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Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi: 26.12.2022 Calismada Eskisehir’in ilgesi olan Sivrihisar’in yoresel yemekleri ve lezzetlerinin ilge
turizminin gelisimine nasil katki saglayabileceginin belirlenmesi amaglanmistir. Aym

Kabul Tarihi: 23.03.2023 zamanda iinii son yillarda uluslararasi arenada ses getiren uluslararasi Nasreddin Hoca

Kiiltir ve Sanat Festivali’nde; sergiler, yarismalar, yoreye 0zgii lezzetlerin yer aldigi
stantlar, el sanatlari, workshoplar, alan etkinlikleri, gesitli gdsterilere yer verilmis olup
caligmanin igerigini zenginlestirmesi amaglanmigtir. Calismanin amaci neticesinde veri
Gastronomi toplamak i¢in nitel aragtirma yoOntemlerinden yari-yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmustir. Calisma 6zet bildiri olarak sunulmus ve sonrasinda ¢alismanin genisletilmesi
amactyla farkli katilimcilarla 2022 yilinda yapilan goriismeler neticesinde g¢aligma
Sivrihisar giincellenmistir. Bu calismanin tasarlanmasinda nitel arastirma modellerinden biri olan
betimsel analiz kullanilmistir. Calismada Sivrihisar yoresinin gelenek ve gorenekleri ile
bliyliyiip yore kiiltiiriinii yagamlarina yansitan 45 yas iizeri 12 kadinla, ayn1 zamanda Sev
Egitim Vakfi bagkani ile yliz yiize goriisme gerceklestirilmistir. Calismamizda yore halki
ile yapilan goriismeler sonucu yerel gastronomi kiiltiiriinde yer ettigi ifade edilen yemek
tariflerine yer verilmistir. Bu tarifler lizerinden yore kiiltiirii agiklanmaya ¢aligilmistir

Anahtar Kelimeler

Yoresel yemekler

Keywords Abstract

Gastronomy In this study, it is aimed to determine how local delicacies can contribute to the
development of tourism in Sivrihisar, a district of Eskisehir. In addition, in order to enrich
the content of the study, information on exhibitions, competitions, stands with local
Sivrihisar specialties, handicrafts, workshops, field events and many other performances at the
international Nasreddin Hodja Culture and Art Festival, which has gained international
acclaim in recent years, was included. Semi-structured interview method, which is one of
o the qualitative study methods, was used to collect data in the study.The study was presented
Makalenin Tard as a paper and then updated with interviews with different participants in 2022. Descriptive
analysis, one of the qualitative research models, was used in the design of this study. In the
study, face-to-face interviews were conducted with 12 women over the age of 45 who grew
up with the traditions and customs of the Sivrihisar region and reflected the local culture in
their lives, and with the president of the Sev Education Foundation. The recipes existing in
the local gastronomy culture based on the interviews with local people were included in the
study. We tried to explain the local culture through these recipes

Local cuisine

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar
E-posta: banuzincir26@hotmail.com (B. Zencir)

DOI: 10.21325/jotags.2023.1209
604


http://www.jotags.org/
https://orcid.org/0000-0001-7511-4932
https://orcid.org/0000-0001-9973-6058

Zencir, B. & Ongel, S. JOTAGS, 2023, 11(1)
GIRIS

Alternatif turizmin bir ¢esidi olan gastronomi turizmi, kirsal topluluklar i¢in, turizm ile kendi yoresel lezzetlerinin
biitiinlesmesinde alternatif olanaklar sunar. Gastronomi turizminin ortaya ¢iktig1 bolgelerde toplumsal etkilesimin
yogunlagmasiyla birlikte turizmin sosyolojik boyutu da giindeme gelmeye baslamistir. Gastronomi turizminin
icerigine bakildiginda en temel kavram olan yemegin yaninda nesilden nesile aktarilan yemek kiiltiiriidiir. Yemek

kiiltiirii turizm destinasyonlarinda turistler i¢in 6nemli ¢ekicilik ve cazibe unsurlarindan biri olmasimin yani sira bir

turizm kaynagi olusturmasi agisindan da ilgi ¢ekicidir (Bayrakcir & Tuncay, 2020; Kodas & Dikici, 2012, s.55).

Her ydrenin kendine 6zgii bir yemek kiiltiirli ve damak tadi1 vardir. Bu yemek kiiltiiriiniin olusup yerlesmesinde
gecim kaynaklarinin, iklim sartlarinin, ¢evre kosullarimin etkisi oldugu gibi, yore insanmnin yasam sekillerinin,
kiiltiirel kimliklerinin ve inanglarinin da biiyiik dnemi vardir (Ongel, 2015; Cakir, Sezer & Kiiciikaltan, 2014, s.79).
Bu baglamda Tiirk mutfagi, diger lilke mutfaklarindan ayr1 bir yere ve 6neme sahiptir. Tiirk mutfag: yedi cografi
bolgenin Ozeliklerini ve ¢esitliligini igerir ayn1 zamanda yemeklerin pisirilmesi, kullanilan ara¢ gere¢ ve yemek
yapiminda kullanilan malzemelerin gesitliligiyle dikkat ¢ekici bir mutfaktir. Ulkemizde her bolgenin farkli iklim
ozelligi gostermesi ve cesitli yoresel iirlinlerin ortaya ¢ikmasina neden oldugundan yemek kiiltiiriinde ¢esitlilik

saglamistir (Yetis, 2015, 5.13).

Turizm turleri icerisinde oldukga 6nemli bir yere sahip olan gastronomi turizminin daha genis kitleler tarafindan
bilinmesi i¢in bu alana iligkin ¢esitli 0zgiin c¢alismalarin artirilmasi gerekmektedir. Gastronomi turizminin
gelismesinde tanitim faktoriiniin etkin bir sekilde kullanilmastyla gastro turistlerin ilgisinin daha ¢ok kazanilacagi ve
gastronomi destinasyonlar1 bu anlamda 6n plana ¢ikacagi diisiiniilmektedir. Y 6resel mutfaklarin ulusal ve uluslararasi
platformlarda etkili ve verimli bir sekilde tanitilmasiyla turizm ¢esitliligini artirmak, turistlere farkli deneyimler
kazandirmak, gastronomi destinasyonlarinin turizm gelirlerinin ve turist sayilarinin artacagi sdylenebilmektedir. Bu
baglamda ¢aligmada Sivrihisar ilgesinin mevcut kiiltiirel degerlerinden biri olan yeme-igme kiiltiirii degerlendirilerek,
Sivrihisar ilgesinin gastronomi turizmine yonelik mevcut durumu ve gelistirilmesine dair Oneriler olusturulmasi

amagclanmstir.
Alanyazin Taramasi

Tiirk kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahip olan Tiirk yemek kiiltiirii, zengin yapisiyla diinyanin en iyi mutfaklar
arasinda degerlendirilmektedir. Tiirk mutfaginin zenginlik sebepleri arasinda yiyecek ve igecek maddelerinin bollugu
ve c¢esitliliginin yam sira, Tiirklerin eski bir tarihe sahip olmalar1 da sayilabilir. Cografi, kiiltiirel ve sosyolojik
sebeplerle, Tiirkler, komsuluk miinasebetlerinde bulunduklari ve i¢ ice yasamis olduklar farkli toplumlarla etnolojik
anlamda hem etnik vericilik hem de etnik alicilik yapmislardir. Bu alig-veris, hi¢ kuskusuz yiyecek ve igecek kiiltiirii

icin de s6z konusu olmustur (Yalvag, 1987).

Tirk mutfagiin g¢esit zenginligini ortaya koyan calismalar yapilacak yeni caligmalara rehber olabilecek
niteliktedir. Yapilan arastirmalara iligkin elde edilen 6nemli sonuglar asagida 6zetlenmistir. Talas (2005), Tiirk
beslenme kiltird ve Erdz (2005)’e Gore Tiirk Yemekleri konulu ¢alismasinda Tirk yiyecekleri ve Tiirk beslenme
kiiltiirii, Ttrk Milletini karakterize eden kiiltiirel kodlarin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Diinyanin en zengin
mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfaginin iki 6nemli sebepten dolayi iistlinliigli oldugu yapilan ¢aligma sonucunda

ifade edilmistir. Bunlardan birisi Diinya’nin en 6énemli cografyasina yerlesmis olmalari, digeri ise Diinya’daki pek
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cok kiiltiirle etkilesim halinde olmalarini saglayan gdcebe kiiltliriine sahip olmalaridir. Tiirk mutfaginin zenginlik
sebepleri arasinda yiyecek ve icecek maddelerinin bollugu ve c¢esitliliginin yani1 sira, Tiirklerin eski bir tarihe sahip
olmalar1 da sayilabilir. Yemek kiiltiiriiniin insan hayatinda ve kiiltiirel etkilesimdeki 6nemini vurguladiktan sonra,
eski Tiirk yemeklerinden bazi 6nemli olanlarini agiklamigtir. Bunlar: Akitmag, bulamag, keskek, hdsmerim, manti,
samsa, tutmag, yufka, yogurt olarak ifade edilmistir. Arman, (2011) Tirk mutfak kiltiirii tanitim sorunu adli
caligmasinda Tiirk mutfaginin Tiirklerin yasadiklar cografyada sekillenen ve birgok uygarligin izlerini tagiyan genis
bir kiiltiire sahip olmasina ragmen Diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi konumda olmadigini ve bunun en belirgin
nedeninin tanitim sorunu oldugu vurgulamistir. Bununla birlikte ag¢ilarin Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin aslina
uygun pisirilmesi konusunda kararsiz olduklarmi ve uluslararasi medyada Tiirk mutfagimin yeterince islenmedigi,
gorsel ve isitsel olarak yetersiz reklam faaliyetlerinin bulundugu sonucuna ulasimustir. Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, (2014) calismasinda, Tirk mutfak kiltiiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan degisimler iizerine arastirma
yapmislardir. Aragtirmanin sonucunda Tirklerin sahip oldugu kiiltiirel zenginligin, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de
zenginlesmesinde etkili oldugu saptanmistir. Ongel, (2015) ¢alismasinda Tiirk Mutfak kiiltiirii ve yeme igme
aliskanliklarinin tarihsel siire¢ igindeki durumunu ve gelecegine iliskin durumu amaglanmustir. Tiirklerin yeme igme
aligkanliklar1 incelenirken; tarimsal yapi ve gogebe kiiltiirliniin etkisi, bagka toplumlardan etkilenme, sosyo-
ekonomik diizeye gore farklilagsma, Tiirklerde davranig kaliplari, yemeklerin bolgelere gore farklilik gostermesi ve
toplu yemek yeme gelenegi gibi faktorlerin etkili oldugu goriillmektedir. Besirli, (2016) calismasinda yabanci
seyyahlarin anlatilarinda Tiirk cografyasindaki yemek kiiltiirii degerlendirilmistir. Bu degerlendirme yapilirken
cografi kosullar ve beslenme ilisgkisi, Tiirk mutfak kiiltiirinli olusturan yiyeceklerin neler oldugunun belirlenmesi
amaglanmistir. Sonug olarak Tiirklerin yasadig1 cografyanin genisligi ve farkli kiiltiirlerle temas yemek kiiltiiriinde
bolgesel farklilagsmalar beraberinde getirmistir. Solmaz ve Altiner, (2018) ¢aligsmalarinda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
genel ozellikleri, Tiirk mutfaginin Orta Asya’dan Cumhuriyet déonemine kadar olan siire igindeki degisim evreleri,
Tiirk mutfaginin kiiltiirel ¢esitliligine etki eden faktorler ve tarihsel gegmisten bu zamana geleneksel yiyeceklerimizin
giiniimiiz beslenme aliskanliklarindaki yerinden bahsedilmesi amaglanmistir. Tiirk mutfagina 6zgili yemekler aslina
uygun ve kaliteden 6diin vermeden hazirlanarak geleneksel yonii ile oldugu kadar saglikli beslenme yoniinden de
tekrar 6n plan ¢ikartilmali, yoresel mutfaklarin ve geleneksel gidalarimizin uluslararasi alanda daha etkili
tanitimlarmin yapilmasi kiiltiirel mirasimizin bilinirliginin arttirilmasi hususunda iizerinde daha dikkat edilmesi

gerekliligi saptanmaistir.

Sivrihisar tarihi boyunca Friglerden Romalilara, Selguklulardan Osmanlilara ¢esitli medeniyetlere ev sahipligi
yapmis ve bu medeniyetlerin mutfak kiiltiirleri hi¢ siiphesiz bolge kiiltiiriinii olusturan 6gelerin 6nemli bir bolimiinii
olusturmaktadir. Sivrihisar Mutfag1 sadece yemekleri ile degil, mutfak kiiltiirii, sofra diizeni, pisirme yontem ve
teknikleri, mutfak arag-geregleri ile i¢ Anadolu cografyasinin damak tadin1 teskil etmektedir. Geleneksel Sivrihisar
evleri genis avlusu igerisinde mutfagi, kileri ve ambarlari, sarapana, tandir ve domdasi(yertasi), su kuyusu ve kiimesi
bulunan mutfak ara¢ gereglerinden biiyiik bakir kazan, hereni, sini ve ¢oban tavasi ile bulgur ve tuz degirmeni ve
bakir elekler hemen her evin mutfagini zenginlestiren malzemelerle doludur. Karasal iklimin hiikiim siirdiigii ilin
gecim kaynagi tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Bu durum Sivrihisar’m yemek kiiltliriine de yansimistir.
Sivrihisar ilgesi olduk¢a zengin besin gesitleri vardir. Ozellikle bolgesel olarak yetistirilmesi kolay olan iiriinler

bolgenin ana yemek zenginligini icermektedir. Ozellikle bolgede yetisen tahil, patlican, iiziim, kelem, bamya, bulgur,
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digi, gibi triinlerden elde edilen yemekler yore mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir (Kiligarslan,
1997).

Calismada, Sivrihisar ilgesinin tarihgesi, yoreye ait yiyecek ve icecekleri, mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri ve yorenin
mutfaginda kullanilan ara¢ ve gerecler hakkinda bilgiler ortaya konulmaya calisilmistir. Yo6renin mutfak kiiltiiriine

iligkin ¢calismanin azlig1 sebebiyle bu ¢alismanin literatiire zenginlik katacagi diisiiniilmektedir.
Arastirma Yontemi

Calismada Eskisehir’in ilgesi olan Sivrihisar’in yoresel yemeklerinin ve lezzetlerinin ilge turizminin gelisimine
nasil katki saglayabileceginin belirlenmesi amaglanmistir. Calismanin amaci neticesinde veri toplamak i¢in nitel
arastirma yontemlerinden yari-yapilandirilmis goriisme teknigi kullanmilmistir. Bu calismada kullanilan verilerin
toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu’nun 29/11/2022 tarihli 2022/252 protokol numarali karar belgesi ile alinmigtir. Nitel
arastirmalar i¢in 6nemli bir veri toplama araci olan yar1 yapilandirilmis goriismeler, dnceden hazirlanmis agik uglu
sorulardan ve goriisme sirasinda ortaya ¢ikabilecek farkli sorulardan olugsmaktadir (Yildirim & Simsek, 2016, 5.240).
Arastirma kapsamindaki katilimcilarin se¢iminde amagli drneklem yontemi kullanilmistir. Amagli 6rneklem,
arastirmanin amacina en uygun kisilerin ya da kurumlarin belirlenerek veri toplama siirecine yalnizca segilen grubun

dahil edilmesini kapsamaktadir (Yildirim & Simsek, 2016).

Caligmada Sivrihisar yoresinin gelenek ve gorenekleri ile biiyiiyiip aynt zamanda ydrenin tanitimina yapmis
olduklar1 yoresel lezzetlerle katki saglayan yore kiiltliriinii yasamlarina yansitan 45 yas tizeri 12 kadinla, ayni
zamanda 2005-2021 yillar1 arasinda Sivrihisar Egitim Vakfi Bagkani olan Sivrihisar Belediyesi ilge kiiltiir turizm
miidiirliigh ile birlikte ilge turizmine katki saglayan vakif hizmetleri ile birlikte ilgenin essiz yemek lezzetlerini,
tarihini ve kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikan ilge turizmine gereken destek ve dnemi veren vakif yetkilisi ile yiiz ylize

goriisme gerceklestirilmistir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak arastirmacilar tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmig gériisme formu
kullanilmigtir. Formun tasarlanmasinda Giiler, (2015); Yetis, (2015); Cakir, Sezer ve Kiiciikaltan, (2014); Colbay ve
Sormaz, (2015) yoresel yemek kiiltiirii lizerine yapmis olduklari1 ¢aligmalarin iceriklerinden faydalanarak arastirma
konusuna uygun hale getirilmis sorular gelistirilmistir. Ayni zamanda yar1 yapilandirilmig gériisme formuna yonelik
5 6gretim iliyesinden uzman goriisii alinmig ve yapilan oneriler dogrultusunda bazi sorular yeniden diizenlenmis bazi
sorular ise ¢ikarilmigtir. Katilimeilardan randevu talep edilerek goriismeler uygun saat ve ortamda
gerceklestirilmistir. Calisma 6zet bildiri olarak sunulmus ve sonrasinda ¢alismanin genisletilmesi amaciyla daha dnce
goriisiilmis 8 kisiden farkli 4 katilimeciy1 daha calismaya dahil ederek 2022 yilinda yapilan goriismeler neticesinde

caligma gilincellenmistir.

Veri toplama stirecinde her bir katilimci ile ortalama 40 dakika siiren gériismeler yapilmistir. Toplamda 8 saati
bulan goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alindiktan sonra goriismelerin yazili dokiimleri ¢ikarilmistir. Yemek
tarifleri birebir goriigiilen kisi ile uygulamali olarak elde edilmistir. Fotograf ¢ekimi goriisiilen kisilerin rizas1 alinarak
gerceklestirilmistir 12 gdriigmenin incelenmesi sonrasi yanitlarin tekrar ettigi ve veri doygunluguna ulasildigindan

goriismelere son verilmistir
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Alanyazinda yapilan inceleme sonrasinda goriisme sorular1 hazirlanmig ve bu sorular bes uzman kisinin goriisiine

sunulmustur.

Goriisme Sorulari
1. Sivrihisar ilgesiyle 6zdeslesen 5 yoresel yemek ismi s6yler misiniz?
2. Tlgeyle 6zdeslesen yemek tariflerini kendi tekniginizle anlatabilir misiniz?
3. Sivrihisar yoresine ait gegmiste yapilan ancak giiniimiiz de unutulan yemekler var midir?
4. Gegmis donemlerde yapilan cemiyetler de (Dligiin, siinnet, mevlit vb.) yoreye 6zel yapilan yemekler nelerdir?
5.Yoreye 6zel lezzeti ile iinlenmis bir yemek soyleyebilir misiniz?
6. Nasreddin Hoca Kiiltiir ve Sanat Festivali’nde Sivrihisar’in mutfak kiiltiiriinii tanittiminda yeri var midir?
7. Festivallerin Gastronomi Turizmine katkis: nedir?

Verilerin Analizi

Bu ¢alismanin tasarlanmasinda nitel arastirma modellerinden biri olan betimsel analiz kullanilmistir. Betimsel
analizde toplanan verilerin orijinal formuna miimkiin oldugunca sadik kalarak ve gerektiginde arastirmaya katilan
kisilerden dogrudan alint1 yaparak betimsel bir yaklagimla verileri okuyucuya sunmaktadir (Yildirnm & Simsek,
2016, s.237). Arastirmacinin elde ettigi verileri ve ulastig1 sonuglari teyit etmesine yardimei olacak bazi ek yontemler
(uzun siireli etkilesim, derinlik odakli veri toplama, cesitleme, uzman incelemesi ve kayit teyidi) arastirmanin
inandiriciliginin giiclendirilmesi i¢in aragtirmacilarin kullanacagi birtakim stratejiler olarak ifade edilmistir (Yildirim
& Simsek, 2016). Buradan harecketle calismada farkli arastirmacilarin goriislerine yer verilmistir. Calismanin
metinlerini okumalar1 ve gozden kagirilmis analiz birimi olup olmadigimi incelemeleri istenmistir. Uzman
incelemeleri sonucu gézden kagirilmis herhangi bir analiz birimi bulunmadigi ifade edilmistir. Arastirmada uzman
incelemesi stratejisi kullanilmasi arastirmanin inandiriciligini artiran 6nemli bir yontem olmakla birlikte farkli
yontemlerle elde edilen verilerin birbirini teyit etmesi ulasilan sonuglarin gegerliligini ve glivenilirligini

arttirmaktadir.
Arastirmanin Bulgular: ve Degerlendirilmesi
Caligmanin bu boliimiinde yar1 yapilandirilmis miilakat yapilan kisilerin verdikleri yanitlara yer verilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri ile Sivrihisar ilgesiyle 6zdeslesen 5 yoresel yemek ismine iligkin bulgular

Tablo 1 ‘de yer verilmistir

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Medeni Katilimcinin
Kod Cinsiyet Yas d Egitim Meslek Yoresel yemekler Yaptigi
urum
Yemek
K1 K 71 Evii Ortaokul Ev Su boregi, katmer, muska baklava, bamya Su Boregi
Hanimmi  ¢orbasi ve arabasi
K2 K 73 Evli Ortaokul Ev Kapama, araPasl, l:')amya corbasi, ebeler Ebeler
Hanimi  dolmasi ve hosmerim tatlisi Dolmast
K3 K 52 Evii Lisans Vergi _ B?mya corbasi, arabasi, un helvasi, Mlkﬂama,
denetmeni  giiveg, mihlama, Guveng
. . Ev Giiveg, arabasi, kapama, ciger sarma Bamya
K4 K 93 Evli, Ilkokul ’ ’ ’ ’ Corbast,
Hanimi  katmer
Katmer
Kelem
e . Dolmasi,
K5 K 62 Evii Lise Restqra_m Su boregi, Katmer, kikirdak pidesi, Kapama,
Sahibi kapama ve kelem dolmasi,
Kikirdak
Pidesi
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Tablo 1. Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri (devami)

K6 K 69 Evi Ortaokul Ciftci Kapama, kelem dolmasi, zirali kofte, Zirali Kofte,

digi koftesi ve bamya corbasi Diigi Koftesi

K7 K 60 Evii Ortaokul Ev Bamya gc.)'rbash. goce dolmasi, muska Arabasi, Goce
Hanimi  baklava, hdsmerim, arabasi Dolmast
. Muska
K8 K 65 Evii Ortaokul Ev Su boregi, muska baklavast kapama, Baklava,

Hanimi  bamya g¢orbasi, hdsmerim

Hosmerim
. Restoran  Kapama, bamya c¢orbasi, etli yaprak  Etli Yaprak
K9 K 55 Evli, Ortaokul Sahibi sarmasi, muska baklava, Cullu kofte Sarmasi
. - Cullu Kofte,
K10 K 60  Evli  Ortaokul Ev Ciger sarma, izim hosafl, muska 50 g, 0
Hanimi Baklava, Cilbir, katmer L
Uziim Hoiafi
K11 K 55 Evii Lise Ev Su Dboregi, bamya ¢orbasi, arabasi, Dutmag
Hanimi  kapama, dutmag ¢orbasi Corbasi
. Kelem
K12 K 60 Evi lkokul Ev Kelem tursusu, kelem dolmasi, etli yaprak Tursusu,

Hanimi  sarmasi, un helvasi, Muska Baklava
Un Helvasi

Sivrihisar’a ait yoresel lezzetlere iligkin bulgular;

Katilimcilar Sivrihisar’a ait yoresel lezzetler olarak su boregi, katmer, muska baklava, bamya c¢orbasi, arabasi,
kapama, ebeler dolmasi, hdgsmerim, giiveg, mihlama, un helvasi, ciger sarma, kikirdak pidesi, kelem dolmasi, ziralt
kofte, digii koftesi, dutmag (tutmac) gorbasi, ¢ilbir, gullu kéfte, etli yaprak sarmasi ve gdce dolmasinin en bilinen ve
yoreyle 6zdeslesen yemekler olduguna iligkin goriis bildirmislerdir. Daha 6nce yapilan ¢aligmalar arasinda da Talas,
2005; eski Tiirk yemeklerinden bazi 6nemli olanlarim1 agiklamistir. Bunlar: Akitmag, bulamag, keskek, hosmerim,

manti, samsa, tutmag, yufka, yogurt olarak ifade edilmistir.

Katilimcilarin hepsi yoresel lezzetlerin tarifleri konusunda en 6nemli unsurun yemeklerin geleneksel yontemlerle
pisirilmesi oldugunu sdylemislerdir. K1, yemegimizin lezzetli olabilmesi i¢in ilk kural kullandiginiz malzemelerin
taze olmasi oldugunu ifade etmistir. K4, yapmis oldugu yemeklerin kendi el lezzetinden dolay1 bereketli ve
geleneksel yontemlere bagli kalarak yaptigini ifade etmistir. K7 ise yapmis oldugu tiim yemeklerde piif noktalarin
oldugu bu noktalara dikkat edilirse yemeklerin lezzetli olabilecegine deginmis ve oOrneklerle agiklamada
bulunmustur. Bazen ufak 6l¢ii degisiklikleri, bazen firmin derecesi, malzemenin kalitesi, mevsiminde tiiketmek gibi.
K10, yemek pisirirken atesin harli olmamasina kisik ateste pisirilmesine 6zen gosterdigine deginmistir. K11
yemeklerin daha lezzetli olmasi i¢in yemeklerini 6zenerek ve klise oldugunu ama severek yaptigini bunun sonucunda
daha lezzetli yemekler ¢ikardigini ifade etmistir. Goriismeye katilan kadinlar, tarifleri annelerinden nasil 6grendilerse
yemeklerin tariflerini de bu sekilde aktarmiglardir. Gériisme esnasinda yemek tarifleri uygulamali olarak yapilmis ve
fotograf ¢ekimi icin katilimcilardan izin alinmistir. Asagida ilgeyle 6zdeslesen yoresel lezzetlerin geleneksel

yontemlerle nasil yapildigina iliskin tarifler yer almaktadir.

Bamya Corbasi: (Katimc1 K4 tarafindan yapilan Bamya ¢orbasi)

Fotograf 1. Bamya Corbasi (Banu Zencir’in fotograf argivi)
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Malzemeler:

1. Bir adet iri sogan-ince dogranmis.

2. 300gr. Kusbas1 Koyun ya da Dana eti. Kuzu kuyrugu.

3.4 yada 4.5 bardak et suyu

4. Bol salga, tuz ve karabiber

5. 6 yemek kasig1 siviyag

6. Limon 1 adet

7. 100 gr ¢icek bamya.
Yapihist:

e Ipe dizili olarak kurutulmus ¢icek bamyalari temiz bir bez i¢inde ovalayarak killarmin dokiilmesini saglanir.

Temizlenen bamyalar kaynar suya atilir ve suyun igine yarim limon sikilir, bamyalar haslanmaya birakilir
hafif yumusayinca sudan ¢ikarilir.

e Ayn bir kapta 3 yemek kasig1 kadar aycicek yagi ile kus basi etleri soteleyin, diger 3 yemek kasik yagida
dogramis oldugumuz soganlari hafif sotelenir.

e Sotelemis oldugumuz malzemeler salca, tuz ve biber eklenir,

e Ay bir tencereye 4 bardak et suyu konur.

e Igine bamya atilir iizerine yarim limon sikilir, bir tasim kaynatilir. Istege bagli sarimsak eklenir bamya
corbasinin bagirsak ¢aligtirici etkisini rahatlamak i¢in kullanilabilir. Sotelediginiz et, sogan, salca, tuz, biber
karigimi et suyuna eklenir. Bu karisim 5 dk kaynadiktan sonra ocagn alt1 kapatilir.

e Servis limon ile yapilir.

Arabasi Corbasi: (Katihmci K7 tarafindan yapilan Arabasi corbasi)

Fotograf 2. Arabasi Corbasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Hamuru icin:
1. Iki su bardag1 un,
2. Bir gorba kasig1 tuz,
3. Ug bardak su
Arabagi Suyu:
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1. Bir koy tavugu
2. Bir adet ac1 kirmiz1 biber ve tuz
3. Bir adet limon

Yapihst:

e Hamurun yapilisi ¢ok énemlidir. 2 su bardagi un ile 1 gorba kasigi un karistirilir, ortalama 3 bardak su ile
hamur yavas yavas kasik yardimiyla ezilir topak olugsmayacak sekilde eritilir. Kaynayan hamura koyulastik¢a
orta sicakliktaki su ilave edilerek karistirilmaya devam edilir. Hamurun oldugunu su sekilde anlariz, bir su
bardag1 suyun i¢ine bir damla hamur damlatilir eger hamur dagilmaz ise hamur olmustur.

e Hamur olunca biiyiik bir tepsiye dokiiliir sogumasi i¢in balkona ya da buzdolabina birakilir. Donan hamur
dortgen ¢eklinde kesilerek sekil verilir. Tepsinin ortasindaki hamurlar alinir,

e Tavuk suyu burada 6nemli olan tavugun koy tavugu olmasi ve suyuna asla un konmamasidir. Hamurla

birlikte yutulur. Genelde kisin i¢ildigi bilinir.

Diigii Koftesi: (Katiimci K6 tarafindan yapilan Diigii corbasi)

Fotograf 3. Diigii Koftesi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Koftesi icin malzeme:

1. Bir su bardag diigii

2.100 gr yagsiz kiyma

3. Bir yemek kasig1 tuz ve un
Suyu igin:

1. Iki adet sogan

2. Bir bag sarimsak

3. Tereyag ve siviyag bir yemek kasigi

4. Bir yemek kasig1 sal¢a

5. Bir yumurta

6. Alabildigine su

Servis igin:
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1. Limon suyu veya sirke yani sira sarimsakli yogurt.
Yapilisi:

e Diigii (elendikten sonra kalan ince bulgur), kiyma un ve tuz karistirilarak yogurulur. Kati hamur olasiya kadar

karilir,
e Avug i¢ini 1slatarak avuca alinan harg findik biiyiikliigiinde yuvarlanir. Harg bitene kadar devam edilir.
e Once tencerede kiigiik kiigiik dogranan soganlar bir fincan s1vi1 yag ile sotelenir.
e Salca eklenir ve iistiine alabildigine su konur.
o Ay kaba alinir kofteler suyun igine salinir isteye bagli olarak iistiine 1 yumurta kirilir.

e Uzerine sirke veya limon suyu istege bagl olarak sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.

Zarah Kofte: (Katilmel K6 tarafindan yapilan Zirah corbasi)

Fotograf 4. Zirali Kofte (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzeme:

1. 500 gram yagsiz dana kiyma

2. Bir su bardagi diigii (bulgur ve yarmanin toz hali)

3. Kimyon 2 tatl kagig1

4. Bir yumurta

5. Sarimsak iki dig

6. Tuz ve karabiber
Yapihsi:

Tiim malzemeler iyice yogurulur. Normal kofte tarzinda yuvarlanarak bol yagda kizartilir. Kimyon (Zira) fazla

olmasi kéftenin zirali tadini alabilmek igindir.
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Mihlama: (Katihmer K3 tarafindan yapilan Mihlama)

Fotograf 5. Mihlama (Banu Zencir’in fotograf argivi)

Malzeme:

1. 100 gr kiyma / pastirma yapabilir.

2. Ug adet orta boy sogan

3. Tereyagi ve sivi yag karistir birer yemek kagigi

4. Iki yumurta

5.Tuz ve karabiber

6. Yarim su bardagi su
Yapihsi:

e Kuru soganlar ay seklinde dogranarak tavaya konur.
e Yagla birlikte sotelenir
o Kavurma ile kavrulduktan sonra yarim su bardagi su konur

e Suyu cektikten sonra 2 yumurta kirilir,

Etli Giive¢: (Katihmei 3’iin yaptig1 Etli giivec)

Fotograf 6. Etli Glive¢ (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:
1. Bir kilo kuzu eti
2. Iki orta boy patlican yoksa patates de konabilir

3. Bir dis sarimsak
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4. Bir ¢ay bardagi piring
5. Biber- domates
6. Tuz, Karabiber ve salga

Yapihst:

e Giiveclik et ¢ig olarak kullanilir.

e (iiveg tenceresine Once eti, iizerine sarimsak, onun {izerine istege bagl patlican ya da patates, karabiber, tuz,
biraz salga ilave edilir.

e Giiveg lizerine dogranmis sivri biber onun istiine yuvarlak kesilmis domates {izerine biraz tereyagi koyup

agzini yagli kagitla kapatip kisik ateste bir saat pisirilir.

Etli Kelem Dolmasi: (Katilimer 5’in yaptig1 Etli kelem dolmasi)

Fotograf 7. Etli Kelem Dolmasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. Yarim kilo yagh kiyma

2. Bir su bardagi dene (bulgur ile yarmanin toz hali)

3. 1 gorba kasig1 salca

4. Tuz, bir adet ac1 biber

5. Bir orta boy lahana, ince yapraklilar se¢ilmeli.
Yapihis::

e Kiyma, dene, salga, tuz, az su bir kapta karistirilarak yogurulur.
e Kelemler tuzlu suyun i¢ine basilir. Haglamaya birakilir.
e Haglanan kelemler yapilan harg ile muska seklinde sarilir, tencereye dizilir iki su bardagi su dokiiliir suyuna

ac1 biber birakilir istege gore.
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Kapama: (Katilimci 5’in yaptigi Kapama)

Fotograf 8. Kapama (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. Bir kilo kemiksiz kuzu eti,

2.Yarim kilo piring,

3. Arpacik sogan,

4. Bir ¢orba kagig1 sal¢a

5. Bir ¢orba kagigi tereyagi

6. Bir su bardagi nohut

7. Tuz ve karabiber
Yapihsi:

e Onceden pisirilmis et tereyaginda sogan ile sotelenir.

e Bir yemek kasig1 salcayla kavrulur.

e Bir tas i¢ine yapilan harg 6zenle yerlestirilir, tas ¢evrilerek kapamanm pisirilecek bakir kabin orta kismina
yerlestirilerek {izerine tag konur.

e Bakir kabin etrafina dort su bardagi su konur.

e Sukaynayinca piring ve nohut suya salmir

e Su cekince yemek dinlenmeye birakilir.

e Yemek yenecegi vakit tas ¢ikarilir pilavla birlikte afiyetle bakir kaptan yenir.

Ciger Sarma: (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Fotograf 9. Ciger Sarma (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
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Malzemeler:

1.Yarim kilo ciger dana ya da koyun

2. iki bardak piring

3. Biiyiik boy bir sogan

4. Bir tane ciger gomlegi,

5. Bir yemek kasig1, kus tiziimii, dolmalik fistik, yenibahar, tuz, kirmizi toz biber, karabiber
Yapihisi:

e  GoOmlegi 1lik suda yumusamasi i¢in bekletin, soganlari ve ciger kusbasi sekline dograyip, dnce soganlar1 daha
sonra da cigeri az yagda soteleyin, iistiine yikanmis pirinci ve 3 bardak suyu da ilave edip su gekilince igine
karabiber, tuz, liziim, yenibahar, dolmalik fistik karigtirilir.

e Yumusamaya birakilan gémlek bir tasin igine yayilir i¢ine i¢ harci koyulur ve kapatilir, firin tepsisinin igine

yerlestirilir ve firma verilir.

Kikirdak Pidesi: (Katime1 5’in yaptig1 Kikirdak Pidesi)

Fotograf 10. Kikirdak Pidesi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. Ug bardak un

2. Bir biiyiik sogan

3. Iki bardaktan kuyruk yagindan elde edilen kikirdak

4. Maydanoz

5. Tuz, karabiber, kirmizibiber.
Yapihisi:

e Un, su ve tuz karstirilir ekmek hamuru yapilir.

o Kuyruk yaglar eritilerek kevgir yardimiyla sizdirilir ve iistiinde kalan kikirdaklar hamurun i¢ malzemesini
olusturur.

e Soganlar kiip kiip dogranir, maydanoz, karabiber, kirmizibiber, kikirdakla karistirilir.

e Ekmek hamurunun igine belli biiyiikliiklerde koyulur, sac ile pigirilir.
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Ebeler Dolmasi: (Katilimei 2°nin yaptig1 Ebeler dolmasi)

Fotograf 11. Ebeler Dolmasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzeme:

1. Yarim kilo kiyma

2. Bir su bardagi dene

3. Bir tane sogan

4. Bir tane maydanoz

5. Yeterli miktarda kuru ya da taze patlican (lezzetli olmasi igin kuru patlican tercih edilir).

6. Yogurt ve sarimsak
Yapihist:

e Dolma i¢ hazirligi i¢in, kiyma, dene, tuz, sotelenmis sogan, karabiber, salga, maydanoz ve bir fincan su ile
karistirilarak yogurulur. Dolma kuru patlican ile yapilacak ise, patlican bir tencerede suda haslanir ve suyu
stiziiliir. Taze de bu islem uygulanmaz patlican eninden ii¢ ya da dortte boliinerek hazirlanir.

e Hazirlanan patlicanlar tazesi boydan kesilerek igine har¢ koyulur ve tencereye dik olarak yerlestirilir pigimi

i¢in bir bardak su konur. Tabaklara alinan dolmalar sarimsakli yogurt esliginde servis edilir.

Goce Dolmasi: (Katilimer 7°nin yaptigi Goce dolmasi)

Fotograf 12. Goce Dolmasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Malzemeler:
1. Bir bardak bulgur,

2. Bir bardak dene,
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3. iki tane kuru sogan

4. Tki yemek kasig1 tereyagi

5. Bir bas sarimsak

6. Bir kuzu kaburgasi

7. Tuz, karabiber, salca

8. Lahana (4-5 yaprak).

Yapihsi:

Soganlar s1vi yagda sotelenir, sal¢a ilave edilir, bulgur ve dene eklenir, sarimsaklar ince dogranarak karisima
ilave edilir.

Istege bagh pastirma ya da sucuk da karisima eklenir.

Haglamis oldugumuz kaburga kemigi suyunu elde ettigimiz karisima dokerek su cekene kadar i¢ harg
pisirilir.

Dort ya da bes lahana yapragi tuzlu suda haslanir.

Avug i¢i olan yapraklara bol i¢ koyularak rulo seklinde sarilir kalin olmasina 6zen gosterilir, tencereye dizilir

bir bardak su ile pisirilir.

Su Boregi: (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Fotograf 13. Su Boregi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. 500 gr boreklik un

2. 3 adet yumurta

3. Yarim bardak siit

4. Yarim limon suyu

5. Bir tath kasig1 tuz

i¢ harg icin:

1. Yarim kilo kiyma

2. Iki orta boy sogan
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3. Maydanoz
4, Tuz, Karabiber

Yapihisi:

e Bir kapta 3 yumurta, limon suyu, yarim bardak siit karistirilir, tuz ve un ilave edilerek kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edilir.

e Her biri cevizden biraz blyuk 15 hamur elde edilir.

e Bezeler oklava yardim ile borek yapilacak tepsisi genisliginde acilir, agilan hamurlar kaynar tuzlu suya
salinir ¢ok bekletilmende soguk suya atilir.

e Sulu hamurlar bir bez yardimiyla suyu gektirilir ve yaglanmig tepsiye dizilir. Her hamur dizilince yag

gezdirilir orta katta kiyma harci konur ve diger hamurla tepsiye ayni1 sekilde dizilir. 180 C firma verilir.

Katmer: (Katilme1 4’iin yaptig1 Katmer)

Fotograf 14. Katmer (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. 4 bardak un

2. Bir su bardagi su

3. Ug kasik yogurt

4. Bir kabartma tozu

5. Yarim ¢ay bardagi sivi yag

6. Bir ¢orba kasigi sirke

7. Bir tatli kasig1 yas maya

8. 250 gr kaymak
Yapilisi:

e Malzemelerin (un, yumurta, yogurt, kabartma tozu, sivi yag, sirke ve maya) kat1 kivamda hamur olana kadar

yogurulur, hamurdan 6 yumak yumurta biiytikliigiinde bezeler yapilir,
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e Bezeler tek tek oklava ile orta kalinlikta yufkalar acilir. Yufkalarin tek yiizlerine kaymak stiriiliir iist {iste
konan yufkalar bir saat bekletildikten sonra muska seklinde karsilikli katlanir ve tepsiye yerlestirilir kare
kare kesilir, yumurta saris1 ve susam atilir.

e 180 C de firina verilir.

Muska Baklava: (Katihmci 8’in yaptigi Muska Baklava

Fotograf 15. Muska Baklava (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Malzemeler:
Hamuru igin;
1. Bir ¢ay bardagi siit
2. Bir ¢ay bardagi yogurt
3. Bir ¢ay bardag1 sivi yag
4. Bir ¢ay bardagi su
5.Bir tath kasig1 kabartma tozu
6. 2 yumurta
7. Yarim fincan sirke, tuz, limon,
8.250 gram tereyag1
Serbet:
1. Dort su bardagi su
2. Dort su bardagi seker
3. Birkag¢ damla limon suyu.
Yapihisi:

e  Siit, yumurta, yogurt, su bir kapta karistirlir.
e Uzerin un ve kabartma tozu ilave edilerek hamur kulak memesi yumusakliginda yogurulur, ortalama 15

yumak elde edilir bir gece yumaklar oda sicakliginda bekletilir.
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e Hamurlar agarken 1 6l¢ii un ve bir 6l¢ii nisasta birlikte hamuru tek tek acilir, 15 kat hamur elde edilir, masada
kare kare sekilde hamura sekil verilir.

o Hazirladigimiz doviilmiis cevizleri i¢ harg olarak konulur ve tek tek hamurlar muska seklinde katlanir.
Tepsiye dizilir {izerine kizdirdigimiz 250 gram tereyagini eritip hamurun {izerinde gezdirilir 180 C 1sidaki
firinda kizartilir.

e Kizaran hamurlar sogutulduktan sonra serbeti ilave edilir.

Un Helvasi: (Katilimer 12°nin yaptig1 Un helvasi)

Fotograf 16. Un Helvasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemler:

1. 100 gr margarin

2. Bir ¢ay bardagi sivi yag

3. 1ki su bardagi un

4. Kirtllmis ceviz

5. ki su bardag seker

6. Ug su bardagi sicak su
Yapilisi:

e Unyag ile tavada kavrulur. Ceviz ilave edilerek 10 dakika kavrulur.
e Seker ile kaynatilmis su kavrulmus unun iizerine kaynar olarak dokiiliir ve karistirilmaya devam edilir. Suyu

iyice ¢ekince atesten indirilir. Sogutularak servis yapilir.

Hosmerim: (Katihmci 8’in yaptigi Hésmerim)

Fotograf 17. Hosmerim (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

621



Zencir, B. & Ongel, S. JOTAGS, 2023, 11(1)
Malzemeler:

1. 500 gr kaymak veya krema

2. Alabildigine un

3. Pekmez veya serbet
Yapihis::

e Kaymak ya da krema tavada eritilir lizerine azar azar un ilave edilir ve tahta kagik yardimiyla tavaya
yapismasin diye karistirilir ve daha sonra tavada kalan kisim kizarir diger tarafa gevrilerek kizartilmaya

devam eder ya da 180 C firinda da ayn1 islem yapilabilir.

Cullu Kofte: (Katilimei 10°un yaptig1 Cullu kofte)

Fotograf 18. Cullu K&fte (Banu Zencir’in fotograf arsivi)

Malzemeler:

1. 500gr yagsiz koyun ya da dana eti

2.1 cay bardagi piring

3.1 adet ince kiyilmis kuru sogan

4.Maydonoz, tuz, karabiber

5.1 yumurta

6.2 cay bardagi un

7.S1v1yag
Yapihsi:

e Piring bir miktar su ile ateste haglanir. Suyu varsa siiziliir.
e Ayr bir tavada sogan yag ile pembe olasiya oldiiriliir, iizerine kiymanin % i konur. Kiymanin suyu
cekilesiye kadar kavrulur. Atesten inince sicagi ile kiymanin geri kalan (1/4) ¢ig olarak eklenir, haglanan

piring ve kavrulmus kiyma ile karigtirilir. Uzerine tuz karabiber maydanoz eklenir.
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e Diger kapta (1 yumurta, un, su, tuz) ilave ile bulamag olacak sekilde karilir.
e Her biri cay bardag1 agz genisliginde kalin kofteler yapilir.

e Hazirlanan kofteler yumurtali un bulamacina batirilarak, kizgin yaga atilir.

Etli Yaprak Sarmasi: (Katilimci 9’un yaptig1 Etli Yaprak Sarmasi)

s

Fotograf 19. Etli Yaprak Sarmasi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Malzemeler
1.500 gr orta yaglh koyun kiymasi
2.1 ¢ay bardagi piring
3.Maydanoz, bir bas sogan, taze asma yapragi
Yapihis::

e Hepsi beraber karilir, haglanmis taze asma yapragi ile parmak kalinliginda i¢ harg ile yapraklar sarilir.

e Dolmalarin {izerine bir bardak su konur orta ateste pisirilir.

Dutmag (Tutmag)

Fotograf 20. Dutma¢ (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
1. 2.5 su bardagi un,
2. 1 yumurta
3. Su ve tuz
Sos igin,
1. 1 su bardagindan az yogurt

2. 1 dis sarimsak
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3. 2 corba kasig1 tereyagi
4.Salca, Pul biber, kara biber

Yapihisi:

e 2 su bardagi un, 1 yumurta ve su ile kat1 bir hamur olacak sekilde yogrulur. Portakal biiyiikliigiinde olan
hamurlar 1mm kalin oklava ile un-ugra tizerine agilir. Yarim santimetre enine seritler haline getirilen hamur,
tekrar yarim santimetre boyunca sabirla kesilir. Kesilen hamur giineste kurutulur. 2 bardak kadar su
kaynatilir.

e 1 bardak dutmaglik hamur kaynayan suya atilirken bir yandan da yapismasin diye kaynatilir. Hamur pigince

ocaktan alman tencere 1limaya birakilir, daha 6nce hazirlanan sarimsakli yogurt iliyan dutmag ile karistirilir.

Uziim Hosafi

iR X lll!
Fotograf 21. Uziim Hosafi (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Malzemeler
1.2 su bardagi kuru {iziim
2. 5 su bardagi su
3. l¢ay bardagi seker
Yapihis::

e Uziimlerin sap1 ¢opii ayiklanir.

e Uziimler iizerini 6rtecek kadar suda 5 dakika bekletilip sudan ¢ikarilir.

e Bir tencereye aliip 4 su bardagi su ilave edilir, 6nce harli ateste bir tagim kaynatilir. Daha sonra atesi kisip
15 dakika daha kaynatilir. Uziimler yumusayinca sekeri ilave edilir. 5 dakika daha kaynatilip atesten alinir

ve sogumaya birakilir.

Kelem Tursusu:
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Fotograf 22. Kelem Tursusu (Banu Zencir’in fotograf arsivi)
Malzemeler:
1.Sivrihisar kelemi
2. Sarimsak
3. Kuru nane
4. Sirke ve tuz
Yapihsi

e Sicak suda haslanan kelem, kiigiik pargalar haline getirilir, kelem (izerine k&fi miktarda (kuru nane, pancar,
ezilmis nane (tercihen) tuz eklenir.

e Bu karisim cam kavanozlara konur, olgunlagmasi beklenir.
Sivrihisar yoresine ait gegmiste yapilan ancak gilinlimiiz de unutulan yemeklere iligkin bulgular;

Katilimcilardan aliman genel cevaplar soyledir; bumbar dolmasi (Koyun ince bagirsagindan), keskek (kuzu
kaburgasiyla), bici dolmasi (koyun iskembesinden) ve tatli olarak palize tathisinin giiniimiizde ¢ok fazla

yapilmadigina iliskin goriisler alinmigstir.

Yorede diizenlenen cemiyetlerde (diigiin, siinnet, mevlit vb.) yapilan yemeklere iliskin katilimcilardan alinan
ifadeler soyledir; Sivrihisar’da o6zellikle cemiyetlerde daha ¢ok etli bamya corbasi, eti bol pilav, tursu ile servis
yapildigi, eger ziyafet sahibi orta gelirli ise bulgur pilavi iistiine et pargalar1 serpistirilerek servis edildigi katilimcilar
tarafindan ifade edilmistir. Yorede bu tiir 6zel giinlerde bulgur pilavinin servis edilmesi ailenin gelir diizeyini
belirleyen bir faktor olarak goriilmektedir. Tatli olarak un helvasi veya met helvasi daha ¢ok tercih edilmektedir. Un
helvas1 genelde yufkayla birlikte diiriim edilerek de servis edilir. Icecek olarak ise, ferahlatici etkisi olan iiziim

hosafinin servis edildigine iliskin goriis bildirilmislerdir.
Yoreye ozel, lezzeti ile iinlenmis bir yemege iliskin bulgular;

Katilimcilar etli bamya gorbasi, arabasi corbasi, muska baklava, kapama, kelem dolmasi (Sivrihisar’a ait Kepen
Koyi’'niin Kelemi) ile yapilan dolmanin yoreye has bir lezzet kattigini belirtmiglerdir. Sonradan katilan
goriismecilerle yapilan goriismede K9-K10-K11ve K12 Sivrihisar muska baklavasindan sonra Sivrihisar Belediyesi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumu'na yapilan tescil basvurusu ile yoreye ait lezzetlerden meshur Sivrihisar
dévme sucugu, kelem dolmasi ve hosmerim tatlis1 da Cografi Isaret Tescil Belgesini aldig1 ifade ederek lezzetlerini

patentlendiklerini bildirmiglerdir.
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Nasreddin Hoca Kiiltiir ve Sanat Festivali’nde Sivrihisar’in mutfak kiiltiiriiniin tamitimindaki yerine iliskin

bulgular;

Katilimcilardan gelen cevaplar; K12, Ulusal ve uluslararasi platformda yorenin iinlenen lezzetlerini tanitma firsati
sundugunu ilge icin bilyiik bir pazarlama firsati olusturdugunu ifade etmistir. K8, Nasreddin Hoca Festivalinin
uluslararasi boyutta bir festival oldugunu dolayisiyla festivalde {iriinlerin satilacagi stantlarda tanitict brosiirlere yer
verilerek ziyaretgilerin yoreye ozel lezzetlerin, i¢indeki malzemeleri, yapimi ve pisirimini bilmelerini saglayici el
brostirlerinin oldugu bu sekilde yorenin iirlinlerini festivaller aracilifiyla daha kolay tanitma firsati sunulduguna
deginmistir. K5, festival kapsaminda yer alan kiiltiir ve sanat etkinlikleri ile bdlgenin sosyo ve kiiltiirel yapisi
hakkinda bir¢ok kiside farkindalik olusacagini belirtmistir. K7-K11-K1 her yil diizenlenen Nasrettin Hoca Sanat ve
Kiiltiir Festivali ile yerli ve yabanci daha ¢ok ziyaret¢iye ulasilarak ilgenin gastronomi kiiltliriiniin bilinirliginin

artacagini ifade etmistir.
Festivallerin gastronomi turizmine katkisina iliskin bulgular;

Katilimcilardan gelen cevaplar; K11 Sivrihisar ilgesinin zengin tarihi, kiiltiirel degerleri ve {iriin ¢esitligine sahip
olmasi, bu baglamda ilcede gerceklesen festivallerin (Nasreddin Hoca ve Dovme Sucuk) gastronomi turizminin
gelisimi i¢in biiylik katki sagladigini ifade etmistir. K3 yorede diizenlenen yoresel yemek festivallerinin gastronomi
turizmi i¢in 6nemli bir ¢ekim unsuru oldugunu ve turistlerin seyahat kararlarini olumlu sekilde etkiledigini ifade
etmistir. K7, festivallerin yan1 sira bu festivallerde tanitilan yoresel {iriinlerin cografi isaretleme ile tescilli olmasi
iirlinlerin ziyaretciler tarafindan ilgisini daha ¢ok ¢ekmektedir. Buradan hareketle daha ¢ok yoresel lezzete cografi
tescil yapilmasi lezzetler ile ilgili farkindalig1 arttiracaktir. K10-K8 festivallerin gastronomi turizmine katkisini
ziyaretciler i¢in yeni lezzetler deneme arzusu, kesfetme giidiisii ve deneyimleme firsati olarak gordiiglinii belirtmis

ayn1 zamanda bu tiir etkinliklerin ydre i¢in bilyiik bir gelir kapisi oldugunu ifade etmistir.

Goriisme sirasinda elde edilen bulgulardan bir tanesi de Sivrihisar ilgesinde, Tiirk ve Ermeni halklarinin yiizyillar
boyunca ayni topraklarda yasamlarini siirdiirmeleri nedeniyle topluluklar arasindaki kiiltlirel etkilesimin yore
yemeklerine yansimasidir. Sivrihisar yoresine 6zgii olarak bilinen pek ¢ok yemegin Ermeni kiiltiiriinde yer aldigi
goriilmektedir. Bu tiir yemeklere 6rnek vermek gerekirse; Sivrihisar sofralarmin olmazsa olmazi bamya corbasi ve
muska baklavasi, Ermeni kiiltiiriinden Sivrihisar yoresinin yemek kiiltiirline yansiyan lezzetlerden birkagidir

(Kiligarslan, 1997; Kiligal, 2004; Altin, 2014).

Sivrihisar Egitim Vakfi Miidiirii ile yapilan goriismeye iliskin bulgular; Sivrihisar Vakfi Miidiirii ilceye ait

yemek Kiiltiirii ve yoresel lezzetlere iliskin,

“Orta Asya’dan Sivrihisar bolgesine gelen Tiirkmen kavimleri genellikle hayvancilik ile ugrasan topluluklardir,
ayni zamanda hayvan tiriinlerine daha ¢ok 6nem vermislerdir. Pastirmanin o tarihten bu zamana gelis seriiveni 6rnek
verebilir. Bu yuzden Sivrihisar daha ¢ok et ve et iiriinleriyle yapilan yemeklerde basar1 gdstermistir. Sivrihisar
bolgesinde kamuya ve topluma hizmet eden 5- 6 tane kurulus var. Bu kuruluslarda Sivrihisar yoresine ait lezzetli
yemeklerin yapildig1 bilinmektedir. Restoran sahipleri ve yemekleri yapanlarda Sivrihisarlidir. Yoreye gelen yerli ve
yabanci turistlerde bu kuruluslarda yedikleri yemeklerden memnun kalarak ayrildiklarini dile getirmiglerdir.
Sivrihisar’da her tiirlii yoresel yemegi bulabileceginiz Mehmet Cini’nin agmis oldugu Cini Restoran, kadin

girisimciler tarafindan KOSGEB yardimiyla agilan Cesmicihan Yoresel Ev Yemekleri restoran gercekten gidilip
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yemek yenilmeye degecek yerler arasindadir. Yoresel ev yemekleri; bamya corbasi, kelem dolmasi, su boregi,
baklava, hosmerim, pirasa dolmasi, goce dolmasi, keskek, arabasi gibi daha bir¢ok lezzet de burada sunulmaktadir”

seklinde goriis bildirmistir.

Sivrihisar Belediyesi’nin her yil diizenledigi Dovme Sucuk Festivali Sivrihisar’a 6zgii ddvme sucugun lezzetini
daha genis kitlelere yayarak gastronomi pazarlamasi anlaminda yoreye bir gelir kapist agmak istemistir. Dévme
sucugun tarihgesine bakildiginda, et ve kiyma makineleri olmadigi donemde parga etler satir ve dibek denilen aletlerle
doviilerek inceltilir ve bagirsak i¢ine doldurulur. Sivrihisar sucugunu diger sucuklardan ayiran en 6nemli 6zellik ise
baharatidir (https://www.sivet.com.tr/). Baharatlar icerisinde en fazla kullanilan Kimyondur (zira). Bu festivalin
diginda Sivrihisar’in kurtulusunda ve 6zel giinlerinde (Hidirellez vb.) Sivrihisar yemekleri gelen konuklara ikram
edilir. Yakin tarih de Sivrihisar Havacilik Kuliibii’nlin 6nderliginde Sivrihisar yemeklerinin tanitildig: bir festival
daha gergeklestirilmistir. Bu kii¢lik ¢apli festivale SEV vakfi da mevcut tiim imkanlariyla destek vermistir. Felsefesi
ile uluslararas1 ve ulusal arenada taniman Nasrettin Hoca senlikler ile anilmaktadir. Senlikler yore ve lezzetlerinin

ulusal ve uluslararasi kamuoyuna tanitilmasi i¢in essiz bir firsat sunmaktadir.

Ramazan ay1 siiresince Sivrihisar’a goniil verenler olarak farkli etkinlikler diizenleyerek hem Sivrihisarlilar1 hem
de bu ortamda bulunmak isteyenleri kaynastirma firsat1 yaratilmaktadir. Ramazan ay1 boyunca Sivrihisar’da yetigsmis
olan alimlerin, tanitimi i¢in ¢aligmalar yapilmaktadir. Alimlerden Aziz Mahmut Hiidayi Hz. Hizir Bey Hz., Yusuf

Bey Hz ve diger alimler hakkinda sunumlar yapilmistir.

Yore halkiyla yapilan goriismelerde Ermeni kiiltiiriiniin yore yemeklerine yansidig: belirtilmistir. Bu dogrultuda
SEV Vakfi bagkani yorede Ermeni gé¢menlerin geldikleri bolgelerden tarim kiiltiirlerini de tasidiklarimi belirterek
buna 6rnek olarak bir grup Ermeni vatandasin Fransa’dan ¢esitli tiziimleri Sivrihisar’a getirerek {iziim yetistiriciligi
yaptigimi gostermistir. Giinlimiliz de lizim baglarinin eski ihtisammin kalmadigi, yore halki tarafindan tiziim

yetistiriciligine ilgi duyulmadigini da dile getirmistir.
Sonug ve Oneriler

Gastronomi turizmi, bir turizm tiirii olarak her gecen giin dnemini arttirmaktadir. Bir yorenin sahip oldugu
gastronomik Ogeler, kiiltiirel, toplumsal, cografik ve sosyal gibi bircok temele dayanmaktadir (Acar, 2016:86). Bu
baglamda Sivrihisar ydresinin gastronomi kiiltiirii yalmiz bulundugu yerin yemek cesitliligini degil ayn1 zamanda
halkin yasayisim geleneklerini ve deger yargilarmi da yansitmaktadir. incelendiginde yorede yetistirilen tarmm
iiriinlerinin yore yemek ve kiiltiiriinde dnemli derecede yer aldi1 goriilmiistiir. Sivrihisar yoresi, tarihi 6zelliginin
yant sira yillardan beri siire gelen zengin yemek kiiltiirline de sahiptir. Bu kiiltliriin meydana getirdigi mutfak
Sivrihisar Mutfagi, giinimiiz Tiirk mutfagina katti81 bircok lezzetli yemek ve tatlilar1 ile de adindan s6z ettirecek
noktadadir. Bamya gorbasi, kapama, ebeler, goce dolmasi, su boregi, kelem dolmasi ve muska baklavasi gibi pek ¢ok
lezzet insanlarm hem go6zlerine hitap etmekte hem de agizlarinda unutulmayacak lezzetler birakarak soframizi

senlendirmektedirler.

Yore halki tarafindan ydreye 6zel yemekler arasinda yer alan ve yore halki tarafindan en ¢ok benimsenen
yemeklerin tarifleri ayrintili sekilde verilmistir. Bu dogrultuda yorenin icerisinde bulundugu cografya ve etkilesimde
oldugu farkl kiiltiirlerin etkisi de rahatca goriilmiistiir. Yorede gecmisten giiniimiize siiregelen yemek kiiltiiriinde et

ve tiirevlerinin agirligi hissedilmektedir. Gastronomi kiiltiirii anlaminda zengin bir mirasa sahip Sivrihisar kendine

627



Zencir, B. & Ongel, S. JOTAGS, 2023, 11(1)

has bir¢ok lezzeti giinlimiize tagimistir. Bu zengin gastronomi mirasi sayesinde bolge daha cekici ve cazip hale
getirilebilir. Bulundugu konum itibariyle birgok ilin kesisim noktasinda yer alan Sivrihisar bir¢ok kisinin ugrak
noktasidir. Cografi konum bakimindan cografi isaret potansiyeli olduk¢a dnemli bir destinasyon olmasi sebebiyle
genis kitlelere tanitilmasi da uzun vadede kirsal kalkinmaya olumlu yansiyacaktir. Bu baglamda yore halkina ve
turizm endustrisinde s6z sahibi olan kisi, kurum ve kuruluslara Sivrihisar yoresinin ve mutfagimin tanitimini yapmak
adma biiyiik gérev diismektedir. Ilgenin tanmitim faaliyetleri icin pazarlama, marka uzmanlari ve gastronomi
konusunda yetkin kisiler ortak ¢alismalidirlar. Destinasyonlarin kendine has 6zellikteki yoresel lezzetleri turistlerin
destinasyon tercihinde énemli rol oynamakta olup, giizel bir tatil deneyimi kazanmalarinda ve destinasyonu tekrar

ziyaret etmelerinde de etkili bir faktor olarak goérilebilir.

Yoresel anlamda yapilan gastronomi ¢alismalarina bakildiginda yoresel yemek tarifleri tizerinde durulmus ve bu
tarifler detayli sekilde agiklanmistir Yine onceki ¢aligmalarda yer almayan ancak calismamizda yer verdigimiz
yorenin kiiltiirline katki saglayan SEV vakfi ile de goriisme gerceklestirilerek yore kiiltiiriine farkli bir bakis
saglanmistir. Calismamizda yore tanitiminda onemli gorev iistelenen yore kadinlari ile yapilan goriismeler sonucu
yerel gastronomi kiiltiiriinde yer ettigi ifade edilen yemek tariflerine yer verilmistir. Bu tarifler Uzerinden y6re kilttrd

acgiklanmaya caligilmustir.

Sivrihisar’da yoresel lezzetlerin daha 6n plana ¢ikartilabilmesinde festivallerin (Nasreddin Hoca Sanat ve Kiiltiir,
dévme sucuk gibi) diizenlenmesinin etkili olacagi disiiniilmektedir. Bu baglamda festivallerin gastronomi turizmine
onemli motivasyon sagladig1 daha 6nce yapilan ¢alismalarda da ortaya konmustur (Kivela ve Crottss, 2006; Lopez-
Guzman ve Canizeras, 2011; McKercher vd., 2008; Quan ve Wang, 2004; Okumus, Okumus ve Mckercher, 2007).
Yoresel festivallerin toplum odakli olmasi, yerel ekonominin gii¢lendirilmesinde 6nemli bir rol iistlenmesinin yani
sira gelen ziyaretciler agisindan farkli yerel ve kiiltiirel deneyimleri yasayabildikleri ¢ekici bir ortam olusturmaktadir.
Bu tiir organizasyonlarin ¢ogaltilmasi yoresel lezzetlerin taninmasina olanak saglayacaktir. Ayni zamanda her yil
farkli bir tema ile diizenlenen Nasreddin Hoca uluslararasi kiiltiir ve sanat etkinlikleri bolgenin tanitimina biiyiik
katki saglamaktadir. Festivallerin bdlge imajina, tanitimina ve bolge halkina gelir sagladigi daha 6nce yapilan

caligmalarda ifade edilmistir (Cetin, vd., 2019; Bekar, Kocatiirk ve Stiriicii, 2017; Cohen ve Avieli, 2004; Atak, 2009)

Sonug olarak yerel ve kamu yonetimleri i¢in birtakim oneriler gelistirilmistir. Bélge halkiin turizm konusunda
bilinglendirilmesi ve turizmin ilge genelinde dnemli kazanglar saglayacagi ifade edilmelidir. Sivrihisar mutfaginda
yer alan lezzetler hakkinda yabanci dillerde tanmitim amagh kisa reklam filmler ve brostirler hazirlanarak kiiltlrel
mirasin tanittminin hizlandirilmasi saglanmalidir. Bélgede ¢ekilen “Goniil Dagi” gibi dizilerin ve kiiltiirel tarihi kilim
miizesinin, ulusal ve uluslararasi taninirlig1 artirarak sehrin imajina pozitif yansimalarinin siirdiiriilebilirliginin yerel
yonetimler tarafindan devam ettirilmesi saglanmalidir. Bolgede diizenlenen festival ve 6zel giinlerin yani sira
gastronomi kiiltliriinii yansitan konak, miize, kendin yap atdlye sayisi artirtlmalidir. Sivrihisar’in kendine 6zgii soyut
yerel kiiltiir varliklar1 ve cografi isaretli lirlinlerin (yemek ve festival), dogru politikalar ve stratejiler ile turizm amaght
olarak kullanildiginda, yorenin gelismesi ve kaynaklarinin daha etkin kullanilmas1 agisindan etkili olacaktir. Kamu

kurumlar1 arasindaki esgiidiim saglanmali.

Caligmanin konusu {izerine arastirmalarin yetersiz olmasi nedeniyle ilgili literatiirede katki saglayacagi

diisiiniilmektedir. Bundan sonra yapilacak olan ¢aligmalarda;
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e Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip Sivrihisar mutfaginin bilinmeyen yonlerini gerek medya gerekse festival
ve etkinlikler vasitasiyla daha fazla tanitilmasi ve bu etkinliklerin daha genis bir kitleye hitap etmesine
yonelik caligmalarin arttirilmasi,

e Bodlgede yetisen, bolgeye 6zgii gida iirlinlerinin siirdiiriilebilirligi konusunda ge¢misten giiniimiize yoresel
lezzetlerinin ortaya ¢ikartilmasi, regetelerin olusturulmasina yonelik ¢alismalarin yapilmasi,

e Bolgenin mutfak kiiltiirtine iliskin envanter ¢aligmalarinin yapilmasi planlanabilir.

Bu galigmanin birtakim smirliliklar: da bulunmaktadir. Calismada nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi
tercih edilmistir. Bagka g¢aligmalarda farkli aragtirma yontem ve tekniklerin kullanilmasi ilgili literatiire daha fazla
katki saglayacagi ifade edilebilir. Bu baglamda ileride yapilacak olan ¢alismalar farkli 6rneklemler lizerinde farkli

arastirma yontemleri ile daha detayli ve kapsamli bir sekilde gergeklestirilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu ¢aligmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Afyon
Kocatepe Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’nun 29/11/2022 tarihli 2022/252

protokol numarali karar belgesi ile alinmigtir.
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Extended Summary

Gastronomy tourism, a type of alternative tourism, offers alternative opportunities for rural communities to
integrate tourism with their local delicacies. Gastronomy tourism, which is referred to in different ways such as
culinary tourism, gourmet tourism and food tourism, refers to a type of tourism in which food and beverage is a travel
motivation factor (Bertella, 2011). With the intensification of social interaction in the regions where gastronomy
tourism is developed, the sociological dimension of tourism has also come to the fore. Gastronomy tourism includes
food, which is the most basic concept, as well as food culture passed down from generation to generation. Food
culture is an important attraction for tourists in tourism destinations as well as a tourism resource (Bayrakci &
Tuncay, 2020; Kodas & Dikici, 2012, p.55).

The food culture, which is important for Turks, is considered among the best cuisines in the world with its rich
structure. The richness of Turkish cuisine can be attributed to the abundance and diversity of food and beverages, as
well as the deep-rooted history of the Turks. For geographical, cultural and sociological reasons, Turks have been
both ethnic givers and ethnic receivers in different societies with which they have lived in neighborly relations and
intertwined. This exchange has undoubtedly also been the case for food and drink culture (Yalvag, 1987). Turkish
cuisine includes the characteristics and diversity of the seven regions in the country and is characterized by the variety
of equipment and ingredients used in cooking. Since the different climatic characteristics of each region in Turkiye

have led to the emergence of various local products, it has provided diversity in food culture (Yetis, 2015, p.13).

In this study, it is aimed to determine how local delicacies can contribute to the development of tourism in
Sivrihisar, a district of Eskisehir. In addition, in order to enrich the content of the study, information on exhibitions,
competitions, stands with local specialties, handicrafts, workshops, field events and many other performances at the
international Nasreddin Hodja Culture and Art Festival, which has gained international acclaim in recent years, was
included. Semi-structured interview method, which is one of the qualitative study methods, was used to collect data
in the study. Semi-structured interviews, an important data collection tool for qualitative research, include pre-
prepared open-ended questions and different questions that may arise during the interview (Yildirim & Simsek, 2016,
p.240). Purposive sampling method was used in the selection of the participants included in the study. Purposive
sampling includes only the selected group in the data collection process by identifying the most appropriate

individuals or institutions for the objective of the study (Yildirim & Simsek, 2016).

In the study, face-to-face interviews were conducted with 12 women over the age of 45 who grew up with the
traditions and customs of the Sivrihisar region and reflected the local culture in their lives, and with the president of
the Sev Education Foundation. In the study, a semi-structured interview form developed by the researchers was used

as a data collection tool. In designing the form, studies on local food culture by Oncel (2015), Yetis (2015), Cakir,
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Sezer and Kigukaltan (2014), Célbay and Sormaz (2015) were utilized and questions appropriate to the study were
prepared. In addition, expert opinions of five faculty members were taken for the semi-structured interview form,
and based on the suggestions, some questions were rearranged and some questions were removed from the form.
Interviews with the participants were conducted in a suitable environment by keeping the appointment time. The

study was presented as a paper and then updated with interviews with different participants in 2022.

Interviews were conducted with each participant for average 40 minutes during the data collection process. After
a total of 8 hours of interviews were recorded with voice recorder, written transcripts of the interviews were made.
The recipes were obtained practically with the interviewee. Photographs were taken with the consent of the
interviewees. After 12 interviews were analyzed, the interviews were terminated because the answers were repeated

and data saturation was reached.

Descriptive analysis, one of the qualitative research models, was used in the design of this study. In descriptive
analysis, the data is presented to the reader with a descriptive approach by sticking to the original form of the collected
data as much as possible and, when necessary, by quoting directly from the explanations of the individuals who
participated in the study (Yildirim & Simsek, 2016, p.237). Some additional methods (prolonged interaction, depth-
oriented data collection, triangulation, expert review, and record confirmation) that will help the researcher to confirm
the data and conclusions of the researcher were mentioned as some of the strategies to be used by researchers to
strengthen the credibility of the study (Yildirim & Simsek, 2016). From this point of view, the views of different
researchers were included in the study. They were asked to read the texts of the study and examine whether there
were any missed units of analysis. The researchers stated that there were no missed units of analysis. The use of
expert examination strategy in a study is an important method that increases the credibility of the study, but the
confirmation of the data obtained by different methods proved that the results obtained increased the validity and

reliability of the results.

Gastronomy tourism is increasing its importance every day as a type of tourism. The gastronomic elements of a
region are based on many foundations such as cultural, social, geographical and social (Acar, 2016, p.86). In this
context, the gastronomic culture of Sivrihisar region reflects not only the food diversity of the place but also the life,
traditions and value judgments of the people. It has been observed that agricultural products grown in the region have
an important place in local food and culture. Sivrihisar region has a rich food culture that has been going on for years
as well as its historical past. Sivrihisar Cuisine, created by this culture, has made a name for itself with many delicious
dishes and desserts that it has added to today's Turkish Cuisine. Many delicacies such as okra soup, kapama, ebeler,
stuffed goce, stuffed kelem and muska baklava both appeal to people's eyes and leave unforgettable flavors in their

mouths.

In local gastronomy studies, local food recipes are emphasized and these recipes are explained in detail. We also
interviewed the SEV Foundation, which was not included in previous studies but was included in our study and
contributed to the culture of the region, and a different view of the local culture was obtained. The recipes existing
in the local gastronomy culture based on the interviews with local people were included in the study. We tried to

explain the local culture through these recipes.

It is considered that organizing festivals (such as Nasreddin Hoca Art and Culture, forged sausage) will be
effective in order to bring local flavors to the forefront in Sivrihisar. Community-oriented local festivals play an
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important role in strengthening the local economy as well as creating an attractive environment where visitors can
experience different local and cultural experiences. Increasing the number of such organizations will allow local
tastes to be recognized. In addition, Nasreddin Hodja international culture and art events organized with a different

theme every year contribute greatly to the promotion of the region.

Promoting local testes within the scope of gastronomy tourism will be effective in terms of the development of
the region and more effective use of its resources. In terms of sustainability, revealing local food flavors from the
past to the present, creating recipes and bringing them to gastronomy tourism reveals the originality of the study. For
this reason, it is important to exhibit these values of Turkiye in gastronomy festivals in order to strengthen the
gastronomy image.
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