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Dlaczego Eskisehir

Turcja wiekszoSci oséb kojarzy sie ze Stambulem albo z wybrzezem, wiec kiedy
powiedziatem znajomym, dokad jade, pierwsze pytanie zawsze brzmiato: a gdzie to w ogdle jest?
Eskisehir lezy w zachodniej Anatolii, mniej wiecej w potowie drogi miedzy Stambutem a Ankara.
Mieszka tam okoto dziewieciuset tysiecy osob, z czego bardzo duza czes$¢ stanowia studenci, bo
miasto ma dwie duze uczelnie. Wida¢ to na ulicach od pierwszego dnia: duzo mlodych ludzi,

kawiarnie czynne do pdzna, rowery, deptaki i rzeka Porsuk przecinajaca centrum.

O wyborze zdecydowata przede wszystkim formuta samego kursu. Zalezalo mi na tym, zeby
wyjazd nie byl wylacznie turystyczny, tylko Zebym mégt realnie popracowac w kuchni i zobaczy¢,
jak wyglada ksztatlcenie kucharzy w kraju z tak silng tradycja kulinarng. Dodatkowym
argumentem by} termin — krotka, intensywna forma mobilnosci w lipcu pozwolita mi pojechac bez

kolizji z sesjq i zajeciami na macierzystej uczelni.

Podroz i pierwsze wrazenia

Do Ankary polecialem samolotem, a stamtad dojechalem autobusem z dworca ASTI.
Przejazd trwal okoto trzech i pét godziny i szczerze polecam to rozwigzanie kazdemu, kto wybiera
sie w glab Anatolii. Tureckie autobusy dalekobiezne to zupehie inny standard niz ten, do ktérego
jesteSmy przyzwyczajeni w Polsce: wygodne fotele, klimatyzacja, ekran w oparciu, a w trakcie
jazdy obstuga roznosi herbate i przekaski. Bilet kupilem wczes$niej przez internet, co okazato sie

dobrym pomystem, bo w sezonie kursy zapelniajq sie szybko.

Pierwszy wieczor spedzitem po prostu na spacerze. Zapamietatem zachod stonca nad drogg

prowadzaca do centrum — takiego widoku nie da sie zaplanowac, a zostaje w glowie na dhugo.

Zakwaterowanie

Uczelnia dysponuje wlasnym hotelem o standardzie czterogwiazdkowym i to wlasnie tam
bylem zakwaterowany przez caly pobyt. Musze przyznaé, Ze nie tego sie spodziewatem po
wyjezdzie studenckim. Pokdj byt czysty, klimatyzowany, z wlasng tazienkq i widokiem na zielong

cze$¢ kampusu, recepcja dziatata calg dobe, a obstuga reagowata na kazde pytanie od razu i po



angielsku. W cenie bylo tez sniadanie — skromne, ale w zupeino$ci wystarczajace i podane w
tureckim stylu: jajka, biate sery, oliwki, pomidory, ogorki, Swieze pieczywo i oczywiscie czarna

herbata w szklankach w ksztalcie tulipana, dolewana bez ograniczen.

Ogromnym plusem byla lokalizacja. Do budynku, w ktérym odbywaly sie zajecia, szedlem
kilkanascie minut spacerem, wiec nie tracitem czasu na dojazdy i mogltem wraca¢ na kampus w
ciggu dnia. Dla osoby, ktéra jedzie na krotka mobilnos¢ i chce wykorzysta¢ kazdy dzien, to

naprawde duza roznica.

Eskigehir — pierwszy wieczor po przyjezdzie Herbata i widok z okna, codzienny rytuat

Uczelnia i forma zajec

ESOGU to duza uczelnia publiczna z rozleglym kampusem Meselik. Pierwszego dnia
zostaliSmy oficjalnie przywitani na Wydziale Turystyki, dostaliSmy identyfikatory, plan zaje¢ oraz
krétkie oprowadzenie po terenie. Zrobilo na mnie wrazenie, jak sprawnie to wszystko bylo
zorganizowane. Wszyscy wiedzieli, kto przyjezdza, o ktérej godzinie i po co, a harmonogram
calego tygodnia dostaliSmy na papierze i w wersji elektronicznej jeszcze przed wyjazdem z Polski.

Kurs mial forme mieszang i to warto podkresli¢, bo wplyneto na caly przebieg pobytu. Czes¢
teoretyczna odbyla sie zdalnie, na kilka miesiecy przed wyjazdem — byly to spotkania online z
prowadzacymi z uczelni przyjmujacej, w trakcie ktorych poznaliSmy podstawy, literature i zakres
materiatu. Dzieki temu na miejscu nie traciliSmy ani jednego dnia na wyklady. Caly pobyt w
Eskisehirze byl w catosci praktyczny i odbywat sie na Wydziale Turystyki ESOGU, w tamtejszych
kuchniach szkoleniowych.

Zajecia prowadzone byly w jezyku angielskim. Poziom jezykowy prowadzacych byt bardzo
dobry, a jezeli komu$ czego$ brakowalo, natychmiast pojawiat sie kto$, kto thumaczyt. Grupa
liczyta okoto dwudziestu os6b z kilku krajow, wiec czeScia zaje¢ byla tez zwykla wymiana
doswiadczen miedzy nami — kazdy opowiadal, jak dana rzecz robi sie u niego w kraju.



Chce osobno napisa¢ o kadrze. Prowadzacy i szefowie kuchni pracowali z nami doktadnie tak,
jak pracuje sie z mtodszymi kolegami z zawodu, a nie jak z wycieczka. Pokazywali technike,
poprawiali chwyt noza, thumaczyli, dlaczego cos robi sie w takiej, a nie innej kolejnosci, i nie mieli
problemu z tym, zeby powt6rzy¢ co$ trzeci raz. Personel administracyjny, biuro wspotpracy
miedzynarodowej i obstuga hotelu byli réwnie profesjonalni. W ciggu dziewieciu dni nie zdarzyta

sie ani jedna sytuacja, w ktérej musiatbym sie o cokolwiek dopominad¢, a to o czyms$ swiadczy.
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Budynek rektoratu ESOGU o zmierzchu

Praktyka w kuchni

Najwazniejsza cze$S¢ wyjazdu odbywata sie w kuchni. PracowaliSmy w pelnym stroju
kucharskim, a bluzy mialy wyhaftowane nasze nazwiska. Niby drobiazg, ale ustawia to cztowieka
do pracy zupeinie inaczej niz fartuch z wypozyczalni. Kazdego dnia przygotowywalismy co$
innego — od prostych przystawek, przez dania gléwne, po desery i napoje. CzeS¢ produktow,
ktorych uzywaliSmy, znatem wczesniej wylacznie z teorii, a tutaj mialem je na wyciagniecie reki i

mogtem sprawdzi¢, jak faktycznie zachowujq sie w pracy.

Najlepiej zapamietalem ¢wiczenie, w ktorym przygotowywatem nap6j z hibiskusa. Brzmi
banalnie, ale wiasnie przy takich rzeczach wida¢ réznice miedzy przepisem a wyczuciem:
temperatura, czas parzenia i proporcje decyduja o tym, czy nap6j wychodzi orzezwiajacy, czy zbyt
cierpki. Poprawiatem go kilka razy, zanim szef kuchni uznat, ze jest dobrze. Wyniostem z tego

wiecej niz z niejednego semestru teorii.

Bardzo dobrym pomystem organizatorow bylo wyjscie na lokalny bazar przed zajeciami.
ZobaczyliSmy, jak wyglada sezonowoS¢ w tym regionie, jak sprzedawcy segregujq ziota i
warzywa i jak wyglada handel, w ktorym rozmowa jest czeScig transakcji. Przy okazji
sprobowatem kilku lokalnych specjatéw, ktorych w Polsce po prostu nie ma.
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Kuchnia szkoleniowa — przygotowanie napoju z hibiskusa Poranny bazar, ziota i warzywa od lokalnych producentéw

Program kulturalny i wycieczki

Organizatorzy zadbali o to, Zeby wyjazd nie konczyt sie na sali i kuchni. ZwiedziliSmy
Odunpazari, czyli starg dzielnice osmanskich drewnianych doméw, oraz tamtejsze muzeum sztuki
nowoczesnej, ktérego wnetrze samo w sobie jest dzietem — konstrukcja z drewnianych belek robi
ogromne wrazenie. ByliSmy tez w parku Sazova z bajkowym zamkiem, ktory wyglada jak wyjety
z filmu, i wieczorem nad Porsukiem, gdzie po rzece plywaja gondole, a nabrzeze jest
podswietlone.

Najwiekszym przezyciem byla calodniowa wycieczka do Doliny Frygijskiej i do Yazilikaya,
czyli Miasta Midasa. Skalne grobowce, wykute w tufie pomieszczenia i ogromny monument
pokryty geometrycznym reliefem to miejsca, o ktdrych wczesniej nie mialem pojecia, a ktore
spokojnie moglyby konkurowa¢ z Kapadocja, gdyby byly réwnie znane. WeszliSmy na szczyt
formacji skalnych i zostaliSmy tam dobra chwile, bo widok na doline naprawde zapiera dech. Ten
dzien zintegrowat cala grupe bardziej niz cokolwiek innego.



Zamek w parku Sazova Porsuk wieczorem — gondole i podSwietlone nabrzeze

Nasza grupa w Dolinie Frygijskiej Monument Midasa w Yazilikaya

Sprawy praktyczne

Kilka rzeczy, ktére moga sie przyda¢ osobom planujagcym podobny wyjazd. Platnosci karta
dzialaja w wiekszo$ci miejsc, ale na bazarze i w matych lokalach potrzebna jest gotowka, wiec
warto miec przy sobie troche lir. Komunikacja miejska opiera sie gtbwnie na tramwaju, jest tania i
punktualna, a bilet kupuje sie w automatach na przystankach. Internet najwygodniej zatatwic
eSIM-em wykupionym jeszcze w Polsce, bo lokalne startery dla obcokrajowcow sa
nieproporcjonalnie drogie.

Angielski jest powszechny na uczelni, natomiast poza kampusem bywa roznie, dlatego
naprawde optaca sie nauczyc¢ kilku podstawowych zwrotow po turecku. Reakcja na ,,merhaba” czy
»tesekkiir ederim” jest natychmiastowa i zmienia calg rozmowe. Lipiec w Anatolii jest bardzo



goracy, w ciggu dnia bywa blisko czterdziestu stopni, wiec butelka wody, nakrycie glowy i krem z
filtrem to nie przesada. Wieczory sg za to przyjemne i dopiero wtedy miasto naprawde zyje.

Podsumowanie i podziekowania

Dziewie¢ dni to niewiele, ale przy takim tempie i takiej organizacji udato sie z tego czasu
wyciggna¢ maksimum. Wrdcitem z konkretnymi umiejetnoSciami warsztatowymi, ze znajomoscig
produktow, ktérych wczesniej nie uzywatem, i z zupehlie innym spojrzeniem na kuchnie turecka,
ktora okazala sie o wiele bogatsza niz zestaw dan znanych z restauracji w Europie. Poza tym
wyjazd dal mi co$, czego nie da zaden kurs — kontakt z ludZmi z kilku krajow, z ktérymi do dzis
pisze.

Chcialbym serdecznie podziekowa¢ catemu zespotowi Eskisehir Osmangazi Universitesi:
wykladowcom i szefom kuchni za cierpliwo$¢, wiedze i podejScie do nas jak do
wspotpracownikéw, biuru wspoélpracy miedzynarodowej za bezbledna organizacje i kontakt
jeszcze przed wyjazdem, studentom z uczelni przyjmujacej za pomoc i towarzystwo przez caty
pobyt oraz obstudze hotelu za komfortowe warunki i zyczliwo$¢ kazdego dnia. Osobne
podziekowania kieruje do koordynatorow programu Erasmus+ na Uniwersytecie Przyrodniczym

w Lublinie za pomoc w przygotowaniu dokumentow i za to, Ze taki wyjazd byl w ogole mozliwy.

Chce tez podziekowac¢ samej Turcji i jej mieszkancom. Goscinnos$¢, o ktdrej sie tam czyta,
okazala sie prawdziwa: obcy ludzie zapraszali na herbate, ttumaczyli droge, dopytywali, skad
jesteSmy i co nam sie podoba. Kultura, w ktorej jedzenie jest pretekstem do rozmowy, a rozmowa
nie ma limitu czasu, robi na przyjezdnym bardzo dobre wrazenie i sporo o niej myslalem po

powrocie.

Kazdemu, kto zastanawia sie nad wyjazdem w ramach programu Erasmus+, a szczegdlnie
osobom z kierunkoéw gastronomicznych, polecam Eskisehir bez wahania. To nie jest oczywisty

kierunek i wiasnie dlatego jest tak dobry.

Ivan Efimov



