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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 02.10.2023 Giiniimiizde 6nemi giderek artan yoresel mutfak kavrami, bir bolgenin yerel halki tarafindan
bolgeye 6zgii pisirme yontemleri ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri ifade etmektedir.

Kabul Tarihi: 22.12.2023 Somut olmayan kiiltiirel mirasin bir pargasi olan ydresel mutfak iirlinleri, ayn1 zamanda

bulundugu boélgenin kiiltiirel kimligini de yansitmaktadir. Destinasyonlar, sahip olduklari
yoresel yemekleri 6n plana ¢ikararak destinasyona c¢ekicilik kazandirmakta ve boélgenin
kiiltiiriinii deneyimlemek isteyen turistler de bu dogrultuda yoresel lezzetleri tatmaktadir.
Eskisehir yoresel mutfagi Eskisehir, sahip oldugu gé¢men niifusun etkisi ile zengin bir yoresel mutfagi biinyesinde
o I barindirmaktadir. Bu arastirmanin amaci, Eskisehir ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek
Kiiltiirel kimlik . . N o 1. 9 Lt O LT
isletmelerinde yoresel mutfak iirlinlerinin varliginin ve bu iiriinlerin kullanim diizeyinin
Mutfak kiiltiirii belirlenmesidir. Arastirmanin anakiitlesini, Eskisehir’de faaliyet gosteren 1. sinif restoranlar
olusturmaktadir. Caligmada nitel arastirma yonteminden yararlanilmis ve Eskigehir ilinde
bulunan toplamda 12 tane 1. sinif restoran ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
gergeklestirilmigtir. Aragtirma sonuglarina gore, 9 restoranin higbirinde yoresel yemeklere
yer verilmedigi, bununla birlikte 3 restoranin meniilerinde ydresel yiyecek ve igeceklere
siirlt diizeyde yer verildigi tespit edilmistir. Caligmanin sonunda sektdre ve akademiye
yonelik onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract

Eskisehir local cuisine The concept of local cuisine, which is being increasingly important nowadays, refers to the
Cultural identity food and b_everages progiu_ced by the local people of aregion w_ith cooking methods spgcific
to the region. Local cuisine products, which are part of the immaterial cultural heritage,
Culinary culture also reflect the cultural identity of the region. Destinations attract tourists by highlighting
their local dishes and tourists willing to experience the culture of the region taste local
flavors in this direction. Eskisehir has a rich local cuisine with the effect of its migrant
L population. The aim of this study is to determine the level of local cuisine products in food
Makalenin Tiri and beverage businesses in Eskisehir. The population of the study consists of first-class
restaurants operating in Eskisehir. A qualitative research method was utilized in the study
and semi-structured interviews were conducted with a total of 12 first-class restaurants in
Eskisehir. According to the results of the research, it was found that 9 restaurants do not
include local dishes at all, while 3 restaurants include local food and beverages in their
menus at a limited level. In the conclusion section, recommendations were made to the
sector and academia.
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GIRIS

Turizm sektoriiniin gelismesi ile birlikte yeni turizm tiirlerinin ortaya ¢ikmistir. Bununla beraber yenilik
arayisinda olan, deneyime Onem veren ve farkli iriinleri talep eden turistler, bu dogrultuda yeni alanlara
yonelmektedir (Kiipeli, 2017). Gastronomi de bu alanlardan biri olarak gilinlimiizde 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun
sonucunda turistler, destinasyonlarin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel 6zellikleri, yerel halkin yasam tarzini, yoresel
mutfak kiiltiiriini, gelenek ve goreneklerini de gormek ve deneyimlemek istemektedir. Bununla birlikte
destinasyonlar da pazarlama faaliyetlerini bu dogrultuda yapmaktadir. Pazarlamada kullanilan yoéresel mutfak

iiriinleri bdlgenin; bilinirligi, markalasmasi ve ekonomisi gibi birgok noktada bolgeye katki saglamaktadir (Deniz &

Atisman, 2017).

Somut olmayan kiiltiirel miras 6rneklerinden biri olarak degerlendirilebilecek yoresel yemekler, bir destinasyonun
turist cekiciligini artirmak i¢in etkili bir unsurdur. Yoresel mutfak; bir bolgenin kiiltiiriinii, tarihini, geleneklerini ve
kimligini yansitan 6nemli araglar arasinda yer almaktadir. Bu nedenle yerel kiiltiirii deneyimlemek isteyen turistler
icin yoresel yiyecekler, destinasyon tercihinde etkili olabilmektedir. Turistlerin ydresel yemekleri tanimasi ve
tiikketebilmesi icin de bdlgede bulunan yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yemeklerin yer almasi dnem arz
etmektedir (Diindar Arikan, 2017). Ayn1 zamanda yoresel mutfak, bir toplumun kiiltiirel kimliginin bir yansimasini
olusturmaktadir. Kiiltiirel kimlik, gegmisten giiniimiize bir toplumun ortak degerlerini ifade etmektedir. Toplumlar,

kendilerine ait kiiltiiriin olusturdugu davranislara gére yasamaktadir (Mora, 2008).

Tarihi boyunca aldig1 gogler nedeniyle giiniimiizde bir gogmen kenti olarak bilinen Eskisehir ili, zengin bir
kiiltiirel kimligi yansitmaktadir. Go¢menlerin beraberlerinde getirdikleri kendilerine 6zgii; kiyafet, yemek, dil,
eglence ve beslenme aligkanliklar1 vb. 6zelliklerin Eskisehir’in kiiltiirel yapisini etkilemistir (Sahin, 2011). Eskisehir;
Tatar, Bosnak, Muhacir, Yoriik, Cerkez ve Pomak olmak iizere birgok toplulugu icerisinde barindirmakta ve bu
topluluklarin yemek kiiltlirlerini de tasimaktadir. Ayn1 zamanda Eskisehir’in, 2013 yilinda Tiirk Diinyas: Kiiltiir
Baskenti ve UNESCO tarafindan Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Bagkenti se¢ilmistir (Kaslh, Cankiil, K6z & Ekici,
2015). Yoresel mutfak kavrami literatiirde one ¢ikan bir konu olmakla beraber yapilan literatiir taramasi sonucunda
Eskisehir mutfag ile ilgili benzer bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Konunun 6neminden yola ¢ikilarak belirlenen
calismanin amaci; Eskisehir mutfaginin 6ne ¢ikan yoresel yiyecek ve iceceklerini tanitarak giindeme getirmek ve
Eskisehir’de faaliyet gosteren 1. sinif restoranlarin meniilerinde ydresel yiyecek ve iceceklerin yer alma diizeyini

saptamaktir.
Kavramsal Cerceve
Kiiltiirel Kimlik Kavraminin Tanim

Toplum, varligin1 devam ettirmek amaciyla bir kiiltiir olusturmakta kiiltiir, varligimi siirdiirebilmek igin bir
topluma ihtiyag duymaktadir. Insanin kendisini ait hissettigi toplumsal kimligi, iginde var oldugu kiiltiir tarafindan
saglanmaktadir (Sahin, 2012). Toplumlarin kiiltiirel yapilari, kendilerine ait toplumsal bir kimlik yaratmada 6nemli
bir unsurdur (Beyhan, 2004). Kimlik kavrami; insanin niteliklerini belirten, benlik duygusunu yansitan ve
digerlerinden ayiran 6zelliklerinin bir biitiinii olarak tanimlanmakta ve bu kimlik olusumunun kiiltiirle iligkili olarak
ilerledigi belirtilmektedir. Bu baglamda kiiltiirel kimlik kavrami; bir insanin veya grubun ait oldugu kiiltiiriin

kimligini tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Her kiiltiiriin kendine 6zgii yarattig1 bir kimlik olmakla beraber, kiiltiirel
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kimlik bu ortak kiiltiiri paylasmakta olan insanlarin kimligini ifade etmektedir (Akyiliz & Batman, 2017). Kiiltiirel
kimlik; 1k, millet, etnisite, din ve cinsiyet gibi kiiltiirel unsurlara sahip bir grup ile bireyin kendisini tanimlamasi

veya 0 gruba bir aidiyet hissetmesi seklinde agiklanmaktadir (Chen, 2014).

Kiilttirel kimlik igerisinde insanlar birlikte ortak tarih, ortak kiiltiir, ortak dil vb. olgulan paylagmaktadirlar.
Tarihsel siiregte bu kimlikler olusurlar ve zamanla ¢esitli degisimler de gegirirler (Ayaz, 2015). Bir toplumdaki
kiiltiirel kimlikler, ortak tarihin degisimlerini ve ayn1 zamanda bu degisimlerin altinda var olan istikrarli, degismeyen,
anlam cerceveleri saglayan kiiltiirel kodlarin yansitir (Hall, 1994). Her kiiltiir kendine 6zgiidiir ve diger kiiltiirlerden
farklidir. Bu farkliliklar ise o kiiltiiriin kimligini olusturmaktadir (K6soglu, 1997). Bir toplulugun belli bir unsurunun;
ornegin kendi yasantilarina 6zgii sosyal bir adeti siirdiirmesi, kiiltiirel kimliklerinin bir yansimasidir (Birkok, 1994).
Kiiltiirel kimlik, gecmisi yansitan ve gelecege de uzanan bir kavram olarak belirtilmektedir. Cilinkii kiiltiirel kimlik,
gecmiste bir baslangica ve olusum siirecine sahip olarak giiniimiize ulasmakta ve zaman icerisinde de degisime
ugramaktadir. Toplumda var olan ortak degerler, 6rf ve adetler, anadil, din, edebiyat, miizik, mutfak ve milli giin gibi
ortak Ozellikler kiiltiirel kimligi olusturmakta ve bu unsurlarin insanlar tarafindan paylasmasi ile de varliini

siirdiirmektedir (Ates, 2011).

Gidalarn tiretimi, tiiketim i¢in islenmesi, tasinmast, saklanmasi ve tiiketim davranislar gibi siirecler, beslenmenin
kiiltiirel bir olgu olarak goriilmesini saglamaktadir (Besirli, 2010). Yiyecekler, sosyo-kiiltiirel anlam tastyan kiiltiir
Ogeleridir. Bu nedenle kiiltiirel ortamlar insanlarin beslenme aligkanliklarini etkilemektedir. Yiyeceklerin
tretiminden tiikketimine kadar olan siireg ile; kiiltliriin 6geleri olan gelenekler, gorenekler, inanglar, tabular vb.
iligkilidir (Tezcan, 2000). Toplumlarin beslenme anlayiglar1 birbirlerinden farklilik géstermektedir. Bu farkliligin
temel nedenlerinden biri de kiiltiirdiir. Mutfak, maddi kiiltiir unsurlar1 igerisinde yer almakta ve bu baglamda bir

milletin kimlik bilgilerini de gostermektedir (Giildemir & Isik, 2011).
Yoresel Mutfak Kavraminin Tanimi

Yoresel kelimesi; “belli bir yore ile ilgili, yerel, mahalli, mevzii, lokal” ve “belli bir yoreye 6zgii” anlamlarinda
kullanilmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2022). Bir yoreye 6zgii olan unsurlar i¢in kullanilan yoresel kelimesi, mutfak
ile ilgili tammlamalara yonelik de kullanilmaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2017). Yo6resel mutfak, bir bolgenin sahip
oldugu yoresel yiyecek ve icecekler ile bu iirlinlerin hazirlanip sunulmasi ve tiikketilmesini de ifade eden bir kavramdir
(Toksoz & Aras, 2016). Bu yiyecek ve igecekler, sadece yerel 6zellikleri tasimakla kalmayip ayn1 zamanda bolgeye
0zgl pisirme teknikleri, ara¢ geregler ve geleneksel uygulamalar gibi unsurlari da igererek, ydresel mutfak
kavraminin zengin bir igerigini olusturmaktadir. Yo6resel mutfak; kiiltiir, beslenme, ekonomi, pazarlama, turizm ve
stirdiiriilebilirlik gibi farkli bir¢ok konu ile baglantili oldugu i¢in ¢ok boyutlu bir yapida ele alinmaktadir (Sengiil &
Tiirkay, 2017).

Yoresel mutfagin olusumunda bdlgelerin cografi konumu, tarihsel gelisimi, ekonomisi, kiiltiirel iliskileri, inang
yapilar1 ve etnik durumlar1 gibi 6zellikleri 6nemli birer etken olmaktadir (Toksdz & Aras, 2016). Bu etkiler sonucu
olugmakta olan bolgeye 6zgii yoresel yemekler ise yoresel mutfagin birer parcasini ifade etmektedir (Pir, 2020). Bir
yorenin kimligini; o bolgede yetistirilmekte olan tarim iirlinlerinden {iretilen yoresel iiriinler ile bolgeye has iiretim
yontemleri ve yeme-igme kiiltiirii gibi unsurlar olugmaktadir. Bir ydrenin kimligini yansitan yoresel {iriinler ayni
zamanda, o bolgede yasayan halkin geleneklerini, adetlerini ve orfiinii de yansitmaktadir. Bu nedenle yoresel

iriinlerin korunmasi ve gelecek kusaklara da devaminin saglanmasi énem tasimaktadir (Kiigiikyaman, Demir &
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Bulgan, 2018). Bir destinasyonda ydresel mutfagin sunulmast ile turistler yoresel yemeklerin hazirlanma ve pisirilme
asamalarin1 gérmekte, ayn1 zamanda farkli yoresel yemekleri ve kiiltiirleri tamima firsat1 yakalamaktadir (Zagrah &

Akbaba, 2015).

Bir destinasyon; yemek kiiltiirii, miizeleri, eglence hayati, ulasimi ve konaklamasi gibi sosyo-kiiltiirel 6zellikleri
ile 6n plana ¢ikabilmekte ya da dogal giizellikleri ile ¢ekicilik saglayabilmektedir. Yapilan arastirmalara gore; Fransa
ve Italya gibi turizm alaninda gelisme amaclayan bircok iilke, tamitim faaliyetlerinde destinasyonlarmin diger
Ozellikleri ile beraber mutfak kiiltiirlerini de 6nemli bir arag olarak kullanmaktadir (Zagral1 & Akbaba, 2015). Yoreye
Ozgili lirtinler ve yore ile 6zdeslesmis esyalar kullanilarak, yore halki tarafindan yapilan yoresel lezzetlerin tiikketilmesi

onemli bir ¢ekicilik unsuru olarak diistiniilmektedir (Sengiil, 2016).

Bir iilkenin, bolgenin veya destinasyonun 6nemli miraslar1 arasinda mutfak kiiltiirii de yer almaktadir. Yoresel
yiyecekler, bulunduklar1 destinasyonlarin farklilasmasina ve bir markaya doniisebilmesine olanak saglamaktadir
(Aslan, Giineren & Coban, 2014). Mutfaklar, milliyetlerine gore bir marka olusturabildigi icin (Cin, Fransiz, italyan,
Tiirk, Meksika, vb.), bir destinasyonun farklilagsmasina fayda saglayabilmekte ve yemek kiiltiirii ile destinasyon
arasinda olumlu bir baglant1 olugabilmektedir (Okumus, Okumus & McKercher, 2007). Y 6resel mutfak, bir bolgenin
kiiltiirel 6zelliklerini yansitmakta ve bu kiiltiirel unsurlar1 yansitan yoresel yiyecekler cekicilik unsuru olarak
destinasyonun pazarlanmasinda kullanilabilmektedir (Au & Law, 2002). Destinasyonlar arasinda rekabetin artmasi
ile beraber, yerel kiiltiir 6geleri turistler igin bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmaya baslanmistir. Gastronomi ise
hem bu nedenle destinasyonlar i¢in dnemli bir rol oynamakta hem de bolgenin kimlik olusturmasinda bir arag haline

gelmektedir (Richards, 2002).

Gastronomi turizmi, bolgenin sahip oldugu mutfak ozelliklerini, bélgenin ve insanlarin bir yansimasi olarak
kullandig1 i¢in, o bolgenin kiiltiiriiniin de taninmasina ve anlasilmasina yonelik bir ara¢ haline gelmektedir (Lopez &
Martin, 2006). Yoresel yiyecek ve igeceklerin, kiiltiirel mirasin unsurlari olarak turizm amagh kullanilmasi farkl
ilkeler ve kiiltlirler arasinda yakinlik saglamakta, kiiltiirler arasindaki bu farkliliklar ise turistler tarafindan
kesfedilmek istenmektedir (Capar & Yenipinar, 2016). Bununla birlikte yoresel mutfak kiiltiirii, turistlerin bolgeyi
tekrar tercih etmesinde anahtar bir rol da oynayabilmektedir (Sengiil & Tiirkay, 2017).

Turizm sektoriinde yoresel yiyecekler biiylik bir 6neme sahiptir. Bu 6nem dogrultusunda; turistlerin yoresel
yiyecekleri tercih etmesi, yerel tiilketimi canlandirmakta ve yerel ekonomiye kazang saglamaktadir. Ayni zamanda
turizm bolgeleri, diger bolgeler ile rekabet edebilmek icin turizm c¢ekiciliklerini gelistirmekte ve bu cekicilikler

icerisinde bolgenin sahip oldugu yoresel yemekleri 6n plana ¢ikarip kullanabilmektedir (Yiincii, 2010).

Somut olmayan kiiltiirel miras kaynaklarindan birini olusturan yoresel yiyecekler, bir yorenin kiiltiirel
Ozelliklerinin 6n plana ¢ikmasim saglayabildigi i¢in biiylik bir oneme sahiptir. Yoresel gidalarin bolgede
yetistirilmesine devam edilmesi hem yerel ekonomiyi canlandirmakta hem de istihdam olanaklarinin da gelismesine
katki saglamaktadir. Bu katkilar ile birlikte yoresel yiyeceklerin korunmasi, turizmin siirdiiriilmesine de olanak
saglamaktadir (Capar & Yenipinar, 2016). Tiirkiye’de yoresel mutfaklar ¢ok ¢esitli ve zengin bir kiiltiirii igerisinde
barmdirmaktadir. Her bolgenin kendine 6zgii yemekleri hem yerli hem de yabanci turistlerin ilgisini ¢gekmektedir.
Bu ¢ekiciligin arttirilmasi amaciyla yoresel iriinlerin pazarlanmasi dogrultusunda yapilan calismalar da Gnem

kazanmaktadir (Giines, Ulker & Karakog, 2008).
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Eskisehir Yoresel Mutfak Kiiltiirii

Eskisehir, dogusunda Ankara, batisinda Bilecek ve Kiitahya, kuzeybatisinda Bolu, giineyinde Afyonkarahisar ve
Konya bulunan I¢ Anadolu Bélgesi’nin kuzeybatisinda konumlanmus bir ildir. Eskisehir’de, I¢ Anadolu Bolgesi’nde
yer alan diger sehirler gibi karasal iklim hakim olmaktadir (Sakli, 2021). Tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi
yapan Eskisehir’de; Frigya, Bizans, Anadolu Selguklu Devleti ve Osmanli Imparatorlugu gibi medeniyetler yer
almistir. Zengin kiiltiirel yapisi, 6grenci sehri olmasi ve bugday ambari 6zelligi tasimasi nedeniyle Eskisehir mutfak
kiiltiirii gliclii bir yapiya sahiptir (Yurday & Kingir, 2022). Eskisehir, farkli birgok kiiltiire ev sahipligi yapmakta ve
ayni zamanda diger kiiltiirlerin de gecis noktasinda yer almaktadir. Bunun sonucunda sehir zengin bir yoresel mutfak
kiiltiirtine sahiplik etmekte ve yoresel yemekler ile geleneksel beslenme aliskanliklari ise giiniimiize ulasarak varligini

devam ettirmektedir (Kaslh vd., 2015).

Eskisehir mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda bolgeye goc eden Balkan, Kirim Tatar ve Katkas gdgmenlerinin 6nemli
dlciide etkisi bulunmaktadir (Eskisehir i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023; Sakl1, 2021). Bu gé¢men halklarindan
biri olan Kirim Tatarlarina ait ¢ibdrek, Eskisehir ile biitiinlesmis go¢men mutfagina ait drneklerin basinda
gelmektedir. Tatarlar, gegmiste tarim ve hayvancilik ile ugrastiklarindan dolayr mutfaklart hamur isi agirlikli olarak
gelismis ve c¢iboregin bayramlarda, 6zel giinlerde gelen misafirlere yapilmasi bir gelenek haline gelmistir (Acar,
2009).

Eskisehir mutfaginda ¢orba, kahvaltida veya diger 6giinlerde tek basina tiiketilebilmektedir. Corbanin yaninda
0giiniin daha doyurucu olmasi igin; salata, rendelenmis turp, tursu, dogranmis sogan, yogurt, ayran, kavun, karpuz,
bal ve pekmez gibi soguk yan yiyecekler tercih edilebilmektedir. Corbalar; salga, yogurt veya siit katilarak
pisirilmekte ve ana malzeme olarak igerisine; sehriye, nohut, bamya, bulgur, piring, mercimek ve pirasa
katilmaktadir. Eskigehir yoresel mutfaginda; piring ¢orbasi, gdce c¢orbasi, toyga, yogurtlu tarhana ¢orbasi, diigiin
corbasi, koca ag, mant1 corbasi, omag (ovmag, umag, ogmag) ¢orbasi, tutmag, cimcik ¢orbasi, laksa gorbasi, aliske,
kasik borek corbasi, siitlii umag ¢orbasi, gordos sorba, bamya ¢orbasi, tavuk corbasi, iskembe gorbasi, kofte gorbasi,
tuzluk, sopa, yayin baligi ¢orbasi ve sazan baligi ¢orbasi gibi tahil, baklagil, siit, sebze ve et triinleri kullanilarak

bircok farkl: gesitte corba yapilmaktadir (Kilig, Kara, ileri, ileri & Celik, 2003).

Eskisehir mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda patates gelmektedir. Patates disinda kabak, barbunya,
pirasa, patlican, pancar, fasulye, karalahana ve karnabahar gibi sebzeler de yemek yapiminda kullanilmaktadir.
Sebzeler; kozleme, haslama, firinlama, kavurma ve kizartma yontemleri kullanilarak pisirilmektedir. Sebze
yemekleri arasinda; firinda patlican, karniyarik, patates oturtma, siitlii kabak, imambayildi ve sebzeli giiveg
bulunmaktadir. Yoresel yemeklerde genel olarak kullanilan baharatlar arasinda; ¢ibrika (mercimek otu), dereotu, kara
nane, karabiber, kekik, kimyon, maydanoz, nane, pul biber, susam ve yarpuz otu bulunmaktadir. Eskisehir yoresel
mutfaginda yapilmakta olan bazi ekmek cesitleri ise; somun ekmek, bazlama, yufka, yassi delikli ekmek ve tandir

ekmegidir (Kili¢ vd., 2003).

Yoresel mutfaga ait hamur isleri; kolag, hashash gézleme, cizmana, cantik, gébete, kombe, kiil hamursuz, pita,
togina, kiyik, dizmana; borek cesitleri arasinda ise mekusa, livaca, giil boregi, kapama, yufka borek, sarayli, Y oriik
gbbeklisi, ¢iborek, Arnavut boregi, haluja ve agzi agik yer almaktadir. Siitlii bulgur as1, mercimekli pilav, goce pilavi;
kasik manti, iyken borek, metaz (Cerkez mantisi), hampal ve tabak borek yapilan pilav ve manti ¢esitleri arasinda
bulunmaktadir (Diindar Arikan, 2017; Kili¢ vd., 2003). Eskisehir mutfaginda hashasli bikkme, hashasli ekmek,
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hashasli gézleme gibi bir¢ok ¢esit hashag kullanilarak yapilan yiyecekler bulunmaktadir. Bélge mutfaginda yapilan;
abista, ac1 gici, banak, bozan kavurma, gullama, ¢iftlik kebabi, ¢okel et, dayama, harsil, giivec, kagamak, kapama,
kozbasti, kiip eti, pasa, yahni, sipsi, sulu et ve sizba et ve et iiriinleri kullanilarak yapilan yemekler arasinda yer

almaktadir (Sakli, 2021).

Hazirlanan dolma ve sarma yemekleri arasinda; biber dolmasi, patlican dolmasi, sogan dolmasi, kabak cicegi
dolmasi, kuru fasulye dolmasi, beyaz lahana sarmasi, pancar pazisi sarmasi ve taze fasulye sarmasi bulunmaktadir.
Ayva tatlisi, yogurt tatlisi, hosmerim, sar1 burma, tikfinile, Pomak baklavasi, gazoz tatlisi, irmik tatlist (Kilig¢ vd.,
2003), tahin helvasi, cevizli yaz helvasi, kiirek helvasi ve nuga helvasi ise Eskisehir’in geleneksel tatlar1 olarak

bilinmektedir (Eskisehir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).
Yontem

Bu arastirmada amag; Eskisehir ilinde faaliyet gosteren 1. sinif restoranlarda yoresel yiyecek ve iceceklerin yer
alma diizeyi ile ilgili durum tespiti yapmaktir. Aragtirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirma
yontemleri, bir biitline ulagsmak i¢in bilgi parcalarinin kullanilmasi ile birincil veya ikincil verilerin toplanmasini
saglamaktadir. Nitel arastirma yontemlerinde aragtirmaci ile katilimci arasinda karsilikli bir etkilesim bulunmaktadir
(Kozak, 2018). Aragtirmada, nitel veri toplama yontemlerinden goriisme yontemi kullanilmigtir. Goriisme yontemi,
katilimeinin ilgili konu hakkindaki bilgi, diisiince ve gozlemlerini derinlemesine anlamak amaciyla agik uclu
sorularin yoneltilmesini igermektedir. Katilimcinin sorulara verdigi cevaplar yazili veya sozel bir sekilde kayit
edilmektedir. Goriisme i¢in hazirlanan sorular gerekli goriilmesi hélinde kisiye gore degistirilmekte, kisaltilmakta
veya yeni sorular yoneltilebilmektedir (Celebi & Orman, 2021; Kozak, 2018). Arastirma igin yar1 yapilandirilmig

goriisme teknigi tercih edilmistir.

Arastirmada betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Nitel veri analiz yontemlerinden biri olan betimsel
(timdengelimci) analizde, toplanan veriler arastirma sorusu iizerinden olusturulan temalara gore 6zetlenmekte ve
yorumlanmaktadir. Veriler ayn1 zamanda goriisme ve gézlem boyunca kullanilmig olan sorular veya boyutlar ele
alinarak da sunulabilmektedir. Betimsel analizde katilimcilarin veya gozlenen kisilerin goriiglerini vurgulamak i¢in

dogrudan alint1 yapilarak aktarilmaktadir (Yildirim & Simsek, 2021).
Anakiitle ve Orneklem

Arastirmanin anakiitlesini Eskisehir ilinde faaliyet gostermekte olan Turizm Isletme Belgesi’ne sahip 1. simf
lokantalar olusturmaktadir. Anakiitlenin hepsine ulasmak i¢in tam sayim yontemi kullanilmigtir. Tam sayim yontemi
ile anakiitlenin tamami incelenebilmekte ve bdylece anakiitleyi olusturan biitlin birimler hakkinda bilgi

edinilmektedir (Ergin, 1991).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigii verilerine gére 2023 yili itibariyle Eskisehir
ilinde 14 tane 1. sinif lokanta bulunmaktadir. Arastirmanin anakiitlesini belirlenen 14 tane restoran olusturmaktadir.
Bu restoranlar igerisinde 2 restoranin kapanmis oldugu bilgisine ulasilmis ve bu nedenle goriismeler
gerceklestirilememistir. Bunun sonucunda arastirmanin 6rneklemini goriismeyi kabul eden toplam 12 tane restoran

olusturmaktadir. Boylece 1. sinif restoranlarin tamamina ulasilmustir.
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Arastirmanin Varsayim ve Sinirhliklar:
Aragtirmanin varsayimlari asagida siralanmaktadir:

e Eskisehir ilinin mutfak kiiltliriinlin kiiltiirel kimlik baglaminda arastirilmasi, bu arastirmanin amacini
gerceklestirmek icin yeterlidir ve gecerli bilgileri yansitacak 6zelliktedir.

e Arastirma i¢in hazirlanan goriisme sorularinin, restoranlarda ydresel yemeklerin kullanilma diizeyini 6l¢gmek
icin yeterli oldugu varsayilmistir.

e Arastirmaya veri toplamak i¢in olusturulan goriigsme formunda, katilimcilarin anlayabilecekleri diizeyde
ifadeler yer almaktadir.

e Arastirmaya katilan kisilerin yoresel mutfak kavramini bildikleri ve ilgili restoranlar hakkinda yeterli bilgiye
sahip oldugu varsayilmistir.

e Katilimcilarin cevaplarinda objektif olduklar1 varsayilmistir.

Bu arastirma, Eskisehir ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri ile sinirlandirilmistir. Gergeklestirilen
goriismelerde, kisilerin ayirdiklar1 zamanin kisith olmasi arastirma sorularin cevaplandirilmasina etki etmis ve
goriismelerin verimliligini azaltmistir. Aragtirmanin 1. sinif lokantalar ile sinirlandirilmasinin nedeni; maliyet ve
zaman gerektirdigi i¢in Eskisehir ilindeki tiim yiyecek igecek isletmeleri ile goriisme yapilamamasidir. Ayni zamanda
lokantalarin simiflandirilmasinda belirtildigi lizere, 2. sinif restoranlara gére daha kapsamli olmasi nedeniyle 1. simif

restoranlar tercih edilmistir.
Goriismede Kullanilan Soru Formlarimin Olusturulmasi

Goriismede kullanilan soru formlar1 konu ile ilgili literatiir incelenerek hazirlanmis ve olusturulan gériigme formu
icin 2 akademisyenin goriislerine bagvurularak onay alinmistir. Goériisme formu 2 kisimdan olusmaktadir. Birinci
kisimda; katilimcilarin cinsiyeti, yasi, egitim seviyesi, is tecriibesi ve isletmedeki gorevinin soruldugu demografik
sorular yer almaktadir. Ikinci kisimda ise; restoranin meniisiinde yoresel yiyecek ve iceceklerin yer alma durumunu
tespit etmek ve yoresel irlinler ile ilgili detayli bilgi almak i¢in 17 adet soru bulunmaktadir. Goriismeler; 22-25 May1s
2023 tarihleri arasinda arastirmaci tarafindan ilgili restoranlarda katilimcilar ile yiiz yilize goriisme yapilarak
gerceklestirilmistir. Katilimcimlar arasindan 4 kisinin onaylamasi iizerine goriismeler ses kaydina alinmig ve 42
dakikalik bir kayit elde edilmistir. Onay vermeyen katilimcilarin cevaplar1 arastirmaci tarafindan not alinarak yaziya
gecirilmis ve toplamda biitiin goriismeler 2 saat 15 dakika sirmiistiir. Arastirmanin etik ilkelere uygunlugunu
saglamak icin 04.07.2022 tarihinde, Adnan Menderes Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik
Kurulu’ndan 31906847 sayisi ile onay alinmistir.

Bulgular

Arastirmaya dahil olmayi kabul eden 12 katilimcinin demografik 6zelliklerine iliskin elde edilen bilgiler asagidaki

tabloda gosterilmektedir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmailar Kat.llupcln.m Katihmcinin Katimcinin Katiimeinn I . Katihmcinin
Cinsiyeti Yas1 Egitim Seviyesi Tecriibesi Isletmedeki Gorevi
. Asgibagi - Servis

K1 Erkek 26 Lisans 6 yil Koordinatérii
K2 Erkek 35 Lise 15 yil Sicak Sefi
K3 Erkek 30 Lisans 17 yil Isletme Miidiirii
K4 Kadin 27 Yiiksek Lisans Syil Asc1 Yardimeisi
K5 Erkek 37 Lisans 16 y1l Isletme Miidiirii
K6 Erkek 27 Lisans 12 yil Isletme Miidiirii
K7 Erkek 43 Tlkokul 25 yil Isletme Miidiirii
K8 Kadin 40 Lisans 11 y1l Isletme Miidiirii
K9 Erkek 37 Yiiksek Lisans 20 yil Ascibasi
K10 Erkek 47 Lise 15 yal Isletme Sahibi
K11 Erkek 36 Lisans 12 yil Isletme Miidiirii
K12 Erkek 50 Lise 30 yil Sef Garson

Gergeklestirilen goriismeler; 6 katilimci igletme miidiirii ve 2 katilimer as¢ibasi ile yapilmis olup diger 4 katilimci
ise isletme sahibi, sicak sefi, asc1 yardimcist ve sef garson gibi farkli pozisyonlarda yer alan kisiler ile
gergeklestirilmistir. Katilimeilarin yiyecek igecek sektoriindeki is tecriibesi sorulmus ve 5 ila 30 yil arasinda oldugu
belirlenmistir. Katilimcilar ¢ogunlukla (10 kisi) 10 yildan fazla siiredir yiyecek icecek sektoriinde galigmaktadir.
Katilimcilarin egitim seviyesi en fazla 6 kisi ile lisans mezunu olup 3 kisi lise, 2 kisi yiiksek lisans ve 1 kisi de ilkokul
mezunudur. Katilimcilarin yas araligi 26 - 50 yas arasinda olup, katilimcilarin ¢ogunlugunun erkeklerden ve 2

katilimeinin ise kadilardan olustugu goriilmektedir.
Katihmcilarin Eskisehir’in Yoresel Yiyecek ve icecek Bilgilerine Ait Bulgular

Katilimcilara, “Asagidaki tabloda yer alan Eskisehir’in yoresel yiyecek i¢eceklerinden hangilerini biliyorsunuz?”

sorusu yoneltilmis ve sunulan tabloda bildikleri {iriinleri isaretlemeleri istenmistir.

Grafik 1. Katilimeilarin Bildigi Yoresel Corbalar

Katilimeilarin vermis oldugu cevaplara gore yayla gorbasi bilinirlik yoniinden ilk sirada yer almaktadir. Arabas,

goceli beyaz tarhana, keskek, kuru bamya, toyga ve tutmag gorbalar1 ise 10 katilimer tarafindan bilinmektedir. Diigi
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ve kagik borek ¢orbalar1 5, miyane ¢orbasini ise 4 katilimci bildigini belirtmektedir. En az bilinen gorbalarin biti1 bitt

ve dene oldugu goriilmektedir.

Grafik 2. Katilimcilarin Bildigi Yoresel Yemekler

Eskisehir yoresel mutfagina ait balaban ve mercimekli bulgur pilavi katilimcilar tarafindan en fazla bilinen yoresel
yemekler olmaktadir. 11 katilimei diigiin pilavi ve merrcimekli mantiy1 tanidigin1 belirtmekte ve onlar1 bozan
kavurma, kapama, kelem dolmasi ve kuzu sorpa takip etmektedir. Goce ast 7 katilime, sipsi 5 katilimct ve pasa 4
katilimer tarafindan bilinmektedir. Dayama ve kiip etini ise 3’er katilimei tanimaktadir. En az bilinen yemekler; ¢ullu

kofte, harsil, abista, act gici ve banak’dir.

Grafik 3. Katilimcilarin Bildigi Yoresel Mezeler

Mezeler arasinda Muhacir biberi ve pirpilgika 5 katilimei tarafindan bilinmekte, kozalakli yogurdu ise 4 katilimei

bilmektedir. Lituka, en az taninan meze olmaktadir.
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Grafik 4. Katilimecilarin Bildigi Yoresel Hamur Isleri

Eskisehir yoresel mutfagina ait haghagli gézleme, biitlin katilimcilar tarafindan bilinmektedir. Cantik ve ¢iborek,
en ¢ok bilinen diger hamur islerinden iki tanesi olmaktadir. 10 katilimc1 gobete ve patatesli borek, 9 katilimcei ise agzi
acik ve kombeyi tamimaktadir. 8 katilimci gobete, 7 katilimci ise haluja ve ¢as hamur islerini bilmektedir.
Katilimeilarin yaris1 katlama boregi ve yufkali biiryani bildigini belirtmektedir. 5 katilimc1 Yoriik gobeklisi, 4’er
katilimer ise kiyik, pita ve sar1 burmayi isaretlemistir. En az bilinen hamur isleri sarayli, iyken borek, kiil hamursuz

ve togina’dir.

Grafik 5. Katilimeilarin Bildigi Yoresel Tatlilar

Katilimcilardan 11°1 bildigi tatl olarak met helvasini isaretlemistir. Diger en fazla bilinen tatlilar ise akide sekeri

ve halkali seker ile Sivrihisar hosmerim tatlisi olmustur. Pancar pekmezi, Sivrihisar muska baklavasi ve {iziim
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pekmezi 9 katilimei tarafindan taninmaktadir. 7 katilimer tiziimlii siitlaci, 3 katilimer ise Pomak baklavasini bilmekte

ve en az bilinen tatlinin ise 1ptir1 oldugu goriilmektedir.

Grafik 6. Katilimcilarin Bildigi Yéresel igecekler

Eskisehir mutfagina ait yoresel i¢eceklerin yer aldigi Grafik 6’da goriildiigii lizere en fazla bilinen icecek boza
olmaktadir. Karadut serbeti ve sifon limonata 10 katilimci tarafindan bilinmektedir. Nardek ise 3 katilimci ile en az

bilinen icecek olmaktadir.

Verilen cevaplara gore tiim katilimcilarin; yayla ¢orbasi, balaban, mercimekli bulgur pilavi ve hashasl gozlemeyi
bildigi belirlenmistir. Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda en fazla bilinen yoresel yiyecek ve
igecekler; arabagi, goceli beyaz tarhana, keskek, kuru bamya, toyga, tutmag; diigiin pilavi, mercimekli manti, bozan
kavurma, kapama, kelem dolmasi, kuzu sorpa; cantik, ¢iborek, gobete, patatesli ekmek; sal¢a; met helvasi, akide
sekeri ve halkali seker, Sivrihisar hdgsmerim tatlisi; boza, karadut serbeti ve sifon limonatadir. Eskigehir’in yoresel
yiyecek ve igeceklerinden en az bilinenlerin ise; bit1 biti, dene; dayama, kiip eti, gullu kofte, harsil, abista, ac1 gici,

banak; sarayli, iyken borek, kiil hamursuz, togina; lituka, Pomak baklavasi, iptir1 ve nardek oldugu anlasilmaktadir.

Yapilan goriismelerde katilimcilarin ¢ogu, sunulan tablodaki yiyecek ve igecekleri igerik olarak bildiklerini ama
isim olarak bilemedikleri i¢in tanimadiklarini ifade etmislerdir. Aynm1 zamanda Eskisehirli katilimcilar ve yiyecek
icecek sektdriinde uzun yillardir ¢calisan katilimcilarin, yoresel yiyecek ve icecekleri diger katilimcilara gére daha

fazla bildikleri gézlemlenmistir.
Restoranlarin Meniilerinde Eskisehir Yoresel Yiyecek ve iceceklerine Yer Verilme Durumu

Aragtirma kapsaminda yer alan 1. siif restoranlarin meniilerinde, Eskisehir ili yoresel yiyecek ve i¢eceklerinin
bulunup bulunmadigini ve eger bulunmuyor ise nedenlerini belirlemek amaciyla katilimcilara; “Asagidaki tabloda
yer alan Eskisehir yoresel mutfagia ait {irlinlerden hangileri isletmenizin meniisiinde yer almaktadir?” sorusu

yoneltilmistir.
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Kuru Bamya Corbasi, 2
® Yayla Corbasi, 2

Balaban, 2

= Diigiin Pilavi, 2

‘\\ = Uziim Pekmezi, 2

A\

= Kuru Bamya Corbast = Yayla Corbast Balaban = Diigiin Pilavi
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= Kelem Dolmasi = Mercimekli Bulgur Pilavi Muhacir Biberi = Pirpilgika
Agz1 Agik Haghasli G6zleme = Haluja = Patatesli Ekmek
= Akide Sekeri ve = Met Helvasi = Sivrihisar Muska Baklavast = Hosmerim
Halkal1 Seker
Boza Karadut Serbeti

Grafik 7. Restoranlarda Kullanilan Yéresel Yiyecek ve Igecekler

Katilimcilarin ¢ogu isletmede yoresel mutfak lriinlerine yer verilmedigini ifade etmistir. Eskisehir yoresel
yiyecek ve igeceklerini miisterilerine sunan 3 restoranin cevaplar1 ise Grafik 7°de belirtilmektedir. Bu restoranlar
meniilerinde iiriinlere simirh diizeyde yer vermektedir. Verilen cevaplar degerlendiginde en fazla kullanilan
yiyeceklerin; kuru bamya corbasi, yayla corbasi, balaban, diiglin pilav1 ve iiziim pekmezi oldugu goriilmektedir. 2
restoranin meniilerinde; bozan kavurma, kapama, kelem dolmasi, mercimekli bulgur pilavi ve pirpilgika yer
almaktadir. Diger yoresel yiyecek ve icecekler sadece 1 restoranin mentisiinde yer almaktadir. Bunlar; arabasi, goceli
beyaz tarhana, keskek, toyga, tutmag, muhacir biberi, agz1 agik, hashasli gézleme, haluja, patatesli ekmek, akide
sekeri ve halkali seker, met helvasi, Sivrihisar muska baklavasi, hdsmerim, boza ve karadut serbeti’dir. Katilimcilar
sunulan tabloda yer alan iriinler disinda meniilerinde; alaca ¢orba, yunus as1, Anadolu as1, gerdan ¢orbasi ve jersey

yogurt gibi yoresel yemeklere de yer vermektedirler.

Katilimcilarin bir kismi, meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin adlari ile degil, daha taninan isimleri yazilarak
miisterilere sunuldugunu belirtmistir. K10 katilimcist bu durumu su sekilde agiklamistir: “Biz de bozan kavurma
yazmaz, menii de kuzu et kavurma seklinde yazar. Daha ¢ok bilindik isimler seklinde geciyor.” Soruyu
detaylandirmak adina katilimcilara, isletmede yoresel iirlinler yer almiyorsa nedenini belirtmeleri istenmistir.
Katilimcilarin ortak verdikleri cevap “isletme konseptine uygun degil” seklinde olmustur. 9 restoranda isletme
konseptine uygun olmadigi igin Eskigehir yoresel mutfagina ait tiriinlerin yer almadigi bilgisine ulagilmigtir. Bir

katilimer ise ayni zamanda “miisteri tarafindan tercih edilmiyor” seklinde agiklamigtir. Ayrica katilimcilara,
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gelecekte meniilerinde Eskisehir yoresel yiyecek ve igeceklere yer vermeyi diisiiniip diisiinmedikleri sorulmus ve
cogunlukla “yer vermeyi diisiinebiliriz” seklinde yanit alinmigtir. Diger katilimcilar ise konsepte uygun olmadigi i¢in
yer veremeyeceklerini belirtmislerdir. Katilimeilarin bu soruya iliskin cevaplari: K4: “Hayir ¢iinkii burasi Italyan
Mutfagi konsept olarak.” K6: “Diisilinebilirim, denerim. Meniiye ekledigim de olumlu tepki alirsak miisteriden, tiriin
devamli meniide kalabilir.” K11: “Diigiin sahiplerine gére olabilir. Ornegin Tatar bir diigiin sahibi davetlilere ¢iborek

sunmak istedi. Ama ¢ibdrek tek tek acildigi igin zaman aliyor. Diigiinlerde hizli ve sicak servis oldugu i¢in olmuyor.”
Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme Durumu

Katilimcilara; “Yoresel yemeklerin meniideki diger yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?” sorusu
yoneltilmistir. Yoresel yemekler sunan 3 restoran igerisinde; 2 kalitime1r ydresel yemeklerin tercih edildigini
belirtirken, 1 katilimet ise tercih edilmedigini belirtmistir. K1 katilimeisinin soruya yanitt asagidaki gibidir: Anadolu

Mutfaginin hikayesi ve tarihi miisteriler tarafindan merak ediliyor.

“Meniiniizde yer alan yoresel yemeklerden hangileri miisteriler tarafindan daha fazla tercih edilmektedir?”
sorusuna katilimcilar; balaban kofte, yunus asi ve ¢iborek yanitlarii vermislerdir. K12 katilimcisi, restoranin
meniisiinde ¢iboregin yer almamasina karsin, miisteriler tarafindan soruldugunu belirtmistir. K10 katilimcist ise

restoranin konsepti dolayisiyla 1zgara iirlinlerinin daha ¢ok tercih edilmekte oldugunu ifade etmistir.
Miisterilerin Yoresel Yemek Talebi

Katilimcilara; “Eskisehir ilinde ikamet eden miisterilerin yoresel mutfaga ait yemek talepleri oluyor mu? Ve
bunun nedeni sizce nelerdir?” sorusu yoneltilmis ve 2 katilimer talep oldugunu, 8 katilimer ise talep eden miisterilerin
olmadigini belirtmistir. Misterilerin isletme konseptini bilerek restorana geldiklerini belirten katilimcilar, bu
dogrultuda yoresel yemeklerin de sorulmadigini ifade etmislerdir. Bu soruya K4 adli katilimcinin verdigi cevap: “Hig
bdyle bir talep olmuyor. Burasi zaten alakart restoran diye geciyor. Italyan Mutfag1 gectigi icin Cin ve italyan
boliimii, bunu bilerek geliyor miisteriler de. Yoresel bir lezzet arayisi yok.” Katilimeilara yerli turistlerin Eskigehir
yoresel mutfagina yonelik yemek taleplerinin olup olmadigi sorulmus ve 2 katilimci yoresel yemekleri soran
misterilerin oldugunu belirtmistir. Katilimcilara yabanci turistlerin Eskisehir yoresel mutfagina ait yemek
taleplerinin olup olmadigi sorulmustur. 2 katilimer miisterilerin bu yonde sorularinin oldugunu belirtmistir. Buna
iliskin K1 katilimcist: “Bize her lilkeden miisteri geliyor. Hatta Arap ve Tayvan’dan da miisteriler de geliyor. Giiney
Asya’dan gelen miisteriler de var” yorumunu yapmustir. “Eskisehir yoresel mutfagina ait yemekleri tliketen
miisterileriniz tekrardan bu yemekleri yemek i¢in isletmenize geliyor mu?” sorusuna 2 katilimeci, miisterilerin tekrar
geldigini belirtmis ve 1 katilimei ise meniide yoresel {riinlerin gesitlerinin az olmasindan dolayi, miisterilerin
ozellikle yoresel yiyecekler i¢in gelmediklerini ifade etmistir. K1 katilimcisinin soruya iliskin vermis oldugu cevap:
“Geliyor. Il disindan gelen yerli turist, ilk defa bu lezzetleri denedigi icin begeniyor ve tesekkiir ediyor. Miisteriler,

daha 6nce bdyle lezzetleri yemediklerini soyleyerek ve yiyeceklerin tadin1 begendikleri i¢in restorana tekrar geliyor.”
Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasi ve Tanitim

Katilimeilara; “Yoresel yemekleri orijinal seklinde mi yoksa misterilerin istek ve beklentileri dogrultusunda
degisiklikler yaparak mi1 sunuyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilardan biri yoresel yemekleri isletmenin
tarzina uygun olarak sunduklarini ve sefin kendi tercihine gore de yemeklere farkli dokunuslar ekledigini ifade

etmistir. 2 katilimei ise yoresel yemeklerde degisiklik yapmadan sunduklarini ifade etmistir. Katilimeilara; “Y 6resel
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yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda karsilastiginiz zorluklar var mi1?”” sorusu sorulmustur. Zorluk yasadigini
belirten 2 katilimci bunun nedeni olarak malzemelerin pahali olmasimi belirtmistir. 1 katilimci ise restoranin
sisteminin diizenli olmasi nedeniyle bir sorun yasanmadigimi ifade etmistir. K1 katilimcisinin soruya yanit:
“Kullanilan malzemeler kaliteli ve ydreden oldugu i¢in maliyet pahali oluyor. Uriiniin de fiyat1 ona gore yiiksek
oluyor. Ornegin, Nigde Tava yemeginde hayvani sirt kismi1 kullamlryor, bundan dolay1 maliyet arttig1 icin yemegin
fiyati da yiikseliyor.” Katilimcilara; “Isletmenize ait yoresel yemeklerin tanitimimi yapiyor musunuz?” sorusu

yoneltmistir. Katilimcilarin soruya iliskin cevaplari asagida verilmektedir:

K1: “Sosyal medyay:1 aktif kullaniyoruz. Tanitim i¢in yol boyunca tabelalar var, onlar insanlar1 restorana

yonlendiriyor.”
K12: “Hayir, zaten miisteriler bilerek geliyor.”

2 Katilime tanitim yaptiklarint belirtmis ve diger katilimer ise miisterilerin restoran1 bilerek geldiklerini ifade

etmistir.
Yoresel Yemeklerin Fiyatlandirilmasi

Katilimcilara; “Yoresel yemeklerin fiyatlandirilma politikast nasildir? Nelere dikkat ediyorsunuz?” sorusu
yoneltilmistir. Katilimcilarm konu ile ilgili cevaplar: K1: “Uriinlerimiz A sinifi, yéresinden geliyor. Malzemeleri
yoresinden tedarik ediyoruz. Fiyatlar1 da ona gore ayarlaniyor, kaliteli malzeme oldugu i¢in fiyat artis1 da oluyor.”
K10: “Yoresel yemekler ¢ok fazla olmadigi icin fiyatlandirma konusunda bir bilgi veremem. Ancak 1zgara seklinde
baktigimiz zaman fiyatlandirmayi 1. siif kalitedeki liiks restoranlar ¢er¢evesinde ayni oranda gitmeye c¢aligtyorum.”
K12: “Yemegin maliyetine gore degisiyor. Malzemenin gelis fiyatina gore ortalama bir maliyet cikariliyor.”

Katilimeilarin ortak goriisii, kullanilan malzemelerin fiyatlandirmayi etkiledigi yoniindedir.
Sonuc ve Oneriler

Gastronomi turizmi ile birlikte yoresel mutfaklar 6n plana gikmaktadir. Yoresel liriinler destinasyona gekicilik
kazandirmakta ve turistler tarafindan tercih edilmektedir. Bunun sonucunda yiyecek icecek isletmeleri de yoresel
lezzetlere meniilerinde yer vermektedir. Yoresel yiyeceklerin bulunduklar bolgeye bir¢ok etkisi bulunmakta ve bu
triinlerin satin alinmasi; bolge ekonomisine, yerel iireticilere, istihdama ve ¢evresel maliyetlerin azalmasina katk1
saglamaktadir. Turistler, farkli motivasyonlar ile yoresel yemeklere yonelmekte ve destinasyonlar ise kendilerine
0zgl yiyecekler ile rakiplerinden farklilasmay1 amaclamaktadir. Eskisehir, yoresel mutfak lezzetleri ile 6ne ¢ikan
destinasyonlar arasinda yer almaktadir. Eskisehir ilinin kiiltiirel kimliginin bir parcasi olan yoresel yemekler turist

cekiciligini de saglayan dnemli bir unsur olmaktadir.

Bu calismada Eskisehir ilinde faaliyet gosteren 1. sinif restoranlarin meniilerinde ydresel yiyecek ve iceceklerin
ne diizeyde yer aldigimmin belirlenmesi amaglanmistir. Gorlisme yontemi kullanilarak hazirlanan arastirmada,
goriismeler 22-25 Mayis 2023 tarihleri arasinda ilgili restoranlarda katilimcilar ile yiliz yiize gergeklesmistir.
Olusturulan soru formlari ile; isletme sahibi, isletme miidiirii, aggibasi, sicak sefi, as¢1 yardimceisi ve sef garson olarak
gorev yapan toplam 12 kisi ile goriismeler yapilmistir. Aragtirma sonuglari betimsel analiz yontemi ile yorumlanarak
incelenmigtir. Calismanin son boliimiinde elde edilen bulgular 6zetlenmis ve diger ¢alismalar igin ¢esitli Oneriler

sunulmustur.
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Arastirmaya katilan kisilerin Eskisehir yoresel mutfagina yonelik bilgileri, yoresel iiriinlere gére daha bilindik
yiyecek ve icecekler ile sinirl oldugu goriilmiistiir. Katilimcilar tarafindan verilen ortak cevaplar; yayla gorbasi,
balaban, mercimekli bulgur pilavi, hashashi gézleme, boza, met helvasi, cantik, ¢iborek, diigiin pilavi ve mercimekli
mant1 olmustur. Diger Eskisehir ve gocmen mutfaklarin {irlinii olan yodresel yiyecek icecekler daha az bilinmektedir.
Bunlar; bit1 bit1 ¢orbasi, abista, banak, lituka, togina, 1ptir1 ve nardek gibi iiriinlerdir. Ydoresel yiyecek igceceklerin

bilinmesinde {iriinlerin isimleri ve katilimcilarin meslekte ¢alisma deneyimleri etkili olmustur.

Yapilan arastirma sonucunda 1. sinif restoranlarda Eskisehir yoresel mutfak {irlinlerinin yer almadigi, meniilerinde
yer veren restoranlarmn ise smirli sayida iiriine yer verdigi belirlenmistir. Isletmelerin Eskisehir ilinin kiiltiirel
kimligini yansitan yoresel yemekleri meniilerinde yer vermeyi tercih etmedigi anlasilmaktadir. Diindar Arikan,
Ozkeskek & Yersiiren (2020) tarafindan Eskisehir’de bulunan otel restoranlar ile yapilan arastirmada, yoresel
yemeklerin biiyiik cogunlukla meniilerde yer almadigi sonucuna ulasilmistir. Gergeklestirilen bu arastirma ile Diindar
Arikan vd. (2020) tarafindan yapilan ¢aligmanin sonucuna benzer bir sonug¢ oldugu anlagilmigtir. Ayni1 zamanda bu
sonug literatiirde; Kizilirmak, Albayrak & Kiigiikali (2014), Mil & Denk (2015), Diindar Arikan (2017), Erdem,
Mizrak & Kemer (2018) ile Kurnaz & Islek (2018) tarafindan yapilan arastirma sonuglarini destekler niteliktedir.

12 restoran igerisinde, 9 restoranda yoresel yiyecek ve iceceklere yer verilmemekte, diger 3 restoranda ise yer
verilmektedir. Restoranlar tarafindan sunulan iirtinler; kuru bamya ¢orbasi, yayla ¢orbasi, balaban, diigiin pilavi ve
tiziim pekmezi’dir. Diger lriinler ise ¢ogunlukla ayni restoran tarafindan sunulmaktadir. Bu restoran Anadolu
Mutfag konseptine sahip oldugu icin Eskisehir yoresel lezzetlerine de meniisiinde yer vermektedir. Katilimcilar
ayrica Urlinlerin miisterilere daha bilindik isimlerle sunuldugunu ifade etmistir. Meniilerinde ydresel tiriinler
bulunmayan igletmeler, neden olarak isletme konseptine uygun olmadigini belirtmislerdir. Goriigme gerceklestirilen
restoranlar genel olarak et ve balik {irtinleri agirlikli olup ayn1 zamanda diigiin, ocakbas1 ve Uzak Dogu Mutfag: gibi
farkli konseptlerde de hizmet sunmaktadir. Bu baglamda ydresel iiriinlerin restoran konseptine uygun olmamasi ile
bagdagmaktadir. Yildinim, Karaca & Cakici (2018) tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda elde edinilen bilgiye gore
isletmelerde yoresel yemeklerin yer almamasina neden olarak konsept farkliligi gosterilmektedir. Bu noktada
katilimeilarin goriisleri, literatiir ile tutarlilik gostermektedir. Katilimcilarin bir kismi, gelecekte meniilerinde yer

vermeyi diigiinmediklerini belirtmis ve diger katilimcilar ise soruya olumlu cevap vermistir.

Yoresel {iriinlere yer veren restoranlara daha detayli sorular yoneltilmistir. Yoresel yemeklerin diger yemeklere
gore miisteriler tarafindan tercih edilmekte oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda ¢ibdrek miisterilerin tercih ettigi
iiriinlerin basinda gelmektedir. Katilimcilara, meniide bulunan yoresel yemeklerin ¢esitlerini arttirmay1 disiiniip
disiinmedikleri sorulmus ve katilimcilarin olumlu yaklasmadiklart sonucuna ulasilmistir. Ydresel yemeklerin
restorant tekrar ziyaret etmeyi etkiledigi 2 katilimci tarafindan belirtilmistir. Katilimeilara, yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda hangi zorluklarla karsilagtiklart sorulmustur. Katilimcilar yoresel yemeklerde kullanilan
malzemelerin pahali olmasini temel zorluk olarak ifade etmislerdir. Benzer ¢alismalar incelendiginde; Biiyiiksalvarci,
Sapcilar & Yilmaz (2016) ile Ozel, Yildiz & Akbaba (2017) tarafindan yapilan ¢alisma sonuclarinda, yoresel

yemeklerin maliyetli olmasi nedeniyle meniilerde yer bulamadigini belirtmislerdir.

Turistlerin Eskisehir yoresel mutfagina yonelik taleplerinin olup olmadigi sorusu degerlendirildiginde,
Eskisehir’de ikamet eden miisterilerin restoranlarin konseptini bildikleri i¢in bu yonde bir taleplerinin de olmadigi

sonucuna ulagilmistir. Az bir oranda ise talep eden turistlerin de oldugu belirtilmistir. Ayn1 zamanda miisterilerin
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yemekleri evlerinde tiiketmekte oldugu ve Eskisehir’e gelen 6grencilerin yoresel yemekleri tanimadiklari, bu nedenle
de yoresel yemekleri restoranlarda tercih etme ihtimallerinin de azaldig bilgisine ulasilmistir. Bu durumun; Diindar
Arikan vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda O6grencilerin yoresel mutfaga yonelik 6zel taleplerinin

olmamas1 sonucu ile paralel bir sonug oldugu goriilmektedir.

Calisma alanina yonelik yapilan literatiir taramasi ve elde edilen aragtirma sonuglar1 kapsaminda ulagilan 6neriler

asagida yer almaktadir:

e Yoresel mutfaga ait iiriinleri sunan isletmeler iizerine bir arastirma yapilabilir.

e Eskisehir yoresel mutfaginin tanitimi i¢in konferans, panel, fuar, festival vb. ¢esitli etkinlikler diizenlenebilir.

e Sefler, yerel malzemeler kullanarak ve yoresel yemeklerden ilhamla yeni tarifler olusturabilir ve bunlari
isletmelerinde miisterilere sunabilir.

e Gelecek calismalar i¢in arastirmanin orneklemi Eskisehir’de yer alan tiim yiyecek icecek isletmelerini
kapsayacak bir sekilde genisletilebilir.

e Eskisehir’in zengin gé¢men mutfag: turistlere tanitilabilir ve bu dogrultuda yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde de yer verilebilir.

e Eskigehir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Eskisehir Valiligi diger illerde Eskisehir yoresel lezzetleri
iizerine tanitim kampanyalar1 ya da etkinlikler diizenleyerek, yerli turistleri Eskisehir’e ¢ekebilir.

e Eskisehir Biiyiiksehir Belediyesi internet sitesinde, yoresel lezzetlerin tadilabilecegi isletmelerin listesini
yayinlayabilir ya da bu amagla sehrin bir haritas1 olusturulabilir. Boylelikle arastirma yaparak sehre gelen
yerli ve yabanci turistler igin bir rehber olusturulmus olur.

e Isletme sahipleri meniilerinde bulunan Eskisehir yoresel mutfak iiriinlerini 6n plana g¢ikarmak igin,

gastronomi turizmi amactyla seyahat eden turistlere yonelik olarak tanitim ve pazarlama yapabilir.

Bu calisma sadece Eskisehir’de bulunan 1. siif restoranlar1 kapsamaktadir. Ayni ¢alisma 2. smif restoranlar,
giiniibirlik tesis, 0zel tesis ve otel restoranlarini da kapsayacak sekilde tekrarlanabilir. Benzer ¢caligsmalar Tiirkiye nin
farkli illerinde yapilabilir. Bu ¢alismada nitel arastirma yontemi kullanilmis olup ileriki ¢alismalarda, nitel ve nicel
arastirma yontemleri birlikte kullanilabilir. Daha sonraki ¢aligmalar, iiretici, tedarik¢i ve miisteri vb. katilimcilar ile

yapilabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk1 esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi
bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur. Arastirmanin etik ilkelere uygunlugunu saglamak i¢in 04.07.2022 tarihinde, Adnan

Menderes Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulu’ndan 31906847 sayis1 ile onay almmustir.
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Extended Summary

The concept of regional cuisine, which is increasingly important today, refers to the food and beverages prepared
by the local people of a region using region-specific cooking methods. Regional culinary products, as a part of
intangible cultural heritage, also reflect the cultural identity of the region they belong to. Destinations highlight their
regional dishes to attract tourists, and tourists who want to experience the culture of the region indulge in these
regional flavors. Gastronomic tourism contributes to the region in various ways, and food and beverage
establishments incorporate regional cuisine into their menus for this purpose. Eskisehir province, influenced by its

immigrant population, boasts a rich regional cuisine, making it important to study its culinary heritage.

The aim of this study is to uncover the prominent regional dishes and beverages of Eskisehir cuisine and determine
the extent to which 1st-class restaurants in Eskisehir include regional dishes and beverages on their menus. Obtaining
information from businesses will help gauge the level of preference for regional products by customers, which is one
of the objectives of the research. Another aim of the research is to examine Eskisehir regional cuisine and identify

its main dishes.

The study utilized qualitative research methods, conducting semi-structured interviews with a total of 12 first-
class restaurants in Eskigehir. Face-to-face interviews were conducted with a total of 12 individuals serving as
restaurant owners, managers, head chefs, sous chefs, assistant chefs, and chief waiters from May 22 to May 25, 2023,
using questionnaires specifically designed for the study. The research results were analyzed through descriptive
analysis. During the interviews, questions were posed regarding which Eskisehir regional dishes and beverages were
included in the restaurant menus, reasons if they were not included, prospects for future additions, the level of
preference by tourists, and the impact on the restaurant's reputation. The data obtained was organized and shared in
detail.

According to the research findings, it was determined that 9 restaurants did not include any regional dishes, while
3 restaurants had limited offerings of regional dishes and beverages on their menus. The products offered by the
restaurants included dry okra soup, "yayla" soup, "balaban," wedding pilaf, and grape molasses. Other products were
mostly offered by the same restaurant. This restaurant included Eskisehir regional flavors in its menu because it had
an Anatolian cuisine concept. Participants stated that the products were presented to customers with more familiar
names. Restaurants that did not have regional products on their menus mentioned that it did not align with their
restaurant concept. The interviewed restaurants primarily focused on meat and fish products while also offering
different concepts such as weddings, grill houses, and Far Eastern cuisine. Thus, the absence of regional products in

these restaurants' menus aligns with their restaurant concepts.
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It was observed that the knowledge of participants regarding Eskisehir regional cuisine was limited to more well-
known dishes and beverages compared to regional products. Common responses from participants included "yayla"
soup, "balaban,” lentil and bulgur pilaf, poppy seed pastry, boza, "met helva," "cantik," "¢iborek," wedding pilaf, and
lentil dumplings. Other regional dishes and beverages from Eskisehir and immigrant cuisines were less known. The
knowledge of regional dishes and beverages was influenced by their names and the participants' work experience in
the field.

Regional dishes were found to be preferred by customers over other dishes. Participants were asked if they
considered increasing the variety of regional dishes on their menus, and it was found that participants did not have a
positive attitude towards this idea. Two participants mentioned that regional dishes influenced revisiting the
restaurant. Participants were also asked about the challenges they faced in preparing regional dishes. Participants
mentioned that the high cost of ingredients used in regional dishes was a significant challenge. When asked about
the demand for Eskisehir regional cuisine from tourists, it was found that customers residing in Eskisehir were
familiar with the restaurant concepts and therefore did not have such demands. However, there were some tourists
who showed interest in Eskisehir's regional cuisine. Additionally, it was noted that customers often preferred to eat
at home, and students coming to Eskisehir were not familiar with regional dishes, reducing the likelihood of them

choosing regional dishes in restaurants.

Based on the literature review and the research results obtained in the study area, the following recommendations
have been made:

1. Various events such as conferences, panels, fairs, festivals, etc., can be organized to promote Eskisehir regional

cuisine.

2. Chefs can create new recipes inspired by local ingredients and regional dishes and offer them to customers in

their establishments.

3. Eskisehir's rich immigrant cuisine can be introduced to tourists, and food and beverage establishments can

include these flavors in their menus accordingly.

4. The Eskisehir Provincial Directorate of Culture and Tourism and the Eskisehir Governorship can organize
promotional campaigns or events in other provinces to attract domestic tourists to Eskisehir with a focus on

Eskisehir's regional flavors.

5. Business owners can engage in marketing and promotion aimed at tourists traveling for gastronomic tourism,

highlighting Eskisehir's regional culinary products.
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