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Makale Ge¢misi Oz

Goénderim Tarihi: 08.10.2022 Bu aragtirmanin amaci, Adiyaman ilinde yerel halkin yoresel kofte yemeklerine yonelik

farkindalik diizeylerinin ve deneyim durumlariin incelenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda
anket yoluyla yerel halktan olusan 410 kisiden veri toplanmistir. Arastirmadan elde edilen
bulgulara gore, yerel halkin bilmedikleri ve tatmak istedikleri yemekler arasinda or kofte,
saplak, kad, tiritli taplama, basala ve basma kofte ilk siralarda yer almaktadir. Keklikli ¢ig

Kabul Tarihi: 19.12.2022

Anahtar Kelimeler

Yoresel yemek kiiltiirt kofte, cullu kofte, bulgur kiymasi, kel kofte ve yapistirmali kofte de 6n plana ¢ikan yemekler

verel halk arasindadir. Katilimeilarm ismen bildigi ancak daha once tatmadig1 ve tatmak istedikleri
yemekler arasinda ise tiritli taplama, keklikli ¢ig kofte, basala, saplak ve kadi ilk

Adiyaman siralardadir. Elde edilen bulgular dogrultusunda yoresel gastronominin gelisimi ve tanitimi
baglaminda 6neriler sunulmustur.

Keywords Abstract

Local food culture The aim of this research is to examine the awareness levels and experience of local people

local people in Adiyaman province about local meatball dishes. For this purpose, data has been collected
from a total of 410 people from the local people by means of a questionnaire. According to

Adiyaman the findings of the research, the local people do not know and want to taste meatballs, or
kofte,saplak, kadi, tiritli taplama, basala and basma meatballs are in the first place. Keklikli
¢ig kofte (raw meatballs), ¢ullu kofte, bulgur kiymasi, kel kofte and yapistirmali kéfte are

Makalenin Turd among the dishes that stand out. Among the dishes that the participants know by name but

Arastirma Makalesi have not tasted before and would like to taste, tiritli taplama, ¢ig kofte (raw meatballs) with

partridge, basala, smack and kadi are in the first place. In line with the findings, suggestions
were presented in the context of the development and promotion of local gastronomy.
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GIRIS

Yoresel yemek kalttrd, kiltirel kimligin 6nemli bir gostergesi olarak bir destinasyonu diger destinasyonlardan
farkli kilmaktadir (Hillel, Belhassen & Shani, 2013: 5.201; Karim & Chi, 2010: s.534; Piramanayagam, Sud & Seal,
2020: s.317). Cografi olarak belirli bir yoreye 6zgii olan ve o yorede hazirlanip tiiketilen yiyecek ve iceceklerden
olusan ydresel yemek kiiltiirii, bir destinasyonun somut olmayan mirasini ve kiiltiiriinii tanimanin ve deneyimlemenin
o6nemli bir yoludur. Yoresel yemek bir destinasyonun sahip oldugu essiz ve degerli bir turistik cazibe kaynaklarindan
biri olmasindan dolay1 (Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016: s.180; Piramanayagam vd., 2020: s.317; Suntikul, Pratt
& Chonga, 2020: s.230) turistler agisindan yoresel yemek kiiltlirinii deneyimleme en temel turizm aktivitelerden
biridir. Yoresel yemekleri deneyimleme, 6zellikle seyahat motivasyon unsuru kiiltiir olan turistler agisindan yerel
kiiltiirii daha yakindan tanima ve deneyimleme firsati sunmaktadir (Yildirim, 2021: s.965). Bu agidan bakildiginda
bolgesel kiiltiiriin sembolii olan yoresel yemekler destinasyona ait en 6nemli kiiltiirel 6ge olarak goriiliirken, turistlere

bolge kiiltiiri deneyimleme imkani sundugu icin bdlgede turizmin gelismesine ve ¢esitlendirilmesine katki

saglamaktadir (Aykag & Buyruk, 2021; Choi, Park, Jeon & Asperin, 2021; Oguz, Balli & Buzcu, 2020).

Turistlerin gittikleri destinasyonlarda yasamis olduklar1 yoresel yemek deneyimi; seyahat kararlarmi ve
destinasyon imajini etkilemektedir. Destinasyonlar, turistlerin memnuniyet derecesini arttirmak ve benzersiz bir
deneyim saglamak i¢in yoresel yemekleri etkili bir turizm kaynagi olarak tanitmaktadirlar (Piramanayagam vd.,
2020: s.317; Mitchell & Hall, 2003: s.62). Yoresel mutfaga ilginin artmasiyla daha fazla destinasyon temel turizm
iirlinii olarak yoresel mutfaga odaklanmaktadir. Bir 6rnek vermek gerekirse yapilan bir ¢aligmada zengin yemek
kiiltiirii ile taninan Hong Kong'a gelen turist sayisinin artmakta oldugu ve insanlarin Hong Kong'a seyahat etmelerinin
baslica nedeninin ise yiyecekleri deneyimlemek ve tatmak oldugu gériilmiistiir (Karim & Chi, 2010: s.533). Fransa,
Italya ve Tayland gibi {inlii destinasyonlar turizm talebini canlandirmak amaciyla yoresel yemeklerden
yararlanmaktadirlar (Hsua & Scott, 2020: 5.1447; Karim & Chi, 2010: s.532). Bir turistik yeri ziyaret eden turistler
o yorenin bilinen yoresel yemeklerini denemeden destinasyondan ayrilmamaktadirlar. Ornegin turistler Adana’da
kebap, Kayseri’de mant1, Mersin’de tantuni ve Erzurum’da Cag kebab1 yemektedirler (Aglamaz & Onciier Civici,
2018: 5.54). Bu baglamda bir destinasyonda yemek kiiltiiriiniin gelismesi ve taninmasinin, destinasyonun gastronomi

turizmi agisindan gelismesine katki sagladigi soylenebilir.

Yoresel yemekleri deneyimleme, turistlerin destinasyonlar1 ziyaret etmelerinde veya tekrar ziyaret etmelerinde
Oonemli bir motivasyon kaynagi olmasindan dolay1 6zgiin yemeklerin tadina bakmak amaciyla seyahat etme diisiincesi
giderek yayginlasmustir (Naruetharadhol & Gebsombut, 2020: s.3). Turistlerin yoresel yemege olan tercihlerinin ve
ilgilerinin artmasidan dolay1 arastirmacilar yoresel yemeklerin turizme katkisini belirlemeye odaklanmistir. Mevcut
arastirmalarda turistlerin yoresel yemek tiiketim motivasyonlar1 (Bayrak¢1 & Akdag, 2016; Dasdemir & Madenci,
2021; Kim & Eves, 2012), yoresel yemek deneyimi ve yoresel yemek deneyiminin turistlerinin kararlarina,
davraniglarina ve memnuniyetine (Bjork & Kauppinen-Raisanen, 2019; Hsua ve Scott, 2020; Piramanayagam vd.,

2020) olan etkileri tizerinde durulmustur.

Negev’de yapilan bir arastirmada yerel halkin topluluk duygusu ve destinasyona olan bagliliginda gastronomik
bir unsur saptanamamasindan dolay1 bdlgenin gastronomi turizmi agisindan gelisemedigi 6ne siiriilmustiir (Hillel vd.
2013: 5.208). Yerel halkin yoresel yemeklere yonelik tutumu destinasyondaki turizm gelisimi agisindan oldukga

onemlidir. Ornegin, italya’nin gastronomi turizmi agisindan basarisi, yoresel yemek Kkiiltiiriiniin yerel kimligine

3525



Yesilyurt, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

oziimsenmesi ile agiklanmaktadir. Yemek, italyan kiiltiiriinde harmanlanmistir ve halkinin yasam tarzina baghdir.
Yoresel yemek, Italyan kiiltiiriinii ve yasam tarzini yansitmasi nedeniyle turistlerin italya'ya ¢ekilmesinde etkili
olmaktadir. (Karim & Chi, 2010: s.534). Yoresel yemek kiiltiirti, yerel halkin kiiltiirel mirasi ile gurur duymalarini
saglamaktadir (Irrgiler, 2021: s.80). Yoresel yemek kiiltiirii, genellikle turist perspektifinden incelenmis olsa da
destinasyon deneyiminin yaratilmasina yardimci olan yerel halkin farkindaligi ve deneyimi de bu konuda kritik bir

6neme sahiptir (Suna & Alvarez, 2019: 5.168).

Yoresel yemek kiiltliriiniin tamitilmast ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda yerel halkin talebi O6nemli
gorilmesine (Karsavuran, 2018: s. 255) ragmen yoresel yemek kiiltiirii ile yerel halk iliskisine yonelik yapilan
arastirma sayis1 oldukca smirl kalmaktadir. Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya (2012) genglerin Tiirk mutfagia
yonelik bakis agilarini ve Tiirk mutfagini bilip bilmediklerini arastirmiglardir. Arastirmada genglerin Turk mutfak
kiiltiiriinii yeterince tanimadiklar1 sonucuna ulasilmistir. Aglamaz ve Onciier Civici (2018)’de yerel halkin bakis acis1
ile Izmir’in &ne ¢ikan yemeklerini belirlemeye yonelik arastirma yapmuslardir. Sergeoglu (2014) yerel halkin
Erzurum yoresel yemekleri tanima durumunu incelemislerdir. Arastirmada yerel halkin ¢ogunlugunun yoéresel yemek
kiiltiiriinii unutmadiklarini ve evlerinde yoresel yemeklere yer verdikleri sonucu ortaya ¢ikmistir. Suna ve Alvarez
(2019) Gaziantep’in gastronomik kimligini turistler ve yerel halk agisindan incelemislerdir. Yemek kalitesi ve
gastronomi etkinlikleri agisindan farkliliklar saptanmistir. S6z konusu c¢alismalara ek olarak yerel halkin yoresel
yemeklere yonelik tutumu (Esen & Secim, 2020), yerel halkin gastronomi turizmine yonelik tutumlart (irrigiiler,
2021; Vukovic, Maiti, Vujko & Shams, 2020; Yildirim, 2021) ile ilgili arastirmalar da yapilmaktadir.

Adiyaman yoresel yemek kiiltiirii tizerine yoresel yemek kiiltiiriiniin otel isletmelerinin meniilerinde yer alma
durumu (Yesilyurt, Yesilyurt, Giiler & Ozer, 2017), ekolojik gida iiretiminin yemek Kkiiltiiriine etkisi (Sabbag &
Yesilyurt, 2018), yoresel yemek kiiltiiriine tanitim brosiirlerinde yer verilme durumu (Yesilyurt & Bagdadi, 2021)
calismalar1 yapilmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda Adiyaman’da yoresel yemek kiiltiirinii yerel halk agisindan
inceleyen bir ¢alismaya rastlanmamustir. Ydresel yemek kiiltiiriiniin turizm agisindan 6ne ¢ikmasi i¢in yerel halkin
yoresel yemek kiiltiiriine olan farkindalik diizeyleri ve deneyim durumlar1 yoresel yemek kiiltliriiniin gelistirilmesi
ve korunmasinda olduk¢a Onemlidir. Bu kapsamda yerel halkin ydresel yemeklerini farkindalik ve deneyim

durumlari; Adiyaman ydresel kofte yemekleri 6zelinde incelenmistir.
Adiyaman Yoresel Yemek Kiiltiirii

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam bigimleri ve yeme-igme aligkanliklari tizerinde
etkilidir. Toplumlarin yemek ve beslenme aligkanliklar1 yasadiklar1 cografyaya bagli olarak sekillenmekte ve zaman
icinde bir kiiltlir olarak yerlesmektedir. Yerlesim yeri olarak ge¢cmisi ¢ok eskilere dayanan Adiyaman’in cografi
sartlar1 ilk ¢aglardan beri Adiyaman’in yerlesim yeri olarak secilmesinde biiyiik 6neme sahiptir (Adiyaman Valiligi,
2016). Adiyaman’in eski ¢aglardan beri yerlesim yeri olarak se¢ilmesinde 6nemli olan etmenler iklimi, suyu ve
topraginin tarim agisindan uygun olmasidir (Sabbag & Yesilyurt, 2014). Tiim bu etmenler ve uygun kosullarin bir
araya gelmesi Adiyaman’m yemek kiiltiirli lizerinde olumlu etkiler gdstermis ve Adiyaman’a 6zgii bir yemek
klltlrlndn olusmasina olanak saglamistir. Benzer iklime ve cografi kosullara sahip ¢evre illerden olan Gaziantep ve
Sanliurfa illeri ile yemek kiiltiiriiniin benzemesi beklenirken Adiyaman, yoresel yemeklerin gerek pisirme yontemleri

gerekse de yemeklere verilen isimler agisindan bu illerden farklilik géstermistir (Sabbag & Yesilyurt, 2018).
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Bolgede iiretilen ydresel iirtinlerin yemeklerde kullanilmasi o toplumun yemek kiiltiiriiniin olusmasinda birincil
etkendir. Bu ac¢idan bakildiginda ekolojik etmenlerin Adiyaman’in yemek kiiltiiriiniin olusmasinda etkili oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Adiyaman’in baraj kenarinda bulunmasi ve genis ovalarda bolgeye has iriinlerin
yetistirilebilmesi nedeniyle et, balik, siit, tahillar, sebze ve meyve gibi {iriinlerin bolge halki tarafindan siklikla
tiketilmesi bu durumu destekler niteliktedir (Sabbag & Yesilyurt, 2018). Giineydogu Anadolu bulgur iiretim ve
tiketiminin yiiksek oldugu bir bdlge olmasi nedeniyle Adiyaman’da bulgur ve simit adi verilen koftelik ince
bulgurdan yapilan bugday {irlinleri temel besin kaynaklar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yoreye 6zgii yapilan
yemeklerden olan dolmali kéfte yarmadan, cullu kofte ve icli kofte simitten, tarhana dogmeden yapilmaktadir.
Adiyaman sofralarinin vazgegilmez unsuru genellikle bulgurdan yapilan pilavdir. Yoreye 6zgii pilavlar yapilirken
pilava genellikle et veya bolgeye 6zgii yabani otlar ve sebzeler katilmaktadir. Adiyaman’in kendine has en 6nemli
yemegi etli ve etsiz ¢ig koftesidir fakat yerel bolgedeki hane halkinin gelirinin yiiksek olmamasi nedeniyle et tikketimi
yaygin degildir. Yerel halkin saglik problemleri ve gelir durumu nedeniyle pigirilen kofte yemeklerinin ana

malzemesini bulgur olusturmaktadir (Oncii, 2016; Sabbag, 2015; Yesilyurt vd., 2017).
Yontem

Arastirmada Adiyaman yerel halkinin yoresel kofte yemeklerini farkindalik ve deneyim durumlari incelenmistir.
Aragtirmada veriler anket teknigi yardimi ile elde edilmistir. Anket igerigi lic boliimden olugmaktadir. Birinci
boliimde Adiyaman kofte yemeklerini farkindalik ve deneyim durumlarimi 6lgmek amaciyla olusturulan ifadeler yer
almaktadir. fkinci boliimde yerel halkin kofte yemeklerine mutfaklarinda yer verme durumlarmi ve katilimeilarin

sosyo-demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik ifadeler yer almaktadir.

Ankette kullanilan Adiyaman yéresel kofte yemeklerinin siniflandirilmasinda Oncii’niin (2016) ¢alismasindan
yararlanilmigtir. Aragtirmada katilimcilardan ankette yer alan kofte yemeklerini farkindalik ve deneyim durumlarim
belirlemek amaciyla “Bilmiyorum, tatmak isterim.”, “Bilmiyorum, tatmadim/tatmasam da olur.”, “Biliyorum ama
hi¢ tatmadim/tatmak isterim.”, “Biliyorum, tattim” secenekleri ile degerlendirme yapmalari istenmistir. Anket
formunu olusturmada ise Serceoglu’nun (2014) yerel halkin Erzurum mutfak kiiltiirlerini farkinda olup olmadiklarini
belirlemek amactyla yapmis oldugu calismadan yararlamlmistir. Ifadelerin gegerlik ve giivenirlik durumlarmi

saglayabilmek amaciyla turizm alaninda uzman iki akademisyen goriisii alinmgtir.

Arastirma evrenini Adiyaman yerel halki olusturmaktadir. Aragtirma evreninin tamamina ulagmak miimkiin
olmamasindan dolay1 kolayda 6rnekleme yontemi ile veriler toplanmistir. 2021 yili verilerine gére Adiyaman’in
niifusu 632.148 olarak belirlenmistir (Adryaman Valiligi, 2022). Sekaran’a (2000) gore belirli evrenler i¢in kabul
edilebilir 6rneklem biiyiikliigii 382 olarak hesaplanmistir. Arastirma siirecinde yerel halktan toplam 410 katilimcidan
veri elde edilmistir. Ulagilan saymin evreni temsil etmesi bakimindan yeterli oldugu soylenebilir. Veriler Ocak ve
Subat 2021 tarihlerinde COVID-19 pandemisi nedeni ile ¢evrimigi olarak toplanmigtir. Bu arastirmada kullanilan
verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Adiyaman Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler

Etik Kurulu 11/02/2021 tarih 2021/44 say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Elde edilen veriler SPSS paket programi aracilig1 ile istatistiki testlere tabi tutularak analiz edilmistir. Analiz

stirecinde katilimeilarin demografik 6zelliklerini, yoresel kofte yemeklerini farkindalik ve deneyim durumlarini
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belirlemek amaciyla frekans analizi yapilmistir. Katilimeilarin sosyo-demografik o6zelliklerine yonelik yapilan
frekans analizi sonucunda katilimeilarin 278’inin (%67,8) kadm ve 132’sinin (%32,2) erkek oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin 284’1 (%69,3) Adiyamanl ve 126°s1 (%30,7) Adiyamanh degildir. Katilimeilarin egitim durumlari

incelendiginde 125’inin (%30,5) lise ve alt1 285’inin de (%69,5) lisans ve iizeri oldugu goriilmiistiir.

Katilmcilarin deneyim durumlarina yoénelik ifadelere verdikleri yanitlar Tablo 1’de Ozetlenmistir. Bu
Katilimcilarin “Bilmiyorum, tatmak isterim.” ifadesine verdigi yanitlar Tablo 1°de gosterilmektedir. Bu ifade ile
katilimcilarin bilmedigi ve tatmak istedigi yoresel kofte yemekleri ortaya g¢ikarilmak istenmistir. Katilimcilarin
“bilmiyorum, tatmak isterim” ifadesine verdigi yanitlar incelendiginde katilimcilarin yaridan fazlasi 6r kofte (%63,2),
saplak (%61,2), kadi1 (%59,3), tiritli taplama (%55,4) ve basala (9%50,2) yemeklerini bilmediklerini ve tatmak
istediklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin bilmedikleri ve tatmak istedikleri 6ne ¢ikan diger yemekler de sirasi ile

basma kofte, keklikli ¢ig kofte, cullu kofte, bulgur kiymasi, kel kdfte ve yapistirmali koftedir.

Tablo 1. “Bilmiyorum, tatmak isterim.” Ifadesine Yonelik Yanitlar

Yemekler Say1 (n) Y(%/zogie Yemekler Say1 (n) Yizde (%)

Or Kofte 259 63,2 Sulu Kofte 83 20,2
Saplak 251 61,2 Gelin Yzl Kofte 79 19,3
Kadi 243 59,3 Soguk Kofte 76 18,5
Tiritli Taplama 227 55,4 Kurutmalikli Kilotik 74 18
Basala 206 50,2 Yogurtlu Kilotik 72 17,6
Basma Kofte 199 485 Patlicanli Kilotik 67 16,3
Keklikli Cig Kofte 194 47,3 Ayranh Kilotik 63 15,4
Cullu Kofte 190 46,4 Pehnik (Pannik) 51 12,4
Bulgur Kiymasi 167 40,7 Yumurtali Kofte 33 8
Kel Kofte 160 39 Eksili Kofte 28 6,8
Yapistirmali Kofte 151 36,8 I¢ Kiymal (igli) Kofte 5 1,2
Kavurmali Kofte 121 29,5 Mercimekli Kofte 5 1,2
Dolmali Kofte 117 28,5 Etli Cig Kofte 4 1
Yarpuzlu Kilotik 97 23,7 Etsiz Cig Kofte 1 0,2
Sicak Kofte 93 22,7

Katilimcilarin “Bilmiyorum, tatmadim/tatmasam da olur.” ifadesine verdigi yanitlar Tablo 2’de yer almaktadir.
Bu ifade ile katilimeilarin bilmedigi ve tatmadiklar1 veya tatmaya dnem vermedikleri yemekler ortaya ¢ikarilmak
istenmigtir. Katilimcilarin en fazla bilmedikleri yemekler keklikli ¢ig kofte, saplak, or kofte, gelin yiizii kofte ve

yapistirmali koftedir.

Tablo 2. “Bilmiyorum, tatmadim/tatmasam da olur” Ifadesine Y&nelik Yanitlar

Yemekler Say1 (n) Y(L;/Zo(;e Yemekler Say1 (n) Yizde (%)

Keklikli Cig Kofte 97 23,7 Ayranli Kilotik 17 4,1
Saplak 44 10,7 Kurutmalikli Kilotik 16 3,9
Or Kofte 40 9,8 Basala 15 3,7
Gelin Yzl Kofte 40 9,8 Dolmali Kofte 12 29
Yapistirmal Kofte 39 9,5 Yumurtal: Kofte 11 2,7
Kel Kofte 37 9 Soguk Kofte 10 2,4
Cullu Kofte 32 7,8 Sicak Kofte 10 2,4
Tiritli Taplama 31 7,6 Pehnik (Pannik) 8 2

Bulgur Kiymasi 31 7,6 Eksili Kofte 8 2

Yarpuzlu Kilotik 26 6,3 Sulu Kofte 6 15
Basma Kofte 23 5,6 Mercimekli Kofte 2 0,5
Kavurmal Kofte 20 4,9 I¢ Kiymali (igli) Kofte 2 0,5
Kadi 20 4,9 Etli Cig Kofte 1 0,2
Patlicanli Kilotik 19 4,6 Etsiz Cig Kofte 0 0
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Katilimcilarin = “Biliyorum ama hi¢ tatmadim/tatmak isterim.” ifadesine verdigi yanitlar Tablo 3’de

gosterilmektedir. Bu ifade ile katilimcilarin bildikleri fakat tatmadiklar1 yemekler ortaya c¢ikarilmak istenmistir.

Katilimcilarin bildigi ancak tatmadigi ve en fazla denemek istedikleri yemekler arasinda tiritli taplama (%12,7),

keklikli ¢ig kofte (%11,7), basala (9%10,5), saplak (%10,2), kad1 (%10), 6r kofte (%9,3) ve basma kofte (%9,3) yer

almaktadir.

Tablo 3. “Biliyorum ama hi¢ tatmadim/tatmak isterim.” Ifadesine Yonelik Yanitlar

Yemekler Say1 (n) Y(‘;/i‘)’e Yemekler Say1 (n) Ylzde (%)

Tiritli Taplama 52 12,7 Bulgur Kiymasi 24 5,9
Keklikli Cig Kofte 48 11,7 Ayranl Kilotik 23 4,6
Basala 43 10,5 Eksili Kofte 17 4,1
Saplak 42 10,2 Patlicanli Kilotik 17 4.1
Kadi 41 10 Dolmali Kofte 16 3,9
Or Kofte 38 9,3 Yumurtali Kofte 16 3,9
Basma Kofte 38 9,3 Sulu Kofte 13 3,2
Kel Kofte 32 7,8 Sicak Kofte 11 2,7
Cullu Kofte 32 7,8 Pehnik (Pannik) 10 2,4
Yapistirmali Kofte 30 7,3 Soguk Kofte 6 1,5
Gelin Yzl Kofte 29 7,1 Etli Cig Kofte 3 0,7
Kavurmali Kofte 27 6,6 Etsiz Cig Kofte 2 0,5
Yarpuzlu Kilotik 26 6,3 Mercimekli Kofte 1 0,2
Yogurtlu Kilotik 26 6,3 I¢ Kiymali (igli) Kofte 1 0,2
Kurutmalikli Kilotik 26 6,3

Katilimcilarin “Biliyorum, tattim.” ifadesine verdigi yanitlar Tablo 4’de yer almaktadir. Bu ifade ile de yerel

halkin en fazla bildigi ve deneyimledigi yemekler ortaya ¢ikarilmak istenmistir. Katilimcilarin neredeyse tamami

etsiz ¢ig kofte (99,3), etli ¢ig kofte (%98), i¢ kiymali (i¢li) kofte (%98) ve mercimekli kofteyi (%98) bildiklerini ve

tattiklarini ifade etmislerdir. Eksili kofte, yumurtali kofte, pehnik (panik), soguk kofte, sulu kofte, patlicanl kilotik,

ayranh kilotik, sicak kofte, yogutlu kilotik ve kurutmalikli kilotik de en fazla bilinen yemekler arasinda yer

almaktadir.

Tablo 4. “Biliyorum, tattim.” Ifadesine Yénelik Yanitlar

Yemekler Say1 (n) Y(L;/ic)je Yemekler Say1 (n) Yuzde (%)

Etsiz Cig Kofte 407 99,3 Gelin Yuzu Kofte 262 63,9
Etli Cig Kofte 402 98 Yarpuzlu Kilotik 261 63,7
I¢ Kiymali (igli) Kofte 402 98 Kavurmali Kéfte 241 58,8
Mercimekli Kofte 401 98 Yapistirmali Kofte 190 46,3
Eksili Kofte 357 87,1 Bulgur Kiymasi 188 45,9
Yumurtali Kofte 350 85,4 Kel Kofte 181 442
Pehnik (Pannik) 341 83,2 Cullu Kofte 156 38
Soguk Kofte 318 77,6 Basma Kofte 150 36,6
Sulu Kofte 308 75,2 Basala 146 35,6
Patlicanli Kilotik 307 74,9 Kadi 106 25,9
Ayranli Kilotik 307 74,9 Tiritli Taplama 100 24,4
Sicak Kofte 296 72,2 Or Kofte 73 17,8
Yogurtlu Kilotik 295 72 Saplak 73 17,8
Kurutmalikli Kilotik 294 71,7 Keklikli Cig Kofte 71 17,3
Dolmali1 Kofte 265 64,6

Katilimcilara evlerinde yoresel kofte yemeklerine yer verip vermedikleri ile ilgili soru sorulmustur. Katilimcilarin

%93,2’s1 (382) evlerinde yoresel kofte yemeklerini yer verdikleri belirlenmistir. Katilimeilarin %69,3{iniin

3529



Yesilyurt, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

Adiyamanli oldugu diisiiniildiigiinde Adiyamanli olmayan katilimcilarinda yoresel kofte yemeklerine evlerinde yer
verdikleri sdylenebilir. Yerel halkinda mutfaklarinda en fazla yer alan yoresel kofte yemekleri de sirast ile etli-etsiz
cig kofte (%59), icli kofte (%30), mercimekli kofte (%14,3), kilotik cesitleri (%10,2), panik (%9,5), soguk kofte
(%6,6), yumurtal kofte (%6), eksili kofte (%4,6) ve yarpuzlu kofte (%4,1)’dir.

Sonug ve Oneriler

Destinasyonlar arasi rekabette yoresel yemek kiiltiiriinii stratejilerinin odaginda bulunduran destinasyonlar avantaj
kazanmaktadir. Diinya ¢apinda bir¢ok destinasyon tanitiminda yoresel yemek kiiltiiriine yer vermekte ve yoresel
yemek kiiltliriinli turistlere tanitmaya calismaktadir. Yoresel yemek kiiltiirii ve turizm konularini kapsayan
aragtirmalar da genel olarak turistlerle ilgili olup yerel halkin deneyimi ilgili arastirmalar yeterli olmamakla birlikte
yoresel yemek kiiltiiriiniin deneyiminin yaratilmasinda yerel halkin farkindaligi ve deneyimi oldukca Onemli
gortlmektedir (Hillel vd., 2013; Piramanayagam vd., 2020). Bu baglamda yerel halkin yoresel yemek kiiltiiriine
yonelik farkindaliginin ve deneyiminin olmasi yoresel yemek kiiltiiriiniin tanitim1 agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu
calismada yerel halkin Adiyaman ydresel kofte yemeklerine farkindalik ve deneyim durumlari incelenmistir.
Arastirma sonucunda yerel halkin kendi yemek kiiltiiriine yonelik en fazla bilmedigi ve tatmak istedigi ayrica ismen

bildikleri ve tatmadiklar1 yemekler belirlenmistir.

Arastirma elde edilen bulgulara gore yerel halkin en fazla bilmedikleri ve tatmak istedikleri yemekler arasinda 6r
kofte, saplak, kadi, tiritli taplama, basala ve basma kofte ilk siralarda yer almaktadir. Bu yemekleri sirasi ile keklikli
¢ig kofte, cullu kofte, bulgur kiymasi, kel kofte ve yapistirmali kofte takip etmektedir. Katilimcilarin ismen bildigi
ancak daha Once tatmadigi ve tatmak istedikleri yemekler arasinda tiritli taplama, keklikli ¢ig kofte, basala, saplak
ve kadi1 6ne ¢ikmaktadir. Arastirmada Adiyaman’a 6zgli merak edilen fakat daha 6nce yerel halkin ¢ogu tarafindan
tadilmamis yemekler ortaya ¢ikarilmigtir. Yoresel yemek kiiltiiriiniin 6n plana ¢ikarilmasinda merak edilen fakat
yerel halkin belirli bir kismi tarafindan deneyimlenmemis olan bu yemekler bdlgenin deneyimli asgilar1 tarafindan
yeniden gilin yliziine ¢ikarilarak hem bolge halki tarafindan hem de bolgeye gelen turistler tarafindan

deneyimlenebilecek sekilde bolgeye 6zgii restoranlarda sunularak yorenin yemek kiiltiirli zenginlestirilebilir.

Katilimcilar tarafindan en fazla bilinen ve tadilan yemekler arasinda etsiz ¢ig kofte, etli ¢ig kofte, i¢ kiymali (icli)
kofte ve mercimekli kofte yer almaktadir. Cig koftenin en fazla bilinen ve tadilan yemek olmasinin sebebi olarak
¢ig koftenin Adiyaman ile 6zdeslesmesi ve ¢ig koftenin cografi igaret almasi gosterilebilir. Sergeoglu’nun (2014)
caligmasinda da yerel halk tarafindan en fazla bilinen hamur islerinden su boéregi olmasinin nedeni olarak su béreginin
tiim Tiirkiye tarafindan bilinmesi olarak gosterilmistir. I¢ kiymali (i¢li) kdfte ve mercimekli kdfte gibi yemeklerin de
komsu illerin yoresel yemek kiiltiirii ile benzerlik gostermesinden dolay1 Adiyaman bdlgesinde olduk¢a yaygin olarak
yapildig1 soylenebilir. Caligmada en ¢ok bilinen ve tadilan yemekler incelendiginde aslinda Adiyaman’in en bilinen
yemekleri oldugu ve bunlarin da turistik amagli hali hazirda kullanildiklar1 bilinmektedir. Bu baglamda Adiyaman’da
cografi isaretli yemek sayisinin artmasi ile ilgili yapilacak ¢alismalar yoresel gastronomi farkindaligimin artmasi ve

gastronomi kimligin giiclenmesi agisindan énemli gorilmektedir.

Serceoglu’nun (2014) Erzurum’da yapmis oldugu ¢alismada yerel halkin yaridan fazlasinin yoresel yemeklere
evlerinde yer verdikleri saptanmigtir. Bu ¢aligmada da benzer sonug elde edilmistir. Katilimcilar arasinda Adiyamanh
olmayanlarin da varlig1 diisiiniildiigiinde Adiyaman’a sonradan yerlesen yabancilarin kisa siire igerisinde bolgenin
yemek kiiltiiriine uyum sagladigi sdylenebilir. Bu durum aslinda Adiyaman’in giiglii bir yemek kiiltiiriine sahip
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oldugunu ve bolgeye gelenlerin de bu yemek kiiltiiriinden etkilendigini géstermektedir. Adiyaman’da yiyecek-icecek
isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklere ¢ok fazla yer verilmemektedir (Yesilyurt vd., 2017). Yerel halk
tarafindan bilinmeyen ve deneyimlenmeyen yemeklerin Adiyaman’daki yiyecek-igecek isletmelerinin menulerinde
kullanilmiyor olmasi1 yemek kiiltiiriiniin bdlgeye gelen ziyaretgilere de tanitilmasinin Oniinde biiyiik bir sorun

olusturmaktadir.

Isletmelerin meniilerinde ¢ig koftenin yani sira or kofte, saplak, kad, tiritli taplama, basala ve basma kofte,
keklikli ¢ig kofte, cullu kofte, bulgur kiymasi, kel kofte ve yapistirmali kofte yemeklerine yer vermeleri ile kofte
yemeklerinin yerel halk tarafindan tercih edilmesini saglamasinin yani sira yerli ve yabanci turistlere tanitilmasinda
da etkili olacagi diisliniilmektedir. Kadin girisimcilere de finansman destegi saglanarak yerel yemek sunan
isletmelerin kurulmasinin tesvik edilmesi ile birlikte yoresel kofte yemeklerin tanitilmasi saglanabilir. Y 6resel yemek
festivalleri diizenlenerek Adiyaman ydresel kofte yemeklerinin yazili ve gorsel basinda yer almasiyla geng neslin bu
yemekleri 6grenmesi saglanabilir. Yoresel yemek kiiltiirii, destinasyonlarin ¢ekiciligini arttirmada ve ziyaretcilerin
deneyimlerini zenginlestirmesinde Onemli rol oynamaktadir (Derinalp Canak¢i, 2021). Adiyaman yoresel
yemeklerinde bulgurun 6zel bir yer olmasimdan dolay1 Adiyaman’in turizm pazarlamasinda yoresel kfte yemekleri
0zelinde markalasarak Adiyaman gastronomi turizmi agisindan cazibe unsuru haline getirilebilir. Yoresel kofte
yemeklerin hikayelerinin ve regetelerinin arastirilmasi ve bu kapsamda bir mutfak miizesinin kurulmasi ile yoresel

yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanacag diisiiniilmektedir.

Calisma Adiyaman’in ana malzemeleri arasinda bulgur olan yoresel kofte yemekleri ile sinirli kalmustir.
Adiyaman yoresel yemekleri ile ilgili akademik ¢aligmalarin arttirilmasi ve kullaniminin yayginlastirilmasi igin yerel

yOnetimlerin tanitici faaliyetlerde bulunmasi gerekmektedir.
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Extended Summary

In the competition between destinations, destinations that keep the local food culture at the center of their
strategies gain an advantage. Many destinations around the world include local food culture in their promotions and
try to introduce local food culture to tourists. Studies covering local food culture and tourism are generally related to
tourists, and the experience of local people is not sufficient, but the awareness and experience of local people are
considered very important in creating the experience of local food culture (Hillel vd., 2013; Piramanayagam vd.,
2020). In this context, the awareness and experience of local people about Adiyaman local meatball dishes were
examined in this study. In line with the purpose of the research, data were collected from a total of 410 local people

through questionnaires.

According to the findings of the research, the dishes such as meatballs, smack, kadi, tiritli taplama, basala and
basma meatballs are in first place among the dishes that the local people do not know the most and want to taste.
These dishes are followed by ¢ig kofte (raw meatballs) with partridge, cullu kofte, bulgur kiymasi, kel kofte and
yapistirmali kofte. Among the dishes that the participants know by name but have not tasted before and would like
to taste, tiritli taplama, keklikli ¢ig kofte, basala, saplak, and kad1 stand out.

Among the dishes most known and tasted by the participants, there are etsiz ¢ig kofte (meatless raw meatballs),
etli ¢ig kofte (meat raw meatballs), icli kofte (stuffed meatballs) and mercimekli kdfte. The identification of ¢ig kofte
(raw meatballs) with Adiyaman and the geographical indication of raw meatballs can be shown as the reason why
raw meatballs are the most known and tasted food. It can be said that dishes such as meatballs with minced meat
(stuffed) and meatballs with lentils are very common in the Adiyaman region, as they are similar to the local food
culture of neighboring provinces. In this context, studies to increase the number of geographically marked dishes in
Adryaman are considered important in terms of increasing local gastronomy awareness and strengthening gastronomy

identity.

It is among the research findings that almost all of the participants include local meatball dishes at home.
Considering the presence of non-Adiyaman participants among the participants, it can be said that the local people
of Adiyaman are effective in promoting the local food culture. Another important finding of the study is that almost
all of the participants included local meatball dishes at home. (In addition to ¢ig kofte (raw meatballs) in the menus
of the businesses, the local meatball dishes mentioned above will be preferred by the local people and will also be
effective in introducing them to local and foreign tourists. By providing financial support to women entrepreneurs,
the establishment of businesses that serve local food can be promoted and local meatball dishes can be promoted
(Yesilyurt vd., 2017). By organizing local food festivals, Adiyaman local meatball dishes can be included in the
written and visual media so that the younger generation can learn about these dishes. Local food culture plays an
important role in increasing the attractiveness of destinations and enriching the experience of visitors (Derinalp
Canake1, 2021). Due to the fact that bulgur is a special place in Adiyaman's local dishes, it can be made into an

attraction in terms of Adiyaman gastronomy tourism by branding it specifically for local meatball dishes in
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Adiyaman's tourism marketing. It is thought that the local dishes will be sustainable by researching the stories and

recipes of local meatball dishes and establishing a culinary museum within this scope.

The study was limited to the local meatball dishes, of which bulgur is among the main ingredients of Adiyaman.
Local administrations should carry out promotional activities in order to increase academic studies on Adiyaman's

local dishes and to popularize their use.
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