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Abstract

Regional cuisine and hence regional food has an
important role in terms of both their intangible
cultural heritage property and being among the
destinations attractive elements. Preserving
regional food and transferring them to future
generations can be provided through promoting
recognition and use. This study includes a
qualitative research wich on the menus of hotel
restaurants and independent food and beverage
businesses in order to determine the extent of
Eskischir cuisine provided, analyzing the local
food defined through literature review. The
research is based on content analysis of menus
of 53 food and beverage companies, conducted
in April, 2016. The results of this study not only
show the current situation about the local dishes
which is an important tourist attraction how
used in Eskisehir but also guide the
determination of the local foods that can be
offered in the enterprises operating in Eskisehir.
The results indicate that Eskisehir cuisine is not
provided enough both by hotel restaurants and
independent food and beverage businesses, and
majority of the businesses do not offer local
foods in their menus.
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(Extended English abstract is at the end of this
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Eskisehir’deki yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde
Eskisehir mutfaginin yeri

Ozet

Yoresel mutfak ve dolayistyla yoresel yemekler
gerek somut olmayan kultirel miras Ozelligi
tastmast  gerckse  destinasyonlarin  ¢ekicilik
unsurlari arasinda yer almasi agisindan Onem
tastmaktadir. Yoresel yemeklerin turistik ¢ekicilik
amaclt kullanilabilmesi yaninda yasatilmast ve
gelecek nesillere  aktarilabilmesi de onlarin
tanmurhiginin ve kullaniminin  yaygimnlastirilmast
ile saglanabilir. Bu ¢alisma, alanyazin taramasina
dayalt olarak beliflenen Eskisehir mutfagina ait
yoresel yemeklerin, Eskisehir’de gerek otel
isletmelerine  baglt gerekse bagimsiz olarak
faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin
mentlerinde ne derece sunuldugunu belirlemek
amactyla gerceklestirilen nitel bir arastirmay1
icermektedir. Arastirma, 2016 yili nisan ayt
icerisinde 53 adet yiyecek icecek isletmenin
mentleri  Uzerinden  gerceklestirilen  igerik
analizine dayalidir. Bu c¢alisma ile edilen
sonugclar, 6nemli bir turistik ¢cekicilik unsuru olan
yoresel yemeklerin Eskisehir’de ne derece
kullanilmakta olduguna dair mevcut durumu
ortaya koymanm yaninda, Eskisehir’de faaliyet
gosteren yeme-icme isletmelerinde sunulabilecek
yoresel yemeklerin belitlenmesinde de yol
gosterici niteliktedir. Calismanin sonuglart genel

olarak Eskisehir’de faaliyet gOsteren gerek
bagimsiz  gerekse otel isletmelerine bagh

restoranlarin  mentlerinde yoresel yemeklere
yeterince yer verilmedigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel mutfak; yerel
yemek; Eskisehir; yiyecek icecek isletmesi; ment
restoran; icerik analizi.
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1. Girig

Yoresel yemek kavrami son yillarda alanyazinda strdurilebilir turizm, somut olmayan
kultiirel miras, kilttr turizmi, kirsal turizm, gastronomi turizmi gibi pek ¢ok konu ile baglantilt
olarak ele alinmaktadir. Turizm Griinint olusturan ulasim, yemek veya konaklama deneyimlerinin
6nemi konusunda heniiz bir fikir birligine varilmamis olsa da yemek, seyahat ve turizm deneyiminin
vazgecilmez bir parcast olarak gorilmektedir.

Turistik bir destinasyon ile yoresel yemekler arasinda gidilen yorede yeme-igmeyi turist

tiketimi icin ideal bir drin haline getiren imkanlar sunulmasi yoluyla simbiyotik bir iliski
olusturulabilir (Fields, 2002). Yoresel yemekler ile yoreye 6zgt gidalar gesitli festivaller, tnli sefler,
yemek yarismalari, 6zel restoranlar gibi turistlere ¢ekici gelecek kaynaklarla birlestirilip gastronomi
turizmine yonelik Urtnler gelistirilebilir. Bununla birlikte turistik bir bolgede sunulan yiyecek ve
icecekler, o yoreye sempati duyulmasi tizerinde guiclii bir etki olusturabilecegi gibi yemek kalitesinin
kotl olmast ise yorenin itibarint olumsuz yonde etkileyebilir (Pendergast, 20006).
Turizm yerel yiyecek tretimi ile de ¢ok yakindan iligkilidir. Turistlerin beslenmeye yonelik ihtiyaclar
yerel kaynaklar kullanilarak giderilirse bu yerel ekonomiye 6énemli bir katki saglar. Aksi taktirde ise
turizm ithal yiyeceklere olan talebi artirarak yerel tarima zarar verir. Ithalat artarken, turizmin
ckonomiye sagladigi katk: da azalmis olur (Hjalager ve Richards, 2003). Yerel yiyecek tiretimi tarima,
hayvanciliga, avciliga ve balik¢iliga dayandigi icin turistik bir bolgede bu tip yerel kaynaklara dayali
yoresel yemeklerin tretilip satilmast bolge ekonomisine ve yerel halka da ekonomik agidan katki
saglayabilecektir.

TURSAB tarafindan hazirlanan Gastronomi Turizmi Raporunda 2014 yili verilerine gore
Turkiye’de turizm gelirleri icerisinde en biytk payt yeme i¢cme ile ilgili harcamalarin olusturdugu
belirtilmektedir. Ayni rapora gore, Turistlerin Tturkiye’de yaptiklart toplam harcama icinde yemegin
paymnin %19-207lerde olduguna da yer verilmektedir (http://dosva.turizmguncel.com/gastronomi
raporu.pdf). Benzer durumun 2015 yil itibariyle de devam ettigi TUIK verileri incelendiginde
gortilmektedir: 2015 yilinda toplam turizm geliri 31.464.700 dolar, turistlerin yeme-i¢gme harcamalari
6.178.908dolar olarak gerceklesmistir.

Turistler, gittikleri bir destinasyonda yeme i¢me ihtiyaglarini ya konakladiklari isletmelerin
restoran yada barlarinda ya da o yorede faaliyet gosteren bagimsiz yeme-icme isletmelerinde
karsilamaktadirlar. Bu sebeple, yoresel yemeklerin turistlere ulastirilabilmesinde en etkili yol bélgede
faaliyet gosteren konaklama isletmelerine bagll ya da bagimsiz yeme-igme isletmelerinin
mentlerinde yoresel yemeklere yer verilmesidir. Cohen ve Avieli (2004), bu konuya vurgu yaptiklari
calismalarinda restoran aktivitelerinin gastronomi, turizm ve bolgesel gelisim arasindaki ana
bilesenlerden biri oldugunu belirtmektedirler. Turistlerin bulunduklar1 yorede hizmet sunan yeme-
icme isletmelerinde yerel yemekleri titketebilme imkanma sahip olmasi, yerel yemek iretimini
artirdigt gibi destinasyonlardaki deneyimlere de otantiklik kazandiracaktir (Presenza ve Locca, 2011).
Restoranlarda yerel yemek sunumu isletmelere pazar basarisi getirebildigi gibi rekabet avantaji da
saglamaktadir (Hjalager ve Richards, 2002).

Bu calisma, son on bes yilda turizm alaninda 6nemli gelisme kaydeden Eskisehir’in yoresel
yemeklerini belirleyip Eskisehir’de faaliyet gosteren yeme i¢me isletmelerinde bu yoresel yemeklerin
ne derece sunuldugunu ortaya koymak amaci ile gerceklestirilmistir. Turistik bir bolgede yoresel
yemeklerin turistik cekiciliklere katki saglayabilmesi i¢in bu yemeklerin tursitlere ulastiriliyor olmasi
gerekmektedir. Yoresel yemekleri turistlere ulastirabilmenin en etkili yolu da bu yemeklerin bagimsiz
yeme i¢melerinde ve konaklama isletmelerine bagli yeme i¢me isletmelerinde sunulmasidir. Alan
yazin incelendiginde Eskisehir mutfagy Gizerine yapilmis inceleme sayist az olsa da Eskisehir’e 6zgii
yemek sayisinin azimsanamayacak diizeyde oldugu gorilmektedir. Bu calisma ile edilen sonuglar,
onemli bir turistik ¢ekicilik unsuru olan yoresel yemeklerin Eskisehir’de ne derece kullanilmakta
olduguna dair mevcut durumu ortaya koymanin yaninda, Eskisehir’de faaliyet gésteren yeme-icme
isletmelerinde sunulabilecek yoresel yemeklerin belirlenmesinde de yol gosterici rol oynayacaktir.
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Belirtilen amag kapsaminda hazirlanan ¢alismanmn diizeni soyledir: Asagida makalenin ikinci
béliimde yoresel yemek ve turizm iligkisi ile yOresel yemeklerin restoranlarda sunulmasmnin turizm
actsindan 6nemini actklayan alanyazin taramasina yer verilmektedir. Uciincii bolimde Eskisehir’de
turizmin durumu aktarilmakta ve Eskisehir’in yoresel yemek potansiyeli ortaya konulmaktadir.
Dérdiinct bolimde arastirmada kullanilan yontem agiklanip, besinci bolimde en belirgin bulgular
aktarilmakta, ardindan sonug ve Oneriler ise altinct bolimde sunulmaktadir.

2. Alanyazin Taramasi

Insanlarin hayatta kalabilmeleri icin yerine getirmeleri gereken yasamsal ihtiyaclarindan biri
olan yemek yeme faaliyeti, turistik deneyim agisindan da Onem tagimaktadir. Alanyazin
incelendiginde ¢ok sayida arastirmada turistik deneyimde kilit rolii olan faktorler arasinda bu
deneyime kaynak olusturan yiyecek ve icecekler ile yemegin ve yemek yemenin verdigi memnuniyet
duygusunun 6nemli yeri oldugu belirtilmektedir (Correia, Motial, Da Costa, ve Peres, 2008; Gross,
Brien, ve Brown, 2008; Hall ve Sharples 2003; Kivela ve Crotts 2005). Telfer ve Wall'n 2000
yilinda gerceklestirdikleri ¢calismanimn sonuglart da bu gortsti destekler nitelikte olup, tatil sirasinda
yemek icin yapilan harcamalarin tim tatil masraflarinin yaklasik tgte birini olusturdugunu ortaya
koymaktadir. Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiiti’ne gore, yeme-icme harcamalarinin
diinya turizm gelirleri icerisindeki payr %30 seviyesindedir ve turistlerin %88.2’si seyahat icin
destinasyon se¢me kararlarinda yemegin ¢ok 6nemli oldugunu belirtmektedir (Diindar Arikan,
2016a). Benzer sckilde Ryan’m (1997) ve Quan ve Wang’in (2004) calismalari da yemek yemenin
turistlerin seyahatleri sirasinda en ¢ok eglenerek yaptiklari aktivitelerden biri oldugunu ve seyahat
motivasyonlarinda birincil veya ikincil faktér olarak yer aldigini géstermektedir. Du Rand, Heath, ve
Alberts’e (2008) gore de turistler icin, beslenme ihtiyacinin karstlanmast sirasinda  olusan
memnuniyet dizeyi bir bakima gastronomik deneyimi olusturmakta ve destinasyonlarin
stirdiiriilebilirligi icin 6zgiin bir potansiyel meydana getirmektedir. Ulkelerin kendilerine 6zgi
mutfak kilttrleri somut olmayan kiltiirel miras igerisinde yer alir ve turizm ile yeme-i¢meyi birbiri
ile iligkili hale getiren 6nemli baglantilardan biri olarak kabul edilir. Yeme-i¢me, turizm endistrisi
icerisinde turistlere sunulan en 6nemli hizmetler arasinda yer aldig1 gibi konaklama isletmelerinin de
en onemli gelir kaynaklari arasinda yer almaktadir (Dtndar Arikan, 2016a).

Yemek yerken tim duyular aktif hale geldigi icin yemek yeme etkinligi, keyifli bir tatil
atmosferinin yaratilmasini saglayarak turist memnuniyetini, toplam deneyimi, turistlerin kalis
suresini, harcamalari ve dolayli olarak da turizm gelirlerini artirmaktadir (Akkus ve Erdem, 2013).
Yemek ve turizm arasindaki iligki sadece bunlarla sinirli olmayip, turistik bolgelerde tiiketilecek
olan yemeklerin 6zellikleri, destinasyonlarin tercih edilip edilmemesinde 6nemli bir segim kriteri
olabilmektedir. Turistik bir destinasyonda sunulan yemeklerin yoresel mutfaktan izler tasimasi;
tilkenin, bolgenin ve daha mikro diizeyde yorenin geleneklerini, géreneklerini, tarihini, kiltirint
ve kimligini yansitmast beklenir. Yoresel mutfaklarini turistlere sunabilen destinasyonlar icin
yemek, somut olmayan kilttrel mirasin bir tiriint olarak basl basina bir turistik ¢ekicilik kaynagt
olusturur. Cunkt bir destinasyonun yoresel mutfagi, ge¢misten ginimiuze ulasan ve yasatilan
gelenek ve gorenekler, folklor, kutlamalar, dogal ve tarihi yapilar ile birlikte o destinasyona ait
kiltiirel gekicilikleri olusturan faktorler arasinda yer alir. Gittigi bolge kiltiriine uyum saglamay1
seven ve kultiriin tim 6gelerini goriip yasamak isteyen turist profili destinasyonlarin, digerlerine
gore farkll olan yonlerini géstermek icin kendilerine 6zgii yerel degerlerini 6n plana gikartmaya
¢abalar hale gelmelerine sebep olmaktadir. Bu yerel degerler icerisinde yeme-igme faaliyetlerinin
onemli bir yeri oldugu, turizm faaliyetiyle uyumlu bir sekilde yuritilen yeme igme faaliyetlerinin
bazt durumlarda temel destinasyon belitleyicisi olabildigi de bilinmektedir. Ornegin, Hactoglu,
Girgin ve Giritlioglu (2009) turistik bir destinasyonda sunulan yoresel yemekler ile yore
kiltiirintn turistlerin seyahatlerinde cok 6nemli bir ¢ekicilik unsuru oldugunu belirtmektedir.

Yerel mutfak, bir bolgede tretilen yoreye 6zgli yiyecek ve icecekler olarak tanimlanabilir.
Ancak yiyecek ve iceceklerin yerel olarak isimlendirilebilmesi i¢cin mutlaka o bolgede yetistirilmis
olmalar1 gerekmemektedir. Yiyecek veya igecegi olusturan trtinlerin bir kismi veya timu farkll
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bolgelerden tedarik edilse bile Gretim stirecinin yoreye 6zgh olmast ve yoresel bir kimlige sahip
olmast yeterlidir (Kim, Eves ve Scarles, 2013). Bir diger ifadeyle yoresel yemekler, bir bolgede
gelenek haline gelerek kiiltiire yerlesmis olan ve halk tarafindan diger yemeklerden istiin tutulan
yiyeceklerdir (Mil ve Denk, 2015). Yeme-igme tecriibeleri aynt zamanda ulusal kimligi yansitmakta
ve glclendirmektedir (Du Rand vd., 2008).

Harrington’a (2005) gore bir yorenin ya da bolgenin gastronomik kimligi cevre (cografya ve
iklim) ve kulttr (tarth ve etnik etkiler) tarafindan belirlenmektedir. Diger bir anlatimla y&resel
yemeklerin olusumunda yorenin cografi 6zellikleri ve kullanidan tretim seklinin yani sira tarihsel
gelisim, ekonomik ve kiltirel iligkiler, inang ve etnik durum gibi faktérler de etkili olabilmektedir.
Toplumlarin kendisini ve yasama tarzini ifade sekillerinden biri olan yemek (Bucak ve Ates, 2014),
aynt zamanda kiltiirin en 6nemli unsurlart arasinda yer almis ve almaya devam etmektedir.
Yiyecek-icecek soyut kiiltiirel mirasin somut bir yansimasidir (Durlu-Ozkaya, Stinnetcioglu ve Can,
2013). Long’a (2004) gbre yore mutfagi, bir yoreye ait kiltiirti ve kimligi digerlerinden ayiran 6nemli
sistemlerden biridir.

Ulkeden iilkeye, bolgeden bélgeye ve hatta yoreden yoreye farklilik gosteren 6zgiin yemekler,
ait olduklari destinasyon icin de fark yaratmaktadir. Cesitlilik arayist turistlerin yiyecek tiiketimini
etkileyen 6nemli bir bireysel egilimdir. Yiyecekte cesitlilik arayist ise farkl: tilkelerdeki yemekleri
merak etme, egzotik yiyecekler deneme seklinde ortaya cikabilmektedir (Rizaoglu, Ayazlar ve
Genger, 2013). Yoresel mutfak urtnlerinin uluslararast 6lcekte misafir kabul eden turizm
isletmelerinde kullanimmmn, o kiltirtin daha genis bir kesim tarafindan taninmasina ve c¢ekim
merkezi haline gelmesine neden olabildigi, gastronomi turizmi kapsaminda da vurgulanmaktadir
(Mil ve Denk, 2015). Bir ilkenin, bélgenin ya da y6renin mutfagy, kisinin diger kulttrleri tanimasi
icin agilan bir pencere gibidir. Bu durum yeme-icme faaliyetlerinin turistlerin seyahat deneyiminin
merkezine yerlesmesini saglamaktadir (Selwood, 2003). Destinasyonlarin turistlere sundugu yoresel
mutfak, turistlerin tatil kalitelerini arttirmak icin 6nemli bir etkendir ve yoresel yiyecek ve icecekler
turistlerin destinasyon se¢iminde ana motivasyon kaynagi olmadigi durumlarda bile destinasyon
secimini etkileyen 6nemli kriterlerden biridir (World Tourism Organization, 2012). Yoresel
mutfaklar sadece turistlerin destinasyon secimini etkilemeyle kalmayip, yorede yeni is firsatlar
yaratacak ve bolgesel kalkinmayi destekleyecek firsatlar da saglamaktadir (Alonso ve Liu, 2011).

Turkiye’de yoresel mutfak ve turizm iliskisini ortaya koyan ¢alismalardan Bezirgan ve Kog¢’un

(2014) Cunda Adast Ornekleminde gerceklestirdikleri arastirmalarinda destinasyondaki yerel
yiyeceklerin, destinasyon kimligi tizerinde pozitif etkisi oldugu ve yerel yiyeceklerin, turistlerin
fonksiyonel ihtiyaglarini karsilayarak destinasyonun alternatiflerine tercih edilmesine katki sagladig
diger bir anlatimla yerel yiyeceklerin turistin destinasyon ile arasinda bag kurmasinda etkili oldugu
tespit edilmistir. Bununla birlikte, konu ile ilgili olarak Ttrkiye’de yiiritilmis olan caligmalarin pek
cogunda yoresel yemeklerin turistik amaclt kullaniminin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Ornegin,
Nevsehir ilinde yaptiklari ¢alisma sonucunda Dirik ve Armagan (2011) bolgenin yemek kiiltiiriintin
tniversite, planl sehirlesme, tarihsel zenginlik, kiiltiirel-sportif-sanatsal etkinlikler, ulasim-iletisim ve
egitim olanaklar1 gibi diger unsurlara kiyasla oldukea geri planda kaldigini belirlemislerdir.
Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengil (2013) Aksaray Gelveri'de restore edilerek turizm amagl
kullanilan konaklarda gergeklestirdikleri ¢alismanin sonucunda isletme mentlerinde yoresel
yemeklerin ¢ok fazla yer bulamadigini, arastirma kapsamindaki isletmelerde alisverislerin yoreden
degil de biyik marketlerden yapildigini belirlemislerdir.

Kiltir turizmi kapsaminda Eskisehir’in turistik gekicilikleri hakkindaki turist gorislerini
belirlemeye yonelik olarak gerceklestirilmis gesitli ¢alismalarin (Evren ve Kozak, 2012; Secilmis,
2011; Uskidar, Cakir ve Temizkan, 2014) sonuglari da mutfak kiltiiriine iliskin 6gelerin turistlerin
Eskisehir hakkindaki izlenimleri igerisinde diger degiskenlere kiyasla geri planda kaldigmn:
gostermektedir.


https://doi.org/10.14687/jhs.v14i2.4646

2065

Diundar Arikan, A. (2017). Eskisehit’deki yiyecek icecek isletmelerinin mentilerinde Eskisehir mutfaginn yeti. Journal of
Human Sciences, 14(2), 2061-2077. doi:10.14687 /jhs.v14i2.4646

2012 yilinda yayimlanan ve Eskisehir’de faaliyet gosteren 19 adet yiyecek-igecek isletmesi
tzerinde gerceklestirdigi calismasinda Aydin, mentide yoresel yemeklerin bulundurulmasi, organik
trtinlere yer verilmesi, diyet yemeklere yer verilmesi gibi yaratict ¢alismalarda isletmelerin basarisiz
olduklarini saptamistir.

Yukarida s6zti gegen calismalarin  sonuglari, Tiurkiye’nin cesitli bolgelerinde  yoresel
yemeklerin turistik agidan tasidigt 6nemin tam olarak anlagilamamis oldugunu ve turistik deneyimi
zenginlestirmede yoresel yemeklerden yeterince yararlanilamadigini distiindirmektedir. Alanyazinda
bu durumun sebeplerini ortaya koymaya yonelik olarak gerceklestirilmis olan ¢alismalar da
bulunmaktadir. Ornegin, Nevsehir yoresel mutfaginin turizm destinasyonun markalasmast
surecindeki rolini belitflemek amaciyla gerceklestirdikleri calismalarinda Aslan Giineren ve Coban,
(2014), gériisme yaptiklar isletme sahiplerinin yoresel yemeklerin sunumunu maliyetli bulmalari ve
yemeklerin  saklanamamast gibi nedenlerden dolayl, yemekleri mentlerinde bulundurmak
istemediklerini tespit etmislerdir. Ayni calismada yoOresel yemeklerin ve kahvaltinin turistler
tarafindan tercih edilme duzeyinin yiiksek olmasina ragmen bu yemeklerin yapiminin ve
sunumunun Ozel bilgi ve beceri gerektirmesi nedeniyle isletmeler tarafindan ok fazla tercih
edilmedikleri ve bolgede yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi agcilarin istthdam edilmesi
konusunda stkinti yasandigi ortaya konulmustur.

Mil ve Denk, (2015) Erzurum’un Palanddken ilgesinde faaliyet gosteren turistik isletmelerin
mentlerinde yoresel triinlere ne derece yer verdigini arastirmuslardir. Arastirma sonuglari bu
isletmelerin yoresel Urtnleri menilerinde kullanmalarina ragmen c¢ogunlukla tedarikte yasanan
stkintilar nedeniyle ya da maliyet kaygilariyla agirligt daha ¢ok ulusal ve/veya uluslararast triinlere
verdiklerini gdstermistir.

Oysa yeme-icme isletmelerinin mentlerinde yerel yemeklere yer vermeleri onlari yenilikei ve
farklt Grtinler sunan yerler olamaya tesvik eder. Mentlerinde yerel yemeklere yer veren isletmeler
orgiit yapilarini, yontemlerini, Griinlerini ve pazarlarini yeniden yapilandirabilirler. Yerel yemek, yerel
aglardaki isbirligi firsatlarini zenginlestiren bir aractir. Bununla birlikte 6zellikle maliyet, yerel
yemeklerin hazirlanmast konusunda ihtiya¢ duyulan bilgi, becer ve ustalik ile reklam maliyetleri gibi
unsurlar yerel yemegin yeme-isletme isletmelerinin  mentlerine girmesine engel teskil
edebilmektedir.

Alan yazin taramasmin sonuglari, yoresel mutfaga dayall kiltiirel mirasin uluslararasi
baglamda tizerinde 6nemle durulan ve turistik deneyimi zenginlestirmek icin yararlanian bir kaynak
olarak kullanilmakta oldugunu ortaya koymakla birlikte; yoresel yemeklerin Turkiye’deki turistik
destinasyonlarin bir bolimii igin hala kesfedilmemis oldugu ya da turistik amacl olarak
kullanidmadigint gostermektedir. Ayica bolgede faaliyet gosteren yeme-igme isletmelerinin yoresel
yemeklerin tanitiminin ve sunumunun yapilabilecegi en 6nemli yerler olduklart da yine alanyazin
taramast ile ortaya konulabilmektedir. Alanyazin taramasi ayn1 zamanda ilgili literatiirde Eskisehir’e
Ozgl yoresel yemeklerin turistik amaglt kullanimint igeren herhangi bir ¢calismanm bulunmadigini da
gostermektedir. Eskisehir’in yoresel yemekleri ile ilgili sinirlt sayida ¢alisma gerceklestirilmis olup, bu
calismalarin (Kilig, vd. 2003; Kog, 2014; Kaslt vd., 2015; Gurkan, 2007; Giirsoy, 2013; Ugurlu ve
Engevik, 2011; Acar, 2009) tamami yoresel yemeklerin gtin yliziine ¢ikarilmasina yoneliktir.

3. Eskigehir’de Turizm ve Yoresel Yemekler

I¢ Anadolu’nun batisinda yer alan Eskisehir tarihi, arkeolojik ve kiiltiirel zenginliklerinin yant
sira son on bes yilda gerceklestirilen yaratict sehircilik galismalart sayesinde 6zellikle i¢ turizm
acisindan onem kazanan bir destinasyon haline gelmistir. 2001-2015 yillart arasinda sehirdeki
otellere giris yapan yerli turist sayisinda %435’lik, yabanci turist sayisinda ise %820’lik artis
yasanmistir (http:/ /www.eskisehir.bel.tr /icerik_dvm.phpricerik_id=1730&cat_icerik=1&menu
_id=24). Bu durumun bir yandan Eskisehir’de faaliyet gOsteren konaklama ve yeme igme
isletmelerinin nitelik ve sayisini artirirken diger yandan da yiyecek-igecek isletmelerinin musteri
profili igerisinde yer alan turistlerin sayisint artirdigy ileri strtlebilir. Cunkd turistlerin bir
destinasyonu tercih etmelerinde etkili olan seyahat motivasyonlart birbirinden farklt olsa da yeme-
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icme gibi yasamsal ihtiyaglarn tim turistler tarafindan karsilanmast gerekmektedir. Bu sebeple,
temel amact yOresel yemekleri tatmak olmasa da bir destinasyonu ziyaret eden turistlerin biyiik
cogunlugu, ziyaret ettigi yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinden yararlanir.

Eskisehir'in yoresel mutfak kiltiriiniin olusmasinda bélgenin cografi dzellikleri ile iklim
kosullar1 yaninda nifus icerisinde 6nemli yer tutan gé¢menlerin 6nemli derecede etkisi vardir.
Eskisehir’e ilk gelen gé¢menler, 1860 Kirim Savasi’'ndan sonra gelmeye baslayan ve o dénemde
Odunpazarr’na yerlestirilen Kirim Tatarlaridir. 1877 yilinda Osmanli-Rus Savaginin baglamastyla
birlikte ise 93 muhacitleri olarak isimlendirilen muhacir guruplar Eskisehit’e tasinmis ve yine
Odunpazarr’na yerlestirilmislerdir. Demografik yapiyt olusturan diger gruplar arasmnda Abazalar,
Cerkezler, Balkan Turkleri, Cingeneler de wvardir; fakat hakim unsur Tatarlardir. Tatarlar,
Odunpazar’'nin kaltir yapisini, Eski Odunpazarlilar olan Manavlardan edindikleri Anadolu
kiltirtyle Kirim ve Balkan kalttrtnd karistirip yeni ve kendine 6zgii bir yaptya kavusturmuslardir.
Kirim’da yapilan ¢iborek ile Eskisehir’de yapilan ¢iborek arasindaki ince farklar, bu tezi dogrular
niteliktedir (Ugurlu ve Encevik, 2011).

2013 yiinda Turk Dinyast Kilttr Bagskenti se¢ilmis ve ayni zamanda UNESCO tarafindan
Somut Olmayan Kiilttirel Miras Baskenti ilan edilmis olan Eskisehir Alevi, Bosnak, Cerkez, Kiirt,
Manav, Muhacir, Pomak, Tatar, Ttrkmen, Yortk gibi pek cok topluluga ev sahipligi yapmaktadur.
Bu kaltirel ¢esitlilik, Eskisehir’in gastronomik miras agisindan biiyiik bir potansiyele sahip olmasini
saglamaktadir. Geleneksel ve yoresel yemeklerin giintimiize kadar tasindigi ve geleneksel beslenme
aliskanlklarinin hala sirmekte oldugu Eskisehir mutfaginda Kafkas, Kirim ve Balkan gd¢menlerinin
buytik etkisi vardir (Kasl, Cankdl, K6z ve Ekici, 2015).

Yoresel yemekler alanyazinda “bir bolgede gelenek haline gelerek kiiltiire yerlesmis olan ve
halk tarafindan diger yemeklerden istun tutulan yemekler” olarak tanimlansa da bu calisma
kapsaminda yer verilen yemek isimleri Eskisehir ve koylerinde pisirilen tiim yemekleri kapsayacak
sekilde ele alinmistir. Yemek isimleri listelenirken herhangi bir smnirlamaya gidilmemesinin sebebi,
alan arastirmasinda menilerde yer alan Eskisehir yemeklerinin aranacak olmasidir. Alanyazinda
Eskisehir’in yoresel mutfagini belitlemek tizere gerceklestirilmis olan iki Onemli arastirma
bulunmaktadir. Bunlardan ilki, Kilig, Kara, Tleri, Tleri ve Celik Oztiirk’iin (2003) Eskisehir’in etnik ve
bolgesel/ilcelere baglt olarak da bicimlenen yasayan geleneksel yemek kiiltiriniin genel niteliklerini
belirlemek amaciyla Eskisehir genelinde 13 ilceye baglt 112 yerlesim yerinde gerceklestirdikleri
calismadir. Tkincisi ise Eskischirin Eskisehir il smnirlari icerisindeki 14 ilce ve 185 koyde
gerceklestirilen Somut Olmayan Kilttirel Mirast Projesi (Kog, 2014) kapsaminda yer alan Halk
Mutfagi bolumudiir. Bu calismada elde edilen bulgular Kasht vd., 2015 tarihli ¢alismalar ile de
alanyazinda yer almustir. Bu iki temel kaynagin yaninda Eskisehir Il Kiiltiir ve Turizm
Mudurligi’'nin -~ web  sayfast  (http://www.eskisehirkulturturizm.gov.tr/TR,156622/ eskisehit-
mutfak-kulturuhtml) ile Eskisehir mutfagindan yemekler iceren yoresel mutfak kitaplari (Guirkan,
2007; Gursoy, 2013) ve diger kaynaklardan (Ugurlu ve Engevik, 2011; Acar, 2009) yararlanilarak
hazirlanan Eskisehir’in yoresel mutfagina ait yemekler su sekilde siralanabilir (Kilig, vd. 2003:28-98
ve 238-361; Kog, 2014:182-191):

3.1. Corbalar

Salgals, unlu-eksili-patatesli, unlu ya da sebzeli olmak tizere degisik sekillerde pisirilen kirmizi
mercimek gorbasi, sebzeli, kavurmaly, unlu, kiyma makarna, kesme makarna, ev makarnasi veya
omag sehriye ile olmak tizere gesitli sekillerde pisirilen yesil mercimek gorbasi, terbiyeli ya da unlu
hazirlanan piring gorbasi, domatesli, salgali, soganli, unlu hazirlanan bulgur gorbasi ile yine bulgur
gesitlerinden yapilan taze tarhana, pitpit, dene, hantus ve yuvarlak gorbalar; yogurtlu, yogurtlu-
nohutlu, nohutlu-mercimekli, salcali, sebzeli ya da kiymali olmak tizere farklt sekillerde hazirlanan
gobce gorbasi ya da bazi kéylerdeki ismi ile yarma gorbasi; yaygin tarife gore, sadece yogurtla ya da
salcali pisirilen toyga gorbasi, yine farklt malzemelerle cesitli sekillerde pisirilen yogurtlu gorba,
yogurtlu tarhana gorbasi, goceli tarhana gorbasi, yayla ¢orbasi, diigiin gorbasi, un gorbast,
tel sehriye gorbasi, arpa sehriye gorbasi, eriste corbasi, koca ag, mant1 ¢orbasi, omag
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gorbasi, tutmag gorbasi, cimcik gorbasi, diigii kofte gorbasi, lakga gorbasi, aliske gorbasi,
kasik borek gorbasi; sitle yapilan stitlit hamur, toga, toyga, siitlii omag gibi gesitli corbalar;
unlu, tereyaglt ya da eksili-kiymali hazirlanan domates gorbasi, patates, sogan ve salga ile yapilan
gordos sorba, pirasa, 1spanak, havug, mercimek, bulgur iceren sebze gorbasi, etli bamya gorbasi;
sal¢ali, unlu veya piring ya da bulgurlu hazirlanan tavuk gorbasi, iskembe gorbasi, yogurtlusu da
yapilan kofte gorbasi, tuzluk gorbasi, kuzu sarpa gorbasi, yaymn balig1 cotbasi ve sazan balig:
gorbasi, arabasi (ara as1) gorbasi, bit1 bit1 gorbasi, miyane gorbasi, keskek gorbasi.

3.2. Hamur Isleri, Makarnalar ve Mantilar

Eskisehir mutfaginda Kirim Tatar kdltirtintin baskin etkisini en ¢ok hissettiren ¢esidin
hamur isleri oldugu sOylenebilir. Geg¢miste tarim ve hayvancilikla ugrastiklart icin Tatarlarin
mutfaklart hamur isi agiehkhdir (Acar, 2009: 102). Eskisehir denildiginde akla ilk gelen yemekler,
genellikle boreklerden olusan hamur isleri ile mantilardir. Bérekler arasinda sirborek ya da ¢igborek
gibi isimlerle de anilan ¢ibérek en meshurudur. Eskisehir mutfaginda 6nemli yeri olan diger hamur
isleri gbbete/kobete, agzi agik, cantik, dolama, haluja ve ¢as, katlama boregi, gézleme
(hashagli gozleme), kiyik, kémbe, kiill hamursuz, hamursuz, pita, sar1 burma, kirma
(sarayl1), togina, yoriik gobeklisi, yufkali biiryan, haghagi/haghagh-cevizli ekmek, haghagh
biikme, pirasali Arnavut boregi, dizmana, kalakay, kivirma boregidir. Eskisehir ve koylerinde
basta yesil mercimekli mant1 olmak tizere cimcik manti, gukurt, suya kagan, i¢gsiz manti,
patatesli manti, nohutlu manti, kiymali manti, sulu manti, tiyken bérek, 6kiiz boregi,
irmigik boérek, hampal, tabak borek, metaz gibi sekil, buytklik, i¢ malzemesi, hamurun
hazirlanisi, pisirilis ve sunum gibi yonleriyle birbirinden farklilasan c¢ok ¢esitli mantilar da
yapilmaktadir.

3.3. Sebzeli Yemekler, Dolma ve Sarmalar

Igerisine konulan malzemeler ve yapilist agisindan farklilik gésteren varyasyonlart bulunmakla
birlikte siklikla pisirilen sebze yemekleri kabak, patlican (basti), taze fasulye, boriilce, barbunya,
patates, pirasa, karnabahar, taze bamya, beyaz lahana (kelem), karalahana, bezelye
(genellikle etli) ve tiirliidur. Bunlarin yani sira, yegil domates yemegi, sogan yemegi, pancar
yemegi ve sogan, kusbast et ve yumurta ile yapilan mihlama; seker pancar pazisy, tercihen az su
ile ya da susuz olarak tepside ocak veya firinda pisirilen firrnda domates, dilonik, siitlii kabak,
patlican kebabi, patlican oturtmasi, patates oturtmasi ile sade et giiveci, kuzu eti giiveci,
kuru sogan yemegi, déseme, kapama, sebzeli giive¢ de Eskischir’e baglh koylerde pisirilen
yemekler arasindadir. Kabak, patlican, biber dolmalan ile kelem dolmasi/beyaz lahana
sarmasl, bag yapragl sarmasi, kabak ¢igegi dolmasi, kuru fasulye dolmasi, sogan dolmasi,
pirasa dolmasi, acgik sarma, pancar pazisi sarmasl, taze fasulye sarmasi, ciger sarmasi ve
koékrek dolma yorede yapilan dolma ve sarmalara 6rnektir. Dolma ve sarmalarin yapiminda piring
yerine bulgur ve gbce/yarma tercih edilmektedir.

3.4. Kofteler

Eskisehir merkezde ve Eskisehir’e baglt koylerde patates koftesi, kabak koftesi ve pirasa
kiilgesi gibi sebzeli kofteler disinda sulu kofte, piringli sulu kofte, goceli sulu kofte, etli kofte,
balaban, bulgur dolmasi, cibir dolmasi, bulgur goécesi, goceli ¢iplak dolma, salgali kofte,
kuru koéfte, bulgur kéftesi olarak siralanan kiymali etli kofteler ve kofteli yemekler ile kiyma veya
etin istege baglh olarak kullanildigi ya da hi¢ kullanilmadigr yuvarlak, besme, diigti koftesi,
sarimsakli kofte, mihanelik kofte, dene koftesi ve sikma kéfte yapilmaktadir.
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3.5. Tahil - Baklagil ve Unla Yapilan Yemekler

Barbunya, ak fasulye/kuru fasulye, yesil mercimek ve nohut gibi baklagille yapilan
yemekler yaninda; ayranl as, yogurtlu ag, toyga, siitlii ag, dondurma agi, dene yaglamasi,
dene fasulye, golle, gdce as1, analikizli, pisegen ag1 gibi bazilart tuz yerine sekerle de yapilabilen
tahil yemekleri Eskisehir ve koylerinde pisirilen yemeklerdendir.

3.6. Pilavlar

Eskisehir ve koylerinde pilav genellikle bulgurdan yapilmaktadir. Bulgurlu pilavlar arasinda
keskek, sade pilav, siitlii bulgur as1, salgali pilav, mercimekli bulgur pilavi, tavuk eti, kirmuz
et, hindi ya da horoz eti ile de yapilabilen etli pilav, mercimekli pilav, sebzeli pilav,
piryan/piryon yer almaktadir. Bu pilavlarin yan: sira goceli pilavlar, kuskus ve piringle yapilan
ana pilavi, havuglu pilav, piring kapama ve musir ile yapilan musir pilavi da vardir.

3.7. Et ve Tavuk Yemekleri

Bumbar, koéz basti, kavurma, sac kavurma, ciftlik kebabi, haslama, ¢6kel et, yahni,
kagamak, tas kebab1 Eskischit’e bagl koylerde pisirilen koyun ve dana eti ile yapilan yemeklerin
baslicalaridir. Eskisehir’de yapilan ve tanman et yemekleri arasinda abista, aci gici, banak, pasa,
bozan kavurma, dayama, harsil, kapama, kiip eti, sipsi de yer almaktadir. Tavukla yapilan
yemekler kavurma, buharlama, haglama, ¢6kel, yahni, kizartma, gullama, sulu et, s1zba, sipsi
(cerkez tavugu), zirza/dirza (cerkez tavugu), bulamag, tavuk giiveci, tavuk dolmasi, tenekede
tavuk olarak siralanmaktadir. Hindi, kaz, 6rdek de tiketilen kiimes hayvanlari arasindadir. Eskischir
ve koylerinde sakatatlardan yapilan 6zel yemekler arasinda ise sohta, bici, coruma, igkembe
kizartmasi (corbast ve kurusu da yapilmaktadir), ciger kavurmasi ve ciger yahnisi, beyin
salatasi, beyin firin, kelle-paga ve bagyemegi sayilabilir. Bunlarin yaninda Eskisehir mutfaginda
av hayvanlart ile yapilan yemekler de bulunmaktadir. Tavsan etinden haglama, yahni, kapama,
giiveg, sac kavurma, gullama, ovma boérek ve tirit; keklik, bildircin ve yaban 6rdegi etinden de
kizartma, kapama, giiveg gibi cesitli yemekler yapilmaktadir.

3.8. Baliklar ve Balik Yemekleri

Eskisehir’deki baraj koylerinde balikgilikla ugrasilmaktadir. Yorede en ¢ok sevilen ve tercih
edilen baliklarin basinda yaymn gelmektedir. Yaymin koézlemesi, kizartmasi, 1zgarasi, koftesi,
sucugu, ¢orbasi, pilakisi ve giiveci yapilmaktadir. Tercih sirasinda ikinci sirada sazan gelmekte
ve yayindan yapilan tim yemeklere ek olarak sazanin dolmasi da yapilmaktadir. Sazan’in ardindan
yorede avlanan baliklardan tigiincti sirada kadife balig1 gelmekte ve kizartmasi yapilmaktadir.

3.9. Tatllar

Serbetli tatlilardan baklava, tatli borek, tath, 6kiiz tniigii (bogazi), biizme tath, oklava
baklavasi, serbetli ¢orek, sar1 burma, gevrek tatlisi, tikfinile, Pomak baklavasi, Sivrihisar
baklavas:1 (muska baklava), gazoz tatlisi, yogurt tatlisi, revani, karagdz, tulumba tathsi,
lokma tatlis1 ve kabartma Eskisehir ve koylerinde yapilan tatlilar arasindadir. Helvalardan bulgur
helvasi, igmer, irmik tathsi, nigesti ve glinumizde neredeyse hi¢c yapilmayan tel
helvasi/pismaniye; sitli tatllardan hégmerim/hégmelim ile akag/pelte/sttliv gibi isimletle
anilan sttlag, tiztimlii stitlag ve meyveli tathlardan piringli ya da sade incir tatlisi, incir dolmasz,
yemis yemegi, ayva jolesi, ayva tatlisi, balkabag: tatlis1 Eskisehir’in kéylerinde yapilan tatldardir.

4. Yontem

Bu calisma “Eskisehir’e 6zgi Ciborek ve Balaban disinda yoresel bir yemek yoktur”
yontindeki onyarginin gercekligini arastirmak amactyla gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda 6ncelikle
ikincil kaynaklardan yararlanilarak (calismanin bir 6nceki bélimde sunulmus olan) Eskisehir’e 6zgu
yoresel yemeklerin tespiti yapilmustir. Ardindan alan yazin taramast ile tespit edilen yoresel
yemeklere yiyecek-icecek isletmelerinde ne derece yer verildigi belitflenmeye calistimustir. Bu
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baglamda gerceklestiren alan arastirmasinda, arastirma konusu ile ilgili durumun mevcut sekli ile
ortaya konmast ve durum saptamasi yapilmasinin hedeflendigi tanimlayict arastirma modeli
(Karasar, 1994) cercevesinde nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi kullandmistir. Bir metine
ait bilginin sistematik olarak analiz edilmesini ve arastirmacinin ¢ikarimlar yapmasint saglayan igerik
analizinin temelinde, metinde yer alan icerigin 6nceden belirlenmis boyutlara gore smniflandirilmasi,
kodlanmast ve saysal olarak 6zetlenmesi yatmaktadir (Weber, 1996; Macnamara, 2005). Agirliklt
olarak yazilt ve gorsel verilerin analiz edilmesinde kullanian igerik analizinde timdengelimci bir yol
takip edilmekte; arastirmact 6ncelikli olarak arastirma konusu ile ilgili kategoriler gelistirip ardindan
incelemis oldugu veri setinde bu kategoriler icerisine giren kelime, ciimle ya da resimleri saymaktadir
(Ozdemir, 2010).

Bu calismanin alan arastirmast kapsaminda Eskisehir’de faaliyet gdsteren bagimsiz veya otel
isletmelerine baglt olarak hizmet veren yiyecek-icecek isletmelerinin mentleri, Eskisehir’e 6zgu
yemeklere yer verilip verilmedigi kriterine gore incelenmistir. Bu baglamda 6ncelikle Eskisehir
merkez ve koylerinde pisirilen yemekler “corbalar; hamur isleri, makarna ve mantilar; sebzeli
yemekler, dolma ve sarmalar; kofteler; tahil - baklagil ve unla yapilan yemekler; pilavlar; et ve tavuk
yemekleri; baliklar ve balik yemekleri ve tathlar” seklinde alanyazina dayali olarak belirlenmis olan
kategorilerden hangisine aitse o kategoriye yerlestirilerek listelenmistir. Daha sonra 6rneklem
kapsaminda yer alan yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde yer alan yiyecek gruplarinin basliklart
kategori olarak belitlenmistir. Son olarak alan yazin taramast ile olusturulan Eskisehir’e 6zgi
yemekler listelerinde yer alan yemek isimleri toplanan mentler icerisinde aranarak, Eskisehir’e 6zgu
yemeklerin mentlerdeki kullanim diizeyleri belitflenmistir. Gerek yemek gruplarinin belitlenmesi
gerekse yemeklerin bu gruplar icerisine yerlestirilmesinde arastirmact disinda iki alan uzmaninin
goruslerine bagvurulmustur. Calismada mentiler, yiyecek cesitliligi ve yiyecek gruplari yani diger bir
ifade ile ment kalemleri acisindan da incelenmistir.

Meni, yiyecek igecek isletmelerinde satisa sunulan, birbiriyle uyumlu yiyecek ve igceceklerin
belirli bir sira dahilinde fiyatlariyla birlikte yer aldigr liste olarak tanimlanmaktadir (Denizer, 2005).
Diger bir anlatimla ment igerisinde yer alan yiyecek ve igeceklerin kendi igerisinde alt gruplara
ayrilmis olmast ve bu alt gruplarin da servis edilis 6nceligi g6z 6ntinde bulundurularak ment
icerisinde siralanmast gerekmektedir. Modern mentilerde bu gruplama genellikle soguk baslangiclar,
corbalar, sicak baslangiclar, ana yemekler ve tathlar olarak siralanmaktadir. Yiyecek icecek
isletmesinin tiirtine gére bu gruplar daha da detaylandirilarak et yemekleri, tavuk yemekleri, balik
yemekleri, 1zgaralar, kebaplar, mezeler, salatalar gibi farkli basliklar altinda gesitlendirilebilmektedir.
Arastirma kapsaminda 2016 yili nisan ay1 igerisinde Eskisehir’de faaliyet gosteren yiyecek-icecek
isletmelerinden ¢alismaya dahil olmayr kabul edenlerin mentlerine ait gorseller, isletme
gorevlilerinden izin alinarak toplanmis ve 42 adeti bagimsiz, 11 adeti oteller igerisinde yer alan
olmak tizere toplam 53 adet yiyecek-icecek isletmesinin mentsu incelenmistir. Otel isletmelerinin
seciminde turizm isletme belgeli ve en az ¢ yildizli olmalari, bagimsiz yiyecek icecek isletmelerinin
seciminde ise Ozellikle kurulus yerleri dikkate alinmis; merkezi yerlerde bulunan ve 6zellikle
turistlerin ziyaret edebilecegi mekanlara yakin yerlerde bulunan isletmeler g¢alisma kapsamina
alinmustir. Turistik yerlerden sadece Odunpazart bolgesinde faaliyet gosteren ve sadece hamurisi
sunan isletmeler tek tip triine yoneldikleri gerekgesi ile calisma kapsami disinda brrakilmigtir.

Calismanin amaci, Eskisehir’de faaliyet gosteren restoranlarda Eskisehir’e 6zgli yemeklerin
ne derece sunuldugunu tespit etmek oldugu icin mentiler incelenirken mentdeki yiyecek gruplari ve
cesitliligi ile meniide yer verilen 6zel yemekler tizerine odaklanidmus; fiyat, menii kartinda kullanilan
yazi tipi, yazi buyikligi, renkler gibi diger faktorler arastirma kapsami disinda brrakilmistir. Yine
calisma amact dogrultusunda, isletmelerin sadece yiyecek mentleri ve mentlerinde yer alan
yiyecekler incelenmis, icecekler ve igecek mentileri arastirma kapsamu disinda birakidmistir.
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5. Bulgular ve Tartigma

Alan aragtirmast kapsaminda elde edilen bulgular Eskisehir merkezde bulunan ve ¢alismaya
katilmayr kabul eden yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde sunulan yemeklere iliskin mevcut
durumu ortaya koymaktadir. Bulgular, 11’1 turizm isletme belgeli otel isletmeleri icerisinde faaliyet
gosteren, 42’si ise bagimsiz olmak tzere toplam 53 adet yiyecek-icecek isletmesinin yiyecek
mentlerinden elde edilmistir. Bulgular yemek mentlerinde yer almast beklenen yiyecek gruplart
baglaminda gorbalar, sicak baslangiclar, ana yemekler ve tatlilar basliklari altinda aktarilmaktadir.

5.1. Meniilerde Corbalarin Yeri

Eskisehir’de faaliyet gosteren toplam 53 adet bagimsiz ve otel isletmesine bagl yiyecek icecek
isletmesinin mentleri Gzerinde gerceklestirilen igerik analizinde bu restoranlardan 22 tanesinin
mentsinde (%41) corbalara yer verildigi, 30 isletmenin mentsiinde (%57) ise c¢orbalara yer
verilmedigi goriilmiistiir. Incelenen restoran meniilerinin 35’inde (%66) corbalara ayri bir meni
kalemi olarak yer verilmedigi, giiniin ¢orbasi ifadesi ile baslangiclar ya da ara sicaklar basliklt yiyecek
grubu icerisinde yer verildigi ve bu uygulama dahilindeki mentlerde genellikle 1 ya da en fazla 2
gesit corba bulundugu belirlenmistir. Arastirma kapsaminda incelenen meniilerden sadece 14inde
(%206) corbalarin isimlerine yer verilmektedir.

Mentlerde Eskischit’e 6zgii corbalardan bamya corbast (3 mentl), kuzu sorpa (3 ment),
tutma¢ (1 ment), kasik bérek (1 ment), eristeli mercimek (1 ment) ¢orbalarina yer verildigi
gorilmektedir. Mentlerde en fazla 6, en az ve ¢ogunlukla 1 meniide yer alan diger corbalar ise
mercimek, yayla, ezogelin, tarhana, tavuk suyu, digin, iskembe, kelle-paca ve diger sakatat ¢orbalari
gibi Turkiye’nin neredeyse tim illerinde yapilmakta olan ¢orbalardir.

5.2. Meniilerde Sicak Baglangiglarin Yeri

Arastirma kapsaminda incelenen meniilerin 40’inda (%75) bol miktar (en az 2 en fazla 16
adet) ve cesitlilikte (hamur isi, sakatat, sebze gibi) sicak baslangic bulundugu belirlenmistir.
Mentilerde en fazla yer bulan ara sicaklarin basinda sigara boregi, pacanga boregi, aver boregi,
patates tava gesitleri, kasarli mantar gesitleri yer almaktadir. Bunlarin yani sira sosyete mant1 boregi,
kuzu etli talas boregi, yoresel su boregi, sebzeli ¢in boregi, that boregi, citir borek, paneler, kalamar
cesitleri, karides cesitleri, balik boregi/koftesi/kokoregi, ciger cesitleri, hellim 1zgara/sis, kurulmus
sebze dolmalari, kagitta pastirma, patlican-biber kizartma, paneler, kroketler, icli kofte gibi ¢ok
cesitli ara sicaklar mentiler icerisinde sunulmaktadir.
Incelenen meniilerde yer alan ara sicaklar icerisinde FEskisehir’e 6zgi olarak nitelendirilebilecek
olanlardan sadece hamur islerine rastlanmistir. Bunlar: Ciborek (11 otel olmak tizere 3 meniide);
bikmeler (1 meniide); hashash gozleme ve balli gbzleme (2’ser mentide); gébete, katlama/katlama
borek ve kavurma borektir (1 meniide). Incelenen meniilerden 10 tanesinde gézlemelerin ayri bir
yiyecek grubu olarak sunuldugu; ancak bunlardan sadece 2’sinde balli gézlemeye, 1’inde hashash
gozlemeye yer verildigi goralmustiir.

5.3. Meniilerde Ana Yemeklerin Yeri

Incelenen meniilerde ana yemek olarak et, tavuk ve balik yemekleri, 1zgaralar, kebaplar,
donerler-dirtimler, makarnalar-mantilar, pideler, pizzalar, burgerler, krepler ve sandviglerin yogun
olarak yer aldig1 goruliirken; yoresel (2 menti) ve spesiyal yemekler (4 menti) basliklarina nadiren
rastlanmustir. Et, tavuk ve balik yemekleri ile kebaplar icerisinde lokum bonfile, kuzu konfit, giivecte
et kavurma, hinkarbegendi, kekikli pili¢ 1zgara, levrek fileto, dil sis 1zgara, Iskender, cag kebaby,
patlicanli kebap, domatesli kebap, ¢okertme kebabi, tepsi kebabi, adana/urfa/beyti gibi kebaplar,
kuzu sis, pilic sis, kori soslu pilig, soya soslu pili¢, kiremitte pilic/et, café de patis soslu antrikot,
begendili kofte, tandir, giive¢ (kuzu veya dana), kuzu etli kavurma, tavuk fajita, et fajita, portakal
soslu 6rdek, T-bone steak, Dallas steak, Newyork steak, 6rdek konfit gibi Turkiye ve diinyadan ¢ok
cesitli lezzetler sunuldugu gérilmustir. Ayrica pideler, lahmacunlar, makarnalar, mantilar, diriimler
de pek ¢cok mentide yer almaktadur.
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Incelenen meniilerde ayrica et yemekleri bashgr altinda en az 3, en fazla 27, ogunlukla 12-15
gesit; tavuk yemekleri basligt altinda en az 3 en fazla 16, cogunlukla 7-9 gesit; baliklarda en az 1, en
fazla 13, cogunlukla 4-5 ¢esit; kebaplarda en az 2 en fazla 18, cogunlukla 7-9 ¢esit; makarnalarda en
az 1, en fazla 12, cogunlukla 7 cesit; eriste ve mant1 iceren mentlerde ayri bir bashk altinda
verilmese de bu iriinlerin sayist en az 1, en fazla 4 ve cogunlukla 2-3 cesit; pidelerde en az 3, en
tazla 32, cogunlukla 12-14 cesit; doner ve dirimlerde en az 3, en fazla 5 ve ¢ogunlukla 3 cesit
yemegin yer aldig1 gérilmustir.

Mentlerde yer alan ana yemekler icerisinde Eskisehir’e 6zgt olarak degerlendirilebilecek
balaban koéfte 9 isletme (1 otel, 8 bagimsiz isletme) ile meniiler icerisinde en fazla karsilasilan yoresel
ana yemektir. Eskisehir ve koylerinde pisirilen patlicanli ve domatesli kebap 6 meniide yer
bulmustur. Tandir (6 ment), etli glive¢ (6 i ment), kavurma/sac kavurma (19 ment), sarma ve
dolma cesitleri (10 meni, sadece 2 tanesinde pazi sarma mevcut), pilavlar (5 ment sadece 2
tanesinde bulgur pilavi mevcut) az sayida da olsa yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer bulan
Tiurk yemekleridir.

Mentlerden sadece 3 adedinde tencere yemeklerine yer verildigi ve bu tencere yemeklerinin
de Eskisehir’e 6zgu olarak nitelendirilebilecek yemekler olmadigt gorilmustir. Eskisehir ve
koylerinde yapilan kuzu etli keskek, coban kavurma, pazt yaprak sarma, patlican kebabi, domatesli
kebap, kuzu tandir, kuzu giveg, karnabahar kizartmasi, patates dolma, soganl kavurma, az sayida
isletmenin mentlerinde yer bulan yemekler arasindadir.

Bagimsiz ve otel isletmeleri icerisinde faaliyet gOsteren yiyecek icecek isletmelerinden 24
adedinin menustnde (9 otel, 15 bagimsiz) baliklara ve baliklardan yapilan yemeklere yer verildigi,
servis edilen baliklar arasinda en ¢ok somon, levrek, cipura ve dil baliginin yer aldigt gérilmustiir.
Balik ve balik yemekleri konusunda isletmelerde 6nemli denebilecek bir gesitlilik gézlenirken;
alanyazin taramasinda Eskisehir ve koylerinde en ¢ok ragbet goren ve yorede avlanan yaym baligina
sadece 1 meniide rastlanmus, sazan baligina ise hi¢ bir mentide rastlanllamamustir.

Diinya mutfaklarindan ¢ok ¢esitli makarnalara (32 menti) ve noddlelara (10 ment) yer verilen
meniilerden sadece 4 tanesinde eristeye yer verildigl; 5 mentide ravyoli, 14 meniide manti oldugu
ancak bunlarin sadece 1 tanesinde mercimekli mantiya yer verildigi belirlenmistir. 5 mentde
risottonun yer aldigi gézlemlenirken yine sadece 5 mentide pilava yer verildigi ve bulgur pilavinin
sadece bir mentde bulundugu, mercimekli bulgur pilavinin ise hicbir meniide yer almadig
gOrilmustiir.

5.4. Meniilerde Tatlilarin Yeri

Incelenen meniilerden 44 tanesinde (11 otel, 33 bagimsiz isletme) tathlar bashginin
bulundugu; meniilerde en fazla 27, en az 2, ¢ogunlukla da 8-10 adet tathya yer verildigi
belirlenmistir. Mentde yer alan tathlarin geleneksel Turk tatllari ile pasta gesitleri, cheescakeler,
wafflelar, sufleler, tiramisu, trilece gibi mutfaklarimiza sonradan giren tatllardan olustugu
gorulmustur. Eskisehir ve koylerinde pisirilen tathilardan kabak tatlist (13), irmik tatlisi/helvast (10),
sttlag (9), ayva tatlisi (8), incir tatlisi (8), helva (7), baklava (6), hosmerim (3) meniilerde yer alirken;
revani, tulumba, sar1 burma ve Sivrihisar baklavasina mentilerde yer verilmedigi gorilmiistir.

5.5. Tartigma

Arastirmada elde edilen bulgular, Tirk mutfak kiltirinde genellikle sofrada ilk sirada ve
buytk ¢ogunlugu sicak servis edilen, farklt kiiltiirlerde genellikle aksam ya da 6gle yemeklerinde
Tiurk mutfak kiltiirtinde ise kahvaltt dahil olmak tizere tiim 6glinlerde hatta bazen gece yarist dahi
tiketilen (Diindar Arikan, 2016b) c¢orbalara islemelerin %41’inde yer veriliyor olmast ve bu
isletmelerden sadece % 6’smin Eskisehir’e 6zgli corbalart meniilerine dahil etmis olmalart olumsuz
bir sonug olarak degerlendirilmektedir. Corbalar acisindan son derece zengin bir mutfak kiltiriine
sahip olan bir ilde faaliyet gésteren yiyecek icecek isletmelerinin menilerinin ¢orbalar acisindan bu
derece fakir olusu gerek yemek kiltirtiniin turistik triinti destekleyici bir 6ge olarak kullanimi
gerekse bu kiiltiirtin gelecek nesillere aktarimi agilarindan ¢ok dustinduricidiir.
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Kirim Tatar kiltirtintin 6énemli bir katkist olarak hamur isleri acisindan oldukc¢a zengin bir
mutfak kiltird sergileyen Eskisehir’de sicak baslangic olarak yoresel triinlerin mentlerde en fazla
%06 oraninda yer buluyor olmast olduk¢a dikkat cekicidir. Bu durumun sebeplerinin ortaya
ctkartimast gerektigi ve bunun igin isletmeler, tiketiciler ve turistler gibi cesitli paydaslarin
goruslerini yansitacak arastirmalarin yapilmast gerektigi disuntlmektedir. Mentlerde yer verilen
yoresel ana yemekler incelendiginde balaban, pazi sarma ve mercimekli mantt disinda kalanlarin
Eskisehir’e 6zgli olmaktan ziyade Turk mutfagina ait yemekler oldugu gériilmektedir. Diger yemek
gruplarinda oldugu gibi ana yemekler konusunda da isletmelerin yoresel mutfagi menilerinde
yansitamadiklart anlagilmaktadir. Alanyazin incelemesinde tespit edilen Eskisehir ve koylerinde
pisirilen ¢ok cesitli kofteler, tavuk yemeleri, et yemekleri, balik yemekleri, baklagil yemekleri, sebzeli
yemekler, sarma ve dolmalar ile makarna ve mantilara menilerde yer verilmedigi ancak diinya
mutfaklarindan ¢ok cesitli 6rneklerin meniilerde yer aldigi gorilmektedir.

6. Sonug ve Oneriler

Bir destinasyona ait kaltirin ve kimligin en O6nemli gostergelerinden biri olan ve aynt
zamanda somut olmayan kiltirel miras 6geleri arasinda yer alan yoresel mutfak, destinasyonun
digerlerinden farkhilastiriimasina ve 6énemli bir turistik ¢ekicilik olmasina sagladigt katkilarla turizm
acisindan biyiik 6nem tasimaktadir. Turistik faaliyetlerin gerceklestirildigi tlke ve bolgelerde yoresel
mutfagin gerek tanitilabilmesi gerekse yasatilabilmesi icin ise yOrede faaliyet gbsteren yeme icme
isletmelerine biytuk gorevler dismektedir. Ciinkii yoresel yemekler yapildikea taninacak, tanindikea
yasatilacaktir. Yoresel mutfak konusu Eskisehir icin ele alindiginda karsilasilan en 6nemli problem
Eskisehir’e 6zgii Ciborek ve Balaban disinda bir yemek olmadigi yoniindeki 6nyargidir. Amact boyle
bir problemin gercekten var olup olmadigin bilimsel yontemle ortaya koymanin yanin sira bu
probleme yonelik farkindalik olusturmak ve problemin ¢6zimi icin Oneriler gelistirmek olan
calismada elde edilen sonugclar su sekilde 6zetlenebilir:

Arastirmanin alanyazin taramasina dayali bélumutnde ¢ok sayida farkli etnik kbkenden gelen
bir nifusa sahip olan Eskisehir’in arastirma problemini olusturan 6nyarginin aksine genis bir
cesitlilik iceren yoresel yemeklerden olusan yoresel bir mutfagi oldugu belirlenmistir. Bunula birlikte
calismanin alan arastirmast kismy, literattir taramasinda belirlenen yoresel yemeklerden pek ¢ogunun
Eskisehir’de faaliyet gosteren ve arastirma kapsaminda yer alan yeme-igme isletmelerinde neredeyse
hi¢ yer bulamadigint ortaya koymustur. Eskisehir’de Hatay mutfagini, Kahramanmaras mutfagimn,
Konya mutfagini vb. temsil eden yoresel lokantalar bulunmasina ragmen, Eskisehir mutfagini temsil
eden ¢ok az sayida yiyecek-igecek isletmesi vardir ve isletmelerin meniilerindeki yoresel yiyecek
sayist da ¢ok sinirhidir. Otel isletmelerine bagl faaliyet gosteren yeme-igme isletmelerinin buyiik
cogunlugunun menilerinde de Eskisehir mutfagini temsil eden yemeklere neredeyse hi¢ yer
verilmemektedir. Bu sonug, Eskisehir’de faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin “yoresel
mutfagin turizmdeki yeri” ya da “Eskisehir’in yoresel yemekleri” konularinda bilgilendirilmeleri
gerektigini ortaya ctkarmaktadir. Bu sorunun ¢ozimi icin 6ncelikle yiyecek-icecek isletmelerinde
mentnin belirlenmesinden sorumlu olan yetkililer ile gérismeler yapilarak menilerinde Eskisehir’e
ozgli yemeklere yer vermeme sebepleri tespit edilmelidir. Ayrica yerli ve yabanci turistler ve
Eskisehir’deki yiyecek-icecek isletmeleri icin 6nemli bir musteri grubu olan 6grencilerden yoresel
yemeklere yaklasimlari, daha ¢ok ne tip yemekleri tercih ettikleri gibi konular hakkinda bilgi
toplanmalidir. Mevcut problemin ¢oziilebilmesi i¢in ayrica Eskisehir’e 6zgti yoresel yemeklerin glin
yuzine ctkartlmasi, bu yemeklerden restoranlarda satilabilecek olanlarin standart regetelerinin
olusturulmasi, bu regetelerin Eskisehir’de faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerine tanitilmasi
ve bu isletmelerin yoresel mutfagin 6nemi konusunda bilinglendirilmesi gibi pek ¢ok konuda
akademik ¢alismalar yapimast gerektigi de disunilmekte ve Onerilmektedir. Bu konuda yerel
yonetimlerin, sivil toplum kuruluglarinin ve kalkinma ajanslarini destegi alinarak yapilacak ¢alismalar
akademik ¢alismalar olmaktan ¢ikartilip, isletmeler tarafindan uygulanabilir hale getirilmelidir.

Arastirmada ortaya konulan diger sonuglar ve olusturulan 6neriler mentilerde yer alan trtin
gruplart ekseninde su sekilde 6zetlenebilir:
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Turk mutfak kiltiirt icerisinde ¢ok 6nemli bir yeri olan ¢orbalarin Eskisehir’e 6zgl yemekler
arasinda da buyik 6nemi oldugu ancak; incelenen yemek mentilerinde c¢orbalara yeterince yer
verilmedigi tespit edilmistir. Eskisehir mutfagmmn en giicli yonlerinden birini olusturan yoresel
corbalarin Gzellikle otel isletmelerinin ve elbette bagimsiz restoranlarin mentlerinde yer almast
gerektigi diisunilmektedir. Bunun igin Eskisehir mutfagini yiyecek isletmelerinin meniilerinde temsil
ettigi sdylenebilecek ¢orbalardan 6zellikle bamya ve kuzu sorpa ¢orbalarina menilerde daha fazla
yer verilmesinin gerekli oldugu sOylenebilir. Bunlarin disinda kalan toyga, yesil mercimek,
yogurtlu tarhana, géceli tarhana, taze tarhana, omag, tutmag, cimcik, diigii kofte, lakga,
aliske, arabasi (ara ag1), bit1 bit1, miyane gibi gorbalar ile gordos sorba, tuzluk gorbasi, yayin
balig1 gorbasi, sazan balig1 ¢orbasi, keskek gorbasi, piring gorbasi, bulgur gorbasi, pitpit,
dene, hantus gibi corbalardan gerek ismi gerekse lezzeti ile farklilik ve ¢ekicilik yaratacak olanlarin
belitlenip isletmelerin meniilerinde yer alabilecek sekilde standartlastirilmast 6nerilmektedir.

Mentilerin ara sicak grubunda yer alan bérek cesitliligi dinya mutfaklarindan pek ¢ok 6rnegi
icermesine ragmen, Eskisehir mutfaginm en tanmnan triinleri olan hamur iglerini kapsamamaktadir.
Opysa diger yiyecek gruplarinda oldugu gibi hamur isleri igerisine de uygulanabilecek ¢6ztim yoresel
lezzetlere yer verilmesidir. Isletmelerin meniilerde yer alan cok cesitli bérekler (Citir borek, sigara
boredi, pacanga boregi, avel boregi, su boregi, sebzeli ¢cin boredi, Thai boregi gibi) yerine/yaninda
Eskisehit’e 6zgii hamur islerine (g6bete, agz1 agik, cantik, dolama, haluja, ¢as, katlama
boregi, kiyik, kombe, iiyken bérek, yoriikk gobeklisi, yufkali biiryan (bérek), hashagh
biikme, pirasali Arnavut boregi, dizmana, cevizli haghaglh, kalakay, kivirma boregi gibi) yer
verilmesi hem bu lezzetlerin tanitilmast ve yasatilmasi he de yoresel mutfak araciligi ile destinasyona
6zgt farklilk ve cekicilik yaratilmasi agisindan etkili olacaktir. Eskisehir’e 6zgli yemek denildiginde
ilk akla gelen ¢iborek de aslinda bir ana yemek olmaktan ziyade sicak baslangic olarak
degerlendirilebilecek bir cesit hamur isi olup; Eskisehir’de o6zellikle Kirtm Tatar halklarin yogun
olarak yasadigi Odunpazari cevresinde bu konuda uzmanlasmis pek ¢ok isletme bulunmaktadir.
Genellikle “Ciborek Evi” olarak adlandirilan bu isletmelerin bazilarinda manti, gobete, kasik borek
gibi diger hamur islerine de yer verilmektedir. Ciboregin yapilist acisindan gerekli olan ekipman ve
uzmanlk bilgisi yaninda Kirim tatarlar1 ile 6zdeslesmis olmast ve turistlere 6zellikle Odunpazari
gezisi sirasinda sunulan 6zel bir yiyecek olmast gibi etkenler g6z 6ntine alindiginda ¢iboregin sadece
bu tip isletmelerde sunulmasinin gerek geleneksel lezzetin surdiiriilebilmesi gerekse kiiciik yerel
isletmelerin yasatilmasi agilarindan daha dogru olacag: distintilmektedir.

Incelenen meniilerde cok sayida deniz mahsullerinden ve sakatatlardan iiretilen ara sicak
bulundugu ancak yine diinya mutfaklarma kadar uzanan cesitlilikte sunulan bu triinler arasinda
Eskisehir mutfagini temsil edebilecek ya da yoreye 6zgu olarak degerlendirilebilecek tek bir triine
bile yer verilmedigi tespit edilmistir. Sohta, bici, coruma, iskembe kizartmasi Eskisehir ve
koylerinde sakatatlardan yapilan 6zel yemekler arasinda yer alirken; yorede en ¢ok tercih edilen balik
olan yayin baliginin kéftesi, sucugu, pilakisi ve giiveci yapilmaktadir. Tercih sirasinda ikinci
olan sazan baliginin da yine koftesi, sucugu, pilakisi, giiveci ve ayrica dolmasi yapilmaktadir.
Bu yiyecekler arasindan uygulanabilirlik, tercih edilirlik gibi gesitli kriterlere gore belirlenenlerinin
Eskisehir’de faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin mentlerinde mutlaka yer almasi gerektigi
distintlmektedir. Boyle bir uygulama, yoresel mutfagin gerek yerli gerekse yabanci misafirlere
tanittlmasini, yagatimasiniy, unutulup yok olmasinin 6ntine gecilmesini saglayacagr gibi yerel ve
geleneksel yontemlerle yapilan tretimin strdirtlmesi, yasatimast ve bu yolla yore halkinin
ekonomik anlamda desteklenmesi agilarindan da biyiik 6nem tasimaktadir.

Arastirma kapsamindaki mentlerde yer alan ana yemeklerle ilgili olarak ulagilan bulgular da
diger yiyecek gruplarinda oldugu gibi Eskisehir mutfagini temsil edecek yemeklerin mentilerde yer
bulamadigi seklindedir. Isletmelerin ¢cok azinda tencere yemeklerine yer verildigi, mentlerde daha
ziyade dinya mutfaklarindan et, tavuk, balik yemekleri ile makarnalara agirhk verildigi dikkat ¢ekici
sonuglar arasndadir. Eskisehir ve koylerinde yapilan kuzu etli keskek, ¢oban kavurma, pazi
yaprak sarma, kelem dolma, patlican kebabi, domatesli kebap, kuzu tandir, kuzu giiveg
gibi yemeklerin Turkiye’nin pek ¢ok yerinde de yapiliyor olusu yoresel mutfak algist olusmasinin


https://doi.org/10.14687/jhs.v14i2.4646

2074

Diundar Arikan, A. (2017). Eskisehit’deki yiyecek icecek isletmelerinin mentilerinde Eskisehir mutfaginn yeti. Journal of
Human Sciences, 14(2), 2061-2077. doi:10.14687 /jhs.v14i2.4646

ontine ge¢mektedir. Bu ve benzeri yemeklerin Eskisehir civarinda yapilisinda yer alan farkldiklar ya
da kiiciik niianslar (Ornegin Sivrihisar’in kelem dolmasinin (beyaz lahana sarmasi) cok kiiciik
muskalar seklinde olusu gibi) yemek regetelerine ve isimlerine yansitilarak yoresel yemek algisinin
olusmasina destek saglanmalidir. Bir diger tannmis Eskisehir yemegi olan ve bonfile ya da kéfte ile
hazirlanabilen balaban da mentlerde yeteri kadar yer verilmeyen bir ana yemektir. Ciborekte
oldugu gibi balaban da uzmanlik gerektirmesinin yaninda Ciborekten farklt olarak Eskisehir’de bu
isin uzmani olarak nitelendirilebilecek ya da bu yemegi hakkiyla sunan isletme sayist 2-3’t
gecmeyecegi icin gercek balaban kebabmm tim puf noktalart 6grenilip standartlastirilarak bu
yemege mentsiine yer vermek isteyen yiyecek-icecek isletmeleri ile paylasiimalidir.

Mentlerde yer verilen ana yemeklere iliskin bulgular isletmelerin yariya yakininda balik ve
baliktan yapilan yemeklerin sunuldugunu ancak Eskisehir ve koylerinde en ¢ok ragbet gbren ve
yorede avlanan yayin bahgi ile sazan bahigina neredeyse hi¢ bir meniide yer verilmedigini
gostermektedir. Eskisehir ve balik ikilisinin Eskisehir ve deniz ikilisi (Kentpark’ta yer alan yapay plaj
Ornegl) gibi ilgi uyandirabilecek bir cekicilik oldugu disunilduginde, mentlerde bu baliklara
Eskischit’e 6zgii lezzetler olarak yer verilmeyisinin 6nemli bir eksiklik dustintilmektedir.

Eskischir’de son yillarda turizmin hizla arttigi gelen turist sayilarinda ve isletme sayilarindaki
artts distinildiginde kiltird en iyi yansitma yollarindan biri olan yoresel yemeklerin de bu gelisime
paralel sckilde ilerlemesi beklenmektedir. Eskisehit’e 6zgt yoresel yemeklerin yeniden yapilmaya ve
sunulmaya baslamasmmn tesvik edilmesi yoluyla gerek bolgede sunulan turizm Urtntne katki
saglama gerekse yoresel yemeklerin giinimiize uyarlanip yasatilmast ve gelecek nesillere aktarilmasi
konularina yardimci olacaktir.
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Extented English Abstract

1. Introduction

The regional cuisine, which can be considered as nonconcrete element of a culture, is the
most important indicator of a culture and an identity of a destination. It differentiates the
destination among many others and can make the place attractive for the tourists. Tourism also
provides communities with the opportunities to use food in order to market and sell their histories
and reinforce and sustain identities. Thus, many of the motivations for travel and tourism
consumption can be met and fulfilled through a culinary experience. So it is possible to say that
regional cuisine plays an important role in the tourism industry. Local food and regional cuisine has
a great potential to support a more sustainable tourism development by, among others, broadening
and enhancing the local resources, adding value to the authenticity of the destination,
strenghthening the local economy, and by providing for environmentally-friendly infrastructure
(Presenza ve Locca, 2011). The potential of culinary as a theme to sharpen destination images, and
ascertain their uniqueness in comparison to other countries is also paramount (Okech, R.N. 2014).
The food and beverage businesses have critical roles in both sustaining and advertising the
existence of regional cuisine and local food. When it is surved, the local food will be more
recognized, will be eternized and will be handed down to next generations. The use of local food
and regional cuisine can be a way to stimulate food and beverage businesses to innovate and
differentiate their menus. Through the use of local food and regional cuisine in their menus, food
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and beverage businesses can reengineer their products and markets. At the same time, the activities
of hotel restaurants and independent food and beverage businesses represent one of the key
components of the relationship between gastronomy, tourism and regional development (Cohen
and Avieli, 2004). Hotel restaurants and independent food and beverage businesses have been
recognized as potentially important partners in efforts to promote local food systems. This paper
analyses what the weight of local food in the menus is.

2. Aim and Method

This study aims to find out the place of Eskisehit’s regional cuisine in menus of the food
and beverage businesses since Eskisehir has made great developments on urban tourism in the last
15 years. ‘The regional food of Eskisehir is found in literature and the availability level of these
regional food is determined through content analysis. In the present study the menus of 11 hotel
restaurants and 42 independent food and beverage businesses are examined. The study intentionally
focused on hotel restaurants and independent food and beverage businesses in Eskisehir. The
analysis revealed that a few businesses advertise the regional food of Eskisehir in their menus.

3. Result

The regional food presented in the menus are as follows; “cibérek” (deep fried water thin
dough with raw minced meat filling) 3 businesses, “kasikborek” (a kind of Turkish ravyoli) 2
businesses, “balaban” (lamb meat and meatballs served with melted butter and yoghurt) 9
businesses, “pazt yapragi sarmast” (stuffed leaf beet) 2 businesses, “kuzu sorpa ¢orbast” (Lamb
soup) 3 businesses, “bamya ¢orbast” (okra soup) 3 businesses, “hashash gézleme” (savoury pancake
topped with poppy seeds) 2 businesses, “gobete” (dough stuffed with rise and meat) 1 business.
The results of the study revealed that in the food and beverage businesses that operate in Eskisehir
entry starters and main courses specific to Eskisehir cuisine are almost absent from their menus,
and the soups are underrepresented. The results also yielded that there are insufficient numbers of
food and beverage businesses representing Eskisehir cuisine and these businesses hardly serve
traditional food of Eskischir cuisine. Moreover, it is seen that most of the hotel restaurants do not
give place to food of Eskisehir cuisine in their menus. For further study, it is in the plans to
interview the managers and the cuisine chiefs about the reason why they do not give place to
traditional food in their menus. Besides, these interviews would be beneficial to provide awareness
to the managers and the cuisine chiefs to give place to traditional food of Eskisehir in their menus
as well as providing beneficial support to determine the preferences of tourists in food and
beverage for further studies. The universities in Eskisehir should be sensitive on the issue and
should conduct studies on whether traditional food taste match with today’s taste as well as to
standardize the traditional food recipe and to make more attractive through creative presentations.
These studies may provide support to present Eskisehir cuisine to tourists and to hand it down to
next generations as well as helping to develop the economy of the city.
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