Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2020, 8 (3), 1972-1992

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.org

Otel Restoranlarinin Meniilerinde Yoresel Yemeklerin Yeri: Eskigehir Ornegi**
(Availability of the Local Food in the Restaurants of the Hotels in Eskisehir)

*Alev DUNDAR ARIKAN *
Emel YALCIN ®

, Maksut OZKESKEK "', Sezer YERSUREN "

@ Anadolu University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Eskisehir/Turkey
b Anadolu University, Institute of Social Sciences, Department of Tourism Management, Eskischir/Turkey

Makale Ge¢cmisi

Oz

Génderim Tarihi:17.08.2020

Kabul Tarihi:22.09.2020

Anahtar Kelimeler

Yoresel yemek
Eskisehir mutfagi
Otel

Restoran

Menii

Keywords

Eskisehir, yilin hemen her mevsimi ¢ok sayida yerli ve yabanc turisti agirlayan turistik bir
ildir ve 6zellikle son yirmi yilda gerek i¢ gerekse dis turizm agisindan 6nem kazanmustir.
Bu durum Eskisehir’de faaliyet gosteren konaklama ve yeme igme isletmelerinin nitelik ve
sayisi ile birlikte bahsi gegen isletmelerden hizmet alan turist sayisini da artirmistir. Turistik
acidan her gegen giin 6nemli hale gelen, yeme igme isletmelerinin say1 ve niteligi
bakimindan iyi durumda olan ve 6nemli bir yéresel mutfak potansiyeline sahip olan
Eskisehir’de bu potansiyelin heniiz turistik amacli olarak kullanilmadig: diisiintilmektedir.
Bu diisiinceden hareketle Eskigehir'deki otel isletmelerinin restoranlarinda Eskisehir'e 6zgii
yoresel yemeklerin bulunabilirlik durumunu sebepleri ile birlikte ortaya koymak igin
Eskisehir’de yoresel mutfagn turistik amagli kullanimi, otel restoranlarinda sunulan ydresel
yemekler ekseninde aragtirtlmistir. Calisma sonuglart Eskisehir’de faaliyet gosteren otel
isletmelerinin pek ¢ogunun restoranlarinda ydresel yemeklere yer verilmedigini gdstermis
ve bu durumun sebeplerine agiklik getirmistir. Bununla birlikte otel meniilerinin
hazirlanmasindan sorumlu ydneticilerin Eskisehir mutfagi hakkindaki bilgi birikimlerinin
eksikligini gosteren sonuglara da ulasilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Eskisehir is a touristic city that hosts many local and foreign tourists almost every season
of the year. Especially in the last two decades, Eskisehir has become an important
destination in terms of both domestic and international tourism. The city has numerous food
and beverage business; on the other hand, it has an important regional cuisine potential. It
is assumed that the local cuisine potential is not fully served for the touristic purposes in
Eskisehir. The aim of this study is to reveal and analyze the availability of the local food in
the restaurants of the hotels in Eskisehir. The results of this study show that most of the
hotel restaurants operating in Eskisehir do not include local food in their menus. The study
also clarifies the reasons for the mentioned case. Moreover, it is found that the managers
who are responsible for the planning of the hotel restaurant’s menus do not have enough
knowledge of Eskisehir cuisine.
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GIRIS

Otel igletmeleri, insanlarin seyahatleri boyunca konaklama ve yeme-igme ihtiyaglarini1 kargilamak amaciyla ticret
karsilig1 yararlandiklar isletmelerdir. Seyahatin amaci her ne olursa olsun, konaklayan misafirlerin yeme-igme
faaliyetlerinde otel isletmelerinin restoranlar1 6nemli bir yer tutmaktadir. Kalite, gliven, kolaylik, fiyat gibi ¢esitli
nedenler, otel miisterilerinin otel restoranlarinda yemek yemeyi tercih etmelerinde etkili olmaktadir. Diger bir
ifadeyle otel restoranlari, turistlerin yeme-igme hizmeti almay1 tercih ettikleri 6nemli mekanlar arasinda yer
almaktadir. Bu durum, otel restoranlarinin meniilerine sadece isletmenin karlilig1 a¢isindan degil, mutfak kiiltiiriiniin
ve yoresel yemeklerin tanitimi agisindan da 6nemli bir sorumluluk yiiklemektedir. Yoreye 6zgii yiyecek ve icecekler,
bir destinasyonun kimligi ve kiiltiirinii tanitmada yararlanilabilecek en 6dnemli araglardan biridir. Bu sebeple de
Hjalager ve Richards’in (aktaran Quan & Wang, 2004) da belirttigi ilizere gastronomik degerlerini turistik iiriine
cevirmeyi basarabilmis isletmelerin meniilerinde ¢ogunlukla yoresel yemeklere yer verilmekte ve bu sayede yerel
gida iireticilerine de ekonomik katki saglanmaktadir. Menii sadece miisterileri sunulan yiyecek ve icecekler hakkinda
bilgilendirmek ya da bu yiyecek igecekler arasindan se¢im yapmalarini saglamakla kalmayip ayni zamanda mutfakta
yapilacak olan iiretim i¢in de bir yol gostericidir. Mutfakta hangi yemeklerin iiretilecegini 6giinlere ve giinlere gore
bildirirken, hangi yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, depolanmasi, liretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis
edilmesi gerektigi konularinda da belirleyici olan, meniidiir. Bu 6zelligi ile meni, yiyecek icecek iiretim ve sunumu
icin yapilacak kontrollere de yol gosterici olmakta ve dnemli bir kontrol araci iglevini tistlenmektedir. Ayn1 zamanda
isletmeler i¢in bir pazarlama araci olarak da goriilen menii Ninemeir’in ¢alismalarinda (aktaran Bekar & Demirci,
2015) belirtildigi gibi, isletmenin prestijini, gelisimini ve imajint da tanimlamaktadir. Tiirk mutfagi, {ilkenin cografi
konumu, tarihi ve igerisinde barindirdig etnik gesitlilik gibi faktorlerin etkisiyle diinyanin en zengin mutfaklarindan
biri olma 6zelligini tasimaktadir. Ancak iilkenin pek ¢ok turistik merkezinde heniiz bu zenginligin tam anlamu ile bir
¢ekicilik unsuru olarak kullanilmadigi bilinmektedir. Bu ¢alismada son yirmi yilda turizm alaninda 6nemli gelismeler
kaydetmis olan Eskisehir’de yoresel mutfagin turistik amagli kullanimai, otel restoranlarinda sunulan yoresel yemekler

ekseninde incelenmektedir.
Alanyazin

Yoresel yemekler, bir bolgede iiretilen yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler ile yapilan ya da yemegi olusturan
tiriinlerin bir kismu1 veya tiimii farkli bolgelerden tedarik edilse bile yoreye 6zgii iiretim siireci kullanilarak iiretilen,
yoresel bir kimlige sahip olan (Kim, Eves & Scarles, 2013) yemeklerdir. Bir yorede yapilan yemekler ¢ogunlukla
kolay ulasilabilen ve o yorede iiretilen, yetistirilen gida maddeleriyle olusturulur. Bu sebeple yerel iireticilerin
ekonomik acidan kalkinmalarina fayda saglamak adina bolgede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde yoresel yemeklere yer vermeleri onemli bir gerekliliktir. Yoresel yiyecekler, degisen miisteri
beklentileri dogrultusunda isletmenin gelecegine de katki saglamaktadir. Yoresel yiyecek ve igeceklerin turistlerin
secim siirecindeki motivasyon yaratici etkisi ve cazibesi bir¢ok calisma (Sengiil & Tiirkay, 2015) ile ortaya
konulmustur. Gidilen yerde turistlere sunulan ydresel mutfak, turistlerin tatil deneyimlerinin kalitesini arttirmada
onemli katki saglayan bir unsurdur. World Tourism Organization (WTO, 2012) raporunda (aktaran Diindar Arikan,
2016) belirtildigi gibi temel motivasyon kaynagi gittikleri destinasyonun yoresel yiyecek ve igecekleri olmayan
turistler i¢in bile yoresel yiyecek ve icecekler destinasyon se¢imini etkileyen dnemli kriterler arasinda yer almaktadir.

Yoresel yemek deneyimini yasamak isteyen miisteri kitlesine sahip isletmelerin {iriinlerini bu dogrultuda

1973



Diindar Arikan, A. & Ozkeskek, M.& Yersiiren, S. & Yalgin, E. JOTAGS, 2020, 8(3)

gelistirmeleri, meniilerinde yoresel yemek gesitlerine yer vermeleri gereklidir. Ciinkii meniiniin miisteri isteklerini
karsilayabilecek kapasitede olmasi, isletmelerin karliligi ve devamliligi agisindan oldukga 6nemlidir. Y 6resel mutfak
kiiltiirti, yorede bulunan diger cekicilikleri tamamlayici bir {iriin olarak goriilebilecegi gibi bagimsiz bir gekicilik
kaynagi olarak da nitelendirilebilir ve turistik iiriiniin temel elaman1 olarak kabul edilebilecegi gibi temel bir cazibe
unsuru olarak da ele alinabilir (Fox, 2007; Henderson, 2009; Ignatov & Smith, 2006; Okumus, Kock, Scantlebury &
Okumus, 2013; Sengiil & Geng, 2016; Sengiil & Tiirkay, 2016). Goriildiigi iizere alt1 5nemli unsur yoresel yemeklere

restoran meniilerinde yer verilmesini gerekli kilmaktadir. Bunlar:

Yoredeki yerel halkin ekonomik fayda saglamasi
Destinasyonun turistik ¢ekicilik kaynaklarinin artirilmasi
Destinasyonda faaliyet gosteren turistik isletmelerin c¢ekiciliginin artirilmasi

Miisteri tatmini saglamak

g > e

Isletmelerin satislarimnin artirilmasi
6. Somut olmayan kiiltiirel miras 6gesi yoresel mutfagin siirdiiriilebilirliginin garanti altina alinmasidir. Tiim

faydalar g6z 6niine alindiginda meniiniin 6nemi gozler 6niine serilmektedir.

Menii kelimesi bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesini veya bir restoranda hazirlanan yiyecekleri
anlatmak i¢in kullanildig1 gibi “yiyecek igeceklerin ticret tarifesi anlaminda da kullanilabilmektedir (Rizaoglu &
Hanger, 2005). Tiirk Dil Kurumu Sézligiine (2020) gore “yemek listesi” ve “sofraya ¢ikarilacak yemeklerin hepsi”
ifadeleri ile tanimlanan menti, yiyeceklerin 6zelliklerine gore birbirleri ile uyumlu gruplar halinde siralanmalarini
anlatmak i¢in de kullanilir (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2011). Gordan ve Davis’in ¢calismasinda (aktaran Akay
& Sarnsik, 2015) belirtildigi gibi iyi bir menii planlama hem yonetici i¢in hem de miisteri i¢in kabul edilebilir yiyecek
ve icecek dgelerini icermelidir. Menii planlamada, meniiyii alacak olan insanlarin beslenme gereksinimleri, kiiltiirel
ozellikleri ve 1k farkliliklar1 gdzden uzak tutulmamalidir (Aktas & Ozdemir, 2007). Miisteri beklentisi, yiyeceklerin
ozelligi, mevsimsel gereksinimler ve dengeli yemek hazirlama kosullarini iyi bilmek, menii planlamasini yaparken

oldukga 6nemlidir (Sengiil & Tiirkay, 2015).

Turizm igerisinde 6nemli bir yeri olan yiyecek icecek deneyiminin, en dnemli unsurlarindan biri de yoresel mutfak
kavramidir. Yoresel mutfak kavrami, yoreye 6zgii olan lirtinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya
c¢ikan, dini ya da milli duygularla tasarlanip yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek sunulan yiyecek
ve iceceklerin tamami seklinde tanimlanabilir (Sengiil & Tiirkay, 2015). Turizmde kiiltiirel ve geleneksel degerlerin
On plana ¢ikarilmasi, yerel iiriin ve lezzetlerin korunup gelistirilmesi turizm sektoriine ve iilke tanitimina 6nemli katki
sunmaktadir (Yenipinar, Kosker & Karacaoglu, 2014). Yoreye 6zgii olan yerel mutfak da bolge i¢in sembolik bir
yap1 saglayarak, turistler agisindan bash basina bir ¢ekicilik unsuru olabilmektedir. Boyne, Hall ve Williams’in da
(aktaran Sengiil & Tiirkay, 2016) belirttigi gibi yoresel yiyeceklerin gelismesi ve yayilmasi i¢in bir pazar saglayabilen
yerel iiriinler, turizm triiniini gelistirip gliglendirmektedir. Yoresel iiriinlerin 6zgiinligii, 6zel bir yerde, belli bir
kiiltirde koklenmeleri ve genellikle tarihsel derinlik, beceri, bilgi, yeme alisgkanligi ve diger gelenekleri
kapsamasinda gizlidir. Berard ve Marchenay (aktaran Sengiil & Tiirkay, 2015), bu 6zelliklerinin ayni zamanda

yoresel lirtinleri cazip kilan ve onlarin satiglarini etkileyen unsurlarin basinda geldigini belirtmektedir.

TURSAB Gastronomi turizmi raporuna gére diinyada sayilari 1 milyar: asmis olan turistlerin %88,2’si

“destinasyon tercih etmede yemek ¢ok 6nemli” diisiincesini dile getirmektedir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin yeme-
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icme faaliyetleri i¢in harcadiklar1 miktar, bu turistlerin kisi basi harcamalarinin yaklagik beste birine denk
gelmektedir (“Tirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi”, 2010). Everett ve Aitchison’in (aktaran Sengiil & Tiirkay, 2015)
Giiney Bati Ingiltere’de yaptiklari galismada, yoresel yiyeceklere turistler tarafindan gosterilen ilginin giderek arttig
ve c¢aligmaya katilanlarin yoresel yiyecek olarak adlandirilabilecek lriinlere daha fazla 6deme yapmaya hazir
olduklar ortaya konulmustur. Tiim gostergeler, yiyecek ve iceceklerin turistik deneyim ve turistik harcamalar
igerisinde 6nemli bir pay1 oldugunu ve bu yiyecek igecek tercihleri igerisinde de yoresel lezzetlerin ¢ok 6nemli bir
pay1 oldugu yoniindedir. Dahas1 yiyecek igecek harcamalarindaki ve 6zellikle de yoresel yiyecek ve igeceklere olan

talep stirekli olarak artig gésterme egilimindedir.

Yiyecek icecek alaninda hizmet veren isletmelerin bu talepleri karsilamalar1 hayat seyirlerinin devami i¢in 6nem
arz etmektedir. Bu talepleri karsilamak ic¢in de meniilerinde yoéresel iiriinlere yer vermeleri gerekmektedir. Son
yillarda yoresel mutfaklarin giderek artan bir oneme sahip olmasina ragmen bircok destinasyonun pazarlama
calismalarina yoresel mutfagi entegre edemedigi, yoresel yiyecek ve iceceklerin ortaya c¢ikardigi potansiyelden
yeterince faydalanamadig1 goriilmektedir (Bezirgan & Kog, 2010). Ilgili alanyazin, yéresel mutfaga dayali kiiltiirel
mirasin ¢ogu iilkede biiyiik nem verilen ve turistik deneyimi zenginlestirmek icin kullanilan bir kaynak oldugunu,
fakat Tirkiye’deki turistik destinasyonlarda durumun farkli oldugunu gostermektedir. Tirkiye’deki turistik
destinasyonlardan bir bdliimiinde yoresel mutfak ya hala kesfedilmemis durumdadir ya da turistik amagh olarak
kullanilmamaktadir (Diindar Arikan, 2017). Bu destinasyonlardan biri oldugu diisiiniilen Eskisehir’in yoresel
yemeklerini ortaya koymak i¢in gergeklestirilmis olan ¢alismalar da sinirli sayidadir. Bahsi gegen ¢alismalarin (Acar,
2009; Giirkan, 2007; Giirsoy, 2013; Kasl1, Cankiil, K6z & Ekici, 2015; Kili¢, Kara, Ileri, Ileri, Celik & Oztiirk, 2003;
Kog, 2014; Ozdemir, 2013; Ugurlu & Encevik, 2011) biiyiik cogunlugu yoresel yemeklerin giin yiiziine
¢ikarilmasina, bir ¢alisma (Diindar Arikan, 2017) ise meniilerde yoresel yemek kullanimini belirlemeye yoneliktir.
Eskisehir’de faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerini 6rneklem alan ¢alismasinda Aydin (2012) isletmelerin;
meniilerinde yoresel yemeklerin bulundurulmasi, organik tiriinlere yer verilmesi, diyet yemeklere yer verilmesi gibi
yaratici ¢aligmalarda basarisiz olduklarimi saptamistir. Eskigehir’in turistik ¢ekiciliklerine yonelik turist goriislerini
belirlemeyi amagclayan cesitli arastirmalarin (Evren & Kozak, 2012; Secilmis, 2011; Uskiidar, Cakir & Temizkan,
2014) sonugclart ise turistlerin Eskisehir hakkindaki izlenimleri igerisinde mutfak kiiltiiriine iliskin 6gelerin diger
kiiltiirel 6gelerin arkasinda kaldig1 yoniindedir. Oysa, yoresel Eskisehir mutfagimi kayit altina alan ¢aligmalardan
Kilig ve meslektaslarinin 2003 yilinda yayimlanmis olan ¢alismasi Eskisehir genelinde 13 ilgeye baglh 112 yerlesim
yerinde gerceklestirmis olup, Eskisehir’e 6zgii taninan ve taninmayan pek ¢ok yoresel yemegi tarifleri ile birlikte
icermektedir. Yine Eskisehir il sinirlar icerisindeki cesitli ilge koyleri kapsayan calismalarda (Kog, 2014; Ozdemir,
2013) yer alan “Halk Mutfagi” boliimlerinde Eskisehir mutfak kiiltiirii ve Eskisehir’e 6zgli yemek c¢esitleri
bulunmaktadir. Bu kaynaklarin yani sira Eskisehir mutfagindan yemekler igeren yoresel mutfak kitaplari (Giirkan,
2007; Giirsoy, 2013) ve diger kaynaklarda (Acar, 2009; Ugurlu & Encevik, 2011; “Eskisehir Il Kiiltiir Turizm
Midiirligii”, 2019) da Eskisehir’e 6zgii yemek c¢esitliligi gézler oniine serilmektedir.

Eskisehir, ¢ok sayida yerli ve yabanci turiste y1lin hemen her mevsimi ev sahipligi yapmakta olan turistik bir ildir.
Ozellikle son yirmi yilda Eskisehir gerek i¢ gerekse dis turizm acgisindan énem kazanan bir destinasyon haline
gelmistir. 2001-2015 yillar1 arasinda sehirdeki otellere giris yapan yerli turist sayisinda %435, yabanci turist
sayisinda ise %820 oraninda artig yasanmis (Eskigehir Biiyiik Sehir Belediyesi, 2016) ve bu artis ilerleyen yillarda
da devam etmistir. 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii verilerine gore, 2018 yilinda Eskisehir’de 32.400’{i yabanci,
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395.059’u yerli olmak {izere toplam 427.459 turist, turizm isletme belgeli konaklama tesislerinde konaklamistir
(Eskisehir Istatistikleri, 2018). Turist sayilarinda yasanan bu artis, Eskisehir’de faaliyet gdsteren konaklama ve yeme
icme igletmelerinin nitelik ve sayisi ile birlikte bu mekanlarin miisteri profili igerisinde yer alan turistlerin sayisini
da artirmistir. Ciinkdii turistlerin bir destinasyonu tercih etmelerinde etkili olan seyahat motivasyonlari birbirinden
farkli olsa da tiim turistler yagamsal bir ihtiya¢ olan yeme-igme ihtiyacini bulundugu bolgede ve ¢ogunlukla da ziyaret

ettigi yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinde karsilar.

Yapilan alan yazin taramast, heniiz taninirlig1 ¢ok yiiksek olmasa da Eskisehir mutfaginin, hamur isleri disginda
bir¢ok yoresel lezzete sahip oldugunu gostermektedir. Turistik agidan her gecen giin 6nemli hale gelen, konaklama
ve yeme igme igletmelerinin say1 ve niteligi bakimindan iyi durumda olan ve 6nemli bir yoresel mutfak potansiyeline
sahip olan Eskisehir’de bu yo6resel mutfak potansiyelinin ise heniiz turistik amacl olarak kullanilmadigi
diisiiniilmektedir. Bu diisiinceden hareketle Eskisehir'deki otel isletmelerinin restoranlarinda Eskisehir'e 6zgii yoresel
yemeklerin bulunabilirlik durumunu sebepleri ile birlikte ortaya koymayr amaglayan bir alan arastirmasi

gerceklestirilmistir. Aragtirmanin ayrintilar1 metodoloji kisminda aktarilmaktadir.
Metodoloji

Bu calisma, Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin restoranlarinda Eskisehir mutfagina ne derece yer
verilmekte oldugunu ve bu durumun sebeplerini belirlemeyi amacglamaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda
gerceklestirilmis olan ve katilimcilarin 1) Eskigehir mutfagina iligskin goriislerini, 2) Eskisehir mutfagi hakkindaki
bilgi birikimlerini, 3) otel restoranlarinda yoresel mutfak sunumu hakkindaki diisiincelerini “...olabildigince tam ve
dikkatli bir sekilde tanimlamak...” (Biiyiikoztiirk, Cokluk & Kokalii, 2016, s. 23) i¢in gerceklestirilmis, betimsel bir

arastirmay1 da icermektedir.

Belirtilen amaglar etrafinda sekillendirilen alan arastirmasi, Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin
meniilerini hazirlayan asgibasilar ve/veya yiyecek-igecek miidiirleri ile yiiz yiize goériisme yontemi kullanilarak
gergeklestirilmistir. Gorlisme sirasinda yari yapilandirilmig goriisme formlari kullanilmis ve katilimeilarin izni
dahilinde ses kaydi alinmigtir. Tiim goriismeler tamamlandiktan sonra, arastirmacilar tarafindan goriismelere ait ses

kayitlarinin ¢éziimlemeleri yapilmistir.

Calisma kapsaminda Eskisehir’de aksam yemegi hizmeti sunan 21 adet otel isletmesinden ¢alismaya katilmay1
kabul eden 17 tanesinin yetkilileri ile gortsiilmiistiir. Aksam yemegi vermeyip, sadece oda-kahvalti hizmeti veren
19 adet otel isletmesi ise ¢aligma kapsami disinda birakilmigtir. Calismaya katilmay1 goniillii olarak kabul eden 17
adet otel isletmesinin tamami Eskisehir’de faaliyet gosteren ve turizm isletme belgesine sahip olan 3, 4 ve 5 yildizli
otel isletmeleridir. Arastirma kapsaminda toplanan verilerin ¢oziimlemeleri, katilimcilara yoneltilen sorulara gore

siiflandirilmis olarak bulgular baslig1 altinda sunulmaktadir.
Bulgular

Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin restoranlarinda Eskigehir mutfagina ne derece yer verildigini ve
bu durumun sebeplerini belirleyebilmek i¢in gerceklestirilmis olan goriismelerde elde edilen bulgular, katilimcilara

yoneltilen sorular1 temsil eden basliklar altinda su sekilde agiklanabilir:
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Otel restoranlarinda Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerin bulunurlugu

Eskisehir’de faaliyet gdsteren otel isletmelerinin meniilerinde Eskisehir’e 6zgii yemeklere yer verilme diizeyini
belirlemek amaciyla yoneltilen “Isletmenizin restoranlarinda Eskisehir’e ozgii yoresel yemeklere yer verilmekte
midir?” sorusuna, ¢alismaya katilmayi kabul eden on yedi isletmeden on iki tanesinin yetkilisi hayir cevabini
verirken, yalnizca dort isletmenin yetkilisi ise evet cevabi vermistir. Goriisme yapilan bir isletmenin yetkilisi ise
boyle bir talep ile karsilasildiginda yoresel yemeklerin disaridan temin edildigini belirtmistir. Soruya evet cevabi
veren isletmelerden bir tanesi meniilerinde yer verdikleri yoresel yemek olarak “ciborek™i diger ii¢ isletme ise balaban
kebabi sunduklarini belirtmistir. Bir igletmede bunlara ilaveten toyga ¢orbasina meniide yer verildigi belirtilmistir
(Bkz. Sekil 1).

Sekil 1. Meniilerde Yo6resel Yemek Bulunurlugu

Meniide Yoresel Yemek Bulunurlugu

Balaban 3

Meniilerinde Eskisehir’e 6zgii yemeklere yer vermeyen isletme yetkililerine bunun nedenleri soruldugunda;

agirlikl olarak su yanitlarla karsilasilmistir:

e Zincir otellerde meniilerin merkez tarafindan belirleniyor olmasi,

e Eskisehir mutfaginda 6zgiin ve yoresel yemeklerin bulunmamast,

e Mutfak ¢aligsanlarinin ve grencilerin bu yemekleri talep etmemesi,

e Hamur isleri ve Balaban disinda Eskisehir’e 6zgii yemek olmamasi,

e Maliyetleri diisiik tutmak i¢in en fazla dort ya da bes ¢esit ana yemege yer verilmesi ve bu sebeple meniide
yoresel yemeklere yer kalmamasi,

e Otel restoraninin tarzina uygun olmamas.

Az sayida katilimci ise yoresel yemek olarak sadece “ciborek” ve “balaban 1 kabul ettiklerini ve bu yemeklerin

de 6zel uzmanlik gerektirdigi i¢in en iyi yapildig1 yerlerde tiiketilmesi gerektigine inandiklarimi belirtmislerdir.
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Ayrica bu yemeklerin yapimi i¢in uzmanlik yaninda mekéanin, ekipmanlarin ve temin edilen malzemelerin de kendi

isletmelerinde bulunmadigini ve temininin diigiiniilmedigini de belirmislerdir.
Eskisehir’deki otel restoranlarinda miisterilerin en fazla tercih ettigi yemekler

Yapilan goriismelerde katilimeilara ikinci olarak “Isletmenizde misafirler tarafindan en ¢ok talep edilen yemekler
nelerdir?” sorusu sorulmustur. Bu soru otel restoranlarina 6nerilebilecek yoresel yemeklerin tespiti i¢in katilimeilara
ozellikle yonetilmistir. Gorligme yapilan asgibasi ve yiyecek icecek miidiirlerinin verdikleri yanitlara gore
Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin restoranlarinda en ¢ok tercih edilen yemekler: Fajita, dana antrikot,
isletmeye 6zgii kebap, rossini beef, Arizona steak, hiinkar begendi, yogurtlu kebap, Istanbul beyti, kuzu konfit, lokum
bonfile, kuzu tandir, ev yemekleri (bezelye, fasulye gibi), et ve et gesitleri, 1zgara kirmiz1 et, soteler, biftek, kavurma,
dana bonfile, 1zgara kofte, sa¢ kavurma, ¢oban kavurma, kuzu ¢op sistir. Goriildiigii iizere, calismaya katilan

isletmelerin miisterileri cogunlukla kirmizi etli 1zgara, kebap, kavurma vb. yemekleri tercih etmektedirler.
Meniilerde igletmeye 6zgii yemeklerin bulunurlugu

Eskisehir’de faaliyet gosteren otel restoranlarinin meniilerinde isletmeye 6zgii yemeklerin bulunup bulunmadigini

belirlemek amaciyla katilimcilara “Meniiniizde isletmenize 6zgii yemek bulunmakta midir?” sorusu yoneltilmistir.

Sekil 2. isletmeye Ozgii Yemeklerin Bulunurlugu

Restorana Ozgii Yemek

%

Katilimcilardan sadece {i¢ tanesi, gorevli oldugu otel restoraninin meniisiinde isletmeye 6zgli yemeklere yer
verildigini belirtmistir. Bu ii¢ isletmenin meniilerinde de sadece bir adet 6zel yemek bulunmaktadir. Bu yemeklerin
iki tanesi isletmenin ismini tagiyan kirmizi et yemegiyken, diger yemek ise isletmenin ismini tasimayan fakat

malzeme ve yapilis itibariyle diger isletmelerde bulunmayan bir beyaz et yemegidir (bkz. Sekil 2).
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Yoresel mutfagin menii planlayicilar tarafindan bilinirligi

Otel meniilerini planlayan aggibasilar ve/veya yiyecek igecek miidiirlerinin Eskigehir mutfagi hakkindaki bilgi
diizeyini belirlemek amaciyla, katilimcilara yoneltilen “Eskisehir’e ozgii yemeklerden hangilerini biliyorsunuz?”
sorusuna tiim katilimcilar tarafindan verilen ortak cevap Eskisehir’e 6zgii yemeklerin sadece “Ciborek” ve “Balaban”
oldugu yoniindedir (bkz. Sekil 3). Katilimcilara bildikleri diger yemeklerin isimleri soruldugunda, sekiz katilimci
“Bamya ¢orbas1”, dort katilimc1 “Arabas1”, liger katilimc1 “Gobete”, “Sorpa” ve “Haghagli”, bir katilimci ise “Toyga

corbas1”, “Sehriyeli incik”, “Kasik borek” ve “Bamya giiveci” cevabini vermistir.

Sekil 3. Otel Restoranlarinda Yoresel Mutfagin Bilinirligi

Yoresel Mutfagin Bilinirligi

Miisterilerin yoresel mutfak talebi

Eskisehir’de faaliyet gosteren otellerde konaklayan miisterilerin, Eskisehir mutfagina iliskin talepleri olup
olmadigim1 6grenmek amact ile yoneltilen “Miisterileriniz Eskisehir’e ozgii yemekleri soruyor mu?” sorusuna
katilimcilardan on tanesi bu yonde bir talep oldugu, yedi tanesi ise boyle bir taleple karsilagsmadiklar: cevabini

vermistir (bkz. Sekil 4).
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Sekil 4. Otel Miisterilerinin Yoresel Yemek Talepleri

Miisterilerin Ydresel Yemek Talepleri

Yapilan goriisme sirasinda katilimcilarin miisterilerden nasil talepler aldiklari soruldugunda, bu soruya en ¢ok

verilen cevaplar genellikle su yorumlar1 icermektedir:

e “Ozellikle Eskisehir’i gezmeye gelen ¢ok misafirimiz oluyor ve bu misafirler mutlaka soruyor.”
e “Evet soruyorlar. Biz de elimizden geldigince taleplerini karsilamaya calisiyoruz.”

e “Evet soruyorlar. Biz de en iyi yapan yerlerin yolunu tarif ediyoruz.”

e “Bizim misafirlerimiz genellikle is amach seyahat eden kisilerdir o yiizden sormuyorlar.”

e “Bize daha ¢ok ogrenciler gelir. Onlarin boyle bir talebi yok.”

Yukarida siralanan olumlu ve olumsuz ifadelerin yani sira Eskigehirli oldugunu ve uzun yillardir ayni iste

calistigini belirten bir katilimeinin;

o “Eskisehir’in ne yemegi var ki? Sorsunlar!” seklindeki ifadesi ise en dikkat c¢ekici cevaplar arasinda yer

almaktadir.
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Menii planlarken dikkate alinan kriterler

Katilimcilara otel restoranlarinda “meniilerini hazirlarken nelere dikkat ettikleri ve meniide yer verdikleri
yiyecekleri neye gore belirledikleri” de sorulmustur. Bu sorunun yoneltilme amaci katilimcilarin Eskigehir’in yoresel
yemek potansiyelini ve yoresel yemege olan talebi gdz 6niinde bulundurma diizeyini gormektir. Katilimcilarin bu
soruya verdikleri cevaplar (bkz. Sekil 5) ise konunun katilimcilar tarafindan 6nem verilen konular arasinda yer
almadigini géstermektedir. Katilimceilarin menti planlarken en ¢ok dikkate aldiklari kriterleri siralarken verdikleri
cevaplar arasinda one ¢ikanlar genellikle “miisteri profili”, isletmenin konumu, tarzi ve atmosferi”, “lirlin ve stok

maliyetleri”, “diger sehirlerde sunulmus ve talep gdren yiyecekler olmasi”, “ge¢cmis yillarin satiglar1”, “merkez

tarafindan belirleniyor”, “lezzet ve bulunabilirlik agisindan mevsimsellik” ifadeleridir.

Sekil 5. Otel Restoranlarinda Menii Planlama Kriterleri

Menii planlarken dikkate alinan kriterler

A

= Misteri profili = Konum Konsept = Atmosfer = Maliyetler

Talepgoren yemekler m Gegmis satislar m Merkezi meni m Mevsim

Meniide Eskisehir mutfagina yer verme istegi

Alan arastirmas1 kapsaminda goriisme yapilan otellerdeki as¢ibasi ya da yiyecek icecek miidiirlerine “Imkdniniz
olsa meniiniizde Eskisehir’e 06zgii ydresel yemeklere yer vermek ister miydiniz?” sorusu soruldugunda,
katilimcilardan sekizi boyle bir imkanlar1 olsa bile meniilerinde Eskisehir’e 6zgii yemeklere yer vermek

istemediklerini belirtmiglerdir (bkz. Sekil 6). Bu soruya verilen olumsuz cevaplar arasinda su ifadeler yer almaktadir:

e “Illa Eskisehir olacak diye bir sey yok.”

e “Ciboregi zaten herkes yapiyor”

e “Biz bir baska yoreye 6zgii mutfagi sunuyoruz”

e “Balabani disarida daha giizel yapiyorlar.”

e “Otelin konumu ve tarz1 geregi yoresel yemeklerin sik gidecegini sanmiyorum.”
e “Tazeligini koruyamayiz.”

e “Stok maliyetimi artirir.”

o “Kisith bir menii ¢alistyorum. Bu kisith menii igerisine onlar1 sigdiramam.”
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Sekil 6. Meniilerde Yoresel Yemek Bulundurma istegi

Meniide Eskisehir Mutfagina Yer Verme Istegi

.

a@w

Katilimeilardan bir tanesi bu konu hakkinda hi¢ diisiinmedigini ama bu goriismeden sonra diisiinecegini

belirtirken, sekizi ise konuya olumlu yaklasmuis, i¢lerinden dordii halihazirda meniilerinde Eskisehir yemeklerine yer
verdiklerini, ikisi zaten bdyle bir hazirlik icerisinde olduklarini, diger ikisi ise bunun énemli bir gereklilik oldugunu

su ifadelerle belirtmislerdir:

e “Mutlaka sehrin yemekleri otellerde olmal1.”

e “Eskisehir’e hizmet verdigimiz igin evet.”

e “Diger kiiltiirlerden gelenlere tanitim i¢in olabilir.”

e “Bir sehrin kendine 6zgii yemegi o isletmeye art1 puan getirir.”

e ‘“Zaten su anda bdyle bir caligmamiz var.”

e “Heniiz yeniyiz. Belli bir portfoye ulagtiktan sonra diisiinebiliriz.”

e “Gelen insanlar 6grensin diye balaban gibi en azindan birkagina yer verirdim.”

e “Bu tip yemeklere yer vermek tanitim agisindan iyi olur.”
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Meniilerde yoresel mutfaga yer vermenin avantaj olarak goriiliip goriilmemesi

Alan arastirmasi sirasinda katilimeilarin yoresel mutfagin isletmelere sagladigi yararlar hakkindaki goriislerini
Ogrenebilmek amaciyla yoneltilen ve bu konuda katilimcilarin aklinda soru isareti birakarak konuyu aragtirmalarini
saglamay1 hedefleyen sorulardan bir digeri “Eskisehir’e 0zgii yoresel yemekleri meniilerinde bulunduran igletmeler,
diger isletmelere gére avantaj saglar mi?” sorusudur. Bu soruya verilen cevaplar, katilimcilarin biiyiik
¢ogunlugunun (on li¢ katilimci) otel restoranlarinin meniilerinde Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklere yer vermelerinin
onlara avantaj kazandiracagin diisiindiiklerini gostermistir (bkz. Sekil 7). Bir katilimer bu konuda fikri olmadigini

belirtirken, {i¢ katilimci ise bu durumun bir avantaj yaratmayacagi goriisiinde oldugunu belirtmistir.

Sekil 7. Yoresel Yemegin Avantaj Olarak Goriilme Durumu

Yoresel Yemegin Avantaj Olarak Goriilmesi

- DU

Baz1 katilimcilarin bu soruya iliskin yorumlari sunlardir:

e “Biz yoresel yemekleri misafirlerimiz i¢in alternatif olmasi agisindan meniimiizde bulunduruyoruz”

e “Her otel bulundugu yoreden yemek sunmak zorundadir.”

e “Tanmitim agisindan iyi olur.”

e “Disaridan gelenler i¢in iyi olur ama sehir halki yenilik ister.”

e “Turistik amagh faaliyet gdsteren igletmelere saglar.”

e “Insanlar buray: sadece gezip gormeyi degil, kiiltiirel olarak lezzetleri tatmayi da istiyorlar.”

e “Tabii ki avantaj yaratir. Ciinkii gelen misafirlerimiz sehir digindan geldikleri i¢cin odak noktalar1 Eskisehir’e

0zgii yemekleri tilketmek, tatmak oldugu icin bize fayda saglar fazlasiyla.”
Eskisehir mutfaginin menii planlayicilar tarafindan bilinirlik diizeyi

Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin meniilerini planlayan asgibasi ve/veya Yiyecek-igecek
midirlerinin Eskigsehir mutfagini ne derece tanidiklarini belirlemek amaciyla yoneltilen “Eskisehir’in yoresel
yemekler agisindan zengin oldugunu diigiiniiyor musunuz?” sorusuna katilimecilarin biiylik ¢ogunlugu (on ii¢

katilime1) olumsuz cevap vermistir (bkz. Sekil 8). Verilen cevaplar katilimecilarin Eskisehir’in yoresel yemekler
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agisindan zengin bir sehir olmadigini hatta fakir bir sehir oldugunu diisiindiiklerini gostermektedir. Katilimeilarin bu
konudaki goriislerinden dikkat ¢ekici olanlar arasinda;

e “Hayir. Eskisehir’in ne yemegi var ki?”

e “Cesit yok, bilindik yemek yok. O konuda sinifta kaldi burasi.”

e “Et kiiltiirii yok. Ogrenciye odakl1 fast-food tarzinda yemekleri var” seklindeki ifadeler sayilabilir.

Sekil 8. Yoresel Eskisehir Mutfaginin Bilinirlik Diizeyi

Zengin Yoresel Mutfak

Aksi diislincedeki katilimeilar ise Eskisehir’in Kirim, Tatar ve Cerkez mutfagindan yemekler igeren bir mutfagi

oldugunu, Eskisehir yoresel mutfaginin su an eksik olmakla birlikte ileride gelisebilecegini belirtmislerdir.
Otel Restoranlarinin Meniilerinde Yiresel Yemek Bulundurmaya Iliskin Goriisler

Calisma katilimcilarmi yoresel mutfagin otel isletmeleri ve faaliyet gosterilen destinasyon agisindan 6nemi
tizerine diigindiirmek amaciyla yoneltilen son soru ise Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin
restoranlarinin meniilerinde yoresel Eskisehir yemeklerine yer vermenin gerekip gerekmedigini sorgulayan

“Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi gerekir mi? ” sorusudur.

Sekil 9. Otel Restoranlarinin Meniilerinde Yo6resel Yemek Olmali midir?

Mentiide Yoresel Yemek Bulundurulmali mi?

o

4
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Bu soruya olumlu yanit veren yani meniilerde Eskisehir’e 6zgili yemeklere yer verilmesinin gerekli oldugunu

belirten katilime1 sayis1 on dort olup, ¢ogunlugu olusturmaktadir. Gerekliligin sebebi olarak;

e “Buraya hizmet veriyoruz. Eskisehir’i temsil ettigimiz i¢in gerekli”

e “Miisterinin biitcesi iyi ise otelde yer ve yoresel yemegi de otelde yemek ister”

e “Hangi otel olursa olsun o yoreden firiinler sunmak zorundadir. Her isletme bulundugu yerin kiiltiiriinii
yansitmal1.”

e “Evet ama biz kisa vadede diisiinmiiyoruz. Arastirmak lazim” gibi ifadeler iletilmistir.

Yoresel yemek sunumunun gerekli olmadigimi diisiinen katilimcilar arasinda ise iki farkli goriis 6n plana

cikmaktadir:

e “Hayir. Yemegi yok ki zaten” seklinde goriis bildiren katilimc1 Eskisehir’e 6zgii yoresel yemek olmamasini
gereksizlige gerekge olarak gosterirken;

e “Biz disariya gonderiyoruz. Kaliteli yesin diye” seklinde goriis bildiren katilimci ise ¢iborek ve balabanin
ustalar1 tarafindan yapilmas: gerektigini ve misafirlerinin de bu isletmelerde bu yemekleri tiikketmesinin daha iyi

olacagini diisiinmektedir.
Sonuc ve Oneriler
Yapilan alan arastirmasinda elde edilen bulgular yorumlandiginda ulasilan sonuglar soyledir:

Eskisehir’de faaliyet gosteren otel igletmelerinin biiyiik cogunlugunun restoranlarinda Eskisehir’e 6zgii yemeklere
yer verilmemektedir. Eskisehir’e 6zgii yemeklere yer verilen igletmelerde ise sadece “balaban”, “¢iborek” ve “toyga
corbas1” meniilerde kendilerine yer bulabilmis olan yoresel yemeklerdir. Gergeklestirilen alan aragtirmasinin
bulgular1 ¢gok 6nemli bir durumu, otel restoranlarinin meniilerini hazirlayan yetkililerin Eskisehir mutfagini ¢ok iyi
tanimadiklarini ortaya koymustur. “Eskisehir’in yoresel yemegi mi var!” ifadesi, konunun vahametini gosteren en
onemli katilimer goriisii olarak degerlendirilmektedir. Goriigmelerde Eskisehir yemekleri soruldugunda verilen diger
cevaplarda yer alan “ciborek”, “kasik borek” ve “gobete” ana yemekten ziyade ara sicak olarak sunulabilecek,
hashasli ise kahvaltida ya da ¢cay yaninda ikram edilebilecek hamur igleridir. “Arabas1”, “toyga” ve “bamya ¢orbasi”
Eskisehir’in yani sira i¢ Anadolu bélgesinin ¢esitli sehirlerinde pisirilen gorbalardir. “Balaban” kofte ve bonfile ile
hazirlanan Eskisehir’e 6zgii bir ana yemekken “sehriyeli incik” daha ziyade dogu Anadolu bolgesine 6zgii bir yemek
olarak kabul edilmektedir. Alanyazin incelendiginde, Eskisehir’in yoresel mutfagini ortaya koymaya yonelik
arastirma sayisinin sinirli oldugu, bu arastirmalarda ulasilan regeteleri giincellestirmeye ya da kullanimini saglamaya
yonelik herhangi bir ¢aligmanin ise bulunmadigi goriilmektedir. Bu durum, Eskisehir yoresel mutfaginin sadece otel
restoranlarinda menii hazirlayan asgibasilarin ya da yiyecek icecek miidiirlerinin degil, akademik camianin da
dikkatinden kagtigini, konuya gereken ilginin gosterilmedigini disiindiirmektedir. Su durumda 6ncelikli olarak
yapilmasi gerekenlerin basinda, alan yazindaki mevcut caligmalarda yer alan yoresel Eskisehir yemeklerinin kitap
sayfalarindan ¢ikip evlerin ve yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerine girmesini saglamak gelmektedir. Bunun i¢in
yapilabilecek ¢aligmalar arasinda yaratici projelerin gelistirilmesi, gerek yore halkina gerekse yiyecek-icecek sektorii
calisanlarina yonelik yoresel Eskisehir mutfagi egitimlerinin verilmesi ilk sirada yer alabilir. Eskisehir’in
tiniversitelerinde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve ascilik boliimlerinde yoresel Eskisehir yemeklerinin

Ogretimine agirlik verilmesi, Eskigsehir mutfaginin iilke genelinde taninmasi agisindan etkili bir yol olabilir.
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Alan aragtirmasinin bulgulari, Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin restoranlarinda yemek yiyen
miisteriler tarafindan en ¢ok tercih edilen yemeklerin kirmizi et agirlikli yemekler oldugunu gostermektedir. Bu
durumda otel isletmelerinin restoranlarinda Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerden 6zellikle de kirmizi et igeren
yoresel yemekler arasindan isletmeye uygun olanlarin segilerek, meniilerde bu yemeklere yer verilmesi gerektigi
disiiniilmektedir. Eskisehir Halk Mutfagi {izerine gergeklestirilmis olan arastirmalarda ¢ok sayida ve cesitlilikte et
yemegi oldugu bilinmektedir. Bu yemeklerin regeteleri, 6zellikleri ve hikayeleri hakkinda bilgi edinerek, meniiye
dahil edilip yoresel ve 6zgiin lezzetler olarak sunulmalari isletmeler, turistler ve gida iiretimi yapan bdlge insani igin

onemli faydalar getirmesi yaninda mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine de katki saglayacaktir.

Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin sadece ii¢ tanesinde isletmeye 06zgli yemek bulundugu
belirlenmistir. Bu durumun yoresel yemek sunumu agisindan bir firsat olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
Ornegin, otel restoranin tarzi, miisteri profili, mutfak alani ve ekipmanlari, ¢alisanlarinin yetenek ve becerileri ile
isletme politikalar1 geregi agirlik verilen mutfak tiirii g6z 6niinde bulundurularak bir ya da birkag yoresel yemek
secilip farkli sekilde yorumlanabilir. Geleneksel mutfagin yenilik¢i dokunuslarla yeniden yorumlanmasi islemi tiim
diinyada ornekleri olan ve temel olarak “yeni mutfak™ seklinde isimlendirilen akim kapsaminda uzun yillardir
yapilmaktadir. Tirkiye’de de bu akimi benimsemis sefler, {ilke mutfagimizi diinyaya tanitmak i¢in bu akimin
gerektirdigi standartlar1 uygulamakta ve yaraticiliklarin1 kullanmaktadir. “Yeni Anadolu Mutfagi” kavrami bu
cercevede akla gelen ilk drneklerdendir. Eskisehir’de faaliyet gosteren otel islemelerinin aggibasilart tarafindan da
benzer calismalar yapilarak yoresel Eskisehir yemeklerinin yeni yorumlar: ile isletmeye 0zgli regeteler
olusturulabilir. Yeni mutfak akimina sicak bakmayan ve gelenekseli oldugu gibi korumayi tercih eden isletmelerde
ise Eskigehir’e 6zgii ¢esitli yemeklerden olusturulacak bir secki ile yani yoresel Eskisehir yemeklerinin az

miktarlarda ve bir arada sunumu ile olusturulacak 6zel “Eskigehir tadim tabaklar1” yaratilabilir.

Katilimeilarla yapilan goriismelerden elde edilen bulgular, kiiltiir turizmi kapsaminda Eskisehir’i ziyaret eden
turistlerin alanyazinla uyumlu bir sekilde ziyaret ettikleri bolgenin yemek kiiltlirii hakkinda da fikir edinmek
istediklerini ve yoresel yemekleri tatmak istediklerini gostermektedir. Bununla birlikte, is amagli seyahat eden otel
miisterinin ve otel restoranlarin1 kullanan Sgrencilerin ise yoresel mutfaga iliskin 6zel taleplerinin olmadigi
anlagilmaktadir. Katilimeilarin biiyiikk ¢ogunlugunun misafirlerin yoresel yemege iliskin talepleri oldugunu
belirtmesi, otel restoranlarinda Eskisehir’e 6zgii yemeklerin sunulmasi gerektigi ve bu konuda acilen yoresel

Eskisehir mutfaginin bilinirligini artirmaya yonelik calismalar yapilmasi gerektigi diislincesini desteklemektedir.

Katilimcilarin mentii planlamada 6nem verdikleri konulara iliskin bulgular, Eskisehir’de faaliyet gosteren otel
restoranlarindan zincir olanlarinda meniide degisiklik yapma olasilifinin neredeyse hi¢ miimkiin olmadigimni
gostermektedir. Bulgular incelendiginde otel restoranlarinin meniilerinin mevcut miisterilerin taleplerinden ziyade
cevre illerde sunulan ve ¢ok talep edilen yiyecekleri Eskisehir’e ilk kez getirerek fark yaratma anlayiginin hakim
oldugu anlasilmaktadir. Menii planlamasi yapan yetkililerin daha ¢ok, denenmis ve ise yaramis mentileri tekrarlamay1
tercih ettikleri; yoresel ve 0zgiin lezzetleri geleneksel yaklasimla oldugu gibi sunarak ya da yenilik¢i yaklasimla
kendileri yorumlayarak fark yaratmak gibi 6nemli bir avantaji fark edemedikleri goriilmektedir. Oysa ydoresel
yemeklerin somut olmayan kiiltiirel miras igerisinde yer aldig1, her bir yemegin 6zgiin bir hikayesi olabilecegi, 6zgiin
ve yoresel tatlarin 6zellikle kiiltiir turizmine katilan misafirler tarafindan sikca talep edildigi alanyazinda sikg¢a

deginilen konular arasindadir. Menii planlayan otel yetkililerinin meniide yer alacak yemeklere karar verirken
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yoreselligin yaratacagi 6zgilinligii, ¢ekiciligi ve farki diisiinerek Eskisehir’e 6zgii yemekleri de goz Oniinde
bulundurmalart ve bunlardan kendi isletmelerine uygun olanlar1 meniilerine déahil etmeye yonelik c¢aligmalar

yapmalar1 6nerilmektedir.

Aragtirmanin bulgulari, mentilerinde Eskisehir’e 6zgli yemeklere yer verme konusunda katilimcilarin yaridan
fazlasinin istekli oldugunu gostermektedir. Bu istekli kitlenin desteklenmesi igin 6zellikle {iniversitelerin ilgili
birimleri tarafindan arastirma ve gelistirme g¢aligmalar1 yapilmas1 gerektigi disiiniilmektedir. Akademisyenlerin
katkilar1 ile alanyazinda yerini almis olan Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerin regeteleri otel isletmelerinde
sunulacak sekilde standartlastirilmali, hazirlanacak projeler ile gerek Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerin tanitimi
otel isletmelerinin bu konuda karar verici konumda olan sahip ve yetkililerine tanitilmali, gerekse olusturulacak

receteler otel igletmelerinin ilgili béliimleri ile paylasilmalidir.

Yoresel yemeklerin otel isletmelerinin mentilerinde yer almasinin igletmeye avantaj saglayacagina iliskin goriisler
alanyazin ile uyumlu olarak olumlu yo6ndedir. Bu durum, Eskisehir yemeklerinin isletmelere tanitimi ve
recetelendirilmesine iliskin gerekli c¢alismalar yapildigi takdirde, isletmelerin kendilerine rekabet avantaji
kazandiracag1 diisiincesi ile yoresel yemeklerden kendi tarzlari ile uyumlu olanlara meniilerinde yer verme

olasiliginin yiiksek oldugunu gostermektedir.

Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklere meniilerde yer verilmesinin gerekli olup olmamasi konusunda katilimcilardan
pek ¢ogu Eskisehir’i temsil ettikleri i¢in mutlaka meniilerinde yodresel yemeklere yer vermeleri gerektigini
belirtmislerdir. Gereksiz oldugunu savunan katilimcilardan bir boliimii ise yoresel yemeklerin bu konuda
uzmanlagmig isletmelerden temin edilmesinin daha uygun oldugunu diisiinmektedir. Bu goriisler, otel isletmelerinde
menil planlama ile ilgili yetkililere Eskisehir’e 6zgii yoresel yemeklerin “¢iborek” ve “balaban” ile sinirli olmadigi

konusunda bilgi verilmesi gerektigi fikrinin dogrulugunu bir kez daha ortaya koymaktadir.

Eskigehir’in yoresel mutfaginin Eskigehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin meniilerinde bulundurulma
diizeyi ve bu igletmelerinin meniilerini planlayan yetkililer tarafindan bilinirligi hakkinda gerceklestirilmis olan bu
calismanin sonuglari, otel restoranlarinin menilerini belirleyen yetkililerin, Eskisehir mutfagi hakkindaki bilgilerinin
yetersiz oldugunu ve bu konuda desteklenmeleri gerektigini ortaya koymaktadir. Yine calisma sonuglari, otel
misafirlerinden oOzellikle kiiltlir turizmi kapsaminda Eskisehir’e gelenlerin yoresel yemek konusunda talepleri
oldugunu netlestirmistir. Uzmanlik gerektiren “¢iborek” ve “balaban” gibi yemeklerden ziyade ad1 ve igerigi ile ilgi
cekebilecek Ozglin kirmizi et yemekleri, corbalar ve diger etli sebzeli sulu yemeklerin meniiler igerisine

yerlestirilmesinin uygun olacagi anlagilmstir.

Bu c¢alisma ile ayrica Eskisehir’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin ascibasilart ve/veya yiyecek-icecek
midiirlerinin Eskisehir mutfagim1 merak etmelerinin saglandigi diisiiniilmektedir. Calismada ydneltilen sorular
cevaplarken ve sonrasinda bu yetkililerin mentilerinde Eskisehir mutfagindan hangi iiriinlere yer verebilecekleri, otel
isletmelerinin meniilerinde faaliyet gdsterdikleri yorenin yemeklerine yer vermenin gereklilik ve avantajlart gibi
konular hakkinda diisiinmelerini saglamak da ¢alismanin gergeklestirilmis olan amaglarindan biridir. Katilimcilarin,
goriismelerin baslangicinda verdikleri yoresel mutfaga uzak cevaplardan, goriisme sonuna dogru verdikleri yoresel

mutfagi 6nemseyen cevaplara dogru olan doniisiim de bu amacin gergeklestirildigi yoniinde 6nemli bir gostergedir.
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Alanyazin taramasinda da goriildiigii iizere Tiirkiye’de yoresel yemeklerin turistik amagl kullanim1 heniiz ¢ok
yaygin degildir. Benzer ¢alismalarin, turizmle 6ne ¢ikan farkli merkezlerde de yapilmasinin konuya akademik ve
sektorel ilgiyi artirarak olumlu sonuglar dogurabilecegi de diisiiniilmekte ve bu tip ¢alismalarin 6zellikle de mutfak

kiiltiirliniin heniiz farkina varamamis yorelerde gerceklestirilmesi dnerilmektedir.
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Extensive Summary
Introduction

Hotel business is a kind of field that people pay a certain amount of fee for accomodation and eating-drinking
needs during their travels. The hotel restaurants have an important role in the food and beverage activities for the
tourists regardles of the purpose of their travel. The menus of hotel restaurants have an important function not only
for the profitability of the business but also for the marketing of the cuisine and local food. Local food and beverages
are one of the most important tools that can be used to market the identity and culture of a destination. The restaurants
that include local food on their menus may have managed to acchieve gastronomic values in their bussiness. Turkish
cuisine is one of the richest cuisines in the world due to its geographical location, its history, and the ethnic diversity.
It is also known that local cuisine is not used as an attraction factor in many destinations of the country. The aim of
this study is to reveal and analyze the availability of the local food in the restaurants of the hotels in Eskisehir. The

local food for touristic purposes in Eskisehir has been investigated in hotel restaurants.
Methodology

A qualitative research was conducted to determine and analyze in what extend the local food is served in hotel
restaurants in Eskisehir. In 17 out of 21 hotels face-to-face interviews were conducted with the chefs and/or the food
and beverage managers who planned the menus of the restaurants and accepted to participate in this study. In the
interviews semi-structured interview forms were used and voice recording was taken with the permission of the
interviewers. After all interviews were completed, the audio recordings were transcribed and analyzed by the

researchers. The findings of the study were classified according to the questions asked to the participants.
Findings

The research findings show that 12 out of 17 hotels do not include local food on their restaurants’ menus. The
menus of 4 hotel restaurants that offer local food only include Ciboérek and Balaban. According to the results of the
study the reasons for not including local food on the menus are as follows: 1. Menus are determined by the
headoffices, 2. The interviewers believe that there are no authentic and local food in Eskisehir cuisine, 3. Since

kitchen staff does not know how to cook local food, they do not prefer them to take place on the menus, 4. Most of

1991



Diindar Arikan, A. & Ozkeskek, M.& Yersiiren, S. & Yalgin, E. JOTAGS, 2020, 8(3)

the customers are the students of the three universities of the city and they do not ask for the local food, 5. The
interviewers believe that there is no local food that belongs to Eskisehir except Ciborek and Balaban, 6. The
interviewers prefer to serve 4 or 5 dishes in their restaurants to keep the costs low; therefore, they choose not to cook
local food, 7. Some of the interviewers belive that to have local food on their menus do not suite the concept of their

bussiness.

The findings of the study indicate that most preferred dishes in hotel restaurants in Eskisehir are red meat dishes.
Most hotel restaurants do not have special local food on their menus. Chefs and/or food and beverage managers who
plan the menus of hotel restaurants are not aware of Eskisehir cuisine. The interviewers mention that the customers
of 10 hotels out of 17 ask for local food, while the customers of 7 hotels out of 17 do not. Some of the interviewers
do not plan to serve local food on their menus. More than half of the interviewers would like to have local food on
the menus if they would have the opportunity, and 13 interviewers out of 17 think that it is an advantage to have local
food on the menu. The participants of the study believe that Eskisehir is not a city rich in local food, even a poor one.

The participants of 14 hotels out of 17 consider that the menus of the hotel restaurants should include local food.
Conclusion

The findings revealed that most of the chefs and food and beverage managers who prepare the menus of the hotel
restaurants in Eskisehir do not include local food on the menu because they are not aware of Eskisehir cuisine. The
statement whether Eskisehir has local food or not is the most important participants’ opinion showing the gravity of
the issue. There are few studies in the literature about the local food of Eskisehir. What is essential to be done is to
serve the local food mentioned in the literature on the menus of Eskisehir. The way of cooking local food should be
introduced to the chefs of the restaurants. It is necessary to focus on teaching local dishes in the departments of
gastronomy and culinary arts and in the cookery program of Eskisehir universities. Since the findings show that red
meat is the most preferred food in hotel restaurants, local dishes containing red meat should be choosen on the menus
of hotel restaurants. Chefs can design business-specific recipes by using their creativity to renew local dishes; on the
other hand, the ones who prefer to preserve the traditional food can prepare special tasting plates with a selection of
different local dishes. Findings show that tourists staying overnight at the hotels demand local food of the city. In the
hotel restaurants, it is recommended that they may serve more local dishes besides Ciborek and Balaban. Universities
in the city can take part in the selection of local food and help to convert traditional recipes of local dishes into
standard recipes. Training can be given to the managers and employees of these enterprises. The content of these
trainings should include the benefits of local cuisine, support of the local food to the regional economy and the
sustainability of the food culture. The offer of local food in Turkey for touristic purposes is not yet very widespread.

Similar studies should be carried out in destinations that are not yet aware of their cuisine.
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