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Keywords

Gastronomi turizmi, degisik bir mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmast,
tilketilmesi; mutfagi, 0giin sistemlerini, yeme tarzlarini tespit etmek amaciyla
gerceklestirilen turizm tliridiir. Gastronomi turizmi, yeni bir kiiltiirel miras ve kiiltiir turizmi
konseptine dahil edilen unsurlardan biridir. Gastronomi turizmi tiim diinyada ve Tiirkiye’de
turizm tiirleri arasinda 6nemi her gegen giin artmaya devam eden bir olgu olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi ile yerel lezzetlerin 6nemi daha da artmistir. Bu bakimdan
bu c¢alismanin amaci Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6ne ¢ikabilecek
yiyeceklerin belirlenmesidir. Elazig’in zengin mutfak kiiltiiriine ragmen bunu turizm amagh
yeterince kullanilmadigi goriilmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda Elazig’da yasan kisilere
yonelik bir anket c¢alismasi gerceklestirilmistir. Caligmadaki veriler 466 kisiden
toplanmistir. Kesifsel bir aragtirma olmasi ve anket sorularinin agik uglu olmasi nedeniyle
elde edilen verilerin analizinde siklik temelinde (frequency analysis) yapilmistir. Analiz
sonucunda Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6ne ¢ikabilecek yiyecekler
tespit edilmistir. Elazig’in yerel yemeklerinden olan Harput kofte, icli kofte ve sirin ilk ii¢
sirada yer almaktadir. Calismada ayrica yerel halkin Elazig gastronomisi hakkinda yeterli
bilgiye sahip olmadigi, sadece bilinir yemekler {izerinden degerlendirme yaptig1 sonucuna
ulasilmigtir. Caligma sonucunda gastronomi turizminin 6nemine vurgu yapilarak Elazig’da
gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik olarak onerilerde bulunulmustur.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Gastronomy tourism is the preparation, presentation and consumption of foods in a
different culinary culture; It is a type of tourism carried out in order to determine the cuisine,
meal systems and eating styles. Gastronomy tourism is one of the elements included in a
new cultural heritage and cultural tourism concept. Gastronomy tourism emerges as a
phenomenon that continues to increase in importance among tourism types all over the
world and in Turkey. The importance of local tastes has increased with gastronomic
tourism. In this respect, the aim of this study is to determine the foods that can come to the
fore in the development of gastronomic tourism in Elazig. Despite the rich culinary culture
of Elazig, it is seen that it is not used enough for tourism purposes. For this purpose, a
survey was conducted for the people living in Elazig. The data in the study were collected
from 466 people. The use of exploratory research technique was made on the basis of
frequency in the analysis of the data obtained, since the survey questions were open-ended.
As a result of the analysis, foods that can stand out in the development of gastronomic
tourism in Elazig have been determined. Harput meatballs, stuffed meatballs and glaze, one
of the local dishes of Elazig, are in the first three places. In the study, it was also concluded
that the local people did not have enough information about Elazig gastronomy, and they
only made evaluations on known dishes. As a result of the study, the importance of
gastronomy tourism was emphasized and suggestions were made for the development of
gastronomy tourism in Elazig.
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GIRIS

Teknolojinin gelismesiyle birlikte uluslararasi turizm hareketlerinde de artiglar meydana gelmektedir. Bu
hareketlilik daha ¢ok deniz, giines, kum ti¢liisiine yonelik olsa da glinlimiizde tatil tercihlerinin degismeye basladigim
soyleyebiliriz. Insanlarin daha c¢ok yeni turizm iiriinlerine ydnelmeye baslamasi turizmde iiriin cesitliliginin

dogmasini saglamistir. Bu turizm cesitliliginden biri olan gastronomi turizmi son yillarda hizli bir sekilde

biliylimektedir.

Yemek sadece hayatta kalmak igin degil, bir yorenin kiiltiiriinii tanimak ve ayn1 zamanda yerel kiiltiirii anlamak
icin de dnemli bir unsur olarak kabul edilmektedir. (Galvez vd., 2017). Long'un (2014) belirttigi gibi, baskalarmin
yemeklerinden tatmak, onlarin kiiltiirinli deneyimlemenin bir parcasidir. Gastronomiye gii¢lii bir ilgi duyan insanlar,
yalnizca yerel yemekleri yemekle kalmaz, ayn1 zamanda bu yemekleri hazirlamak ve mutfak kiiltiirlinii arastirmakla
da mesgul olmaktadirlar (Boesen vd., 2017). Gidilecek yerin mutfagi, tatil deneyiminin kalitesinin 6nemli bir

belirleyicisi olmaktadir (UNWTO, 2012).

Gastronomi turizmi, yerel restoranlarda yeme-igme, yemek festivalleri ve sergiler, ¢iftliklere ve gida iretim
merkezlerine, ¢ift¢i pazarlarina ziyaretler, ascilik kurslarina ve gosterilerine katilma, aile yaninda konaklama, evde
yemek kurslar1 ve yerel hanelerde yemek yemeyi iceren ¢esitli seklinde yapilmaktadir (Azavedo, 2019; Bell, 2015;
Karim & Chi, 2010). Gastronomi turizmi kapsaminda farkli lezzetleri tanimak ve kesfetmek amaciyla yapilan

seyahatler yer almaktadir.

Kiiltiir turizminin énemli bir parcasi olan gastronomi turizmi ayn1 zamanda destinasyonlarin ekonomik olarak
kalkinmalarini saglayan 6nemli gii¢ haline gelmektedir. Yapilan bir¢ok arastirmada gastronomi ile turizm arasindaki
iligki incelenmigtir. Turizmin énemli bir bileseni olan gastronomi, tatil siirelerini, tatil deneyim ve tercihlerini ve
destinasyonu ¢ekici hale getirme gibi bir¢ok ektiye sahip oldugu vurgulanmigtir (Correia, vd., 2008; Fox, 2007; Smith
& Xiao, 2008; Hillel, Belhassen & Shani, 2013; Zagrali & Akbaba, 2015; Giizel Sahin & Unver, 2015). Literatiir
incelendiginde bir turizm destinasyonunda yer alan gastronomik {iriinlerin neler oldugu, bunlarin tespit edilerek nasil
bir gelisim iginde olduklari1 belirlenerek turizm amacgli kullanimlarmi saglayan stratejilere yonelik arastirmalara
ulagilmaktadir. Gastronomi turizmine yonelik olarak yapilan diger ¢alismalarda ise genellikle yerel yemek ve
yiyecek-i¢ecek kavramlarmin ayni anlamda kullanildigi gériilmektedir (Sims, 2009; Karim & Chi, 2010; Deveci,
Tiirkmen & Avcikurt, 2013; Aglamaz Susup, 2018; Oner, 2018; Onal, 2018). Yerel yemek ve yiyecek-icecek
kavramlarimin yerel halk tarafindan bilinirligine ve 6nemine yonelik yapilan arastirma sayisi ¢ok az bulunmaktadir.
Bu nedenle bu ¢alismada yerel yemek ve yiyecek-igeceklerin yerel halk tarafindan ne kadar bilindigi ve 6nemin nasil

algilandigim tespit etmeye calisilacaktir.

Elazig ili, zengin mutfak kiiltiirii, zengin yemek ve turizm iiriin ¢esitliligi ile gastronomi turizmi destinasyonu
olma potansiyeline sahiptir. Ancak, bu potansiyelin yeterince degerlendirilemedigi disiiniilmektedir. Bu sebeple,
calismanin amaci, Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in yapilmasi1 gereken ve bu kapsamda One
cikarilabilecek liriinlerin ortaya konulmasi olarak belirlenmistir. Bu anlamda, ¢alismanin, Elazig’da hali hazirda etkin
bir bicimde fayda saglanmadigi diisiiniilen Elazig mutfagi ve mutfak kiiltiirinliin 6n plana ¢ikarilmasi ve yeni bir
turistik {irlin gesitliligi yaratilmasi yoniinden faydali olacagi diistiniilmektedir. Calismanin, Elazig’da gastronomi
turizminin gelistirilmesi yoniinde Oneriler saglayarak hem literatiire hem de uygulamaya katki saglayacagi
diistintilmektedir.

1858



Arpaci, S. JOTAGS, 2023, 11(3)
Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi, mutfak turizmi, gastro-turizm, yemek turizmi, sarap turizmi ve gurme turizmi gibi gidayla
ilgili turizm i¢in yaygin olarak kullanilan bir terimdir (Pavlidis & Markantonatou, 2020). UNWTO (2012) 'ya gore
gastronomi turizmi, gezilerini kismen veya tamamen o yerin mutfagini tatmak veya gastronomi ile ilgili faaliyetler
gergeklestirmek i¢in planlayan turist ve ziyaretgileri ifade eder'. Gastronomi turizmi, restoranlari, barlari, asgilik
okullarimi, 6zel ilgi alanina yonelik mutfak seyahat paketlerini, yemek rehberlerini, yemek kitaplarmi, yemek
dergilerini, liziim baglarini, sarap imalathanelerini, bira fabrikalarini, i¢ki fabrikalarini, ¢iftlikleri ve gift¢i pazarlarini
iceren cok cesitli tatil iiriiniinii ve hizmetlerini kapsamaktadir. Saglik turizm unsurlarin1 kapsayan programlar,
bloglar, dijital simiilasyonlar, yemek rotalari, yemekle ilgili seminerler, beslenme turlari, yemek turlar1 ve ayrica

detoks diyetleri ve saglikli beslenmeyi igeren kavramlar gastronomi turizmi icerisinde de kendisine yer bulmaktadir.

Timothy ve Ron'un (2013) belirttigi gibi, mutfak ve gastronomi daha genis bir kiiltiirel miras sisteminin
unsurlaridir ve yerel yemekler bir destinasyonun kiiltiir ve mirasinin en goze carpan ve tanimlayici isaretlerinden
birini olusturmaktadir. Topluluklarin yemek aliskanliklari, kiiltiirel ve mutfak mirasinin ayrilmaz bir pargasi olan
dogal cevre ve gelenekler tarafindan olusturulmaktadir. Yerel mutfaklar, bir destinasyonun kiiltiiriinii ve yasam
tarzin1 yansitir ve bir destinasyonun kiiltiirel uygulamalarinin temel unsurudur (Minihan, 2014; Richards, 2015).

Tarihle, kiiltiirel normlarla, degerlerle, bir toplulugun dogasiyla olan iligkilerle yakindan baglantilidirlar.

Kullanilan gida ve igerik maddelerini hazirlama ve muhafaza etme yontemleri, bir toplumun dogal kaynaklarina,
iklimine ve yasam tarzina 6zgiidiir. Mutfaga, bir toplumun yasam tarzinin bir ifadesi olarak bakilmistir. Bu nedenle,
mutfaklarin benzersizligi, kiiltiirel ve dogal mirasin bir islevidir. Birgok geleneksel kiiltiirel festival (6rnegin,
Hindistan'daki Onam, Pongal, vb.) hasatla ilgilidir ve geleneksel yemeklerin hazirlanmasini igerir. Tipik, yerel ve

geleneksel yiyecekler, zaman iginde nesilden nesile aktarilarak paha bigilmez bir somut olmayan miras olusturur.

Dolayisiyla gastronomi turizmi, tiiketim, Uretim, ticaret, tarih, cografya, siirdiiriilebilirlik ve kiiresellesme ile
baglantili bir kiiltiirel referans noktas1 olmaktadir (Hall & Mitchell, 2000). Yerel kiiltiiriin 6nemli bir bileseni ve
kiiltiirel kimligin giicli bir belirteci olarak mutfak, kiiltiir turizminin bir pargasidir ve yerel kiiltiirii anlamak i¢in
onemli bir noktadir (Hillel vd., 2013). Yerel gastronomi hakkinda bilgi edinmek, bir turistik destinasyonun kiiltiiriinii
anlamanin ve deneyimlemenin 6nemli bir pargasidir (Antén vd., 2019). Ellis ve arkadaglarma (2018) gore giday1
turizme baglayan ii¢ ana faktor bulunmaktadir. Bunlardan birincisi; farkli mutfaklar farkli bolgelerin ayirt edici
ozelligidir ve onlara genis popiilerlik kazandirmaktadir. ikincisi, turistler bir bolgenin kiiltiiriinii yemek yoluyla
O0grenmeyi severler; son olarak ise mutfak ve gida maddelerinin tadina bakilabilecek yerlerin cesitliligi ve sayist

turistler tarafindan ¢ok 6nemli kabul edilmektedir.

Mutfak lezzetleri, tipik tarifler ve mutfak mirasi sunan destinasyonlar, destinasyon ile mutfak arasinda birbirine
baglh bir kiiltiirel iliski gelistirerek, sunduklarinin cazibesini artirir ve turistik destinasyonlar tarafindan giderek daha
fazla bir cazibe merkezi olarak kullanilmaktadir (Mason & O'Mahony, 2007). Gastronomi turizmi, dogal ve kiiltiirel
kaynaklara sahip olmayan destinasyonlar i¢in dnemli bir turizm {irinii olabilir. Yerel mutfak, turistlerin bir
destinasyonu se¢mesindeki ana hususlardan biridir ve hem yemek hem de yeni ve orijinal deneyimler aramak i¢in
seyahat etmek i¢in 6nemli bir motivasyon olusturmaktadir (Hjalager & Richards, 2002). Gastronomi turizmi, bu
nedenle, turistik destinasyonlar1 pazarlamanin ve markalastirmanin ve turizm gelisimi i¢in destinasyonun mutfak
mirasindan yararlanmanin bir yoludur (Ellis vd., 2018). Kitle turizmi, yeni baglayan akimlarla birlikte diinyada
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Onemini yitirmeye baglamistir. Turistler kendilerine 6zel veya daha kisisellestirilmis turizm iirlinii tiiketme
arayisindadir. Bu aray1s neticesinde 6zel ilgi turizmi kavramini dogurmustur (Oter, 2010). Ozel ilgi turizmi, belirli
bir sebebi olan bir turizm tiirii olarak tanimlanabilir (Brotherton & Himmetoglu, 1997). Gastronomi turizmi, bir tiir
ozel ilgi turizmi olarak goriilmektedir (McKercher vd. 2008). i1k olarak 1990’11 yillarin ortalarinda turizm ile yemek
kiiltiirii arasinda bir iliski oldugu belirlenmistir (Yurtseven & Kaya, 2011).

Turizm ve yemek kiiltiirdi iligkisi yakin zamana kadar ilgi gérmemesine ragmen giiniimiizde 6nemi her gecen giin
artan bu alan akademisyenlerin, ozellikle turizm sektorii ve devlet politika ve stratejilerinde kendisine yer
bulmaktadir (Tikkanen, 2007). Geleneksel kiiltiirel iiriinlerin tamamlayicisi olan gastronomi turizmi diinyada da
bir¢ok iilkede 6nemli bir alan olmaya baglamistir. Turizm destinasyonlar1 yerel kiiltiirel iirlinlerini kullanarak
turistleri gekmek, yeni turistik iiriin ve aktiviteler olusturarak turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabette dnemli bir
konuma gelmeye calismaktadir (Richards, 2002). Gastronomi turizmi iilkeler i¢cin 6énemli bir firsat niteligindedir.
Gastronomi turizmi 6zellikle turizm sezonunu 12 aya yayma, diisiik sezon donemlerinde turizm igletmelerine canlilik

katma ve turizmden elde edilen geliri artirmada ¢ok fayda saglayacaktir (Hjalager & Richards, 2002).

Yapilan bir¢ok arastirmada gastronomi ile turizm arasindaki iligki incelenmistir. Turizmin 6nemli bir bileseni olan
gastronomi, tatil siirelerini, tatil deneyim ve tercihlerini ve destinasyonu cekici hale getirme gibi bir¢ok ektiye sahip
oldugu vurgulanmistir (Correia, vd., 2008; Fox, 2007; Smith ve Xiao, 2008; Hillel, Belhassen ve Shani, 2013; Zagrali
& Akbaba, 2015; Giizel Sahin & Unver, 2015). Literatiir incelendiginde bir turizm destinasyonunda yer alan
gastronomik {iriinlerin neler oldugu, bunlarin tespit edilerek nasil bir gelisim i¢inde olduklart belirlenerek turizm
amagl kullanmimlarini saglayan stratejilere yonelik aragtirmalara ulagilmaktadir. Gastronomi turizmine yonelik olarak
yapilan diger c¢alismalarda ise genellikle yerel yemek ve yiyecek-igecek kavramlart ayni anlamda kullanildig:
goriilmektedir (Sims, 2009; Karim & Geng-Quing Chi, 2010; Deveci, Tiirkmen & Avcikurt, 2013; Aglamaz Susup,
2018; Oner, 2018; Onal, 2018). Yerel yemeklerin turistik {iriin olarak kullanilmasmin gastronomi turizmini
gelistirdigi ve seyahat motivasyonu yaratt1§1 sonucuna ulasiimaktadir (Erdogan, 2017; Ozal, 2018; Aglamaz Susup,
2018). Gastronominin turistlerin destinasyon se¢iminde 6énemli bir unsur oldugu ve turistlerin destinasyonu tekrar
ziyaret etmelerini olumlu yonde etkilemektedir (Telfer & Hashimado, 2003; Correia, vd., 2008; Kivela & Crotts,
2009). Bu cercevede literatiirden yararlanilarak ¢alismanin amacina yonelik olarak su sorulari yanitlandirmaya

caligmaktadir.

e Elazig’da gastronomi turizmi gelistirilmesinde hangi yiyecek-igecek 6n plana ¢ikmaktadir.

e FElazig halki yerel yemekleri ne kadar taniyor?
Yontem

Elazi1g’da gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in atilmasi gereken adimlarin ve bu kapsamda 6ne ¢ikarilabilecek
yiyecek-igeceklerin ortaya konulmasina yonelik olarak yapilan bu galismada nicel arastirma yontemi olan anket
teknigi kullanilmistir. Aragtirmada kullanilan anket sorular ile Elazighlarin goziinden Elazig’in yerel yemeklerinin
belirlenmesi turizm amagh kullanilmasini saglamaktir. Bu nedenle arastirmanin evreni, Elazig’da yasayan kisiler
olarak belirlenmistir. Arastirma 6rneklem ydntemi olarak kolayda 6meklem yonetimi kullanilmistir. Arastirmada
veri toplanmasi yiliz yiize anketlerin doldurulmasi ile gergeklestirilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Firat Universitesi Etik Kurulu 10.03.2022 tarihi ve 2022/14

karar/say1 numarasi ile etik izin alinarak veriler toplanmistir.
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Aragtirmada kullanilan anket iki boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik 6zelliklerine
yonelik sorulara yer verilirken, ikinci boliimde ise arastirmanin amacina yonelik olarak Aglamaz Susup (2018)
tarafinda olusturulan 6 agik uclu sorudan yararlanilmigtir. Kesifsel bir aragtirma olmasi ve anket sorularinin agik uglu
olmasin nedeniyle elde edilen verilerin analizinde siklik temelinde (frequency analysis) yapilmistir. Anket yer alan
sorularin agik uclu olmasi nedeniyle aragtirmanin hem inandiriciligi hem de tutarligi katilimcilardan elde edilen

verilerin iki uzman goriisiine sunulmasi ve onayi alinarak arastirmanin giivenirliligi saglanmistir.
Bulgular

Elaz1g’1n yemek/yiyecek ve iceceklerinin 6n plana ¢ikarilmasi ve Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesi
icin yapilan bu calismada toplam 500 kisinin katildig1 bir anket ¢alismast yapilmistir. Calismada sorulan sorulara

yanlis ve eksik cevap veren 34 anket degerlendirmeye alinmamistir. Bu calismada 466 anket analize tabi tutulmustur.

Elde edilen veriler dogrultusunda katilimcilarin demografik 6zellikleri frenkans ve yiizde dagilimina yonelik

analizler yapilmstir.

Tablo. 1. Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Cinsiyet N %
Kadin 265 58,1
Erkek 191 419
Yasam Siiresi N %
5 yildan az 111 24,3
6-15 y1l 73 16,0
16-25 y1l 200 43,9
26-35 y1l 36 7,9
36 yil lizeri 36 79
Yas N %
17-25 yas 215 47,1
26-35 yas 111 24,3
36-45 yas 77 16,9
46 yas tizeri 53 11,6

Tablo 1 incelendiginde arastirmaya katilan kadinlarin oran1 %58, 1 iken erkeklerin katilim orani ise %41,9 oldugu
tespit edilmistir. Katilan kisilerin Elazig ilindeki yasam siirelerine bakildiginda en fazla katilim % 43,9 ile 26-35 y1l
yasayanlar olustururken en az katilim ise % 7,9 ile 26-35 yil ve 36 yil ve lizeri yasayanlar olusturmustur.
Katilimeilarin yas dagilimini ise %47,1 ile 17-25 yas aralig1 en fazla orana sahip iken, %11,6 ile 46 yas ve lizeri ise

en az orana sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 2. Birinci Sirada En Cok Belirtilen Yiyecekler

Sira Yiyecekler N %
1 Harput Kofte 143 31,4
2 Icli Kofte 105 23,0
3 Sirin 32 7,0
4 Orcik 81 17,8
5 Gomme 21 4.6
6 Peynirli Ekmek 12 2,6
7 Salgali Kofte 42 9,2
8 Dolma 4 9
9 Ufalama 3 7
10 Palu Tava 3 7
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Elaz1g’da ne yenir sorusuna cevap olarak birinci sirada belirtikleri yemeklerin bulgular Tablo 2’de verilmistir.
Tablo 2 ‘ye gore Elazig’da ilk sirada belirtilen ilk iic yemege bakildiginda %31, 4 ile Harput Kofte ilk sirada yer
almaktadir. I¢li kofte % 23 ile ikinci, % 17 ile Orcik ise iigiincii sirada yer almaktadir. i1k sirada belirtilen yiyeceklere

arasinda en az oranin ise % 0,7 ile Palu tavaya ait oldugu belirlenmistir.

Tablo 3. ikinci Sirada Belirtilen Yiyecekler

Sira Yiyecek N %
1 Orcik 114 25,0
2 Icli Kofte 79 17,3
3 Harput Kofte 75 16,4
4 Sirin 66 14,5
5 Gomme 31 6,8
6 Peynirli Ekmek 26 5,7
7 Salgali Kofte 24 53
8 Dolma 13 2,9
9 Palu Tava 10 2,2
10 Tas Ekmek 6 1,3

Elazig’da ne yenir sorusuna cevap olarak ikinci sirada en ¢ok belirttikleri yemeklerin bulgular1 Tablo 3’de
verilmistir. Tablo 3 ‘e gore Elazig’da ikinci sirada belirtilen ilk li¢ yemege bakildiginda %25 ile Orcik ilk sirada yer
almaktadir. i¢li kéfte %17,3 ile ikinci, % 16,4 ile Harput kofte ise iigiincii sirada yer almaktadir. ikinci sirada belirtilen

yiyeceklere arasinda en az oranin ise % 1,3 ile tas ekmege ait oldugu belirlenmistir.

Tablo 4. Ugiincii Sirada En Cok Belirtilen Yiyecekler

Sira Yiyecekler N %
1 Harput Kofte 59 12,9
2 Icli Kofte 34 7,5
3 Sirin 103 22,6
4 Orcik 52 11,4
5 GOomme 39 8,6
6 Peynirli Ekmek 69 15,1
7 Salgali Kofte 36 79
8 Tas Ekmek 21 4.6
9 Dolma 13 2,9
10 Palu Tava 14 3,1

Elazig’da ne yenir sorusuna cevap olarak ii¢ilincii sirada en ¢ok belirttikleri yemeklerin bulgular1 Tablo 4’de
verilmistir. Tablo 4’e gore Elazi1g’da {iglincii sirada en ¢ok belirtilen ilk {i¢ yemege bakildiginda % 22,6 ile Sirn ilk
sirada yer almaktadir. Peynirli ekmek % 15,1 ile ikinci, % 12,9 ile Harput kofte ise tiglincii sirada yer almaktadir.

Ucgiincii sirada belirtilen yiyecekler arasinda en az oranin ise % 3,1 ile Palu tavaya ait oldugu belirlenmistir.

Tablo 5. Tanitma En Cok Belirtilen Yiyecekler

Sira Tanitma N %
1 Harput Kofte 124 27,2
2 icli Kofte 99 21,7
3 Sirin 64 13,0
4 GOmme 23 50
5 Orcik 91 17,0
6 Ufalama 2 A
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7 Peynirli Ekmek 11 2,4
8 Salgali Kofte 41 10,0
9 Badem Sekeri 1 2

10 Palu Tava 16 3,0

Elazig mutfaginda tanitilmas1 gereken yiyecekler sorusuna katilimeilarin verdikleri cevaplar tablo 5’e gore

incelendiginde ise ilk sirada Harput Kofte %27,2 ile yer almaktadir. Ikinci sirada %21,7 ile igli kéfte, {iglincii sirada

ise %20 ile orcik bulunmaktadir.

Tablo 6. En Cok Belirtilen i¢ecekler

Sira icecekler N %
1 Harput Dibek Kahvesi 175 38,4
2 Yayik Ayran 111 24,3
3 Cedene kahvesi 59 12,9
4 Sarap 55 12,1
5 Visne Suyu 34 7,5
6 Uziim Serbeti 22 4.8

Elaz1g’da ne igilir sorusuna cevap olarak katilimeilarin belirttikleri iceceklerin bulgular1 Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6 ‘ya gore Elazig’da ilk sirada belirtilen icecek %38, 4 ile Harput Dibek Kahvesi ilk sirada yer almaktadir.

Yayik ayran % 24,3 ile ikinci, % 12,9 ile Cedene Kahvesi ise iiglincii sirada yer almaktadir.

Tablo 7. Yasam Siiresine Gore Tercih Edilen Yiyecekler

Sira Yasam Siiresi

5 yildan az 6-15 yil 16-25 yil 26-35 yul 36 yil iizeri
1 Harput Kofte Harput Kofte Harput Kofte Harput Kofte Icli Kofte
2 Orcik Orcik Icli Kofte Icli Kofte Harput Kofte
3 Icli Kofte Icli Kofte Orcik Orcik Sirin
4 Sirin Salgali Kofte Sirin GOomme GOomme
5 Gomme Peynirli Ekmek Palu Tava Sirin Palu Tava
6 Salgali Kofte Gomme Peynirli Ekmek Palu Tava Tas EKmek
7 Peynirli Ekmek Sirin Gomme ZeIZr?llerlil Kelegos
8 Badem Sekeri Palu Tava Badem Sekeri Dilim Dolma Dilim Dolma
9 Ufalama Badem Sekeri Salgali Kofte Tas Ekmegi Ufalama
10 Palu Tava Ufalama Ufalama Sagh Kofte Badem Sekeri

Yasam siiresine gore tercih edilen yiyeceklere tablo 7°de yer verilmistir. Tablo7’ye baktigimizda ilk sirada Harput

kofte yer almaktadir.

Elazig’da yasam siiresi uzadikga tercih edilen yiyeceklerin gesitlendigi goriilmektedir.

Ozellikle 26 yil ve daha fazla siire zarfinda Elaz1g’da yasayanlarin yiyecek tercihlerinin daha &zel yiyeceklere

yoneldigi sdylenebilir. Dilim dolma, kelecos, tas ekmegi ve ufalama gibi unutulmaya yiiz tutmus, yeni nesil

tarafindan tercih edilmeyen yiyecekleri tercih ettikleri goriilmektedir. Bunun yaninda yasam siiresi daha az olan

katilimcilarm ise Elazig’daki daha popiiler olan yiyecekleri tercih ettigini sdyleyebiliriz.
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Yemek Yas

17-25 yas 26-35 yas 36-45 yas 46 yas iizeri
1 Harput Kofte Harput Kofte Harput Kofte Harput Kofte
2 Salcali Kofte Salcali Kofte Icli Kofte Icli Kofte
3 Orcik Icli Kofte Sirin Sirin
4 Icli Kofte Sirin Gomme Gomme
5 Sirin Orcik Palu Tava Palu Tava
6 Peynirli Ekmek Palu Tava Orcik Kelegos
7 Badem Sekeri Tas Ekmegi Peynirli ekmek Tas ekmegi
8 Palu Tava Badem Sekeri Tag ekmegi Ufalama
9 Visneli Dondurma GOomme Ufalama Dilim Dolma
10 Alabalik Ufalama Badem sekeri Badem Sekeri

Tablo 8 yasa gore Elazig’da tercih edilen yiyecekler incelendiginde tiim yas araliklarinda ilk tercih edilen yiyecek
Harput kofte olarak belirtilmistir. 17-25 yas araliginda sokak lezzeti olarak tanimlayacagimiz salgal kofte ikinci
sirada yer alirken 36-45 yas ve 46 yas ve {izeri grubunda ise daha geleneksel olan igli kofte yer almaktadir. 46 yas ve
tizeri grubun yiyecek tercihlerine bakildiginda Elazig’in geleneksel ve daha eski tarihli yiyeceklerinin tercih edildigi

goriilmektedir.

Tablo 9. Cinsiyete Gore Tercih Edilen Yiyecekler

Cinsiyet
Sira Kadin : Erkek
1 Harput Kofte Harput Kofte
2 Icli Kofte Icli Kofte
3 Orcik Orcik
4 Sirin Sirin
5 Gomme Salgali Kofte
6 Salgali Kofte Peynirli Ekmek
7 Palu Tava Palu Tava
8 Ufalama Badem Sekeri
9 Tas Ekmek Gomme
10 Badem Sekeri Badem Sekeri

Cinsiyete gore tercih edilen yiyeceklerin siralandigi tablo 9°da ise ilk sirada Harput kofte yer almaktadir. Kadin
katilimcilarin tercih ettigi yiyecek siralamasiyla erkek katilimeilarin tercih ettigi yiyecek siralamasi birbiriyle

ortiismektedir.
Tartisma Sonuc ve Oneri

Gastronomi turizmi, miras turizminin en énemli alanlarindan biridir. Gastronomi turizmi yerel yiyecekler ve
kiiltir arasindaki baglantiyr saglamaktadir (Everett, 2012; Timothy & Ron, 2013). Yerel mutfak, turistlerin
destinasyon se¢iminde énemli bir husustur ve 6nemli bir seyahat motivasyonudur. Gastronomi turizmi, turistlerin
yiyecek ve igeceklerin ortak liretimine ve tiiketimine katilimini kolaylastirmaktadir. Gastronomi turizmin destinasyon
ve kiiltiirii hakkinda turistlere siiriikleyici, 6zgiin ve yaratici bir deneyim saglamaktadir. (Rachao vd., 2021). Turistik
bir {irlin olarak gastronomi turizmi, turistik destinasyonlarina genis bir aktivite yelpazesi sunma firsatlarina sahiptir.

Destinasyon markalagmasina yardimci olmaktadir (Lai vd., 2019).

Bu calismada Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in 6n planda olmasi gereken yiyeceklerin
belirlenmesi amaglanmigtir. Bu nedenle Elazig’da yasan kisilere yoneltilen sorular ile Elazig’da yerel yiyeceklerin

siralanmasi istenilmistir. Bu siralamaya gére Harput Kofte, i¢li Kofte, Sirin, Orcik, Gomme, Peynirli Ekmek, Salcali
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Kofte, Dolma, Ufalama, Palu Tava Elazig’da ilk on sirada yerel halk tarafindan tercih edilen yiyecekler olarak tespit
edilmistir. Bu sonug aslinda Elazig’in mutfak kiiltiiriiniin zenginligini yansitmaktadir. Ozelikle yerel halkin Elazig
mutfagina hakim olmadig1 sdylenebilir. Oner (2018)’in yapmuis oldugu ¢alismada Kastamonu halkinin yéreye ait olan
yemekleri yeterince tanimadigi sonucu bu caligmayla benzerlik gostermektedir. Bu sonuglar incelendiginde de
Elazig’da yerel yiyeceklerin yeterince tanitilmadigi daha yiizeysel ve bilindik {irlinler {izerinde duruldugu
sOylenebilir. Yine bu ¢aligmada niifusun genglestikce yerel yiyecekler hakkinda bilgi eksikliginin arttigini, yapilan
tercihlerin daha ¢ok sokak lezzetlerine yonelik oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu sonug ilerde yerel yiyecek
kiiltiirtiniin unutulmasi gibi ciddi problemleri doguracaktir. Elazig’in zengin turist ¢ekiciligine, Unesco diinya miras
listesine aday olan Harput gibi tarihi bir kente ve zengin bir mutfaga sahip olmasi Elaz1g’1 turistik agidan 6énemli bir
cekim merkezi haline getirmektedir. Flazig’da yerel yiyeceklerin gastronomi turizminde turistik iirin olarak

yararlanabileceginin tespiti Onal (2018)’1n yapmis oldugu calismayla rtiigmektedir.

Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesi igin tiim turizm paydaglarinin birlikte hareket etmesi
gerekmektedir. Ozellikle yerel yiyeceklerin tanitimimin yiizeysel ve bilindik iiriinler {izerinde olmamasina dikkat
edilmelidir. Yerel halk gastronomi turizmine yonelik bilgilendirilmeli yerel lezzetler, unutulmaya yiiz tutmus
yemekler/yiyecekler ile tanistirilmalidir. Elazig ilinin en ¢ok turist ¢ceken merkezi olan Harput’ta sadece yerel
yiyeceklerin yapiminin ve satisinin yapildiglt restoranlar acilmalidir. Yine Elazig’daki gastronomi turizmi
kapsaminda hangi yiyeceklerin meniiye dahil edilmesi gerektigi belirlenmelidir. Belirlenen yiyeceklerin tarifleri
hazirlanmali, belirli bir standart ortaya ¢ikarilmalidir. Elazig’da gastronomi turizminde 6ne ¢ikan yiyeceklerin ilk
etapta i¢ turizm hedef pazar olarak belirlenmelidir. Elazig mutfaginin tanitilacagi festivallerde hazirlikta 6ne ¢ikan

yiyeceklerin kullanilmasi ve bu bir plan dahilinde yapilmalidir.

Bu ¢alismanin bazi sinirliklar1 vardir. Arastirma sadece Elazig’da yasan kisiler ilizerinde yapilmistir. Elazig’da
gastronomi turizminde yerel yiyeceklerin 6neminin belirlenmesinde evreni sadece yerel halk olugturmustur. Bir diger
calismada Elaz1’1 ziyaret eden kisiler iizerine bir ¢aligma yapilabilir. Bundan sonraki ¢alismalarda Elazig’daki tiim

turizm paydaslar1 ve ili ziyaret eden turistler {izerine yapilabilir.
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Extended Summary

Gastronomy tourism takes various forms, including eating and drinking in local restaurants, food festivals, and
exhibitions, visits to farms and food production centers, farmers' markets, attending cooking courses and
demonstrations, homestay accommodation, home cooking courses, and eating in local households (Azavedo, 2019;
Bell, 2015; Karim & Chi, 2010). Gastronomy tourism can be an important tourism product for destinations that do
not have natural and cultural resources. Local cuisine is one of the main considerations for tourists to choose a
destination. It constitutes an important motivation for traveling both for food and for seeking new and original

experiences (Hjalager & Richards, 2002).

Gastronomy tourism is, therefore, a way of marketing and branding tourist destinations and capitalizing on the
culinary heritage of the destination for tourism development (Ellis et al., 2018). Gastronomy tourism, which is
complementary to traditional cultural products, has become an essential field in many countries. Tourism destinations
are trying to attract tourists by using their local cultural products, to create new touristic products and activities, and
to gain an essential position in the competition among tourism destinations (Richards, 2002). Gastronomy tourism is
an essential opportunity for countries. Gastronomy tourism will be very beneficial especially in extending the tourism
season to 12 months, adding vitality to tourism enterprises during low-season periods, and increasing the income
from tourism (Hjalager & Richards, 2002).

Gastronomy tourism, which is an important part of cultural tourism, is also becoming an important force that
enables destinations to develop economically. In many studies, the relationship between gastronomy and tourism has
been examined. It has been emphasized that gastronomy, which is an important component of tourism, has many
effects such as holiday durations, holiday experiences and preferences and making the destination attractive (Correia,
Oom do Vale & Mogo, 2007; Fox, 2007; Smith & Xiao, 2008; Hillel, Belhassen & Shani, 2013; Zagral1 & Akbaba,
2015; Giizel Sahin & Unver, 2015).

When the literature is analyzed, it is seen that there are research on the gastronomic products in a tourism
destination, and the strategies that ensure their use for tourism purposes by identifying them and determining how
they are in development. In other studies on gastronomy tourism, local food, and food and beverage concepts are
generally used in the same sense (Sims, 2009; Karim & Geng-Quing Chi, 2010; Deveci, Tirkmen, & Avcikurt, 2013;
Aglamaz Susup, 2018; Oner, 2018; Onal, 2018).

It is concluded that the use of local dishes as a touristic product improves gastronomy tourism and creates travel
motivation (Erdogan, 2017; Ozal, 2018; Aglamaz Susup, 2018). Gastronomy is an essential factor in tourists' choice
of destination and positively affects tourists to revisit the destination (Telfer & Hashimado, 2006; Correia, Oam da
Vole, & Maco, 2007; Kivela & Crotts, 2009). This framework tries to answer the following questions for the study

by utilizing the literature.

- Which food and beverage stands out in the development of gastronomy tourism in Elazig?
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- How much do Elazig people recognise local dishes?

Gastronomy tourism has developed with local food and beverages and a significant part of the tourist budget is
allocated to food and beverages while traveling. Gastronomy tourism is one of the elements included in a new concept
of cultural heritage and cultural tourism driven by the increasing trends of prosperity. It is one of the most important
tourism types utilized in the development of gastronomy tourism destinations. In this respect, this study aims to
determine the products that can stand out in the development of gastronomy tourism in Elazig. Despite the rich

culinary culture of Elazig, it is seen that it is not sufficiently used for tourism purposes.

In this study, which was carried out to reveal the steps to be taken for the development of gastronomy tourism in
Elaz1g and the products that can be highlighted in this context, the survey technique, which is a quantitative research
method, was used. The survey questions used in the research, it is aimed to determine the local dishes of Elazig from
the perspective of Elazig locals and to ensure that they are used for tourism purposes. For this reason, the universe
of the research consists of people living in Elazig.The questionnaire used in the research consists of two parts. In the
first part, questions about the demographic characteristics of the participants are included, while in the second part,
6 open-ended questions created by Aglamaz Susup (2018) were used for the research. When exploratory research
was used as a method, frequency-based frequency analysis was applied to the analyses. In this study, a survey was
conducted with the participation of a total of 500 people to highlight the food/food and beverages of Elazig and to
develop gastronomy tourism in Elazig. In the study, 34 questionnaires that gave incorrect or incomplete answers to

the questions asked were not included in the evaluation. In this study, 466 questionnaires were analyzed.

This study, it is aimed to determine the foods that should be at the forefront of the development of gastronomy
tourism in Elazig. For this reason, it was asked to rank the local foods in Elazig with the questions asked of the people
living in Elazig. According to this ranking, Harput Meatballs, I¢li Meatballs, Sirin, Orcik, Gomme, Cheese Bread,
Meatballs with Paste, Dolma, Ufalama, Palu Tava were determined as the foods preferred by the local people in the
first ten places in Elaz1g. This result reflects the richness of Elazig's culinary culture. In particular, it can be said that
the local people do not have a good command of Elazig cuisine. In the study conducted by Oner (2018), the result
that Kastamonu people do not sufficiently recognize the local dishes is similar to this study. When these results are
examined, it can be said that local foods are not sufficiently promoted in Elazig, and more superficial and familiar
products are emphasized. Again in this study, it was concluded that as the population gets younger, the lack of
knowledge about local foods increases, and the preferences made are more oriented toward street flavors. This result

will lead to serious problems such as forgetting the local food culture in the future.

The fact that Elaz1g has a rich tourist attraction, a historical city such as Harput, which is a candidate for the
Unesco world heritage list, and a rich cuisine makes Elazig an important tourist attraction center. The determination
that local foods in Elazig can be used as a touristic product in gastronomy tourism coincides with the study conducted
by Onal (2018). At the same time, in this study, the result of developing gastronomy tourism by evaluating the foods
that can come to the fore in gastronomy tourism in Elaz1g is similar to the study conducted by Aglamaz Susup (2018).
In this study, the determination that cultural diversity and local foods that lie at the basis of culinary culture are

necessary for the development of gastronomy tourism is similar to the study of Erdogan (2017).

To develop gastronomy tourism in Elaz1g, all tourism stakeholders should act together. Particular attention should
be paid that the promotion of local foods should not be superficial and on familiar products. Local people should be
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informed about gastronomy tourism and introduced to more historical products. Restaurants, where only local foods
are produced and sold, should be opened in Harput, which is the most touristic center of Elaz1g. Again, local foods

should be included in the menus of restaurants in Elazig.

This study has some limitations. The research was conducted only on people living in Elazig. In determining the
importance of local foods in gastronomy tourism in Elazig, only local people constituted the universe. In future
studies, it can be conducted on all tourism stakeholders in Elazig and tourists visiting the province.
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