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Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecek odakli bir turizm ¢esididir. Gastronomi turizminin
temelinin yiyecek ve icecege dayali olmasi, turizm gesitlendirmesi kapsaminda yiiksek
derecede onem arz etmektedir. Bu turizm ¢esidi kapsaminda hem uluslararas1 hem de
ulusal boyutta c¢ok sayida turistik hareketlilik saglanmaktadir. Gastronomi turizmi
sayesinde yiiksek oranlarda ekonomik gelirler elde edilmektedir. Bu ekonomik gelirler
zaman gectikce daha da artacak potansiyele sahiptir. Gastronomi turizmi konusunda yore
ve bolge mutfaklarinin farkli turistik potansiyeli vardir. Bu potansiyelin agiga ¢ikarilmasi,
gastronomi turizmi pratigi agisindan yarar saglamaktadir. Bu noktadan hareketle; zengin
yoresel mutfaga sahip olan Adiyaman ile ilgili bir ¢caligma yapilmistir. Bu ¢alismada
gastronomi turizmi kapsaminda Adiyaman mutfaginin incelenmesi amaglanmistir.
Calisma, Adiyaman ili 6zelinde gastronomi turizmi agisindan 6nem tasimaktadir.
Calisma, geleneksel derlemedir. Caligmada Adiyaman mutfaginin gastronomi turizmi
acisindan fazla 6neme, potansiyele, c¢ekicilige ve cesitlilige sahip oldugu bulgularina
ulagilmistir. Calismada Adiyaman’in zengin bir mutfak yapisina ve kiiltiiriine sahip
oldugu sonucu ortaya c¢ikmistir. Sonu¢ olarak; Adiyaman gastronomisinin Tiirk

gastronomisindeki yerinin degerlendirilmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Adiyaman, Adiyaman Mutfagi, Gastronomi Turizmi.

! Bilim Uzmani, Kastamonu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
oguzcam91 1 (@gmail.com

Gelis Submitted: 23.08.2023- Kabul Accepted: 16.11.2023

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023 n
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



EXAMINATION OF ADIYAMAN CUISINE WITHIN THE SCOPE OF
GASTRONOMY TOURISM

ABSTRACT

Gastronomy tourism is a type of tourism focused on food and, beverage. The fact that
gastronomy tourism is based on food and, beverage is of great importance within the
scope of tourism diversification. Within the scope of this type of tourism, many touristic
activities are provided both internationally and nationally. Thanks to gastronomy tourism,
high rates of economic income are obtained. This economic revenue has the potential to
increase over time. Regarding gastronomy tourism, region and, area cuisines have
different touristic potential. Uncovering this potential is beneficial for the practice of
gastronomy tourism. Starting from this point; a study was conducted on Adiyaman, which
has a rich region cuisine. In this study, it is aimed to examine Adiyaman cuisine within
the scope of gastronomy tourism. The study is important in terms of gastronomy tourism
in Adiyaman province. The study is a traditional compilation. In the study, it was found
that Adiyaman cuisine has great importance, potential, attractiveness and, diversity in
terms of gastronomy tourism. The study revealed that Adiyaman has a rich culinary
structure and, culture. As a result, it is recommended to evaluate the place of Adiyaman

gastronomy in Turkish gastronomy.

Keywords: Adiyaman, Adiyaman Cuisine, Gastronomy Tourism.
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GIRIS

Turizm, kiiltiirel ve tarihi ¢ekicilikleriyle yerkiirede Onemli bir hareketlilik
olusturmaktadir (Oztiirk vd., 2021). Turizm hareketliliginin artirilmast i¢in bir alan ya da
yore lizerinde turizm ile ilgili pek fazla diisiincenin ileri stiriilmesi, ¢esitli ¢aligmalarin
yapilmasi, insanlar arasinda iletisim giicliniin fazla olmasi, lisan bilmeme veya
O6grenememe sorunlarinin giderilmesi, 6n yargilarin birakilmasi, ahlaki ve etik degerlere

en fazla seviyede uyulmasi oldukca dnemlidir (Cam ve Cilginoglu, 2021b).

Turistik Uiriin farklilig1 ve bilinirligi, hizmet kalitesinin yiiksek olusu, turistik, toplumsal
ve kiiltiirel cazibelerin ¢ok olusu, bir alana ya da ydreye turizm potansiyeli konusunda
kayda deger avantajlar saglamaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2021b). Ayrica bu turizm
potansiyeli konusunda gastronomi alaninda yasanan gelisim ve hareketliliklerin de kayda

deger payimnin ve etkisinin oldugu diisiiniilmektedir.

Gastronomiye dayali bir turizm ¢esidi mevcuttur. Bu da gastronomi turizmidir. Sehir
mutfaklar1 da gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir ¢ekicilik meydana getirmektedir.
Literatiire goz atildiginda; Adana, Afyonkarahisar, Antalya, Biskek, Bolu, Burdur,
Canakkale, Corum, Elazig, Erzincan, Erzurum, Gaziantep, Hatay, Izmir, Kars,
Kastamonu, Kayseri, Malatya, Manisa, Mus, Nevsehir, Samsun, Sanlwurfa, Sirnak ve Van
ile gastronomi turizmini iliskilendiren ¢aligmalara rastlanirken (Alkan, 2019; Altintas ve
Hazarhun, 2020; Aydogdu ve Duman, 2017; Bucak ve Ates, 2014; Buluk, 2016; Canbolat
ve Cakiroglu, 2023; Cihan vd., 2017; Cam ve Cilgmoglu, 2021a; Celik, 2018;
Dalahmetoglu ve Avci, 2021; Dasdemir, 2021; Dasdemir vd., 2021; Derinalp Canakei,
2019; Dogan ve Yilmaz, 2022; Durusoy, 2017; Erdogan ve Ozdemir, 2018; Eren ve
Alkan, 2020; Eryilmaz ve Orhan, 2021; Gazelci, 2021; Hakkitanir ve Bulut, 2021;
Karakas, 2020; Karakas ve Sar1 Calli, 2023; Kocabas, 2019; Orhan, 2021; Oner ve
Aydogdu, 2017; Ozer, 2021; Sabanci ve Sarusik, 2021; Sormaz vd., 2023a; Sormaz vd.,
2023b; Sahin, 2023; Simsek ve Aytugar, 2021; Talas, 2020; Taskin, 2020; Tiirk, 2021;
Un ve Okat, 2023; Zencir, 2022); Adiyaman ile gastronomi turizmini iligkilendiren

caligmalara ise rastlanmamistir. Dolayisiyla bu dogrultuda calisma yapmak istenmistir.

Geleneksel derleme olan bu caligmada; gastronomi turizmi kapsaminda Adiyaman

mutfaginin incelenmesi amag¢lanmistir. Calisma, genel olarak turizm alanyazini agisindan
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fayda saglamaktadir. Caligma genelinde verilen yazili bilgiler hem tablo hem de gorsel

olarak desteklenmis ve genel anlam zenginlestirilmis ve gli¢lendirilmistir.
Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi, yapisinda ihtiva ettigi tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek-
iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayip tiim niteliklerinin ayrintilt bir bi¢cimde
kavranmasi, uygulanmasi ve gelistirilip halihazir sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini
ihtiva eden bir disiplindir (Cilginoglu ve Cam, 2021, s. 138; Eren, 2007, s. 74).
Gastronomi kelimesi etimolojik ac¢idan degerlendirildiginde; Yunanca gastro ve nomos
kelimelerinin  birlesmesinden olusmaktadir. Gastro kelimesi, mide anlamini
tagimaktayken; nomos kelimesi de, kural, kanun veya diizenleme anlamlarini
tasimaktadir. Bu nedenden dolay1 gastronomi, yeme ve igme ile ilgili kural ve normlara
uyumla ilgilidir. Gastronomi kelimesinin kelime anlamindan yola ¢ikip gastronominin
nelerin, ne kadar, nerede, ne zaman, nasil ve hangi sekilde yenilip igilecegi ile ilgili
tavsiye veya kilavuz 6zelligi tasidigi sonucuna erisilebilmektedir (Cilginoglu ve Cam,

2021, s. 138; Santich, 2004, s. 16).

Turizm, iilkeleri birbirine yaklastiran olaydir. Bu yaklagsmada gastronomi de &nemli
aragtir (Belpinar, 2014; Cam ve Cilginoglu, 2021a; Gokdemir, 2009). Gastronomi,
tilkelerin kiiltiirleri i¢inde de 6nemli bir yere ve potansiyele sahiptir (Ganter, 2004; Long,
2005; Sarnsik ve Ozbay, 2015). Gastronomi, iilkelerin mutfak kiiltiirlerinin de
yasatilmasina katki saglamakta ve toplumlarin yiyecek-i¢ecek kiiltiirlerini yansitmaktadir

(Belber ve Kamis, 2022; Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi turizmde 6nemli yere sahiptir (Belpimar, 2014; Cam ve Cilginoglu, 2021a;
Kesici, 2012). Gastronomi, turizmde kayda deger bir giidii sebebi ve seyahati giidiileyen
bir 6gedir. Bunda gastronominin 6zellikle son senelerde turizmde ¢ekicilik 6gesi olarak
degerlendirilmeye baslayisinin da biiytik rolii ve 6nemi vardir (Akgol, 2012; Sarusik ve
Ozbay, 2015; Wolf, 2006). Gastronomi varis yerlerinin pazarlanmasinda kayda deger rol
oynamaktadir. Gastronomi birtakim varig yerleri i¢in rekabet avantaji saglayip ilgili
turizm alanlarin1 canlandirmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005; Sarngik ve Ozbay, 2015).
Gastronomi dogal ve kiiltiirel kaynaklar1 yeterli seviyede olmayan alanlar i¢in kayda

deger alternatif olugturmakta ve her tiirlii hava durumuna uygun oldugu ve turizmi tim

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023 n
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



yila yayabildigi i¢in de diger varig yerlerine kayda deger katkilar saglamaktadir.
(Cilginoglu ve Cam, 2021; Kivela ve Crotts, 2006). Ayrica gastronomi turistlere yerel
yiyecekler aracilig ile yerel kiiltiirleri, yiyecegin pisirilmesi ve yenmesine iligskin adetleri

tanimalar1 imkanini da sunmaktadir (Kivela ve Crotts, 2009; Cilgmoglu ve Cam, 2021).

Seneler i¢inde degisim ve gelisim gosteren gastronomi yeni yaklagimlarin olugmasini
saglamigtir. Gastronomi konusundaki gelisimler saglikli yiyecekler sunma, kiiltiirel
baglart muhafaza ederek yoresel yemeklerin varligin1 devam ettirme, yemek tecriibelerini
daha iyi hale getirme, tiiketim maksatli ¢esitli yollar bulma gibi etkiler meydana
getirmektedir. Gastronomi biliminde nérogastronomi ve molekiiler mutfak gibi
yaklasimlar, kisilerin gidalardan aldiklar1 lezzetleri artirmaya yonelik gelistirilen

trendlerdir (Cilgmoglu ve Cilgmoglu, 2022, s. 838; Yildiz ve Yilmaz, 2020, s. 19).

Gastronomi turizmi, daha evvel tecriibe edilmemis bir yiyecek ve icecek tecriibesi
yasayabilmek icin yolculuk giidiisii meydana getiren ve yeme-igme temelli yolculuk
davraniglarinin tetiklenmesine kayda deger miktarda katki saglayan bir turizm tiiriidiir
(Cam ve Cilgmoglu, 2021a, s. 181; Giizel, 2016, s. 27). Diger bir ifadeyle gastronomi
turizmi, turistlerin seyahatlerini yaptiklar1 siirede yerel yiyecek ve icecekleri
tiiketmelerine, yiyecek iiretim asmalarina katilmalarina doniik motivasyon ve aktivitedir

(Bezirgan ve Kog, 2014, s. 918; Cam ve Cilginoglu, 2021a, s. 181).

Gastronomi turizmi yalnizca yemeklerden ve restoranlardan ibaret degildir. Gastronomi
turizmi; yemek programlari, tur operatorleri, ascilik okullar, bira fabrikalari, sarap
baglar1 ve sarapgilar1 gibi farkli olusumlari igerisine almaktadir (Sormaz vd., 2015;
Tikkanen, 2007). Bunlara ilave olarak; gastronomi turizmi ¢ercevesinde tiirlii festival ve
sempozyumlar da organize edilmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015). Baska bir ifadeyle
gastronomi turizmi sundugu olanaklarla birtakim bireylerce hayat tarzi durumuna
dontismekte ve kisilere deney gerceklestirme, yeni seyler 6grenme, cesitli kiiltiirler ile
etkilesim yasama ve yerel mutfaklar1 6grenme gibi firsatlar temin etmektedir (Gheorghe

vd., 2014; Ozdemir ve Diilger Alter, 2019).

Gastronomi turizmine iliskin ¢esitli arastirmalar bulunmaktadir. Bu arastirmalardan

bazilar1 sdyledir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019);
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. Aslan ve Aktag (2011), turizm on lisans &grencilerinin gastronomi turizmine
yonelik davrams ve tutumlarinin saptanmastyla ilgili Selguk Universitesi’nde
anket aragtirmasi yapmiglardir. Buna gore; 6grencilerin beslenme dersi alma
hallerine bagli olarak gastronomi turizmine yonelik tutumlarinda farklilik
goriildiigli sonucuna ulagsmiglardir. Buna ilave olarak; gastronomi igerigine sahip
derslerin uygulamali olarak alinmasina ve degerlendirilen materyallere bagh

olarak da farklilik goriilmiistiir.

. Bucak ve Ates (2014), gastronomi turizminin Canakkale ilinin turizmine etkisini
arastirmiglardir. Yazarlar sagladiklar1 datalar 1s18inda turistlerin  goziinde
Canakkale ilinin turizm c¢esitliligi yoniinden zengin oldugu, buna ilave olarak;
katilimcilarin  gastronomi turizminin yeme-igmeye iligkin oldugu goriistinde
olduklar1 sonucuna ulasmislardir. Yazarlar ¢alisma sonucunda Canakkale’nin
zengin kaynaklarina karsin gecis noktast olarak kaldigi ve turizm bakimindan

gelistirilmesi gerektigi sonucuna varmiglardir.

. Bekar ve Belpmar (2015), turistlerin uluslarina gore gastronomi turizmine olan
goriislerini degerlendirmislerdir. Yapilan degerlendirmeye gore; ulusa bagh
olarak turistlerin ilk sirada yiyecek, devaminda ise yemek yenen ortam ile ilgili

beklentileri lizerinde farkliliklar oldugu gozlemlenmistir.

. Ozaltas Sercek ve Sergek (2015), gastronomik kiiltiiriin, sehrin pazarlama ve
markalasmasina etkilerini tespit etmeyi amaglamislardir. Bu dogrultuda
Diyarbakir ilinde gergeklestirdikleri arastirmada alana ait yemeklerin bagka
illerde tanitilmasinin alani ziyaret eden turistlerin fast food yerine yerel iirtinlere
yonelmelerini sagladigini, isletmelerin etkinlik siirelerine ilave olarak fiyat ve
dekorun miisteri sayisini etkiledigini tespit etmislerdir. Bununla beraber
Diyarbakir ilinin gastronomik olarak tanitiminin yetersiz oldugu, genel olarak
turistler tarafindan bilinen yemekler olmasina karsin yalnizca kadayifin cografi
isarete sahip oldugu goriilmiis ve baska iiriinlere de cografi isaret alinip bolge
yemeklerinin daha iyi tamitilmasinin, bolgenin gelismesine katki yapacagi

sonucuna varmislardir.
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. Durusoy (2017), cografi isaretli iiriinlerin bolge halki tarafindan algilanmasini
degerlendirmistir. Yazar, cografi isaretlemenin iiriin ve bolgenin tanitimina katki

sagladigi, boylelikle de bolgeye iktisadi katki yaptig1 sonucuna ulagmistir.

Gastro turistler, gastronomi turizmi kapsaminda hedeflenen ve 6nem arz eden turist
kitlesidir. Gastro turistler i¢cin bir alan ya da yorenin yerel yemekleri, gastronomi
acisindan en fazla cazibeye sahip olan 6gelerden biridir (Cirisoglu ve Olum, 2019).
Dolayistyla gastronomi turizminden 6nemli bir pay saglamak i¢in yerel lezzetlerin turistik
acidan tanitilmasi ve pazarlanmasi calismalarina 6nem verilmesi, bu konuda uygun

adimlarin atilmasi, ¢esitli uygulamalarin olusturulmasi veya gelistirilmesi gerekmektedir.
Yerlesim Yeri Olarak Adiyaman

Adiyaman ili, tarihin bilinen en eski yerlesim alanlarindan biridir ve birden fazla
uygarliga da ev sahipligi etmistir. Elverisli cografi kosullarindan 6tiirii tarihin her
devrinde insanlar bu alani yerlesim alani olarak tercih etmislerdir (Adiyaman Valiligi,
2016). Birden fazla uygarligin yerlesim alan1 olarak Adiyaman’1 tercih etmesinde su,
toprak kaynaklarinin tarimsal iiretime elverigli olmasi ve iklim kosullar1 dnemli yer

tutmaktadir (Sabbag ve Yesilyurt, 2014; Yesilyurt vd., 2017, s. 175).
Adiyaman’da Genel Turizm ve Gastronomi Turizmi

Adiyaman, turizm potansiyeli agisindan zengin bir yerdir (Ukav, 2014, s 15). Genis
karayolu ag1, Uluslararas1 Adiyaman Havalimani ile ¢evrede yer alan sehirlerin tiimiinde
havalimani olmasi, feribot turlar ile su tasimaciligi gibi ulasim imkanlarinin olmasi,
Adryaman ilinin turizm erisimi yoniinden kayda deger bir avantajidir (Gliven ve Kaygin,
2015, s. 66). Adiyaman sehrinin marka sehir olarak tescil edilmesi, yine Adiyaman’in
ilgelerinden Kahta’nin 2023 senesine kadar T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan
Kahta Turizm Kenti olarak ilan edilmesi; baska il¢e, kdy ve beldelerin tasidigi potansiyel,
turizm sektorii cergevesinde degerlendirilmesi gereken 6nemli firsatlar olusturmaktadir
(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2007; Ukav, 2014). Adiyaman ilinin dogal ve kiiltiirel
nitelikleri, turizm kuruluslarinin karakterini etkileyebilecek bir faktordiir. Diger taraftan
dogal bitki Ortiisiiniin  yogunluk gosterdigi bolgelerde gerceklestirilen turizm

gelismelerinde bu avantajin giizel degerlendirildigi takdirde peyzaj tasariminin ve

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



misafirlerin tatil tecriibelerinin 6zgilinliik boyutunun olumlu yonde etkilendigi de bir

hakikattir (Riizgar, 2016, s. 3).

Adryaman, Nemrut Milli Parki ve Roma devrine ait birden fazla kalint1 sebebiyle tarihsel,
turistik bir ¢ekim ve varis yeri merkezidir. Adiyaman’da turizm sektoriiniin gelisimi ve
stirdiiriilebilirliginin temin edilmesi i¢in ydreye ait alternatif turizm iriinlerinin giin
yiizline ¢ikarilmasi gerekmektedir. Adiyaman gastronomisi de bu iirlinlerden biridir

(Donbak ve Sabbag, 2020, s. 144; Sabbag, 2015, s. 106).

Adryaman, gastronomi turizminin bolgesel kalkinma amaciyla gelistirilecegi sehirlerin
arasinda yer almaktadir. Bundan dolayr Adiyaman, gastronomi potansiyeli bakimindan
sarap ve peynir temelli turizmin gelistirilmesi noktasinda kayda deger bir potansiyel

sahibidir (Cagl, 2012).

Adiyaman, Nemrut Dag1 ve tarihi eserleri, turistler i¢in cezbedici olan Buhara pilavi,
Besni tavasi, Adiyaman ¢ig kofte, icli kofte ve sillik tatlisi gibi birden fazla lezzetiyle
gastronomi turizmi kapsaminda vazgecilmez duraklardan biridir. Bu sebeple yoreye
ziyaret gergeklestiren turistler sarap turizmi igin de potansiyel olusturmaktadirlar

(Bakkaloglu, 2023; Cicek vd., 2018).

Adiyaman etsiz ¢ig kofte, Tut dutu, Kahta nari, Kahta bademi, Kahta bulgur pilavi, Kéhta
bademli irmik helvasi ve Celikhan tiitiinli, Adiyaman’in cografi isaret tescilli
degerlerindendir (Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023a). Ayrica Besni
lizimiiniin de cografi isareti bulunmaktadir. Cografi isaretli Besni iiziimii, Adiyaman’in
farkli kdylerinden hasat edildikten sonra ¢ekirdekli kuru {iziim olarak birden fazla iilkeye
ihra¢ edilmektedir (Bakkaloglu, 2023; Cicek vd., 2018). Cografi isaret tescilli degerler,
gastronomi turizmi konusunda Adiyaman’t 6nemli kilmakta ve bu kente turistik talep

olusturma noktasinda biiytlik bir potansiyel ve avantaj saglamaktadir.

Genel olarak belirtilen bu ifadelere ek olarak; turizmin alt alanlarindan biri olarak kabul
edilen gastronomi turizminin de bu kentte 6nemli bir potansiyeli olmakta ve bunun da

etkili degerlendirilmesi gerekmektedir.

Adryaman ili, turistik cazibeler, cazibelerin mimari ve tarihi nitelikleri ve dogal ¢evresi
acisindan kuvvetli ve gelisim potansiyeline sahip olan bir turizm alanidir. Bu alan1 ziyaret

eden turistlerin buranin atmosferi ile ilgili paylasimlari, turistik cazibelere iligkin
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puanlamalari, tecriibeden tatmin olma halleri ve bolgeyi tavsiye etme niyetlerinin olumlu
olmasi, bu kentin gelisim firsatinin varligin1 kanitlamaktadir. Buna karsin; bolgede
turistik gelisim yoniinden altyap1 ve iistyap1 yatirimlari, turistik cazibelere erigim, turistik
eserlerin yer aldig1 alanlardaki tesislesme ve g¢evre diizenlemesi, aktivite ve eglence
imkanlari, ¢alisanlarin profesyonellesmeleri, halkin turizme katilmasi ve bdlgenin
seyahat acenteleri tarafindan gecis noktasi olarak konumlandirilmasi problemleri vardir
(Arica ve Corbaci, 2019). Turistik alanin gelismesi, alandaki benzersiz cazibelerin
farkinda olma ve kiymetini bilmekle birlikte problemleri géz ardi etmeden miimkiin
olacaktir (Arica ve Corbaci, 2019, s. 451; Ozdemir, 2008). Adiyaman ilindeki turistik
gelisme problemleri ulusal ve yerel yonetimler, yoresel halk ve turistik isletmeler
kaynaklidir. Bu sebeple turizm etkinliklerinin gelistirilmesi noktasinda bu turizm
paydaslarina kayda deger gorevler diismektedir. Ulusal ve yerel yonetimlerin turizmin
olmazsa olmazlar1 olarak tabir edilen altyapt ve iistyapr hizmetlerini iyilestirmesi
oncelikli ihtiyactir. Bu kapsamda turistlerin temel sorun olarak ifade ettikleri ulasim
altyapisinin iyilestirilmesi, tesislesme ve cevre diizenlemesi etkinliklerinin turistik
eserlerin dokusu ve dogasina zarar vermeyecek sekilde tekrardan yapilandirilmasi ile
alanin turizm pazaridan aldig1 payin artacagi bellidir. Bununla beraber bolgedeki turistik
etkinlikler cogunlukla kiiltiir turizmi ekseninde yasanmaktadir. Bolgedeki turistik
etkinliklerin kiiltiir temelli etkinliklere yogunlagsmasina ragmen bolge tizerinde ilk sirada
doga, inang ve spor turizmi olmak iizere turizm faaliyetlerinin ¢esitlendirilmesine hizmet
sunabilecek cazibeler vardir. Turistik bolgedeki cazibelerin her biri kendisine has nitelik
ve essiz yapiya sahip oldugu goz oniine alindiginda; bu cazibelerin kiiltiir ve alternatif
turizm unsurlar1 kapsaminda turizme kazandirilmasiyla bdlgenin rekabet giiclinlin
gelistirilmesine katki saglanacaktir. Bu hususta basari i¢in ulusal ve yerel yonetimlerle
bolgedeki isletmelerin is birligi ve esgiidiim i¢inde olmasi gerekmektedir. Bolgenin ve
bolgedeki cazibelerin tanitilmasi konusunda problemler vardir. Bundan dolay1 bolgenin
tanitim ve satis eyleminde kayda deger islev iistlenen seyahat acentelerinin bolgede
turistik unsurlarin, etkinliklerin tanitim ve farklilastirilmasina yonelik destegi 6nemlidir.
Genel itibariyla acenteler tur gilizergahlarinda Adiyaman’a gecis noktasi olarak yer
vermektedir. Acenteler turistleri Glineydogu Anadolu Bolgesi’ne tertip edilen kiiltiir
turlar1 kapsaminda Nemrut Dagi’na ziyaret gerceklestirmek icin bolgeye getirmekte, bu

sebepten dolay1 da bolgedeki turistik cazibelerin turistler tarafindan bilinirligi sinirh

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



kalmaktadir. Bu hususta Adiyaman’in gecis noktasi olarak bulundugu tur programlari
yerine bdlgenin destinasyon olarak bulundugu programlarin tertip edilmesi, turistik

gelisim agisindan gereklidir (Arica ve Corbaci, 2019).

Bolge tizerinde yer alan rekreatif (eglence, sanat, spor, kiiltiir vb.) faaliyet alanlar1 yetersiz
olarak goriilmektedir. Bolgenin turistik destinasyon olarak pazarlanmasi i¢in turistlerin
tecriibelerini farkli kilacak rekreatif faaliyet alanlarinin varligi 6nem arz etmektedir. Bu
nedenle yerel yonetimlerin ve isletmelerin rekreatif faaliyet olanaklarini destekleyen
yatirimlarinin artirilmasi, bolgede turizm faaliyetlerinin gelistirilmesine katki sunacaktir.
Ayrica isletmelerin calisanlarinin kabiliyet ve yeterlilikleri hususunda da birtakim
problemler vardir. Isletmelerin calisanlarinin segim siirecinde iicret eksenli se¢imden
daha c¢ok kabiliyetli ¢alisanlarin se¢imine odaklanmasi, iletisim kabiliyetleri ve
yetkinliklerinin gelistirilmesi i¢in ¢alisanlarina egitim vermesi, bolge iizerinde sunulan
turistik tecriibe kalitesinin gelistirilmesine katki sunacaktir. Tiim bunlarla beraber yoresel
halkin turizme katilmasinin ve turistlerin yoresel halkla etkilesim kurma seviyesinin
diisiik oldugu goriilmektedir. Bu hal bolge iizerindeki aktivite imkanlarmin yetersiz
olmastyla ve bolgenin gecis noktasi olmasi nedeniyle turistler ve yoresel halk arasindaki
toplumsal etkilesimi saglayacak ortamin meydana gelmemesiyle yakindan iliskilidir.
Yoresel halk ve turistler arasindaki etkilesimin seviyesinin diisiik olmasi, yoresel halkin
turizmin yararlarina yonelik farkindaligini sinirlarken, turizme karst yaklagimini ve
duyarhiligmi da kisitlamaktadir. Bu sebepten dolay1r bolgedeki turizmin gelisim
dinamiklerinin canlandirilmasi araciligiyla altyapi ve {istyap1 yatirimlariin artirilmasi,
kiiltiir unsurlarina sikigan turistik etkinliklerin farklilastirilmasi, bolgenin tanitim
etkinliklerinin artirilmasi, turizm i¢in gereken toplumsal ortamin olusturulmasi yoluyla
turistik cazibe agisindan zengin olan Adiyaman’in turistik varis yeri olmasi i¢in kayda
deger fonksiyon iistlenecek ve yoresel halkin turizmin iktisadi yararlarindan istifade etme

seviyesini ve dolayisiyla da destegini artiracaktir (Arica ve Corbaci, 2019, s. 452).
Adiyaman’mn Mutfak ve Yemek Kiiltiirii

Tirkiye mutfagi, diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda gosterilmektedir (Cakict ve Eser,
2016; Cilginoglu ve Giiner, 2021; Ertas ve Karadag, 2013; Kizildemir vd., 2014).

Adiyaman da, Tiirkiye’de yer alan illerden biri konumundadir. Bu durum da Adiyaman’a
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gerek gastronomik gerekse de turistik anlamda dogrudan veya dolayli da olsa olumlu

etkiler saglamaktadir.

Adryaman, Baharat ve Ipek yollarmi da kapsadigindan ¢ok genis bir iiriin tiirliiliigiine
sahiptir. Bu topraklarda uzun zaman boyunca ¢esitli toplumlar yasamis ve ¢esitli kiiltiirler
olusmustur. Iste bu topluluklarm arasindaki etkilesim, Adiyaman ilinde zengin bir mutfak
kiltiirtinlin ~~ meydana  gelmesini  saglamistir. ~ Adiyaman  ilinin  besin
kaynaklari, hayvanlardan saglanan besinler ve onlarin alt iirlinlerinin yan1 sira bugday,
misir, arpa, nohut, mercimek ve fasulye gibi bakliyat {iriinlerinden olugsmaktadir. Yabani
ve kiiltiir meyveleri, sebzeler ve dogada yetisen yabani otlar ¢cok fazla tiiketilmektedir.
Hamur ve hamurun farkli baharatlar ile karistirilip hazirlanan kuru ve sulu bigimleri pek
sevilmektedir. Tath olarak {iztim suyundan hazirlanan tathilar ragbet géormektedir. Kis

aylarina saklanan birtakim tatlilar da {iziim suyundan yapilmaktadir (Tuzcu Unsal, 2017).

Kiilttirel farklilagsmanin bir sonucu olarak Adiyaman mutfak kiiltiirlinde degisimin ve
gelisimin yasandigi gézlemlenmektedir. Bu degisim ve gelisim siireci yore mutfagini
zenginlestirmekte ve yemeklerde sebze kullanimini artirmaktadir. iktisadi duruma gére
etin yerini kuru baklagiller de alabilmektedir. Ayrica yemeklerde birtakim yabani otlar
da kullanilmaktadir (Dogan, 2007; Yemek Kiiltiiri, 2013). Eskiden ¢ogu tatli yapiminda
pekmez kullanilirken; bugilinlerde pekmez yerine seker kullanilmaktadir. Eski
zamanlarda koruk ve sumak eksi olarak degerlendirilirken; simdilerde siklikla limon
degerlendirilmektedir. Eski zamanlarda agirlikli olarak tereyag ve eritilerek terbiye edilen
kuyruk yagi kullanilmaktayken; simdiki zamanlarda siklikla ayc¢icegi yagi ve zeytinyagi
kullanilmaktadir (Tuzcu Unsal, 2017).

Farkli etnik gruplara {iye ve tiirlii inanglara sahip olan kisilerin etkilesimi, Adiyaman
mutfak kiiltliriine etki etmektedir. Mutfak kiiltiirii kapsaminda meyve-sebze, bugday,
mercimek, nohut, koyun, sigir ve ke¢i etinin yogun sekilde yendigi bilinmektedir.
Gaziantep ve Sanlurfa gibi kentlere komsuluk yapan Adiyaman, bu kentlerin mutfak
kiiltiirlerinden esinlense de kendine 6zgii pisirme metotlar1 ve ¢esitli yemek adlariyla 6ne
cikmaktadir. Kuyruk yagmimn bol kullanimi, yore mutfaginin karakteristik
niteliklerindendir (Aksoy, 2021; Aksoy ve Sezgi, 2015; Celik ve Aksoy, 2017; Celik,
2018; Celik vd., 2020; Cildam, 2021; Erkol ve Zengin, 2015; Gokirmakli vd., 2017;
Ozyilmaz vd., 2014; Pulluk, 2022, s. 15; Sabbag, 2015; Yesilyurt vd., 2017).
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Adiyaman’da ¢esitli inanglarin, etnik gruplarin yer almasi, cografyasinda olusan tiriinler
cesitli ve zengin bir yemek kiiltiiriinlin meydana gelmesini saglamigtir (Donbak ve
Sabbag, 2020, s. 144; Sabbag, 2015, s. 106). Cesitli inanglar, etnik gruplar, Adiyaman
yemek kiiltiiriinli etkilemekte ve buna zenginlik katmaktadir. Buna ragmen Adiyaman
yemek kiiltiirii, iklim farkliligi, yeme aligkanliklar1 ve teknolojik gelisimler gibi
etmenlerden etkilenip degisim igerisine girse de ¢ogu toplulukta inan¢ ve etnik grup
ayrimi yapilmaksizin yore halki tarafindan degerlendirilmektedir (Sabbag, 2015;
Yesilyurt vd., 2017, s. 175). Bu diisiinceye ek olarak; yore tizerinde yetisen Uriinler biiytik
oranda geleneksel yemek kiiltiiriine yansimakta (Donbak ve Sabbag, 2020, s. 144;
Sabbag, 2015, s. 106), tiirli inan¢ gruplarindan ve etnik gruplardan farkl kiiltiirel ve

gastronomik izler tasimaktadir.

Adryaman mutfag1 yalniz bir iiriin iizerine kurulu yemek kiiltiiriinii kapsamamaktadir.
Bunun sebebi, alanin bolgeler arasi bir birlesme niteligi gostermesidir. Ayrica
Adiyaman’in zengin ve bir o denli lezzetli oldugu diisiiniilen yiyecekleri dogal, kiiltiirel
ve tarihsel cazibelere katki yapici ve turistlerin en yiiksek seviyede zevk almalarini
saglayici bir nitelik gosterebilmektedir. Cografi konumundan 6tiirii hem Dogu Anadolu
Bolgesi hem Giineydogu Anadolu Boélgesi hem de Akdeniz Bolgesi'nin iiriinlerini ve
yemeklerini Adiyaman mutfaginda gérmek miimkiindiir. Adiyaman’da; sebze yemekleri,
Akdeniz mutfagini; et yemekleri ve hamur isleri, Dogu Anadolu mutfagini; etli kofteler

ise, Giineydogu Anadolu mutfagini yansitmaktadir (Cebe, 2016; Dogan, 2007).

Adryaman, ¢ok eski, derin, zengin ve yoresel bir yeme-igme kiiltiiriine sahiptir (Ipekyolu
Kalkinma Ajans1 [IKA], 2015; Karayigit ve Gii¢lii Nergiz, 2020; Yesilyurt vd., 2017).
Adiyaman yemek kiiltiird, siit, balik ve et tiiketiminden tahillara; meyvelerden sebzelerin
tikketimine kadar olabildigince zengin durumdadir (Yesilyurt vd., 2017). Adiyaman’da
yerel yemek kiiltiiriiniin turizm amaglh degerlendirilmesiyle iiriin tiirliiliigiintin saglanip
bolge turizmi kapsaminda avantaj saglanacagi diisiniilmektedir (Yesilyurt vd., 2017, s.

181).

Bolgede iiretilen yoresel {iriinlerin yemeklerde kullanilmasi, o toplumun yemek
kiiltliriiniin birincil kaynagi durumundadir. Bu agidan bakildiginda; ¢evresel faktorlerin
Adiyaman’mn yemek kiiltiiriiniin meydana gelmesinde etkin oldugunu sdylemek

miimkiindiir. Adiyaman, baraj kenarinda yer almakta ve bu kentin genis ovalarinda
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kendine 6zgii irilinler yetistirilebilmektedir. Bu sayede meyve, sebze, et, siit, balik,
tahillar gibi iriinler bolge halki tarafindan siklikla tiiketilebilmektedir (Sabbag ve
Yesilyurt, 2018). Gilineydogu Anadolu’nun bulgur iiretim ve tiiketim eyleminin fazla
oldugu bir alan olmas1 sebebiyle Adiyaman’da bulgur ve simit ismi verilen koftelik ince
bulgurdan meydana getirilen bugday {iriinleri belli basli besin kaynaklar1 olarak
goriilmektedir. Yoreye has hazirlanan yemeklerden olan dolmali kofte yarmadan, igli
kofte ve gullu kofte simitten, tarhana dogmeden yapilmaktadir. Adiyaman sofralarinin
vazgecilmez 6gesi cogunlukla bulgurdan yapilan pilavdir. Yoreye has pilavlar yapilirken
pilava cogunlukla et ya da alana has yabani otlar ve sebzeler ilave edilmektedir.
Adiyaman’in kendine 6zgii en kayda deger yemegi, etsiz ve etli ¢ig koftedir (Oncii, 2016;
Sabbag, 2015; Yesilyurt vd., 2017; Yesilyurt, 2022).

Sabbag ve Yesilyurt (2014), Adiyaman’in yerel yemek kiiltiiriinii arastirmak ve
geleneksel yemek kiiltiiriinii gdz 6niine sermek amach yaptiklar1 ¢alismalarinda; bugday,
mercimek, nohut, meyve, sebze, keci, sigir ve koyun etinin Adiyaman yemek kiiltiiriinde
genis bir yere sahip oldugunu vurgulamislardir. Bu caligmada eskiden gergeklestirilen ve
halihazirda da gergeklestiriimeye devam eden yerel yemeklerin neler oldugu
arastirllmistir.  Arastirmadan elde edilen bulgulara gore; eskiden gergeklestirilen
geleneksel yemeklerden en sik yapilan corbalar; tevleve corbasi, tirsik ¢orbasi, meyir
corbasi, yemekler; kavurmali ve tereyagl bulgur pilavi, kollotik, hitap, eksili kofte, i¢li
kofte, bijerek, yarpuzlu kofte, tathilar; sillik tatlisi, peksimet, katmer, tene helvasi, topak
helvasi, karlag, bayram taplamasi, salata olarak da; pirpirim salatasidir. Halihazirda
yapilmayz siirdiiren geleneksel corbalar; meyir ¢orbasi, yemekler; kavurmali ve tereyagh
bulgur pilavi, kollotik, i¢li kofte, eksili kofte, hitap, tatlilar; sillik tatlisi, peksimet (ancak
evde hazirlanmayip disaridan satin alinmakta), salatalar; pirpirim salatasi ve caciklar da;
pirpirim cacigidir. Dovmeg¢ ve kurutulmus sebze kizartmasi, Adiyaman’da bulunan
yoresel halkin kahvaltisinin kayda deger bir kismint meydana getirmektedir (Yesilyurt
vd., 2017, s. 175).

Anadolu’da yer alan dolmalik sebzeleri yaz mevsiminden kurutarak kis mevsimine
hazirlama adeti Adiyaman’da da vardir. Kurutulmus dolmalik biber, patlican ve sarma
yapragi ¢esidi Urlinleri, Adiyaman kent merkezinde yerel {iirlinlerin satigin1 yapan

yerlerden satin alinabilmektedir. Bunun yaninda yoreye has isot biber, pul biber ve bagka
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baharatlardan da satin alinabilmektedir. Yine Adiyaman ilge ve kdylerinde yore halkinin
hazirladig tereyag, peynir gibi kahvaltilik iiriinler de satin alinabilmektedir (Adryaman Il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023a; Kibar, 2023). Genel olarak deginilen bu hususlar,

Adryaman mutfak ve yemek kiiltiiriiniin taninmas1 noktasinda katki saglamaktadir.
Adiyaman’m Yemekleri

Adiyaman yemeklerinin temel iirlinleri; lahana, biber, domates, patlican, kuru baklagiller
ve bugday iirlinleridir. Bu kapsamda baska sebzeler de degerlendirilmektedir.
Yemeklerde genellikle maydanoz, sal¢a, sogan, sarimsak, kuru nane, pul biber ve bagka
baharatlar tat verici olarak degerlendirilmektedir. Yemekler ¢ogunlukla etli olarak
yapilmaktadir. Bulgur ve simitle (ince bulgur) yapilan yiyeceklerin ¢cok olmasi, dikkatleri

tizerine toplamaktadir (Cebe, 2016, s. 158; Dogan, 2007; Sucu, 2008, s. 82).

Adryaman yemeklerinin kendisine has bir damak tadi bulunmaktadir. Yemeklerde lezzete
onem verilmektedir (Adiryaman il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2023b). Adiyaman’da
birden fazla yemegin yapimi zaman almakta ve ince ugras gerektirmektedir.
Adryaman’da yemek yapiminda degerlendirilen malzemelerin (piring, simit, yag, bulgur,
mercimek, nohut, kuru fasulye ve benzeri) iyi pisiyor olmasina dikkat edilmektedir

(Lezzet Vadisi, 2023).

Baslica Adiyaman yemekleri (¢orbalar, sebze yemekleri, pilavlar, kofteler, pideler,
mancalar [salatalar], caciklar, tatlilar) tablo 1°de gdsterilmektedir (Adiyaman il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligii, 2023b).

Tablo 1: Baslica Adiyaman Yemekleri

CORBALAR —g?;g;ﬁl: KOFTELER
Alaca Corbas SEBZE . Dl Pilay Cig Kéfie (Etsiz)
Do6vme Corbast YEMEKLERI ic Pilavi Eksili Kofte
Malhute Corbas1 | Adiyaman Tavasi ¢ . Kavurmali  Sicak

. . Karistirmali Pilav N
Mercimek Corbasi | Besni Tavasi . Kofte

. Kavurmali Pilav .
Meyir Corbasi Dolma-Sarma : — Kel Kofte

N Mercimekli Pilav . R
Pitpit1 Corbasi Dovmeg . Mercimekli Kofte
Meyhane Pilavi 8 "

Tarhana Corbast | Parmak Kebap Sahreli  (Sehriyeli) Soguk Kofte
Un Corbast Yesil Fasulye Sulusu Pilay Y Yarpizli
Yogurtlu Corba Tavuklu Pilav (Yarpuzlu) Kofte
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TATLILAR

PIDELER Asure
Bazlama Burma Tatlis1
gfsl?l."“t ) MANCALAR CACIKLAR Ee“ﬁeT .
cersIme (SALATALAR) Kabak Cacig astx Latlist
Katmer < Kesme
Patates Salatasi Marul Cacig1 .
Kavurmali Hitap o o 9 Nise Bulamaci
Pirpirim Salatasi Pirpirim Cacigi - —
Ot Hitab1 Yarpiz (Yarpuz) | Yarpiz (Yarpuz) Peynirli Irmik
Peynirli Ekmek MarIE)cam P Cagl)”l P Helvast
Semsek & Silik (Silki)
Taplama Tene (Tane)
Tava Killoru Helvasi
Top Helvasi

Kaynak: Adiyaman 11 Kiiltir ve Turizm Midiirliigii'nden (2023b) alinarak

tablolastirilmistir.

Tablo 1’de baglica Adiyaman yemeklerine (¢orbalar, sebze yemekleri, pilavlar, kofteler,

pideler, mancalar (salatalar), caciklar ve tathilara) yer verilmistir. Buna gore; ¢orbalar

dokuz, sebze yemekleri alt1, pilavlar dokuz, kofteler yedi, pideler dokuz, salatalar iig,

caciklar dort, tatlilar on adet iiriin olarak goriilmektedir.

Adiyaman mutfaginin yemeklerinden bazilar1 asagidaki sekilde (sekil 1) birlestirilmis

olarak gostermek istenmisgtir.
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Kanstirmab Pilav

Kuncemot

Meyhane Pilra

g Tav »

Tene Helvayy

Sekil 1: Adiyaman Mutfagiin Yemeklerinden Bazilar
Kaynak: Sekiller, Turkey Outdoor’dan (2021a; 2021b) alinarak birlestirilmistir.

Adiyaman Mutfaginin yemeklerinden bazilarina iliskin ¢esitli aciklamalar asagida

maddeler halinde ifade edilmektedir (Turkey Outdoor (2021a; 2021b):

o Abuzer Kebabi: Kuru sogan, sarimsak, domates ve kiyma birlestirilerek

yapilmaktadir.
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. Adiyaman Koftesi: Adiyaman koftesi kozlenmis, kabuklari ve saplari alinmig
patlicanin disinin kuzu ve dana etiyle harmanlanip c¢evresine sarilarak
firmlanmasiyla saglanmaktadir. Bu koftenin yapiminda kofte harci da

degerlendirilmektedir.

. Adiyaman Tavasi: Domates, biber, kusbasi koyun eti, kuyruk yagiyla hazirlanmis

patlican ve sarimsakla hazirlanmaktadir.

. Alaca Corba: Tereyag, asurelik bugday, yesil mercimek ve nohut katilarak

yapilmaktadir. Corbanin terbiyesi tarhun, sal¢a ve pul biber ile yapilmaktadir.

. Basalla: Temel icerigi nohut ve kiyma olan kofte ve yemektir. Basalla bol etli ve

yagl pisirilmektedir. Bu yemege kilotik, kolotik de denilmektedir.

° Besni Tava: Bu yemege kuzu eti, sogan, biber, patlican, sarimsak, domates,
patates ve bolgeye uygun diger bazi sebzeler katilmaktadir. Bu yemegin

yapiminda genis tepsi ve tavalar degerlendirilmektedir.

. Buhara Pilavi: Bu yemek baldo piring, nohut ve kuzu etiyle hazirlanmakta, renkli
sebzelerle siislenmektedir. Nohut ve kuzu kavurma ile kaplanan bu pilavin

icerisine bol miktarda baharat da ilave edilmektedir.

. Burma Tatlisi: Bu tatlinin yapiminda el agmasi yufka kullanilmaktadir. Yufkanin

icerisine Antep fistig1 veya ceviz konulabilmektedir.

. Cig Kofte: Ince esmer bulgur, kuru sogan ve cesitli baharatlar ile daha ¢ok etsiz
olarak hazirlanan bir koftedir. Bulgur yogunluklu bir yemek olan ¢ig kofte
yogurulur iken sogan, salca, maydanoz, isot biber ve tiirlii baharatlar

kullanilmakta ve lezzetlendirilmektedir.

° Doévmec: Dovmeg yapiminda sarimsak, sogan, domates, patlican, biber, yag, tuz,
pul biber degerlendirilmektedir. Soyulmus patlican, biber ve domateslerin
mikserden gegirilip plire haline getirilmesi ve ezilmis sarimsaklarin iizerine

eklenmesiyle olusturulmaktadir.
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. Hevirbirk: Bu yemek Adiyaman’a has bir tiir eriste corbasidir. Bu yemegin
yapiminda nohut, yufka ve mercimek kullanilmaktadir. Yemek, iistiine tiirlii

baharatlar, sal¢a ve sogandan yapilan sos eklenerek servis edilmektedir.

o Hitap: Kavurmali hitap olarak da bilinmektedir. Kapali pide bi¢iminde sunumu
yapilan bu gastronomik iiriiniin i¢ine yliksek oranda et kavurma ve baharat ilave
edilmektedir. Yuftka bigiminde agilan hamurun i¢ine kavrulmus sogan, sarimsak,
salca ve et ilave edilip kizarilmasi ile yapilmaktadir. Kavurmali hitap i¢i yogun
baharatli kavurmali harg, dis1 ise hamur ile ¢evrili pideyi andiran goriiniimiiyle

sunulmaktadir.

. I¢li Kéfte: Bu yemegin icine maydanoz, sogan ve kiyma konulmaktadir. Dis
harcinda ise bulgur ve irmik degerlendirilmektedir. Irmik ve bulgur
degerlendirilerek hazirlanan hamuruna maydanoz, sogan ve kiyma igeren karisim

doldurularak kizartilmaktadir.

. Karigtirmali Pilav: Bu pilav ismini et, biber, bulgur ve baharatlarin karisimindan
almaktadir.
. Kagsik Tathist: Yumurta, yogurt ve limon suyunun belirli miktarlarda bir araya

getirilmesiyle olusturulmaktadir. Serbetlenip sunulmaktadir.

° Kavurmali Sicak Kéfte: Ince bulgur, kavurmalik et, salga, maydanoz, sarimsak,
sogan ve baharatlarin harmanlanip pisirilmesi ve igli kofte gibi yogurularak kiigiik

toplar haline getirilmesi ile olusturulmaktadir.

. Kuncemot: Bu tath susam, pekmez ve unla yapilmaktadir. Tepsi icerisinde

pisirilen bu tathi soguduktan sonra fistik i¢iyle siislenip servis edilmektedir.

. Kuruluk Dolmasi: Kuru patlican ve dolmalik malzemeyle hazirlanip soguk veya

sicak olarak servis edilebilmektedir.

. Malhute Corbasi: Bu ¢orba kirmizi mercimek ve piringle yapilmaktadir. Corbanin

izerine dokiilen tereyagli sosla lezzet artirilmaktadir.
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. Meyhana Pilavi: Bu yemek sogan, domates, biber ve bolgeye (Adiyaman) has
bulgurla yapilmaktadir. Meyhana pilavi, sogan, biber, domates, kiyma ve

bulgurun harmanlanmasi ile gerceklestirilen bir yemektir.

. Meyir Corbasi: Bu ¢orba yogurt, patlican, nohut, ddvme ve sogan gibi {iriinlerle
birlestirilip olusturulmaktadir. Ozellikle kis aylarinda tiiketimi yapilan bu ¢orba
pul biberli yag esliginde sunulmaktadir.

. Panki: Bu yemek bir ¢esit hamurlu koftedir. Fellah koftesi veya icli kofte yapmak
icin degerlendirilen bulgurlu hamurun kiigiik ve basik yuvarlaklar halinde tavada

kizartilmasiyla yapilmaktadir.

. Parmak Kebap: Genellikle ekmek firinlarinda hazirlanan bu yemek domates,
biber, patlican ve etin giivecle bulusmasiyla ortaya ¢ikarilmaktadir. Arzuya gore

biber ve domates ile zenginlestirilen bu yemek yogurt esliginde sunulmaktadir.

. Peynirli Irmik Helvasi: Bu helvanin kékeni ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir.
Helva, tuzsuz peynir ve tereyag ile hazirlanmaktadir. Eskiden dibekte doviilen
pirincle yapilan bu helva halihazirda bulunmasinin basit olmasindan dolay1

irmikle de yapilabilmektedir
. Piring Tavasi: Bu yemek et, piring ve yerel baharatlarin karisimi ile yapilmaktadir.

° Pirpirim Salatasi: Bu salata pirpirim, salatalik, domates, sogan, sarimsak, biber,

eksi, tuz ve yag ile karistirilarak hazirlanmaktadir.

. Sillik Tatlisi: Bu tatliya sillik tathisi, silliki de denilmektedir. Un ve siit, krep
hamuru haline dontistiiriilmektedir. Olusturulan hamur bir tavada pisirilmektedir.
Daha sonra bunun igine pekmez ve tereyag eklenmekte ve iistiine 6zel serbeti
dokiilmektedir (bu serbet tereyag ve pekmezle yapilmaktadir). Tatliya fistik veya

ceviz konursa tatli daha da lezzet kazanmaktadir.

. Silke: Bu tatliya silki, sileki, nan€ kaniki, nané kevire de denilmektedir. Baklavaya
benzemektedir ancak tadi bundan farklidir. Bu tatlinin hamuru civiktir. Bu tath
piserken hamurunda delikler meydana gelmektedir. Bu tath tiiketildiginde

insanlarin damaklarinda 1slak bir tat birakmaktadir.
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. Tene Helvasi: Bu helva tereyag, nisasta ve pekmezle yapilmakta, iistii ceviz ile

siislenip servis edilmektedir.

. Tevenk Sarmasi: Bu yemek, bulgur i¢ harci konulup yapilan yaprak sarmasi
yemegidir. Bu yemek kiiciik ebatlarda sarilmaktadir. Bu yemegin iistiine siizme

yogurt ve sos ilave edilmekte, yemek bu sekilde servis edilmektedir.

. Tirsik: Bu yemek, Adiyaman ilinin en popiiler yemeklerinden biridir. Bu yemegin
yapiminda sarimsak, biber, domates, patlican, kabak, fasulye, sal¢a ve kusbas1 et
kullanilabilmektedir. Tirsik ana yemek, yardime1 yemek ve meze olarak da servis

edilebilmektedir.

° Top Helvasi: Bu helva, topak helva olarak da bilinmektedir. Bu helva ceviz,
zeytinyagl, susam, pekmez ve unun beraber kavrulmasindan sonra kii¢iik toplar

haline doniistiiriilmesiyle saglanmaktadir.

. Yarpuzlu Koéfte: Bu yemek nohut, bulgur, yarpuz (bir tiir yabani nane), dana

kiyma ve kusbasi kuzu eti kullanilarak hazirlanmaktadir.

Adiyaman’da simitle (ince bulgur) yapilan ¢ig kofte uzun bir zaman ev yemegi olarak
degerlendirilirken; son senelerde ticari amaglh degerlendirilen yemek olarak da sevilen
lezzetler arasina girmistir. Adiyaman mutfaginin zengin kofte listesi vardir. Ayrica bu
mutfaga iliskin kofteler iizerine kurulu inanclar da vardir. Oregin; kofteye yogurma
islemi uygulanirken kofte disariya sigrar ise misafir gelecegine inanilmaktadir. Adiyaman
mutfaginda daha ¢ok zirhtan gegirilen ve ¢ogunlukla ¢ig koftelik et ve koftelik bulgurun
temel malzemeler oldugu koftelerin sunumu yapilmaktadir. Bunlarin igerisinde en fazla
bilinenleri ise; dolmal1 (i¢i kiymali), eksili, basala, gelin ylizii, soguk, sicak, patlicanl

etli, cullu, mercimekli ve kel koftedir (Aras, 2007, s. 9; Cebe, 2016, s. 158-159).

Adiyaman’da zirhtan gecirilen ve ¢cogunlukla ¢ig koftelik et ve koftelik bulgurun temel
malzemeleri oldugu koftelerin disinda yorenin kebabi ve tavalar1 da Adiyaman
mutfaginda kayda deger bir konuma sahiptir. Kentin her mahallesinde ve kdse baglarinda
yer alan tas firinlar kebap pisirme hizmeti vermektedir. Sisik veya sisik da denen Besni
tavasi, Adiyaman tavasi ve Adiyaman kebabi yoreye has ve yaz aylarinda siklikla yenen
etli yemekler arasindadir. Adiyaman’in baska yerel yemekleri ise, panik, sarimsakli

bulgur pilavi, karistirmali pilav, telhev, bamya sulusu, danres, meyir, kavurmali hitap, ot

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



hitab1 (degerlendirilen otlar; hardal, naneciik, kérmen ve benzeri), dovmeg, semsek,
taplama, besmet ve katmer sayilabilmektedir. Tatlilardan; burma tatlisi, zeytinyagh
baklava, peynirli helva, peynirli irmik helvasi, tene helvasi, top helvasi, pestil, sillik ve
kesme, kentin yerel tathilar1 arasinda yer almaktadir. Bu iirlinler gastronomik iine de
sahiptir. Ayrica cevizli sucuk ve dut pekmezi de kentte sevilerek tiiketilen besinler
arasindadir (Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi, 2023a; Aras, 2007; Cebe, 2016,
s. 159).

Tirk mutfaginin en fazla sevilen lezzetlerinden biri olan ¢ig kofte, Adiyaman yoresine
aittir. Salca, bulgur ve baharatlarin yogrulmasi ile saglanan ¢ig kofte i¢in Tiirkiye’nin en
ulagilabilir lezzeti denebilmektedir. Adiyaman’da senelerdir devam eden bir firmn kiiltiirii
bulunmaktadir. Evlerde hazirlama islemi yapilan yemekler bazen her sokak basinda yer
alan firmlardaki mese agaci odunlu firinlarda pisirilmektedir. Bol et ve sebzenin
bulustugu Besni tavasi da bunlardan biridir. Kavurmali hitap, yorenin en ¢ok yenilen
yemeklerinden biridir. Goriintiisiiyle agizlar1 sulandirmaya yeterli olan Adiyaman kofte
de patlican yataginda ve domates sosu ile servis edilmektedir (Adiyaman il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligi, 2023a).

Genel acidan bakildiginda; gastronomi turizminde ¢ekim merkezi olma yolunda adim
atan Adiyaman’da kavurmali hitap, yogurtlu bugday corbasi, i¢li kofte (haslanmis ve
kizarmis), kara kavurma, Adiyaman tava, pilav, topak helvasi fazla oranda begeni

toplamaktadir (IHA, t.y.; akt. Son Dakika, 2022).
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Adiyaman’mn Gastronomi Etkinlikleri

Adiyaman iline ait gesitli gastronomi odakli etkinlikler vardir. Bunlar tablo 2’de

gosterilmektedir.

Tablo 2: Adiyaman Gastronomi Etkinlikleri

ADIYAMAN GASTRONOMI ETKINLIKLERI

Ashyarr‘lan Gastronomi Adlyamgn Gastronomi Geleneksel Jari Senlikleri
Glinleri Festivali

Uluslararasi Nemrut

Kommagene Festivali | Bal, Kiiltir ve Turizm | Adiyaman Cig Kofte
(Uluslararast Kahta | Festivali Festivali

Kommagene Festivali)

Golfest (Tarim, Kiiltiir, Sanat, Turizm,
Egitim, Spor ve Yardimlagsma Festivali)

Kaynak: Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2023c), Ahen (2022), Cebe (2016),
Civan (2022), FestTR (2023a), FestTR (2023b) ve Kahta Kaymakamligi’ndan (2015)

Tut’ta Dut Festivali

alinarak tablolastirilmistir.

Adiyaman’da gastronomik kapsamda onem arz eden etkinlikler vardir. Gliney Dogu
Anadolu’nun bagka sehirlerinde oldugu gibi Adiyaman da gastronomi konusunda kayda
deger lezzetler barindirmaktadir. 2019 senesinde birincisi organize edilen Adiyaman
Gastronomi Giinleri, yerel lezzetleri 6ne ¢ikarmaktadir. Ayn1 zamanda da Adiyaman’m
yoresel manada kalkinmasi hususunda olabildigince kayda deger bir faaliyettir. Gegmis
zamandan gelen kiiltiirii halihazirdaki damak tadi anlayisi ile birlestirerek enternasyonal
arenada Tiirkiye’yi temsil edip yerli ekonomiyi kalkindirmay1 amag¢ edinen Adiyaman
Gastronomi Festivali her yil farkli tarihlerde yapilmaktadir (Ahen, 2022). Geleneksel Jari
Senlikleri, Celikhan’da 10-11 Agustos zamaninda gerceklestirilmektedir (Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Tanitma Genel Miidiirligii, 2014; akt. Cebe, 2016, s. 157). Uluslararasi
Nemrut Kommagene Festivali (Uluslararas1 Kahta Kommagene Festivali), Adiyaman,
Kahta, Nemrut Dagi’nda diizenlenmektedir (Adiyaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2023c). Adiyaman’da organize edilen festival ve yoresel faaliyetlerden Uluslararasi
Kahta Kommagene Festivali, 1993 senesi itibartyla Dogu Anadolu Bolgesi ve
Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nin tek ve ilk enternasyonal faaliyeti olarak kutlanmaktadir.
Kommagene Uygarligi’nin ismiyle organize edilen ve geleneksel hale doniistiiriilen

festival cercevesinde uluslararast ve ulusal akademik, sportif ve kiiltlirel faaliyetler

Turizm ve Arastirma Dergisi TURIZM & Cilt / Volume: 12 Yil / Year: 2023
Journal Of Tourism And Research ARASTIRMA Sayi / Number: 2 ISSN : 2147-0618



gerceklestirilmektedir. Festivalde uluslararasi, ulusal ve yoresel seviyede gergeklestirilen
faaliyetler sehir, bolge ve iilke tanitimina kayda deger katkilar saglamaktadir (Cebe,

2016; Kahta_Kaymakamligi, 2015). Uluslararasi Nemrut Kommagene Festivali

cercevesinde agiklamalar yapan Kahta Kaymakami Selami Korkutata, “Festivalde
vapilan yemeklerin tarifleri metaverse iizerinde NFT olarak yayimlaniyor. Bu anlamda
da Tiirkiye deki ilk festivaldir” demistir (Civan, 2022). Bu ifade genel olarak 6nemli ve
dikkat ¢ekici bir durumun altin1 ¢izmesiyle gastronomi festivali konusunda 6n plana
cikmaktadir. Zira ilk olmak, deger arz etmekte ve akilda kalici olmaya katki
saglamaktadir. Bu kapsamda ise Nemrut Gastronomi Festivali, teknoloji noktasinda
kayda deger bir gelisme elde etmekte ve dnemini agiga ¢ikarmaktadir. Bal, Kiiltiir ve
Turizm Festivali, Celikhan’da 13-16 Agustos zamaninda gergeklestirilmektedir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanlhi@i Tanitma Genel Miudirligi, 2014; akt. Cebe, 2016, s. 157).
Adiyaman Cig Kofte Festivali, Adiyaman Altingehir Mansur  Yardimci
Stadyumu’nda 12-14 Ekim zamaninda gerceklestirilmektedir (FestTR, 2023a). Tut’ta
Dut Festivali, Tut Kaymakamlig1 ve Tut Belediyesi is birligiyle Tut’ta temmuz ayinda
diizenlenmektedir (FestTR, 2023b). Golfest (Tarim, Kiiltiir, Sanat, Turizm, Egitim, Spor
ve Yardimlagma Festivali), Golbasi’'nda ekimin ilk haftasinda gerceklestirilmektedir
(Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Tanitma Genel Miidiirligt, 2014; akt. Cebe, 2016, s. 157).
Kentte organize edilen etkinliklerin turizm bakimindan cazibesini artirabilmek igin
yorenin sahip oldugu baska turistik iiriinlerle uyumlarinin saglanarak turistik iiriin paketi
haline getirilmesi gerekmektedir. Bunun i¢in ilk sirada yoresel halk olmak iizere kamu ve
0zel sektor kuruluglarinda gereken bilincin meydana getirilmesi gerekmektedir. Ayrica
yoresel faaliyetlerin yurt i¢i ve yurt dis1 tanitiminin gergeklestirilerek yeterli talebin
ortaya cikarilabilmesi amaci ile ¢alismalarin giin yiiziine ¢ikarilmasi gerekmektedir
(Cebe, 2016). Boylelikle Adiyaman’in gastronomi turizmi talebinin daha da artmasi
beklenmektedir.

Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Bu ¢aligma geleneksel derleme formatinda bulunmaktadir. Caligmanin amaci, gastronomi
turizmi kapsaminda Adiyaman mutfagini incelemektir. Calisma, Adiyaman ili 6zelinde

gastronomi turizmi agisindan 6nem tagimaktadir.
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Adiyaman zengin bir mutfak yapisina ve kiiltiiriine sahiptir. Adiyaman mutfaginda genel
olarak; et, sebze ve baharatlar yogun olarak degerlendirilmektedir. Adiyaman mutfagina
ait onemli corbalar, sebze yemekleri, pilavlar, kofteler, pideler, mancalar (salatalar),
caciklar ve tatlilar vardir (gorbalarin dokuzu, sebze yemeklerinin altisi, pilavlarin dokuzu,
koftelerin yedisi, pidelerin dokuzu, salatalarin iicii, caciklarin dordii, tatlilarin da onu
Adiyaman mutfaginda 6n plana ¢ikmakta ve Onemli olarak goriilmektedir). Bunlar
gastronomik yonden biiylik deger ve potansiyel teskil etmektedir. Adiyaman mutfak
kiltiiriindeki ¢esitlilik ve g¢ekicilik gastronomi alaninda kendini belli etmektedir. Bu
zengin mutfak yapis1 ve kiiltiirii, Adiyaman’in gastronomi turizmi potansiyelini ve
gelisimini olumlu yonde etkilemektedir. Adiyaman’da bulunan gastronomik ve kiiltiirel
degerler, bu sehrin markasinin tanmitilmasinda, mutfak Kkiiltiirliniin taninmasi ve

tanitilmasinda etkilidir.

Adiyaman gii¢lii bir gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir. Bunda kendi yoresel
mutfagimin 6nemi biiyliktiir. Adiyaman mutfagi gastronomi konusunda hem birtakim
diger alanlar1 etkilemekte hem de birtakim diger alanlardan etkilenmekte, bu durum da
gastronomik ve kiiltiirel anlamda 6nemli gelisimlerin ve etkilesimlerin saglanmasina
katki sunmaktadir. Bu goriise ilave olarak; Adiyaman’in yoresel mutfagi, genel turistik

¢ekim noktasi olusturma bakimindan da kayda deger bir fonksiyon iistlenmektedir.

Adiyaman’da gerceklestirilen gastronomi odakli etkinlikler, kentin gastronomi turizmi
talebinin artmasi noktasinda 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur. Bu tiir unsurlar, Adiyaman’in

gastonomi alaninda 6n plana ¢ikmasi ve hatirlanmas1 durumunda pay sahibidir.

Adiyaman mutfagi ile diger kent mutfaklar1 g6z 6niine alindiginda Adiyaman mutfaginin
kendini 6zel ve farkli kilan yonlerini gormek miimkiindiir. Adiyaman mutfagi; mutfak ve
yemek kiiltiirii potansiyeli ve kendine has yapisi, eski yerlesim alani olmasi, farkli
uygarliklarin gastronomik ve kiiltiirel emarelerini tasimasi ve bunu da gastronomi
potansiyeline olumlu olarak yansitmasi, gastronomik ve turistik anlamda farkli yore
mutfaklarini etkilemesi ve bunlardan etkilenmesi, gastronomi potansiyelini ziyadesiyle
artiracak dogal kaynaklara (iklim, su, toprak vb.) sahip olmasi, popiilarite ve pazarlama
acisindan kendini 6n plana ¢ikaran gastronomik iiriinlere (6rnegin; ¢ig kofte) sahip
olmasi, cesitli gastronomik etkinliklere mevcut ve muhtemel potansiyel ve Onem

acisindan olumlu etkilerinin olmas1 yoniinden kendini diger kent mutfaklarindan 6zel ve
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farkli kilmaktadir. Konuyla ilgili olarak Dogan’a (2007) gore de; Adiyaman, yemek
tirleri bakimindan cevre kentlerle paralellik gdstermekle beraber gerek yemeklerin

yapilma bi¢imi gerekse de yemeklerin adlar1 yoniinden farklilik gostermektedir.

Adiyaman’in gastronomi turizmi potansiyelini olumsuz yonde etkileyen birtakim
problemler vardir. Turistik gelisim yoniinden altyapi ve lstyapr yatirimlari, turistik
cazibelere erisim, turistik eserlerin yer aldig1 alanlardaki tesislesme ve ¢evre diizenlemesi,
aktivite ve eglence imkanlari, ¢alisanlarin profesyonellesmeleri, halkin turizme katilmasi
ve bolgenin seyahat acenteleri tarafindan gecis noktasi olarak konumlandirilmasi (Arica
ve Corbaci, 2019), bu problemler arasinda goriilmektedir. Ayrica Adiyaman ilindeki
turistik gelisme problemlerinin ulusal-yerel yonetimler, yoresel halk ve turistik isletmeler
kaynakli oldugu (Arica ve Corbaci, 2019) ve bu hususta Onemli gelisme ve
tyilestirmelerin saglanmasi asamasinda dikkatli davraniglarin sergilenmesi gerektigi
diistiniilmektedir. Aksi takdirde ise Adiyaman’in turistik anlamda olumsuzluklarla

karsilagsmaya devam etmesi kacinilmazdir.

Adiyaman’in gastronomi kapsaminda firsatlar1 ile zayif noktalar1 vardir. Bu noktalara
deginilmesi, Adiyaman’in gastronomi konusunun tartisilmasi agisindan énemli ve gerekli

goriilmektedir.

Eski yerlesim alan1 olmasi, bircok medeniyete ve kiiltiire ev sahipligi etmesi, birtakim
kaynaklarmin (su, toprak, iklim vb.) yeterli goriilmesi, zengin mutfak yapisina sahip
olmasi, biinyesi kapsaminda yapilan cesitli yemeklerin farkli bolgelerden izler tagimasi
ve bunu yansitmasi, adiyla biitiinlesen popiiler iiriinlere (¢ig kofte vb.) sahip olmasi,

Adiyaman mutfaginin gastronomi kapsaminda sahip oldugu firsatlardir.

Yerkiirenin ve Tiirkiye’nin yemekleriyle meshur bir alaninda yer alan Adiyaman’in,
Mardin, Mersin, Gaziantep, Adana ve Sanliurfa mutfaklarindan etkilenmis bir mutfaginin
olmast, bu ilin kayda deger bir avantaja sahip olmas1 demektir. Doga, tarih, inang turizmi
hususunda 6nemli bir avantaji olan Adiyaman, gastronomi rotasi olusturulmasi ile doga,
tarih, inang, kiltlir, turizm, gastronomi ve benzeri alanlarda firsatlar meydana
getirecektir. Zengin mutfaga sahip olan kentte ¢ig kofte, dolmali kéfte, yogurtlu kofte,
eksili kofte, mahlute, kuymak, kiilah dolmasi, siitlii ¢orba ve kulak corbasi gibi farkl
yemekler ile sillik tathist ilk sirada olmak iizere ¢ok farkli tathilar yapilmaktayken;
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Gilineydogu Anadolu Bolgesi’ne has lahmacun ve kebap tiirleri ile baklava ¢esidi hamur

tatlilar1 da gastronomi rotast meydana getirmek yoniinden kayda deger firsatlar

sunmaktadir (IKA, 2014: s. 170-171; Giiven ve Kaygin, 2015, s. 82).

Altyapi-listyap1 sorunlarinin olmasi, turistik cazibelere erisim sorununun olmasi, rekreatif

faaliyet sorunlarmin olmasi, c¢evre diizenlemesi sorunlarmin olmasi, tesislesme

sorunlarmin olmasi, ekonomide yasanan olumsuz gelismelerden yiyecek ve iceceklerin

fiyatlarinin olumsuz etkilenmesi ve artisi, Adiyaman’in gastronomi kapsamindaki zayif

noktalaridir.

Bu calisma;

Gastronomi ve turizm literatiirlerinin zenginlesmesi noktasinda katki saglamakta,
Aragtirmacilar i¢in kaynak niteligi tasimakta,

Adiyaman mutfaginin gastronomi turizmi baglaminda tanitilmasina olanak

saglamakta,

Adiyaman mutfaginin, dolayisiyla da Adiyaman kiiltiiriiniin yansitilmasina ve

anlasilmasina destek olmakta,

Adiyaman mutfagina ilgi gosteren yerli-yabanci gastro turistlerin meraklarinin

giderilmesine yardimci olmaktadir.

Yapilan ¢alismanin sonucunda;

Yore ve bolgelerin gastronomi turizmi potansiyelini ele alan c¢alismalarin

sayisinin artirilmast,

Sehirlerin yoresel mutfaklarinin tanitim ve pazarlanmasinda yerel yonetimlerin
potansiyeli, rolii, 6nemi ve etkilerine iligskin uygulama ¢aligmalarinin yapilmasi ya

da bunlarin zenginlestirilmesi,

Adiyaman’in gastronomi potansiyeline etki eden cografik ve kiiltiirel faktorlerin

belirlenmesi,

Adiyaman’da gastronominin gelisimi, bugiinii ve gelecegi ile ilgili ¢alismalarin

gerceklestirilmest,
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. Adiyaman’1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin gastronomik hareket
motivasyonlari lizerine gézlem ve miilakat teknikleri uygulanarak bir aragtirmanin

ortaya konmasi,
. Adiyaman gastronomisinin Tiirk gastronomisindeki yerinin degerlendirilmesi,

. Adiyaman gastronomisi ile diger il veya illerin gastronomisinin kiiltiirel,

ekonomik, tarihi, turistik ve dogal yonlerden karsilastirilmasi,

. Adiyaman’da gastronomi odakli ¢esitli bilimsel ve uygulama faaliyetlerinin
(kongre, sempozyum, toplanti, workshop vb.) say1 ve kalitelerinin artirilmast,
cesitli yollarla (bilgilendirme yapilmasi, katilim iicretlerinin azaltilmasi, uygun ve
etkili planlama ve pazarlama stratejilerinin degerlendirilmesi vb.) insanlarin bu

tiir faaliyetlere katilimlarinin kolaylastirilmasi 6nerilmektedir.
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