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Keywords

Yoresel mutfak, bir bolgeye 6zgii olan; pisirme teknikleri, yoresel yiyecek-igecekler,
gelenek-gorenekler, sofra adabi ve mutfak ekipmanlari gibi etkenlerden olusmaktadir.
Ayrica cografi ozellikler, iklim, tarihsel gegmis gibi Ozellikler de yore mutfagini
sekillendirmektedir. Abdigor Kofte de sadece Agri ve Dogubayazit’ta bilinmesinden dolay1
Dogubayazit’in geleneksel mutfag ile 6zdeslesmis durumdadir. Bu sebeple ¢alismada da
Anadolu’nun bilinen en eski diyet yemegi 6zelligi gosteren bu koftenin iiretim siirecinin
yart yapilandirilmig miilakat yontemi ile incelenmesi amaglanmistir. Bu kapsamda
15.11.2024 ile 25.11.2024 tarihleri arasinda yiyecek isletmeleri ve ev hanimlart ile yiiz ylize
goriigmeler gerceklestirilmistir. Goriismeler sonucunda kofte hazirlanirken sadece dana eti,
kuru sogan ve tuz kullanildig1 goriilmektedir. Koftenin yapiminda dana etinin sicak olmasi
(yeni kesilmis) ve etin lizerindeki sinirlerin alinmis olmasimin olduk¢a 6nemli oldugu
belirlenmistir. Koftenin, Agri’'nin merkezinde ve diger ilgelerinde yapilmadigi tespit
edilmistir. Ideal servis edilme seklinin ise pilavin {izerine koftenin yerlestirilerek kuru sogan
ile servis edilmesi oldugu belirlenmistir. Ayrica nadir de olsa dana eti yerine tavuk eti
kullanilarak da yapildig: tespit edilmistir.

Abstract

Abdigor meatball
Diet food
Dogubayazit

Local Cuisine

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Local cuisine consists of factors such as cooking techniques, local food and beverages,
traditions and customs, table manners and kitchen equipment that are specific to a region.
In addition, features such as geographical features, climate, historical background shape the
local cuisine. Abdigér Meatball is also identified with the traditional cuisine of
Dogubayazit because it is only known in Agri and Dogubayazit. For this reason, the aim of
the study is to examine the production process of this meatball, which is the oldest known
diet food in Anatolia, using a semi-structured interview method. In this context, face-to-
face interviews were conducted with food businesses and housewives between 15.11.2024
and 25.11.2024. As a result of the interviews, it is seen that only beef, onion and salt are
used in the preparation of meatballs. It was determined that it is very important for the beef
to be hot (freshly slaughtered) and for the nerves on the meat to be removed in the
preparation of the meatball. It has also been determined that meatballs are not made in the
center of Agr1 and other districts. It has been determined that the ideal way to serve them
is to place the meatballs on rice and serve them with onions. It has also been seen, although
rare, that it is made with chicken meat instead of beef.

E-posta: asimsek@kastamonu.edu.tr (A. Simgsek)

DOI: 10.21325/jotags.2025.1556

256


http://www.jotags.net/
http://orcid.org/0000-0002-3317-2330

Simsek, A. JOTAGS, 2025, 13(1)
GIRIS

Diinya iizerindeki Onemli turistik destinasyonlar, yerel mutfagi turistleri ¢ekmek icin bir ara¢ olarak
kullanmaktadir. Yerel mutfak yiizlerce y1l boyunca nesilden nesile aktarilan benzersiz bir {irlindiir. Ayrica ait oldugu
bolgenin kimligini ve kiiltiiriinii temsil eden insanlarin yasam tarzlar1 ve kiiltiirleri igin olduk¢a 6nemlidir (Ryu ve
Jang, 2006: 515; Chaigasem ve Tunming, 2019:3). Yerel mutfak, bir destinasyonun kimligine de katkida bulunmakta
ve ¢ogu turistin seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olabilmektedir (Jalis, Che & Markwell, 2014: 5.103). Ciinkii
her destinasyonun kendine 6zgili yemek hazirlama ve servis etme sekli vardir. Bunun sonucunda ortaya ¢ikan yerel
yemekler ¢ogu zaman turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Baah, Bondzi-Simpson & Ayeh, 2020: s.2302) ve bir
destinasyondaki tatile deger katan turist deneyiminin 6nemli bir unsurudur (Quan & Wang, 2004). Yoresel
yemeklerin turistler i¢in degerinin ve turistlerin destinasyona iliskin algilari tizerindeki etkisinin farkinda olmak da

destinasyonlarin turistik iiriin gelistirme ve pazarlamasi agisindan kritik 6nem tagimaktadir (Guan & Jones, 2015:

5.416).

Tiirkiye, zengin tarihi ve cografi konumu sayesinde gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek olan bir iilkedir. Ancak
heniiz turizme kazandirilmamis yerel yemeklerin sayisinin fazla olmasindan dolay1 gastronomi turizminde istenilen
diizeye gelememistir (Tekbalkan, 2017: s.156). S6z konusu yemeklerin yer aldigi mutfaklardan biri de Agr
mutfagidir. Agr1 mutfagi, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, goclerin yasanmasi gibi sebeplerden dolay1
cesitlilik gdstermektedir. Ayrica bulundugu cografi konum dolayisiyla (Kuzey-Bati Iran, Kafkasya, Dogu Anadolu
bolgeleri) bolge kiiltiirlerinin sentezini de iginde barmdirmaktadir. Platolarda, yaylalarda ve dag eteklerinde yasayan
halkin hazirlamis oldugu yemekler Agri mutfaginda 6ne ¢ikan yemekleri ifade etmektedir (Belli & Belli, 2018). Agn
mutfaginda yer alan yoresel yemekler arasinda ise; Abdigor koftesi, gosteberg et, hasil, hengel, eriste, kuymak, pisi
erdek, hasude, ayranasi, ¢irig ketesi, halise (www.serka.gov.tr, 2024), selekeli (sac kavurma), Bozbas, arpa yarmali
sebze asi, dag kebabi, sirdan kebabi, Ziilbiya tatlis1 gibi yemekler yer almaktadir (www.agri.gov.tr, 2024). Stz
konusu yemeklerden Abdigdr Koftesi, Anadolu cografyasinin en eski diyet yemegi olarak bilinmektedir. Bir yemegin
diyet 6zelligi kazanmasi, besin kalitesi, tuz miktari, yag miktar1 ve tiirii, pisirme sekli, igerigi gibi birgok faktore
baglidir (Eroglu, 2016). Giintimiizde de saglikli beslenmek isteyen bir¢ok kisi diyet yemeklerini giinliik hayatlarinin
onemli bir pargasi haline getirmistir. Diyet yemeginde, dengeli bir beslenme plani, saglikli pisirme yontemleri 6n
plandadir (Kirmit, 2023). Abdigor Koftesi de yaklasik 400 y1l 6nce midesindeki rahatsizliktan dolayi et yiyemeyen,
Agri ilinin en 6nemli tarihi yapilarindan biri olan Ishakpasa Saray1’nin insasinda gorevli Colak Abdi Pasa igin ilk
kez pisirilmistir. Yedigi yemeklerin midesini rahatsiz etmesi sebebiyle Abdi Pasa i¢in ascilar farkl: tariflerle yemek
yapmay1 denemislerdir. Tahta tokmaklarla dovillerek sinirleri alinan et ile kofte hazirlayarak su igerisinde
pisirmislerdir. Boylelikle, hazirlanan yemek Abdi Pasa’nin midesini rahatsiz etmedigi i¢in siklikla pisirilmeye
baslanmigtir (www.dogubayazit.gov.tr, 2024). Ancak kofte, Dogubayazit’in ¢ok yakiminda yer alan yerlesim
merkezlerinde  bilinmemektedir. Dolayisiyla Dogubayazit’in  geleneksel mutfagi ile O6zdeslesmistir
(www.dogubayazit.gov.tr, 2024). Ayrica kofte, 2017 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi
isaret ile tescillenmistir. Agr1 mutfagi turizm literatiiriinde de son yillarda calisilan konular arasinda yer almaktadir.
Bu kapsamda Agr1 mutfak kiiltiiriine (Belli ve Belli, 2018), yore halkinin yoresel mutfak kiiltiiriine yonelik algilarinin
belirlenmesine (Koksal, Seyhanlioglu & Oguz, 2023) ve Agri mutfagina ait cografi isaretli iiriinlerin incelenmesine
(Cam & Cilginoglu, 2024) yonelik ¢alismalar yer almaktadir. Ancak ¢aligmalarin sinirli sayida oldugu goriilmektedir.

Bu ¢alismada da Anadolu’nun en eski diyet yemegi olarak bilenen Abdigor Koéftesi’nin liretim siirecinin incelenmesi
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amaglanmaktadir. Yoresel yemeklerin zamanla 6nemini ve bilinirligini kaybetme durumu s6z konusu olabilmektedir.
Bu durum yemeklerin sonraki nesillere aktarilmasini zorlagtirmakta ve yore halki tarafindan unutulmasina sebebiyet
verebilmektedir (Ceylan & Yeni, 2024: 5.246). Abdigor Koftesi’nin de Dogubayazit’in diginda iyi bilinmemesinden
dolay1 gelecek nesiller tarafindan unutulmasinin miimkiin olabilecegini sdylemek miimkiindiir. Ayrica ¢alisma, Agr1

mutfagina iligkin sinirli sayidaki ¢aligmalara katki saglamasi agisindan 6nem tagimaktadir.
Yontem

Calismada veri toplamak i¢in nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmigtir.
Yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi ile belirli bir konuda derinlemesine bilgi edilirken, iki ya da daha fazla katilime1
arasinda calisma amac1 dogrultusunda soru-cevap yapilarak ideal bir sekilde veri toplanmaktadir (Yildirim & Simsek,
2021). Bu calismada da Kaya ve Secim (2022) ile Yurt ve Bayrakli’nin (2022) y6resel yemeklerin yapilis siirecini
incelemek amaciyla gergeklestirdikleri c¢aligmalarinda kullandiklar1 miilakat formundan faydalanilarak veriler

toplanmustir.

Calisma evrenini Agr1 Dogubayazit’ta Abdigor Koftesi’ni yapan isletmeler ve ev hanimlari olusturmaktadir.
Bolgede yapilan incelemeler sonucunda sadece 3 isletmenin (SERKA, 2019) s6z konusu kofteye meniilerinde yer
verdikleri belirlenmistir. Bu isletmelerin tamami arastirma 6rneklemine dahil edilmistir. Ayrica 8 ev hanimi ile
gorlismeler yapilmistir. Koftenin tarifinde cevaplarin tekrara diistiigli katilimci sayisinda doyuma ulasildigt
disiiniilerek  gorismeler tamamlanmistir. Calisma amaci dogrultusunda katilimcilar amaghi  6rnekleme
yontemlerinden olan 6l¢iit drnekleme yontemine gore tespit edilmistir. Bu kapsamda arastirmaci, Abdigér Koftesi’ni
uzun yillardir geleneksel yontemlere gore yapan kisileri 6lgiit olarak kabul etmistir. Ayrica gériisme yapilan kisilerin
yonlendirmeleri dogrultusunda diger katilimcilara kartopu ornekleme ile ulasilmistir. Veriler Dogubayazit’ta
15.11.2024 ile 25.11.2024 tarihleri arasinda yiyecek-igecek isletmelerinde ve ev hanimlari ile yiiz yiize goriismeler
yapilarak toplanmigtir. Verilerin toplanmasi siirecinde veri gilivenirliginin saglanmasi i¢in liggenleme teknigi
kullanilmistir. Uggenleme teknigi, iki ya da daha fazla veri kaynagmin ya da veri toplama y&nteminin sonuglarinin
karsilastirilmasi (Baskale, 2016) seklinde ifade edilmektedir. Dolayisiyla elde edilen veriler karsilastirilarak uyumlu
olmalarina 6zen gosterilmistir. Gorlismeler ortalama 20 dakika siirmiig, goriisme sirasinda miilakat formlarina not
alinmig, ses ve gorlintii kaydi1 yapilmistir. Verilerin analiz edilmesi siirecinde ise icerik analizi kullanilmistir. Bu
kapsamda verilerin detayli bir sekilde incelenmesi amaciyla toplanan veriler MAXQDA nitel veri analizi programina
islenmis, kod alt kod modeli ile yorumlanmistir. Veriler ¢éziimlenirken de ilk olarak soru kodu belirlenmis, daha
sonra belirlenen kodun altina cevap kodlar1 olusturulmustur. Ayrica arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi
i¢gin gerekli olan etik kurul izin belgesi Kastamonu Universitesi Etik Kurulu 06.11.2024 tarihi ve 22 numaral1 karar

numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Arastirma kapsamina dahil edilen 11 katilimcinin yas araliklar1 37 ile 61 arasinda degisiklik gostermektedir.
Isletmeciler disinda gériisiilen 8 katilime1 ev hanimidir. Katilimeilar, kisisel bilgilerinin gizlenmesi amaciyla K1, K2,
... K11 seklinde kodlanmigtir. Katilimcilara ilk olarak Abdigér Koftesi yapiminda kullanilan malzemeler sorulmustur

ve verilen yanitlar Sekil 1°de yer almaktadir.
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Dana eti (11)

@_@

Kuru sogan (11) Kullamlan Malzemeler Baharat (3)

Tuz (11)

Sekil 1. Kullanilan Malzemeler

Sekil 1 incelendiginde kofte hazirlanirken sadece dana eti, kuru sogan ve tuz kullanildigr goriilmektedir. K1 kodlu
katilimc1 Abdigor Koftesi’nin tarifini; “Bu kofte et sicakken yani hayvan kesilir kesilmez, yuvarlak bir tagin iizerinde
doviilerek macun haline getirilir. Etin sinirli kisimlart ayrilir ve kiip dogranmis soganla birlikte tuz eklenerek
yogrulur. Kaynamakta olan suyun igerisine eklenir ve yaklasik 20-30 dakika kadar piser. Kofteler pistikten sonra
tizerine piring eklenir ve pilavi yapilir.” seklinde ifade etmistir. K3 kodlu katilimei da ilave olarak; “Dananin sag
tarafindan elde edilen et dovilerek, sinirleri ayiklanir ve o sekilde hazirlanir.” seklinde belirtmistir. Koftenin

hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken noktalara iliskin verilen yanitlar da Sekil 2’de yer almaktadir.

Sinirlerin iyi temizlenmesi (11)

CHl

Yeni kesilmis dana eti (6)

e

Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
Eritilmis tereyagi (5)

Gl

Sicak et (3)

Sekil 2. Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Sekil 2’ye gore Abdigér Koftesi igin dikkat edilmesi gereken noktalar; etin sinirlerinin iyi temizlenmesi, dananin
yeni kesilmis olmasi ve pilav ile kofte pistikten sonra eritilmis tereyaginin tizerine dokiilmesidir. Bu kapsamda K2
kodlu katilimci, “Hayvanin yeni kesilmis olmasi ¢ok onemlidir. Ciinkii et sicak olmazsa iyi doviilmeyecek ve sinirleri
iyl bir sekilde alinamayacaktir.” seklinde belirtmistir. K6 da “macun haline getirilmis et yuvarlak kofte haline

getirilirken ellerin sicak su ile 1slanmas1 da gerekir” seklinde ekleme yapmustir. Ideal servis edilme sekline iliskin ise
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katilimcilarm tamami pilavin iizerine koftenin yerlestirilerek kuru sogan ile servis edilmesi gerektigini ifade

etmisglerdir. K8 kodlu katilimci; “Kéfteyi pilavin tizerine koyuyoruz. Yaninda da domates, sogan ya da salatalik da

koydugumuz oluyor.” seklinde belirtmistir. Abdigér Ko6fte’nin sunumuna iligkin gorsel Sekil 3°te yer almaktadir.

’, a‘/; 1T
| @&

Sekil 3. Abdigdr Koftesi
Kaynak: Dogubayazit Kaymakamligi, 2024.

Katilimcilara s6z konusu koéftenin Dogubayazit disinda tiiketilip tiiketilmedigi sorusu yoneltilmistir. Bu soruya
K6 kodlu katilime1: “Buranin (Dogubayazit) disinda ¢ok hazirlanan bir yemek degildir. O da saraydan ¢ikan yemek,
saray da burada oldugu i¢in olabilir.” seklinde belirtmistir. Ayrica ev hanimi olanlar misafirleri geldiklerinde
pisirdiklerini de ifade etmiglerdir. Abdigér Koftesi’nin farkli sekillerde de yapilip yapilmadigi sorulmus ve
cogunlukla dana eti kullanilarak yapildig: tespit edilmistir. Ancak K11 kodlu katilimei; “Bazen tavuk etinden
yapanlar oluyor. Kimisi hasta oldugundan dana etini yiyemedigi i¢in onun yerine tavuk eti kullaniliyor. Tek farki

dana eti yerine tavuk. Diger iglemler ayn1 yani.” seklinde ifade etmistir.
Sonuc ve Oneriler

Yoresel mutfak, bir bolgeye 6zgii olan; pisirme teknikleri, yoresel yiyecek-igecekler, gelenek-gorenekler, sofra
adab1 ve mutfak ekipmanlar1 gibi etkenlerden olugmaktadir. Ayrica cografi 6zellikler, iklim, tarihsel gegmis gibi
Ozellikler de yore mutfagini sekillendirmektedir (Yurt & Bayrakli, 2020: 5.408). Abdigoér Kofte de sadece Agri ve
Dogubayazit’ta bilinmesinden dolayr Dogubayazit’in geleneksel mutfagi ile 6zdeslesmis durumdadir
(www.dogubayazit.gov.tr, 2024). Bu sebeple ¢alismada da Anadolu’nun bilinen en eski diyet yemegi ozelligi

gosteren bu koftenin iiretim siirecinin yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi ile incelenmesi amaglanmistir.

Yapilan goriismeler sonucunda koéftenin yapiminda dana etinin sicak olmasi (yeni kesilmis) ve etin tizerindeki
sinirlerin alinmig olmasinin olduk¢a 6nemli oldugu belirlenmistir. Ayrica koéftenin, Agri’nin merkezinde ve diger
ilgelerinde yapilmadigi goriilmektedir. Bir destinasyon i¢in rekabet avantaji saglayacak etkenlerden bir tanesi o
destinasyonun yoresel yemekleridir. Yoresel yemekler, o bolgenin tarihsel izlerini ifade ederken turistik {iriin olarak
da avantaj saglamaktadir (Polat, 2020). Abdigér Kéfte bu kapsamda degerlendirildiginde; Ishakpasa Sarayi’nin
ingasinda gorevli Colak Abdi Pasa i¢in ilk kez yaklasik 400 y1l 6nce pisirilmesi ve Anadolu’nun bilinen en eski diyet

yemegi olmas1 bolge gastronomisi igin olduk¢a 6nemli oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Bir turizm destinasyonu hakkinda olumlu diisiinceler olusturmak igin yoresel mutfaginin deneyimlenmesinde

memnuniyetin arttirilmasi énem tagimaktadir (Ryu & Jang, 2006: s.515). S6z konusu memnuniyet turistlerin
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destinasyonu tekrar ziyaret etmesini ve o destinasyonu tavsiye etmesini saglayacaktir (Hahn & Kim, 2009; Keskin,
Sezen & Dag, 2020, Hossain vd., 2024; Marafia vd., 2024). Bu kapsamda gelecekteki arastirmalarda Dogubayazit’a
gelen ziyaretgilerin yiyecek-icecek isletmelerine yonelik memnuniyet diizeyleri arastirilabilir. Agrt mutfagina iliskin
akademik c¢aligma sayisinin sinirli oldugu diisiiniildiigiinde de gelecekteki galismalarda Agr1 gastronomisine iligkin
calisma sayisinin arttirilmasinin énemli oldugunu séylemek miimkiindiir. Ciinkii bir destinasyonun turizmine katki
saglayan gastronominin en dnemli etkilerinden birisi, yoresel 6zellik gosteren yemekleri koruyarak gelecek nesillere
aktarilmasimi saglamaktir (Yalin, 2020). Ayrica bu ¢aligmanin drneklemine sadece Dogubayazit’ta yasayanlarin
almmasindan dolay1 gelecekteki arastirmalarda orneklem genisletilerek diger ilgeler arastirma kapsamina alinarak
Abdigor Kofte’nin neden buralarda yapilmadigi incelenebilir. Kamu ve 6zel sektor is birligi saglanarak Abdigor
Kofte’nin tanitilmasi ve pazarlanmasma yonelik stratejiler gelistirilebilir. S6z konusu koéftenin smirli sayida
isletmede iiretildigi diistintildiigiinde isletme sayisinin arttirilmasi i¢in tesvik edici ¢alismalar yapilabilir. Yoresel
mutfagin korunarak gelecek nesillere aktarilmasinda da ydre halkinin 6nemi olduke¢a biiyiiktiir (Acar, 2016).

Dolayisiyla yore halkina bu konuda egitimler verilerek bilinglendirilmeleri saglanabilir.
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The Oldest Known Diet Food in Anatolia: Dogubayazit Abdigor Meatballs
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Extended Summary

Turkey is a country with a high potential for gastronomy tourism thanks to its rich history and geographical
location. However, due to the large number of local dishes that have not yet been introduced to tourism, gastronomy
tourism has not reached the desired level (Tekbalkan, 2017: p.156). One of the cuisines where these dishes are found
is Agri cuisine. Agri cuisine is diverse due to reasons such as hosting different civilizations and experiencing
migrations. In addition, due to its geographical location (North-West Iran, Caucasus, Eastern Anatolia regions), it
also contains the synthesis of regional cultures. Dishes prepared by the people living on plateaus, highlands and

foothills represent the prominent dishes in Agri cuisine (Belli & Belli, 2018).

Among the dishes in question, Abdigér meatballs is known as the oldest diet food in Anatolia. Meatballs were
first cooked approximately 400 years ago for Colak Abdi Pasha, who was responsible for the construction of
Ishakpasa Palace, one of the most important historical structures in Agr1 province, and who could not eat meat due
to stomach discomfort. However, meatballs are not known in the settlements located very close to Dogubayazit.
Therefore, they have become synonymous with the traditional cuisine of Dogubayazit (www.dogubayazit.gov.tr,
2024).

This study aims to examine the production process of Abdigér meatball, known as the oldest diet food in Anatolia.
It is possible to say that Abdigér meatball may be forgotten by future generations because it is not well known outside
of Dogubayazit. In addition, the study is important in terms of contributing to the limited number of studies on Agri

cuisine.

In the study, semi-structured interview technique, one of the qualitative research methods, was used to collect
data. The study population consists of businesses and housewives who make Abdigér meatball in Agr1 Dogubayazit.
As a result of the examinations conducted in the region, it was determined that only 3 businesses (SERKA, 2019)
included the meatball in question in their menus. All of these businesses were included in the research sample. In
addition, interviews were conducted with 8 housewives. The interviews were completed considering that the number
of participants who repeated the answers in the meatball recipe was satisfactory. In line with the purpose of the study,
the participants were determined according to the criterion sampling method, which is one of the purposeful sampling

methods.

In this context, the researcher accepted as criteria those who have been making Abdigér meatball according to
traditional methods for many years. In addition, other participants were reached by snowball sampling in line with
the directions of the interviewees. Data were collected by face-to-face interviews with food and beverage businesses
and housewives in Dogubayazit between 15.11.2024 and 25.11.2024.

The interviews lasted an average of 20 minutes, notes were taken on the interview forms during the interview,
and audio and video recordings were made. Content analysis was used in the data analysis process. In this context,

the data collected in order to examine the data in detail was processed into the MAXQDA qualitative data analysis
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program and interpreted with the code subcode model. The age ranges of the 11 participants included in the research
ranged from 37 to 61. Apart from the business owners, 8 participants interviewed were housewives. It was observed
that only beef, onion and salt were used when preparing the meatballs. The points to be considered for Abdigor
Meatballs are that the meat is freshly cut, the nerves are removed and melted butter is poured over the rice and
meatballs after they are cooked. It was asked whether Abdigér Meatballs are made in different ways and it was
determined that they are mostly made using beef.

Considering that the number of academic studies on Agri cuisine is limited, it is possible to say that it is important
to increase the number of studies on Agr1 gastronomy in future studies. Because one of the most important effects of
gastronomy that contributes to the tourism of a destination is to preserve local dishes and ensure that they are passed
on to future generations (Yalin, 2020). In addition, since only those living in Dogubayazit were included in the sample
of this study, the sample can be expanded in future studies and other districts can be included in the scope of the
research and why Abdigor meatball is not made there can be examined. Strategies can be developed for the promotion
and marketing of Abdigér meatball by establishing public and private sector cooperation. Considering that the
meatball in question is produced in a limited number of businesses, encouraging studies can be carried out to increase
the number of businesses. The importance of local people in preserving the local cuisine and passing it on to future
generations is also quite great (Acar, 2016). Therefore, local people can be trained on this issue and their awareness

can be raised.
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