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Elazig ili Gastronomi Turizmi Potansiyelinin SWOT Analizi ile
Degerlendirilmesi

The Evaluation of Gastronomy Tourism Potantial of Elazig Province with
SWOT Analysis

Gamze ERYILMAZ!, Halil Can ORHAN?

Oz: Bir bélgenin tamitilmasi, yoresel iiriinlerinin pazarlanmasi ve kimliginin olusabilmesi gibi faktorler gastronomi
turizmi agisindan olduk¢a onemli bir yere sahiptir. Elazig ilinin zengin bir mutfak kiiltiriiniin bulunmasi, alternatif
turizm tiirlerine uygun imkanlarin varligi, cografi isaret almus iirtinlere sahip olmasi gibi faktorler bolgenin gastronomi
turizmi potansiyelinin detayli olarak incelenmesi gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu c¢alismada Elazig ilinin
gastronomi turizmi potansiyelini belirleyerek konu ile alakali sorunlara ¢oziim énerileri getirmek amaglanmigtir.
Calismada ikincil kaynaklardan yararlanilarak (dergi, bilimsel makale, brogiir, katalog, web siteleri) SWOT analizi
gergeklestirilip konu ile alakali giiclii ve zayif yonler, firsatlar ve tehditler ortaya konulmugstur. Elde edilen bulgulara
gore Elazig’in cografi konumunun avantajlari, yoresel iiriinlerin ¢esitliligi, yemeklerin giiniimiizde hala yogun olarak
tiiketiliyor olmasi, ihracat yapulabilecek potansiyelde iiriinlere sahip olmast gibi unsurlar gii¢lii yonler ve firsatlar
olarak karsimiza ¢ikarken, tanitim eksikligi, gastronomi turizmi bilincinin yerlesmemis olmasi, seminer, fuar, egitim
gibi faaliyetlerin yapilmayisi, ekonomik anlamda komsu illerden geride kalmasi gibi unsurlar da zayif yonler ve
tehditler olarak karsumiza ¢ikmaktadw. Tiim bu bulgulardan yola ¢ikarak Elazig gastronomisinin gelistirilmesinin
oniindeki olumsuz durumlar degerlendirilerek, bu olumsuzluklarin ortadan kaldirilmasina yénelik oneriler sonug
kisminda ele alinmigtir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Potansiyeli, Gastronomi Turizmi, SWOT Analizi, Elazig

Abstract: Factors such as the promotion of a region the marketing of local products and the formation of its identity
have a very important place in terms of gastronomy tourism. The presence of a rich culinary culture of the province of
Elazig the existence of suitable opportunities for alternative tourism types the fact that it has geographical indication
product reveal the necessity of examining the gastronomic tourism potential of the region in detail. In this study it is
aimed to determine the gastronomic tourism potential of the province of Elazig and to propose solutions to the problems
related to the subject. In the study by using secondary sources (journals, scientific articles, brochures, catalogs,
websites) SWOT analysis was carried out and the strengths and weaknesses opportunities and threats related to the
subject were revealed. According to the findings the advantages of the geographical location of Elazig, the diversity of
local products, the fact that the dishes are still consumed intensively today, and the fact that it has products with the
potential to be exported appear as strengths and opportunities. The lack of promotion the lack of gastronomic tourism
awareness the lack of activities like seminars and fairs and training not being done and being left behind from
neighboring provinces in economic terms appear as weaknesses and threats. Finding on all these the negative situations
in front of the development of Elazig of gastronomy were evaluated and suggestions for the elimination of these
negativities were discussed in the conclusion part.
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1.Giris

Son zamanlarda insanlarin seyahat etme algist oldukga farkli bir hal alarak deniz, kum, giines disinda
saglik turizmi, inan¢ turizmi, kig turizmi gibi alternatif turizm cesitlerine yonelim yogunlagmistir. Bu
yonelimin yogunlastig1 turizm ¢esitlerinden biri de gastronomi turizmidir. Gastronomi turizmine olan ilgi ve
yogunluk farkli bolgelerin yeme-igme kiiltiiriinii merak eden insanlarin iilkelere, kentlere veya merkezlere
seyahat etmeleri ile baglamistir (Kiiciikkdmiirler, Sirvan ve Zengin, 2018). Bir bdlge gastronomik anlamda 6n
planda ya da bu potansiyele sahip ise, gastronomi turizminin bolge kalkinmasinda ve yorenin gastronomik
unsurlarinin bir ¢ekim merkezi haline doéniismesinde onemli etkileri olabilmektedir (Sormaz, Madenci ve
Yilmaz, 2020). Anadolu’nun kiiltiirel miras zenginligi bu topraklarda yasamis eski medeniyetlerin bu giine
kadar ulagmis olan kiiltlirlerinin biraktig1 izlerin birikimidir (Batman ve Cinar, 2008). Bu nedenle binlerce
yillik Anadolu kiiltiiriinii giintimiize tasimig olan Tiirk mutfagi, diinya mutfaklar1 arasinda gastronomi turizmi
potansiyeli agisindan olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de gastronomik unsurlari ile 6n planda olan
merkezlerin varligi ve bu potansiyele sahip daha bir¢ok merkezin bulunmasi da Tiirk mutfaginin gesitliligini
on plana ¢ikarmakta ve bu baglamda tercih edilen bir iilke olarak nitelendirilmektedir. (Kii¢iikkomiirler vd.,
2018). Aym1 zamanda gastronomi sehri olma potansiyeline sahip merkezlerin, yoresel yemeklerini tanitacak
gastronomik unsurlarinin 6n plana g¢ikarilmasi, bu kentlerin kalkinmasi ve gelismesi agisindan oldukga
onemlidir. Bu bakis acisindan hareketle Elazig ilinin bu kapsamda degerlendirilmesi ve dikkate alinmasi
gereken bir il oldugu diistiniilmektedir.

Alanyazinda yapilan tarama sonucu Elazig ilini farkli bakis acilariyla inceleyen bir ¢ok calisgamaya
rastlamak miimkiindiir. Simsek ve Giile¢ (2020), ¢alismalarinda Elazig’in gastronomik anlamda cografi isaret
almis olan Elazig orcigi adinda yalnizca bir {iriiniine yonelik arastirma yapmustir. Gillii ve Yasar (2019),
Elaz1g’in alternatif turizm potansiyelini incelemeye ve yerel halkin alternatif turizm algisim1 belirlemeye
yonelik aragtirmalar yapmuglardir. Senocak (2014) ise Elazig ilinin genel anlamda sofra adabina, yemek
kiiltiiriine yonelik bir aragtirma yaparak bu konuda literatiire katki saglamistir. Fakat gastronomi turizmi
anlaminda Elazig ilinin potansiyelinin degerlendirilmesine ve gelistirilmesine yonelik herhangi bir ¢aligma
olmadig1 saptanmustir. Ilgili saptamaya paralel olarak bu arastirma kapsaminda, zengin bir mutfag1 bulunan ve
bugiin bile halen eski kiiltiiriinii koruyabilen Elazig ilinin, gastronomi turizmi potansiyelinin SWOT analizi ile
ortaya konulmasi amaglanmistir. SWOT analizi; sektor, destinasyon veya bolge, faaliyet ya da isletmenin
giiglii-zayif yonlerinin ortaya konulmasi, dig faktorlerden kaynakli firsat ve tehditlerin saptanmasi igin
kullanilan bir tekniktir (Ersoy, Tehci ve Ersoy, 2018). Bu nedenle ¢alismada Elaz1g ilinin gastronomi turizmi
agisindan giiglii-zay1f yonlerinin belirlenmesi ve firsat ve tehditlerinin ortaya konulmasi icin SWOT analizi
teknigi tercih edilmistir. Ayrica ¢alismanin alanyazinda belirtilen eksikligi dolduracak ve bu konu ile alakali
yapilacak olan ¢aligmalara yol gosterecek olmasi acisindan onemli oldugu disiiniilmektedir. Ayni zamanda
arastirmanin sonucunda elde edilecek verilere gore, Elaz1g gastronomisi ve mutfagi hakkinda fikir sahibi
olmak isteyen kisi ve kurumlarin bu Konuda gesitli bilgiler edinecek olmasi sebebiyle ¢alismanin literatiire
katki saglayacag diigiiniilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
Gastronomi kavrami ve gastronomi turizmi

Gastronomi, kelime kdkeni bakimindan Yunanca ‘gastros’ (mide), ‘nomos’ (yasa, kural) sézciiklerinden
tiireyip giiniimiizdeki halini almigtir. Gastronomi kelimesi bir siire baslik olarak ilk kez Jacques Berchoux
tarafindan Fransa’da kullanmilmistir (Kesici, 2012). Kelime anlamina bakildiginda “damak zevki uzmani”
anlamina gelen gastronomi, bir yorede iiretilen ve yine o yorede tiiketilen yiyecek ve igeceklerin genel adi
olarak tamimlanirken (Erdogan ve Ozdemir, 2018), iyi yemek yeme, lezzetli, sistemli ve diizenli mutfak gibi
ifadeleri de i¢inde barmdirmaktadir. Bir bolgeye 6zgii yiyecek ve iceceklerin 6n plana ¢ikarilmasi o bolgenin
diger bolgelerden farkli olmasina imkan saglamaktadir. Bu baglamda gastronomi, yiyecek igeceklerin bilim ve
sanata doniistiiriilmesi olarak nitelendirilebilmektedir (Canbolat, Keles ve Akbas, 2016). Turizmin diinya
iizerindeki gelismeleri izlendiginde gastronominin destinasyon pazarlamasindaki roliiniin biiylik oldugu
goriilmektedir. Ayni zamanda bir kentin gastronomisinin turizm agsindan degerli olarak nitelendirilmesinde,
destinasyonlarin kendilerine has {irlinleriyle 6ne ¢ikan kiltiirel kimliklerinin diger destinasyonlara gore
farklilik yaratarak, iyi bir sekilde pazarlanmasi etkili olmaktadir (Caligkan, 2013).
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Gastronomi turizmi, ana unsuru gidilecek destinasyona 6zgii yoresel yemegin tadilacak olmasi ya da o
lirlinlin tiretim asamasini gormek amaciyla yapilan ziyaretler olarak tanimlanabilmektedir (Aksoy ve Sezgi,
2015). Genel anlamda ydresel yiyecek ve iceceklerin tecriibe edilmesi olarak anilmasinin yani sira tarim ve
kiiltiirii de ¢ok yakindan ilgilendirmektedir (Sormaz, Madenci ve Yilmaz, 2020). Gastronomi turizminde bolge
halkinin yoresel yiyecek ve iceceklerin gelecek nesillere aktarilmasina onciiliik edebilmesi, gastronomi
turizminin gelistirilebilmesi i¢in yoresel iiriinlerin unutulmasini 6nleyecek girisimlerde bulunulmasi bu turizm
cesidindeki en onemli unsurlardan biridir (Bozkurt, 2018). Gastronomi turizminin insanlara deneyimleme,
farkli kiiltiirleri yakindan tanmima ve ziyaret edilen yorenin mutfak iiriinlerini tatma olanagi sunmasi yine
kendine has ozelliklerindendir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Bahsi gegen 6zelliklerin paralelinde bir bélgeyi
Ziyaret eden turistlerin amacinin o bdlgenin yoresel yemeklerini tatma ve kiiltiirlerini 6grenme i¢glidiisii
olmasi, kent agisindan gastronomi turizminin énemini ortaya koymaktadir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015).

Insanlarin temel ihtiyaci olan yeme-igme olgusunun, yaptiklar1 seyahatlerden daha fazla zevk alabilme
istekleri ile birlesmesi zamanla gastronomik unsurlar1 6n plana ¢ikarmis ve turistlerin seyahat amaclarinin
temelini olusturmaya baslamistir. Bu durum gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasina ve gelisim evresinin
hizlanmasina zemin hazirlamistir (Erciyas ve Yilmaz, 2021). Alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi
turizminin gelisme evresi ise insanlarin alisilmis damak tatlar1 disinda daha farkli tatlar arama yonelimine,
yasayis bicimlerinin ve begenme arzularinin degigmesine ve bu tatlara ulasim anlaminda gelisen teknolojiye
dayandirilmaktadir (Hall ve Mitchell, 2005; akt. Yavuz ve Ozkanli, 2019). Kokeni tarim, kiiltiir ve turizme
dayanan gastronomi turizminin bu unsurlari gastronomi turizmini bolgesel olarak gekici hale getirme ve
destinasyonu bu yonleriyle ele alma acisindan kente pazarlama imkani sunmaktadir (Cémert ve Ozkaya,
2014). “Deniz, kum ve giines” turizminden farkli olarak 12 ay boyunca gerceklestirilebilen gastronomi
turizmi, bu anlamda kirsal kesimde bulunan kentler igin turistik destinasyon potansiyeli olusturma ve kendi
pazarlarmi yaratma imkanlar1 sunmaktadir (Sahin ve Unver, 2015). Ayrica kentin gastronomik unsurlarinin
yalnizca restoran veya otel isletmeleri menilerinde bulundurulmasi disinda bu konuda etkinlikler
diizenleyerek kenti ziyaret edecek olan gastronomi turistlerine gastronomik iiriinlerine yonelik tanitimlarin
yapilmasi, gastronomi turizminin kentin biitiinii ile 6zdeslesmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Bucak ve
Araci, 2013). Ayrica bu alandaki faaliyelerin desteklenmesi ve gelistirilmesi durumunda kentin tanitilmasi ve
diger kentlerle pazardaki rekabetini arttirarak avantaj elde edebilmesi acisindan Onemli oldugu da
vurgulanmaktadir (Acar, 2016).

Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasindaki Rolii

Gastronomik unsurlarin kiiltiirel miras olarak degerlendirilmesi, destinasyonun ¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmasi agisindan oldukg¢a dnemli bir aragtir. Bélgeye 6zgii tirlinlerin tanitimu i¢in faaliyetler yapilmasi ve
bu driinlerin farkli 6zelliklerinin 6n plana ¢ikarilarak turist tercihleri icin alternatif olarak sunulmast,
destinasyon pazarlamasi ve destinasyonun taninir hale getirilmesi agisindan biiyiik Oonem tagimaktadir
(Aydogdu, Okay ve Kose, 2016). Ayrica destinasyonlarin, mevcut iiriinlerini geleneksel yontemlerle iireterek
tiketicilere sunmasi, bolgenin turistler tarafindan diger bolgelerden farkli olarak algilanmasini saglamaktadir
(Aydogdu ve Duman, 2017). Ziyaret ettikleri bolgelerin kiilttirlerini benimseyen ve bolgedeki kiiltiirel
unsurlarin hemen hepsini deneyimlemek isteyen ziyaretgilerin bu tutumlari géz 6niinde bulunduruldugunda
(Yiincii, 2010); bolgeler gastoronomik unsurlar1 tanitmak, yerel degerlerin farkliliklarini 6n plana ¢ikarmak ve
bolgeyi diger bolgelerden farkli hale getirerek turizm pastasindan pay almak i¢in gastronomi turizmini etkin
bir sekilde kullanmaktadirlar (Kercher, Okumus ve Okumus, 2008).

Destinasyon pazarlamas: agisindan gastronomi turizminin O6nemine dair literatiir incelendiginde,
destinasyon pazarlamasi, bir bolgenin kendine 6zgii kiiltiirii ile olusturdugu imajimi, hedef kitleye ulagmada
kullanarak ziyaretgi sayisim arttirmay1 ve bdlgeyi daha gekici hale getirmeyi amaglamaktadir (ilban, 2007).
Bu durum yalnizca ziyaretgi sayisini arttirmakla sinirli kalmayip, bélgenin yerel ve ekonomik gelisimine de
onemli katkilar saglamaktadir (Zengin ve Seyhanlioglu, 2019). Ozellikle deniz, kum, giines turizmi
imkanlarindan faydalanmasi miimkiin olmayan bélgelerin, 12 ay boyunca gergeklestirilme imkani olan
gastronomi turizmini etkin bir sekilde kullanarak yerel degerlerini 6n plana ¢ikarmalari da, destinasyon
pazarlamasi agisindan Onemli bir ara¢ olarak nitelendirilmektedir (Sahin vd., 2015). Destinasyonlarin
pazarlanmasi ve siirdiiriilebilirligi acisindan ilk adim olarak, destinasyon imaji olusturulup pazarlama
stratejileri gelistirilmesi ve Yiyecek-icecek festivalleri, gastronomi miizeleri, senlikler ve gastronomi
etkinlikleri, turistlerin yoreye ozgii degerleri deneyimlemesi gibi faaliyetlerin diizenlenmesi bdlgenin
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gastronomi ¢ekicilikleri ile tanmmmasinda firsat olarak degerlendirilmektedir (Ceylan, 2011). Gastronomi
turizmi potansiyeline sahip destinasyonlarin pazarlanmasindaki en onemli etkenlerden biri ise, ziyaretgi
isteklerini karsilayacak pazarlama araglarin1 ve materyalleri gelistirerek onlarin deneyimlerini unutulmaz hale
getirmenin yollarmi aramaktir (Govce, Ozdogan ve Simsek, 2018). Son olarak gastonomi turizmine olan
ilginin artmasi ve turistlerin seyahat etme sebeplerinin biiyiik bir kismini gastronomik unsurlarin olusturmast,
bélgelerin tanitiminda ydresel mutfagin daha etkin bir sekilde kullanilmasimi saglamaktadir. Fransa ve Italya
basta olmak iizere bir¢ok tilkenin gastronomik unsurlar1 bélge tanitiminda 6n plana ¢ikarmasi ise destinasyon
pazarlamasinda gastronomi turizminin dnemini ortaya koymaktadir (Zagrali ve Akbaba, 2015).

Alanyazin Taramas

Alanyazin taramasi yapildiginda gastronomi ve gastronomi turizminin farkli bakis agilariyla incelendigi
sOylenebilir. Buna bagli olarak Tiirkiye’de gastronomi turizminin genel olarak il bazinda ve gastronomik
kimlige sahip illerin de bu kapsamda ele alindig1 goriilmektedir. Literatiirde bahsi gegen ¢alismalardan birkaci
arastirma yontemleri ile birlikte yakindan incelenerek takip eden kisimda 6zetlenmistir.

Sevimli, Tatli ve Kizildemir (2021), Gobeklitepe’nin inang ve kiiltiir turizmi agisindan biiyiik bir
potansiyele sahip oldugunu belirten yazarlar, inang turizminin gastronomi turizmi ile biitiinlesik olarak ele
almmasi ve bolgenin turizm agisindan daha cazip hale gelmesi konusunda bazi 6nerilerde bulunmuslardir.
Calismada literatiir incelemesi yaparak elde edilen verileri derleme olarak sunan yazarlar, Gobeklitepe nin
gastronomik anlamda 6n plana ¢ikmasa bile gastronomi turizmine hem dolayli olarak hem de dogrudan katki
sagladigini belirtmislerdir. Ayrica Gobeklitepe’nin bdlgede var olan tiim turizm gesitleriyle biitlinlestirilip
gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikarilmasi gerektigine de yer verilmistir. Son olarak Gobeklitepe ve
Sanliurfa’nin gastronomi anlaminda 0On plana c¢ikarilabilmesi igin; yemek festivalleri ve kongreler
diizenlenmesi, bolgeye ekonomik anlamda katki saglayacak ve tanitimini yapacak yoresel tiriin hizmeti
saglayan isletmelerin agilmasi, Gobeklitepe’nin tarihi 6nemi ele alinarak bu konuda galismalar yapilmasi gibi
Onerilere deginilmistir.

Sabanci ve Sarngik (2021), Manisa ilinin gastronomi turizmi potansiyelini nitel bir ¢alisma ile ele
almiglardir. Calismada katilimer goriisleri ile elde edilen verilere gore yazarlar, Manisa’nin zengin bir mutfaga
sahip olmasi, ekonomik kalkinma anlaminda pazarlanabilecek kapasitede bulunan {iriinlerin varligi,
gastronomi turizmi potansiyelini gelistirecek alternatif turizm tiirlerinin bulunmasi gibi verilere ulagsmislardir.
Fakat calismada, olumsuz bir faktdr olarak biiyilk oranda tanitim eksikliginden bahsedilmistir. Katilimci
goriiglerinden elde edilen verilerle yazarlar Manisa’nin gastronomi turizmi kapsaminda gelistirilebilmesi ve
mevcut potansiyelinin daha etkin kullanilabilmesi adina baz1 oneriler gelistirerek ¢aligmada yer vermislerdir.
Bunlar; Manisa’nin 6n plana ¢ikan {iriinlerini (iiziim, mesir macunu, zeytin, zeytinyagi, kiraz, kavun...) bolge
tanitim1 yaparken daha etkin kullanmak, sehirde bulunan yiyecek-i¢ecek isletmelerinde yoresel iriinlere yer
vermek, ulusal ve uluslararasi reklam ve tanitimlar yapmak, kitle iletisim araglarim1 daha etkin kullanmak,
yerel halki gastronomi turizmi ve bélgeye saglayacagi katkilar hakkinda bilinglendirmek.

Yimaz ve Sahin (2020), Tirkiye’deki gastronomi turizmi hakkinda arastirmalar yaptiklar
caligmalarinda gastronomi turizmi kavramini, Tiirk mutfak kiiltiiriinii ve cografi isaretleme kavramini genel
bir bakis agisiyla degerlendirmislerdir. Gastronomi turizminin bolge kalkinmasinda, sehir pazarlamasinda,
markalagmada 6nemli bir yere sahip oldugunu vurgulayan yazarlar Tiirk mutfagi zenginliginin yeterince
tanitilamadigint ve bu nedenle gastronomi amagli seyahat eden turistlerin Tiirkiye’yi ilk siraya almadiklarini
belirtmislerdir. Son olarak gastronomi anlaminda marka olma kapasitesi bulunan sehirlerin varligindan
bahsedilen calismada oOzellikle yabanci turistlerin dikkatini ¢ekecek tamitim faaliyetlerinin yapilmasi,
tanitilacak bolge ile ilgili farkli dillerde reklam g¢alismalarinin yapilmasi, geleneksellikten uzaklagmadan
Ozgiin bir sekilde siirdiiriilebilirligin saglanmasi gibi 6nerilerde bulunulmustur.

Sahin (2019), gastronomi turizmi potansiyeli agisindan Corum ilini incelemis ve yontem olarak nitel
aragtirma kapsaminda doékiiman/belge incelemesi esasli betimsel analizler ile bulgulari yorumlayarak
degerlendirmigir. Ayrica ¢alismada cografi igaretli iriinler agisindan Corum ilinin degerlendirilmesine,
mutfagimin karakteristik yapisina ve Hitit mutfag: iriinlerinin Corum gastronomisi agisindan kullanimina da
deginmistir. Arastirma sonunda Corum mutfak kiltiiriinde, yoreye baska bolge ve lilkelerden yerlesenlerin ve
ana hatlar ile Tirk mutfak kiiltliriniin izlerinin tasindigi belirtilmistir. Ayn1 zamanda ¢alismada, Corum’un
yoresel yemeklerine iliskin pazarlama ve tanitim g¢alismalarimin yapilmasi, yoresel yemeklerin gelecek
nesillere aktarilmasiin saglanmasi, yoresel yemeklere 6zgii isletmelerin kurulmasi ve bu alanda yerel
paydaslardan destek alarak Kkenti markalastirmaya yonelik c¢alismalarin yapilmasi gibi Onerilerde
bulunulmustur.
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Catir ve Ay (2018), Ulubey (Usak) yoresel yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirmesini yaparak, arastirmada y6renin 6ne ¢ikan tiriinlerini degerlendirmislerdir. Yoresel yemeklerin
imalatin1 ve ticaretini yapan isletme sahipleriyle goriisme gergeklestirilmis ve bu goriismeler sonucunda
dondiirme, ebem koftesi, zini hamursuzu, demir tatlis1 gibi 6n planda olan iiriinlerine, arastirmada genis
kapsamli olarak yer verilmistir. Arastirma sonunda ise ilgenin gastronomi turizminin canlanmasi adina;
Kiiltiirel varliklar1 ziyarete gelen turistlere yoresel yemeklerin ikram edilerek tanitilmasi, isletmelerin bu
tirtinleri mentilerine eklemesi, turzim fuarlari, Ege illeri tanitim giinleri ve etkinlikleri, gastronomi zirvesi gibi
genis ¢apli organizasyonlarda ilgenin tanitiminin yapilmasi gibi 6nerilerde bulunulmustur.

Giilen (2017) yapmis oldugu calismada, Afyonkarahisar ilinin gastronomi turizmi potansiyeline dair
degerlendirmelerde bulunmustur. Konu ile alakali literatiir calismalarindan derlemeler sunan yazar, ayrica
Afyonkarahisar’in gastronomi turizmi ¢esidinin arz ve talep durumuna ve bu turizm ¢esidine yonelik gelecek
ile alakali 6nerilere de galismada yer vermistir. Sonu¢ olarak Afyonkarahisar’in termal turizmle bilinmesi
nedeniyle gastronomi turizmi potansiyelinin geri planda kaldigin1 ve tanitim eksikliginin oldugunu
belirtmistir. Bu konuda ise yoresel driinlerin 6n plana ¢ikarilmasi, yiyecek-icecek festivalleri ile
Afyonkarahisar’in dikkat ¢gekmeye yonelik faaliyetlerinin yayginlastiriimasi, bu alanda egitim verecek yiiksek
Ogretim kurumlarinin sayisinin arttirilmasi gibi onerilerde bulunmustur.

Giirsoy (2017), Giresun ilinin gastronomi turizmi yoniine dair genel bir inceleme yapmig Ve
caligmasinda destinasyonlar i¢in gastronominin 6nemine deginmistir. Calismada Giresun’un unutulmaya yiiz
tutmus bircok yemegi yorede yasayan iki kisi ile yiizyilize goriismeler yapilarak incelenmis, elde edilen
verilere gore ise iklimin ve dogal unsurlarin Giresun mutfagina etki ettigi saptanmistir. Arastirmada yalnizca
Giresun yemeklerine deginildigini belirten Glirsoy, bu yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasi,
stirdiirtilebilirligin saglanabilmesi ve ekonomik anlamda kalkinmanin gergeklesebilmesi igin yoreye ait
yemeklerin envanterinin olusturulmasi, restoran ve konaklama isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere daha
genis bir sekilde yer verilmesine yonelik Onerilerde bulunmustur. Ayrica ilerleyen zamanlarda isletmelerin
yoresel yemeklere ne derecede Onem verdigini ve kenti ziyaret eden tursitlerin bu yemekler hakkindaki
goriislerine yer veren bir aragtirmanin yapilmasina kanaat getirmistir.

Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz (2016), yoresel yemeklerin turizm isletmelerinde kullanilma
seviyesini Konya ili tizerinden incelemeye almiglardir. Arastirmada anket teknigi kullanilarak, Konya ve
cevresinde toplamda 29 adet yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmeden veri toplanmigtir. Sonug kisminda ise
isletme sahiplerinin yoresel yemekleri maliyetli olmasindan dolay1 tercih etmedigi goriilmistiir. Bu konuda da
Konya Biiyiliksehir Belediyesinin yoresel yemeklerin unutulmamasi adma tesviklerde bulunmasi, yemek
yarigsmalar diizenlemesi, basinda Konya mutfagina dair daha fazla icerigin yer almasi ve geng nesile yoresel
yemek kiiltiiriiniin agilanmas1 gibi ¢alismada bazi dnerilerde bulunulmustur.

Ozaltas Sercek ve Sercek (2015), destinasyon markalasmasinda gastronomi turizminin Onemi
kapsaminda Diyarbakir’da faaliyet gosteren isletmelerin calisanlari ve miidirleri ile goriigmeler yaparak,
gastronomi kiiltiiriiniin kentin pazarlama ve markalasmasinda etkileri {izerine goriisler elde edecek betimsel bir
calisma yapmigslardir. Calisma sonucunda igletmelerin yoresel iirtinleri tamamen kendi ¢abalariyla tanitmaya
calistiklar1 ve bu nedenle tanitim konusunda biiyiik bir yetersizlik oldugu saptanmistir. Diyarbakir’in diger
kentlerden farklilasan yonlerini 6n planda tutmak, yoresel iiriinlere 6nem vererek yayginlastirmak ve bu
alanda Diyarbakir’t marka haline getirebilmek igin yoresel iirtin wireticileri, saticilar ve yerel yonetim birlikte
caligmali ve benzeri gibi dnerilerde bulunulmustur.

Elazig Ili

Dogu Anadolu’nun bat1 bolgesinde, Yukar1 Firat Havzasinda yer alan Elazig’in, il smurlan icinde
bulunan arkeolojik bulgulara goére tarihi gecmisi M.O 10.000 yillarindaki Paleolitik dénemlere kadar
uzanmaktadir. Yazili kaynaklara gore yaklasik 4.000 yil 6ncesinde “Isuva” adiyla anilan kadim bir yerlesim
bolgesi olarak bilinmektedir (Tiirkiye Cumhuriyeti Elaz1g Valiligi, 2021). Yiizél¢limi 9.378 kilometrekare
olup merkez ilgesiyle beraber 11 ilge ve 547 kdyden olusmaktadir. 2020 yil1 verilerinden elde edilen bilgilere
gore toplam niifusu 587.960 kisiden olusmaktdir (Firat Kalkinma Ajansi, 2021). Dogusunda Hazar Golii
bulunan Elazig ili, kuzey, bat1 ve giineybati olmak iizere {i¢ tarafi Keban ve Karakaya baraj golleriyle ¢evrili
bir konuma sahiptir. Ayrica Tiirkiye’nin Maden zenginligi bakimindan en 6nde gelen ili olarak bilinen Elazig
bakir, krom ve mermer gibi 6nemli yeralt1 rezervlerine ev sahipligi yapmaktadir (Elaz1g 11 Kiiltiir Turizm
Miidiirligi, 2021).
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Elazig mutfak kiiltiirii geleneksel anlamda Tiirk mutfak kiiltlirintin izlerini belirgin bi¢imde yansitan bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir. iklime, cografi 6zelliklerine ve ydrede yetisen iiriinlerin gesitliligine gore farklilik
gosteren yemeklerin bir ¢cogu yalnizca Elazig’a 6zgiidiir (Gastromanya, 2016). Elazig mutfaginda ge¢cmisi
Oguz boyuna kadar uzanan tutmag, umag asi, anamasi, kara kavurma gibi tarihi ve geleneksel yemekler bugiin
hala Elazig mutfagindaki yerini korumakta ve sofralardaki varligini siirdiirmektedir. Elazig mutfagi, yaklagik
olarak 150 - 200 gesit yemegi ile zengin ve kokli bir Anadolu mutfagidir. Kendine 6zgii mutfak ve sofra
diizeni bulunan Elazig’in, mevsimlere gore yazlik, kislik ve baharlik yiyecekler olarak siniflara ayrilmis
mutfak tirlinleri bulunmaktadir. Sofralar, misafirin sayisina, misafirin isteklerine ve ev halkinin giinliik olarak
tilkketecegi yiyeceklere gore degismektedir. Bir genelleme yapildigr zaman yemeklerin yer sofralari, somatlar
ve masalar olmak iizere ii¢ gesit sofrada yenilebilmektedir (Elaz1g il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2021).

Elazig ilinin kendine 6zgii isimleriyle anilan ve bolgeye has karakteristik 6zellikleri bulunan tiriinlerinin
varh@ Elazig’1 yoresel {irtin ve mutfak kiiltiirii agisindan olduk¢a 6zel bir hale getirmektedir (Torun, 2015).
Ayrica bir bolgenin kendine has iiriinlerinin Kkalitesi, karakteristik 6zellikleri, bolgeyle olan baglantisinin
belirlenmesi acisindan cografi isaret tescili almasi olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle ¢alisma kapsaminda cografi
isaretlerin ve Elaz1g cografi isaretli iirlinlerinin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi gerektigi
diistiniilmektedir.

Cografi isaretler, bulundugu yore ile 6zdeslesmis olan bir {iriiniin k6kenini, kalitesini ve diger
bolgelerden farkli olan 6zelliklerini belirleyen bir sembol olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2021). Literatiir ¢alismalar1 incelendiginde cografi isaretlerin tanimi en genis ve kapsamli haliyle bir
tirtiniin karakteristik yapisini ve gelenekselligini koruyan bir sembol, tiiketiciler i¢in, iiriiniin tiretildigi cografi
alanla arasindaki baglantiy1 gosteren, tirtiniin gelecek nesillere aktarilabilmesi ve geleneksellikten kopmadan
kalitesini koruma altina alinmasin saglayan sinai miilkiyet hakkidir. Ayrica bir bolgenin kendi sermayesi ve
geleneksel yontemleriyle lirettigi lirtiniin cografi isaretlerle korunma altina alinmasi, iirliniin sitirdiiriilebilirligi
ve bolge ekonomisine sagladigi katkilar agisindan oldukg¢a 6nemlidir (Toklu, Ustaahmetoglu ve Kiigiik, 2016;
Dogan, 2015; Polat, 2017; Hazarhun ve Tepeci, 2018). Tiirkiye’de cografi isaretler ilk olarak 1995 yilinda
Tiirk Patent Enstitiisi Markalar Dairesi araciligi ile 555 sayili Kanun Hilkmiinde Kararname ile korunmaya
baglanmistir (Tlicali, 2019). Cografi isaretleri gastronomi agisindan 6nemli kilan etkenlerin basinda ise, cografi
isaret almig triinlerin bdlgede istihdam olusturmasi, tiretilen iiriinlere deger katarak tiiketicilerin giiveninin
arttirllmast ve bdlgenin gastronomik kimliginin olusmasinda Onemli adimlar atilmasinin saglanmasi
gelmektedir (Babcock ve Clemens, 2004).

Elazig ilinin kalitesi, karakteristik yapisi ve gelenekselligi belli bir {ine ulagmis ve koruma altina alinmig
mevcut 5 adet (Elazig Orcigi, Agin Leblebisi, Okiizgdzii Uziimii, Bogazkere Uziimii ve Menceki Bugday1)
cografi isaret tescilli iiriinii bulunmaktadir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Bu iirlinlerin varlig1 ise
turistik triin gekiciligi agisindan, sosyal-kiiltiirel ve ekonomik agidan bdolgeyi tercih edilebilir bir cazibe
merkezi haline doniistiirmektedir.

Elazig mutfaginin yoresel yemekleri 5 baslik altinda kategorilendirilerek, detayli bir bigimde Tablo 1°de
degerlendirilmistir. Tablo 1°de Elazig’a 6zgii olan iirlinler (haspirli harput ¢orbasi, mukaserli ¢orba, tutmagh
corba, sulu kofte, ciger tiridi, kurutlu ¢orba, umagh c¢orba, harput kofte, palu tava, tavsan ufalama, kellecos,
kurutlu gdmme, hesiide, agin leblebisi, dut orcigi, 6kiizgdzii liziimii, bogazkere iiziimi, visne dondurmasi) ve
diger illerle benzerlik gosteren (kaburga dolmasi, taraklik, kelle paga ¢orbasi, patilla, giiveg, bulgur pilavi, icli
kofte, keskek, tag ekmegi, el boregi, tel kadayif, un helvasi, dilber dudagi) tirtinler bulunmaktadir.
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Tablo 1. Elazig Mutfag1 Yoresel Yemekleri

Corbalar Ana Yemekler Pilavlar Tath ve Meshur
Hamur Isleri Lezzetler

Yarpuzlu Ayran Corbasi Kaburga Dolmast Bulgur Pilavi Patila Okiizgozii
Sebzeli Bulgur Corbasi Taraklik Eriste Pilavi El Boregi Uziimii
Taze Fasiilye Corbasi Kuru Kebap Palu Tava | Dégme Pilavi Katmer Bogazkere
Kelle Paga Corbasi Sulu Kofte Ciger Tiridi Sac Gomesi Pisi Uziimii
Kurutlu Corba Giiveg Hedik Un Helvasi Agin Leblebisi
Lobik Corbasi Kelecos Mukaserli Bulgur Dilber Dudag: Cedene Kahvesi
Piistiriik Corbast Eger Kofte Yaprakli Bulgur Tel Kaday1f Orcik
Mukaserli Corba Hamur Sarmast Malez Orcik Sekeri
Haspirli Harput Corbasi Tava Bezirgan Helvast | Badem Sekeri
Siit Corbast Harput Kofte Kalbur Hurmasti Dut Unu
Borani Keskek Dolanger Gezin Cilegi
Tutmaglt Corba Tavsan Ufalama Tas Ekmegi Esbabiye
Umagcli Corba Kurutlu Gémme Visneli Hesiide Visne
Ayranli Tarhana Pirpirim Yemegi Gaygana Dondurmasi
Kirli Corba Icli Kofte Menceki
Mirmirik Corbast Bugday1

Kaynak: Elazig 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2021

Tablo 1°den hareketle Elazig mutfaginda yemek cesitleri genel olarak hamur ve et isleri {izerine
hazirlanmaktadir. Tahil iiriinlerinden en ¢ok bulgur tercih edildigi ig¢in bulgur ile hazirlanan iiriinlerin 6n
plana ¢iktig1 soylenebilir. Yemek cesitlerinde ise en ¢ok salca ve yag kullanilmaktadir (Elazig 11 Kiiltiir
Turizm Midiirliighi, 2021). Tabloda yer alan basliklardan yola ¢ikarak Elazig ilinin 6ne ¢ikan gastronomik

iirinlerinden birkag1, bu ¢alismada ele alinarak detayli bir bicimde incelenmistir.

Tutmach Corba

Gecmisi ¢ok eski yillara kadar uzanan bu g¢orba ilk olarak birka¢ saat suda bekleyen mercimeklerin
onceden yufkalardan elde edilen tutmaglarla kaynatilmasiyla yapilir. Daha sonra tebiyesi i¢in yapilan yumurta
sarisi, limon suyu ve yogurttan elde edilen karigim kaynayan ¢orbanin iizerine ilave edilerek kesilmemesi igin
stirekli karigtirilir. Son olarak terayagi ve nane bir arada kavrularak corbanin tizerine ilave edilir ve hazir hale

geldikten sonra sicak olarak servis edilir (Elaz1g 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

==

Resim 1. Tutmagli Corba

Kaynak: (https://elazig.ktb.gov.tr).
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Lobik Corbast

Malzemeleri arasinda kullanilan boériilcelere yerel halk tarafindan lobik denilen ve doyurucu 6zelligiyle
ana yemek olarak kullanilan Lobik g¢orbasi, bir giin 6nceden suda bekletilen lobik ve bugdaylarin sogan,
domates ve salganin kavrulmasiyla birlikte suyu eklendikten sonra 40 dakikaya yakin pisirilir. Daha sonra
baharatlar1 eklenen ¢orba birka¢ dakika daha kaynatildiktan sonra sicak olarak servis edilir (Gezilecek Yerler
Tr, 2021).

Resim 2. Lobik Corbasi
Kaynak: (https://gezilecekyerlertr.com).

Harput Kofte

Ismini Elaz1g’1in eski merkezi olan Harput ilgesinden alan bu iiriin tamamen Elazi§’a 6zgii bir yemek
¢esitidir. Oncelikle rendelenmis sogan, kiyma, biber salcasi, pul biber, tuz, kéftelik bulgur ve maydanozlar
birlikte yogurulur ve bir karisim haline getirilir. Daha sonra bu hargtan misket seklinde kiigiik pargalar alinir
ve parmak yardimiyla tekerlek sekli verilir. Son olarak su, domates salgasi ve tereyagindan elde edilen sos tiirii
karisima kofteler ilave edilip 10-12 dakika pisirildikten sonra sicak olarak servis edilir (Elazig il Kiiltiir ve
Turizm Miidirligi, 2021).

Resim 3. Ha/rput Kofte
Kaynak: (https://elazig.ktb.gov.tr)


https://gezilecekyerlertr.com/
https://elazig.ktb.gov.tr/
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Mukaserli Bulgur Pilavt

Mukaserli pilav birgok bolgede siklikla tiketilse de Elazig’a 6zgii bir yemek olarak bilinmektedir.
Onceden haslanan mukaserler domates salcasi1, sogan ve salga ile tereyaginda kavrulur. Daha sonra {izerine
bulgur ve pul biber eklenir ve karistirilir. Son olarak ise suyu eklenen pilav suyunu ¢ektikten sonra 10 dakika
kadar demlenmeye birakilir ve sicak olarak servis edilir (Kiiltiir Portali, 2018).

Resim 4. Mukaserli Bulgur Pilavi
Kaynak: (https://www.kulturportali.gov.tr)

Ciger Tiridi
Elazig’a 6zgii olan ve yerel halk tarafindan sikca tiiketilen ciger tiridi ana maddesi ciger olarak ilk basta
tereyagi ile kavrulur ve lizerine domates salgasi, sogan ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Daha sonra pul

biber, tuz ve bulgurlarla tekrar kavrulan harcin igine kaynamis su ilave edilerek suyu ¢ekilmesi beklenir. Son
olarak dinlenen ve demini alan pilav sicak olarak servis edilir (Elazig 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

Resim 5. Ciger Tiridi
Kaynak: (https://elazig.ktb.gov.tr)


https://www.kulturportali.gov.tr/
https://elazig.ktb.gov.tr/
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Agin Leblebisi

Elaz1g’1n cografi isaret almig Griinlerinden biri olan agin leblebisi, hem nohutu hem de yapim teknigi
olarak diger leblebilerden farkli 6zelliklere sahiptir. Elazig’in Agin ilgesinin kiregli toprak yapisi sayesinde
verimli olarak yetistirilebilme avantaji bulunan nohutlar kalin kabuklu ve tliylii yapisiyla bilinmektedir.
Genellikle sonbahar aylarinda yapilan leblebinin nohutlar: hicbir ilaglama ve giibreleme iglemi uygulanmadan
tamamen dogal bir sekilde yetistirilmektedir. Yapim asamasinda ise diger leblebi yapimlarindan farkli bir
sekilde ilk olarak tiiylii nohutlar 6nceden kurulan ocaklarda kiillii suyun i¢inde tuzla birlikte haglanir. Daha
sonra haslanan nohutlar %80’i karbonatli olan kumlarda kavrulur. Son olarak kavrulan nohutlar 10-15 giinlik
dinlenme agamasindan sonra birka¢ kez daha kavrularak yemeye hazir hale gelir (Tirkiye Cumhuriyeti Agin
Kaymakamligi, 2021).

Resim 6. Agin Leblebisi
Kaynak: (http://www.agin.gov.tr)

Visneli Hesiide

Elaz1g’1in bir diger yoresel liriinii olan ve Elazig visnesiyle yapilmasi tercih edilen vigneli hesiidenin
yapmmina ilk olarak ¢ekirdekleri ayiklanan visnelerin eritilen tereyaginda kaynatilmasiyla baslanir. Bagka bir
kapta eritilen seker ve nisasta karisimi kaynayan vignelere eklenir ve koyulagincaya kadar karigtirilmaya
devam edilir. Son olarak istege bagl iizerine ceviz eklenerek 1lik veya soguk sekilde servis edilir (Elazig il
Kiiltiir ve Turizm Midurligi, 2021).

Resim 7. Visneli Hesiide
Kaynak: (https://elazig.ktb.gov.tr)


http://www.agin.gov.tr/agin-leblebisi
https://elazig.ktb.gov.tr/
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Orcik

Yore halki tarafindan orcik olarak adlandirilan ve Elazig’da yogun bir sekilde iiretilip tiiketilen cevizli
sucuk, bolgenin cografi isaret almis olan bir diger iriinidir. Bagbozumunda yoreye has tiziimlerden
geleneksel usuller kullanilarak yapilmaktadir. Eyliil ayinin baslarinda toplanmaya baslayan tizimler “salk” adi
verilen havuzlarda toplanir ve ezilerek sirasi ¢ikarilir. Kaynatilan siranin koptigii alindiktan sonra {izerine un
ilave edilerek bulamag haline gelinceye kadar pisirilir. Iplere dizilen cevizler pisirilen bulamaca batirilir. Bu
islem 4-5 defa tekrar edildikten sonra cevizler gilinesli bir yere asilarak birka¢ giin kurutulur. Sonrasinda
kuruyan orcikler kesilerek yemeye hazir hale getirilir (Elazig 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

Resim 8. Orcik
Kaynak: (https://elazig.ktb.gov.tr)

3. Yontem

Arastirma amacini gergeklestirmek {izere ¢alisma kapsaminda nitel arastirma teknigi benimsenmistir.
Nitel arastirma tekniginin tercih edilme sebebi konunun kendi dogal g¢evresinde incelenmek istenmesi,
biitlinciil yaklagim yapabilme, algilarin ortaya konmasi ve arastirma deseninin esnek olmasidir (Yildirim ve
Simsek, 2008). Arastirmada zengin bir mutfagi bulunan ve gegmisten bugiine kadar eski kiiltiiriinii hala
korumakta olan Elazig ilinin gastronomi turizmi potansiyeli, ikincil verilerden yararlanilarak dokiimanlarin
incelenmesi ile ele alimmistir. Elde edilen veriler SWOT analizi ile degerlendirilerek bu potansiyelin
gelistirilmesine yonelik dnerilerde bulunmak amacglanmustir.

Aragtirmada ikincil kaynaklardan elde edilen verilerin degerlendirilebilmesi icin dokiiman analizi
teknigi kullanilmistir. Ikincil kaynaklar, farkli amaglarda kullamlmak icin onceden hazirlanmis olan,
aragtirmacilarin daha Onceki arastirmacilardan farkli olarak kendi amaglar1 dogrultusunda elde ettikleri
kaynaklardir (Eryllmaz ve Comelekli, 2020). Dokiiman analizi, nitel aragtirmada kullanilmakta olan bir¢ok
farkli yontem gibi elde edilen verileri analiz etmek i¢in kullanilan bir yontem olarak ifade edilmektedir (Kiral,
2020). ikincil kaynaklardan (reklamlar, kataloglar, anket bulgulari, kamu kayitlari, makaleler, brosiirler,
dergiler, web siteleri, not defterleri vb.) elde edilen verilerin dokiiman analizi 19.06.2021-30.06.2021 tarihleri
arasinda yapilmistir (Elaz1g Kiiltiir ve Tanitma Vakfi, Elazig Valiligi, Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
Elazig Gastronomi Kiiltiir ve Turizm Dernegi; Ercan ve Giilcan, 2021). Sonraki siiregte ise elde edilen
verilerin degerlendirilmesi i¢in SWOT analizi yapilmistir. SWOT analizi, arastirma konusu igin gii¢lii ve zayif
yonlerin belirlenmesi ve olusan firsat ve tehditlerin incelenmesi siirecini kapsamaktadir (Yilmaz, 2008). Bu
kapsamda aragtirmanin SWOT analizi ile degerlendirilebilmesi i¢in asagida yer verilen 4 arastirma sorusu
dikkate alinmstir.


https://elazig.ktb.gov.tr/
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e Elazig ilinin gastronomi turizmi agisindan gii¢lii yonleri nelerdir?
e Elazig ilinin gastronomi turizmi agisindan zayif yonleri nelerdir?
e Elazig ilinin gastronomi turizmi agisindan firsatlari nelerdir?

¢ Elazig ilinin gastronomi turizmi agisindan tehditleri nelerdir?

Nitel aragtirma tasarimina sahip arastirmada gegerlilik ve giivenilirlik kriterleri aragtirmanin sagladig
ve sundugu bazi ozelliklere gore sekillenebilmektedir. Bu ¢alisma c¢ergevesinde; arastirmanin amaci ile
arastirilan konudan elde edilen ¢ikarimlarin birbiri ile uygunlugu yansitmasi bakimindan i¢ gecerlilik, elde
edilen verilere uygun yontem ile yonteme paralellik gosteren bir siirecin dikkate alinmasi bakimindan dig
gegerlilik, farkli veri kaynaklarinin kullanilmas: ile birlikte okuyucu ve yazar icin yararli oldugu ongériilen
bulgularin sunulmasi gibi sartlarin yerine getirilmesi bakimindan ise iliski gegerliligine yonelik Kriterlerinin
saglandig1 sOylenebilir (Yagar ve Dokme, 2018). Arastirma sorularinin agik bir sekilde ifade edilmesi ve bir
araya getirilen verilerin betimsel bir yaklasimla arastirma amacina gore okuyucuya sunulmasi sartlarinin
saglanmasi ile de giivenirlilik kriterlerinin kargilandig1 sdylenebilir (Karatas, 2015).

4. Bulgular

Arastirmada, Elazig’in gastronomi turizmini degerlendirmeye yonelik veri elde edebilmek igin ikincil
kaynaklardan yararlanilmistir. Bu sayede elde edilen veriler, dokiiman analizi paralelinde SWOT analizi ile
degerlendirilerek Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Elaz1g ili Gastronomi Turizmi Potansitelinin SWOT Analizi ile Incelenmesi

Giiglii Yonler Zayif Yonler

iklim ve dogal-kiiltiirel kaynaklarmn allternatif
turizme uygunlugu

Tarihi ve koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasi
Yoresel iiriin bakimindan zengin bir mutfaga sahip
olmast

Gastronomi turizmi potansiyelinin var olmasi
Cesitlilik bakimindan Tirkiye’de ilk siralarda yer
almast

Bolgeyi ziyaret eden turistlerin yoresel yemekleri
begenmesi

Yerel halkin yoresel yemekleri giiniimiizde hala
yogun olarak tiiketmesi

Ulasim olanaklarinin kolayligi

Konum olarak komsu iller arasinda kavsak nokta
olmasi

Cografi isaret almis iriinlere sahip olmasi ve bu
potansiyele sahip bir¢ok iiriiniin bulunmast

Yoresel yemeklerin tanitiminin ve reklaminin
yapilmamasi
Sosyal medyanin
kullanilmay1s1
Yoresel yemeklerin tanitimi ve pazarlamasi igin
yeterince igletme bulunmamasi

Yerel halkin gastronomi turizmi hakkinda yeterli
bilgiye sahip olmamasi
Lise ve iniversitelerin
yetersizligi

Bolgeyi ziyaret etmek isteyen turistlerin giiven
duygusunun yetersiz olmast

Alternatif turizm triinlerinin etkili bir bigimde
kullanilmamast

Yerel paydaslarin ve yatirimcilarin gastronomi
turizmine kars1 duyarsiz kalmalari

Ekonomik anlamda komsu illerden geride kalmasi

tamitim  konusunda  etkin

ilgili  boliimlerinin

Firsatlar

Tehditler

Cografi konumu ve {i¢ tarafinin gollerle ¢evrili
olusunu sehir pazarlamasi ve tanitimi igin
kullanmak.

Biiyiik illerde diizenlenen fuar ve festivallerde
yoresel yemeklerin tanitimini yapmak.
Gastronomik unsurlart bolgede gergeklestirilen
diger alternatif turizm etkinliklerinde tanitmak.
Ulasim  kolayligindan  yararlanilarak  tur
operatorleriyle birlikte calismalar yiiriitmek.
Alternatif  turizm i¢in  kapsamlt  projeler
gelistirmek.

Keban barajinin yapimi ile Elazig mutfaginda yer
edinen su dirtinlerinin etkin olarak kullanilmasi
Elazig’a 6zgi triinlerin (orcik, bogazkere iiziimii,
dut pestili, pekmez) ihracatinin yapilmasi

Cografi konum itibari ile olusan terér olaylar1
algisinin iyilestirilememesi

Kamu kurumlarinin bazi turistik alanlari iggal
etmesi

Turizm sektoriinde istihdam olusturulamamasi
Gastronomi turizmi bilincinin olugmast igin
gerekli etkinlik ve egitimlerin olmayist

Yerel halkin yoresel yemeklere olan ilgisinin
gastronomi turizmi kapsaminda kullanilmamasi
Yiyecek-igecek isletmelerinin, yoresel yemekleri
meniilerinde etkin olarak kullanmamasi

Elazig disinda faaliyet gosteren sivil toplum
kuruluslarinin yeterli diizeyde faaliyet
gosterememesi

Yabanci mutfaklara ait yiyecek- igecek
igletmelerinin sayisinda artis yasanmast
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Tablo 2’de gergeklestirilmis olan SWOT analizinden yola ¢ikarak, Elaz1g ilinin gastronomi
turizmi kapsaminda genel anlamda tanitim eksikligi, yerel halkin gastronomi turizmi hakkinda
bilingsizligi, yerel paydaglarin ve yatirimcilarin duyarsizli§i, pazarlama stratejilerinin geri planda
kalmasi, alternatif turizm tiirlerinin aktif olarak kullanilamamasi, giiven ortaminin saglanmamis
olmasi, yiyecek ve icecek isletmelerinin yetersiz olmasi gibi zayif yonler 6n plana ¢ikmaktadir. Fakat
Elazig’in dogal ve kiiltiirel kaynaklari, tarihi ve koklii bir mutfaga sahip olmasi, yoresel iirlinlerinin
zenginligi, bolgenin kendisine 0zgli sofra adabinin bulunmasi, yoresel yemeklerin ziyaretgiler
tarafindan begenilmesi, ulasim kolayligi ve bulundugu konum itibariyle kavsak bir nokta olmas1 gibi
gliclii yonlerinin varligi, bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini incelerken ele alinmasi gereken
en Onemli faktorlerdir. Bir bdlgenin gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenebilmesi ve
gelistirilmesi i¢in {izerinde durulmasi gereken Onemli noktalar ise bdlgede var olan tehditler ve
firsatlardir. Tablo 2’den hareketle Elazig gastronomisi adina boélgede var olan potansiyeli
gelistirebilmek i¢in cografi konumunun avantajlari, tanitim i¢in farkli illerdeki fuarlara katilim
saglama, ulasim kolayliklarini etkin kullanarak tur operatorleriyle birlikte organizasyonlar
diizenleme, alternatif turizm tiirlerine uygun projeler gelistirme, cografi isaret almis {irliniiniin ve bu
potansiyele sahip diger iiriinlerin ihracatin1 yapma gibi firsatlar en az 6n plana ¢ikan unsurlar olarak
ele alinmaktadir. Son olarak Tablo’da terdr algisinin kirilamamasi, kamu kurumlarmin turistik
alanlar1 iggal etmesi, isletmelerin meniilerinde yoresel {irlinlere yeterince yer vermemesi, bolge de
konu hakkinda egitimlerin ya da seminerlerin yapilmamasi, son zamanlarda yabancit mutfaklara ait
isletmelerin sayisinin artmasi ve bu durumun yoresel iirlinlerin pazarlanmasini olumsuz etkileyerek
stirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik bir risk olusturmasi gibi tehditler bu anlamda 6ne ¢ikan 6nemli
unsurlar olarak degerlendirilmektedir.

5. Sonuc ve Oneriler

Bir bolgede turistik gekiciliklerin ortaya ¢ikarilmasi ve alternatif turizm gesitlerinin etkin
kullanilmas1 bolge tanitim1 ve pazarlamasi, bolgeye gelir saglama, marka imaj1 ve degeri olusturma
acisindan oldukca onemlidir (Zengin ve Seyhanlioglu, 2019). Bu kapsamda gastronomi turizmi de
son zamanlarda hizla gelisen, yerel halka ve isletmelere is olanaklar1 ve gelir saglayan, turistik
faaliyetlerin artmasinda oldukga etkin rol oynayan ve bolgesel kalkinma agisindan siireklilik saglayan
onemli bir turizm aracidir (Oren ve Sahin Oren, 2019).

Tablo 2’de gergeklestirilen SWOT analizinde elde edilen bulgulara gore Elazig ilinin
gastronomi turizmi potansiyeli agisindan mutfak zenginligi, alternatif turizm tiirlerine uygun birgok
aktivite yapilabilmesi, tarihi bir mutfaga sahip olmasi, ulagim ve altyap1 olanaklar gibi bir¢ok giiglii
yonii ve firsati bulunmaktadir. Fakat genel olarak tanitim eksikligi ve yerel halk ve yonetimlerin bu
konudaki bilingsizligi, konum itibariyle bolgede olusan giivensizlik ortami, yiyecek-igecek
isletmelerinin yetersizligi, yabanct mutfaklara ait isletmelerin yogunlagmasi gibi zayif yonler ve
tehditler Elazig’da var olan gastronomi turizmi potansiyelinin 6n plana c¢ikarilmasini
engellemektedir.

Calisma kapsaminda Elazig ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesine yonelik
Oneriler asagida siralanmistir;

e Bolgede bulunan yoresel iiriinlerin tanitimi ve pazarlamasi igin etkinlik, fuar ve festival gibi
faaliyetlerin gerceklestirilmesine yonelik proje ve desteklerin gerceklestirilmesi, belediye, il
kiiltiir turizm midirliigi, valilik ve sivil toplum 6rgiilerinin web sitelerinde yoresel liriinlere
daha detayli yer vermesi tanitim konusunda oldukg¢a 6nem arz etmektedir.

e Yiyecek- igecek isletmelerinin sayisi arttirtlarak bu isletmelerin meniilerinde yoresel tiriinlere
daha sik yer verilmesi, ayrica yalnizca yoresel iriinlerin satiginin yapildigr isletmelerin
acilmasi,
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e Alternatif turizm faaliyetlerinin gergeklestirildigi alanlarda yoéresel yemeklerin tanitimini
saglayacak etkinlikler diizenleyerek bolgeye ziyarete gelen turistlere bu tirlinlerin tanitiminin
yapilmasi,

e Tamitim ve pazarlama konusundaki bir diger dnemli faktor ise bolgede gastronomik dirtinler
icin festivaller, fuarlar ve seminerler diizenlenmesi adimidir. Bu konuda yerel paydaslarin ve
yatirimcilarin daha duyarl olmalar1 ve gerekli yatirim ve projeleri yapmalar1 gerekmektedir.

e Komgsu illerle ve tur operatorleriyle isbirligi yaparak bolgeye turist ¢ekmek adina
organizasyonlar diizenlenmesi, bu organizasyonlarin gastronomik anlamda gergeklestirilmesi
bolgeye gastronomi kKimligi kazanma anlaminda biiyiik katki saglayacaktir.

e FElaz1g yoresel iriinlerinin farkli iller tarafindan benimsenerek tanitim ve pazarlamasinin
yapilmasi Elazig mutfagini zarara ugratmaktadir. Bu yiizden bolge halki ve yerel yoneticilerin
bu konuda daha duyarli davranarak Elazig tirlinlerini daha fazla benimsemeli ve sahip
ctkmalidir.

e FElazig ilinin cografi isaretli 5 gastronomik {iriiniiniin disinda cografi isaret alma potansiyeli
olan bir¢ok {iriinii bulunmaktadir. Bu iiriilerin cografi isaret alabilmesi adina caligsmalar
ylriitiilmesi gastronomik imaj olugmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir.

e Literatiir taramasi sonucu Elazig ilini gastronomi turizmi bakimindan inceleyen ¢alismalarin
yetersiz oldugu anlasilmistir. Bu konuda Elazig’in gastronomik iirlinlerinin ve mutfak
kiiltiirtiniin tanitilmasi, yoresel iirtinlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi adina
akademik ¢aligmalarin arttirllmasi gerekmektedir.

e SWOT analizinde saptanan giiclii yonler ve firsatlar faaliyete gecirilerek zayif yonler ve
tehdit durumlarmin iyilestirilmesi gastronomi turizmi potansiyelinin siirdiriilebilirligi
acisindan olduk¢a 6nemlidir.

Son olarak ¢alismadan elde edilen bulgulara gore Elazig ilinin mevcut mutfak kiiltiirii ve
zengin yoresel Urlinleri ile gastronomi turizmi potansiyelinin var oldugu anlasilmaktadir. Bu
potansiyelin gelistirilmesi ve gelecek nesillere aktarilarak kalkinmada etkin olarak kullanilmasi bolge
adina biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu konuda yerel paydaslar ve yatirimcilarin gerekli projeleri
hazirlayarak yatirimlarla bolgede gastronomik imaj olusturmasi gerekmektedir. Bolgenin yoresel
tiriinleri listelenmeli bu {irlinler gastronomi miizesi agilarak tanitilmalidir. Bununla beraber bélgenin
gastronomi haritasi olusturulmalidir.
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