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Oz

Bu ¢alisma, Elazig'in zengin mutfak mirasimin, gastronomi turizmi araciligiyla sosyal ekonomi ve yerel kalkinma
hedeflerine ne élgiide katki sagladigini analiz etmektedir. Arastirma, Elazig merkezindeki 12 restoranin menii
analizine ve igletmecilerle yiiriitiilen yari yapilandwrilmis goriismelere dayanmaktadir. Bulgular, bu zengin
kiiltiirel mirasa ragmen yodresel yemeklerin meniilerde ciddi bir temsil sorunu yasadigini gostermektedir.
Kataloglanan 133 yoresel yemekten sadece %14 liniin meniilere yansimasi, bu degerin turistik bir Urline ve
stirdiiriilebilir bir yerel ekonomi modeline déniisiimiinde yapisal bir bosluk olduguna isaret etmektedir.
Isletmecilerin yemek bilgisinin, resmi egitimden ziyade enformel sosyal aglara (usta-¢irak, aile) dayanmasi, bu
kuiltiirel sermayenin aktarimini sinirlamaktadir. Popiiler birka¢ yemek (I¢li kifte, Harput koftesi) disinda, bir¢ok
otantik lezzet ticari dolasimin disinda kalmaktadr. Tedarik zorluklari, yerel iireticiler ile restoranlar arasindaki
zayif baglarin altini ¢izmekte ve bu entegrasyonun éniindeki temel engellerden birini olusturmaktadir. Sonugta,
Elazig mutfaginin gastronomi turizmi potansiyeli yiiksektir; fakat bu potansiyelin kapsayict bir yerel kalkinma
modeline ve slrdurilebilir bir sosyal ekonomiye evrilmesi, yerel tedarik zincirlerini giiclendiren ve egitimi
merkeze alan stratejik miidahaleler gerektirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Gastronomi Turizmi, Sosyal Ekonomi, Yerel Kalkinma, Elazig Mutfag
Abstract

This study analyzes the extent to which Elazig's rich culinary heritage contributes to social economy and local
development objectives through gastronomy tourism. The research is based on menu analysis of 12 restaurants in
Elazig city center and semi-structured interviews with their operators. Findings reveal a significant representation
problem for local dishes despite the rich cultural heritage. The fact that only 14% of the 133 cataloged local dishes
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are featured on menus indicates a structural gap in transforming this value into a tourism product and a
sustainable local economic model. Operators' culinary knowledge relies on informal social networks (master-
apprentice, family) rather than formal education, limiting the transfer of this cultural capital. Apart from a few
popular dishes (e.g., icli kofte, Harput koftesi), many authentic flavors remain outside commercial circulation.
Sourcing difficulties underscore the weak linkages between local producers and restaurants, posing a primary
barrier to integration. Consequently, Elazig's gastronomy tourism potential is high; however, its evolution into an
inclusive local development model and a sustainable social economy requires strategic interventions that
strengthen local supply chains and prioritize education.

Keywords: Local Dishes, Gastronomy Tourism, Social Economy, Local Development, Elazig Cuisine
1. GIRIS

Glnlmiizde, yerel iriinlere yonelik ilgi 6nemli dlgiide artmistir. Kiiresellesme ve serbest ticaretin
ekonomik, sosyal, ¢evresel ve kiiltiirel alanlarda yol agtig1 olumsuz etkiler karsisinda, gida enddistrisi de
Oonemli doniisiimler yagamaktadir. Endiistriyel yontemlerle {iretilen seri iiretim gidalarin yani sira,
kaliteli ve iist segment kategorisinde degerlendirilen gidalarin dnemi kiiresel Ol¢ekte kabul gérmeye
baslamistir. Yerel ve mevsimlik tirtinler yeniden deger kazanmis, bu baglamda geleneksel bilgi birikimi
ve Uretim yontemleri 6nemli birer kiiltiirel miras olarak 6ne ¢ikmaktadir (Sarmento, 2017). Bu
dogrultuda, yerel iirlinlerin iiretilmesi, genis ¢apta tanitimi ve pazarlanmasi; gastronomi turizmi
araciligiyla kirsal ve yerel kalkinmayi tesvik eden stratejik bir arag haline gelebilir (Angler, 2015).

Gastronomi, son birkag yiizyilda dnemli bir doniisiim gecirerek yalnizca fizyolojik ihtiyaclar1 karsilayan
bir alan olmaktan ¢ikmis; psikolojik ve sosyal bir fenomen haline gelmistir. Bu degisim, gastronominin
sosyoloji, ekonomi, gida bilimi gibi ¢ok disiplinli bir aragtirma alani olarak ele alinmasini saglamistir
(Santich, 2004; Scarpato, 2002; Beardsworth ve Keil, 2002). Ozellikle turizmle olan iliskisi gii¢lendikge,
gastronomi ve turizm arasindaki etkilesim, aragtirmacilarin dikkatini ¢ekmeye baglamistir. Cesitli
caligmalar, yiyecek ve igecek odakli turizm faaliyetlerini "gastronomi turizmi" olarak nitelendirmistir
(Silkes, 2013). Gastronomi turizmi, yerel yiyeceklerin tikketimi yoluyla otantik bir deneyim sunmasiyla
6n plana ¢ikmaktadir (Kim, 2009). Ancak bu faaliyet, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma perspektifinden
bakildiginda, turiste sunulan otantik bir deneyimden daha fazlasimi ifade etmektedir: Bu etkilesim,
bolgesel katma degeri artirma, kisa tedarik zincirlerini giiglendirme ve topluluk temelli ekonomik
modelleri destekleme potansiyeli tasiyan bir ekonomik kaldiragtir.

Yerel iiriinlerin adeta bir "Ronesans donemi" yasadigi bu siiregte, turizm sektoriiniin 6nemli bir unsuru
olan restoranlar, degisen talepleri karsilamak ve sektdérdeki doniisiime uyum saglamak amaciyla
sunduklar1 hizmetleri ¢esitlendirmeye baglamigtir (Sengel ve ark., 2015). Gastronomi turizmi,
destinasyonlarin yerel yiyecek ve icecek kiiltiiriinii deneyimlemek amaciyla gerceklestirilen 6zel bir
turizm tird olarak 6ne cikmaktadir (Tekeli ve Bozkurt, 2022). Bu dogrultuda, restoranlarda yerel
mutfaklara verilen 6nem, yerel kalkinmanin basarisi i¢in kritik bir gosterge haline gelmektedir. Yoresel
mutfaklar, yalnizca tariflerden ibaret olmayip; iiretim teknikleri, mevsimsellik bilgisi ve kusaklar aras1
aktarilan ritiielleri kapsayan yasayan bir kiiltlirel mirastir.

Bu mirasin restoran meniilerinde goriiniir ve erigilebilir kilinmasi, ¢ok boyutlu bir etki yaratir: Bir
yandan yerel kimlik ve aidiyeti gii¢lendirir (sosyal deger); diger yandan tedarik zincirinde yerel
ireticileri destekler (ekonomik deger/yerel kalkinma). Dolayisiyla, yoresel yemeklerin menii temsili,
yalnizca destinasyonun otantik turizm degerini korumakla kalmaz, ayn1 zamanda bu turizm faaliyetinin
yerel topluluk i¢in ne Olgiide kapsayici bir sosyal ve ekonomik faydaya donistiigiini de gosteren
stratejik bir konudur. Bu baglamda meniilerdeki temsil eksikligi, sadece bir kiiltiirel siirdiiriilebilirlik
sorunu degil, ayn1 zamanda yerel ekonominin kagirdig1 bir firsata ve sosyal ekonomi aktorleri (kiigiik
tireticiler, aile isletmeleri) arasindaki zayif baglara isaret etmektedir.

Bu ¢aligma, tam da bu kesisim noktasina odaklanmaktadir. Elaz1g’daki popiiler restoranlarin meniilerini
sistematik bicimde inceleyerek, gastronomi turizmi potansiyelinin sosyal ekonomi ve yerel kalkinma
hedefleri bakimindan ne Olclide degerlendirildigini, hangi yemeklerin goriiniir kilindigin1 ve
hangilerinin (ve neden) arka planda kaldigim1 ortaya koymaktadir. Amag, destinasyon yoneticileri,
isletmeciler ve yerel kalkinma politikalarin1 belirleyen aktorlere kanita dayali politika ve uygulama
onerileri gelistirebilmek i¢cin ampirik bir temel sunmaktir.

Arastirmanin devaminda, Elazig il smirlan iginde faaliyet gosteren 12 secilmis popiiler restoranin
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mendileri incelenmis ve bu isletmelerde sunulan yoresel yemekler belirlenmistir. Ayrica, gelistirilen 22
yar1 yapilandirilmig soru araciligiyla, restoran igletmecilerinin Elazig mutfagia dair bilgi diizeyleri,
yerel tedarik pratikleri ve miisterilerden yoresel yemekler hakkinda aldiklari geri bildirimlerin
degerlendirilmesi hedeflenmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Turizmi, Sosyal Ekonomi ve Yerel Kalkinma Tliskisi

Yemek turizmi, bir destinasyonun gastronomik unsurlarinit deneyimlemeye odaklanan 6zel bir seyahat
tirii olarak son yillarda yiikselen bir trenddir (Stalmirska, 2024). Bu turizm bi¢imi, yerel mutfak
kiiltiiriniin kesfedilmesine olanak tanimanin 6tesinde, {i¢ temel alanda (ekonomik kalkinma, kiiltiirel
mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir turizm) 6nemli katkilar sunma potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel,
turistlerin yiyecek sec¢imleri ve motivasyonlarinin daha derinlemesine anlasilmasini zorunlu
kilmaktadir.

Literatlirde, yiyecek turizminin tanimlanmasia yonelik farkli yaklagimlar bulunmaktadir. Hall ve
arkadaslar1 (2004), seyahat deneyimlerinin bir pargasi olarak gida tiiketen genel turistler ile destinasyon
tercihini dogrudan gidaya olan ilgi nedeniyle yapan 6zel ilgi turistleri arasinda bir ayrim yapmanin
Oonemini vurgular. Benzer sekilde Wolf (2002), mutfak turizmini unutulmaz gastronomik deneyimler
yasama hedefiyle yapilan seyahatler olarak tanimlar. Bu tanima gore, tek bir restorana yapilan ziyaret
bu kapsama girmez; belirleyici olan, destinasyon seciminin mutfak kiltiriine olan 6zel bir ilgiye
dayanmasidir.

Bu turizm modelinin merkezinde ise yoresel yemekler yer almaktadir. Yoresel yemekler, bir bolgenin
tarihini, kiiltiirinli ve cografyasini yansitan somut bilesenlerdir. Bu nedenle, onlar sadece bir besin
kaynag1 degil, ayn1 zamanda destinasyon kimligini gii¢lendiren ve ziyaretcilere otantik deneyimler
sunan kiiltiirel unsurlar olarak ele alinmalidir (Wani, 2024). Tiirkiye 6zelinde yapilan ¢alismalar da bu
bulguyu destekler niteliktedir. Gastronomik unsurlarin, il kiiltiir ve turizm miidiirliiklerinin dijital
tamitim materyallerinde giderek daha gorinir hale gelmesi (Ozdemir, Akyiirek ve Ceken, 2024) ve
gastro-turistlerin deneyimlerinde yerel riin-mekén-anlati etkilesiminin motivasyon ve tatmin tizerinde
kritik bir rol oynamasi (Akyiirek ve Kutukiz, 2020) , bu potansiyeli dogrulamaktadir. Ozetle, yoresel
yemekler, kiiltlire] mirasin aktarimini saglayan, ziyaret¢i deneyimini zenginlestiren ve destinasyon
cekiciligini artiran ¢ok boyutlu bir aragtir.

Yoresel yemeklerin bu ¢ok boyutlu rolii, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma aktérlerinin (sivil toplum
kuruluslar1, dernekler) de konuya dahil olmasiyla yeni bir boyut kazanmistir. "Yerel {irtin" kavramu,
sadece cografi bir kdkeni degil, ayn1 zamanda bir tiretim modelini de tanimlamaktadir. Kovacs Sarkany
(2015), yerel iiriind, iiretim, isleme ve satis siireclerinin tiiketiciye "belirli bir cografi alan i¢inde" yakin
oldugu bir model olarak tanimlar. Bu tanim, kisa tedarik zincirlerini ve yerel ekonomik dongiileri
vurgulayarak, konuyu turizmin 6tesinde dogrudan yerel kalkinma dinamiklerine baglamaktadir.

Bu baglamda, yoresel yemekler, turistik bir ¢ekim unsuru olmanin yani sira, bolgesel kalkinma igin de
kritik bir pazarlama firsat1 yaratir (Bjork ve Kauppinen-Raisdnen, 2016) . Tirkiye'de bu ¢ekiciligin
otantiklik algis1 (Akyiirek ve Kutukiz, 2020) ve mense vurgusu (Ozdemir, Akyiirek ve Ceken, 2024)
tizerinden giiglendigi goriilmektedir. Sonu¢ olarak, bu c¢aligmanin kavramsal ¢ercevesinde yoresel
mutfak, sadece kiiltiirel bir miras degil; ayn1 zamanda destinasyonun farklilasmasini saglayan, yerel
tedarik zincirini destekleyen (sosyal ekonomi boyutu) ve siirdiiriilelebilir kalkinma hedeflerine hizmet
eden (ekonomik boyut) stratejik bir kaynak olarak ele alinmaktadir.

2.2. Yerel Gida Tiiketimini Etkileyen Faktorler

Yerel gida tiikketimi, tek bir nedene indirgenemeyecek kadar cok boyutlu bir olgudur; bu tercihler, ¢esitli
sosyo-ekonomik, kiiltiirel, gevresel ve bireysel dinamiklerin kesisiminde sekillenmektedir. Bu faktorler,
yerel gida {irlinlerinin hem tercih edilme sikligin1 hem de pazarlanma big¢imlerini dogrudan etkileme
giicline sahiptir. Bu dinamikler arasinda en belirgin olanlardan biri, toplumsal normlar ve geleneklerdir.
Yerel mutfak, bir toplumun kolektif bellegini ve kimligini yansittig1 i¢in, bu miras1 koruma ig¢gtidsu
gida tercihlerinde 6nemli bir rol oynar (Murcott, 1982).

Kiiltiirel etkenlerin yam sira, ekonomik faktorler de tiiketici davranislarinda belirleyicidir. Ozellikle
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yerel iiretimin, hem tretici hem de tiiketici i¢in ekonomik agidan cazip hale gelmesi, yerel gidalara olan
talebi tegvik eden temel unsurlardan biridir (Bjork ve Rdisdnen, 2016) . Buna paralel olarak, cevresel
biling ve siirdiiriilebilir tarim pratiklerine yonelik artan farkindalik da yerel tiikketimi olumlu yonde
etkileyebilir (Takeuchi ve Shiroyama, 2011). Son olarak, bireysel diizeyde saglik ve beslenme bilinci,
yerel {riinlerin temel bir ¢ekim giiciidiir. Tiketicilerin, yerel gidalan taze, dogal ve katkisiz olarak
algilamasi, bu iriinleri saglik odakli tercihlerde 6n plana ¢ikarmaktadir (McMichael, 2011) . Bu
faktorlerin tiimii bir araya gelerek yerel gida tiiketiminin temel dinamiklerini olusturur.

Akademik literatiir, bu karmasik faktorleri siniflandirmak icin cesitli modeller Snermistir. Ornegin, Mak
ve arkadaglar1 (2012), yerel gida tiiketimini etkileyen unsurlar1 bes ana kategori altinda toplamaktadir:
kiltirel ve dini faktorler, sosyo-demografik &zellikler, motivasyonel etkenler, kisilik ve gecmis
deneyimler. Bir¢ok calisma, gida se¢imlerinin bireyin kiiltiirel ve dini ge¢misinden gii¢lii bir sekilde
etkilendigini teyit etmektedir.

Bu siiflandirmay1 daha da gelistiren Kim (2009), Mak ve arkadaglariin (2012) degindigi noktalar1 da
kapsayan, ii¢ ana bilesenli bir tiiketim modeli sunar. Kim'in modelinde yerel yiyecek tiikketimi; (1)
Motivasyonel faktorler (heyecan verici bir deneyim yasama, rutinden kagis, saglik kaygilar, bilgi
edinme, otantik bir deneyim arayisi, birliktelik, prestij, duyusal g¢ekicilik ve fiziksel ihtiyaclar), (2)
Demografik faktorler (cinsiyet, yas, egitim) ve (3) Fizyolojik faktorler olarak ayristirilir. Bu model,
0Ozellikle turizm baglaminda yiyecek tiiketim davraniglarini analiz ederken dikkate alinmasi gereken ¢cok
sayida degisken oldugunu gostermektedir.

2.3. Restoranlar, Yerel Mutfak ve Yerel Kalkinma Dinamikleri

Gastronomi, dogasi geregi dinamik bir yapiya sahip oldugundan, "yerel" kavramimi yiyecek ve
iceceklerle iligkilendirerek tanimlamak karmagik bir ¢abadir. Bessiére (1998), bu konuyu, yerel olanin
geleneksel olarak tanimlandigi ve modernlesmeyle karsitlik icinde ele alindigi bir kiiltiirel miras
sorunsali olarak agiklar. Mak ve arkadaglari (2012) ise yerel mutfaktaki doniigiimleri, gastronomik arzin
yerel ve kiiresel dinamikler arasindaki etkilesimle (kiiresellesmeyle) belirlendigi bir siireg olarak ele alir.
Fields (2003), bu degisimin tarihsel kdkenlerini ticaret, go¢ ve teknolojiye dayandirarak, yerel olanin
her zaman varligin siirdiirecegini savunur. Nihayetinde yerel olan, Harrington'in (2005) belirttigi gibi,
bir bdlgenin ¢evresel ve kiiltiirel kosullariyla sekillenen 6zgiin bir durumu temsil eder. Tiirkiye 6zelinde
Geng, Akylrek ve Kizilcik (2023) da restoran meniilerinin, tarihsel siire¢ iginde kurumsal ve pazar
etkilesimleriyle bicimlendigini ortaya koyarak bu dinamik yapiy1 dogrulamaktadir.

Yerel yiyecekler, turizm ekosistemi icinde hem destinasyon tercihini etkileme hem de kilturel deneyimi
sekillendirme agisindan merkezi bir rol oynar. Ornegin, Bjork ve Riisénen (2016) tarafindan yapilan bir
caligmada, katilimcilarin %37'si yerel mutfagi destinasyon se¢ciminde 6nemli bir kriter olarak gordiigiinii
belirtmigtir. Benzer bir bulgu, Sims'in (2009) c¢alismasinda da mevcuttur; burada katilimcilarin
%60'indan fazlasi, yerel yiyecekleri destinasyonu anlama ve otantik bir deneyim yasama araci olarak
tercih etmektedir. Bu bulgular, restoran meniilerinde yerel yiyeceklerin bulunmasimin turizm
pazarindaki 6nemini vurgular.

Ancak, bu yiiksek turistik talebin yerel ekonomiye yansimast otomatik degildir. Meniilerdeki yerel
yemek cesitliligi ve siirekliligi, yalnizca bu talebe bagl degildir; ayn1 zamanda isletmelerin maliyet
kontrolQ, tedarik ve porsiyon standardizasyonu gibi yonetimsel siiregleriyle de dogrudan iliskilidir
(Akyiirek, 2018). Bu nokta, yerel kalkinma acisindan kritik bir darbogaza isaret eder: Restoranlarin yerel
ureticilerden giivenilir ve standartlara uygun iriin temin edememesi, yerel mutfagin meniilere
girmesinin oniindeki en blyik engellerden biridir.

Nitekim bu darbogaz asilamadiginda, turizmin yerel mutfak iizerinde olumsuz ve "doniistiiriicii" etkileri
gozlemlenmektedir. Avieli (2013), Bali ve Vietnam'daki restoranlarda yerel mutfagin "yeterince temsil
edilmedigini" raporlamistir. Daha da énemlisi, Erkus, Oztlrk ve Eraydim (2016), turizmin yogunlastig1
destinasyonlardaki restoranlarin "daha az yenilik¢i" oldugunu ve standart yemekler sundugunu tespit
etmistir. Bu durum, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma igin bir risk teskil etmektedir. Turistlerin damak
zevkine uyum saglamak adina yerel yemeklerin igeriginin degistirilmesi veya tamamen standart
yemeklerle ikame edilmesi, sadece kiiltiirel bir kayip degil, ayn1 zamanda yerel {ireticilerin devre dist
kaldig1 bir "ekonomik kayiptir". Kriz donemlerinde gozlenen menii miihendisligi pratikleri de bu
standardizasyonu ve yerel olmayan iiriinlere bagimliligi pekistirebilmektedir (Geng, Akylirek ve
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Kizilcik, 2023).

Bu caligmalar, gastronomi turizminin sundugu firsatlarin yani sira barindirdigr riskleri de ortaya
koymaktadir. Yerel mutfagin turistik bir cazibe unsuru olmasi destinasyon 6zgiinliigiinii desteklerken,
ticarilesme ve standardizasyon baskisi bu 6zgiinliigli (ve ona bagh yerel ekonomik ag1) yok etme riski
tagimaktadir. Dolayisiyla, yerel mutfak ve turizm arasindaki iliskinin, sadece kiiltiirel koruma agisindan
degil, ayn1 zamanda turizmden elde edilen gelirin yerel sosyal ekonomiye adil bir sekilde aktarilmasini
saglamak icin de dikkatle yonetilmesi kritik 6neme sahiptir.

2.4. Dogu Anadolu Bolgesi Yoresel Yemek Kiiltiirii

Arastirmanin kavramsal arka planin1 giiclendirmek amaciyla Dogu Anadolu Bdlgesi yoresel yemek
kiiltiirti, Tiirk mutfak kiiltiiri icinde konumlandirilarak ele alinmalidir. Tiirk mutfagi, Orta Asya—
Anadolu eksenindeki tarihsel go¢ ve yerlesim dinamikleri ile Selguklu—Osmanli birikiminin ve
cokkiiltiirlii etkilesimlerin sekillendirdigi siireklilik i¢inde olugmus; liretim—tiiketim pratikleri, sofra
adabi ve simgesel anlamlar araciligiyla kimlik insasina katki sunan bir “kiiltiirel bellek alani1” olarak
degerlendirilmektedir (Isin, 2018; Sall1, 2025; Zubaida ve Tapper, 2000). Bu iist ¢cerceve altinda Dogu
Anadolu mutfag: ise iklimsel kisitlar, yiiksek rakim ve kirsal yasam kosullarinin belirledigi iiretim
bicimlerine bagli olarak kurutma, kishik hazirlik ve et muhafazas1 gibi siireklilik gosteren teknikleri
merkezilestirerek hem beslenme rejimini hem de giindelik yasamin 6rgiitlenmesini belirleyen 6zgiin bir
gastronomik yapi sergilemektedir (Unver Algay ve ark., 2015; Yildirim ve Yilmaz, 2023). Bu baglam,
ilerleyen boliimlerde ele almacak Elazig (Harput) mutfagmin da sdz konusu bolgesel oriintli iginde
tarihsel-kiiltiirel mirasla nasil biitiinlestiginin anlasilmasina kavramsal bir zemin sunmaktadir (Ercan ve
Giilcan, 2021; Kardes Colakoglu, 2023).

Dogu Anadolu Bolgesi, koklii tarihi, farkli etnik gruplart barindiran sosyal dokusu ve cografi
kosullariyla, 6zgiinliigiiyle 6ne ¢ikan bir yoresel yemek kiiltiiriine ev sahipligi yapmaktadir. Bolge
mutfaginin karakteri, ekonomik yapiyr domine eden tarim ve hayvancilik faaliyetleriyle dogrudan
sekillenmis; bu durum et ve siit iirlinleri agirlikli bir beslenme aligkanligini beraberinde getirmistir
(Kasar, 2021).

Kebaplar, etli ¢corbalar ve hamur isleri mutfakta 6ne ¢ikarken; Erzurum’un cag kebabi, Van’in otlu
peyniri ve Malatya’nin kayisi tatlilar1 gibi spesifik lezzetler, bolgenin gastronomik kimliginin énemli
gostergeleridir. Mutfakta kullanilan baharatlar ve geleneksel hazirlama teknikleri, hem bdlgenin cografi
sartlarinin hem de tarih boyunca yasanan gogler ve kiiltiirel etkilesimlerin bir yansimasidir (Keskin ve
Sarusik, 2019). Mevsimsel iriinlerin kullanimi ve dogal iiretim yontemlerine baglilik, bu mutfagin
otantik karakterini pekistiren unsurlardir.

Son yillarda turizm faaliyetlerinin artmasiyla, Dogu Anadolu mutfagi gastronomi turizmi kapsaminda
ele alinmaya baglanmis ve yerel yemekler turistik birer iiriin olarak konumlandirilmigtir (Irmak, 2019).
Bu baglamda, bolgenin yoresel yemek kiiltiirii, hem kiiltiirel mirasin korunmast hem de bolgesel
ekonomik kalkinmay1 desteklemesi agisindan ¢ift yonlii stratejik bir potansiyel barindirmaktadir.

2.5. Elazig ili Yoresel Yemekleri

Elazig mutfagi, sahip oldugu kokli tarihsel ve kulttrel birikim sayesinde Turkiye'nin zengin yoresel
mutfaklar1 arasinda 6ne ¢ikan bir konuma sahiptir. Bélgenin iklimsel sartlar1, cografi yapisi ve tarimsal
iriin cesitliligi, yemeklerin biiylik bir kisminin Elazig'a 6zgii bir nitelik kazanmasini saglamistir
(www.elazig.gov.tr). Bu 0zgiin karakter, tarih boyunca farkli medeniyetlerin bolgenin yemek kiiltiirii
izerindeki etkisiyle sekillenmistir (Ercan, 2021). Mutfak kdiltiiriiniin temelini tahil, et, siit {iriinleri ve
baklagiller olustururken; kurutulmus gidalar ve kislik hazirliklar da bu mutfagin 6nemli bir pargasini
teskil etmektedir.

Elazig'in gastronomik kimligini yansitan Harput koftesi, i¢li kofte, patile, kibe dolmasi ve orcik gibi pek
cok one ¢ikan lezzet mevcuttur (Ercan, 2021; Eryilmaz ve Sengiil, 2021). Ozellikle, baharatlarla
harmanlanmis ince bulgur ve etin uyumunu sunan Harput koftesi, hem yerel halk hem de ziyaretciler
nezdinde yliksek bir popiilerlige sahiptir. Mutfakta tercih edilen baharatlar ve pisirme teknikleri dahi,
bolgenin cografi ve iklimsel 6zellikleriyle yakindan iligkilidir (Colakoglu, 2023). Giiniimiizde Elazig
mutfagi, yerel yemeklerin korunmasi ve gastronomi turizmi yoluyla tanitilmasi agisindan énemli bir
potansiyel barindirmaktadir. Bu potansiyelin degerlendirilmesinde yoresel yemek festivalleri ve bu
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yemeklere restoran meniilerinde yer verilmesi gibi adimlar, ulusal ve uluslararasi tanitima katki
saglamaktadir.

Bu mutfagin zenginligi, literatiirde de dikkat cekmektedir. Durlu Ozkaya ve Yildiz (2012) tarafindan
yapilan kataloglama c¢alismasi, Elazig mutfagint ‘133 yemek’ ¢esidi ile Tiirkiye'nin en zengin ikinci
mutfagi olarak konumlandirmigtir. Bu sayinin, siniflandirma kriterlerine (ana yemek/yan yemek,
varyantlar, mevsimsellik vb.) bagli olarak degisebilecek ve bir iist sinir1 gosteren tahmini bir derleme
oldugu unutulmamalidir.

Mevcut calisma, bu 'cesitlilik' vurgusunu yalnizca baglamsal bir referans olarak kullanmaktadir. Bu
makalede sunulan menii temsiliyetine iliskin bulgular, s6z konusu literatiir derlemesine degil, dogrudan
Elazig’da incelenen 12 restoranin giincel mentilerinin sistematik olarak kodlanmasina dayanmaktadir
(bkz. Tablo 1) . Bu metodolojik tercih, literatiirde raporlanan toplam cesitlilik sayisindan bagimsiz
olarak, hangi yoresel yemeklerin fiilen meniilerde yer aldigini, bunlarin goriilme sikliklarini ve kapsama
oranlarini (%) isletme diizeyinde karsilastirmali olarak sunmamiza olanak tanimaktadir.

Tablo 1: Elazig Yoresel Yemekleri

Yarpuzlu Ayran Corbasi, Sebzeli Bulgur
Corbasi, Taze Fasulye Corbasi, Kelle Paga
Corbasi, Kurutlu Corbasi, Lobik Corbasi,
Pistirik Corbasi, Mukaserli Eriste Corbasi,
Corbalar Borani Corbasi, Ayranli Kéfte Corbasi, Anamasi,
Ayranli Tarhana Corbasi, Tutmagli Corba,
Umaghi Corba, Haspirli Harput Corbasi, Kirli
Corba, Kakirdakli Lapa Corbasi, Siit Corbasi,
Mirmirik Corbasi,

Kaburga Dolmasi, Kagit Kebabi, Taraklik, Kuru
Kebap, Palu Tava, Bumbar Dolmasi, Gomme,
Giiveg, Kelegos, Kara Kavurma, Tavsan
Ufalama, Eger Kofte, Harput Kofte, Hamur
Sarmasi, Tava, Keskek, Kurutlu Gomme
(Zarafat), Icli Kofte, Alugali Isgene, Patlicanli
Eksili Kofte, Nahna Sarmasi, Uskiire Kebabu,
Pirpirim Yemegi, Sirin, Cavzer, Sumakli Sulu
Kofte, Ayranli Keskek, Yalanci I¢li Kofte,
Ana Yemekler Mukaserli Kofte, Palu Eksili Koéfte, Soganl
Kurutlu Koéfte, Siislii Fidos, Zeytin Yagh Kofik
Dolmasi, Etli Kofik Dolmasi, Zeytinyagli Nahna
Sarmasi, Etli Yaprak Sarmasi, Iskin Mihlamasi,
Domates Biber Yemegi, Nohutlu Kabak, Etli
Kofte Kizartmasi, Balkabagi Yemegi, Yumurtali
Ispanak Kavurmasi, Gobekli Sarma Dolma,
Sazan Balik Kizartmasi, Hazar Gol Baligi
Kizartmasi, Alabalik Kizartmasi, Kiipeli Balik

Kizartmasi,
Kavurmali1 Bulgur Pilavi, Eriste Pilavi, D6gme
Pilavlar Pilavi, Ciger Tiridi, Mukaserli Bulgur Pilavi,

Tevekli Bulgur Pilavi, Hedik,

Mercimek Koftesi, Batirma, Patates Kavurmasi,
Fasulye = Kavurmasi,  Yogurtlu  Ispanak
Kavurmasi, S6giirtme, Serdef Kofte, Kurutulmus
Biber Domates, Yarim Kuzu, Kara Kabak
Sogiirtmesi, Cokelekli Balkabagi Sogiirtmesi,
Kui, Bastug Kavurmasi, Tereyaglh Guymak,
Salamura Salatasi, Lobik Salatasi, Kir, Dut
Kavurmasi, Tel Kebabi, Cokelek Sogan, Uziim

Diger Yemekler
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Tulum Peyniri, Salamura, Duz Isotu

Patila Cesitleri (Soganli Cokelekli, Kakirdakli,
Kavurmali, Soganli Reyhanli), El Boregi,
Katmer, GOomme Cesitleri (CoOkelekli Sac,
Kavurmali Sag, Kiinciilii), Pisi/Bisi,

Dolanger, Dilber Dudagi, Un Helvasi, Halbur
Tathlar Hurmasi, Tas Ekmegi, Kaygana, Visneli Hesiide,
Tel Kadayif, Malez, Bezirgan Helvasi

Visne Kompostosu, Visne Surubu, Koruk
Serbeti, Ali¢ Serbeti, Erik Hosafi

Cumur, Bulgur Koftesi Kizartmasi, Kakirdak,
Yoresel Kahvaltihk Kabakli Bag Receli, Ayranli Tarhana Kavurmasi,
Cullama,

Sac/Eksili Ekmek, Fetir/Yuftka Ekmegi, Nohut
Ekmegi, Tandir (Yufka) Ekmegi, Tandir (Top)
Ekmek Cesitleri Ekmek, Yaghh Ekmek, Fodula Ekmegi, Peynirli
Ekmek, Tirnak Pide Ekmegi, Cekme Ekmek,
Tandir Ekmegi

Kaynak: https://elazig.ktb.gov.tr/Eklenti/81862,elazig-mutfagi-1-ve-2-cildpdf.pdf?0

Hamur isleri

Icecekler

Elaz1g'in mutfak kiiltiirii, koklii tarihi ve kiiltiirel birikimi sayesinde Tiirkiye'nin en zengin yoresel
gastronomileri arasinda konumlanmaktadir. Bolgenin iklim kosullari, cografi yapisi ve tarimsal {iriin
cesitliligi, mutfaktaki yemeklerin Elazig'a 6zgii bir nitelik kazanmasini saglamistir (www.elazig.gov.tr).
Bu 6zgiin kimlik, tarih boyunca farkli medeniyetlerin bolgenin yemek kultiru tzerindeki etkisiyle
bicimlenmistir (Ercan, 2021). Mutfagin temelini tahil, et, siit {irinleri ve baklagiller olustururken;
kurutulmus gidalar ve kislik hazirliklar da bu kiiltiiriin 6nemli unsurlarindandir. Genel yapisi itibartyla
bu mutfak, et, tahil, yogurt, sebze ve baklagil ekseninde dengeli ve besleyici bir ¢esitlilik sunar. Serbetli
tatlilar, fermente iiriinler ve dogal igecekler ise mutfak kiiltiiriniin kendine has yonlerini yansitir.

Bu zenginlik, Durlu Ozkaya ve Yildiz (2012) tarafindan yapilan bir calismada 154 farkli yemek
cesidiyle tescillenmis ve Elazig mutfagi, c¢esitlilik bakimindan Tiirkiye'de ikinci sirada
konumlandirilmistir. Kentin gastronomik kimligini simgeleyen Harput koftesi, i¢li kofte, patile, kibe
dolmasi ve orcik gibi lezzetler (Ercan, 2021; Eryilmaz ve Sengiil, 2021) , hem yerel halkin hem de
ziyaretc¢ilerin begenisini kazanmigtir. Mutfakta kullanilan baharatlarin se¢imi ve pisirme teknikleri dahi,
bdlgenin cografi ve iklimsel 6zellikleriyle dogrudan iligkilidir (Colakoglu, 2023).

Bu ¢esitlilik, mutfagin her kategorisinde kendini gostermektedir. Ana yemeklerde etin agirligi; kaburga
dolmasi, kagit kebabi, taraklik ve kuru kebap gibi farkli pisirme teknikleriyle zenginlesen aromatik
yemeklerle hissedilir. Kofte ve sarma tlrlerine olan ilgi, Harput koftesi ve icli kofte gibi imza
yemeklerde kendini gosterir. Bolgenin tatli su kaynaklarimin zenginligi, Hazar Golii ve Keban
Baraji'ndan elde edilen sazan, alabalik ve kiipeli balik gibi tiirlerle balik yemeklerini de mutfaga dahil
etmistir.

Tahil tirlinleri, bilhassa bulgur, mutfagin vazgecilmezidir. Kavurmali, mukaserli ve tevekli bulgur pilavi
cesitleri ile hedik gibi gelensek tahil yemekleri, bu {irliniin merkezi 6nemini vurgular. Hamur isleri de
patila ¢esitleri, el boregi, katmer ve pisi gibi iirlinlerle genis bir yer tutar; bu tirlinler ¢okelek, kavurma
ve susam gibi yerel malzemelerle zenginlestirilir. Tatlilarda dolanger ve halbur hurmasi gibi serbetlilerin
yani sira, tag ekmegi ve visneli hesiide gibi meyve ve un bazl tarifler de bulunur.

Iceceklerde visne kompostosu, koruk serbeti ve erik hosafi gibi dogal segenekler, bolgenin tarimsal
meyve Uretimiyle olan giiclii bagini ortaya koyar. Kahvaltiliklar (cumur, bulgur koftesi kizartmasi) ve
zengin ekmek kiiltiirii (sac ekmegi, tandir, fodula) bu tabloyu tamamlar.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, Elazig mutfaginin tarihsel ve cografi kosullarla bigimlenmis;
besin degeri yiiksek, kiiltiirel agidan koklii ve 6zgiin bir yapr sundugu goriilmektedir. Bu yerel
yemeklerin korunmasi, tanitilmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi, ulusal
tanmirligin Stesinde, siirdiiriilebilir bir yerel kalkinma potansiyeline isaret etmektedir. Ozellikle yoresel
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yemek festivalleri ve restoran meniilerinde bu lezzetlere yer verilmesi, Elazig mutfaginin kiiltiirel bir
miras olarak siirdiiriilmesine ve bu mirasi iireten yerel ekonomik aktorlerin (ciftciler, kiigiik tireticiler)
desteklenmesine katki saglayacaktir.

3. AMAC ve YONTEM

Bu arastirma, Elazig ilindeki restoranlarda sunulan yoresel yemeklerin roliinii, belirledigimiz tiglii
cercevede (gastronomi turizmi, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma) analiz etmek amaciyla, nicel ve nitel
paradigmalar1 birlestiren karma bir yontem deseni benimsemistir. Arastirmanin bu bdliimiinde,
kullanilan metodoloji, ¢aligmanin evreni ve 6rneklem segimi, veri toplama araglar1 ve analiz siiregleri
ayrintili olarak agiklanmaktadir.

Calismanin nicel bileseni, restoran meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin dagilimini ve sikligimi
(frekans, yiizde) ortaya koyarak, gastronomi turizmi potansiyeli ile yerel kalkinma arasindaki mevcut
'temsil ag1gin1' somut verilerle (sayisal verilerle) saptamak i¢in kullanilmistir. Bu kapsamda, tanimlayici
nicel icerik analizi teknigi uygulanmis; meniilerdeki yoresel yemek sayilari, menii i¢indeki paylar1 (%)
ve gorilme sikliklari kapsama oranlariyla raporlanmistir. Bulgular ayrica ¢apraz tablolarla
ozetlenmistir. Orneklem amagli ve smirli oldugundan, nicel bilesen ¢ikarimsal istatistik hedeflemeyen,
kesfedici-tanimlayici bir nitelikte kurgulanmistir.

Calismanin nitel bileseni ise, restoran igletmecileri ve seflerle yapilan derinlemesine goriismeler yoluyla,
nicel olarak tespit edilen bu temsil agigiin nedenlerini anlamaya odaklanmaktadir. Bu kapsamda,
yoresel yemeklerin meniiye alinma motivasyonlari, yerel Ureticilerle (sosyal ekonomi) olan tedarik
iligkileri, sunum siirecleri ve gastronomi turizminin yerel kalkinmaya katkisina dair algilar
derinlemesine incelenmistir.

Veri analizinde, nicel verilerden elde edilen "ne" sorusunun yanitlari (meniideki paylar), nitel
goriigmelerden gelen '"neden" sorusunun yanitlartyla (6rn. tedarik sorunlari, kiiltiirel kimlik)
birlestirilmigtir. Nitel bulgularin nicel 6zetlerle bu sekilde iliggenlenmesi, sayisal verilerin 6tesinde
derinlemesine bir bakig agis1 saglamaktadir.

3.1. Arastirma Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni, Elazig ilinin merkez ilgesi olarak belirlenmistir. Orneklemi; kent merkezinde
faaliyet gosteren, yerel gastronomiyi sunan ve bdlgesel kalkinma ile sosyal ekonomi agisindan iiretici
ile tiiketici arasinda kilit bir arayiiz islevi goren 12 popiiler restoran olusturmaktadir. Katilimcilarin
belirlenmesinde rastgele olmayan ornekleme yaklasimlarindan amagli 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir.

Aragtirmaya dahil edilme kriterleri, ¢aligmanin yerel kalkinma odagini yansitacak sekilde belirlenmistir:
(1) Elaz1g merkezde yer alma , (2) fiziksel veya ¢evrimigi erigilebilir bir meniiye sahip olma, (3) meniide
en az bir yoresel yemek bulundurma ve (4) bir zincir veya franchise isletmesi olmama (boylece karin ve
tedarik aglarmin dogrudan yerel ekonomi ig¢inde kaldigi varsayilan isletmelerin incelenmesi).
Degerlendirmeye alinan birimler, bu restoranlarin menii igerikleri ile isletme sahipleri ve sefleridir.

Orneklemin belirlenmesi siirecinde, "Elaz1g’da nerede yemek yenir?" ve "Elazig’da ne yenir?" gibi
anahtar ifadelerle arama motorlarinda tarama yapilmistir. Bu taramalar sonucunda
https://blog.obilet.com, https://tripadvisor.com.tr, https://bizevdeyokuz.com, https://biletdukkani.com,
https://gezinomi.com ve https://flypgs.com gibi popiiler seyahat ve rehber platformlarinda 6ne ¢ikan 36
restoran tespit edilmistir. Belirlenen bu havuzdan 13 isletmeyle temas kurulmus; bunlardan 12 tanesi
caligmaya katilmay1 kabul etmigtir. Bu 12 isletme ile 22 soruluk yart yapilandirilmig goriigmeler
gerceklestirilmis ve gilincel menii listeleri temin edilmistir. Bir isletme ise goriisme yapmay1 ve
mendisiinii paylagsmay1 reddetmistir. Dolayisiyla, aragtirmanin bulgulari, bu spesifik kriterleri karsilayan
ve ¢aligsmaya katilmay1 kabul eden 12 isletmenin sagladig: verilerle sinirlidir.

3.2. Veri Toplama

Arastirmanin veri toplama siireci, belirlenen t¢lii ekseni (turizm, sosyal ekonomi, yerel kalkinma)
aydinlatabilmek i¢in ¢ift asamali bir yapida kurgulanmustir.

Ilk asamada, nicel arastirma teknikleri kullanilarak, yerel iiriinlerin restoran meniilerindeki mevcut

583



Kizilgegi, C. — Aslan, V. — Kimnikli, M.A., 576-597

durumu ve goriiniirliigii tespit edilmistir. Bu asama, Elazig mutfaginin gastronomi turizmi potansiyeli
ile fiili menii temsili arasindaki "a¢ig1" somut olarak ortaya koymay1 hedeflemistir. Bu amagla, her
yoresel yemek icin tant koyucu bir "bilinirlik/temsil" siniflamasi gelistirilmistir: (i) meniide var ve
biliniyor (mevcut ekonomik deger), (ii) biliniyor ancak sunulmuyor (potansiyel ekonomik kayip), (iii)
bilinmiyor (kiiltiirel kayip). Ozellikle (ii) numarali kategorinin nedenleri (gerekge kodlar1: tedarik [yerel
kalkinma/sosyal ekonomi bagi], maliyet, mevsimsellik, talep), bu ¢alismanin ana sorunsalini

olusturmaktadir.

Ikinci asamada, nicel olarak saptanan bu "temsil agiginin" nedenlerini derinlemesine analiz etmek
amaciyla nitel arastirma deseninden faydalanilmistir. Restoran sahipleri ve seflerle yar1 yapilandirilmis
gorlismeler gerceklestirilmistir. Bu goriismeler, katilimcilarin yerel tedarik zincirlerine (sosyal
ekonomi) dair deneyimlerini, yerel kalkinmadaki rollerine iliskin algilarini ve menii olusturma
motivasyonlarini (turizm) anlamayr amacglamistir. Goriisme formu, ilgili literatlir temel alinarak
hazirlanmig ve alan yazinina gore icerik uygunlugu denetlenmistir. Yar1 yapilandirilmis formatin
sagladig1 esneklik, katilimcilarin bireysel deneyimlerini ve subjektif bakis acilarint derinlemesine ifade
etmelerine olanak tanimig, ayn1 zamanda arastirmanin ana gergevesine baglh kalinmasini saglamstir.

Bu sayede arastirma, nicel verilerle mevcut durumu (genel egilimleri) ortaya koymayi, nitel verilerle de
bu durumun altinda yatan sosyal ve ekonomik dinamikleri (derinlemesine analizi) agiklamayi
hedeflemistir.

3.2.1. Sorular

Restoranlarin meniileri iizerinde yapilacak olan incelemeyle, yerel iirlinlerin restoranlarda nasil
kullanildigin1 ve hangi siklikla meniilerde yer aldigini belirlemek amaciyla nicel arastirma teknikleri
kullanilacaktir. Bu kapsamda her yoresel yemek icin “bilinirlik/temsil” smiflamas1 yapilmistir: (i)
meniide var ve biliniyor, (ii) biliniyor ancak sunulmuyor (gerekce kodlar1: tedarik, maliyet,
mevsimsellik, talep), (iii) bilinmiyor. Bu analiz, yerel mutfagin restoranlar {izerindeki etkisini ve
popiilerligini daha somut bir sekilde ortaya koymay1 amaglamaktadir. Ayrica, restoran sahipleri ve
sefleriyle gercgeklestirilecek olan yar1 yapilandirilmis goriisme araciligiyla, hem nicel veriler toplanacak
hem de katilimeilarin restoranlarinda yerel {irtinlerin kullanim1 konusundaki deneyimlerine dair daha
ayrmtili ve derinlemesine goriigler alinacaktir. Goriisme formu, ilgili literatiir temel alinarak
hazirlanmistir ve igerik uygunlugu alan yazimina gore gozden gegirilmistir. Bu yontem, katilimcilarin
bireysel deneyimlerini ve subjektif bakis agilarin1 géz 6niinde bulundurarak, aragtirmaya nitel bir boyut
kazandirmay1 hedeflemektedir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerin sagladigi esneklik, katilimcilarin
disiincelerini daha agik ve kapsamli bir sekilde ifade etmelerine olanak tanirken, ayni zamanda
aragtirmanin genel gercevesi dogrultusunda belirlenen sorulara da odaklanilmasimi saglayacaktir. Bu
sayede, arastirma, hem nicel verilerle genel egilimleri ortaya koymay1 hem de katilimcilarin bireysel
goriigleriyle daha derinlemesine bir analiz yapmay1 amaglamaktadir. Caligmanin nitel boyutunda yer
alan ve katilimcilarla yapilan yar1 yapilandirilmis goriismeler i¢in, Mardin Artuklu Universitesi Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu'ndan 14.05.2025 tarihli ve 5 sayili oturumun 10 numaral karari ile etik
kurul onay1 alinmis ve ¢aligmanin etik agidan uygun oldugu tespit edilmistir. Calismada kullanilan
sorular asagida verilmistir:

1. Yasimiz?

Egitim durumunuz?

Bu meslekte kag yildir ¢aligiyorsunuz?
Bu isletmede kag yildir ¢alisiyorsunuz?
Isletmeniz kag y1llik?

Isletmeniz simdiye kadar el degistirdi mi?
Isletmenizin kapasitesi ne kadardir?

Isletmeniz sirket mi yoksa aile isletmesi mi?

© © N o a k0w

Elazig disinda bagka yerde subeniz var m1?
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10. Elazig mutfagi hakkinda 6zel bir egitim aldiniz mi?

11. Bolgede geleneksel olarak sunulan yemekler nelerdir?

12. Meniiniizdeki yoresel yemekler arasinda en ¢ok tercih edilen hangisidir?

13. Yerel mutfak kiiltiiriinii neler olusturur, nasil sunulur?

14. Isletmenizin meniisiinii siz mi hazirladiniz yoksa var olan bir menii mii kullandimz?

15. Yoresel yemekleri meniiye eklemeniz miisteri sayinizi veya memnuniyet oranimizi etkiledi mi?
16. Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var mi1?

17. Elaz1g mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizmi ¢er¢evesinde degerlendirilmesi igin sizce
neler yapilmalidir?

18. Elazig mutfagina ait yiyecek ve igecekler isletmeye gelen misafirler tarafindan biliniyor mu?
Biliniyorsa bu yiyecekler nelerdir?

19. Isletmenizde Elazig mutfagma iliskin bir atmosfer (masa dekorasyonu, koltuk, sandalye vb.)
yaratiyor musunuz? Bu atmosfer miisteri tercihlerini etkiliyor mu?

20. Elaz1g mutfagi yemeklerinin gelecek kusaklara aktarimi i¢in sizce neler yapilabilir?

21. Isletmenizde Elaz1g mutfagina ait kag cesit yiyecek ve icecek vardir? Bu yemekler ve icecekler
nelerdir

22. Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var mi1?
4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu aragtirmada, Elazig yoresel yemeklerinin restoran meniilerindeki goriiniirliik diizeyi ve bu konudaki
isletmeci algilari, karma yontem desenine uygun olarak nicel ve nitel verilerle analiz edilmistir. Elde
edilen veriler, yoresel mutfak unsurlarinin bir gastronomi turizmi {iriinii olarak kullaniminin 6tesinde,
stirdiiriilebilir bir sosyal ekonomi ve yerel kalkinma modeli i¢in ne 6l¢iide bir "firsata" veya "engele"
doniistiigiinii ortaya koymaktadir. Bulgular, Elazig'a 6zgii dinamiklerin yani sira, uluslararasi yazindaki
(6rn. Bjork ve Kauppinen-Riisinen, 2016; Sims, 2009; Avieli, 2013; Erkus, Oztiirk ve Eraydin, 2016;
Akytirek ve Kutukiz, 2020) genel 6riintiilerle de karsilagtirmali olarak ele alinmustir.

4.1. Bulgular

Elazig il merkezinde faaliyet gosteren 12 kilit igletme ile gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis
goriismeler, Elazig yoresel mutfagina dair bilgi, uygulama ve algilarin derinlemesine analiz edilmesini
saglamistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri ve mesleki deneyimleri 1s18inda, calismamizin
eksenine oturan asagidaki tematik bulgulara ulasilmistir:

4.1.1. Yoresel Yemek Bilgisi ve Sosyal Sermaye

Katilimeilarin bityiik cogunlugu, Elazig mutfagia dair giiclii bir "bilgi sermayesine" sahip olduklarini
ifade etmistir. Bu bilginin kaynagi incelendiginde, resmi egitimden ziyade, "usta-cirak iligkisi" veya
"geleneksel aile ortam1" gibi enformel sosyal aglar 6ne ¢ikmaktadir. K3'in ifadesi ("...Egitim aldim.
Usta-cirak iliskisi seklinde") ve KS5'in ifadesi ("...egitim almaya gerek kalmadi, yani annenizden,
biiyiiklerinizden gordiigliniiz kadartyla...") bu durumu somutlagtirmaktadir.

Buna karsin, gastronomi temelli resmi bir egitim aldigini belirten isletmeci sayist oldukg¢a sinirhidir.
K1'in "kiiltiir midiirliiklerinin diizenledigi... programlara katildim" beyani, bu alandaki istisnai bir
ornektir. Katilimcilarin timii i¢li kofte, Harput koftesi, patila ve bumbar gibi imza yemekleri
sunduklarini belirtmistir.

Tartisma: Bilginin agirlikli olarak usta-girak/aile i¢i sosyal sermaye yoluyla aktarilmasi, Akytirek ve
Kutukiz'in (2020) gastro-turist deneyiminde vurguladig ‘yerellik’ ve ‘anlati’ bilesenleri igin gii¢lii bir
temel sunar. Ancak bu durum, sosyal ekonomi agisindan bir ikileme de isaret eder: Bu degerli enformel
bilgi, UNWTO'un (2019) vurguladig1 kapasite gelistirme ve resmi egitimlerle desteklenmediginde,
yerel kalkinma i¢in Slgeklenebilir bir ekonomik degere doniismekte zorlanmaktadir. Elazig’daki siirl
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resmi egitim beyanlari, bu potansiyel "bilgi darbogazina" isaret etmektedir.
4.1.2. Menii Planlamasi ve Pazardaki Talep Sinyalleri

Goriisme yapilan tiim isletmeciler, meniilerini kendilerinin olusturdugunu ve pazar taleplerine gore
dinamik bir sekilde giincellediklerini ifade etmistir. K1'in "Is potansiyelimiz arttik¢a taleplere gdre
meniiyli yeniden diizenledik" sozii, bu pazar odakli esnekligi gostermektedir.

Katilimcilar, yoresel yemeklerin meniiye dahil edilmesinin miisteri memnuniyetini belirgin bigimde
artirdig1r konusunda hemfikirdir. K3’iin “%80 miisteri memnuniyetini etkiledi... Digaridan gelen bir
kisi... i¢li kofte, Harput koftesi... ¢cogu yerde bulamaz” seklindeki tespiti, yoresel mutfagin piyasada
sagladig1 rekabetci avantaji agik bicimde ortaya koymaktadir. Ayrica, 6zellikle Elazig disindan gelen
turistlerin yoresel yemeklere yogun ilgi gosterdigi; en fazla talep goren {iiriinlerin ise i¢li kofte, Harput
koftesi, bumbar ve gdmme oldugu belirtilmistir.

Tartisma: Elazig disindan gelenlerin bu net talebi, Sims'in (2009) vurguladigi otantiklik ve
destinasyonu ‘anlama’ motivasyonlariyla paralellik gdstermektedir. Bu bulgu, gastronomi turizminin
sadece bir "pazar" oldugunu teyit etmekle kalmaz, ayn1 zamanda bu pazarin yerel kalkinma i¢in somut
bir "talep sinyali" iirettigini de gosterir. Memnuniyet artigi, Bjork ve Kauppinen-Réisénen'in (2016)
belirttigi "destinasyon markalagsmasi1" degerini desteklerken, sosyal ekonomi aktorleri (yerel iireticiler)
icin de istikrarli bir pazar firsatinin varligina isaret etmektedir.

4.1.3. Malzeme Temini ve Yerel Tedarik Zincirindeki Kirilma

Katilimcilar, genel olarak yoresel yemek malzemelerinin ¢oguna kolaylikla ulasilabildigini belirtse de,
kritik bir "darbogaz" tespit edilmistir. Bazi 6zel ve "imza" niteligindeki iirlinlerin temininde ciddi
zorluklar yasanmaktadir. K3'in tespiti bu agidan kilit dGnemdedir: "Bulamadigimiz, zor olan Elazig’in
buguru var, kiigiik bulgur, i¢li koéftede kullandigimiz. Onda biraz bulmada sikint1 ¢ekiyoruz". Bu bulgu,
yerel mutfagin en bilinen tiriinlerinden birinin dahi tedarik zincirinde kirilgan oldugunu gostermektedir.

Tartiyma: Bu tedarik darbogazi, arastirmamizin yerel kalkinma eksenindeki en énemli bulgusudur.
Sorun, Akyiirek'in (2018) isaret ettigi "maliyet kontrolii ve standartlagma" baskisinin sadece bir sonucu
degil, ayn1 zamanda temel nedenidir. Restoranlarin (talep) ve yerel iireticilerin (sosyal ekonomi arzi)
organize bir sekilde bulusamamasi, gastronomi turizminden elde edilecek katma degerin yerel
kalkinmaya aktarilmasini engellemektedir. Bu, kisa tedarik zincirindeki yapisal bir kirtlmaya isaret eder.
Ozdemir, Akylrek ve Ceken'in (2024) belirttigi dijital tanittm ve mense vurgusu, ancak bu yapisal bag
kuruldugunda anlamli bir "goriiniirliik" saglayabilir.

4.1.4. Miisteri Profili, Turist Beklentileri ve Anlat1 Thtiyaci

Isletmeciler, yerel halkin y&resel yemekleri genellikle evde tiikettigini, restoranlarda ise daha gok
"misafirlerini agirlarken" (yani bir temsil araci olarak) siparis ettigini belirtmistir. K1'in "Misafirlerini
getiren konuklarimiz diyor ki, ortaya yoresel ver, ondan sonrasinda bakiyorlar meniiden Adana mi,
doner mi..." tespiti bu sosyal deseni dogrulamaktadir.

Buna karsilik, digsaridan gelen misafirlerin (turistlerin) yoresel yemekleri tanimadiklar1 ve bu nedenle
"bilgi" talep ettikleri ifade edilmistir. K4 bu durumu, "Su an turist olarak gelenler ¢ok fazla soruyorlar
bilmedikleri i¢in..." seklinde 6zetlemistir. Bu durum, mutfagin turizm pazarinda daha etkin tanitilmasi
gerektigi ihtiyacin1 dogurmustur.

Tartisma: Yerel halkin ev tiikketimini tercih etmesi ve turistlerin "bilgi" talep etmesi, Akylirek ve
Kutukiz'in (2020) bulgulariyla birebir ortiismektedir: Gastro-turist, sadece {irtinii degil, iiriiniin
‘bilgi/hikaye’ ve ‘yeni tat’ degerini de satin almaktadir. Bu durum, meniide sunulan yemegin, yerel
sosyal ekonomiyle (kiiltiir, liretici) olan bagmi agiklayan bir "anlati" ile desteklenmesinin, turist
beklentilerini karsilamada kritik bir rol oynadigin1 gostermektedir.

4.1.5. Mekansal Atmosfer ve Standardizasyon Riski

Katilmcilarin ¢ogu, isletmelerinde Elazig mutfagina 6zgii fiziksel bir dekorasyonun bulunmadigini
belirtmistir. K2'nin "Eski Harput evlerinin... Seyini yapmaya calistik... Eski Harput resimleri... Onu
biraz yansitmaya calistik" seklindeki ¢abasi, istisnai bir "yerel kimlik" kazandirma girisimi olarak one
¢ikmaktadir. Genel egilim ise, yemek sunumlarinda modern servis anlayisinin benimsendigi ve
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geleneksel unsurlarin sinirh diizeyde kullanildig1 yoniindedir.

Tartisma: Modern servis anlayis1 ile smirli geleneksel dekor kullanimi, Avieli (2013) ile Erkus, Oztiirk
ve Eraydin'm (2016) turistik destinasyonlarda gozlemledigi ‘standartlagsma/otantiklik’ gerilimiyle
benzer bir oriintli sunmaktadir. Bu durum, yerel kalkinma i¢in bir risk barindirir: Eger gastronomi
turizmi, bolgenin sosyal ekonomisinden (kulttr, zanaat, tretim) beslenmezse, yerel sunumlar yerini
standartlasmaya birakabilir. Bu gerilimin yonetilmesi, yerel Ogelerin meniide korunurken servis
biciminde cagdaslasma stratejilerinin dengelenmesini gerektirmektedir.

4.1.6. Aktarim, Egitim ve Gastronomi Turizmi

Nitel bulgularin son temasi, bizzat katilimcilarin ¢éziim Onerilerini icermektedir. Tiim katilimecilar,
Elazig mutfaginin gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in daha fazla tanitim, egitim ve organizasyona
(gastronomi liseleri, festivaller, belgesel gekimleri, tUniversite is birlikleri) ihtiya¢ duyuldugu konusunda
hemfikirdir. Elazig'da bir gastronomi boliimii agilmasi talebi, bu ihtiyacin aciliyetini &zellikle
vurgulamigtir.

Tablo 2: Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Katilimci Cinsiyet Pozisyon Egitim Durumu | Hizmet Yili | Kapasite | isletme Tiirii
Katilmai 1 E Isletmeci Lise 17 250 Aile
Katihimci 2 K Isletmeci (Sef) Lise 9 55 Aile
Katihhmci 3 E Isletmeci On Lisans 2 150 Aile
Katilimci 4 K Isletmeci (Sef) On Lisans 3 80 Sirket
Katilmc1 5 K Sef Orta Okul 2 150 Sirket
Katihmc1 6 E Sef Lise 10 350 Sirket
Katihma1 7 E Isletmeci Lisans 20 250 Sirket
Katihmc1 8 E Sef Lisans 8 230 Aile
Katihmc1 9 K Isletmeci Lise 29 300 Aile
Katihmci 10 E Sef Lise 30 500 Sirket
Katilimer 11 E Sef On lisans 15 250 Aile
Katilmci 12 E Sef Lise 10 300 Sirket

Tablo 2'de sunulan 12 isletme temsilcisinin demografik verileri analiz edildiginde, katilimcilarin egitim
profilinin agirlikli olarak lise ve 6n lisans diizeyinde yogunlastig1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu egitim profili,
sektorde ortalama 10 yila yakin bir mesleki deneyim birikimi ile birlesmektedir.

Calismanin sosyal ekonomi ekseni agisindan en dikkat ¢ekici bulgularindan biri ise, isletme yapisindaki
ikili profildir. Orneklemin tam olarak yarisinin "aile isletmesi" statiisiinde, diger yarisinmn ise "sirket"
yapisinda faaliyet gosterdigi saptanmigtir. Bu bulgu, Elazig gastronomi sektdriiniin, bir yanda geleneksel
ve sosyal sermayeye dayali (aile), diger yanda ise kurumsal (sirket) is modellerinin bir arada varlik
gosterdigi hibrit bir yapida oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomi turizminin yerel
kalkinmaya etkisini incelerken, politikalarin bu iki farkli ekonomik aktor tipini de dikkate almasi
gerektigini gostermesi acgisindan onemlidir.

Bu isletmelerin sundugu ve ¢alismamizin temelini olusturan Elazig yoresel yemeklerinin genel dagilimi
ise Tablo 3’te detaylandirilmaktadir.

Tablo 3: Elaz1g Yoresel Yemeklerinin Genel Dagilimi

Yoresel Yemek Cesitleri Yoresel Yemek Sayisi Ylzdelik Dilim
Corbalar 19 14,29%
Ana Yemekler 47 35,34%
Pilavlar 7 5,26%
Diger Yemekler 23 17,29%
Hamur 1sleri 5 3,76%
Tatlilar 10 7,52%
Icecekler 5 3,76%
Yoresel Kahvaltiliklar 6 4,51%
Ekmek Cesitleri 11 8,27%
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[ Toplam | 133 | 100% |
Aragtirma kapsaminda kataloglanan 133 adet Elazig yoresel yemeginin kategorik dagilimi, mutfagin
yapisal karakterini ortaya koymaktadir. Bu zengin repertuvar iginde ana yemekler, %35,34°lik bir pay
ile en baskin kategoriyi olusturmaktadir. Bu kategoriyi sirasiyla %17,29 ile "diger yemekler", %14,29
ile gorbalar ve %8,27 ile ekmek cesitleri takip etmektedir. Bu oranlar, Elaz1g mutfaginin belirgin bir
sekilde ana yemek odakli bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Kategorik degerlendirme derinlestirildiginde, 47 farkli 6rnekle en yiiksek ¢esitliligin ana yemeklerde
oldugu goriilmektedir. Et, sebze, baklagil ve tahil icerikli bu yemekler, mutfagin belkemigini teskil
etmektedir. Bu kategoriyi, 23 ¢esitle mezeler, kavurmalar ve hafif yemeklerden olusan "diger yemekler"
grubu izlemektedir.

Corba kategorisindeki 19 farkli gesit, corbanin Elazig sofralarindaki merkezi roliinii teyit etmektedir.
Pilav ¢esitlerinin 7 ile sinirli olmasi, bulgur ve tahil bazli iirlinlerin genellikle ana yemeklere eslik eden
tamamlayici bir rolde oldugunu diisiindiirmektedir. Hamur isleri (5 ¢esit) ve tatlilar (10 gesit) ise gorece
daha dar bir ¢esitlilik sunmaktadir. Bu durum, ana yemeklerin mutfaktaki baskin roliinii pekistirirken,
serbetli ve un bazli tatlilarin geleneksel yerini korudugunu da gostermektedir.

Icecek kategorisindeki 5 farkli drnek (geleneksel serbetler ve hosaflar), bolgenin tarimsal iiretimiyle
(sosyal ekonomi) dogrudan bir baga isaret etmektedir. Kahvaltiliklar (6 {iriin) ve 6zellikle ekmek
cesitliligi (11 farkl tiir) ise Elaz1g'in gelismis firincilik ve kahvalti kiiltiiriinii ortaya koymaktadir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, Elazig mutfaginin kagit tizerinde muazzam bir ¢esitlilige sahip
oldugu anlagilmaktadir. Bu cesitlilik, Elazig’in koklii gastronomi kiiltiirlinliin giiniimiize kadar
tasindigint ve gelenekselligini korudugunu gostermektedir. Ancak, gastronomi turizmi ve yerel
kalkinma perspektifinden bakildiginda bu 133 kalemlik liste, sadece kiiltiirel bir miras degil, ayn
zamanda biiyiik 6l¢iide atil duran bir sosyo-ekonomik potansiyeli temsil etmektedir.

Tablo 4: Restoran Mendulerinde Yoéresel Yemeklerin Yer Alma Duzeyi

Restoranlarda Sunulan
Yoresel Yemek Sayisi
Yarpuzlu Ayran Corbasi 1
Kelle Paga Corbast
Ayranli Kofte Corbasi
Bumbar Dolmasi
GOomme
Kara Kavurma
Harput Kofte
Icli Kofte
Nahna Sarmasi
Ana Yemekler Sirin
Zeytin Yagli Kofik Dolmasi
Etli Yaprak Sarmasi
Patila Cesitleri
El Boregi
Dolanger
Tas Ekmegi
Peynirli Ekmek
Fodula

Kategoriler Yoresel Yemekler

Corbalar

Hamur isleri

Tathlar

Ekmek Cesitleri

RPINIARIWIN[WIARIN|ORPOON]|WWIN |-

Elaz1g restoran meniilerindeki yoresel yemeklerin frekans analizi (Tablo 4), bu ¢alismanin ana sorunsali
olan potansiyel (kultirel miras) ile fiili ticari temsil (ekonomik deger) arasindaki a¢ig1 net bir sekilde
ortaya koymaktadir. Menii temsiliyeti, "yildiz" olarak kabul edilen ve bilinirligi yiiksek olan birkag
yemek etrafinda kutuplanmis durumdadir. Restoran meniilerindeki toplam yoresel yemek sayisi genelde
olduke¢a sinirhdir.
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Harput Kéfte, I¢li Kofte ve Sirin gibi bazi yemekler bes farkli restoranda kendine yer bulurken, Etli
Yaprak Sarmasi (dort restoran), Bumbar Dolmasi ve Gomme (li¢ restoran) bu yemekleri takip
etmektedir. Ancak bu popiiler kalemlerin disinda kalan Nahna Sarmasi, Zeytinyagl Kofik Dolmasi veya
Fodula gibi bircok 6zgiin lezzet, ya yalnizca bir isletmede sunulmakta ya da meniilerde hi¢ yer
almamaktadir. Bu durum, Elazig§ mutfaginin zenginliginin meniilere biitlinciil bir sekilde entegre
edilemedigini ve baz1 geleneksel lezzetlerin ticari dolasimin disinda kalarak unutulma riskiyle karsi
karsiya oldugunu gostermektedir.

Kategoriler bazinda bakildiginda da bu desen devam etmektedir: Zengin gorba potansiyeline ragmen,
Yarpuzlu Ayran Corbasi veya Kelle Paga Corbasi gibi 6zgiin secenekler yalnizca bir veya iki restoranda
sunulmaktadir. Benzer sekilde, Elazig’in giiclii ekmek kiiltiiriine ragmen Peynirli Ekmek (iki restoran)
ve Fodula (bir restoran) gibi ¢esitlerin temsili oldukca zayiftir. Hamur igleri (Patila, ii¢ restoran) ve
tatlilar (Tas Ekmegi, dort restoran) da benzer bir egilim gostermektedir.

Genel olarak, Elazig mutfaginin restoranlardaki temsili, bilinirligi ve tiiketici talebi yliksek olan
yemeklerle sinirli kalmakta, bircok geleneksel yemegin goriiniirliigii diisiik seviyededir. Bu bulgu,
makalemizin gastronomi turizmi, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma ekseni agisindan kritik bir tespittir.
Bu durum, yalmizca gastronomi turizmi agisindan bir siirdiiriilebilirlik eksigi degil, ayn1 zamanda
turizmden dogan talebin, yerel sosyal ekonomiye (lireticilere) ve kapsayici bir yerel kalkinmaya
dontlismesinde yapisal bir basarisizliga isaret etmektedir.

Bu sorunun ¢oziimii, sadece isletmecilere yonelik farkindalik ¢aligmalar degil, ayn1 zamanda yerel
tedarik zincirlerini gliglendirerek bu 6zgiin iiriinleri restoranlara ulastirabilecek sosyal ekonomi aglarini
(Ureticileri) desteklemeyi gerektirmektedir.

Bu temsil a¢igimin nedenlerini daha iyi anlamak i¢in, katilimcilarin bu yemeklere dair bilgi diizeyleri
Tablo 5’te kategori-temelli olarak gosterilmistir.

Tablo 5: Katihmcilarin Yoresel Yemeklere Yonelik Bilgi Diizeyleri (Frekans Dagilimlar)

Katimcilar Tarafindan Bilinme

Kategoriler Ydéresel Yemekler
Durumu

Yarpuzlu Ayran Corbasi
Lobik Corbasi
Corbalar Borani Corbasi
Ayranli Kofte Corbasi
Haspirli Harput Corbasi
Kaburga Dolmasi
Taraklik
Kuru Kebap
Palu Tava
Bumbar Dolmasi
Gomme
Kelegos
Kara Kavurma
Tavsan Ufalama
Harput Kofte
Ana Yemekler Kurutlu Gbmme(Zarafat)
Icli Kofte
Alucal Isgene
Patlicanli Eksili Kofte
Nahna Sarmasi
Sirin
Siislii Fidos
Zeytin Yagli Kofik Dolmast
Etli Kofik Dolmasi
Zeytinyagli Nahna Sarmasi
Etli Yaprak Sarmasi
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Pilavlar Ciger Tiridi 2
Diger Yemekler Sogiirtme 1
L Patila Cesitleri 5

Hamur Isleri Fl Boregi 5
Dolanger 6

Tathlar Un Helvasi 1
Tas Ekmegi 9

. Peynirli Ekmek 2

Ekmek Cesitleri Fodula 1

Elaz1g’daki restoran isletmecileri ve asgilarla yapilan goriigmelerden elde edilen bilinirlik verileri (Tablo
5), gastronomi turizmi potansiyeli ile sosyal ekonomi dinamikleri arasindaki iligkiyi aydinlatan kritik
oriintiiler sunmaktadir. Bulgular, bilinirligin homojen bir yapida olmadigini; bazi yemeklerde yiiksek
bir farkindalik varken, mutfagin biiyiik bir boliimiiniin profesyoneller (isletmeciler/ascilar) tarafindan
dahi taninmadigini ortaya koymustur.

Ozellikle Harput Kéfte (12 katilime1), Sirm (11 katilimer), i¢li Kofte (10 katilimer) ve Tas Ekmegi (9
katilimer) gibi yemekler, en yiiksek bilinirlik diizeyine sahip kalemler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu
yemeklerin, ayn1 zamanda Tablo 4'te goriildiigii lizere, restoran meniilerinde en sik sunulan yemekler
olmasi, bilinirlik (sosyal sermaye) ile menii temsiliyeti (ekonomik deger) arasinda dogrudan ve giiglii
bir pozitif iliski oldugunu kanitlamaktadir. Bu yemekler, Elazig mutfaginin turizm pazaridaki
lokomotif Uriinleri olarak konumlanmuistir.

Buna karsilik, Kaburga Dolmasi, Taraklik, Patlicanli Eksili Kofte ve Tavsan Ufalama gibi bir¢ok 6zgiin
yemegin yalnizca bir veya iki katilimer tarafindan bilinmesi, bu kiiltiirel sermayenin hem toplumsal
hafizada hem de profesyonel gastronomi sektoriinde yeterince taninmadigini ve ekonomik dongiiniin
tamamen diginda kaldigimi gostermektedir.

Bu "bilinirlik a¢i1g1", her yemek kategorisinde gézlemlenmektedir:

v' Corbalar: Elazig mutfaginin zengin ¢orba gesitliligine ragmen, Lobik Corbasi ve Ayranh Kofte
Corbas1 gibi gorece bilinenlerin (3 katilime1) disinda kalanlarin (1 katilimer) temsil edilmedigi
gorilmektedir.

v Pilavlar ve Diger Yemekler: Ciger Tiridi (2 katithmci) veya Sogiirtme (1 katilimer) gibi
lezzetlerin diisiik bilinirligi, bu yemeklerin hem gastronomi pratiginden hem de hafizadan
silinme riskiyle kars1 karsiya oldugunu gostermektedir.

v Hamur Isleri ve Tathlar: Patila (5 katilimc1) ve Tas Ekmegi (9 katilime1) gibi bilinenlerin
yaninda, Un Helvas1 gibi geleneksel tatlilarin (1 katilimci) neredeyse hi¢ bilinmemesi, bu
kategorilerdeki potansiyelin de atil kaldigini ortaya koymaktadir.

v' Ekmekler: Elazig’in giiglii tandir ve sac ekmegi kiiltiirine ragmen, Peynirli Ekmek (2
katilime1) ve Fodula (1 katilimei) gibi ¢esitlerin profesyonellerce bile bilinmemesi, bu alanin
yerel kalkinma i¢in bir deger olarak goriilmedigini gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Elazig mutfagina ait "yildiz" kabul edilen birka¢ temel yemegin
disinda kalan geleneksel lezzetlerin, gastronomi turizmi i¢in bir iiriin olmanin ¢ok uzaginda oldugu
gorulmektedir. Bu durum, sadece yoresel mutfak bilgisinin korunmasi ve aktarilmasi agisindan kiiltiirel
bir eksiklik degil, ayn1 zamanda bu bilgiyi ekonomik degere doniistiirecek sosyal ve ekonomik
mekanizmalarin (egitim, tanitim, yerel {iretici aglar1) eksikligine isaret etmektedir.

Bu baglamda, gastronomi festivalleri, tanitim etkinlikleri ve bilinglendirme faaliyetleri, sadece kiiltiirel
bir miras1 korumak igin degil, ayn1 zamanda atil duran bu sosyo-ekonomik potansiyeli harekete
gecirerek yerel kalkinmaya katki saglamak i¢in de bir ara¢ olarak goértlmelidir.

Isletme 6lgeginde meniilerde ‘ydresel yemek var/yok’ durumunun dzeti ise Tablo 6’da sunulmaktadir.
Tablo 6, her isletmeyi (K1-K12) siitunlarda, ‘yoresel yemek var/yok’ durumunu satirlarda gostermekte;
‘var’ satirindaki isaret, meniide en az bir yoresel yemek bulundugunu, ‘yok’ satirindaki isaret ise

590



Kizilgegi, C. — Aslan, V. — Kimnikli, M.A., 576-597

bulunmadigini ifade etmektedir

Tablo 6: Menulerde Yoresel Yemek Bulundurma Durumu

ISLETME
LER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
YORESEL
YEMEK
VAR

YORESEL
YEMEK
YOK

Goriligmeler ve menii analizleri sonucunda ulagilan nicel veriler, Elazig’daki restoran meniilerinde yer
alan yoresel yemeklerin sayisinin, mutfagin bilinen potansiyeline kiyasla olduk¢a smurli oldugunu
dogrulamistir. Bu ¢alismanin en ¢arpict bulgusu, kataloglanan 133 yoresel yemekten yalnizca 18’inin
(%14) ticari meniilere yansimis olmasidir. Bu %14°liik oran, gastronomi turizmi potansiyeli ile fiili yerel
kalkinma uygulamasi arasindaki "temsil a¢igin1" somut bir sekilde ortaya koymaktadir.

Meniilerdeki bu sinirli temsil, aynt zamanda yiiksek diizeyde bir kutuplasma gdstermektedir.
Restoranlar, agirlikli olarak bilinirligi yiiksek ve talebi garanti olan "y1ldiz" iiriinlere odaklanmistir. I¢li
kofte, Harput koftesi, sirin, bumbar ve tas ekmegi gibi yemekler, hem Elazigl miisteriler hem de sehir
disindan gelen misafirler tarafindan sikca tercih edildigi i¢in meniilere daha kolay adapte
edilebilmektedir.

Buna karsin, Elazig mutfagimin zengin repertuvarinda yer alan diger geleneksel yemeklerin biiyiik
cogunlugunun restoran meniilerine yansimadigi goriilmektedir. Bu durum, belirli kategorilerde daha da
dramatiktir: 23 farkl "diger yemek" tiiriinden yalnizca 1'inin meniilerde yer almasi (%4’liik bir temsil)
veya 7 farkli pilav tiirinden sadece 1'inin sunulmasi (%14°liikk bir temsil), bu sosyo-ekonomik
potansiyelin ne kadarinin atil kaldigin1 gostermektedir.

Bu bulgular, Elazig’1n zengin gastronomik mirasinin yalnizca kii¢iik bir kisminin restoranlar tarafindan
yasatildigini; c¢ogunlugunun ise hem bilinmedigini hem de sunulmadigimi kanitlamaktadir.
Katilimcilarin belirttigi nedenler (zahmetli hazirlik siiregleri, diisiik miisteri talebi veya modern menii
tercihleri), bu kiiltiirel mirasin ekonomik degere donilismesinin oniindeki engellere isaret etmektedir.

Bu nedenle, bu yemeklerin tanitimina ve bilinirligine yonelik ¢alismalar, sadece "otantik gastronomik
deneyimler sunmak" (turizm boyutu) veya "yerel mutfak kiiltiiriinii yasatmak™ (kiltiirel boyut) icin
degil, aym1 zamanda bu atil potansiyeli harekete gecirerek yerel sosyal ekonomiye (lireticilere) ve
kapsayici bir yerel kalkinmaya katki saglamak i¢in de stratejik bir gerekliliktir.

Isletme bazinda meniilerdeki toplam ve yoresel yemek sayilari ile menii genelinde yéresel payin (%)
dagilimi, bu farkliliklari isletme diizeyinde goriiniir kilacak bi¢cimde Tablo 7’de sunulmaktadir.

Tablo 7: Restoran Meniilerinde Yoresel Yemeklerin Oransal Dagilimi

Isletme Meniide bulunan Meniide bulunan yoresel Menii genelinde yoresel
yemek sayisi yemek sayisi yemek dagilimi
Katihhmcr 1 56 14 25%
Katilimci 2 29 11 38%
Katilhmci 3 50 12 24%
Katimal 5 10 8 80%
Katilimci 12 17 4 24%

Restoran meniilerindeki yoresel yemek paylarini isletme bazinda inceleyen Tablo 7 verileri, Elazig'daki
isletmeler arasinda stratejik bir farklilasma oldugunu ortaya koymaktadir. Yoresel yemeklerin
mentilerdeki oran1 %24 gibi diisiik seviyelerden %80 gibi yiiksek seviyelere kadar genis bir yelpazede
degismektedir. Bu durum, bazi igletmelerin Elazig mutfagini merkeze alirken, bazilarinin modern veya
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farkli mutfaklara yoneldigini gostermektedir.

Bu farklilagsma iginde, sosyal ekonomi ve yerel kalkinma agisindan "en iyi uygulama" olarak one ¢ikan
bir drnek (K5) bulunmaktadir: Meniisiindeki 10 yemegin 8'inin yoresel oldugu bu isletme, %80'lik bir
oranla geleneksel mutfaga giiclii bir ticari baglilik sergilemektedir. Bu isletme, yerel kalkinmay1
destekleyen bir is modelinin ticari olarak miimkiin oldugunu kanitlamaktadir.

Buna karsin, incelenen isletmelerin gogunlugu %24-%38 bandinda yer almaktadir. Ornegin, 50
yemeklik bir meniide 12 yoresel yemegin bulunmasi (%24) veya 56 yemeklik bir meniide 14 yoresel
yemegin yer almasi (%25), yaygin egilimi gostermektedir. Bu veriler, birgok isletmenin yoresel
yemekleri menilye dahil ettigini, ancak bu yemeklerin igletme kimliginin ana temasini olusturmadigini
ortaya koymaktadir. %25 civarindaki oranlar, yoresel yemeklerin gastronomi turizmi talebini
karsilamak icin meniiye "eklendigini", ancak isletmenin ana tedarik ve operasyon odaginin bagka
mutfaklara dayandiginm diisiindiirmektedir.

Bu bulgular sadece Elazig'a 6zgii degildir; meniide yerel temsili sinirlayan maliyet, tedarik ve
standardizasyon baskilari, literatiirde farkli destinasyonlar i¢in de raporlanmaktadir (Avieli, 2013;
Erkus, Oztiirk ve Eraydin, 2016). Bu baskilar, turizm ekonomisi ile yerel sosyal ekonomi (iireticiler)
arasindaki bagin kurulmasinin 6niindeki temel engelleri temsil etmektedir.

Bununla birlikte, turist beklentilerinin otantiklik ve yerel anlati etrafinda sekillenmesi (Sims, 2009;
Akytirek ve Kutukiz, 2020), Elaz1g i¢in bu engelleri asacak somut bir firsata ve ekonomik tegvige isaret
etmektedir. Gastronomi turizmi talebi, yerel 6gelerin goriiniirliiglinii artirmak i¢in gii¢lii bir "¢ekme
faktorii" yaratmaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Elazig mutfagimnin restoran meniilerindeki temsili kismi ve
degiskendir. Geleneksel mutfaga daha fazla yer verilmesi, sadece isletmelere yonelik bilgilendirme ve
tanitim faaliyetleriyle degil, ayn1 zamanda yerel gastronomi degerlerinin ekonomik bir modele (kisa
tedarik zincirleri) doniismesini saglayacak stratejik calismalarla miimkiin olacaktir.

5. SONUC

Bu calisma, Elaz1g yoresel mutfaginin restoran meniilerine aktariminda kritik bir ‘bilinirlik—temsil ag1g1’
(%14°lik distik temsil orani) bulundugunu gostermistir. Bu agik, sadece gastronomi turizmi
potansiyelinin atil kaldigina degil, ayn1 zamanda yerel sosyal ekonominin (kiigiik iireticiler, aile
isletmeleri) bu ekonomik dongiiden biiyiik 6l¢iide dislandigina ve yerel kalkinma i¢in 6nemli bir firsatin
kacirildigina isaret etmektedir. Bulgularimiz, yerel yemek bilgisinin sosyal sermaye olarak giiclii
olmasina ragmen, meniiye yansimayi belirleyen temel faktdrlerin yapisal oldugunu gostermistir: Yerel
tedarik zincirlerindeki kirilmalar (tedarik/maliyet), mevsimsellik, standardizasyon baskilar1 ve yerel
anlatinin otantik bir ekonomik degere doniistiiriilememesi. Bu bulgu, yerel mutfag salt bir kiiltiirel miras
veya destinasyon ¢ekiciligi unsuru olmanin Gtesine tasiyarak, onu bolgesel kalkinma ve sosyal ekonomi
politikalar1 i¢in menii temelli bir degerlendirme mercegi olarak konumlandirmaktadir.

Bu bulgular 15181nda, gastronomi turizmini kapsayici bir yerel kalkinma aracina doniistiirmek igin
paydaslara yonelik oneriler su sekilde yeniden ¢ergcevelenmistir:

1. Yerel Yonetimler ve Kalkinma Ajanslar1 (Belediyeler/DMO): Rolleri, sadece destinasyon
pazarlamasindan (DMO) ziyade, yerel sosyal ekonomiyi organize etmeye odaklanmalidir. Yerel
irlinler i¢cin mevsimsellik takvimi ve tedarik¢i envanteri olusturulmasi kritik 6nemdedir; ancak
bu envanter, restoranlarla yerel iireticiler (sosyal ekonomi) arasinda kisa tedarik zincirleri
kuracak bir eslestirme mekanizmasiyla aktif olarak desteklenmelidir. Mense/Cografi Isaret
vurgusu, sadece turistik bir anlat1 degil, yerel {ireticiyi goriiniir kilan bir kalkinma araci olarak
kullanilmalidir.

2. Restoranlar: Menii miihendisliginde “yerel pay” hedefi belirlemek, bir pazarlama
stratejisinden Ote, bdlgesel kalkinmaya yonelik bir sosyal sorumluluk olarak ele alinmalidir.
"Bilinir ama sunulmayan" yemeklerin mevsimsel rotasyonlarla pilot uygulamasi, atil duran
yerel tarimsal kapasiteye (sosyal ekonomi) yeni bir pazar agacaktir. Yerel {ireticilerle yapilacak
uzun vadeli tedarik anlagmalari, meniilerdeki kisa mense hikayeleri ile birlestiginde, hem
turistik deneyim degerini artirir hem de yerel ekonomiye istikrarli bir kaynak aktarimi saglar.
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3. Egitim Kurumlari ve Sivil Toplum Kuruluslar1 (Akademi): Ustalik bilgisinin belgelenmesi
(standart regeteler), enformel sosyal sermayenin formel egitime aktarilarak siirdiiriilebilir bir
ekonomik degere doniistliriilmesidir. Kisa uygulamali egitim modiilleri ve is birlikleri,
isletmelerin yerel tedarikgilerle galisabilme kapasitesini giiclendirmeye de odaklanmalidir.

4. Yénetisim ve Izleme: Ilgili paydaslardan olusan bir yiiriitme grubu, yillik menii taramas1 ve
basit bir gosterge seti kullanmalidir. Ancak bu set, sadece 'yerel pay' veya 'yeni eklenen yemek
sayist' gibi turistik metrikleri degil, "yerel tireticiden yapilan alim yiizdesi" gibi dogrudan yerel
kalkinma ve sosyal ekonomi etkisini dlgen verileri de icermelidir.

Sonug olarak, Elazig mutfaginin asil degeri, yalnizca turistik iiriin zenginligi degil, bu zenginligin
stirdiiriilebilir tedarik aglar1 (sosyal ekonomi), akilli meniileme (gastronomi turizmi) ve giiglii bir yerel
anlat1 (kiiltiir) iizerinden kapsayici bir yerel kalkinma modeline déniistiiriilme potansiyelidir. Onerilen
adimlar, kiiltiirel miras1 korurken, ayn1 zamanda destinasyonun sosyo-ekonomik dayanikliligini da
artiracak uygulanabilir bir yol haritasi saglamaktadir.
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Extended Summary

In contemporary global dynamics, a marked shift in consumer behavior toward local products has
emerged as a reaction to the homogenizing effects of globalization. This renewed interest in local and
seasonal goods has repositioned traditional knowledge and production practices as key components of
cultural heritage. Within this framework, gastronomy has evolved beyond its basic physiological
function into a complex social and cultural phenomenon situated at the intersection of sociology,
economics, and tourism. Gastronomy tourism—defined as travel motivated by the desire to experience
local food and beverage culture—has therefore become a strategic tool not only for destination
marketing but also for socio-economic development. From a local development perspective, gastronomy
tourism holds particular importance due to its potential to strengthen local supply chains, support small-
scale producers, and reinforce community identity. Restaurants play a pivotal role in this ecosystem,
functioning as the primary interface between local producers, who constitute the social economy, and
tourists, who represent the economic demand side. Consequently, the representation of local dishes on
restaurant menus serves as a critical indicator of whether gastronomy tourism is effectively integrated
with the local social economy. Low levels of representation signify not merely cultural erosion, but a
structural failure to convert tourism demand into sustainable local economic value. This study addresses
this issue through the case of Elazig, a city in Eastern Anatolia, Tiirkiye, known for its exceptionally
rich culinary heritage. The study investigates to what extent this gastronomic potential is utilized as a
tool for gastronomy tourism, social economy, and local development.

The theoretical framework of the study is grounded in the dual nature of gastronomy tourism. On one
hand, local cuisine offers a pathway to sustainable development by contributing to destination branding
and regional differentiation. Growing tourist demand for authenticity and local narratives creates a
market opportunity that local producers can potentially meet, forming a “virtuous cycle” in which
tourism demand supports local production and cultural preservation. On the other hand, the literature
highlights a significant paradox. Commercial pressures such as cost control, standardization, and
perceived tourist preferences often lead to the simplification or standardization of local foods.
Traditional recipes may be altered, or complex dishes replaced with easily sourced alternatives,
weakening authenticity and, more critically, severing economic ties with local producers. As a result,

596


mailto:cigdemkizilgeci@artuklu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-7984-270X
https://orcid.org/0000-0001-7984-270X
mailto:volkanaslan89@gmail.com
https://orcid.org/0009-0005-5106-3719
https://orcid.org/0009-0005-5106-3719
mailto:muhammetkinikli@mersin.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-7789-7974
https://orcid.org/0000-0002-7789-7974

Kizilgegi, C. — Aslan, V. — Kimnikli, M.A., 576-597

tourism growth alone does not guarantee local development unless it is strategically managed.

To analyze this interaction between cultural representation and socio-economic linkage, the study
employed a mixed-methods research design. The research universe was defined as the central district of
Elazig province. Using purposive sampling, 12 restaurants were selected based on specific criteria:
location in the city center, accessibility of menus, inclusion of at least one local dish, and exclusion of
chain or franchise establishments. This final criterion ensured a focus on independent businesses whose
sourcing decisions were most likely to affect the local economy directly.

The research was conducted in two stages. First, a quantitative content analysis of restaurant menus was
performed to identify the extent to which local dishes were represented. Local dishes documented in the
literature were catalogued, and their frequency and coverage rates on menus were calculated. This phase
provided an objective measurement of the representation gap. Second, semi-structured, in-depth
interviews were conducted with restaurant owners and chefs. The interview guide explored themes
including sources of culinary knowledge, motivations behind menu planning, customer profiles, and
challenges related to sourcing local ingredients. This qualitative phase aimed to explain the underlying
reasons behind the observed quantitative patterns, enabling triangulation of findings.

The findings reveal a substantial discrepancy between Elazig’s documented culinary richness and its
commercial representation. The literature review identified 133 distinct local dishes across nine
categories, confirming the region’s extensive gastronomic repertoire. However, menu analysis showed
that only 18 of these dishes (approximately 14%) appeared on the menus of the sampled restaurants.
Consequently, 86% of Elazig’s culinary heritage remains commercially invisible and economically
inactive. This underrepresentation was particularly pronounced in certain categories, such as side dishes
and pilafs, where only a single example was found despite a wide documented variety. Instead,
commercial activity was concentrated around a limited number of well-known dishes, including icli
kofte, Harput koftesi, sirin, and bumbar.

The qualitative findings provide a clear explanation for this gap. The primary issue is not a lack of
culinary heritage or tourist interest, but structural weaknesses in knowledge transmission and local
supply chains. Culinary knowledge in Elazig is largely informal, transmitted through family traditions
or master-apprentice relationships rather than formal education. While this constitutes valuable social
capital, it limits standardization, scalability, and professional transfer. Additionally, a clear consumption
pattern emerged: residents primarily consume traditional dishes at home, whereas restaurant demand for
local cuisine is driven mainly by tourists and visitors, who frequently seek explanations and narratives
about dishes.

The most critical finding concerns the failure of the local supply chain. Restaurant operators consistently
identified difficulties in sourcing local ingredients, rather than insufficient demand. Notably, even key
ingredients for widely recognized dishes were reported as difficult to obtain locally and consistently.
This illustrates a fundamental disconnect between local producers and the tourism-oriented restaurant
sector. Despite the overall low representation rate, the study also identified significant variation among
establishments. One restaurant stood out as a best-practice example, achieving an 80% local dish
representation by offering a small, focused menu dominated by traditional items. This case demonstrates
that a business model centered on local cuisine is both feasible and commercially viable.

In conclusion, the study identifies a critical representation gap that prevents Elazig’s rich culinary
heritage from functioning as a sustainable driver of gastronomy tourism and local development. This
gap is rooted in a broader social economy failure: the absence of effective linkages between restaurants
and local producers. Addressing this issue requires a coordinated, multi-stakeholder strategy. Local
authorities should move beyond promotional activities toward active economic coordination by
facilitating producer—restaurant networks. Restaurants should be encouraged to adopt local sourcing
targets and long-term procurement relationships. Educational institutions and civil society organizations
should work to formalize culinary knowledge through structured training. Finally, tourism governance
should incorporate social economy indicators, such as the proportion of locally sourced products,
alongside traditional performance metrics. The findings demonstrate that Elazig’s cuisine holds not only
cultural value but also significant potential as an engine for inclusive local development, provided it is
systematically integrated into sustainable local supply chains.
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