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Özel Teşekkür

Afyonkarahisar, 31 Ekim 2019 tarihinde ilan edilen yeni UNESCO Yaratıcı 
Şehirler Ağı’nda yer alarak “gastronomi” alanında “yaratıcı şehir” unvanını 
almaya hak kazandı.

Afyonkarahisar söz konusu alanda Gaziantep ve Hatay’ın ardından Türki­
ye’den bu ünvana hak kazanan üçüncü şehir olma başarısını gösterdi ve 
dünyada kabul gören 36 şehirden biri oldu.

Afyonkarahisar valisi öncülüğünde Afyonkarahisar Belediyesi’nin başvuru 
sahibi olduğu ve Zafer Kalkınma Ajansı’nın koordinasyonunu üstlendiği 
süreçte, 2018 yılından beri yürütülen çalışmalarla ilk başvurusunda kabul 
edilmeyi başaran Afyonkarahisar, bu alanda önemli bir başarıya imza attı.

Özellikle bu başvuru sürecini iyi yöneten ve katkısı olan herkese canı gönülden 
teşekkür ediyorum.

Bu başarı ikinci kitabımı hazırlamamda bana yol göstererek, Afyonkarahisar 
Valiliği ve Afyonkarahisar’ın 100 yıllık markası İkbal ile böyle bir çalışma 
yapmama ilham kaynağı oldu. Her ne kadar aşina olduğum bir mutfak olsa da 
çalışmam yerel desteklerle zenginleşti. Bu yüzden gerek kitabımı hazırlarken 
bana gerekli dökümanları ve yöresel malzemeleri temin eden gerekse alan 
çalışmalarında yardımlarını esirgemeyen Afyonkarahisar Valiliği Tanıtım 
Bürosu’na, beni zarif bir şekilde ağırlayan, bilgilendiren İkbal ailesine, İkbal 
gastronomi ekibine ve Afyonkarahisar esnafına çok teşekkür ediyorum. 

Ama asıl büyük teşekkür Afyonkarahisar Valisi Sayın Gökmen ÇİÇEK’e, 
Afyonkarahisar Belediye Başkanı Mehmet ZEYBEK’e ve İkbal Şirketler Grubu 
Yönetim Kurulu Başkanı Sayın Salim PANCAR’a…
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Ge e ek e   
Afyon 

Lezze eri
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Düğün Çorbası

Malzemeler

300 gr yağsız kuşbaşı et 	
500 ml et suyu (2,5 su bar.)
600 ml su (3 su bar.)
5 gr tuz (1 tat. kaş.)
25 gr tereyağı (1 yem. kaş.)
	
Terbiyesi için
200 gr yoğurt (1 su bar.)
50 gr un (1 çay bar.)
30 gr yumurta sarısı (1 ad.)
125 ml et suyu (⅔ su bar.)

Hazırlanışı 

•	Eti haşlayıp bir kenara koyun. Et suyu ve suyu ayrı 
bir tencerede kaynatın. Bir kapta yoğurt, un ve yu­
murtayı iyice karıştırın ve üzerine azar azar et su­
yundan ekleyerek ılıştırın. 

•	Kaynayan et suyunu sürekli karıştırarak yumurtalı 
karışımı yavaş yavaş ilave edin, karıştırarak pişir­
meye devam edin. Kıvam aldığında haşlanmış et 
parçalarını terbiyeli et suyuna ekleyin, bir taşım 
birlikte pişirin. İnce kıyılmış maydanoz ile servis 
edin.

Gerekli Ekipmanlar

Tencere
Ocak
Çırpma teli
Kepçe

Afyon mutfak kültüründe düğün çorbası, davet ve düğün sofralarında  
her daim tercih edilen lezzetler arasındadır.
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