, yoresel
yemekleri ve mutfak kiiltiirii tizerine odaklanmuistir. Ayrica bu galigmalarin bir
kism1 gastronomi egitimi alan 6grencilerin Afyonkarahisar mutfagi hakkindaki
algilarina yonelik aragtirmalara da yer vermistir. Ozellikle son yillarda yapilan
caligmalarin gegsitliligi, Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi potansiyelinin
genis bir yelpazede ele alindigini gostermektedir. Bu ¢aligmalar sehrin yoresel
lezzetlerinin tanitimi, turizm egitimi, cografi isaretli tirlinlerin tescili gibi
konular1 kapsamaktadr.

Toblo 4. Afyonkarabisar’m Mutfags ve Gastronomisi Uzerine Yoapilmas Tez Calismalar:

Yazar Caligmanin Baghig1 Yayinladig: Yer Yil Tez Tiri
Ebru Gastronomi Turizminin Afyon Kocatepe Universitesi 2015 Yiiksek
AYDIN Sehir Markalagmasina Etkisi: ~ / Sosyal Bilimler Enstitiisii Lisans

Afyonkarahisar Tli Ornegi / Tarizm Tgletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dal
Nazmiye Toren yemeklerinin bilinirligi  Afyon Kocatepe Universitesi 2019 Yiiksek
Giftci iizerine kusaklar arasindaki Sosyal Bilimler Enstitiisii Lisans

farkliliklarin belirlenmesine
yonelik bir aragtirma:
Afyonkarahisar ili 6rnegi

Belgin Mutfak Kiiltiiriiniin $ehir Dokuz Eyliil Universitesi 2021  Yiiksek
BULGAN  Markalagmasi Olusturmadaki  / Sosyal Bilimler Enstitiisii Lisans
Etkisi: Afyonkarahisar Uzerine / Gastronomi ve Mutfak
Bir Aragtirma Sanatlar1 Ana Bilim Dah

/ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bilim Dali

Aybike Nur  Gida Saklama Yontemlerinde  Afyon Kocatepe Universitesi 2021 Yiiksek

Albayrak Farkliliklarin Belirlenmesine  / Sosyal Bilimler Enstitiisii Lisans
Yonelik Bir Aragtirma: / Gastronomi ve Mutfak
Afyonkarahisar Ornegi Sanatlar1 Ana Bilim Dal

/ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Bilim Dali
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Beyza Unesco Yaratict Sehirler A1 Iskenderun Teknik Universitesi 2022 Yiiksek
YARAN Kapsaminda Degerlendirilen  Lisansiistii Egitim Enstitiisii Lisans
Gastronomi Schirlerinin
Cografi Isaretli Uriinlerinin
Incelenmesi
Hiilya Afyonkarahisar Gastronomi Afyon Kocatepe Universitesi / 2022 Doktora
MUTLU Envanteri Olusturularak Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi Rotalarinin
Belirlenmesi
Erdem Yerel Halk Ve Ziyaretgilerin -~ Afyon Kocatepe Universitesi 2023 Doktora
BAYDENIZ Duygusal Yiyecek Aidiyeti / Sosyal Bilimler Enstitiisii /
Gastronomi Imajina Yonelik ~ Turizm Isletmeciligi Ana Bilim
Algilart Tle Somut Olmayan ~ Dali / Turizm Igletmeciligi
Kiiltiirel Miras Kapsamindaki ~ Bilim Dalt
Turumlarinin Incelenmesi:
Afyonkarahisar Ornegi
Biigra Afyonkarahisar’in yoresel Afyon Kocatepe Universitesi 2023 Yiiksek
ATALKIN  yemeklerinin ve hikayelerinin  / Sosyal Bilimler Enstitiisii / Lisans
gastronomi turizmi agisindan  Turizm Tgletmeciligi Ana Bilim
incelenmesi Dali
Asilhan Unesco Gastronomi Kenti Afyon Kocatepe Universitesi 2023 Doktora
Semih Kriterleri Rehberliginde / Sosyal Bilimler Enstitiisii /
MUTLU Gastronomi Yonetim Modeli ~ Turizm Isletmeciligi Ana Bilim
Gelistirilmesi: Afyonkarahisar Dalt
Ornegi
Esila Afyonkarahisar ili yoresel Hasan Kalyoncu Universitesi 2024 Yiiksek
BAYAR yemeklerinin beg farkls / Lisansiistii Egitim Enstitiisii Lisans
besin 6gesi ortintii profiliile  / Beslenme ve Diyetetik Ana
degerlendirilmesi Bilim Dali
Baris Afyonkarahisar patatesli Afyon Kocatepe Universitesi 2022 Yiiksek
KAYACAN  ckmegi, ckmegin kdyde ve / Sosyal Bilimler Enstitiisii Lisans

yerel igletmelerde tiretimi
ile yerel piyasada satilan
ekmeklerin bazi duyusal
ozelliklerinin incelenmesi

/ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Ana Bilim Dali
/ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bilim Dali

Tablo 4 incelendiginde Afyonkarahisar’in gastronomi gehri olarak
se¢ilmesinin ardindan, 6zellikle 2019 yilindan itibaren bu alanda yapilan
akademik ¢aligmalarin sayisinda belirgin bir artiy gézlenmektedir. Bu durum
sehrin gastronomi turizmi potansiyelinin arttigini ve akademik gevrelerin
bu alana daha fazla ilgi gosterdigini gostermektedir. 2019 yilinda yapilan
caligmalarin ¢ogunlugu Afyonkarahisar’in cografi isaretli irtinleri, yoresel
yemekleri ve mutfak kiiltiirii tizerine odaklanmistir. Ayrica bu ¢aligmalarin bir
kismi gastronomi egitimi alan 6grencilerin Afyonkarahisar mutfag: hakkindaki
algilarina yonelik aragtirmalara da yer vermistir. Ozellikle son yillarda yapilan
caligmalarin gesitliligi, Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi potansiyelinin
genis bir yelpazede ele alindigini gostermektedir. Bu ¢aligmalar sehrin yoresel
lezzetlerinin tanitimi, turizm egitimi, cografi igaretli iiriinlerin tescili gibi
konular1 kapsamaktadir.
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Toblo 5. Afyonkarabisar Mutfasjs Uzerine Yoymlanmas Kitaplar

Yazar/Editor Calismanin Baghig1 Yaymlandig: yer Yil
Irfan Unver  Anamin (Afyonkarahisar) Yemekleri Unal Matbaast, Ankara 1974
Nasrattinoglu
Baytok vd. Afyonkarahisar yemek kiiltiirii Afyonkarahisar yemek 2013

kiiltiirti. Afyon Kocatepe
Universitesi Yaym, (83).

Mehmet Tanir Afyonkarahisar Yoresel Lezzetleri 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii 2018
YayinlarrYaymn No: 25.
Semen Oner  Afyon Mutfagindan Diinya Remzi Kitabevi, Istanbul, s. 5. 2021
Mutfagina Lezzet Yolculugu
Mustafa Gastronominin Gizemli $ehri Afyonkarahisar Belediyesi ve Afyon 2023
Sandikct Afyonkarahisar Mutfag: Kocatepe {iniversitesi

Tablo 5% bakildiginda Afyonkarahisar mutfagy ile ilgili gesitli kitaplar
yer almaktadir. Irfan Unver Nasrattinoglu’ nun “Anamin (Afyonkarahisar)
Yemekleri” adli kitab1, 1974 yilinda Unal matbaasi tarafindan Ankara’ da
yaymmlanmus olup, Afyonkarahisar’ a ait geleneksel yemekler hakkinda bilgi
vermektedir. Baytok ve digerlerinin 2013 yilinda Afyon Kocatepe Universitesi
tarafindan yayimlanan “Afyonkarahisar Yemek Kiiltiirii” adli aligmasi, sehrin
zengin yemek kiiltiiriinii detayli bir gekilde ele almaktadir. 2018’de yayimlanan
“Afyonkarahisar Yoresel Lezzetleri” kitabi, Afyonkarahisar’in yoresel lezzetlerini
tanitmak igin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan basilmistir. Semen
Oner’in 2021°de Remzi Kitabevi tarafindan Istanbul’da yayimlanan “Afyon
Mutfagindan Diinya Mutfagina Lezzet Yolculugu” adli ¢aligmasi, Afyon
mutfaginin uluslararasi mutfaklar tizerindeki etkisini yansitmaktadir. 2023
yilinda Afyonkarahisar Belediyesi ve Afyon Kocatepe Universitesi tarafindan
yayimlanan “Gastronominin Gizemli Sehri Afyonkarahisar Mutfag:i” adl
kitap, sehrin zengin mutfagina odaklanmaktadir. Bu kitaplar Afyonkarahisar
mutfagiyla ilgili genig bir bakig agis1 sunmakta olup aragtirmacilar ve ilgili tiim
okuyucular igin 6nemli bir kaynak niteligi tagimaktadur.

Ikinci agamada 03.05.2024-2.06.2024 tarihleri arasinda igletme sahibi
ve aggibagi/sef ile yar1 yapilandirilmig goriigmeler gergeklestirilmigtir. Bu
gortigmeler katilimcilarin deneyimlerini ve bakis agilarini ortaya koymay:
hedeflemigtir. Goriismeler belirli temalar gergevesinde yapilmug olup restoranlarin
yoresel yemek kullanimi hakkinda detayl: bilgi elde edilmigstir. Ayrica gbzlem
teknigi kullanilarak restoranlarin meniileri ve hizmetleri incelenmistir. Bu
gozlemler aragtirmacinin sahadaki siireglere aktif katilimiyla derinlegtirilmistir.
Bu yontemler araciligiyla elde edilen veriler, Afyonkarahisar’daki yoresel
yemeklerin restoranlarda nasil yer aldigini ve bu durumu etkileyen faktorleri
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anlamaya yonelik kapsamli bir analiz sunmaktadir. Aragtirmada, igletmelere
onceden randevu alinarak ulagilmig, bazi durumlarda ise ayn1 giin i¢inde
goriismeler gerceklestirilmistir. Isletme 1 igin 02 Mayis 2024 tarihinde asgt
bag1 ile gortisiilmiig ve 03 Mayis 2024 tarihinde saat 18.45-20.10 arasinda
gozlem yapilmugtir. Isletme 2 ile 03 Mayis 2024 tarihinde goriigiilmiis ve 04
Mayis 2024 saat 14.20-16.00 arasinda gozlem gergeklestirilmistir. Tsletme
5 ile iletigim kurulmus, 11 Mayis 2024 saat 12.35-14.30 arasinda gozlem
yapilmistir. Tsletme 3 igin randevu 05 Mayis 2024 tarihinde alinmig ve gozlem
10 Mayis 2024 saat 13.40-14.50 arasinda gergeklestirilmistir. Isletme 4 igin
ise ayn1 giin iginde randevu olusturularak goriisme gergeklestirilmis ve 10
Mayis 2024 saat 18.20-19.45 arasinda gozlem yapilmugtir. Isletme 6 ile 10
Mayis 2024 tarihinde iletisime gegilmis ve 11 Mayis 2024 saat 17.30-19.20
arasinda gozlem gergeklestirilmistir. Isletme 7 ile iletigim kurularak 12 Mayis
2024 saat 12.50-14.00 arasinda goriigme ve gozlem yapilmistir. Tsletme 8
igin randevu bir giin 6ncesinde alinmig, 13 Mayis 2024 saat 14.25-15.40
arasinda gozlem yapilmustir. Isletme 9 ve Isletme 10 igin ise isletmelerin
galigma saatlerine uyum saglayarak, sirasiyla 14 May1s 2024 saat 17.50-19.25
ve 15 Mayis 2024 saat 14.00-15.45 arasinda gozlemler gergeklestirilmistir.
Isletme 11 igin 15 Mayis 2024 tarihinde randevu olusturulmus ve 16 Mayis
2024 saat 12.30-14.20 arasinda gozlem yapilmistir. Isletme 12°ye erisim igin
bir giin 6ncesinde iletigim kurulmug ve 17 Mayis 2024 saat 14:00-15:45
arasinda gozlem gerceklestirilmistir. Isletme 13 ve Isletme 14 igin benzer
sekilde randevular alinmig ve sirastyla 25 Mayis 2024 saat 13.00-15.00 ile
17.40-19.40 arasinda gozlemler yapilmistir. Isletme 15 ile 26 Mayis 2024
tarihinde goriigme saglanarak, 27 Mayis 2024 saat 15.20-16.10 arasinda
gozlem gerceklestirilmistir. Isletme 16 ve Isletme 17 igin ise sirastyla 31 Mayis
2024 ve 01 Haziran 2024 tarihlerinde randevular alinmig; gozlemler, sirasiyla
01 Haziran 2024 saat 12.45-14.00 ve 02 Haziran 2024 saat 17.30-19.20
arasinda gergeklestirilmistir.

Arastirmada Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen
faktorleri belirlemek amaciyla elde edilen verilerin analizinde igerik analizi
kullanilmigtir. Bu analizin amaci, elde edilen verilerin aragtirma kapsamindaki
kavramlara ve iliskilere ulagilmasini saglamaktir. Buna gore birbirine benzeyen
verileri belirli kavramlar ve temalar gergevesinde bir araya getirerek bunlari
okuyucunun anlayabilecegi bir bi¢imde organize edilip yorumlanmasini
saglamaktadir (Yildirim ve S$imsek, 2016: 62). Arastirmada elde edilen
bulgular satir satir okunarak kodlanmugtir. Bu agamada katilimcilardan elde
edilen dogrudan alintilar ve temel kavramlar dikkatle incelenmig ve her bir
bulguya uygun kodlar atanmigtir. Kodlama siireci verilerin sistematik bir
sekilde siniflandirilmasini ve analiz edilmesini saglamugtir. Biitiin bulgular
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kodlandiktan sonra temalar ve iligkiler belirlenerek ikinci agamaya gegilmistir.
Bu agamada elde edilen kodlar, benzerlik ve farkliliklarina gore karsilagtirilarak
hiyerargik bir agag yapist olugturacak gekilde gruplandirilmistir. Olugturulan
her gruba tema ad1 verilmistir. Her tema, gruplanmug kodlarin tanimlarini ve
anlamlarini kapsayacak sekilde olugturulmusgtur. Bu siire¢ Afyonkarahisar’da
yoresel yemeklerin sunulmasini etkileyen faktorlerin daha net ve anlagilir
bir bigimde belirlenmesine olanak saglamstir. Ornegin yerel malzemelerin
kalitesi, miisteri memnuniyeti, ekonomik kogullar ve kiiltiirel faktorler gibi
ana temalar altinda toplanan kodlar, bu faktorlerin birbirleriyle iliskilerini ve
anlamlarin1 ortaya koymaktadir (Mutlu, 2022: 77). Bu agamada temalarin
gelistirilmesi siirecinde birincil aragtirmalarin bulgularma yakin durulurken,
analitik temalarin olugturulmasr siirecinde bu bulgularin 6tesine gegilerek yeni
yorumlayici yapilar ve agiklamalar tiretilmektedir. Aragtirma sorularinin daha
derinlemesine yanitlanabilmesi i¢in elde edilen betimsel temalarin kullanimi,
birincil aragtirmalarin sinirlarin agmay1 gerektirmektedir. Bu baglamda betimsel
temalarin kargilagtirilmasi ve literatiirle tartigilmast sonucunda daha soyut ve
kavramsal olan analitik temalar ortaya ¢tkmaktadir.

3.1.1. DOKUMAN INCELEMESI

Aragtirmanin bulgular gergevesinde “Afyonkarahisar igin nasil bir yoresel
mutfaktan bahsedilebilir?” sorusuna yanit aramak i¢in ulagilan Afyonkarahisar
ile ilgili kitap, bildiri, tez ve makalelerde Afyonkarahisar mutfagr ile ilgili yerel
yiyeceklerden, yerel yemeklerden bahsedildigi anlagiimaktadir. Afyonkarahisar’a
ait yoresel yemeklere bakildiginda pek ¢ok dokiimanda yer alan baglica yoresel
yiyeceklerin lokum, kaymak, sucuk, pastirma, ekmek kadayifi, bitkme, Afyon
kebabu, sakala sarkan gorba ve goce tarhanasi oldugu anlagiimaktadur.
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Tablo 6. Dok Incelemesi Sonucundn Afyonkarabisar’m Yevel Mutfagjs ile Ilgili
Elde Edilen Bulgular
Sira Incelenen Incelenen Materyalin :
" | Dokiiman Y Metin Igerik Gorsel
No . Adi - Konusu
Tiirii
Tlgili dokiimanda,
Afyonkarahisar téren
yemeklerinin kugaklar
Toren Yemeklerinin arasindaki bilinirlik
Bilinirligi Uzerine farklari ele alinmaktadir.
) Kusaklar Arasindaki Ara§t1rm;.1, toren flgili dokiimanda
Yiiksek Farkliliklarin yemeklerinin (dogum, iy
1 . . . . Var e g gorsel
Lisans Tezi |Belirlenmesine diigiin, 6liim gibi 6zel bulunmamakeadir
Yonelik Bir Aragtirma: giinlere ait) kugaklar
Afyonkarahisar Ili arasinda nasil bilindigini
Ornegi ve bu yemeklerin
zaman iginde unutulup
unutulmadigini
incelemektedir.
ﬂgili dokiimanda,
Mutfak Kiiltiiriiniin Afyonkarahisar'in
. UNESCO tarafindan I .
. Sehir Markalagmasi . . Ilgili dokiimanda
Yiiksek A tescillenen bir i
2 . . |Olugturmadaki Etkisi: | Var . . gorsel
Lisans Tezi N gastronomi sehri olarak
Afyonkarahisar Uzerine bulunmamaktadir
. markalagmasinda mutfak
Bir Aragtirma e T I,
kiiltiiriiniin 6nemini
incelemektedir.
Tlgili dokiimanda,
Afyonkarahisar’a 6zgii
Afyonkarahisar’n yemeklerin ve bu _
. Yoresel Yemeklerinin yemeklere ait hikayelerin, |Ilgili dokiimanda
Yiiksek . . P iy
3 Lisans Tezi Ve Hikayelerinin Var gastronomi turizmi gorsel
1sans fezl Gastronomi Turizmi agisindan yerel halk ve  [bulunmaktadir.
Agisindan Incelenmesi turistler tizerindeki etkisi
ve bilinirligi
incelenmistir.
Afyonkarahisar {li Ilg1h dl? kl:‘;mn(,ia’“ . )
. Yoresel Yemeklerinin won arasara ozgt Ilgili dokiimanda
Yiiksek T yoresel yemeklerin besin | S
4 . . | Bes Farkli Besin Ogesi | Var Lo . gorsel
Lisans Tezi | ~ = . . ogesi profilleri agisindan
Oriintii Profili Ile y S bulunmamaktadir.
y o . degerlendirildigi
Degerlendirilmesi O
belirtilmigtir.
5 Makale Cografi Tsaretli Var Tlgili dokiimanda, Tlgili dokiimanda
Uriinlerin Somut Afyonkarahisar’in gorsel
Olmayan Kiiltiirel UNESCO Yaratici bulunmamaktadir
Miras Tiirk Mutfak Sehirler Agrna
Kiiltiirti Unsurlariyla gastronomi alaninda
Kargilagtirilmast: dahil olmasini, cografi
UNESCO Gastronomi isaretli tirlinlerle somut

$ehri Afyonkarahisar 1li
Ornegi

olmayan kiiltiirel miras
unsurlarini kargilagtirmalt
olarak incelemektedir.
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6 Makale Afyonkarahisar Var Tlgili dokiiman, Tlgili dokiimanda
Mutfaginin Yoresel Afyonkarahisar mutfak  gorsel
Corbalar ve kiiltiirtindeki yoresel bulunmamaktadir.
Diger Sehirlerle gorbalarin, malzeme ve
Karsilagtiriimast isim benzerlikleriyle diger

illerdeki gorbalarla olan
fark ve benzerliklerini

incelemektedir.
7 Kitap Anamin Var Hgili dokiimanda, Hgili dokiimanda
(Afyonkarahisar) Afyonkarahisar’a ait gorsel bulunma-
Yemekleri geleneksel yemekler maktadir.
hakkinda bilgi
vermektedir.
8 Kitap Afyonkarahisar Yemek  Var Tlgili dokuman, Tlgili dokiimanda
Kiiltiira Afyonkarahisar yemek gorsel
kiilttirtinii tanitarak bulunmaktadir

geleneksel yemek tarifleri,
mutfakta kullamilan arag
geregler ve yemegin
kiiltiire] hayattaki

yeri hakkinda bilgi
sunmaktadur.
9 Kitap Afyonkarahisar Yoresel Var Tlgili dokiimanda
Lezzetleri gorsel
bulunmaktadir
10 Kitap Afyon Mutfagindan Var Tlgili dokiiman, Tlgili dokiimanda
Diinya Mutfagina Afyonkarahisar gorsel
Lezzet Yolculugu mutfagimn geleneksel ve  bulunmaktadir
uyarlanmus tariflerini bir
araya getirmektedir.
11 Kitap Gastronominin Gizemli Var Ilgili dokiiman, Ilgili dokiimanda
Sehri Afyonkarahisar Afyonkarahisar gorsel
Mutfag: mutfagin geleneksel ve  bulunmaktadir

uyarlanmus tariflerini bir
araya getirmektedir.

Toren Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kugaklar Arasindaki Farkliliklarin
Belirlenmesine Yonelik Bir Aragtirma; Afyonkarahisar ili 6rnegi galigmasinda
kaymak, sucuk, patatesli ekmek, lokum, kaymakl: seker, haghag ezmesi ve yagy,
patates, visne, sakala sarkan gorbasi, piring ¢orbasi, arabasi gorbasi, toyga
gorbas1, bamya, badilcan, boregi, bitkme, haggesli lokul, agzi1 agik, afyon kebab,
biitlim et, yaprak dolma, badilcan musakka, duvakli hindi, etli pilav, kaymakl
ekmek kadayifindan bahsedilmektedir. Mutfak Kiiltiiriiniin Sehir Markalagmasi
Olugturmadaki Etkisi: Afyonkarahisar Uzerine Bir Aragtirma galiymasinda
lokum, pastirma, sucuk, patatesli ekmek, kaymakli ekmek kadayifi, kaymakl
seker, kiraz, visne, keskek, afyon kebabi, bitkme, gullama kofte, goce koftesi,
ilibada sarmasi, patlican boregi, velenseden bahsedilmektedir. Afyonkarahisar’in
yoresel yemeklerinin ve hikayelerinin gastronomi turizmi agisindan incelenmesi
caliymasinda; sakala garpan gorbasi, miyane, goce tarhanasi, toyga gorbasi,
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bamya, etli patlican sarmasi, ilibada dolmast, sirt dolmas, patlican sirt dolmast,
kavurmali patlican kebabi, afyon kebabi, patlican ¢6p kebabi, imambayild: etli
patlican yahnisi, patlicanl pilav, 6zbek pilavi, haghash bulgur pilavi, duvakli
hindi, patlican koftesi, qullama kofte, sulu kofte, goce yuvalagi, patlican
ezmesli, saksuka, patlican pilakisi, afyon salatasi, patlican tursusu, pilav tistii
kavurma, diigiili yaprak dolmasi, bamya, ziirbiye, katikli pide, halka pisi,
yalim pidesi, haghagh pide, lokma pisi, diiz pisi, patlican boregi, arabasi,
agziagik, bitkme, ak pide, hashagli borek, kedi kiiliimbe, ikiz borek, ocak
biikmesi, ciicii, sepit, nohut ¢oregi, cizdirma, dolama, peksimet, hashagh
lokul, katmer, 6gme, kaymak baklavasi, hégmerim, hashagh sepit, kaymakl
ekmek kadayifi, giillag, kaymakli elma, kurabiye, firma baklavasi, visne
hogafindan bahsedilmektedir.

Afyonkarahisar ili yoresel yemeklerinin beg farkli besin 6gesi oriintii profili
ile degerlendirilmesi ¢aliymasinda; Afyon kebabi, Biitiin et, Cullama kofte,
Duvakli hindi, Emirdag dolgulu koftesi, Emirdag giiveci, pagik, sandikl sag
eti, sucuk doner, sucuk kofte, tavuk yahni, afyon ekmegi, afyon 6vmesi, ak
pide, bitkme, cizdirma, goce koftesi, hamursuz, hashash pide, ikiz borek,
ocak biikmesi, velense, yalim pide, agz agik, haghash borek, haghagh lokul,
katmer, mercimekli bulgur pilavi, haghagh bulgur pilavi, diigiilii biber dolmast,
diigiilii lahana sarmasi, diigiilii yaprak sarmasi, maydanoz musakka, patlican
boregi, patlican musakka, pirasa musakka, afiyan salatasi, diigii salatasi, manda
yogurtlu kig salatasi, elmasiye, haghas tatlis1, hurma baklavasi, kaymakli baklava,
kaymakli ekmek kadayifi, kaymakl giillag, kaymakli kabak tatlisi, kaymakl
vigneli ekmek kadayifi, ayva kompostosu, kugburnu hosafi, biskevit, nigan
kurabiyesinden bahsetmektedir. Afyonkarahisar Mutfaginin Yoresel Corbalar1
ve Diger Sehirlerle Kargilagtirilmasi ¢aligmasinda sakala garpan, arabagi, toyga,
piring, goce tarhanasi, bamya, miyane, afyon kaymagy, afyon kaymakh ekmek
kadayifi, afyon pastirmasi, afyon sucugu, Afyonkarahisar patatesli ekmegi, cay
ilgesi vignesi, Suhut keskeginden bahsetmektedir.

Mutfak Kiiltiirtintin Sehir Markalagmas: Olusturmadaki Etkisi:
Afyonkarahisar Uzerine Bir Arastirma galimasinda; afyon pastirmast, afyon
sucugu, Suhut keskegi, afyon kaymakli ekmek kadayifi, emirdag giiveci, afyon
lokumu, afyon ilibada sarmasi, afyon ilibada dolmasi, Afyonkarahisar ullama
kofte, afyon velense, hamur ag1, afyon kebabi, afyon patlican boregi, afyon
agz1 agik, afyon biikmesi, Emirdag dolgulu kofte, Emirdag yumurtali pidesi,
Emirdag koyun yogurdu, Afyonkarahisar goce koftesi, sandikli kapama yemegi,
sandikli sag eti, sandikl kiirek helvasi, sandikli haghag ezmesi, Afyonkarahisar
mercimekli pilav, Afyonkarahisar 6vmesi, Afyonkarahisar hurma baklavasi,
sandikl leblebisi, Afyonkarahisar ak pide, Afyonkarahisar tirnak pidesi, Bolvadin
mantist, Afyonkarahisar haghagh katmer, Bolvadin firin eti, Afyonkarahisar
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nigan kurabiyesi, ¢ay ilgesi vignesi, afyon kaymagi, Afyonkarahisar patatesli
ckmegi, Sultandagy kirazi, Sultandag: gilli kirazi, afyon manda yogurdu, Suhut
patatesi, afyon tandir ¢orbasi, afyon dana tandir, afyon sakala garpan gorbasi,
afyon palize, sandikli seker pancarindan bahsetmektedir.

Afyonkarahisar Yemek Kiiltiirii kitabinda kaymak, sucuk, lokum, kaymakl
seker, pismaniye (tel kadayif) ,hashag yag1 ve ezmesi, diigiin gorbasi, tarhana
gorbasi, toyga gorbasi, sakala ¢arpan gorbasi, goce tarhanasi, piring gorbasi,
arabagi, haghag ¢orbasi, tas eti, ramazan kebabi, biitiim et, sulu kofte, paga,
cullama kofte, duvakls hindi, keskek, firinda sac, piyazli patlican, goveg, dolgulu
kotte, badilican boregi, badilcan musakka, maydanoz musakka, pirasa musakka,
kabak musakka, uzun kabak yemegi, bamya, diigiilii yaprak dolmasi, diigiili
biber dolmasi, diigiilii lahana dolmasi, yalanci lahana dolmasi, yalanci biber
dolmas, ilibada (labada) dolmasi, afyon ekmegi, ak pide, yalim pidesi, pisi,
afyon 6gmesi, hasgesli pide, katikli pide, agz1 agik, bitkme, katmer, ocak
biikmest, haggesli lokul, haggesli borek, hamirsiz, cizdirma, ikiz borek, 1spanakl
borek, gurabiye, kedikiiliimbe,cimcik hamurag1, goce kottiisii, nohut ¢oregi,
ince borek, goce boregi, haggesli pilav, mercimekli pilav, 6zbek (diigiin)
pilavi, afiyan salatasi, salatalik turgusu, kelek tursusu, lahana turgusu, havug
tursusu, biber tursusu, domates turgusu, incir tatlisi, kaymakli ekmek kadaynfi,
vigneli ekmek kadayfi, kabak tatlis1, kaymakli baklava, ayva tatlisi, elmasiye,
giillag, hogmerim, firma baklavasi, asure, kalbura basti, un helvasi, palize, su
muhallebisi, kirma helva, tez pisti, salvangara, haghas tatlisi, kayisi hogafi, visne
hosafi, erik hogafi, tiziim hosafi, elma hosafi, ayva hosafi, ayva kompostosu,
kusburnu hosafi, beyaz kiraz regelinden bahsedilmektedir.

Anamin Yemekleri kitabinda bugdaydan elde edilen yemekler: mercimekli
bulgur pilavi, solta pilavi, gullama kottii, dolmalar; ilibada dolmast, sirt dolmast,
sulu kottii, goce kottiisii, gdce tarhanasi, keskek, arabagi, borekler; agzi agik,
bazlama, borek, borek kenari, bitkme, hasgesli borek, ikiz borek, katmer,
ocak biikmesi, sepit, cizdirma, ciicii, ¢orekler; ¢orek, nohut ¢oregi, dolam,
hamursiz, hagil, kaygana, lokul, cimcik hamiragi, ev makarnasi, muska hamurag,
sakala sarkan, velense hamiragi, miyane gorbasi, 6vme, peksimet, pideler, ak
pide, hasgesli pide, katikli pide, yalm pide, halka, lokma, pigi.et yemekleri:
biitiim et, garin (iskembe), ¢orba, kiyma, kizartma, sogiis, tas eti, 6zbek pilavi,
pagik. sebze yemekleri: afiyan salatasi, badilcan (patlican) boregi, ilibada, sirt
dolmasi, saksuka, ziirbiye, tathlar: ekmek tatlisi, hagges helvasi, incir dolmast,
kar helvasi, kaymakl seker, kaymakli lokum, saksagan beyni, yamurta tatlisi,
biskiivi, erigte baklavasi, firma baklavasi, gara helva, girma helva, gurabiye,
hogmerim, kedi kiiliimbe, pandispanya, tel helva, ag1z, palize, su muhallebisi,

yepintiden (giilemez) bahsedilmektedir.



Filiz Arslan / Hiilya Mutly | 45

Afyonkarahisar Yoresel Lezzetler kitabinda; hamur igleri; afyon ekmegi,
afyon 6vmest, agz1 agik, ak pide, arabagi, bitkme, cizdirma, eriste, goce koftest,
hamur ag1, hamursuz, haghasgh borek, haghagh lokul, haghagh pide, ikiz borek,
1spanakli borek, katikli pide, katmer, kedi kiiliimbe, manti, ocak bitkmesi, pisi,
velense, yalim pide agure, ayva tatlis, biskevit, elmasiye, haghag helvasi, haghag
tatlisi, hosmerim, hurma baklavasi, incir tathsi, irmik helvasi, kalburabasti,
kaymakli baklava, kaymakli ekmek kadayifi, kaymakli giillag,kaymakl
kabak tatlis1, kaymakl ve vigneli ekmek kadayifi, nigan kurabiyesi, palize, su
muhallebisi, siitlag, siitlii incir tathst, tel helvasi, un helvasindan bahsetmektedir.

Afyon Mutfagindan Diinya Mutfagina Lezzet Yolculugu kitabinda; diigiin
corbasi, sakala ¢arpan gorbasi, goce tarhanasi ¢orbasi, afyon kebabi, biitiim et,
kuzu tandr, etli keskek, duvakli hindi /tavuk, sucuklu yumurta, sucuk kofte,
maydanoz musakka, mercimekli bulgur pilavi, biikme, hashas helvasi, asure,
patatesli afyon ekmegi, patlican musakka, diigiilii biber dolmasi, sepitli dana
dil paga, eksili kofte, yamurtali sucuklu kisir, pirasa musakka, labada /pazi
sarma, patatesli yumurta, mercimekli kagik salatasi, vigneli keskek, sucuklu
manti, bamyal 6zbek pilavi, patlicanl bulgur pilavi, haghas ezmesi, katmer,
agz1 agik mercimekli, hashag rulo, haghash pisi, sepit cipsi, bamya kizartmasi,
vigneli serbet, ekmek kadayifi pastasi, limonlu lokum, kaymakli haghash
lokum, kaymakl: irmik helvasi, kaymakli incir tatlisi, mercimekli pogaga,
gniocchi, hashash brioche, goceli waftle, pirasal kis, haghash tereyagi, sucuklu
mercimek’ ten bahsedilmektedir. humus, sucuklu patlicanli paganga, tost
tiglemesi, pizza, patates graten, panzallena salata, patatesli ekmek ve poge
yumurta, tiibyaz, hashagh kraker, ekmek lizer pizza sucuklu, taco, hashagh
damla gikolata kurabiye, hashagh pankek, limonlu hashasghi muffin, haghagh
findik ezmesi, hashash san sebastian cheesecake, hashash brownie, hashash
pastact kremasindan bahsedilmektedir.

Gastronominin Gizemli $ehri Afyonkarahisar Mutfag: kitabinda hamursuz,
diigiin ¢oregi, ocak bitkmest, pisi, manti, katikli pide, 1spanakli borek, ikiz borek,
haghash borek, hamir asi, eriste, cizdirma, arabagi, nisan kurabiyesi, katmer,
haghash pide, biskevit, ak pide, afyon 6vmesi, goce koftesi, Afyonkarahisar
patatesli ekmek, haghagli lokul, biikme, agz1 agik, uzun kabak yemegi, piyazl
patlican, etli yaprak sarmasi, zeytinyaglh lahana sarmasi, zeytinyagh biber
dolmasi, pirasa musakka, patlican musakka, patlican géomme, maydanoz
musakka, kiymali taze fasulye, kiymali patates, kabak musakka, ilibada sarmasi
/dolmasi, diigiilii lahana sarmasi, diigiilii biber dolmasi, bamya, patlican
boregi, Emirdag dolgulu koftesi, ziirbiye, Emirdag giiveci, sandikl sag eti,
tavuk yahni, tas eti(tas kebabr), sucuk kofte, sucuk doner, paga (pagik),duvakl
hindi, dana tandir, dana kavurma, biitiim et, sulu kofte, ¢ullama kofte, afyon
kebabi, Suhut keskegi, ogmag ¢orbasi, dumbul ¢orbasi, arabast gorbasi, kiymalt
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tarhana gorbasi, tutmag ¢orbasi, miyane gorbasi, topalak gorbasi, tandir gorba,
iskembe gorbast, sakala ¢arpan corbasi, diigiin (yogurt/toyga) ¢orbasi, tarhana
gorbasi, goce tarhanasi, piring gorbasi, bahge salatasi, yaz salatasi, dolma
tursusu, salga suyu ile su tursusu, patlican tursusu, su turgusu, ayva tursusu,
kelem (lahana) tursusu, fasulye tursusu, domates tursusu, ac1 biber tursusu,
acur tursusu, elma turgusu, mugmula turgusu, armut tursusu, patates salatast,
manda yogurtlu kig salatasi, diigiin salatasi, yesil domates tursusu, salatalik
tursusu, afyon salatasi, erik hosafi, visne kompostosu, kugburnu hosafi, elma
kompostosu, kayis1 hogaf1, ayva kompostosu, kirma helva, siitlii incir tatlisi, su
muhallebisi, kaymakli baklava, irmik helvasi, kaymakl giillag, elmasiye, incir
tatlisi, hogmerim, haghag helvasi, agure, kalbura basti, kaymakli vigneli ekmek
kadayif, haghas tatlis1, hurma baklavasi, ayva tatlisi, un helvasi, palize, kaymakli
kabak tatlis1, kaymakli ekmek kadayzfi, 6zbek pilavi, mercimekli bulgur pilavi,
haghash bulgur pilavi, afyon koy kahvaltisindan bahsedilmektedir.

Afyonkarahisar mutfagini ele alan akademik ¢aligmalarda en ¢ok bahsedilen
yiyecek ve igecekler, sehrin geleneksel gastronomik kimligini ve 6ne gikan
tatlarin1 yansitmaktadir. Caligmalardaki tekrar eden yiyecekler, belirgin bir
bicimde bolgenin karakteristik lezzetlerini ortaya koymaktadir. Et yemekleri
kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; Afyon kebabi, keskek, biitiim
et, ¢ullama kofte, duvakli hindi, sucuk, pastirma, tas kebabidir. Corbalar
kategorisinde; Sakala garpan, toyga, arabagi, diigiin (yogurt), goce tarhanasi,
piring gorbasi en sik tekrar yiyeceklerdir. Hamur igleri kategorisinde en sik
tekrar eden yiyecekler; Afyon ekmegi, bitkme, agz1 agik, ak pide, haghash pide,
katmer, lokuldur. Pilav ve dolmalar kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler;
Mercimekli bulgur pilavi, haghagh bulgur pilavi, diigiilii yaprak dolmasidir.
Sebze yemekleri kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; patlican musakka,
ilibada dolmasi, bamya, maydanoz musakka, pirasa musakkadir. Tathlar
kategorisinde en sik tekrar eden yiyecekler; kaymakl ekmek kadayifi, hogmerim,
haghag helvasi, hurma baklavasi, elmasiyedir. Yerel iiriinler kategorisinde en
sik tekrar eden yiyecekler; Afyon kaymagi, hashag yag: ve ezmesi, visne, kiraz,
manda yogurdudur.

3.2. GOZLEM SONUCUNDA ELDE EDILEN BULGULAR

Isletme 1: 03 Mayis 2024 tarihinde saat 18.45-20.10 arasinda yapilan
gozlemde, Isletme 1’in meniisiinde Afyon mutfagina 6zgii yemeklerin 6n
planda oldugu tespit edilmistir. Meniide tandir gorbasi, sakala sarkan gorbast,
Afyon kebabi, musakka, biitiim et, patlican boregi, tas kebabu, patatesli ekmek,
kaymakl1 ve vigneli ekmek kadayifi gibi yoresel lezzetler yer almaktadir.
Isletmenin miigteri kitlesi agirlikli olarak 30 yas iistii yerli ve yurt digindan
gelen Tiirk misafirlerden olugmaktadir. Agik biife sunum formati, genig yemek
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segenekleri ile farkli damak tatlarina hitap etme amacini yansitmaktadir. Agik
biife uygulamasinin, yemeklerin sunum bi¢imi ve miisteri etkilesimlerini
etkiledigi gozlemlenmigtir. Afyon kebabi ve ekmek kadayifi gibi yoresel
yemeklere olan ilginin yogun oldugu tespit edilmistir. Ayrica yemeklerin taze ve
hizli bir gekilde sunuldugu, servis akisinin diizenli oldugu ve personelin giiler
yiizlii bir hizmet anlaysiyla calistig1 belirlenmistir. Isletmenin yoresel mutfaga
verdigi 6nem ve meniideki ¢esitlilik, hem turistik hem de yerel miigteriler
i¢in olumlu bir deneyim saglamaktadir. A¢ik biife, miisterilere farkl tatlari
deneme firsat1 sunarak isletmenin miisteri kitlesini genisletmesine katkida
bulunmaktadur.

Isletme 2: 04 Mayis 2024 tarihinde saat 14.20-16.00 arasinda yapilan
gozlemde, isletmenin 20 kigilik bir ekip ile hizmet verdigi ve Afyon mutfagina
odaklandig1 belirlenmistir. Agg1 baginin deneyimli bir Afyonlu olmast, isletmenin
yoresel kimligini gii¢lendiren ve miigteri memnuniyetini artiran bir unsur olarak
one ¢ikmaktadir. Meniide goce koftesi, Afyon kebabr, patlican musakka, kegkek,
dana tandir, bamya ¢orbasi ve tarhana ¢orbasi gibi yoresel lezzetlerin yer aldigt
tespit edilmistir. Bu gesitliligin farkli damak zevklerine hitap ettigi ve yoresel
mutfagin zenginligini yansittig1 gozlemlenmistir. Ayrica bir ana yemek ve tath
igin Tiirk Patent Enstitiisii’ne bagvuru yapilmasi, igletmenin yenilik¢i yoniinii
gostermektedir. Gozlem sirasinda menii, hizmet kalitesi ve miigteri profili
incelenmigtir. Isletmenin sosyal medya kullanimi ve yerel etkinliklere katilimi,
bilinirligini artirarak miigteri kitlesini genisletmektedir. Miisterilerin gogunlukla
geng ve orta yag gruplarindan olustugu tespit edilmistir. Modern ve sade i¢
mekan tasariminin, estetik detaylarla desteklenmesi miigteri memnuniyetine
olumlu katki saglamaktadhr.

Isletme 3: 10 Mayis 2024 tarihinde saat 13.40 ile 14.50 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin 18 yillik bir ge¢mise sahip oldugu ve
kiigiik bir esnaf lokantast olarak faaliyet gosterdigi belirlenmistir. Isletmenin
meniisiinde tandir gorbasi, sakala sarkan gorbasi, biitiim et, musakka, patlican
boregi ve Afyon kebabi gibi yoresel yemeklerin yer aldigr gorilmiistiir.
Yemeklerin yerel malzemelerle hazirlanmasi ve geleneksel tariflerin 6zenle
uygulanmast, igletmenin otantik kimligini giiclendirmektedir. Tsletmenin aile
isletmesi olmasi, misafirlere samimi bir atmosfer sunmasini saglamaktadr.
Servis esnasinda miisteri etkilesimlerinin, restoranin dostane ve igten bir
hizmet anlayis1 sundugunu pekistirdigi gozlemlenmistir. Isletmenin lezzet ve
hizmet kalitesi agisindan giiglii bir konumda oldugu ve Afyonkarahisar mutfak
kiiltlirtiniin yagatilmasinda 6nemli bir rol tistlendigi goriilmiistiir.

Isletme 4: 10 May1s 2024 tarihinde saat 18:20 ile 19:45 arasinda yapilan
gozlemde, isletmenin 180 kisilik kapasiteye sahip bir otel restorani olarak hizmet
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verdigi tespit edilmistir. Isletme; alakart, agik biife ve banket segenekleri sunarak
farkli miigteri ihtiyaglarina yanit vermektedir. As¢1 baginin dort yillik deneyimi
ve mutfak ekibinin tamaminin Afyonkarahisarli olmasi, yoresel lezzetlerin 6ne
¢ikarilmasini saglamaktadir. Mentide tandir gorbasi, goce tarhanasi, sakala
sarkan ¢orbast, patlican boregi, musakka, dana tandir, mercimekli bulgur pilavi,
sulu kofte ve ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldig: belirlenmistir.
Gozlemler sirasinda igletmede sunulan agik biifenin farkli damak tatlarina
hitap eden cesitlilik sundugu ve bu durumun igletmenin gekiciligini artirdigy
belirlenmistir. Banket tarzi organizasyonlarin ise 6zel etkinlikler ve toplantilar
i¢in uygun bir ortam sagladig1 tespit edilmistir. Mutfak ekibinin deneyimli ve
uyumlu ¢aligmasi, yemeklerin hem estetik hem de lezzet agisindan yiiksek bir
standartta sunulmasina katki saglamaktadir. Yerel mutfag 6n plana gikaran
menii ve profesyonel hizmet anlayigi, miisteri memnuniyetini artiran 6nemli
unsurlar arasinda yer almaktadir.

Isletme 5: 10 Mayis 2024 tarihinde saat 12:35 ile 14:30 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin 1922 yilindan beri faaliyet gosteren koklii
bir lokanta oldugu ve 250-300 kisilik kapasiteye sahip oldugu belirlenmisgtir.
Isletme, alakart servis anlayigiyla misafirlerine zengin bir yemek deneyimi
sunmay1 hedeflemektedir. Meniide Afyonkarahisar mutfagina 6zgii tandir
corbasi, sakala sarkan gorbasi, goce koftesi, keskek, patlican boregi ve
ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldig: tespit edilmigtir. Gozlem
sirasinda igletmenin miidiiriiyle yapilan goriigme, isletmenin gegmisi,
miisteri memnuniyeti ve hizmet anlayis1 hakkinda 6nemli bilgiler saglamistir.
Dekorasyonun koklii ge¢misi yansittii, ancak modern detaylarin sinirl oldugu
goriilmiigtiir. Yoresel mutfaga odaklanan menii yapisi, yerel gastronomiye
olumlu katkilar sunmaktadir.

Isletme 6: 11 Mayis 2024 tarihinde saat 17:30 ile 19:20 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin bir otel restorani oldugu ve agik biife tarzi
hizmet sundugu belirlenmigtir. Mentide tandir ¢orbasi, goce tarhanasi, ¢ullama
kofte, dana tandir, keskek, musakka ve vigneli ekmek kadayifi gibi yoresel
yemeklerin yer aldigi goriilmiistiir. Agik biife diizeninin, misafirlerin farkl
tatlar denemesine olanak sagladig: ve yoresel mutfak deneyimini destekledigi
gozlemlenmigtir. As¢ibaginin 35 yaginda ve deneyimli oldugu; mutfak ekibinin
ise diizenli ve uyumlu ¢aligtig tespit edilmigtir. Agik biifenin otantik bir
dekorasyona sahip oldugu, geleneksel unsurlarin modern dokunusglarla
harmanlandig1 goriilmiigtiir. Miisteri profilinin yerli turistlerden olustugu
ve misafirlerin yoresel yemeklere biiyiik ilgi gosterdigi gozlemlenmigtir.
Restoranin miigteri memnuniyetine yonelik ilgili tutumu, hizmet kalitesinin
yiiksek olmasini saglamaktadir.
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Isletme 7: 12 Mayis 2024 tarihinde saat 12:50-14:00 arasinda bir konakta
yapilan gozlemde, igletmenin otantik bir atmosfere sahip oldugu ve alakart
servis sundugu tespit edilmistir. Meniide tandir ¢orbasi, Afyon kebabi, bamya,
keskek, patlican musakka ve kaymakli ekmek kadayzifi gibi yoresel yemekler yer
almaktadir. Masalarin doluluk oraninin yarisindan fazla oldugu ve miisterilerin
cogunlukla yoresel lezzetlere ilgi gosterdigi gozlemlenmistir. Isletme sahibi
ve agq1 bagtyla yapilan goriigme, mutfak kiiltiirii ve hizmet anlayigt hakkinda
degerli bilgiler sunmugtur. Isletmenin yoresel lezzetleri otantik bir sekilde
sunarken modern sunum tekniklerini de uyguladigi goriilmiistiir. Uriinlerin
taze olmasi ve estetik sunumlarin, miisteri memnuniyetini olumlu yénde
etkiledigi belirlenmigtir.

Isletme 8: 13 Mayis 2024 tarihinde saat 14:25 ile 15:40 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin 1990 yilindan beri faaliyette olan bir
esnaf lokantas1 oldugu belirlenmigtir. Lokantanin meniisiinde tandir ¢orbast,
patlican boregi, goce koftesi ve vigneli ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin
yer aldigs tespit edilmigtir. Gozlem sirasinda doluluk oraninin oldukga yiiksek
oldugu ve miigterilerin ogunlukla ailelerden olustugu belirlenmistir. Tsletmenin
yemeklerin cam bolmelerde sergilenerek sunuldugu ve bu durumun misafirlerin
se¢imlerini kolaylagtirdig1 gozlemlenmigtir. Ayrica, isletme sahibinin agg1
bag1 olarak aktif bir rol {istlenmesi, yemeklerin kalitesine dogrudan katki
saglamaktadr. Isletmenin yoresel mutfagi koruma konusundaki gabalar dikkat
gekmektedir.

Isletme 9: 14 Mayis 2024 tarihinde saat 17:50 ile 19:25 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin bir otel restorani oldugu ve otantik bir
mutfak ve restoran konseptine sahip oldugu belirlenmigtir. Meniide yoresel
yemek gesitliliginin fazla oldugu ve misafirlerin biiyiik gogunlugunun yurt
disindan gelen Tiirk miisteriler oldugu gozlemlenmistir. Asgt baginin ve mutfak
ekibinin bolge mutfagina hakim oldugu, bu durumun yoresel yemeklerin
lezzetine olumlu yansidig tespit edilmigtir.

Isletme 10: 15 Mayis 2024 tarihinde saat 14:00 ile 15:45 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin giinliik ortalama 700-800 misafire hizmet
verdigi belirlenmigtir. Meniide tandir gorbasi, goce tarhanasi, Afyon kebabi,
ilibada dolmasi ve patlican boregi gibi yoresel yemekler yer almaktadir. Servis
personelinin giiler yiizlii ve ilgili oldugu, bu durumun miisteri memnuniyetine
olumlu katki sagladig1 gozlemlenmistir. Tsletmenin miisteri kitlesinin biiyiik
bir kisminin erkek miigterilerden olugtugu, gevre esnafin bu duruma etkisinin
oldugu diisiiniilmektedir. Isletmenin yoresel mutfaga verdigi 6nem ve yiiksek
hizmet kalitesi, Afyonkarahisar mutfak kiiltliriinii yagatma konusundaki
bagarisin gostermektedir.
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Isletme 11: 16 Mayis 2024 tarihinde saat 12:30 ile 14:20 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin bagimsiz bir otel restorani oldugu ve
kapasite ile kalite agisindan daha 6nce gozlem yapilan otellere kiyasla diigiik
seviyede bulundugu belirlenmistir. Meniisiinde yoresel yemeklerin yer aldigy,
ancak lezzet kalitesinin beklenen diizeyin altinda oldugu tespit edilmistir.
Otelin konumunun, Afyonkarahisar’in birgok ile kavsak noktas: olmasi
nedeniyle giiniibirlik misafirler tarafindan sikga tercih edilmesi, isletmeye
avantaj saglarken, hizmet kalitesinin yeterince 6nemsenmedigi izlenimi
olusturmugtur. Katilimcr gozlem yontemiyle gergeklestirilen siiregte, otel
restoraninin misafirlerle etkilegimleri ve hizmet akis1 gézlemlenmistir. Yoresel
yemeklerin gesitliligi isletmenin gastronomik potansiyelini gosterirken, sunum
ve lezzet kalitesinin gelistirilmesi gerektigi degerlendirilmigtir.

Isletme 12: 17 Mayis 2024 tarihinde saat 14:00 ile 15:45 arasinda
gergeklestirilen gozlem, 112 yillik gegmise sahip tarihi bir konakta yapilmistir.
Mekanin otantik bir atmosfere sahip oldugu, 14 odadan olustugu ve bu
odalardan birinde yer sofras1 bulundugu gozlemlenmigtir. Yer sofrasinin
ozellikle kahvaltilar igin tercih edilmesi, igletmenin geleneksel yapisini
destekleyen bir unsur olarak dikkat ¢ekmektedir. Meniide tandir ¢orbasi,
keskek ve patlican boregi gibi yoresel yemekler yer almakta ve bu yemeklerin
otantik tariflerle hazirlanmast igletmenin dikkat ¢eken 6zelliklerinden biri olarak
one ¢ikmaktadir. Servis tiirii alakart olup, personelin ilgili ve 6zenli hizmet
sundugu gozlemlenmistir. Tsletmenin yoresel yemeklerin yapimi igin 6zel
alanlar ayirmasi ve bu yemeklerin sunumuna odaklanmasi, miisteri deneyimine
katki saglayan 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Isletme 13: 25 Mayis 2024 tarihinde saat 13:00 ile 15:00 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin Afyonkarahisar mutfaginin zenginligini
etkili bir gekilde yansitan bir mekan oldugu belirlenmistir. Meniide tandir
corbasi, tarhana gorbasi, keskek, goce koftesi, patlican boregi ve vigneli ekmek
kadayif1 gibi yoresel yemeklerin yer aldig tespit edilmigtir. Yemeklerin mutfakta
hazirlanip camli bir béliimde sergilendigi, bu sunum bigiminin misafirlerin
yemek se¢imini kolaylagtirdigr gozlemlenmigtir. Bakar kaplar ve ¢omleklerin
kullanilmasi, yemeklerin geleneksel atmosferde sunulmasini destekleyen
bir unsur olarak dikkat gekmistir. Tsletmede kadin galisanlarin yogunlukta
olmasi ve ev hanimlarinin mutfak siireglerine dahil edilmesi, yerel kiiltiir ve
emegin 6n plana ¢ikarilmasini saglamaktadir. Yoresel mutfaga verilen 6nem
ve otantik sunumlar, miisteri memnuniyetini artiran baglica unsurlar olarak
degerlendirilmektedir.

Isletme 14: 25 Mayis 2024 tarihinde saat 17:40 ile 19:40 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, isletmenin merkezde yer aldig: ve iki yildir yeni
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ismiyle faaliyet gosterdigi belirlenmistir. Isletmenin mutfaginda galigan kadin
asctyla yapilan gortismede, giinliik misafir sayisinin 200-250 arasinda oldugu
ogrenilmigtir. Mekanin modern bir tasarima sahip oldugu ve 6zellikle gocuklu
aileler tarafindan tercih edildigi tespit edilmistir. Yemek servisi agik biife olarak
sunulmakta olup, biifenin diizenli bir sekilde hazirlandig, sunulan tiriinlerin
taze ve igtah agic1 goriindiigii gozlemlenmistir. Meniide Arap ag1 ¢orbasi,
kegkek, musakka ve vigneli ekmek kadayifi gibi yoresel yemeklerin yer aldigi
goriilmiistiir. Yoresel yemek cesitliligi, isletmenin yerel mutfaga verdigi onemi
ortaya koymaktadir.

Isletme 15: 27 Mayis 2024 tarihinde saat 15:20 ile 16:10 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin bir aile lokantast oldugu ve geng bir
girigimci tarafindan yonetildigi belirlenmistir. Mekanin dekorasyonunun
sade oldugu ve one ¢ikan bir tasarim Ozelligi tagimadig1 gozlemlenmistir.
Meniisiinde yoresel yemeklerin yer aldigi, ancak bu yemeklerin sayisinin
sinirl oldugu tespit edilmistir. Servis kalitesinin yiiksek oldugu, personelin
miigterilere ilgili ve giiler ylizlii bir sekilde hizmet sundugu gozlemlenmistir.
Kullanilan malzemelerin taze oldugu ve yemek sunumlarinin sade bir gekilde
gergeklestirildigi belirlenmistir.

Isletme 16: 01 Haziran 2024 tarihinde saat 12:45 ile 14:00 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin bagimsiz bir otel oldugu ve yaklagik
1000 kisilik kapasiteye sahip oldugu belirlenmigtir. Otelin restoran boliimii
900 kisiyi, alakart boliimii ise 100 kisiyi agirlayabilecek sekilde diizenlenmistir.
Servis tiirleri olarak agik biife, banket ve alakart hizmet sunulmaktadir.
Misafir profilinin mevsimsel olarak farklilik gosterdigi, kig aylarinda Marmara
Bolgesi’nden gelen misafirlerin, yaz aylarinda ise gurbetgilerin agirlikli oldugu
ogrenilmistir. Meniide tandir ¢orbasi ve goce koftesi gibi yoresel yemeklerin
yer aldigy, agik biife sunumlarinin diizenli ve bagarili oldugu gozlemlenmistir.

Isletme 17: 02 Haziran 2024 tarihinde saat 17:30-19:20 arasinda
gergeklestirilen gozlemde, igletmenin 900-1000 kisilik kapasiteye sahip bir
otel restorani oldugu tespit edilmistir. Genig bir alana sahip olan igletmede,
acik biife sunumlarinin 6zenle hazirlandig: ve dikkat ¢ektigi gozlemlenmistir.
Meniide alt1 farkli yoresel yemegin yer aldigt ve sunulan yemeklerin lezzet
agisindan bagarili oldugu belirlenmistir. Mutfak ekibinin deneyimli oldugu,
ag¢1 baginin Afyonkarahisarli olmamasina ragmen yoresel mutfaga hakim
oldugu ve miisterilerle yakindan ilgilendigi tespit edilmistir. Isletmenin
miisteri profili, diger otellerle benzerlik gostermekte olup agirlikli olarak
orta yas ve iizeri misafirlerden olugmaktadir. Hizmet kalitesine verilen 6nem
ve yemeklerin 6zenle hazirlanmasi, isletmenin tercih edilme nedenlerini ve
miigteri memnuniyetine katki saglayan temel unsurlari olugturmaktadir.
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3.3. GORUSME ILE ELDE EDILEN BULGULAR

Arastirmanin bu kisminda, yapilan analizler dogrultusunda elde edilen
bulgular sunulmaktadir. Tablo 7°de katilmcilarin demografik ozellikleri ve
caligma siireleri yer almaktadir.

Tablo 7. Katdwnciarm Demografik Ozellikleri ve Calisma Siiveleri

Katilmer Yasg Cinsiyet Egitim = Unvani  Restorandaki Afyonkarahi- Meslekteki

Kodu Durumu Caligma sar’daki Calig- = Caligma
Siiresi ma Siiresi Siiresi
K1 61 Erkek  Lise Ascibagt 7 Yil 10 Y1l 44 Y1l
K2 42 Erkek  Ort Sef 1 Ay 25 Y1l 28 yil
Ogretim
K3 50 Erkek  Orta Isletme 10 Yil 33 Y1l 33 Y1l
Ogretim  Sahibi
K4 50 Erkek  Orta Asistan Sef 4 Yil 4Y1 23 Yl
Ogretim
K5 59 Erkek  Orta Tsletme 45 Y1l 45 Y1l 50 Yil
Ogretim  Miidiirii
K6 34 Erkek  Orta Asistan Sef 2 Yil 18 Y1l 18 Yil
Ogretim
K7 32 Erkek  Universite Igletme 9 Ay 13 Yil 19 Yil
Sahibi
K8 52 Erkek  Orta Isletme 12 Yil 40 Yl 40 Yl
Ogretim  Sahibi
K9 41 Erkek  Lise Sef 4 Yl 21 Y1l 23 Y1l
K10 45 Erkek  Orta Isletme 2,5Y1l 35 Yl 35 Yl
Ogretim  Sahibi
K11 40 Erkek  Lise Ascibagt 2 Yil 21 Y1l 26 Y1l
K12 37 Erkek  Universite Sef 2 Yl 8 Yil 20 Yul
K13 52 Kadin  Lise Isletme 4 Y1l 4 Y1l 4 Y1l
Sahibi
K14 21 Kadin  Lise Asa 2Yd 4 Y1 4 Y1l
K15 22 Erkek  Lise Isletme 13 Yil 13 Y1l 13 Yil
Sahibi
K16 44 Erkek  Lise Asistan Sef 5 Yil 9 Yil 27 Yl
K17 53 Erkek  Ort. Ascibagt 10 Yl 18 Yil 34 Y1l
Ogretim

Tablo Afyonkarahisar’daki bagimsiz otel ve restoranlarinda ¢alisan
katilimcilarin yag, cinsiyet, egitim durumu, unvan, restorandaki galigma siirest,
Afyonkarahisar’daki galigma siiresi ve meslek deneyim siireleri gibi 6zelliklerini
ortaya koymaktadir. Katitlimcilarin sadece ikisi kadin olup diger katilmcilar
erkektir. Katihmcilarin yaglar1 21 ile 61 arasinda degismektedir. Katihmcilarin
gogunlugu orta 6gretim mezunudur. Yiiksekogretim diizeyinde egitim almug
katihmer sayist simirhdir. Katihimeilarin pozisyonlari arasinda igletme sahibi,
aggibagi, sef, asistan gef ve ag¢1 gibi roller bulunmaktadir. En fazla meslek
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deneyimine sahip kisi 50 yil ile K5’tir. En az deneyime sahip olan ise 4 y1l ile
K14’tiir. Afyonkarahisar’da en uzun siire ¢aligan katilimcilar arasinda K5 (45
yil) ve K8 (40 yil) bulunmaktadir. En uzun siiredir ayni restoranda galisanlar
arasinda K5 (45 yil) ve K8 (12 yil) 6ne ¢ikmaktadir. En kisa siire ¢alisanlar
ise K2 (1 ay) ve K7 (9 ay)’ dir.

Toblo 8. Isletme Ozelliklevine Iliskin Bulgular

- fglerme | Faaliyet | Faaliyet | Personel | Kuver Giinliik | Meniide
Isletme Adt $EINC | FaAyer) FALIYCE | TEISONET) Ve Servis Tirti | Misafir | Yoresel
Tiirii | Siiresi | Saatleri | Sayist | Sayist

Sayist | Yemek
: Lo Agik biife,
Isletme 1 |Otel 20 yil  |Siirekli 30 600 Alkart, Banket 550 |Var
Isletme 2 |Restoran |9 ay 16 saat 20 200 |Alakart 200 |Var
Isletme 3 |Restoran |18 yil |17 saat 5 100 |Alakart 100 | Var
; Lo Agik biife,
Isletme 4 |Otel 15 yil  |Siirekli 25 160 Alakart, Banket 180 |Var
Isletme 5 |Restoran [102 yil |12 saat 18 85 |Alakart 250 |Var
: Lo Agik biife,
Isletme 6  |Otel 32yl |Siirekli 45 550 Alakart, Banket 400 | Var
Isletme 7 |Restoran |17 yil |16 saat 5 50 |Alakart 200 |Var
Isletme 8  |Restoran |34 yil |16 saat 13 150 |Alakart 250 | Var
; Lo Agik biife,
Isletme 9 |Otel 8yl Siirekli 85 400 Alakart, Banket 400 | Var
Isletme 10 |Restoran |2 yil 18 Saat 17 110 |Alakart 700  |Var
Isletme 11 |Orel 20yl |18 saat 20 500 |Agik Biife 150  |Var
Isletme 12 |Restoran |3 yil 16 saat 10 80 |Alakart 50 [Var
Isletme 13 |Restoran |4 yil 18 saat 24 200 |Alakart 600 | Var
: Agik biife,
Isletme 14 |Otel 2yl 18 saat 30 500 Alakart, Banket 250 | Var
Isletme 15 |Restoran [30 Yil |16 Saat 8 150 |Alakart 200  |Var
; N Agik biife,
Isletme 16 |Otel 13 yil  |Siirekli 60 1000 Alakart, Banket 700 | Var
: o Agik biife,
Isletme 17 |Otel 18 yil  |Siirekli 50 900 Alakart, Banket 500 |Var

Tablo incelendiginde farkl tiirdeki isletmelerin yapilari, miisteri kapasitesi,
personel sayilari, hizmet gesitliligi ve faaliyet stireleri gibi konularda bilgiler
yer almaktadir. Otel igletmeleri genellikle daha uzun faaliyet siirelerine sahip
olup faaliyetleri siirekli olarak devam etmektedir. Faaliyet siireleri genellikle 2
ila 32 yil arasinda degisen oteller, siirekliligi olan igletme olarak gortilmektedir.
Restoranlar genellikle daha kisa siireli isletmeler olup yogun saatlerde galisarak
yiiksek misafir sayisina hitap etmektedir. Restoranlar 2-102 yil arasinda
bir faaliyet siiresine sahiptir ve ¢aliyma saatleri daha kisithdir. Personel
sayis1 ve kuver kapasitesi, igletmelerin fiziksel kapasitesini yansitan 6nemli
gostergelerdir. Otel igletmeleri genellikle daha genis alanlara ve daha fazla
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personel gereksinimine sahipken, restoranlar daha sinirl bir personel yapisina
sahiptir. Otel igletmeleri genellikle agik biife, alakart ve banket hizmetlerini ayni
anda sunarken, restoranlar daha ¢ok alakart hizmet tiiriine odaklanmaktadur.
Otel igletmeleri genellikle yiiksek miigteri kapasitesine sahipken, restoranlar
belirli bir kapasiteye odaklanmaktadir.

Arastirma bulgularini elde etmek amaciyla goriisme yapilan her bir
katilimcidan elde edilen veriler desifre edilerek “MAXQDA Analytics Pro
20207 istatistik programina proje olarak tanimlanmistir. Yoresel yemeklere
iligkin kod sistemi; yoresel yemekler, yoresel yemeklerin sunumu hakkinda
diigiinceler, igletmede sunulan yoresel yemekler, yoresel yemeklerin sunum
siklig1, yemekler kimler tarafindan hazirlanir, yoresel yemeklerin sunum
amact, yoresel yemeklerin tercih edilme sebebi, yoresel yemeklerin sunumunu
kolaylagtiran faktorler, yoresel yemeklerin sunumunu zorlagtiran faktorler ve
oneriler olmak tizere 10 koddan olugmaktadir.

3.3.1. AFYONKARAHISAR’IN YORESEL YEMEKLERI

Katilmcilara Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel yemekler hangileridir? sorusu
yoneltilmistir. Verilen cevaplar simiflandirarak tabloda analizi yer almaktadir.

Tablo incelendiginde Afyonkarahisar’in yoresel yemekleri denildiginde
akla ilk gelen lezzetin tandir gorbasi ve musakka oldugu goriilmekte olup,
katilimcilarin tamami tandir ¢orbasi ve musakkayi belirtmistir. Katilimeilarin
16’s1 kaymakli ekmek kadayifi, 14 sakala sarkan ¢orba, 131 kegkek cevabini
vermistir.

Tablo 9. Yovesel Yemeklere Iliskin Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde

(gegerli)

Tandir Corbast 17 100,00 100,00
Musakka 17 100,00 100,00
Kaymakli Ekmek Kadayifi 16 94,12 94,12
Sakala Sarkan Corbasi 14 82,35 82,35
Keskek 13 76,47 76,47
Biitkme 12 70,59 70,59
Patlican Boregi 12 70,59 70,59
Afyon Kebabi 12 70,59 70,59
Goce Koftesi 10 58,82 58,82
Dana Tandir 10 58,82 58,82
Tarhana Corbast 8 47,06 47,06
Ilibada Dolmast 8 47,06 47,06
Agz1 Agik 7 41,18 41,18
Patatesli Ekmek 7 41,18 41,18
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Cullama Kofte 6 35,29 35,29
Hashash Bulgur Pilavi 5 2941 2941
Ziirbiye 5 29,41 29,41
Piring Corbasi 4 23,53 23,53
Biitiim Et 3 17,65 17,65
Kabak Tatlist 3 17,65 17,65
Mercimekli Bulgur Pilavi 3 17,65 17,65
Ovme 3 17,65 17,65
Visneli Ekmek Kadayifi 3 17,65 17,65
Diigiilii Haghag Tatlist 2 11,76 11,76
Haghash Lokul 2 11,76 11,76
Hurma Baklavas: 2 11,76 11,76
Pacik Corbast 2 11,76 11,76
Haghagh Pide 1 5,88 5,88
Patlican Kebabi 1 5,88 5,88
Kodlanmig BELGELER 17 100,00 100,00
Kodlanmamis BELGELER 0 0,00 -
ANALIZ EDILEN BELGELER 17 100,00 -

Tablo yemek kategorilerine gore degerlendirildiginde ¢orba kategorisinde
sirastyla tandir gorbast, sakala sarkan gorbasi, tarhana gorbasi, piring gorbasi ve
pagik gorbasi yer almaktadir. Sebze yemekleri kategorisinde sirasiyla musakka,
patlican boregi, ilibada dolmasi yer almaktadir. Tahil ve bakliyat yemekleri
kategorisinde sirastyla goce koftesi, haghagh bulgur pilavi ve mercimekli bulgur
pilav1 yer almaktadir. Et yemekleri kategorisinde sirastyla keskek, Afyon kebabs,
dana tandir, qullama kofte, ziirbiye, biitiim et ve patlican kebab yer almaktadir.
Hamur igleri kategorisinde sirasiyla bitkme, agz1 agik, patatesli ekmek, 6vme,
haghasl lokul, haghash pide yer almaktadir. Tath kategorisinde ise sirasiyla
kaymakli ekmek kadayifi, kabak tatlisi, vigneli ekmek kadayifi, diigiilii haghag
tathis1, hurma baklavasi yer almaktadir.

3.3.2. YORESEL YEMEKLERIN SUNUM DUZEYI

Katilimcilara “Afyonkarahisar’daki yiyecek igecek isletmelerinde yoresel
yemeklerin sunulmasi hakkinda diigtinceleriniz nelerdir?” sorusu yoneltilmistir.
Bu hiyerargik Kod-Alt Kod Modeli, MAXQDA ile olusturulmus ve “Yoresel
Yemeklerin Sunuwmn Haklinda Diisiinceler” baghg altinda igletmelerin yoresel
yemek sunumuna dair farkli motivasyonlarini ve bakis agilarini gorsellestiren
bir yap1 sunmaktadir.
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Sekil 10. Yoresel Yemeklerin Sunumu Hakkwmdaki Diigiinceleve Iiskin Kod Modeli

Kiiltiirel ve Gastronomik Tanitim baghg: altinda yoresel yemeklerin
kiiltiirel ve gastronomik degerlerin tanitimina katkisini vurgulamaktadir. Alt
kodlar kiiltiir tanitimi, gastronomi turizmi ve kiiltiiriin yasatilmasi olarak
siniflandirmigtir. Kiltiir Tanitimi (5) kodu, igletmelerin yoresel yemek
sunumunu kiiltiirel bir tanitim araci olarak gordiigiinii gostermektedir. Yoresel
yemekler Afyonkarahisar kiiltiiriiniin bir simgesi olarak degerlendirilmekte
ve bu yemeklerin sunumu, kiiltiirel kimligin genig bir kitleye aktarilmasinda
onemli bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. Gastronomi Turizmi (1) kodu ile
yoresel yemeklerin gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye ekonomik ve
kiiltiirel katki sagladig1 ifade edilmistir. Ozellikle turistler igin bir gekim unsuru
oldugu vurgulanmaktadir. Kiiltiiriin Yagatiimasi (1) kodu ile yoresel yemeklerin
geleneklerin korunmasi ve sonraki nesillere aktarilmasinda oynadig: kritik
rolii vurgulamaktadir.

Yaraticilik ve Ozgiinliik baghg: altinda yoresel yemeklerin isletmelere deger
katma ve farklilagma stratejilerindeki 6nemine odaklanmaktadir. Alt kodlar
deger katma, farklilik ve 6zgiinliik olarak siniflandirilmigtir. Deger Katma
(3) kodu ile yoresel yemeklerin isletmelere hem ekonomik hem de itibar
agisindan katki sagladigr vurgulanmaktadir. Bu kategoriye iligkin ifadeler
igletmelerin yoresel yemekler araciligiyla taninirhigini artirma, miisteri sadakati
saglama ve prestij kazanma stratejilerini igermektedir. Farklilik (2) kodu,
yoresel yemeklerin igletmelere sagladigi farkhilasma ve gesitlilik avantajlarini ele
almaktadir. Ozgiinliik (2) kodu, yoresel yemeklerin isletmelerin farklilagma ve
markalagma stratejilerine katkida bulundugunu incelemektedir. Yaraticilik ve
Ozgiinliik baslig: altindaki veriler yoresel yemeklerin isletmeler igin sadece bir
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gastronomik iirtin degil, ayn1 zamanda bir farkhilagma, miisteri gekimi ve marka
degerini artirma stratejisi olarak konumlandigin gostermektedir. Isletmeler
bu yemekleri kullanarak hem ekonomik hem de kiiltiirel baglamda deger
yaratmakta, meniilerine 6zgiinliik kazandirmakta ve miigterilere unutulmaz
deneyimler sunmaktadir. Bu durum yoresel yemeklerin yalnizca yerel kimliklerin
korunmasinda degil, isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet stratejilerinde de kritik
bir rol oynadigini kanitlamaktadir.

Ekonomik ve Bolgesel Katki baslig, yoresel yemeklerin yerel ekonomiye
ve sehir tanitimina yaptigi katkalar1 ele almaktadir. Bu kategori yerel ekonomik
katki ve gehrin tanitilmast olarak siniflandirilmugtir. Yerel Ekonomik Katka (3),
yoresel yemeklerin sunumunda kullanilan malzemelerin yerel treticilerden
temin edilmesinin yerel ekonomiyi dogrudan destekledigini ortaya koymaktadir.
Sehrin Tanitilmasi (3), yoresel yemeklerin gehrin kiiltiirel tanitimina olan
katkilar1, sosyal etkilesim, kiiltiirel kesif ve turizm baglaminda ele alinmistur.
Yoresel yemeklerin sadece gastronomik bir deneyim sunmakla kalmayip,
ayni zamanda sosyal baglari giiclendiren bir unsur oldugu vurgulanmaktadir.
Yoresel yemeklerin turizm potansiyelini artirarak gehir tanitiminda etkin bir
rol iistlendigini gostermektedir. Gastronomi gehirlerinin ulusal ve uluslararas:
alanda bilinirligini artiran 6nemli bir arag olarak ele alinmaktadir. Ekonomik ve
Bolgesel Katki baghigr altindaki veriler, yoresel yemeklerin sadece bir kiiltiirel
miras unsuru olarak degil, ayn1 zamanda bir ekonomik ve turistik kalkinma
araci olarak degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Yoresel yemeklerin
sunumu, yerel iireticilere dogrudan ekonomik fayda saglamakta, isletmelere
Ozgiin bir kimlik kazandirmakta ve sehrin tanitimina 6nemli 6lgtide katkida
bulunmaktadir. Bununla birlikte sosyal etkilegimi tegvik ederek kiiltiirel baglarin
gliclenmesine de olanak tanimaktadir. Bu durum yoresel yemeklerin ekonomik
ve bolgesel kalkinma stratejilerinde 6nemli bir role sahip oldugunu agik¢a
ortaya koymaktadir.

Miisteri Tligkileri ve Deneyim baghgi, yoresel yemeklerin miisteri etkilesimi,
memnuniyeti ve tekrar ziyaret davraniglarina olan etkilerini ele almaktadur.
Bu kategori yoresel yemeklerin sadece gastronomik bir deneyim degil ayni
zamanda miisteri-igletme arasindaki baglar giiglendiren bir unsur oldugunu
gostermektedir. Alt kodlar etkilegim, miigteri memnuniyeti, ve tekrar ziyaret
olarak siniflandirilmigtir. Etkilegim (2) alt kodu, yo6resel yemeklerin sosyal ve
kiiltiirel baglar1 giiglendiren bir arag olarak islev gordiigiinii vurgulamaktadr.
Miisteri Memnuniyeti (1) alt kodunda yoresel yemeklerin miigterilere unutulmaz
bir deneyim sunarak memnuniyeti artirdig belirtilmistir. Tekrar Ziyaret
(1) alt kodu miisteri deneyiminin siirekliligini saglayan yoresel yemeklerin
etkisini vurgulamaktadir. Yoresel yemeklerin miisterilerin isletmeye tekrar
gelme kararlarinda 6nemli bir rol oynadig: belirtilmektedir. Miisteri ligkileri



58 | Afyonkarahisar’da Yorvesel Yemek Sunumunu Etkileyen Faktorler ve Isletme Onerileri

ve Deneyim baghg1 altinda incelenen veriler, yoresel yemeklerin miisteri
etkilesimini artirmada, memnuniyeti saglamada ve tekrar ziyaret davraniglarinm
tegvik etmede 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir. Bu durum yoresel
yemeklerin yalnizca gastronomik bir deger olarak degil ayni zamanda sosyal
baglarin giiclendirilmesi, kiiltiirel tanitim ve miigteri sadakati olugturma
agisindan stratejik bir arag oldugunu ortaya koymaktadir. Gastronomi odakli
bir miisteri deneyimi stratejisi, isletmelerin rekabet avantajini artirmak ve
destinasyonlarin turizm potansiyelini gliglendirmek igin kritik bir alan olarak
degerlendirilmektedir.

3.3.3. i@LETMEDE SUNULAN YORESEL YEMEKLER

Katilimcilara “Tsletme meniiniizde yer alan Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel
yemekler hangileridir?” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 10. Isletmede Sunulan Yivesel Yemekleve Tliskin Kod Bulgular

Belgeler Yiizde Yiizde
(gegerli)
Tandir Corbasi 17 100,00 100,00
Musakka 16 94,12 94,12
Kaymakli Ekmek Kadayzfi 16 94,12 94,12
Patlican Boregi 14 82,35 82,35
Keskek 14 82,35 82,35
Sakala Sarkan Corbasi 13 76,47 76,47
Dana Tandir 10 58,82 58,82
Afyon Kebabi 10 58,82 58,82
Goce Tarhanasi Corbast 8 47,06 47,06
Cullama Kofte 7 41,18 41,18
Bitim Et 6 35,29 35,29
Goce Koftesi 6 35,29 35,29
Tlibada Dolmast 5 29,41 29,41
Tarhana Corbast 4 23,53 23,53
Tas Kebabi 4 23,53 23,53
Visneli Ekmek Kadayifi 4 23,53 23,53
Bamya Corbas: 3 17,65 17,65
Mercimekli Bulgur Pilavi 3 17,65 17,65
Ziirbiye 3 17,65 17,65
Afyon Sucugu 2 11,76 11,76
Patatesli Ekmek 2 11,76 11,76
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Agz1 Agik 1 5,88 5,88
Arabag1 Corbasi 1 5,88 5,88
Biikme 1 5,88 5,88
Piring Corbasi 1 5,88 5,88
Hurma Baklavast 1 5,88 5,88
Sucuk Doéner 1 5,88 5,88
Sulu Kofte 1 5,88 5,88
Haghagh Bulgur Pilav 1 5,88 5,88
Velense 1 5,88 5,88
Kodlanmig BELGELER 17 100,00 100,00
Kodlanmamis BELGELER 0 0,00

ANALIZ EDILEN BELGELER 17 100,00

Tablo incelendiginde Afyonkarahisar mutfaginin geleneksel yemekleriyle
ilgili belirli yemeklerin hangi siklikta belgelerde yer aldigini ve bu sikligin
yiizdesel dagilhimini gostermektedir. Veriler analiz edilen 17 belgenin igeriklerini
temel alarak degerlendirilmistir. Tablo yerel yemeklerin igletmelerdeki temsil
bigimlerine dair kapsamli analiz sunmakta olup Afyonkarahisar mutfaginin
farklt unsurlarini yansitmaktadir. Ornegin, baz1 alt kodlarda “Tandir gorbasi,”
“Sakala savkan corbast” ve “Keskek” gibi geleneksel yemekler vurgulanirken;
digerlerinde “Afjon kebabn,” “Ilibada dolmass” ve “Ziirbiye” gibi yoresel lezzetlere
yer verilmistir. Bu gesitlilik igletmelerin miisterilere sundugu yemek segenekleriyle
Afyonkarahisar’in gastronomik zenginligini ve yerel kiiltiirii tanitma ¢abalarini
yansitmaktadir. Ayrica alt kodlarda yalnizca belirli yemeklerin belirtilmesi, her
isletmenin meniisiinde yer alan yemeklerde farkli tercihler oldugunu ortaya
koymakta ve igletmelerin rekabet avantaji saglamak igin meniilerini nasil
farkhilagtirdiklarin1 gostermektedir. Tablo incelendiginde isletmede sunulan
ilk bes yoresel yiyecek arasinda sirastyla Tandir ¢orbasi, musakka, kaymakl
ekmek kadayifi, patlican boregi ve keskek yer almaktadir. Tandir ¢orbasinin
tiim katilimcilarin galistigs isletmede sunuldugu ve Afyonkarahisar mutfags igin
en belirgin yemek olarak 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. 16 katilimcinin galigtigi
isletmede musakka ve kaymakli ekmek kadayifi, 14 kattlimecinin ¢aligtig
isletmede patlican boregi ve keskek sunulmaktadir. Musakka ve kaymakl
ckmek kadayifi ikinci sirada ¢ok sik vurgulanan diger yemeklerdir. Patlican
boregi, keskek gibi yemekler de 6nemli bir yer tutmaktadir. Corbalar arasinda
tandir gorbasi, sakala sarkan gorbasi ve goce tarhanasi gorbasinin 6n plana
ciktigr gortilmektedir.
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Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimei, Afyonkarahisar’a 6zgii yoresel lezzetleri “Tandur corbas,
sakala savkan corbasi, keskek, Afyon kebabr, musakka, ekmek kadayifi, pathcan
biregi, piring corbasy” olarak siralamaktadir.

K2 kodlu katilimci, “Tandir corbasi, sakala sarkan, pagik corbasi, piring
corbast, tarhana corbasi, ¢ullama kofte, Afyon keskesi, Afyon kebabr, musakka,
ziirbiye, ilibada dolmasi, goce kiftesi, tandir kebaby, patican bovegi, mercimekli
pilav, hashash pila, diigiilii hashas taths:, ekmek kadayifi, agze agik, biskme, hashash
lokul, hurma baklavas, kabak tatlsi, dvme, patatesl ekmek” gibi gesitli yoresel
lezzetleri siralamaktadir.

K3 kodlu katihmei ise, Afyonkarahisar’a 6zgii lezzetleri “Iandur corbasi, sakaln
sarkan, tarhana, keskek, Afyon kebabr, musakka, biskme” olarak belirtmektedir.

K4 kodlu katilimcr ise yerel tatlar1 “Afyon kebabr, musakka, ilibada dolmas,
tandw gorbasi, biikme, patlhcan borvegi, hashash pilav, ekmek kadayifi” olarak
stralamaktadir.

K5 kodlu katilimci, yoresel tatlardan “Tandwr corbass, sakala sarkan, keskek,
musakkn, ziivbiye, gz agik, biskme, dana tandw; cullama kifte, goce koftesi, ekmek
kadayifi” gibi lezzetleri 6n plana gikarmaktadir.

K6 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in zengin mutfagini “Sakala sarkan
corbasi, tandw corbasi, pathcan bovegi, Afyon kebabs, mercimekli bulgur pilavs,
pathcanh musakka, goce kiftesi, sade ve visneli ekmek kadayifi” gibi yiyeceklerle
Ozetlemektedir.

K7 kodlu katilimei, “Afyon kebabs, keskek, pathcan bovegi, ziivbiye, tarhana,
tandw; musakka, hashash lokul, tandwr corbas, tarbana corbasi, sakala sarkan
corbast, ilibada dolmasi, ekmek kadmyifi” gibi geleneksel tatlar: siralamaktadir.

K8 kodlu katilime1, “Musakkn, pathcan kebabr, tandw corbasi, biitiim et,
2

cullaoman kifte, goce kiftesi, pagik corbast, agjze agik, biskme, dvme, ekmek kadayifi
gibi yiyeceklerin 6ne ¢iktigint belirtmektedir.

K9 kodlu katilimcr ise, Afyonkarahisar’a 6zgii yemekler arasinda “Tandsr
corbast, dana tandw; goce kiftesi, sakala savkan corbast, musakka, patatesli ekmek,
ayiz agik, biskme, pathican bovegi, ilibada dolmast, mercimekli ve hashagsl bulgur
pilav, keskek, ekmek kadayifi” gibi lezzetleri siralamaktadir.

K10 kodlu katilimei ise Afyonkarahisar’in yoresel mutfagint “Afyon kebabn,
goce kiftesi, keskek, cullama kifte, dana tandv; pathican bivegi, ilibada dolmas,
tandwr corbasi, sakala sarkan corbasi, biikme, patatesli ekmek, musakkn, ekmek
kadayifi” ile temsil ettigini belirtmektedir.
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K11 kodlu katilimei, Afyonkarahisar’in yerel lezzetlerinden “Patlican birejji,
musakka, biitiim et, tavhana corbasi, tandr corbasi, sakaln sarkan corbasi, ekmek
kadayifi, biskme” gibi yemekleri 6ne gikarmaktadir.

K12 kodlu katilimc1, Afyonkarahisar mutfaginin zenginligini “Sakala savkan
corbas, tandr corbass, piving corbass, tavhana corbasi, Afyon kebabn, keskek, ziirbiye,
dana tandw; musakka, goce koftesi, ilibada dolmast, patatesli ckmek, biikme, hashagsh
bulgur pilavs, ekmek kadayifi” gibi yiyeceklerle betimlemektedir.

K13 kodlu katihime, “TIandr corbasi, sakala savkan corbasi, tavhana corbas,
piring corbasy, pathcan bovegi, musakka, keskek, Afyon kebaby, dana tandw; biikme,
agzt agik, patatesli ckmek, cullama kifte, goce kiftesi, hashash bulgur pilavy, ilibadn
dolmast, visneli ekmek kadayifi, sade ekmek kadwyifi, hashagsl pide, dvme, kabak
tatlise, hurma baklavas:, diigiilii hashas taths:” gibi Afyonkarahisar’a 6zgii tatlar
siralamaktadir.

K14 kodlu katihmel, “Sakala sarkan corbasi, tandr corbass, tarhana corbas,
musakka, pathcan bovegi, keskek, dana tandw; ekmek kadwyifi, goce kiftesi”
gibi lezzetlerin Afyonkarahisar’in gastronomi potansiyelini yansittigini
belirtmektedir.

K15 kodlu katilimc1, Afyonkarahisar’in yoresel mutfagina dair Afyon kebabn,
tandy; tandw corbast, musakka, keskek, ziivbiye, patatesli ekmek, ekmek kadayfi,
biikme, agzr agik” gibi tatlart 6ne ¢ikarmaktadir.

K16 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a ait yoresel tatlart “Tandw; tandir
corbast, musakka, pathcan bovegi, keskek, sakala savkan ¢orbasi, Afyon kebabi,
kabak taths, ekmek kadmyifi” olarak siralamaktadir.

K17 kodlu katiimci, “Keskek, tandir corbasi, biitiim et, pathcan biorvesi,
musakka, goce kiftesi, cullama kifte, ilibada dolmast, ckmek kadayifi, ajz agik,
biikme, patatesli ekmek, sakala savkan corbasi, tavhana corbasi, Afyon kebabn, sade
ekmek kadayifi, visneli ekmek kadayifi” gibi zengin bir lezzet yelpazesine vurgu
yapmaktadr.

3.3.4. ISLETMEDE YEMEKLERIN SUNUM SIKLIGI

Katihimeilara “Tsletmenizde yoresel yemekler ne siklikla sunulmaktadir?”
sorusu yoneltilmistir. Sekil 5, yoresel yemeklerin isletmelerde sunum sikligina
dair MAXQDA ile hazirlanmig bir Kod-Alt Kod Modelini gostermektedir.
Modelin ana bashg: olan “Yoresel Yemeklerin Sunum Stklyj,” yoresel yemeklerin
sunulma frekansini analiz etmektedir. Bu baghgin altinda “Her giin” ve “Hafta
sonu” ve “Ozel Giinler” olmak iizere ii¢ temel alt kod bulunmaktadir.
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Sekil 11. Isletmede Yemeklerin Sunum Sklyjma Iliskin Kod Modeli

Modelde yer alan Her giin alt koduna bagli 16 birim olmast, gogu isletmenin
yoresel yemekleri giinliik olarak sunmayr tercih ettigini gostermektedir.
Bu bulgu igletmelerin yerel yemekleri her giin meniilerinde bulundurarak
Afyonkarahisar’in gastronomi kiiltiirtinii stirekli bir gekilde tanitmaya yonelik
giiglii bir egilimi oldugunu isaret etmektedir. Glinliik sunum, miisterilere her
zaman yoresel yemekleri deneyimleme firsati sundugundan igletmelerin yerel
yemeklere verdigi onemi de ortaya koymaktadir. Yoresel yemeklerin sunum
sikligr temasi altinda yer alan “Her giin” kodu ile katilimcilar; miigterilerin
tercih etmesi, miisterilerin yemeklere ilgi gostermesi, miisterilere yoresel
yemekleri sunma istegi, yoresel yemeklerin ulagilabilirligi, esitliligi artirma
ve igletmenin temelini olugturmasi gibi nedenlerle en az iki gesit olmak iizere
yoresel yemeklerin igletmelerde her giin sunuldugunu ifade etmisgtir.

Yoresel yemeklerin sunum siklig1 temasi altinda yer alan “Hafta sonu”
kodu ile katilimcilar; yoresel yemekleri 6zellikle cumartesi ve pazar giinleri
gesitlendirdiklerini ve yoresel yemeklere talebin artmasi nedeniyle hafta sonlar
farkli gesitlerde yoresel yemek hazirlayip ¢esidi arttirdiklarint belirtmiglerdir.
Diger taraftan “Ozel Giinler” kodunda katilimeilar yéresel yemeklerin
yalnizca giinliik meniilerde degil ayn1 zamanda 6zel giinler ve etkinliklerde
de sunuldugunu ifade etmistir. Ozellikle diigiinler, davetler ve diger 6zel
etkinlikler yoresel yemeklerin tanitimi ve sunumu igin 6nemli bir firsat olarak
goriilmiistiir. Katilmcilarin verdigi yanitlar yoresel yemeklerin igletmelerde
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stirekli olarak yer aldigini ve 6zellikle hafta sonlar1 ve 6zel giinlerde daha fazla
on plana ¢iktigini gostermektedir. Bu durum igletmelerin yoresel yemekleri
hem rutin bir hizmet unsuru hem de farklilagma stratejisi olarak kullandigini
ortaya koymaktadir.

Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadr;

K1 kodlu katilimci, otellerinde her giin yoresel yemek sunduklarini
belirterek, “Her giin misafirlerimize ii¢c ya da dort yovesel yemek gikaryornz.”
ifadesiyle Afyonkarahisar’in zengin mutfagini tanitmak igin gaba gosterdiklerini
belirtmektedir.

K2 kodlu katilime1, “Mendimiizde her giin yovesel yemeklere yer veriyoruz.”
ifadesiyle giinliik olarak yoresel lezzetlerin misafirler tarafindan begeniyle
kargilandigini dile getirmektedir.

K3 kodlu katilimci, restoranlarinda her giin yoresel yemek sunduklarin
ve hafta sonlar1 bu gesitliligi artirdiklarint “Restoranimzda her giin mutlaka
yoresel yemek bulundurwyoruz. Bunun yans sira hafta sonlars yovesel yemeklerimizi
daha fazln cesitlendivebiliyornz.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimci, her giin mentilerinde yoresel yemekler sunduklarin
ve “Her giin meniimiizde yovesel yemekleri bulundurwyoruz. Ayrica ozel giin ve
davetlerde de misafirlerimize yovesel yemekler sunmaktayiz.” seklinde agiklama
yaparak bu yemeklerin 6zel etkinliklerde de sunuldugunu belirtmektedir.

K5 kodlu katilimci, “Yoresel yemeklerimiz her giin meniimiizde
bulunmaktadir. Misafirlerimize her zaman bu lezzetleri sunmaya 6zen
gosteriyoruz.” ifadesiyle misafirlerine siirekli olarak Afyonkarahisar lezzetlerini
sunduklarini vurgulamaktadir.

K6 kodlu katilimet, “Giinliik meniimiizde her zaman yoresel lezzetler yer alyyor
ve misafivlerimiz bu yemeklere biiyiik ilgi gosteriyor” ifadesiyle yoresel lezzetlere
olan ilgiyi belirtmektedir.

K7 kodlu katihmei, “Restoransmizda her giin en az ti¢ ya da dorvt yoresel yemek
bulundurnyornz.” seklinde ifade ederek misafirlerine genis bir yoresel lezzet
segkisi sunduklarini dile getirmektedir.

K8 kodlu katilime, “Isletmemizde mutiaka her giin yiresel yemeklerimiz
sunulmaktady:” itadesiyle her giin meniilerinde yoresel yemeklere yer
verdiklerini belirtmektedir.

K9 kodlu katilimer, “Dindisiimlii olarak her giin mendimiizde iki ya da tig yoresel
yemek bulundurwyoruz.” ifadesiyle farkl lezzetlerin stirekli olarak meniilerinde
yer aldigini agiklamaktadir.
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K10 kodlu katihimei, “Bir onceki soruda belivttigimiz, Afyonkarahisar’a ait
yemeklevin nevedeyse tamamans her giin isletmemizde sunmaktayiz.” ifadesiyle
Afyonkarahisar’in yoresel yemeklerini giinliik olarak misafirlerine sunduklarini
dile getirmektedir.

K11 kodlu katithmer, “Yoresel yemeklerimiz her giin en az iki cesit olmak tizere
dondisiimlii olavak isletmemizde sunulmaktadw:” ifadesiyle misafirlerine giinlitk
olarak yoresel lezzetler sunduklarini vurgulamaktadir.

K12 kodlu katihmc1, “Haftann belivli giinlerinde yovesel yemeklerimizi one
ctharyoruz, ozellikle hafta sonlar: bu yemekleve olan talep artmaktady:” seklinde
agiklama yaparak 6zellikle hafta sonlarinda yoresel yemeklere ilginin arttigin
belirtmektedir.

K13 kodlu katihmei, “Yoresel yemeklerimiz meniimiizde daimi olavak yer
almakta ve isletmemizin temeling olusturmaktady:” ifadesiyle yoresel yemeklerin
meniilerinin temel unsuru oldugunu ifade etmektedir.

K14 kodlu katilimey, “Yoresel yemeklerimizi haftanin yeds giinii meniimiizde
bulundurwyoruz. Her giin farkh yemekler sunavak cesithligi avttiryyornz.” ifadesiyle
meniilerinde siirekli olarak farkli yoresel tatlara yer verdiklerini belirtmektedir.

K15 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin hazirlanig siirecinde yerel kiiltiire
sadik kaldiklarint “Yovesel yemeklerimizi hazwviarken, aile isletmesi oldugumunz
igin hem isletme salibi olavak biz hem de Afyonkarabisarly ascilarimz calisyyor”
ifadesiyle agiklamaktadur.

K16 kodlu katilimci, misafirlerine her giin farkli yoresel lezzetler sunarak
Afyonkarahisar mutfagini tanittiklarint “Isletmemizde her giin dondisiimlii olarak
cesitli yovesel yemekler sunuyoruz. Bu sayede misafivlevimize Afyonkarabisarn
zengin mutfok killtiiviing her giin farkh lezzetlerle tanstma imkdny bulwyoruz.
Ayrica diigiinler ve ozel ethinliklerde de yovesel yemeklerimize genis yer veriyoruz.”
seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimei, “Mendimiizde siivekli yovesel yemekler yer almakta.
Misafivlerimiz bu lezzetleri her giin bulabiliyor.” ifadesiyle, igletmelerinde siirekli
olarak yoresel lezzetlere yer verdiklerini dile getirmektedir.

Katilmcilarin ortak goriisleri, Afyonkarahisar’in yoresel lezzetlerinin
her giin meniilerinde bulundurulmasiyla bolgenin gastronomi kiiltiiriine
katki saglandigini ve misafirlerin bu lezzetlere biiyiik ilgi gosterdigini ortaya
koymaktadir.
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3.3.5. YORESEL YEMEKLERIN HAZIRLANMASI

Katilimcilara “Igletmenizde yoresel yemekler kimler tarafindan
hazirlanmaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerargik Kod-Alt Kod Modeli,
Yemekler Kimler Tarafindan Hazwrlanr” baghg altinda yoresel yemeklerin
isletmelerde kimler tarafindan hazirlandigini analiz eden bir yapiyr temsil
etmektedir. MAXQDA kullanilarak olusturulmusg olan bu model, isletmelerdeki
yemek hazirlik siirecinin gesitli aktorler tarafindan nasil yonetildigini ve bu
stiregte kimlerin etkin oldugunu gostermektedir.

Yemekler Kimler Tarafindan Hazirlanir (0)

ANN

Afyonkarahisarli As¢i (12) Afyonkarahisar Mutfaginda isletme Sahipleri (3) Ev Hanimlari (2)

Deneyimli Personel (5) ‘\

Mutfagimizda dort
Afyonkarahisarli ev hanimi ve
deneyimli Afyonkarahisarli
ascilarla alisarak, yoresel
) yemekleri geleneksel tariflerine
Isletmemizde birkac yoresel  sadik kalarak hazirliyoruz. isletme
yemek, Afyonkarahisarliev  sahibj olarak ben de zaman
hanimlannin yardimiyla zaman mutfaga girip bu slirecte
hazirlanirken, digerleriyine  yardimci olmaktayim. (Belge 13,
Afyonkarahisarli ascilanmiz— 10)
tarafindan &zenle
hazirlanmaktadir. (Belge 9, 10)

Sekil 12. Yemekler Kimler Tovafindan Hazwlanw Iliskin Kod Modeli

Ana kod olan “Yemekler Kimler Tarafindan Hazirlanir” altinda toplam 22
kod yer almakta olup, bu kodlar dort ana kategoriye ayrilmistir: Afyonkarahisarlt
Asci (12), Afyonkarahisar Mutfaginda Deneyimli Personel (5), Isletme Sahipleri
(3) ve Ev Hanimlari (2). Her bir kategori yoresel yemeklerin hazirlanmasinda
etkin olan aktorlerin niteligini ve katkilarini yansitmaktadir. Bu dagilim yoresel
yemeklerin hazirlanmasinda Afyonkarahisar’a 6zgii lezzetleri taniyan yerel
agcilarin 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.

En biiyiik kategori olan Afyonkarahisarli Asct (12), yoresel yemeklerin
gogunlukla bu bolgeye 6zgii mutfak kiiltiirtinii bilen ve deneyim sahibi olan



66 | Afyonkarabisar’da Yoresel Yemek Sunumunu Etkileyen Faktorler ve Isletme Onerileri

yerel agcilar tarafindan hazirlandigini gostermektedir. Bu durum yoresel tatlarin
otantik bir bi¢imde korunmasi ve dogru bir gekilde sunulmasi agisindan
biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Afyonkarahisar mutfagina 6zgii bilgi birikimi
ve deneyime sahip aggilar, yemeklerin hazirlanmasinda 6zgiinliigii koruyarak
miigteri memnuniyetini artirmakta ve kiiltiire] miras1 yagatmaktadir.

Afyonkarahisar Mutfaginda Deneyimli Personel (5), yoresel mutfak
hakkinda bilgi ve deneyime sahip olan ancak Afyonkarahisarli olmayan
personeli kapsamaktadir. Deneyimli personelin yoresel lezzetlerin hazirlanmast
ve sunulmast siire¢lerinde tamamlayic bir role sahip oldugu gortilmektedir.

Isletme Sahipleri (3) kodu, bazi isletmelerde yemek hazirlik siirecinde
isletme sahiplerinin de aktif olarak rol aldigin1 gostermektedir. Bu durum
isletme sahiplerinin yerel mutfak kiiltiiriinii kisisel olarak sahiplendiklerini
ve miigterilere daha 6zgiin bir deneyim sunma konusunda kararli olduklarin:
gostermektedir.

Ev Hanimlar1 (2) kodu, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda geleneksel
bilgi ve deneyime sahip ev hanimlarinin da siirece katki sagladigini ortaya
koymaktadir. Ev hanimlarinin bu siirece dahil edilmesi, geleneksel tariflerin
korunmasina katkida bulunarak, yoresel lezzetlerin orijinal tariflere uygun olarak
hazirlanmasini miimkiin kilmaktadir. Ev hanimlarinin yerel mutfak kiiltiirtinti
yagatma konusundaki bilgi ve becerileri, yoresel yemeklerin hazirlanmasinda
otantikligi desteklemektedir.

Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, otel mutfaklarinda istihdam edilen personelin
gogunlugunu Afyonkarahisarli aggilarin olugturdugunu ifade ederek, “Otelimiz
mutfaggmdn istihdam edilen personelin coguniugu Afyonkarahisarl ascilardan
olusmaktady:” seklinde belirtmektedir.

K2 kodlu katilimci, igletmelerinde yoresel yemeklerin Afyonkarahisar
mutfagini iyi bilen agqilar tarafindan hazirlandigini ve bu durumun yemeklerin
kalitesini artirdigini ifade ederek, “Isletmemizde yovesel yemekler, Afyonkarahisar
mutfiagjine iyi bilen asclarimiz tavafindan hazorlanwyor. Bu da yemeklerimizin
kalitesini arttireyor” demektedir.

K3 kodlu katilimci, yemeklerin isletmede kendisi ve esi taratindan
hazirlandigini ifade ederek, “Isletmemizde yemekler esim ve benim tavafimdan
hazwlanmaktady:” seklinde agiklama yapmaktadir.

K4 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin uzun yillardir isletmede ¢aligan
ve bu alanda uzmanlagmig aggilar tarafindan yapildigini belirterek, “Yoresel
yemeklerimiz, isletmemizde wzun yillavdw calisan ve bu alanda uzmanlasmas ascilar
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tavafindan yapilmaktadw: Ascilavinz, yovesel tavifleri ovifinaline sadik kalarak
hazwrlamaktadn:” seklinde agiklama yapmaktadir.

K5 kodlu katilimc1, Afyonkarahisar mutfagini yakindan taniyan yerel aggilarla
calistiklarini belirterek, “Yoresel yemekley, Afyonkarabisar mutfagine yakimdan
tanvyan yervel ascilarimiz tavafindan hazwrlanyyor” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimci, yemeklerin Afyon mutfagina hakim tecriibeli aggilar
tarafindan hazirlandigini ifade ederek, “Yemeklerimiz Afyon mutfagina
hékim, tecviibeli ascilavimz tarvafindan hazivlanmaktadn:” seklinde agiklama
yapmaktadir.

K8 kodlu katilimci, yemeklerin kendisi de dahil olmak tizere Afyonkarahisarlt
agcilar tarafindan hazirlandigini belirterek, “Vemeklerimiz ben de dahil olmak
tizere Afyonkarahisarly ascilarimiz tavafindan hazwlanmaktady:” itadesini
kullanmaktadir.

K9 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin bir kismmnin Afyonkarahisarl ev
hanimlarinin yardimiyla hazirlandigini ve digerlerinin de yine yerel agcilar
tarafindan 6zenle hazirlandigini belirterek, “Isletmemizde birkag yiresel yemek,
Afyonkarabisariy ev hanumlarimin yavdimeyla hazirlanwrken, digevleri yine
Afyonkarahisarl ascilarimsz tarafindan ozenle hazwlanmaktadn:” demektedir.

K10 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin kendi 6nderliginde ve
Afyonkarahisarli aggilar tarafindan hazirlandigini ifade ederek, “Yoresel
yemeklerimiz, benim onderligimde ve Afyonkarabisarly ascilarimiz tavafindan
hazwrlanmaktad:” seklinde agiklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimei, igletmede ¢ogunlugu Afyonkarahisarli olan aggilar
tarafindan yoresel yemeklerin hazirlandigint ancak farkli sehirlerden gelen
aggilarin da katkida bulundugunu belirterek, “Isletmemizde yiresel yemekler;
cogqunlugu Afyonkarahisarh olan asgilarmmz tarafindan hazirlanyyor, ancak favkh
sehivierden gelen ascilarimz da katkida bulunuwyor” ifadesini kullanmaktadir.

K12 kodlu katilimei, yoresel yemeklerin Afyonkarahisarli agcilar tarafindan
hazirlandigini ifade ederek, “Belediye biinyesindeki Afyonkarahisarly ascilar
tarafindan hazirlanmaktad:” geklinde agiklama yapmaktadir.

K13 kodlu katilimci, mutfaklarinda dort Afyonkarahisarli ev hanimi ve
deneyimli yerel agcilarla ¢alisarak yoresel yemekleri geleneksel tariflere sadik
kalarak hazirladiklarini belirtmekte ve “Mutfagimzda dovt Afyonkarabisarl ev
hanwma ve deneyimli Afyonkarabisarh ascilavia calisarak, yorvesel yemekleri geleneksel
tariflerine sadvk kalarak hazwlyoruz. Isletme sahibi olarak ben de zaman zaman
mutfiyin givip bu siivecte yardumer olmaktayim.” ifadesini kullanmaktadir.
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K14 kodlu katilimei, Afyonkarahisar mutfagini iyi bilen tecriibeli aggilar
tarafindan yemeklerin hazirlandigini ifade ederek, “Afyonkarabisar mutfagin iyi
bilen tecriibels aggilarmmiz tavafindan hazwlanyyor” seklinde agiklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimci, aile igletmesi olarak kendilerinin ve Afyonkarahisarli
aggilarinin yoresel yemeklerin hazirlanmasinda rol aldigini ifade ederek, “Yoresel
yemeklerimizi hazarlarken, aile isletmesi oldugumuz igin hem isletme salibi olavak
biz hem de Afyonkarahisarh ascilarimz calistyor” seklinde agiklama yapmaktadir.

K16 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in geleneksel
tariflerini bilen deneyimli agilar tarafindan hazirlandigini ifade ederek, “Yoresel
yemeklerimiz, Afyonkarabisarm gelencksel taviflevini bilen deneyimli asgilarimz
tarafindan hazirlanmaktady:” ifadesini kullanmaktadr.

K17 kodlu katilimci, isletmelerinde farkl illerden de aggilarin bulundugunu
ancak ¢ogunlukla Afyonkarahisarli ve yoresel yemeklere hakim asgilarin
calistigini belirterek, “Bagka illerden de asgilarimiz bulunmakta ama coguniukla
Afyonkavahisarl ve yoresel yemeklere hikim asciarimz calymaktadn:” seklinde
agiklama yapmaktadir.

Katilimcilarin ortak gorisleri, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar
mutfagini bilen yerel ve deneyimli agcilar tarafindan hazirlandigini, boylece
Afyonkarahisar’in lezzet kiiltliriiniin orijinal tariflere sadik kalarak sunulabildigini
gostermektedir. Aile isletmesi, ev hanimlarinin katkisi ve geleneksel bilgi
birikimi, bu lezzetlerin 6zgiin bir bi¢imde tanitilmasina katki saglamaktadur.

3.3.6. YORESEL YEMEKLERIN SUNUM AMACI

Katilimcilara “Hangi amagla mentiniizde yoresel yemekleri
bulunduruyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli,
“Yoresel Yemeklerin Sunum Amact” baghg altinda Kiiltiir ve Tanitim Odakli ve
Misafir Odakli olmak {izere iki temel kategoriye ayrilmistir: Her iki kategori
yoresel yemeklerin sunum amacina yonelik farkli perspektifleri igermektedir.
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Yoresel Yemeklerin Sunum Amaci (0)
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Yoresel yemekler, sl fy yemebierin
Sehrimizin gastronomi acisindan milsteri sayisini ve cesmmg.m mentmiize dahil ederek
zenginligini ortaya cikarmayi ve arttirarak ticari olarak bize fayda micafirlerimize hem saglikii hem
misafirlerimizin bizi tekrar tercih sagliyor. (Belge 3, 12) de lezzetli altematifler sunmak
etmelerini istedigimiz icin istiyoruz. (Belge 11, 12)
menimizde ybresel yemek
bulunduruyoruz. (Belge 4, 12)

Yéresel yemekleri sunmamizin
amaci, yemek kiiltriimiizi
tanitmak ve musterilerimize
unutulmaz bir lezzet deneyimi
yasatip tekrar tercih edilmeyi
saglamaktir. (Belge 10, 13)

Sekil 13. Yoresel Yemeklerin Sunum Amacna Iiskin Kod Modeli

Kiiltiir ve tanitim odakli baghigi Afyon lezzetlerini tanitmak ve Afyon mutfak
kiiltiiriinii tanitmak olarak iki koda ayrilmugtir. Afyon Lezzetlerini Tanitmak
(8) alt kodunda yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in gastronomik kimligini
yansitmak ve sehre gelen turistlere tanitim yapmak igin 6nemli bir arag oldugu
belirtilmistir. Afyonkarahisar’in yerel lezzetleri tanitilarak kiiltiirel farkindalik
vurgulanmugtir. Afyon Mutfak Kiiltiiriinii Tanitmak (5) alt kodu ile yalmzca
lezzetleri degil ayn1 zamanda bolgenin mutfak gelenegini ve kiiltiirel mirasini
one ¢ikarmayi hedeflemektedir.

Misafir odakli baghigi miisteri memnuniyeti, tekrar ziyaret, miisteri
gesitliligini artirmak ve saglikli yemekler sunmak olarak alt kodlara ayrilmugtir.
Miisteri Memnuniyeti (3) kodunda, yerel yemeklerin sunulmasinin gastronomi
agisindan zenginlik saglayarak misafirlerin igletmeden memnun ayrilmalarina
katkida bulundugu belirtilmektedir. Tekrar Ziyaret (2), misafirlerin isletmeye
bagliliklarint artirmak adina yoresel yemeklerin meniide bulundurulmasinin
onemi vurgulanmugtir. Miigteri Cesitliligini Artirmak (1), yoresel yemeklerin
meniiye dahil edilmesinin miisteri gesitliligi iizerinde olumlu etkileri oldugu
ifade edilmistir. Mentilere eklenen yoresel yemeklerin miisteri portfoyiinii
gesitlendirerek igletmelere ekonomik fayda sagladig: belirtilmigtir. Saglikli
Yemekler Sunmak (1), Afyonkarahisar yemeklerinin saglik ve lezzet agisindan
misafirler igin uygun bir alternatit sundugu ifade edilmistir.
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Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, yoresel yemekleri mentilerinde bulundurarak misafirlerine
Afyonkarahisar kiiltiiriinii ve lezzetlerini tanitmay1 hedeflediklerini belirterek,
“Yoresel yemekleri mentimiizde bulundurarak, misafivierimize Afyonkarahisar
kiiltiiviingi ve lezzetlerini tanstmayr hedefliyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katihmei, UNESCO sehri olarak Afyonkarahisar’in yerel kiiltiirtinii
yagatmaya katkida bulunmak amaciyla yoresel yemeklere mentilerinde yer
verdiklerini ifade ederek, “Mendimiizde yovesel yemeklere yer vererek, UNESCO
sehri olavak Afyonkarahisar’mn yerel kiiltiiviinii tamtma fivsatr buluyornz ve bu
kiiltiivii yasatmaya yardunct oluyornz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K3 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin isletmelerine ticari fayda sagladigin
belirterek, “Yoresel yemekler, isletmemizin miisters sayisim ve gesithiligini arttwrarak
ticari olavak bize fyda saglyor” ifadesini kullanmaktadir.

K4 kodlu katilimci, gehrin gastronomi zenginligini ortaya ¢ikarmak
ve misafirlerin tekrar tercih etmelerini saglamak i¢in meniilerinde yoresel
yemeklere yer verdiklerini ifade ederek, “Sebrimizin gastronomi agisindan
zemginliging ortaya cikarmayr ve misafivlerimizin bizi tekrar tevcil etmelering
istedifimiz igin meniimiizde yovesel yemek bulunduruyornz.” seklinde agiklama
yapmaktadr.

K5 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a ait yoresel lezzetleri sunarak sehrin
zengin gastronomik kiiltiiriinii misafirlere tanitmay1 amagladiklarini belirterek,
“Lokantamzda Afyonkarahisar’a ait yoresel lezzetler sunarak, sehrimizin zengin

gastronomik kiiltiiviindi misafivierimize tamtmayr hedefliyoruz. Bu yolla farkl
sehivierden gelen yerli ve yabancs turistlerin ilgisini cekmeyi amaghyornz.” seklinde
agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilimci, meniilerinde yoresel yemekleri sunarak misafirlerine
farkli bir deneyim yagattiklarini ve bolge turizmine katkida bulunduklarim
ifade ederek, “Mendimiizde sehrimizin yovesel yemeklevini sunavak, onlara farkh
bir deneyim yasatvyoruz ve bolge tuvizmine katkida bulunuyornz.” ifadesini
kullanmaktadr.

K7 kodlu katilimci, konaginda yoresel yemeklerin isletme imajini
giiglendirdigini ve misafirlere otantik bir deneyim sunduklarini belirterek,
“Konagmmzdn yoresel yemekler, isletmemizin imajim giiclendiverek, misafivierimize
otantik bir deneyim yasamalarim sagjlyyor. Biz de Afyonkavahisar mutfagins en iyi
sekilde temsil etmek igin yovesel yemeklere meniimiizde yer veriyoruz.” seklinde

agiklama yapmaktadir.
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K8 kodlu katilimci, yoresel yemekleri meniilerinde bulundurarak
Afyonkarahisar’in zengin mutfak kiiltiiriinii yagatmay1 ve gelecek nesillere
aktarmay1 hedeflediklerini belirterek, “Lokantamizdn yovesel yemekleri mendimiizde
bulunduravak, Afyonkarabisar’in zengin mutfak kiiltiiviing yasatmay: ve gelecek
nesillere aktarmay, bu yolla kiiltiivel mivasimazi korumay: hedefliyornz.” ifadesini
kullanmaktadir.

K9 kodlu katilimc1, misafirlerin memnuniyetini saglamak igin meniilerinde
mutlaka yoresel yemeklere yer verdiklerini ifade ederek, “Misafirierimizin
otelimizden memnun kalmalarim istedigimiz igin yovesel yemekleri mutinka
bulundurnyornz.” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yoresel yemekleri sunmalarinin amacinin yemek
kiiltiirlerini tanitmak ve miigterilere unutulmaz bir lezzet deneyimi yagatarak
tekrar tercih edilmelerini saglamak oldugunu belirterek, “Yoresel yemekleri
sunmarmzin amact, yemek kiiltiiriimiizii tanitmak ve miistervilerimize unutulmaz bir
lezzet deneyimi yasatip tekvar tevcih edilmeyi sagflamakto:” ifadesini kullanmaktadir.

K11 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in yemeklerini meniilerine dahil
ederek misafirlere saglikli ve lezzetli alternatifler sunmak istediklerini belirterek,
Apyonkarahisar’in yemeklerini mentimiize dahil edevek misafivierimize hem saglikh
hem de lezzetli alternatifler sunmak istiyornz.” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel yemekleri
meniilerinde bulundurarak bu degerli kiiltiirel miras gelecek nesillere aktarmay:
hedeflediklerini ifade ederek, Afyonkarahisar’a ozgii geleneksel yemekleri
mendimiizde bulundurarak bu degerli kiiltiivel mivas gelecek nesillere aktarmay:
hedefliyornz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K13 kodlu katilimei, uzman aggilarla birlikte yoresel yemekleri yiiksek kalite
standartlarinda hazirlayarak miigteri memnuniyetini arttirmay1 amagladiklarin
belirterek, “Uzman ascilarimzia birlikte yovesel yemekleri en yiiksek kalite
standartlarmda hazirlayavak miisteri memnuniyeting arttirmayr hedefliyoruz.
ifadesini kullanmaktadr.

»

K14 kodlu katilimei, gastronomi kenti olarak misafirlere yoresel mutfaklarini
tanitmak istediklerini ifade ederek, “Gastronomi kenti oldwgumuz, misafirlerimize
yoresel mutfogfimze tanstmak istedigimiz igin.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumuyla gehrin tanitimina
katkida bulunmay1 amagladiklarini belirterek, “Sebrimizin tanstimna katkida
bulunmak igin.” seklinde ifade etmektedir.

K16 kodlu katilimci, meniilerini yoresel yemeklerle zenginlestirerek
bolgenin tanitimina ve ekonomisine katkida bulunmayi hedeflediklerini
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belirterek, “Meniimiizii yovesel yemeklerle zenginlestiverek, yovemizin zengin
yemek ve igecelk kiiltiiviingi tamtmayr amaghyornz. Ayrica bolgemizin tanimmass
ve turizmde daha bilinir olmasy icin calisryoruz. Bu sayede, bolge ekonomisine kaths
sayjlamayr hedefliyoruz.” ifadesini kullanmaktadr.

K17 kodlu katilimci, yoresel yemeklerle bolge ekonomisine katki saglamak
amactyla yerel tarimsal ve hayvansal tirtinleri mutfaklarinda kullanarak
Afyonkarahisar mutfagini tanitmayr amagladiklarini ifade ederek, “Bolge
ekonomisine katkidn bulunmak gayesiyle bolgemizde yetisen tarimsal ve hayvansal
tiviinlerin (hashags, bugdwy, kaymak vs.) bolgemiz mutfageyln bulusturarak
gerek mutfagimzin tamtlmase gevekse bolge ekonomisine katkida bulunmay:
amaglyoruz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

Katilimailarin goriigleri yoresel yemekleri meniilerinde bulundurmanin
Afyonkarahisar’in zengin kiiltiirel mirasini yagatmak, tanitimini yapmak ve bolge
ekonomisine katkida bulunmak agisindan 6nemli oldugunu gostermektedir.
Yoresel yemeklerin sunumu, gastronomi turizmini tegvik ederek hem yerli
hem de yabanci misafirlerin ilgisini ¢ekmekte ve Afyonkarahisar mutfaginin
gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktadir.

3.3.7. YORESEL YEMEKLERIN TERCIH EDILME
SEBEPLERI

Katilimailara “Sizce isgletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan
tercih edilme sebepleri nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerarsik Kod-Alt
Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin Tercib Edilme Sebebi” bashgy altinda kiiltiirel
ve deneyimsel ile duyusal ve saglik temelli olmak tizere iki temel kategoriye
ayrilmugtir.
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yoresel yemeklerimizi tatmak iin
gelen ok sayida misafirimiz var.
(Belge 7, 14)

Sekil 14. Yoresel Yemeklerin Tercib Edilme Sebeplevine Iliskin Kod Modeli

Katilimcilara “Sizce igletmenizde yoresel yemeklerin misafir tarafindan
tercih edilme sebepleri nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Bu hiyerargik Kod-Alt
Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin Tercib Edilme Sebebi” bashig: altinda kiiltiirel
ve deneyimsel ile duyusal ve saglik temelli olmak tizere iki temel kategoriye
ayrilmugtir.

Kiiltiirel ve deneyimsel baghig1 yoresel lezzetlerin kesfedilmesi, yemek
kiiltiiriinii tanimak, yemeklerin merak edilmesi, gastronomi kenti olmasi ve
deneyim yagamak olarak beg koda ayrilmustir. Yoresel Lezzetlerin Kesfedilmesi
(6) kodu ile misafirlerin yeni tatlar deneyimleme arzusuyla yoresel yemeklere
yoneldigi goriilmektedir. Afyonkarahisar’in bir gastronomi sehri olmasi ve
bu 6zelligin tanitilmasi, yoresel yemeklerin turistik bir cazibe unsuru haline
geldigini gostermektedir. Yemek Kiiltiiriinii Tanimak (3) kodu ile yoresel
yemeklerin damak tadinin 6tesinde kiiltiirel bir bag kurma ve misafirleri bélgenin
tarihine gotiirme araci olarak kullamldigy belirtilmistir. Bu baglamda yemeklerin
bir kiiltiir elgisi rolii iistlendigi ifade edilebilir. Yemeklerin Merak Edilmesi
(3) kodu ile 6zellikle biiyiik sehirlerden gelen ziyaretgilerin Afyonkarahisar
gibi bolgelerin 6zgiin tatlarina duydugu merak yoresel yemeklerin cazibesini
artirmaktadir. Modern hizh titketim ahigkanhklarindan sikilan bireylerin dogal ve
geleneksel tatlara yoneldigi goriilmektedir. Gastronomi Kenti Olmast (2) kodu
ile Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olarak tanimlanmasi, bu tiir yemeklerin
ckonomik ve turistik degerini artirmugtir. Yoresel yemeklerin tercih edilmesi
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bolgenin bu kimligini giiglendiren bir faktor olarak 6ne ¢tkmaktadir. Deneyim
Yagamak (1) kodu ile yoresel yemeklerin ziyaretgilere unutulmaz ve anlamh
bir deneyim sundugu vurgulanmistir. Bu baglamda y6resel yemeklerin tercih
edilmesi yalmizca bir lezzet arayigindan ziyade bireylerin seyahat deneyimlerini
zenginlestirme amaci da tagimaktadir.

Duyusal ve saglik temelli baghgi damak tadina hitap etmesi, yemeklerin
lezzetli olmasi (3), yemeklerin dogal olmasi (2) ve yemeklerin saglikli olmasi
(1) olarak d6rde ayrilmugtir. Damak tadina hitap etmesi (3), yemeklerin damak
tadina uygunlugu yoresel yemeklerin tercih edilme nedenlerinin basinda
gelmektedir. Biiyiik sehirlerdeki fast-food kiiltiiriiniin aksine yoresel yemeklerin
damak tatlarina hitap eden 6zel bir alternatif sundugu belirtilmistir. Yemeklerin
Lezzetli Olmast (3), yoresel yemeklerin kaliteli ve lezzetli olusu misafirlerde
unutulmaz bir deneyim yaratmaktadir. Yemeklerin 6zenle hazirlanmasi
bolgenin gastronomik degerini daha da yiikseltmektedir. Yemeklerin Dogal
Olmast (2), yemeklerin dogal ve katkisiz malzemelerle hazirlanmasi, modern
titketicilerin saglik odakli tercihlerine hitap etmektedir. Dogal lezzetlerin talep
gormesi yoresel yemeklerin siirdiirtilebilir bir sekilde tercih edilmesine katkida
bulunmaktadir. Yemeklerin Saglikli Olmasi (1), yoresel yemeklerin saglik
agisindan faydali oldugu algisi tercih edilme oranlarini artiran bir bagka etkendir.

Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin misafirlerin damak tadina hitap
ettigini ve kiiltiirel yakinlagma arzusu uyandirdigini belirterek, “Yoresel
yemeklerimiz, misafirlerimizin damak tadna hitap ediyor ve kiiltiivel yalinlasma
arzusu wyandwyor” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimci, misafirlerin yoresel yemekleri merak ve heyecanla tercih
ettigini ve bu yemeklerin yeni tatlar kesfetme firsati sundugunu belirterek,
“Misafirierimiz, yovesel yemellerimizi mevak ve heyecanla tevcily ediyoriar: Onlar icin
bu yemekler, yeni tatlar kesfetme firsats sunuyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K3 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin misafirlerin damak tadina uygun
oldugunu belirterek, “Yoresel yemeklerimizin tevcih edilme sebebi damak tatlarina
wygun olmasid:” seklinde agiklama yapmaktadir.

K4 kodlu katilimci, misafirlerin kaliteli ve lezzetli yemeKkler ile iyi hizmet
igin igletmelerini tercih ettigini ifade ederek, “Misafirlerimiz, kaliteli ve lezzetli
yemeklerimiz ile 1y hizmetimiz igin bizi tercih ediyorlar” seklinde agiklama
yapmaktadir.

K5 kodlu katilimci, misafirlerin Afyonkarahisar’a 6zgii yemekleri tatmak
istedikleri igin yoresel yemekleri tercih ettiklerini belirterek, “Misafirierimiz,
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Afyonkarabisar’a ozyii yemekleri tatmak istedikleri igin yovesel yemeklevimizi tevcih
ediyorlar” seklinde agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilimei, Afyonkarahisar’a gelen misafirlerin iinlii yoresel
lezzetleri tatmadan donmek istemediklerini ve bu yemeklerin ziyaretlerini daha
anlaml hale getirdigini belirterek, “Misafirlerimiz Afyonkarahisar’a geldiklerinde
tinlii yoresel lezzetleri tatmadan donmek istemiyoriar. Y ovesel yemekler, ziyarvetlerini
daha anlamly ve keyifli hale getiriyor:” ifadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in bir gastronomi sehri olarak misafirleri
cektigini ve birgok kisinin yalnizca yoresel yemekleri tatmak igin restoranlarini
ziyaret ettigini belirterek, Afyonkarabisar bir gastronoms sehri oldugn icin,
ozellikle yemekler icin gelen misafirlerimiz mevcut. Afyon mutfagmn zenginliji,
restoramimzan en biiyitk avantaglarimdan biri. Sndece yoresel yemeklerimizi tatmak
igin gelen gok sayida misafivimiz var” seklinde agiklama yapmaktadir.

K8 kodlu katilimci, misafirlerin yoresel yemekleri saglik agisindan faydali
ve dogal bulduklari igin tercih ettiklerini ifade ederek, “Misafirlerimiz, yoresel
yemeklerimizin saghk agisimdan faydah ve dogal oldugunu diisiindiiklers igin bu
yemekleri tercib ediyorlar” seklinde agiklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimet, yoresel ve dogal lezzet arayiginin yemeklerinin tercih
edilme sebebi oldugunu belirterek, “Yoresel ve dogal lezzet arayis: yemeklerimizin
tercily edilme sebebi.” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, 6zellikle il digindan gelen misafirlerin Afyonkarahisar
lezzetlerini merak ettikleri icin isletmeyi tercih ettiklerini belirterek, “Ozellikle
il dysindan gelen misafivlerimizin isletmemizi tevcih etme sebebi, Afyonkarahisar
lezzetlerini merak etmeleridin” demektedir.

K13 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin ¢esitliligi ve lezzetinin misafirlerde
unutulmaz bir deneyim yarattgini ifade ederek, “Yoresel yemellerimizin cesitlilisi
ve lezzeti misafivlerimizde unutulmaz farkh bir deneyim yaratvyor” seklinde
agiklama yapmaktadir.

K14 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in gastronomi kenti olmasinin ve
kaliteli hizmet sunmalarinin en biiyiik tercih edilme sebepleri oldugunu
belirterek, “Gastronomi kenti olmamiz ve kaliteli hizmet sunmamz en biiyiik
tercily edilme sebebi.” ifadesini kullanmaktadir.

K17 kodlu katilimci, biiyiik sehirlerde fast food kiiltiiriine kargt dogal ve
yoresel yemeklere ilginin arttigini ve Afyonkarahisar mutfaginin bu ihtiyac
kargiladigini belirterek, “Biiyiik sehirlerde Inzly tiiketim ve fast food yemekler
yaygmlasirken, insanlar dogal ve yovesel yemekleve olan ilgilevini artirvyor.
Afyonkaralisar yovesel yemeklers, damak tatlarma wygun ve dogal lezzet avayaniarm
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taleplerini karsilyyor; isletmemizin tercily edilme sebeplevinden bivi de bu.” seklinde
agiklama yapmaktadir.

Katihimeilar Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin misafirler i¢in hem damak
zevkine hitap eden hem de kiiltiirel bir deneyim sunan bir unsur oldugunu
vurgulamaktadir. Yerel ve dogal lezzetlerin tercih edilme sebepleri arasinda
saglikli ve dogal olma, kiiltiire] merak uyandirma gibi etkenler bulunmakta
ve bu yemekler misafirlerin Afyonkarahisar’t gastronomi kenti olarak tekrar
tercih etmelerini saglamaktadir.

3.3.8. YORESEL YEMEKLERIN SUNUMUNU
KOLAYLASTIRAN FAKTORLER

Katilimcilara “Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu kolaylagtiran
taktorler var midir? Varsa neler zorlagtirmaktadir. Agiklar misiniz” sorusu
yoneltilmigtir. Bu hiyerargik Kod-Alt Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin
Sunumunu Kolaylastiran Faktorler” baghg: altinda igletme ve personel ile ilgili
faktorler, malzeme ve tedarik ile ilgili faktorler, gevresel ve kiiltiirel faktorler
olmak tizere ii¢ ana basghk altinda incelenmistir.

Sekil 15. Yovesel Yemeklerin Sunumu Kolaylastwan Faktiviere Iliskin Kod Modeli
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Isletme ve personel ile ilgili faktorler kategorisi miisteri taleplerine uygunluk,
egitimli personel, deneyimli personel, 6zel sunum yontemleri, modern sunum
teknikleri ve agik biife sunumlar1 olmak tizere alt1 koda ayrilmigtir. Deneyimli
personel (5), yoresel yemeklerin hazirlanmasinda yerel bilgi birikiminin
onemine igaret etmektedir. Yoresel yemeklerin deneyimli ustalar ve ev hanimlari
tarafindan hazirlanmasi, tariflerin 6zgilinliigiinii korumakta ve miisterilere
geleneksel tatlarin orijinal haliyle sunulmasini saglamaktadir. Bu yaklagim
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otantikligi koruma ve yerel gastronomi kiiltiiriinii yasatma agisindan degerlidir.
Egitimli personel (2), yoresel yemeklerin dogru tekniklerle sunulmasini
saglamakta ve bu durum isletmenin profesyonellik diizeyini artirmaktadir.
Miigsteri taleplerine uygunluk (1) kodu ile miigteri geri bildirimlerinin
degerlendirilmesi ve talepler dogrultusunda sunumlarin iyilestirilmesi 6nemli
bir faktor olarak 6ne gikmaktadir. Bu durum miisteri odakli yonetim anlayiginin
yoresel gastronomi iizerinde olumlu etkileri oldugunu gostermektedir. Ozel
sunum yontemleri (2) ve modern sunum teknikleri (1) gorselligin yoresel
yemek sunumunda oynadig kritik rolii gozler 6niine sermektedir. Sunumda
estetik faktorlerin miigteriler iizerindeki etkisi agik¢a goriilmektedir. Isletmeler
geleneksel lezzetleri modern sunum teknikleri ile birlestirerek gorselligi 6n
plana g¢ikararak misafirlerin ilgisini gekmeyi amaglamaktadir. Katilimcilar
yoresel yemeklerin estetik agidan zenginlegtirilmis modern sunumlarla dikkat
cekici hale getirildigini belirtmistir. Ornegin; geleneksel bakir tabaklar gibi
otantik malzemeler kullanilarak yemeklerin kiiltiirel baglami korunmakta ve
gorsellik 6n plana ¢ikarilmaktadir. Agik biife sunumlari (1), hem gorsel bir
solen sunmakta hem de lojistik anlamda kolaylik saglamaktadir.

Malzeme ve tedarik ile ilgili faktorler kategorisi mevsimsel malzeme
bulunabilirligi ve malzeme tedarigi olmak iizere iki kodda incelenmistir.
Bu kategoride yemeklerin sunum 6ncesinde uygun sekilde hazirlanmasinin
onemi vurgulanmaktadir. Malzeme Tedarigi (4) ve yerel ve kaliteli malzeme
kullanimiyla yoresel yemeklerin hem lezzet hem de sunum agisindan cazip
hale getirildigi diigiiniilmektedir. Bu durum miisterilerin yoresel yemeklerde
aradig1 otantik tat ve kaliteyi saglamak adina 6nemli bir faktordiir. Yerel
malzemelere erigimin kolay olmasi ve tedarikgilerin giivenilirligi yoresel
yemeklerin sunum siirecini hizlandirmaktadir. Ayrica malzemelerin dogal ve
taze olmasi, yemeklerin lezzet ve sunum kalitesini dogrudan etkilemektedir.
Mevsimsel malzeme bulunabilirligi (1) kodu ile taze ve mevsimsel malzemelerle
hazirlanan yemeklerin lezzeti ve kalitesi artarken bu durum sunumu da
kolaylagtirmaktadr.

Cevresel ve kiiltiirel faktorler kategorisi yemeklerin sehrin kiiltliriini
yansitmasi ve gastronomi sehri olmak iizere iki kodda incelenmigtir. Yemeklerin
sehrin kiiltiiriinii yansitmasi (1) kodu ile katilimcilar yoresel yemeklerin
Afyonkarahisar’in kiiltiirel mirasin yansittigini ve bu durumun miisterilere
bolgenin tarihi ve gastronomik kimligini tanima firsat1 sundugunu belirtmistir.
Gastronomi gehri olmak (1) kodu, Afyonkarahisar’in gastronomi sehri
kimliginin yoresel yemeklerin sunumunu kolaylagtiran bir diger 6nemli unsur
oldugu belirtilmigtir. Bu kimlik hem miisteri beklentilerini kargilamada hem
de yoresel mutfagin tanitilmasinda stratejik bir rol oynamaktadir.



78 | Afyonkarabisar’da Yovesel Yemek Sunumunu Etlileyen Eaktovler ve Isletme Onerileri

Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumunu kolaylagtirmada en
onemli unsurun hazirlik siireci oldugunu belirterek, “Yoresel yemeklerin
sunuwmunu kolaylagtiran en onemli faktin, iyi bir hazirhk siivecidin: Malzemelerin
onceden dogru sekilde hazwvlanmase, sunuwmu Inzlh ve etlili hale getiriyor.” seklinde
ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimci, taze ve kaliteli malzeme temininin 6nemine vurgu
yaparak, “Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastivan en onemli faktorierden biri,
taze ve kaliteli malzemelerin temin edilmesidin: Tedarikgiler ile o5 birligi yaparak,
malzemelerin dogal ve taze olmasim sayjlvyoruz. Bu dn yemellerin lezzetini ve sunum
kalitesini avttrmamiza yarduncr oluyor” seklinde agiklamada bulunmaktadir.

K3 kodlu katilimci, egitimli personel istihdaminin etkili sunumu
kolaylagtirdigini belirterek, “Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak igin,
ejitimli ve deneyimli pevsonel istibdam ediyoruz. Egitimli pevsonel, yemeklerin dogru
ve etkili bir sekilde sunulmasin sagflyor” itadesini kullanmaktadir.

K4 kodlu katilimci, mentilerini belirli donemlerde yenilediklerini ve
mevsimsel malzemeler kullandiklarini ifade ederek, “Yoresel yemeklerin sunumunu
kolaylastirmak icin mentimiizii belivli donemlerde yeniliyoruz. Mevsimsel malzemeler
kullanmak hem taze lezzetler sunmamiza hem de sunumu kolaylastirmamza
yardumecr oluyor.” demektedir.

K5 kodlu katilimci, personel arasindaki iletigim ve uyumun 6nemine vurgu
vaparak, “Personelimiz arasimdaki giiglii iletisim ve wyum, miistevilerimize en iyi
Iizmeti sunmamaze sagjlyyor.” seklinde ifade etmektedir.

K6 kodlu katilimei, Afyonkarahisarl ag¢ilarin deneyimli olmasinin 6nemli
bir faktor oldugunu belirterek, Afyonkarahisarly ascilarimzin profesyonel ve
deneyimli olmalars, yorvesel yemeklerin hazwrlanmasinda ve sunumundn biiyiik vol
oynuyor. Yevel ascilavimazin yovesel yemeklere olan hikimiyeti sayesinde yemeklerin
dogru sekilde hazwrlanmasin ve sunulmasin sagflyornz.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilimci, miigteri geri bildirimlerinin sunum kalitesine katki
sagladigini belirterek, “Miisterilerden aldyjimiz geri bildivimler sayesinde
kendimizi gelistivebiliyoruz. Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastivan en onemli
unsurlavdan biri, miisteri gevi bildivimlerine dikkat etmektiv. Miisteri taleplerine
gore sunumumuzy 1yilestiriyornz.” ifadesini kullanmaktadir.

K8 kodlu katilimci, 6zel tabaklar ve servis gereglerinin sunumu estetik ve
kolay hale getirdigini ifade ederek, “Ozel tabalklar ve servis gevegleri kullanmak,
sunumlarimize hem estetik hem de kolay hale getiriyor” seklinde agiklamada
bulunmaktadir.
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K9 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin Afyonkarahisar’in tarih ve kiiltiiriinii
yansittigini belirterek, “Yoresel yemeklerimiz, misafivierimiz icin sadece bir lezzet
deneyimi degil, aym zamanda Afyonkarabisar’in tavilbine ve kiiltiiviine bir yolculuk
sunwyor.” seklinde ifade etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yemeklerin 6zenle hazirlanmasinin tercih edilme
sebebi oldugunu ifade ederek, “Yemeklerimizin izenle hazirlanmas: ve lezzetli
olmasu tercil edilme sebebimiz.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumunda bolgedeki ev
hanimlarindan yardim aldiklarini belirterek, “Yoresel yemeklerimizin sunumunn
kolaylastirmak igin, bolgedeki ev hanwmlarindan yavdun alvyoruz. Bu sayede
yemeklerimizi geleneksel bir sekilde sunabiliyoruz.” itadesini kullanmaktadir.

K12 kodlu katilimci, Afyonkarahisar’in gastronomi sehri olmasimnin bir
avantaj oldugunu vurgulayarak, “fyonkarahisar’im bir gastronomi selri olmas:
ve yorvesel yemeklerin bu sehrin kiiltiivel mivasin yansitmast bizim igin bigyiik
bir avantay. Misafirlevimize sadece lezzetli yemekler sunmuyor, aynr zamandn
sehrimizin kifltiiviingi tamima imkdany da sunuyoruz.” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimci, sunum estetigine biiyiik onem verdiklerini ve geleneksel
tabaklar kullanarak yoreselligi vurguladiklarini belirterek, “Sunumiarimzda
estetige biiyiik onem veriyoruz. Renk wywmu ve tabak diizeni gibi unsuriar,
yemeklerin gorsel cekiciligini artturyyor ve misafivlerimizin ilgisini cekiyor. Yoresel
bakawr tabaklar ve comlekler kullanarak, yovesellige vurgu yapryoruz. Bu sayede, hem
yovesel ozellikler on plana cikarvyor hem de misafivierimizin dikkatini cekiyoruz.”
ifadesini kullanmaktadir.

K14 kodlu katilimci, modern sunum teknikleri kullanarak yemekleri daha
dikkat gekici hale getirdiklerini belirterek, “Yoresel yemeklerimizi sunarken,
modern sunum teknikleri kullanavak dikkat gekici hale getiviyoruz.” seklinde
ifade etmektedir.

K15 kodlu katilimci, mutfak diizeni ve ekipman kalitesine 6nem verdiklerini
belirterek, “Yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak icin mutfok diizenine
ve ekipman kalitesine onem veriyoruz.” ifadesini kullanmaktadir.

K16 kodlu katilimct, agik biife sunumlarinin ve biifenin gorsel hazirhginin
sunumu kolaylagtirdigin belirterek, gk biife sunumiars ve gorsel olarak biifenin
1yi bir sekilde hazwlanmase sunuwmu kolaylastirryor” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimci, giivenilir malzeme kaynaklarinin ve gerekli ekipman
ile teknik bilginin sunumu kolaylastirdigini ifade ederek, “Yoresel yemeklerimizin
sunumunu kolaylastiran en onemls faktor kullandyjimiz malzemelers giivenilir
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kaynaklavdan temin edebilmek. Ayrica gevekli ekipman ve teknik bilgiye salip
olmak da sunumu oldukea kolaylastiryor.” demektedir.

Katilimailar yoresel yemeklerin sunumunu kolaylastirmak ve daha ¢ekici
hale getirmek igin taze malzeme temini, estetik sunum geregleri, miisteri
geri bildirimleri, egitimli personel gibi gesitli unsurlar1 6n planda tutmakta;
ayrica Afyonkarahisar’in kiiltiirel mirasini tanitmak amaciyla geleneksel sunum
yontemlerine de dikkat gekmektedir.

3.3.9. YORESEL YEMEKLERIN SUNUMUNU
ZORLASTIRAN FAKTORLER

Katilimcilara “Restoranlarda yoresel yemeklerin sunumunu zorlagtiran
taktorler var mudir? Varsa neler zorlagtirmaktadir? Agiklar misimiz” sorusu
yoneltilmistir. Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu, igletmelerin
operasyonel siireglerinde birgok zorlukla kargilagmasina neden olmaktadir.
Bu zorluklar igletme yonetiminden malzeme teminine kadar gesitli faktorlerden
kaynaklanmaktadir. Bu hiyerargik Kod-Alt Kod Modeli, “Yoresel Yemeklerin
Sunumu Zoviastiran Faktorler” baghgr altinda yemekler ile ilgili zorluklar, insan
kaynag ile ilgili zorluklar ve isletme ile ilgili zorluklar olmak iizere ii¢ ana
baslik altinda incelenmistir.

Sekil 16. Yovesel Yemeklevin Sunumunu Zoviastwan Faktorleve Iiskin Kod Modeli
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Yemekler ile ilgili zorluklar kategorisi emek gerektirmesi, malzeme sorunu,
yemeklerin maliyetli olmasi, zaman almasi, yoresel yemeklerin modern sunum
tekniklerine uygun olmamasi, hijyen kogullarinin saglanamamasi ve yemeklerin
kiiltiirel degerlerinin bilinmemesi olmak iizere yedi kodda incelenmistir. Emek
gerektirmesi (3) ve zaman almasi (2) kodu ile yoresel yemeklerin hazirlanma
stireglerinin yogun emek ve zaman gerektirmesi nedeniyle operasyonel siiregleri
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zorlagtirdigy ifade edilmigtir. Bazi yOresel yemeklerin pigirme siirelerinin uzun
olmasi, 6zellikle yogun donemlerde hizmetin aksamasina neden olmaktadur.
Katilimcilar geleneksel yontemlerle hazirlanan yemeklerin iiretim siirecinin
zaman agisindan daha uzun siirdiigiinii ve bu durumun mutfak personelinin ig
giicli ve zaman yonetimi tizerinde ek bir yiik olusturdugunu ifade etmislerdir.
Yemeklerin maliyetli olmas1 (2), yoresel yemeklerin maliyeti kullanilan
malzemelerin 6zgiin ve kaliteli olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu durum
fiyatlandirma stratejilerini zorlagtirmakta ve miigteri memnuniyetini olumsuz
etkilemektedir. Katilimcilar porsiyonlarin fiyatlarinin yiiksek olmasinin
miigteri beklentilerini kargilamada zorluk yarattigini belirtmistir. Malzeme
sorunu (2), yoresel yemeklerin 6zgiin lezzetini koruyabilmesi i¢in gereken
malzemelerin mevsimsel kisitlamalar veya tedarik sorunlar1 nedeniyle her
zaman bulunamamasi isletmeleri zorlamaktadir. Ozellikle bazi malzemelerin
mevsimsel olarak bulunamamas: yemeklerin siirekliligini engellemektedir.
Yoresel yemeklerin modern sunum tekniklerine uygun olmamasi (2), bazi
yoresel yemeklerin yapisal 6zellikleri modern sunum standartlarina uygun
olmadig i¢in miisteri ilgisini ¢ekmede zorluk yaratmaktadir. Katilimcilar
yoresel yemeklerin gorsellik agisindan modern yemekler kadar gekici olmadigini
belirtmigtir. Ayrica geleneksel sunum sekilleri, hijyen standartlarina tam olarak
uyum gostermedigi i¢in miisterilerin beklentilerini kargilamakta yetersiz
kalmaktadir. Ozellikle agik biife sunumlarda hijyen sorunlarinin 6ne giktig
vurgulanmugtir. Yemeklerin kiiltiirel degerlerinin bilinmemesi (1) kodu ile
yoresel yemeklerin kiiltiirel arka planinin yeterince tanitilamamasi miigterilerin
bu yemeklere olan ilgisini azaltabilmektedir. Misafirlerin yoresel yemeklerin
anlamini ve degerini bilmemesinin bu yemeklerin tercih edilmesini zorlagtirdig:
belirtilmistir.

Insan kaynagt ile ilgili zorluklar kategorisinde kalifiye personel eksikligi (5)
kodu yer almaktadir. Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu konusunda
deneyimli ve egitimli personelin eksikligi, yemeklerin kalitesini ve sunumunu
olumsuz etkilemektedir. Katilimcilar yoresel mutfak kiiltiiriine hakim personel
eksikliginin yemeklerin hazirlanmasini ve sunulmasini zorlagtirdigini ifade
etmigtir. Deneyimsiz mutfak ekibi hem yemeklerin 6zgiin hazirlanmasinda hem
de modern sunum tekniklerine uyum saglanmasinda isletmeleri zorlamaktadur.

Isletme ile ilgili zorluklar kategorisinde yetersiz sunum ekipmanlar1 (1) ve
isletmelerin modern olmasi (1) kodlar1 yer almaktadir. Modern igletmelerin
dekorasyonu ve ambiyansi, yoresel yemeklerin geleneksel havasini yansitmada
yetersiz kalabilmektedir. Modern restoran ortamlarinin yoresel yemeklerle
uyumsuz oldugu ve bu durumun sunumu zorlastirdig dile getirilmistir. Ayrica
yoresel yemeklerin otantik sunumu igin gereken 6zel ekipmanlarin eksikligi,
bu yemeklerin uygun bir sekilde sunulmasin1 zorlagtirmaktadir. Ozel sunum



82 | Afyonkarahisar’da Yirvesel Yemek Sunumunu Etkileyen Faktorler ve Isletme Onerileri

ckipman eksikliginin yemeklerin gorselligini ve sunum kalitesini diistirdiigii
ifade edilmistir.
Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimc, yoresel yemeklerin geleneksel sunum gekillerinin bazen
hijyen standartlarina uymadigim belirterek, “Yoresel yemeklerin geleneksel sunum
sekilleri bazen hijyen standartlovma wymayabilivor. Ozellikle actk biifelerde bu
Aurnm zoviuk yavatabiliyor” seklinde ifade etmektedir.

K2 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin dogru sunumu igin deneyimli
personele ihtiyag duyuldugunu vurgulayarak, “Yoresel yemeklerin sunum
tekniklerini bilen personel gevekli. Bu bilgilerin eksikligi, yemeklerin lezzet ve sunum
kalitesini olumsuz etkileyebilir” seklinde ifade etmektedir.

K3 kodlu katilimci, otantik sunumlar igin 6zel ekipmanlarin gerekliligine
dikkat ¢ekerek, “Bazz yoresel yemeklerin otantik sunumu icin ozel ekipmanlara
ihtiyag duyulabiliv. Ancak, vestoranlarin bu tiir ekipmaniara sahip olmamast veya
yetersiz olmast sunumu zoviastrabiliz” itadesini kullanmaktadr.

K4 kodlu katilimci, bazi yemeklerin uzun hazirlik siirecinin sunumu
zorlagtirdigini belirterek, “Baze yemeklevin hazwrlanmase ve pisivilmesi uzun
stivdiigyii ve emek gevektivdigi icin sunuwmumuz etkilenebiliyor.” demektedir.

K5 kodlu katilimci, bazi misafirlerin porsiyonlar1 az ve fiyatlari yiiksek
buldugunu ifade ederek, “Baz: misafirler porsiyonlar: az ve fiyatlars yiiksek
bulabiliyor;, bu dn yemeklerin sunumuna ve genel miisteri memnuniyetine olumsuz
ethi yapabiliyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K6 kodlu katilimci, bazi yoresel yemeklerin modern yemekler kadar gorsel
olarak gekici olmayabilecegini belirterek, “Bazz yoresel yemekler; modern yemekler
kaday gorsel olarak cekici obmayabiliv: Bu da misafivierin ilgising cekmeyi ve sunumun
zorlastirabilir” itadesini kullanmaktadir.

K7 kodlu katilimc1, uzun hazirlik siiresi ve emegin sunumu zorlagtirdigini
ifade ederek, “Yoresel yemeklerin sunumunu zoviastiran bir faktor, baz yoresel
yemeklerin hazirlanmass icin uzun siive ve emek gevektirmesidir” seklinde ifade
etmektedir.

K8 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin maliyetinin yiiksek oldugunu
vurgulayarak, “Yoresel yemeklerin hazivlanmast ve sunuwmu bazen ekstra maliyetli
olabiliyor: Yerel ve kaliteli malzemeleri temin etmek, standart malzemelere gore
daha pahal olabilir: Bu da maliyetleri avttirarak fiyatlandwmay: zoviastivabiliyor.”
seklinde ifade etmektedir.
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K9 kodlu katilimci, personel eksikligi veya personelin yoresel kiiltiire
hakim olmamasinin sunumu zorlagtirdigini belirterek, “Personel eksikligi veya
personelin yovesel yemek kiiltiiviine yetevince hakim olmamasi, yovesel yemeklerin
sunumuny zoviastwabilir” demektedir.

K10 kodlu katilimci, malzeme erigimi ve deneyimli personel eksikliginin
sunumu olumsuz etkiledigini belirterek, “Malzemelere evisimin olmamast ve
deneyimli personel olmamase dwrumunda sunum olumsuz ethilenebilir” itadesini
kullanmaktadir.

K11 kodlu katilimci, personel eksikligi nedeniyle bazi yemeklerin gereken
ozenle hazirlanamadigini ifade ederek, “Bazz yemekler, ozellikle personel eksikligi
nedeniyle gereken ozenle hazwlanamayabiliv ve bu da sunumlaring olumsuz
ethileyebilir” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, deneyimsiz personelin yoresel yemeklerin dogru
sunumunu zorlagtirdigini belirterek, “Deneyimsiz personel, yovesel yemeklerin
dogru hazwlanmasim ve sunumunu zovlastirabilir” seklinde ifade etmektedir.

K13 kodlu katilimci, yemeklerin sunumunda yeterli 6zenin gosterilmemesinin
olumsuz etki yarattigini belirterek, “Yemeginiz ne kadar lezzetli olursa olsun,
yeterli ozen gostevilmeden yapilan sunumlar olumsuz ethi yaratabilir” seklinde
ifade etmektedir.

K14 kodlu katilimei, baz1 yoresel yemeklerin hazirlik siirecinin zorlayict
oldugunu ifade ederek, Afyonkarahisar mutfagimm baz yemekleri emek gevektiviyor:
Zaman agisimdan bu da bizi zorlayabiliyor.” seklinde agiklama yapmaktadir.

K15 kodlu katilimei, 6zellikle mevsimsel tiriinlerin bulunamamasinin
lezzet ve sunumu olumsuz etkiledigini belirterek, “Ozellikle mevsimsel siviinler
her zaman bulunamayabiliyor bu da yemeklerin lezzetini ve sunumunu olumsuz
anlamda etkileyebiliyor.” ifadesini kullanmaktadir.

K16 kodlu katilimci, modern ortamlarin yoresel yemeklerin sunumunu
zorlastrdigini ifade ederek, “Eger restoran modern bir ortama sabipse, yoresel
yemeklerin sunumu zovlasabiliz” demektedir.

K17 kodlu katilimct, yoresel yemeklerin belli bir kiiltiire ait olmasinin bazi
misafirlerce anlagilmasini zorlagtirdigini belirterek, “Yoresel yemekler genellikle
bells bir kiiltiive ot olup, misafirlerin bu kiiltiive asina olmamast yemegjin degerini
anlamalarim zorlastirabilin: Bu da yemeklerin kabul edilmesini ve begenilmesini
zorlastirabilir” seklinde ifade etmektedir.

Katilimcilar yoresel yemeklerin sunumunda kargilagilan zorluklarin baginda
egitimli personel eksikligi, hijyen, malzeme temini, ve otantik sunum igin
gerekli ekipmanlarin eksikliginin geldigini belirtmektedir. Yoresel yemeklerin
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emek gerektiren hazirlik stiregleri, yliksek maliyetler ve kiiltiirel farkindaligin
eksikligi gibi etkenler, bu lezzetlerin dogru ve etkili bir gekilde sunulmasini
zorlagtiran baglica unsurlar arasinda yer almaktadur.

3.3.10. YORESEL YEMEKLERE YONELIK ONERILER

Katilmcilara “Yoresel yemeklerin isletmelerde daha fazla sunulmasi igin
onerileriniz nelerdir?” sorusu yoneltilmigtir. Bu hiyerargik Kod-Alt Kod
Modeli, “Oneriler” baghig: altinda pazarlama ve tanitim faaliyetleri, dijital
ve sosyal medya kullanimi, yemek sunum ve deneyimi gelistirme, egitim ve
bilinglendirme faaliyetleri olmak tizere dort baghik altinda incelenmigtir.

Sekil 17. Yovesel Yemeklere Yonelik Onerilere Iliskin Kod Modeli
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Pazarlama ve tanitim faaliyetleri kategorisinde 6zel etkinlikler diizenlenmesi
(3), kampanyalarin yapilmast (2), festivallerde tanitim yapilmasi (2) ve yoresel
yemek yarigmasi (1) kodlari yer almaktadir. Ozel etkinliklerin ve temalt
gecelerin diizenlenmesi, yoresel yemeklerin misafirlere tanitilmasr igin etkili
bir yontemdir. Katilimcilar haftanin belirli giinlerinde sadece yoresel yemeklerin
sunuldugu meniiler veya tadim giinlerinin diizenlenmesinin miisteriler tizerinde
olumlu bir etki yaratabilecegini belirtmistir. Meniide yoresel yemeklere 6zel
indirimler ve promosyonlar diizenlemek miisteri ilgisini artirabilir. Katilimcilar
fiyat odakli kampanyalarin miigterilerin yoresel yemekleri tercih etmesini tegvik
ettigini ifade etmistir. Ayrica yoresel yemeklerin festivallerde ve yoresel yemek
yarigmalarinda daha fazla tanitilmasi, bu yemeklerin popiilerligini artirabilir.
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Bu tiir organizasyonlarin yoresel mutfagin taninirh@ini artirarak daha genis
bir miigteri kitlesine ulagilmasi saglandigini vargulanmistur.

Dijital ve sosyal medya kullanimi kategorisinde dijital igeriklerin
hazirlanmasi (3) ve miigteri yorumlarinin kullanilmasi (1) kodlar1 yer
almaktadir. Yoresel yemeklerle ilgili egitici videolarin hazirlanmasi ve sosyal
medya platformlarinda paylagilmasi, yemeklerin daha genis kitleler tarafindan
taninmasina katki saglamaktadir. Katilimcilar modern sunum teknikleriyle
hazirlanan y6resel yemeklerin sosyal medyada paylagilmasinin miigteri ilgisini
artiracagini belirtmistir. Ayrica olumlu miigteri yorumlarinin sosyal medya ve
web sitelerinde paylagilmasi, yoresel yemeklere yonelik algiy: giiglendirebilir.
Miigteri deneyimlerinin dijital platformlarda vurgulanmas: ile igletmelerin
pazarlama stratejilerine katki saglayacag: ifade edilmistir.

Yemek sunum ve deneyimi gelistirme kategorisinde modern sunum
tekniklerinin kullanilmasi (2), geleneksel servis ekipmanlarinimn kullamlmasi (1)
ve tadim meniileri olugturmak (1) kodlar1 yer almaktadir. Yoresel yemeklerin
modern sunum teknikleriyle hazirlanmasi ve servis edilmesi gorsel ¢ekiciligi
artirabilir. Katimcilar bu tiir uygulamalarin 6zellikle turistik isletmelerde
miigteri algisini olumlu etkiledigini belirtmistir. Otantik tabaklar ve dekoratif
araglarin kullanilmasi yoresel yemeklerin gorselligini giiclendirerek miisterilere
essiz bir deneyim sunabilir. Geleneksel sunum gereglerinin yemeklerin otantik
yapisint destekledigi ifade edilmistir. Ayrica kiigiik porsiyonlardan olugan
tadim meniilerinin sunulmas: miisterilerin yoresel yemekleri kesfetmesini
kolaylagtirmaktadir. Bu yaklagim miisterilere farkl tatlar1 deneme firsat1
sunmaktadr.

Egitim ve bilinglendirme faaliyetleri kategorisinde yazili regetelerin
olugturulmasi (1), personelin egitilmesi (1) ve isbirliginin artirtlmas: (1)
kodlar1 yer almaktadir. Personele yonelik egitim programlarinin ¢alisanlarin
yoresel yemeklere iligkin bilgi ve becerilerini artirdigs ifade edilmistir. Yoresel
mutfak konusunda uzmanlagmug kisilerle igbirligi yapmak, yemeklerin lezzet
ve sunum kalitesini artirabilir. Bu tiir igbirliklerin yoresel yemeklerin dogru
bir sekilde tanitilmasina katki sagladigi belirtilmistir. Ayrica yazili regetelerin
miigterilerin yemeklere olan ilgisini ve bilgi diizeyini artirmada etkili oldugu
belirtilmistir.

Asagida katihmcilara yonelik yorumlar yer almaktadir;

K1 kodlu katilimci, personeline yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu
konusunda diizenli egitimler vermeyi planladiklarini belirterek, “Personelimize

yoresel yemeklerin hazwlanmas ve sunwmu konusundn diizenli egitimler vevebiliviz.”
seklinde ifade etmektedir.
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K2 kodlu katilimc1, mentideki yoresel yemeklerin tariflerini ve fotograflarini
igeren brostirler hazirlamanin misafir ilgisini artiracagini belirterek, “Mendideki
yovesel yemeklevin tariflevini ve fotograflarin igeven brogiivier hazwrlamak,
misafivlerin ilgisini arttirabiliz” demektedir.

K3 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin sunumunu daha gekici hale getirmek
igin geleneksel servis araglar1 ve dekorlar kullanmay1 onererek, “Yoresel
yemeklerin sunumunu daba cekici hale getirmek icin, geleneksel sevvis avaglar: ve
dekoriar kullanabiliviz.” seklinde ifade etmektedir.

K4 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin tanitimini artirmak igin 6zel
etkinlikler ve temali geceler diizenlemeyi diisiindiiklerini belirterek, “Yoresel
yemeklerin tanstimum artrmak igin ozel ethinlikler ve temals geceler diizenleyebiliviz.
Bu tiir etkinlikler, misafivierin yovesel lezzetlers kesfetmesini tesvik eder.” demektedir.

K5 kodlu katilimci, meniilerini zenginlestirmek igin yoresel mutfakta
uzmanlasmus kisilerle is birligi yapmay1 planladiklarimi belirterek, “Isletmeles;
mendilerini daha da zenginlestivmek icin yovesel mutfakta uzmanlasmas kisilerle
is birlygi yapabilivler” ifadesini kullanmaktadir.

K6 kodlu katilimci, misafirlerin yoresel yemeklere ilgisini artirmak
amactyla egitici videolar hazirlayip sosyal medya platformlarinda paylagmayi
diistindiiklerini belirterek, “Misafivierimizin yovesel yemeklere daha fazin ilgi
Jostermesini sagflamak igin, bu yemeklerle ilgili egitici videolar hazirlayabiliv ve
sosyal medya platformlarimda paylasabiliviz.” seklinde ifade etmektedir.

K7 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin daha fazla sunulmasi i¢in olumlu
miigteri yorumlarini sosyal medya ve web sitelerinde paylagabileceklerini
ifade ederek, “Yoresel yemeklerin daha fazla sunulmast icin, bu yemeklerle ilgili
olumlu miisters yorumlarin sosyal medyn ve web sitemizde paylasabiliviz.” ifadesini
kullanmaktadir.

K8 kodlu katilimci, meniide yoresel yemeklere 6zel indirimler veya
promosyonlar yaparak misafir ilgisini ¢ekmeyi onererek, “Meniide yoresel
yemeklere ozel indivimler veya promosyonlar yaparak miistevilerin ilgisini cekebiliviz.”
seklinde ifade etmektedir.

K9 kodlu katilimci, yoresel yemekleri festivallerde daha fazla sunarak
misafirlerin ilgisini artirmay1 digiindiiklerini belirterek, “Yoresel yemekleri
festivallerde daba fazla sunavak misafivierin ilgisini avtwrabiliviz.” seklinde ifade
etmektedir.

K10 kodlu katilimci, yoresel yemekleri modern sunumlarla servis ederek
ve bu sunumlar1 sosyal medyada paylagarak daha genis kitlelere hitap
edebileceklerini belirterek, “Yoresel yemeklerin daha fazla tevcih edilmesi igin, bu
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yemekleri modern sunwmlaria servis edebiliviz. Bu sekilde daba fazla ilgi cekebiliv: Bu
sunumlary sosyal medya sizevinden paylasarak daba genis kitlelere hitap edebiliviz.”
seklinde agiklama yapmaktadir.

K11 kodlu katilimci, haftamin belirli giinlerinde sadece yoresel yemeklerden
olugan meniiler sunmay diigiindiiklerini belirterek, “Haftanin belivli giinlerinde
sadece yoresel yemeklevden olusan meniiler sunulabilir” seklinde ifade etmektedir.

K12 kodlu katilimci, yoresel yemek tanitimint artirmak amaciyla daha
fazla festival ve yoresel yemek yarigmasi diizenlenebilecegini belirterek, “Daba
[fazin festival ve yovesel yemek yarismalars yapilabilin” ifadesini kullanmaktadir.

K13 kodlu katilimci, kendi igletmelerinde oldugu gibi yoresel yemeklerden
olusan mini sunumlar hazirlayarak misafirlere tanitmay1 6nererek, “Bizim de
yaptyjumz gibi yovesel yemeklerden olusan mini sunumlar hazivlanabilir” seklinde
ifade etmektedir.

K14 kodlu katilimci, yoresel yemekler igin 6zel indirimler sunmay1
diistindiiklerini belirterek, “Yoresel yemekler icin ozel indivimler sunabiliviz.”
seklinde ifade etmektedir.

K15 kodlu katilimct, yoresel yemeklerin daha modern sunumlarla servis
edilmesini Onererek, “Yoresel yemekleri daha modern sunumlavia servis edebiliviz.”
ifadesini kullanmaktadir.

K16 kodlu katilimci, yoresel yemeklerin televizyon programlarinda veya
sosyal medya tizerinde tanitilarak daha genis kitlelere ulagtirilabilecegini
belirterek, “Yoresel yemeklerimizi televizyon programlavmdna veya sosyal medyn
tizerinde tanstarak daha genis kitleleve ulasabiliviz.” seklinde ifade etmektedir.

K17 kodlu katilimci, 6zel tadim giinleri diizenleyerek misafirlere yoresel
yemekleri kesfetme firsat: sunmay1 6nererek, “Ozel tadum giinleri diizenleyerek
misafivierimize yovesel yemeklerimizi deneme ve kesfetme firsats sunabiliviz.” seklinde
ifade etmektedir.

Katilimcilar yoresel yemeklerin daha genig kitlelere ulagmasi ve ilgiyi
artirmasi igin bir¢ok oneri sunmaktadir. Tanitim etkinlikleri, temal1 geceler,
modern sunum teknikleri ve sosyal medya kullanimi gibi stratejilerle yoresel
yemeklerin ¢ekiciligi artirilabilirken, 6zel indirimler ve tadim giinleri gibi
uygulamalarla da misafirlerin ilgisi canh tutulabilecegi Oneriler arasinda yer
almaktadir.






Sonug ve Oneriler

Afyonkarahisar’in yoresel yemeklerinin sunumunu etkileyen faktorler
sehrin tarihsel, cografi ve kiiltiirel birikimi ile dogrudan iligkilidir. Aragtirma
sonucunda Afyonkarahisar mutfaginin koklii gelenekler ve 6zgiin malzemelerle
sekillendigi, bolgenin tarim ve hayvancilik potansiyelinden beslenerek zengin
ve gesitli bir gastronomi kiiltiirii olugturdugu gortilmektedir (Baytok vd.,
2013; Ademoglu ve Ozkaya, 2021: 256). Sehrin UNESCO Yaratict Sehirler
Agina katilmasi, yerel mutfak kiiltiiriintin uluslararast olgekte tanitilmasina
katki saglamig olup bu siiregte haghas, kaymak ve sucuk gibi karakteristik
riinlerin 6n plana ¢ikmasi bolgenin gastronomik kimligini desteklemistir
(Oner, 2019). Ayrica Afyonkarahisar’da geleneksel ¢omlekler, bakir kaplar,
sac ve kazan gibi yoresel arag gereglerin mutfakta hala kullanilmakta olugu,
ge¢migten giiniimiize aktarilan kiiltiire] miras1 simgelemekte ve yemeklerin
sunumuna O6zgiinliik katmaktadir (Cinar ve Isin, 2023: 247). Cografi isaret
tescili almug pek ok yerel iiriin de bu mirasin korundugunu ve deger gordiigiint
gostermektedir (Kizildemir, 2019: 650). Ozellikle Afyonkarahisar mutfaginda
tiiketiciye saglanan yiyeceklerin sadece damak zevkine hitap etmekle kalmayip
ayni zamanda estetik unsurlar igermesi, yoresel yemeklerin sunumunda bir
diger 6nemli faktor olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu durum yerel yemeklerin
turizme olan katkisini da artirarak ziyaretgilere benzersiz bir gastronomik
deneyim sunmaktadir.

Afyonkarahisar’in yoresel mutfagi, kendine 6zgii geleneksel tatlar1 ve
pisirme teknikleriyle sadece yerel halkin degil, ayn1 zamanda gastronomi
turizmine ilgi duyan ziyaretgilerin de begenisini kazanmustir. Aragtirma
bolgedeki yoresel yemeklerin, sosyo-Kkiiltiirel etkinliklerden beslenerek nesiller
boyunca aktarildigini géstermektedir. Ozellikle diigiin, nisan ve cenaze gibi
toplumsal 6neme sahip torenlerde sunulan yoresel yemekler, toplumsal
birlikteligi pekistiren bir arag olarak degerlendirilmektedir (Fidan ve Ozcan,
2019: 77). Atyonkarahisar mutfagi, bolgeye 6zgii hammaddelerle hazirlanan
corba, et yemekleri, hamur igleri ve tath ¢esitliligiyle Tiirk mutfaginda 6nemli
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bir yere sahip olup bu unsurlar kentin cografi yapist, iklim kogullar1 ve tarihsel
etkilesimler ile gekillenmistir (Kizildemir, 2019: 649).

Yerel yemeklerin hazirlanmasinda haghas, kaymak, sucuk ve ¢esitli
sebzeler gibi Afyonkarahisar’a 6zgii malzemeler kullanilmakta olup bu
malzemelerin yorede yetistirilmesi yerel ekonomiye ve tarima da 6nemli bir
katki saglamaktadir (Baytok vd., 2013). Ayni zamanda, bolgenin geleneksel
tretim yontemlerine dayali yemek tarifleri, yerel ustalarin bilgi ve becerileriyle
harmanlanmakta boylece yerel kimlik korunmaktadir (Mutlu, 2022: 66).
Ozellikle Afyonkarahisar mutfaginda hashagin tatlilardan hamur iglerine kadar
genis bir kullanim alani bulmasi, bu tiriiniin bolgedeki gastronomi kiiltiiriiniin
ayrilmaz bir pargasi oldugunu ortaya koymaktadir (Ipek ve Arslan, 2012: 99).

Literatiirde yapilan ¢aligmalara bakildiginda, yoresel yemeklerin sunumunda
kullanilan arag-gereglerin estetik ve iglevselliginin yemek deneyimini dogrudan
etkiledigini gostermektedir. Sac, bakir giigiim ve tag dibek gibi geleneksel
araglar, hem geleneksel lezzetlerin korunmasini saglamakta hem de sunuma
otantik bir nitelik kazandirmaktadir (Mutlu, 2022: 38). Bu baglamda
Afyonkarahisar mutfagy, yerel lezzetlerin tanitilmasi ve turizm potansiyelinin
artirtlmast igin egsiz bir deger sunmaktadir. Cografi isaret tescili almug tirtinlerin
koruma altina alinmast, sadece yerel gastronominin degil ayni zamanda kiiltiirel
mirasin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Afyonkarahisar’da yoresel
yemeklerin sunumuna etki eden faktorler, kiiltiirel mirasin korunmasi ve
turizmin desteklenmesi amaciyla biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu dogrultuda
bolgenin gastronomik mirasini tanitmak ve yagatmak igin gerekli ¢aligmalarin
devam ettirilmesi 6nerilmektedir.

Bu aragtirma, Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin igletmelerde sunulmasini
etkileyen faktorleri ok yonlii bir perspektifle ele almaktadir. Afyonkarahisar’in
gastronomi kiiltiirii, bu yoresel lezzetlerin sadece lezzet sunumu degil, aym
zamanda Kkiiltiirel mirasin korunmasi ve gehrin tanitimina katki saglanmasi
agisindan igletmeler igin stratejik bir deger tagimaktadir. Aragtirma bulgulari,
igletmelerin yoresel yemekleri meniilerinde bulundurmasinin gesitli
motivasyonlar1 ve kargilagtiklar1 zorluklar: sistematik bir bigimde ortaya
koymaktadir. Bu baglamda yoresel yemeklerin sunumu, igletmelerin miisteri
memnuniyeti, kiiltiirel tanitim, ekonomik getiri ve turizm katkis1 gibi hedefleri
dogrultusunda ele alinmugtir.

Isletmelerin yoresel lezzetleri sunum motivasyonlari arasinda éne gikan
taktor, Afyonkarahisar’in kiiltiirel kimligini yansitarak yerel mutfagin tanitimina
katkida bulunma amaci olmugtur. Katimcilarin yorumlari, yoresel yemeklerin
yalnizca bir besin kaynagi degil ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin bir pargasi
olarak degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle Afyonkarahisar
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mutfaginin tanitilmasi ve yerli-yabanc turistlerin ilgisini ¢ekmek amaciyla
isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere sikca yer verdikleri anlagiimaktadir.
Afyonkarahisar’in gastronomi kenti kimligini gii¢lendirme gabalari, hem
bolgenin kiiltiire] kimliginin korunmasi hem de turizm potansiyelinin artirilmasi
agisindan 6nemli gortilmektedir.

Bununla birlikte yoresel yemeklerin isletmelerde sunumuna dair bazi
zorluklarin bulundugu goriilmektedir. Ozellikle nitelikli personel eksikligi ve
deneyimli ag¢ilara ulagmadaki giigliikler, bu siireci zorlagtiran temel unsurlardan
biridir. Yoresel yemeklerin otantik bir gekilde sunulabilmesi igin gerekli bilgi
ve teknik donanim, gogu isletme igin zorlayici bir faktor olarak kargimiza
¢tkmaktadir. Bunun yani sira yoresel yemeklerin geleneksel sunum tekniklerinin
modern hijyen standartlariyla uyumsuz olabilecegi ve hazirlk siirecinin uzun
olmas1 gibi operasyonel engeller de bu siireci zorlagtirmaktadir. Isletmelerin
bu zorluklarla baga ¢ikmak adina hem modern sunum tekniklerinden hem
de ¢esitli egitim ve promosyon stratejilerinden faydalandigi goriilmektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular, yoresel yemeklerin sunumunda estetik
faktorlerin 6nemini de vurgulamaktadir. Katilimcilarin bir¢ogu yoresel
yemeklerin yalmzca lezzet odakli degil, ayn1 zamanda gorsel olarak da cazip
bir bi¢imde sunulmasinin miisteri memnuniyetini artirdigini belirtmistir. Bu
baglamda modern sunum teknikleri ve estetik tabak diizenlemeleri gibi unsurlar,
yoresel yemeklerin pazarlama stratejisi iginde 6nemli bir yer tutmaktadr.
Ayrica sosyal medya gibi dijital platformlarda yapilan tanitimlar, yoresel
yemeklerin bilinirligini artirarak daha genis kitlelere ulagmasini saglamaktadhr.
Katilimcilar yoresel yemeklerin sosyal medya platformlarinda ve gastronomi
etkinliklerinde tanitilmasinin hem igletmenin marka imajin giiglendirdigini hem
de Afyonkarahisar’in gastronomi kimligine katki sagladigini ifade etmiglerdir.

Aragtirma yoresel yemeklerin tercih edilme sebeplerine dair miigteri
perspektifini de igermektedir. Miisterilerin yoresel yemekleri tercih etmelerinin
baglica nedenleri arasinda yerel lezzetleri deneyimleme arzusu ve saglikli, dogal
gidalar tiiketme istegi 6ne gtkmaktadir. Bu durum giintimiizde giderek artan
saglikli yagam trendinin yoresel yemeklere olan ilgiyi artirdigini gostermektedir.
Ayrica yoresel yemeklerin miigterilere “ev sicakligi” hissi sunmast, igletmelerin
miigteri iligkileri agisindan degerli bir katki saglamaktadir. Miisteriler yoresel
yemekleri deneyimleyerek kiiltiirel bir yakinlagma hissetmekte ve bu tiir
yemeklerin igletmelerde sunulmasini desteklemektedir.

Arastirmada yapilan kapsamli analiz Afyonkarahisar’daki yoresel yemek
sunumunun igletmeler igin gok boyutlu bir stratejik 6Gneme sahip oldugunu ve bu
siireci etkileyen faktorlerin kiiltiirel, estetik, ekonomik ve operasyonel boyutlarda
degerlendirildigini gostermektedir. Aragtirmanin bulgulari igletmelere yoresel
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yemeklerin sunumunu optimize etme konusunda degerli bilgiler sunmakta
ve bu alanda yapilacak daha genis kapsamli ¢aligmalara katki saglamaktadir.
Aragtirma sonucunda yoresel lezzetlerin tanitilmasi, kiiltiirel mirasin yagatiimasi
ve turizm alanindaki potansiyelin degerlendirilmesi agisindan igletmelerin
stirdiirtilebilir stratejiler geligtirmesi gerektigi goriilmektedir.

Aragtirma sonucunda yoresel yemeklerin igletmelerin mentilerinde diizenli
olarak yer almasinin yalnizca gastronomi turizmi agisindan degil ayn1 zamanda
yerel halkin kiiltiirel kimligini koruma ve yayginlagtirma agisindan 6nemli bir
rol oynadig1 anlagilmaktadir. Afyonkarahisar 6zelinde yapilan bu ¢alismada
igletmelerin yoresel yemek sunumunu etkileyen faktorlerin dikkatle ele alinmasi,
bolgenin gastronomi kimliginin siirdiiriilebilirligini saglamada biiyiik bir
etkiye sahiptir. Katilimcilarin yoresel yemeklerin sunumunun giiglendirilmesi
igin sosyal medya, 6zel tanitim etkinlikleri ve miisteri geri bildirimlerinin
etkin bir sekilde kullanilmasi gerektigini vurgulamalar1 bu alandaki gelisime
yonelik onemli bir 6neri sunmaktadir. Ozellikle sosyal medya aracihgiyla pozitif
miisteri yorumlarinin paylagilmasi, igletmelerin yoresel yemekleri daha genig
kitlelere tanitabilmesi igin etkili bir yontem olarak degerlendirilmektedir. Dijital
pazarlamanin giiciinden faydalanarak yoresel yemeklerin tanitilmasi, yerel
gastronomi kiiltiiriiniin daha genis bir kitleye ulagmasina olanak tanimaktadir.
Ayrica isletmelerin yoresel yemeklerin sunumunda farkli pazarlama stratejileri
gelistirmesi, miisterilerin dikkatini ¢ekmek ve tercih edilme sikligini artirmak
icin 6nemli bir avantaj saglamaktadir. Ornegin, bazi isletmelerin belirli giinlerde
yoresel yemeklere 6zel tadim etkinlikleri diizenlemeyi 6nerdigi, bazi isletmelerin
ise yoresel yemeklere 6zel indirim ve promosyonlar sunarak miigteri ilgisini
artirmay1 hedefledigi goriilmektedir. Bu tiir yenilik¢i pazarlama yontemleri,
yoresel yemeklerin sadece belirli bir miigteri kitlesine degil, gastronomi alaninda
merakli olan daha genis bir kitleye ulagmasini saglamakta ve miisterilere yeni
deneyimler sunarak yoresel yemeklerin tanitimini giiglendirmektedir.

Bu aragtirmanin bir diger 6nemli bulgusu ise yoresel yemeklerin sunumu
ve hazirlanmasinda karsilagilan zorluklar olmustur. Yoresel lezzetlerin
hazirlanmasinda tecriibe ve bilgi gerektiren 6zel tariflerin kullanilmasi, deneyimli
personel ihtiyacini artirmakta ve bu alanda egitimli ig giiciine duyulan ihtiyaci
ortaya koymaktadir. Isletmelerin yoresel yemekleri geleneksel tariflere uygun bir
sekilde sunabilmesi i¢in bolgesel mutfag: tantyan yerel agcilarla ig birligi yapmast
veya personel egitimine yatirim yapmasi gerektigi sonucuna ulagilmigtir. Bu
durum yerel tariflerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda igletmelerin
istlendigi sorumlulugu vurgulamaktadir. Afyonkarahisar’in gastronomik
zenginligini yagatmak ve bu lezzetleri gelecek nesillere tagimak yemeklerin
orijinal tariflere sadik kalinarak sunulmasini saglamakla miimkiindiir. Bu
baglamda yoresel yemeklerin dogru ve 6zgiin bigimde sunulmasini engelleyen
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unsurlara yonelik stratejilerin geligtirilmesi, igletmelerin uzun vadede kiiltiirel
miras1 koruma misyonuna katkida bulunacaktir.

Aragtirma sonucunda Afyonkarahisar’daki yoresel yemek sunumuna yonelik
bu ¢aligma gastronomi turizmi ile kiiltiirel mirasin korunmasi arasinda giiglii bir
bag oldugunu ortaya koymaktadir. Yoresel yemeklerin igletmelerde stirekli olarak
yer almasinin hem bolgeye 6zgii kiiltiirel 6gelerin yasatilmasina hem de turizm
gelirlerinin artirilmasina katki sagladig: goriilmektedir. Bu nedenle yoresel
lezzetlerin tanitilmasi ve siirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi olugturulmasi
amaciyla igletmelerin yenilik¢i sunum teknikleri, dijital pazarlama stratejileri ve
egitilmis personel istihdamu gibi alanlarda yatirim yapmalari gerektigi sonucuna
ulagilmaktadir. Ayrica bu aragtirma yoresel yemeklerin tanitimi konusunda
daha genis kapsaml politikalar gelistirilmesinin 6nemini vurgulamakta ve
yoresel gastronomi alaninda yapilacak galigmalar igin yol gosterici bir kaynak
olarak degerlendirilmektedir. Bu sonuglar hem Afyonkarahisar hem de diger
bolgelere yonelik gastronomi turizmi stratejilerinin gelistirilmesine katki
sunabilir ve yerel mutfak mirasinin korunmasina yonelik daha bilingli adimlar
atilmasina olanak taniyabilir.

Oneriler;

1. Sosyal Medya ve Dijital Pazarlama Stratejilerinin Gelistirilmesi:
Afyonkarahisar yoresel yemeklerinin tanitimi igin sosyal medya kullaniminin
yayginlagtirilmasi, olumlu miisteri geri bildirimlerinin sosyal medya
platformlarinda paylagilmas: ve yoresel yemeklerin dikkat gekici gorsellerle
tanitilmasi Onerilmektedir. Boylece hem yerel hem de ulusal diizeyde genis
bir kitleye ulagilmasi saglanabilir.

2. Ozel Etkinlik ve Festivallerin Sikliginin Artirilmast: Yoresel yemeklerin
daha fazla kigiye ulagmasi igin yoresel yemek festivalleri, tadim giinleri ve
gastronomi etkinliklerinin sayisinin artirilmasi 6nerilmektedir. Bu etkinlikler
hem yo6re halkinin katihmini saglamakta hem de turizm gelirlerini artirmada
etkili olabilir.

3. Yoresel Yemeklerin Meniiye Dahil Edilmesi Igin Ekonomik Destekler:
Kiigiik isletmelere yoresel yemekleri mentilerine dahil etmeleri ve bu yemeklerin
tanitimu i¢in devlet veya yerel yonetimler tarafindan saglanacak tegvik ve
desteklerin artirilmasi onerilmektedir. Boylece yerel gastronomi, ekonomik
agidan da desteklenmis olur.

4. Yoresel Yemek Sunumu igin Personel Egitimi: Yoresel yemeklerin dogru
ve Ozglin bi¢gimde sunulabilmesi igin isletmelerde ¢alisan personele yonelik
yoresel yemek hazirlama, sunum teknikleri ve hijyen standartlar1 konularinda
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egitim programlari diizenlenmesi Onerilir. Boylece nitelikli ig giicti saglanarak
hizmet kalitesi artirilabilir.

5. Modern Sunum Teknikleriyle Yoresel Yemeklerin Sunumunun
Geligtirilmesi: Yoresel yemeklerin modern sunum teknikleriyle gorsel olarak
daha cazip hale getirilmesi 6nerilmektedir. Ozellikle turistlerin ilgisini ekmek
amaciyla yoresel yemeklerin daha estetik sunulmasi, bu yemeklere olan talebi
artirabilir.

6. Geleneksel Lezzetlerin Otantik Sunumlarla Desteklenmesi: Yoresel
yemeklerin Afyonkarahisar kiiltiiriinii yansitacak otantik servis araglari,
geleneksel tabaklar ve dekoratif unsurlarla sunulmast, yerel mutfak kiiltiiriiniin
yasatilmasi ve turistlerin ilgisinin ¢ekilmesi agisindan 6nemli olabilir.

7. Yoresel Yemeklerin Tanttin Igin Egitim ve Bilinglendirme Caligmalart:
Yerel halkin ve igletmelerin yoresel lezzetlere olan ilgisini artirmak igin egitim
programlar1 ve bilinglendirme ¢aligmalar1 diizenlenebilir. Boylece, yoresel
yemeklerin korunmasi ve yayginlagmasi konusundaki farkindalik artirilabilir.

8. Meniilerde Yoresel Yemeklerin Giinliik veya Haftalik Olarak Sunulmasi:
Yoresel lezzetlerin meniilerde siirekli olarak yer almasi igin igletmelerin bu
yemekleri giinliik veya haftanin belirli giinlerinde sunmalar1 tesvik edilmelidir.
Bu diizenleme, miisterilere siirekli yoresel yemek deneyimi sunarak bu
yemeklerin tanitimina katkida bulunabilir.

9. Miisteri Geri Bildirimlerine Dayah Tyilestirmeler: Yoresel yemek sunumu
konusunda miigteri geri bildirimlerinin diizenli olarak degerlendirilmesi ve
bu dogrultuda mentide giincellemeler yapilmasi onerilmektedir. Bu sayede,
yoresel yemekler miisteri taleplerine uygun olarak siirekli iyilestirilebilir.

10. Gelecek Aragtirmalar Igin Cesitli Tematik Analizler: Gelecek galismalarda,
tarkl sehirlerdeki yoresel yemeklerin sunum stratejileriyle kargilagtirmali
analizler yapilabilir. Bu tiir ¢aligmalar, bolgesel farkliliklarin ve kiiltiirel etkilerin
yoresel yemeklerin sunumu {izerindeki etkilerini degerlendirmek igin faydali
olabilir.

11. Yoresel Yemeklerin Saglik ve Dogallik Unsurlart Uzerine Caligmalar:
Yoresel yemeklerin saghk ve dogallik gibi unsurlarinin 6n plana ¢ikarilmasi,
bu lezzetlerin pazarlama giictinii artirabilir. Bu konuda yapilacak aragtirmalar,
yoresel yemeklerin saghkli yagam trendleri ile nasil uyum sagladigini gosterebilir.

12. Yoresel Yemeklerin Kiiltiirel Mirasin Korunmasina Katkist Uzerine
Aragtirmalar: Yoresel lezzetlerin sadece gastronomi turizmi agisindan degil
ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmas: baglaminda degerlendirilmesi igin
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aragtirmalar yapilmasi onerilmektedir. Bu tiir ¢aliymalar yerel yemeklerin
kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayan stratejik nemini ortaya koyabilir.

Bu oneriler Afyonkarahisar’da yoresel yemeklerin sunumunu daha etkili
kilmak igin igletmelere ve aragtirmacilara yol gosterici olabilir ve bolgenin
gastronomi kiiltiiriinii desteklemeye katki saglayabilir.
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