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Bu calisma Erzincan iline ait cografi isaretli bir iriin olan Kemaliye Lok Tatlis/Egin Lok Tatlisi’nin
siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmesini amaglamaktadir. Bu amagla Kemaliye Egin Lok
Tatlisi’'nin yerel mutfak kiiltiiriindeki kullanimi, {iretim asamalar1 degerlendirilerek, gastronomi alaninda
siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in neler yapilabilecegi ile ilgili ¢6ziim Onerileri sunulmustur. Calismada nitel
arastirma yontemlerinden yart yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. 32 kisinin katilimer olarak yer
aldig1 ¢alimada, katilimcilara demografik ve siirdiiriilebilirlik kapsaminda hazirlanan sorular yoneltilmistir.
Katilimcilarin sorulara verdigi yanitlardan elde edilen bilgilere gore katilimcilarin, cografi isaret almis Lok
Tatlis1 hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Ancak tatlinin tarihi ve hazirlanisi ile ilgili yazil
bir tarihi kaynak bulunmamaktadir. Bununla birlikte katilimcilar, Lok Tatlisi’nin tanitildigin ve ilgeye gelen
yerli ve yabanci turistler tarafindan bu tathinin siklikla tercih edildigini belirtmistir. Ancak bu diistiinceye sahip
olan katilimcilarin tatliy1 gelecek nesillere 6gretme orani diigiik bulunmustur (%43.75). Bununla birlikte
iiriiniin ticari olarak restoranlarin tatli meniilerinde yer almasi ve ilge disindaki isletmelerde, hatta yurt disinda
satilmasina olumlu yaklagtiklart belirlenmistir. Bu yaklasimla beraber katilimcilarin, {iriiniin ekonomik
katkiya doniigmesinin faydali olacagi kanaatine sahip oldugu goriilmektedir. Bu konu ile ilgili az sayidaki
katilimei ise iriiniin orijinalliginin bozulmasi endigesi tagimaktadir. Calismda son olarak Lok Tatlisi’nin
tanitimi, korunmasi ve siirdiiriilebilirligi hakkinda edinilen veriler dogrultusunda dnerilerde bulunulmustur.
Anahtar Kelimeler: Erzincan, Egin, Lok Tatlisi, yoresel mutfaklar.

Evaluation of the Geographically Indicated Registered Lok Dessert in the
Context of Sustainable Gastronomy

ABSTRACT

This study aims to investigate Kemaliye Lok Tatlis/Egin Lok Tatlisi, a geographically indicated product of
Erzincan province, within scope of sustainable gastronomy. To this end, the use of Lok Tatlis1 in the local
culinary culture and its production stages were evaluated, and solutions were proposed on what could be done
to ensure sustainability in the field of gastronomy. The semi-structured interview technique, one of the
qualitative research methods, was used in the study. In the study, in which 32 people participated, participants
were asked questions related to demographic information and Lok Tatlisi. According to the results obtained,
it was determined that the participants had sufficient knowledge about Lok Tatlisi, which has received a
geographical indication. However, there are no written sources confirming the accuracy of this information.
Nevertheless, participants stated that Lok Tatlist is promoted and frequently chosen by local and foreign
tourists visiting the district. However, the percentage of participants who hold this view and teach the dessert
to future generations was found to be low (43.75%). However, it was determined that they have a positive
attitude towards the product being commercially included in restaurant dessert menus and sold in businesses
outside the district, even abroad. Along with this approach, participants believe that it would be beneficial for
the product to contribute economically. A small number of participants, however, are concerned about the
product losing its originality. Based on these findings, it is believed that the recommendations provided will
ensure the promotion, protection, and sustainability of Lok Dessert.

Keywords: Erzincan, Egin, Lok Dessert, local cuisines.

Giris

Lok tatlist, Tiirkiye’nin Dogu Anadolu bolgesinde bulunan Erzincan ilinin Kemaliye ilgesine
ait cografi isaretli bir tathdir. Tiirkiye nin dogu cografyasi ipek yolu gilizergahi {izerinde yer almasi ile
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mutfak kiiltiirli acisindan zenginlesmistir. Erzincan ili, dogu bdlgesinin cografi ve iklimsel
ozelliklerini tasimakla birlikte, ilgelerinde farkli gastronomik unsurlart barindirmaktadir. Erzincan
mutfagi, icerisinde agirlikli olarak tahil ve hayvansal gidalarin kullanildigi bir cesitlilige sahiptir.
Erzincan mutfag ile ilgili ilk akla gelen lezzet ise tulum peyniridir. Meyve olarak iiziim, dut, kayist
mutfakta siklikla yemeklerde kullanilsa da tatli olarakta islenerek sofralarda yer almaktadir. Ayrica
kesme kadayif, sarug (iiziim ve cevizle yapilan atistirmalik), Uziimlii’niin cimin iiziimii, Kemah’mn
dogal kaynak tuzu, Refahiye’ nin bali, Kemaliye’nin (Egin) dutu ve bu duttan yapilan 16k tatlist mutfak
zenginligin kanit1 olarak Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan cografi isaretli iiriinler olarak tescil
edilmistir (Cografi Isaretler Portali [CIP], 2025).

Erzincan’in merkeze en uzak il¢esi olan Kemaliye (Egin) alternatif turizm potansiyeli yiiksek
bir bolgedir (Akpinar, 2004). ilcedeki yapilarin geleneksel mimari &zellikleri, tarihi yapilar, Firat
Nehri iizerindeki kanyon, endemik bitkiler, biyolojik ¢esitlilige sahip yaban hayati ve su iriinleri
bolgeyi turizm agisindan besleyen kaynaklardir. Bu ¢esitlilige gastronomik unsurlar eklendiginde ise
yoreyi ziyaret edenler ve turistler igin essiz bir deneyim olugmaktadir.

Ilcedeki en &nemli gastronomik unsurlar ise cografi isarete sahip Kemaliye (Egin) dutu ve
Kemaliye (Egin) Lok tathisidir (CIP, 2025). Ciinkii cografi isaret, belirli bir yoreye 6zgii olan ve o
Ozglnliigii diger bolgelerden ayiran 6zellik tagimasi sonucu verilen bir ibaredir. Bununla birlikte
cografi isaret tescili sayesinde; yorelerin turizm varliklarinin tanimlanmasi, ekonomik faydaya
donistiiriilmesi ve turistlerin yoresel lriinlerin tiretildigi bolgelere dogru bir destinasyon olugturmasi
gerceklesmektedir (Rodrigo ve Veiga, 2016). Cografi isaret almis {iriinler ayrica geleneksel iiretim
yontemlerinin korunmasi ve yasatilmasima yardimci olmakla beraber yorenin gastronomik kimlik
kazanmasina da onemli katkilar saglamaktadir (Pamukgu, Sarag, Aytugar, ve Sandikg¢i, 2021). Bu
nedenle Kemaliye’yi ziyaret eden kisilerin sevdiklerine hediye olarak bolgeyi temsilen Lok Tatlist
satin aldiklar1 goriilmektedir.

Lok Tatlisi, yerelde tutunu ve dévmeg gibi isimlerle bilinirken bir rivayete gére de Osmanl
sarayinda padisahlara ikram edildigi icin “padisah tatlis1” adimi aldig1 bilinmektedir (CIP, 2025;
Kanbur, 2013; Orhan, 2021). Hanelerdeki geleneksel iiretiminde bir 6l¢ii ceviz, iki dl¢li dut ile tas
dibeklerde demir tokmakla ddviilerek yapildigi bilinmektedir. 21.08.2023 tarihinde 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilen iiriin i¢in hazirlanis tarifinde ise 5,5 - 6 kg kurutulmus
Kemaliye Dutu / Egin Dutu ile 2,5 kg ceviz i¢inin tas dibeklerde ddviilerek hazirlandigi
bildirilmektedir (CiP, 2025).

Giiniimiizde dovme isleminin teknoloji sayesinde makinalarla yapildigi1 ancak eski donemde
bu islemin hanenin erkekleri tarafindan yapildigi bilinmektedir. Bunun sebebi dévme isleminin ¢ok
zahmetli ve giic gerektiren bir is olmasidir. Hatta kimi zaman ceza niyetiyle oynanan oyunlarda
kaybeden tarafin 16k dovmesi istendigi bilinmektedir.

Kemaliye’de 6zellikle kis mevsiminde her evde severek yapilip tiiketilen bu lezzet giiniimiizde
eski popiilerligini yitirmistir. Bunun nedeni {iriiniin diikkdnlardan hazir olarak satin alinabilmesi ve
hanelerde nadir olarak yapilmasidir. Hanelerdeki iiretimin azalmasinin sebebi ise Lok Tatlist
yapiminda kullanilan dibeklerin (havanlar) giinlimiiz evlerinde bulunmamasi ve varsa dahi dovme
isleminin fazla giic gerektiriyor olmasidir. Bu nedenle bdlgede kimi zaman Lok Tatlis1 havanlarda
doviilmek yerine el blenderlarinda veya degirmenlerde ogiitiilerek yapilmaktadir. Bu da iiriiniin
geleneksel tiretim tekniginden uzaklagilmasina ve lezzette farkliliga yol agilmasina neden olmaktadir.
Diger bir nokta da giiniimiizde ¢ocuk ve genglerinin tatli konusunda ¢ok fazla alternatife daha hizli ve
kolay ulasabilmesi nedeni ile Lok Tatlisi’nin tercih edilebilirliginin azaltmasidir. Ayrica bolgede geng
niifusun gog ile birlikte azalmasi gelecek nesillerin hem Lok Tatlis1 hem de yerel mutfak kiiltiiriinden
uzak kalmasina neden olmaktadir. Bunun sonucu olarak da evlerde bu tatlinin yapimi giderek
azalmaktadir. Ancak yapilacak c¢aligmalarla Lok Taths’'mn Kemaliye (Egin) ilgesinde
gerceklestirilecek gastronomi turizmi faaliyetlerine ve geleneksel iiriinlerin stirdiiriilebilirligine katki
saglamasi kagmilmazdir. Bu nedenle bolgedeki en Onemli gastronomik unsur olan Lok Tatlist
stirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirilmelidir.
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Siirdiiriilebilir gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi i¢ ige gegmis kavramlardir. Bu
nedenle siirdiiriilebilir gastronominin saglanmasi yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi yasamak i¢in
seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarinin giidiilenmesine 6nemli 6l¢iide yardimer olan
turizm sekli olan gastronomi turizmini de etkilemektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
yapilacak olan faaliyetler; bolge halkinin tarimsal faaliyetlerinin desteklenmesini, yerelde 6zgiin,
nostaljik ve fizyolojik fayda saglayan iiriinlerin korunmasini, besin degeri ve biyo-yararlilig: yiiksek,
gevreci tretimi olan yiyecek ve igeceklerin yerel hak disindakiler tarafindan tecriibe edilmesini, yerel
iiriinlerin geleneksel iiretim siirecine sahit olunmasini saglamaktadir. Bununla birlikte yerli ve yabanci
turistlerin tecriibe ettikleri gastronomik {iriiniin her seferinde ayni olmasi yani {irliniin
standardizasyonunun saglanmis olmasi siirdiiriilebilir gastronominin devamai igin 6nem arz etmektedir.
Bu baglamda, ayirt edici 6zelligi olan ve bu 6zelligi ile fark yaratip bulundugu bélge ile anilan
iiriinleri korumak i¢in {irtinlere cografi isaret tescili verilmektedir.

Gastronomi kapsamindaki cografi igaretli iiriinlerin siirdiiriilebilirlik ve gastronomi turizmi
acisindan onemi biyiktiir. Ciinkii cografi isaretli iiriinlerin, turistleri iiriiniin oldugu destinasyona
¢ekmeleri s6z konusudur. Destinasyonda yasanan bu hareketlilik turizm faaliyetlerinin de artmasin
saglamaktadir. Bolgesel kalkinma ve bolgenin gelismesi gibi faydalariyla turizm endiistrisi yerel ve
yoresel iiriinlerin 6ne ¢ikmasina yardimer olan bir endiistridir (Mercan ve Uziilmez, 2014). Bu nedenle
cografi isarete sahip Lok Tathisi’nin bolgedeki turizmi de desteklemesi adina siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi gerekmektedir. Yapilan bu c¢aligma ile Erzincan’in cografi isaretli {irlinii olan Lok
Tatlist’nin siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda incelemesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
Kemaliye/Egin ilgesinde yiizyiize goriismeler gerceklestirilmistir. Yapilan goriismelerle Lok
Tathisi’nin yerel mutfak kiiltiiriinde kullanimimin incelenmesi ve siirdiiriilebilirligi agisindan
farkliliklarinin ortaya koyulmasi iizerine yogunlagilmistir. Calisma ile ayrica daha dnce Lok Tatlist
hakkinda cografi isaret ve siirdiiriilebilir gastronomi ile ilgili akademik bir arastirma bulunmamasi
acisindan da Onem tagimaktadir. Literatiire katkisinin yaninda bu ¢alisma, yerel fireticiler igin
ekonomik fayda saglamakla birlikte ilgede gastronomi turizminin geligmesini desteklemesi agisindan
onemli bulunmaktadir.

Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Cografi Isaret

Gastronomi ifadesi kelime olarak yunanca kokenlidir. Mide anlamindaki “gaster” ve yasa
anlamindaki “nomas” kelimelerinin birlesmesi ile ortaya ¢ikmustir (Giizel Sahin ve Unver, 2015;
Ozdemir ve Altiner, 2019). Giiniimiizde ise en kisa haliyle yeme igme sanati olarak
tanimlayabileceg§imiz gastronomi kavrami bir¢ok tanima sahiptir. Bu kavram yiyeceklerin
hazirlanmasi, {iretimi ve genel olarak sunumunun yani sira pisirme ve yeme 6zelliklerini de yansitan
miikemmellikle birlikte siirdiiriilmesinin saglanmas1 seklinde ifade edilmektedir (Sarnsik ve Ozbay,
2015). Baska bir tanimda ise yiyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallari ¢ercevesinde belirli
bir sistematik diizen i¢inde hazirlanarak géz ve damak tadina hitap edecek sekilde sunuldugu yemek
kiiltiirii veya yemek sanati olarak belirtilmistir (Dilsiz, 2010). Ayrica gastronomi sagliga uygun, iyi
diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak diizeni olarak da tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2014).

Multidisipliner bir alan olarak goriilen gastronomi bilimi antropolojiden sosyolojiye, ekonomiden
pazarlamaya, kimyadan ziraate ve tiptan modern teknolojilere kadar birgok alanla ilgkilendirilmektedir
(Akbaba ve Kendirci, 2016; Giilen, 2017). Bu nedenle gastronomi kendi i¢inde c¢esitli alt basliklar:
tiiretmistir. Gastronomi turizmi, gastronomik kimlik, gastronomi tarihi, gastronomik miras, gastronomi
rehberligi, gastronomik imaj, yemek sosyolojisi ve siirdiiriilebilir gastronomi bunlara 6rnek olarak
verilebilmektedir.

Stirdiirtilebilir gastronomi kavrami, temelde insan beslenmesinde yer alan gastronomik
unsurlarin hem cevresel hem de kiiltiirel anlamda korunmasi olarak degerlendirilebilir. Buna iliskin
iilkelerin uygulamis olduklar1 tarim ve enerji politikalari, dogal kaynaklarin kullanimi ve yonetimi gibi
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konularda bu kapsamda degerlendirilebilmektedir (Yoldas, 2019). Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami
da stirdiiriilebilirligin iligkilendirildigi pek ¢ok kavram gibi iiretim asamalarinda cevreye, dogaya,
insan sagligina ve ekosisteme zarar verilmeden istenilen sonuca ulasilmasini hedeflemektedir. Bu
hedeflerin gergeklestirebilmesi i¢in gastronomik unsurlarin elde edilirken iretici farkindaligi ile
birlikte yerel kaynaklar, mevsimsellik ve geleneksel uzmanlik biiyliik 6nem tasimaktadir (Bayram,
2023).

Bu kapsamda siirdiiriilebilir gastronomi ile yapilan c¢alismalar incelendiginde Cankiil ve
Toprak (2022) dikey tarim uygulamalarinin siirdiiriilebilir gastronomi ile iligkisini incelemistir.
Calisma sonucunda ise gastronomide siirdiiriilebilirlikten bahsetmek i¢in Oncelikle gida ve tarim
uygulamalarinin siirdiiriilebilir kilinmas1 gerektigi belirtilmistir. Tarim ve gida i¢in uygulanacak olan
stirdiiriilebilirlik ¢aligmalarinin gastronomi alanina da etki ederek siirdiiriilebilir gastronomiyi
destekleyecegi diistiniilmektedir.

Siirdiiriileblir gastronomi ve turizmde beraber degerlendirilecek etkilesim i¢inde olan iki
kavramdir. Yapilan pek ¢ok calisma ise siirdiiriilebilir gastronominin turizm ile iliskisini inceleyerek
turizm faaliyetlerinin gergeklestirildigi destinasyonlarda onemli etkilere sahip oldugunu ortaya
koymustur (Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinsdz, 2016; Akdag ve Uziilmez, 2017; Egeli, Kizildemir ve
Hiilaga Kaderoglu, 2022).

Gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlige katki saglayan en dnemli unsurlardan biri ise cografi
isaretlemedir. Cografi isaret (CI) kavrami, iiriinlerin iiretildikleri bolgelerde katma deger
kazandirilarak hem iireticiyi hem de tiiketiciyi koruyan bir gostergedir (Tekelioglu, 2019). Cografi
isaret tarimsal {irlinler ve gida maddeleri de dahil olmak iizere, bir {iriinlin 6zellikleri veya kalitesinin
gostergesi olarak belirtildigi gibi {iriinlin kdkenini belirlemek igin de kullanilmaktadir (Cassago vd.,
2021).

Cografi isaretli iriinlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde
yoresel gastronomik iriinlerin orijinalligini koruma, tanitimina katki saglama ve pazar payini
yiikseltme gibi noktalarda katki sagladigi goriilmektedir (Baran ve Karaca, 2021). Bununla birlikte
iiriinlerin tiretildikleri bolgerin tanitiminin yapilmasi, yerel ve kiiltiirel mirasin korumasi, yerel tarimin
desteklenmesi, geleneksel iiretimin tesvik edilmesi, yerel yiyecek ve igeceklerin korunmasi ve bolgeye
turist gekilmesi gibi konularda da etkili bir faktordiir (Sentiirk, 2011; Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu ve
Can, 2013).

Cavus ve Eker’in (2022) gergeklestirmis olduklar1 ¢alisma da Mengen ilgesinin cografi isaretli
iirini Bolu Kanlica Mantar siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda degerlendirilmis ve gastronomi
turizmi baglaminda Kanlica mantarinin turizm unsuru olarak kullanilirken tanitilmasinda ve
pazarlanmasinda dogru stratejiler gelistirilmesi gerektiginin alt1 ¢izilmistir. Bagka bir ¢alismada ise
cografi isaretlemenin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligindeki rolii ¢alisilmistir. Calisma
sonucunda cografi isaret aliminin bolgenin tanitimini saglayan bir sistem oldugu tespit edilmistir
(Durlu Ozkaya, Siinnet¢ioglu ve Can, 2013).

Lok Tathsi ve Erzincan Cografi Isaretli Uriinleri

Erzincan ilina ait on bes adet tescilli Uriin bulunmaktadir (Tablo 1). Bu cografi isaretli
iiriinlerinden biri Erzincan tulum peyniridir. Erzincan tulum peyniri en ¢ok aragtirma yapilan cografi
isatli iirtindiir. Tulum peynirinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve gastronomi turizmi
agisindan 6nemi lizerine ¢alismalar yiriitilmiistiir (Arslaner ve Tiirkmen, 2020; Orhan, 2021; Sen ve
Silahsor, 2018; Tas ve Sen, 2024). Erzincan’nin cografi isaretli {iriinlerinden biri olan Sarug ile ilgili
calismalar smirlidir. Erzincan’in cografi isaretli lizimii olan Cimin iiziimiinden elde edilen bu
atistirmalikla ilgili 2018 yilinda yapilan c¢aligmada {irliniin cografi isaret potansiyeline dikkat
cekilmistir (Arslaner ve Salik, 2018). Ardindan Erzincan Uziimlii Sarucu ad1 ile 2022 yilinda cografi
isaretli urlin olarak tescillenmistir. Cimin iizimii {izerine yapilan ¢alismalarda ise iiziimiin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ozellikleri, iiretimi, siirdiiriilebilirligi ve ekonomik degeri
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acisindan incelenmistir (Gozener, Kaya ve Sayili, 2014; Karadogan ve Keskin, 2017; Ozogul ve Kiipe,

2025).

Tablo 1

Erzincan’in Cografi Isaretli Uriinleri

Geleneksel iiriin ad1

Patent tiirii

Uriin grubu

Cengerli Kilimi

Cimin Uziimii

Erzincan Bakir Imalat Ve El
Islemeciligi Sanati

Erzincan Eksisu Dogal Maden
Suyu

Erzincan Kesme Kadayifi
Erzincan Tulum Peyniri
Erzincan Uziimlii Sarucu
Kemah Dogal Kaynak Tuzu
Kemaliye Dutu / Egin Dutu

Kemaliye Gazenne Dokumasi /
Egin Gazenne Dokumasi
Kemaliye Kap1 Tokmagi/Egin
Kap1 Tokmagi

Kemaliye Kuru Kaymagi/Egin
Kuru Kaymagi

Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok
Tatlist

Refahiye Bali

Tercan Bali

Mahreg Isareti
Mense Adi

Mahreg Isareti
Mense Adi

Mahreg Isareti
Mense Adi
Mahreg Isareti
Mense Adi
Mense Adi

Mahreg Isareti
Mabhreg Isareti
Mahreg Isareti

Mabhreg Isareti

Mense Adi
Mense Adi

Halilar ve kilimler

Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
tiriinleri

Alkolsiiz igecekler

Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tathilar

Peynirler

Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz
Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Dokumalar

Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
irtinleri

Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {irtinleri

Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tathilar

Bal

Bal

Kaynak: (Cografi isaret portali, 2026)

Erzincan’da heniiz cografi isaret almamis zarafat (Ozdokur, 2023) ve Kemaliye dut pekmezi
de (Bakkaloglu, 2025) literatiirde cografi isaret potansiyeline sahip iki iirlin olarak c¢alisilmigtir.
Kemaliye dut pekmezi igin cografi isaret tescili bagvuru asamasinda olmakla birlikte, zarafat yemegi
icin heniiz tescil bagvurusu bulunmamaktadir. Ancak yapilmis olan caligmalarla iiriinler alanyazina
kazandirilarak mutfak kiiltiiriindeki zenginligin kaybolmasinin dniine gegilmistir.

Literatiirde Lok tathist ile ilgili yapilan makaleler incelendiginde 16k isim olarak 2004 yilinda
Akpinar’in yapmis oldugu “Dogu Anadolu Bolgesi’nde alternatif turizm merkez olmaya aday bir ilge:
Kemaliye” isimli ¢alismada yerel bir lezzet olarak bahsedilmektedir (Akpinar, 2004). Ardindan 2013
yilinda yapilan “Kemaliye (Erzincan) ilgesinde gida olarak tiiketilen bitkiler ve bolgeye has diger
yiyecekler” adli caligmada tatli igin kullanilan malzemeler ve yapilist yer almaktadir (Yiicel, Ozel ve
Sengiil Yiicel, 2013). 2013 yilinda yapilan bir diger ¢alisma ise 16k tatlisinin yapimina yer verilerek;
16kiin, 16k yapiminda kullanilan kurutulmus dut ve cevizin protein igerigi, yag igerigi ve yag asidi
kompozisyonlar1 incelenmistir (Y1lmaz, Saritepe, Ugur ve Durmaz, 2013).

Erzincan'in yoresel yemeklerinin gastronomi turizmine kazandirilmasinin bolge kalkinmasi
agisindan 6nemi ve Erzincan’da yemek kiiltiirii baghkli ¢alismalarda yine 16k tatlisina yer verilerek
gerekli malzemelerden ve yapilisindan bahsedilmistir (Basar ve Silahgor, 2019; Orhan, 2021). Ancak
16k tatlis1 ile ilgili yapilan bu calismalardan elde edilen veriler degerlendirildiginde, ¢alismalarin
sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve siirdiiriilebilirlik yoniinden yeterli olmadig diistiniilmektedir. Bu nedenle
varolan sosyal yasam icerisinde mutfak kiiltliriniin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
adina bu ¢alisma gergeklestirilmistir. Ayrica yoreye ait kiiltiirel unsurlarin bolgeye ekonomik fayda
saglamasi agisindan neler yapilabilecegi ve potansiyeli de bu ¢aligma kapsaminda ele alinmistir.
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Calismanin Yontemi

Arastirmanin Deseni

Calisgmada Lok Tatlisi’nin isletmelerdeki iiretim yontemi ortaya konularak siirdiiriilebilir
gastronomi kapsaminda degerlendirilmesi hedeflenmistir. Bu c¢aligma igin gerekli olan etik izin,
Erzincan Binali Yildirim Universitesi Insan Arastirmalar1 Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulundan
28 Kasim 2024 tarihli ve 10 sayili oturumunda alinan 10/03 sayili karar ile alinmastir.

Bu galismaya en uygun arastirma yonteminin nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi
yontemi oldugu belirlenmistir. Aragtirmada nitel arastirma yontemi, gézlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi veri toplama tekniklerinin kullanilmasi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve
biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik bir siirece olanak saglamasi nedeni ile tercih edilmistir
(Yildirim ve Simsek, 2011). igerik Analiz yéntemi ise bir dizi islem sonucunda metinden ¢ikarilan
gecerli yorumlari icermektedir (Weber, 1989).

Arastirmanin ilk asamasinda, Lok Tatlisi’nin isletmelerdeki tiretim yontemi ortaya konmustur.
Ilcede yalmzca ii¢ isletme tarafindan gerceklestirilen iiretim icin tek isletme secilmesi yeterli
bulunmustur. Ticari iiretim yontemi belirlenirken ilcede ilk defa iiriinii ticarilestiren “Lokhane”
isletmesi tercih edilmistir. Uretim yontemine ait veriler, isletmenin cografi isaret sicil belgesinde yer
alan tarfie uygun gergeklestirdigi, iiretimin sozlii ve gorsel olarak kayit altina alinmasi ile elde
edilmistir (CIP, 2025). Arastirmanin ikinci asamasinda ise Lok Tatlist’nin siirdiiriilebilir gastronomi
kapsaminda degerlendirilmesi i¢in goériisme sorular1t hazirlanmis ve belirlenen 6rneklem kapsaminda
gorlismeler gergeklestirilmigtir.

Orneklem Belirlenmesi

Arastirmanin ikinci agsamasini olugturan Lok Tatlisi’nin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
degerlendirilmesi icin orneklem belirlenmistir. Orneklem belirlenirken, kiiciik gruplar ve &znel
degerlendirmeler i¢in daha etkili bir yontem oldugu icin amacgh o6rnekleme teknigi kullanilmistir.
Amagcl 6rnekleme, derinlemesine arastirma yapabilmek amaciyla ¢aligmanin amaci dogrultusunda
bilgi agisindan zengin durum ve kisilerin segilmesidir (Yildirrm ve Simsek, 2011). Ayrica nitel
yontemler icerisinde tasarlanan bir arastirmada sinirlar1 belirlenmis bir konunun detayli olarak
anlagilma ¢abas1 vardir (Karatag, 2015). Bu ¢alismada smirlilik olarak, ilgenin geleneksel mutfak
kiiltiiriine hakim olan, 18 yas {izeri, Kemaliye’li ve Kemaliye il¢esinde ikamet eden kisilerle goriisme
yapilmasima 6zen gosterilmistir. Ayrica calismadaki sinirliliklar belirlenirken alandaki g¢aligmalar
incelenerek referans alinmistir (Arslan vd., 2023; Giingdr ve Kok, 2021). Goriisme yapilacak kisi
sayist ise kartopu ornekleme yontemi araciliiyla artirllmistir. Kartopu 6rnekleme, goriisme yapilan
kisi araciligryla benzer niteliklere sahip baska kisilere ulasmay: ifade etmektedir (Aziz, 2011).

Arastirma Sorularimin Hazirlanmasi

Belirlenen arastirma yontemleri dogrultusunda katilimcilarin goriislerini ve mevcut durumu
tespit etmek icin goriisme sorulart hazirlanmistir. Bunun i¢in alanda yapilan onceki ¢alismalar
incelenmis (Arslan vd., 2023; Giingér ve Kok, 2021) ve demografik sorular harig¢ sekiz sorudan olusan
bir form olusturulmustur. Bu baglamda hazirlanan goriisme sorulari sdyledir:

. S1: Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi’nin tarihi hakkinda bilginiz var midir?
Evde yapilabilen bir tatli m1?

. S2: Kemaliye Lok Tathis/Egin Lok Tatlisi’m1 hazirlarken belli bir regeteye (tarife)
uyuyor musunuz?

. S3: Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi i¢in bolgeyi ziyaret eden turist var mi1?

. S4: Kemaliye’yi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin Kemaliye Lok Tatlis/Egin
Lok Tatlist’ni1 tercih etme sikliklar: nedir?

. S5: Sizce Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlis1 tanitiliyor mu?
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. S6: Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi’n1 gelecek nesillere 6gretmekte misiniz?

. S7:Kemaliye Lok Tathisi/Egin Lok Tathisi’nin Kemaliye igindeki restoranlarda
satilmas1 hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

. S8: Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi’nin Kemaliye disinda satilmasi hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz?

Veri Toplama Araclari ve Verilerin Analizi

Calisma icin hazirlanan formda yer alan sorular yari yapilandirilmis goriisme teknigi ile
katilimcilara uygulanmistir. Boylece goriisme esnasinda bilgiler elde edilirken daha sistematik
ilerlenmesi ve karsilagtirilabilir sonuglar alma firsati saglanmaktadir. Ayrica yar1 yapilandirilmis
gorlisme teknigi, goriismenin ilerleyisine gore ek sorular sorma veya mevcut sorularda diizenleme
yapma gibi faydalar sahiptir (Husband, 2020). ilgenin geleneksel mutfak kiiltiiriine hakim olan, 18 yas
iizeri, Kemaliye’li ve Kemaliye ilcesinde ikamet eden kisilerle simirlilik kapsaminda yapilan
gorlismeler 2024 yili Aralik ay1 ile 2025 yili Ocak ve Subat aylarinda gerceklestirilmistir.
Katilimcilara ¢alisma hakkinda gerekli bilgilendirme yapilmasinin ardindan onay alinarak goriisme
formlart dagitilmistir. Hazirlanan formda tath ile ilgili sorularin disginda demografik sorulara (yas,
cinsiyet) da yer verilmistir. Yaklasik 10-15 dakika siiren goriismeler sonucu katilimeilar K1, K2, K3,
K4, K5, K6, K7, ... seklinde kodlanmustir.

Goriisme sorularimi yanitlayan katilimcilardan elde edilen veriler, igerik analizi teknigi ile
degerlendirilmistir (Yildinm ve Simsek, 2011). Analizin yapilabilmesi i¢in goriismeler Excel
formatina doniistiiriilmiistiir. Ardindan elde edilen veriler kodlanarak, siirdiiriilebilir gastronomi,
cografi igaret, gastronomi turizmi ve kiiltiirel miras kategorilerine ayrilmistir. Ayrica katilimeilarin
ifadeleri dogrultusunda ortaya ¢ikan yeni ve alt temalar kodlama siirecine dahil edilerek
diizenlenmistir. Degerlendirme sonrasi ise veriler tablolar ve metinlerle sadelestirilerek sunulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Lok Tatlist’'nin = siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda degerlendirilmesinin  yapildig:
calismaya istenilen 6zellikleri tasiyan 22 erkek (%69), 10 kadin (%31) olmak iizere toplam 32 kisi
katilm saglamistir. Katilimcilarin demografik o6zellikleri Tablo 1°de yer almaktadir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarin yas araliginin 29-65 yas oldugu goriilmektedir.

Tablo 1
Katilimcilarin Demografik Ozellikleri
Katilimc1 Kodu Cinsiyet Yas Katilime1 Kodu Cinsiyet Yas

K1 Erkek 52 K17 Erkek 45
K2 Erkek 56 K18 Kadin 42
K3 Kadin 53 K19 Erkek 44
K4 Kadin 42 K20 Kadin 46
K5 Erkek 37 K21 Erkek 30
K6 Erkek 51 K22 Erkek 45
K7 Erkek 38 K23 Kadin 46
K8 Erkek 44 K24 Erkek 56
K9 Erkek 47 K25 Erkek 51
K10 Kadin 38 K26 Erkek 48
K11 Erkek 33 K27 Erkek 38
K12 Kadin 41 K28 Erkek 56
K13 Kadin 28 K29 Kadin 47
K14 Erkek 65 K30 Kadin 29
K15 Erkek 58 K31 Erkek 36
K16 Erkek 47 K32 Erkek 37
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Kemaliye Lok Tathsy/Egin Lok Tathisi’nin Uretimi

Lok Tatlist’nin {iretim agamalart 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 26.01.2023
tarihinden itibaren korunmak tizere 21.08.2023 tarihinde tescil edilerek koruma altina alinmigtir
(Cografi Isaretler Portali [CIP], 2026). Geleneksel bir iiriin olan Lok Tathist ilk defa ticari olarak
Lokhane igletmesi tarafindan iiretilmeye baslanmigtir. Lok tatlisinin iiretim yontemi isletme sahibi
tarafindan izin alinarak fotograflamp belgelendirilmistir. Uretim; hazirlik, yapim ve sunum olmak
lizere ii¢ asamadan olusmaktadir. ilk asama olan hazirbk asamasinda Fotograf 1°de yer verilen
fotograflarda da oldugu gibi 16k tatlis1 yapiminda cografi isaret tescil belgesinde yer alan miktarlardaki
dut (1) ve ceviz (2) hazirlanarak &giitiiliir. Ogiitme islemi sonrasi elde edilen dut unu (3) ve ceviz
ezmesi (4) karistirilmak {izere kaba alinir.

F otograf 1. Lok Tathsl Uretimi Hazirlik Asamasi (Fotograflar yazarin kendi arsivindendir).

Ogiitmenin ardindan yapim asamasina gegilir (Fotograf 2). Bu asamada isletmenin gelistirmis
oldugu makine kullanilmaktadir (5). Hanelerdeki gelencksel iiretimde tas dibeklerde demir
tokmaklarla doviilen bu tatli fotograf 2°de yer aldig1 sekilde paslanmaz celik derin bir kap icerisinde
doviilmektedir. Makinanin haznesi dedigimiz dibek gorevi goren cihaza alinan karisim (6,7) homojen
bir karigim saglanana kadar doviilmeye devam edilir. Bununla birlikte dovme islemi el yordami ile
degil isletmenin gelistirmis oldugu bir otomasyon sistemi (8) ile belirli bir frekansta yapilmaktadir.
Karisim, macun kivamina gelinceye kadar yaklasik 3500 ile 5000 aras1 vurus ile tag, demir veya tung
dibeklerde déviiliir (Cografi Isaretler Portali [CIP], 2026). Bu sayede kas giicii gerektirmeden daha
¢ok miktarda ve daha kisa siirede daha ¢ok iiriin elde edilebilmektedir. Dévme isleminin homojen
olmasi i¢in arada karistirilir (9, 10, 11). Karistirma tahta spatula yardimi ile gergeklestirilmektedir (9).
Do6vme islemi sonunda tatli macun haline geldiginde tatli hazir hale gelmis demektir. Macun haline
gelen tath dibekten gikarilarak mermer bir tezgaha alinir (12).

Fotograf 2. Lok Tatlis1 Uretimi Yapim Asamasi (Fotograflar yazarin kendi arslvmdendlr)
Yemege hazir hale gelen macun kivamindaki Lok Tatlist i¢in son agama sunumdur (Fotograf
3). Sunum asamasinda iki farkli sekilde gergeklestirilir. Ilki dogrudan tiiketilebilir, ikincisi ise
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ambalajlanabilir sekildedir. Ambalajlama i¢in tezagaha alinan tatli 200 — 250 gramlik tartilarak (13)
gida ile temasa uygun kaplara porsiyonlanmaktadir (14). Ardindan sekil verilirerek
ambalajlanmaktadir. Etiketlenmenin ardindan satisa sunulur (15). Serin ve rutubetsiz ortamda;
ambalajlanmis {iriin 6 ay muhafaza edilebilmektedir (Cografi Isaretler Portali [CIP], 2026). Dogrudan
titketimde ise satis yerinde hazirlanan {iriin istenilen gramajlarda tabaklara konularak, lokmalik sekilde
servis edilmektedir (16). Tirk kahvesi esliginde tiikketimi yaygin olan Lok Tatlisi ozellikle kis
aylarinin vazgecilmezidir.

. 15
Fotograf 3. Lok Tatlis1 Uretimi Sunum Asamasi (Fotograflar yazarin kendi arsivindendir).

Lok Tathist’'min ticari iiretim siireglerinde cografi isaret sicil belgesinde yer yer alan
malzemelerle, belirlenen Olgiilere uygun hazirlanarak yapilmistir. Macun kivamina gelene kadar
yapilan dévme isleminin ardindan {iriin yine yar1 otomatik sistemlerle paketlenmektedir. Seker
ilavesine gerek duymadan elde edilen bu {iriiniin meyveden gelen seker tadi nedeni ile tath olarak ¢ay
ve kahve ile tiiketilmektedir.

Lok Tathsi ve Siirdiiriilebilirlik Yaklasimlari

Caligmada yer alan Lok Tathisi’nin iiretimi ve silirdiiriilebilirligine iliskin sorular ve
katilimeilarin vermis olduklari yanitlar tablo haline getirilerek sunulmustur (Tablo 2). Tablo 2’de
sorular S1, S2, S3,.. ve katilmcilar K1, K2, K3,... seklinde kodlanarak ifade edilmistir. Katilimcilarin
cevaplar1 tabloda 6zet seklinde derlenerek verilmekle beraber yapilan icerik analizi ile elde edilen
bulgular, litartiirde yer alan ¢aligmalarla tartigilarak yorumlanmigtir.

Tablo 2
Katilimeilarin Lok Tatlist Hakkindaki Bilgi Diizeyi ve Stirdiiriilebilivlik Yaklasimlar

Sorular

T E— S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8
Katihmceilar
Oluml
K1 Evet/Evet  Evet  Evet  Her gelen alir. Evet  Hayir Her restoranin umiu
meniisiinde olmal1 bakiyorum.
5 Sadece bu isle ugrasan Olumlu
K2 Evet lir. .
Evet/Evet ve Evet Cogu alir Evet Hayr kisiler yapip satmali bakiyorum.
B Her restoranin Olumlu
K3 Evet/Evet Hayr Evet Cogu alir. Evet Hayr meniisiinde olmal1 bakiyorum.
Olumlu
K4 Evet/Evet Evet Evet  Her gelen alir. Evet Evet Kararsizim
bakiyorum.
. Her restoranin .
K5 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet . Istemem.
meniisiinde olmali
Sadece bu isle ugragan Olumlu
K6 Evet/Evet Evet Evet  Her gelen alir. Evet Hay1r ..
kisiler yapip satmali bakiyorum.
Olumlu
K7 Evet/Evet Evet Evet  Her gelen alir. Evet Hayir Kararsizim
bakiyorum.
Her restoranin Olumlu
K8 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet e
meniisiinde olmali bakiyorum.
K9 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Hayrr  Hayir Safiepe buiisle ugrasan Istemem.
kisiler yapip satmali
K10 Evet/Evet Evet Evet  Her gelen alir. Evet Evet Her re storanin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.
K11 Evet/Evet Evet Evet  Her gelen alir. Evet Evet Her re storanin Olumlu
meniisiinde olmal bakiyorum.
K12 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Her re storanin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.
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- Sadece bu isle ugrasan Olumlu
K13 Evet/Evet  Hayirr  Evet Cogu alir. Evet Hay1r Kisiler yapip satmali bakiyorum.
Fikrim - Her restoranin Olumlu
K14 Evet/Evet yok Hayir Cogu alir. Evet Hayir meniisiinde olmali bakiyorum.
K15 Evet/Evet Evet Evet  Her gelenalir. Kismen  Evet H?.r e storanin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.
K16 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Hayir Hayir He?.r e storanin Istemem.
meniisiinde olmali
K17 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Her re storanin Cekincelerim var.
meniisiinde olmali
Fikrim < Her restoranin Olumlu
K18 Hayir/Evet yok Hayir Cogu alir. Evet Hayir meniisiinde olmali bakiyorum.
- Her restoranin Olumlu
K19 Evet/Evet Hayir  Evet Cogu alir. Hayrr  Hayir meniisiinde olmali bakiyorum.
K20 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Kararsizim Olumlu
bakiyorum.
K21 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Safle.:ce buiisle ugrasan Olumlu
kisiler yapip satmali bakiyorum.
K22 Hayir/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Kararsizim Olumlu
bakiyorum.
K23 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Her re storanin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.
- Her restoranin Olumlu
K24 Hayir/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet meniisiinde olmalt bakiyorum.
< Her restoranin Olumlu
K25 Hayu/Evet  Haywr  Hayir Cogu alir. Evet Hayir meniisiinde olmali bakiyorum.
Fikrim - Sadece bu igle ugragan Olumlu
K26 Evet/Evet yok Evet Cogu alir. Hayir Hay1r Kisiler yapip satmali bakiyorum.
< Her restoranin ;
K27 Hayir/Evet Evet Evet Cogu alir. Hayrr  Hayir meniisiinde olmalt Istemem
K28 Evet/Evet Evet Evet Fikrim yok Hayir Evet Her re storanin Istemem
meniisiinde olmali
- Her restoranin Olumlu
K29 Hayir/Evet Evet Hayir Cogu alir. Evet Evet meniisiinde olmalt bakiyorum.
K30 Evet/Evet Evet Evet Cogu alir. Evet Evet Ht?.r e storanin Olumlu
mentisiinde olmali bakiyorum.
K31 Evet/Evet Evet Evet Fikrim yok. Evet Evet Her re storanin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.
K32 Evet/Evet  Evet  Evet  Cogualir. Evet  Evet Her restoranin Olumlu
meniisiinde olmali bakiyorum.

Lok Taths’’min Tarihi ve Yapimina liskin Bilgi Diizeyi

Caligmada katilimcilara ilk olarak “Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi’nin tarihi hakkinda
bilginiz var midir? Evde yapilabilen bir tatli m1?”” sorusuna vermis oldugu yanitlar degerlendirilmistir.
Katilimcilarin %19’u (K18, K22, K24, K25, K27, K29) Lok Tatlisi’nin tarihini bilmedigini, %81°1ik
kisim ise tathinin tarihini biiyiiklerinden dinledigini ve kesinligi olmamakla beraber tatlinin 100- 200
yillik bir gecmise sahip oldugunu dile getirmistir. Ayrica katilimcilarin tamami 16k yapimini
dedelerinden ve ninelerinden 6grendiklerini ve 6zellikle uzun kis gecelerinde evde yapip tiiketilen bir
tathi oldugunu bildirilmistir. Yunan peynirleri {izerine yayinlanan bir ¢alismada, peynir iiretiminin
aileler tarafindan evlerde siirdiiriildiigii ve nesilden nesile aktarildigi belirtilmektedir (Pappa, 2023).
Ayrica yemegin tarihinin ve igeriginin bilinmesi, bu bilgilerin ydreyi ziyaret eden turistlerle
paylasilmasina ve turistlerin ilgisinin ¢ekilmesine olanak tanir (Kuru ve Kurnaz, 2025). Turistlerin
ilgisini ¢ekmek icin pazarlama araci olarak kullanilabilecek bu bilgiler ayn1 zamanda Tiirk mutfak
kiiltiiriinde korunmasina katki saglayacaktir.

Lok Tathsr’min Hazirlanmasinda Recete Kullanimi

Yemek tarifelerinin kayit altina alinmasi, siirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir
(Cekal ve Dogan, 2022). Bu nedenle katilimcilara ikinci olarak “Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok
Tatlisi’m1 hazirlarken belli bir regeteye (tarife) uyuyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarim
bu soruya vermis olduklart yanitlar degerlendirildiginde tathh yapilirken %15’inin recete
kullanmadigini1 (K3, K13, K19, K25, K28), %10’unun bu konuda fikri olmadigin1 (K14, K18, K26) ve
%75’1nin ise regete kullandig1 goriilmektedir. Alinan tariflerde ise avug hesabir kullanildig1 ve 2 avug
kuru duta, 1 avug ceviz olacak sekilde dovme isleminin yapilmasi gibi geleneksel bir yontem
kullanildig1 belirlenmistir. Ayrica cografi isaretli Melengiiccegi Tatlisi’nin siirdiiriilebilir gastronomi
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turizmi kapsaminda incelendigi calismada da katiimcilarm %62,5'nin tatliy1 yaparken regete
kullandig1 ortaya konmustur (Kok ve Giingér, 2021). Bu bulgular, c¢alismamizin daha Once
stirdiiriilebilir gastronomi alaninda farkli cografi isaretlere sahip iiriinler lizerine yapilan ¢aligmalarla
benzer oldugunu gostermektedir. Bu nedenle, yoresel yemeklerle ilgili cografi isaret alinmas1 ve yore
insanlarindan yemek kiiltiiriine iligkin bilgilerin toplanarak derlenmesi mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir.

Lok Taths’min Turist Cekme Potansiyeli

Kemaliye yaz mevsiminde turist ceken bir bolgedir. Gastronomi turizmi de bolgelerin turizm
potansiyelini destekleyerek turist ¢ekmede etkili bir unsur olarak gériinmektedir (Durlu Ozkaya,
Stinnet¢ioglu ve Can, 2013). Bu nedenle ilcede gastronomi turizmini besleyecek kaynaklardan biri
olan Lok Tatlist igin katilimcilara “Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlist i¢in bolgeyi ziyaret eden
turist var m1?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin bu soruya verdikleri cevaplar degerlendirildiginde
%87,5’inin “Evet” cevabi verdigi ve %12,5’inin ise “Hayir” cevabi (K14, K18, K25, K29) verdigi
tespit edilmistir. Bu yanitlar literatiirdeki benzer ¢aligmalarla karsilastirildiginda, sonuglarin benzer
oldugu hatta diger calismalarda, gastronomik unsurlarin turistlerin ilgisini ¢ekme noktasinda daha
yiiksek orana sahip oldugu goriilmiistiir (Kok ve Giingér, 2021; Nazikgiil ve Odemis, 2024; Toksdz ve
Aras, 2016; Un ve Okat, 2023).

Turistlerin Kemaliye Lok Tathsi’n1 Tercih Etme Sikhig

Bu soruyu desteklemesi agisindan katilimcilara yoneltilen “Kemaliye’yi ziyaret eden yerli ve
yabanci turistlerin Kemaliye Lok Tathisi/Egin Lok Tathisi’mi tercih etme sikliklart nedir?” sorusu
sonucu elde edilen yanitlar degerlendirildiginde, katilimcilarin ilgeye gelen turistlerin Lok Tatlisi’m
her zaman denediklerini, ¢ok begenerek satin aldiklarini ve hediye olarak sevdiklerine gotiirdiiklerini
belirtmisglerdir. Turist olarak gelip iiriinii denemek isteyenlerin sosyal medyadan bu {iriinii duydugu ve
denemek igin ilgeyi ziyaret edenler oldugu da katilimeilarin vermis oldugu bilgiler arasindadir (K11).
Katilimcilardan alinan diger bir bilgi de, bolgeye turist getiren rehberler aracilig ile tathinin tanitimi ve
tadiminin yapildigidir (K12). Bu tathh Kemaliye disinda Erzincan ve Elazig dolaylarinda da
yapilmaktadir. Ancak yapiminda Kemaliye dutunun kullanilmasinin vermis oldugu lezzet, cografi
isaret tescilinin alinmig olmasi ve iiriiniin ticarilestirilmesi yoreye gelen yerli ve yabanci turistlerin
Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlisi’n1 siklikla tercih etmelerindeki en 6nemli etkenlerdir.

Lok Tathsr’nin Tanitimi

Katilimcilara yoneltilen bir diger soru ise “Sizce Kemaliye Lok Tatlis/Egin Lok Tatlis
tanitiliyor mu?” ifadesidir. Katilimcilar bu soruya %81,25’1 “evet” cevabini vermistir, bu veriye gore
Lok Tathist’nin tanmitimi yapilmaktadir. Yine soylemlere gore il ve ilgenin katilim sagladigi gesitli fuar
ve tanitim gilinlerinde iiriin ile ilgili tanitimlar yapilmaktadir. Fuarlar disinda tanitim arajmani olarak
yerel halkin sdylemleri ve yerel igletmelerin tabelalar1 ile tanitim yapilmaktadir. Ancak tanitimi
yapilan tathiya dair isletmelerin, il ve ilgeye ait sayfalarda ve sosyal medya kanallarinda herhangi bir
tanitim belgesi, paylasimi veya kanita rastlanmamistir. Literatiirde ise gastronomi turistlerinin
destinasyon se¢iminde yemek festivallerine katilma ve yemek aktivitelerini (hasat, pisirme, servis)
deneyimleme etkisinin ilk siralarda yer aldig1 goriilmekte ve bu faaliyetlerin dnemli bir reklam araci
oldugu ifade edilmektedir (Cavus ve Eker, 2022). Bu nedenle tanitimlar sadece fuarlarla siirh
birakilmamalidir.

Lok Tathsr’nin Gelecek Nesillere Aktarim

Yoresel tiriinlerin siirdiirlebilmesinin saglanmasinda cografi isaret tescili 6nem tasimaktadir.
Ancak en giizel sirdirilebilirlik ¢aligmasi bu kiltirin - gelecek nesillere aktarilmasi ile
gerceklesmektedir. Literatiirdeki ¢aligmalara bakildiginda, bir calisma da 18-25 yas araligindaki
bireylerin yarisindan fazlasinin Tiirk mutfagi ile ilgili bilgi diizeylerinin giderek azalmaya bagladigini
(Sanlier, Cémert ve Ozkaya, 2012), baska bir ¢alisma da ise Isparta ilindeki geng seflerin yoresel
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yoresel iriinler hakkinda yeterli bilgi ve birikime sahip olmadiklart sonucuna ulasilmistir
(Kiigiikyaman, Demir ve Bulgan, 2018).Bu nedenle calismamizda Lok Tatlisi’nin siirdiiriilebilirligi
acisindan katilimcilara “Kemaliye Lok Tathisi/Egin Lok Tatlisi’n1 gelecek nesillere Ogretmekte
misiniz?” sorusu sorulmustur. Sonuglar literatiirdeki bu sonuglar1 destekler nitelikte olup katilimcilarin
% 43.75°1 gelecek nesillere bu tatliyr 6gretmedigini gostermektedir (K1, K2, K3, K6, K7, K9, K13,
K14, K16, K18, K19, K25, K26, K27). Bu oran gastronomi turizmi ve geleneksel tariflerin korunmasi
kapsaminda ilerleyen yillarda siirdiiriilebilirligin saglanmasi anlaminda risk olusturmaktadir. Ancak
bazi ¢alismalarda bu sonuglarin aksine geleneksel yemek tariflerinin daha yiiksek oranlarda gelenecek
nesillere aktarildigina yer verilmistir (Ceylan ve Yeni, 2024; Kok ve Giingor, 2021; Yalin, 2020).

Lok Taths1’nin Yerel Restoranlarda Satilmasi

Tatl ile ilgili yerel isletmelerde iiretilip satilmasinin disinda ilgede hizmet veren restoranlarin
tath listesi de incelenmistir. Yapilan inceleme sonucunda il¢edeki restoranlarin meniilerinde Kemaliye
Lok Tathisi/Egin Lok Tatlisi'na yer verilmemektedir. Bu durum birgok il ve ilgede geleneksel
iriinlerin bilinirlik diizeyinin yiliksek oldugunu, ancak isletme meniilerinde bu yemeklere ¢ok az yer
verilmemesi seklinde karsimiza ¢ikmaktadir (Ceylan ve Giiven, 2018). Bunun sonucunda katilimcilara
“Kemaliye Lok Tatlist/Egin Lok Tathisi’nin Kemaliye igindeki restoranlarda satilmasi hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Bu soru i¢in katilimcilarin bir kismi1 Lok Tatlisi’nin sadece
bu isle ugrasan kisilerin yapip satmasi gerektigini (K2, K6, K9, K13, K21, K26) diisiinmektedir. Bu
diisiince iiriiniin orijinal tat ve lezzetinin korunmasinin saglanmasi agisindan dogru bir yaklasim olarak
kabul edilebilmektedir. Ancak katilimeilarin biiyiik bir cogunlugu (%68,75) ise {iirlinlin tanitimi
acisindan her restoranin meniisiinde olmasinin iyi olabilecegini (K1, K3, K5, K8, K10, K11, K12,
K14, K15, K16, K17, K18, K19, K23, K24, K25, K27, K28, K29, K30, K31, K32) diistinmektedir.
Diger katilimcilar ise bu iki fikri destekleyerek iiriiniin tanitimi agisindan yerel restoran meniilerinde
iyl olabilecegini diistinmekte ancak yerel bir iiriin olmasi nedeni ile orijinalliginin bozulmasima ve
sahte {Uirlinlerin ortaya ¢ikmasina neden olabilecegi endisesi tasimaktadir (K4, K7, K20, K22). Benzer
caligmalar incelendiginde ise cografi isaretli iiriinlerin iiretildigi veya yetistirildigi bolgeye ekonomik
katki saglayacagi sonucuna ulasilmistir (Cavus ve Eker, 2022; Erdem, Mizrak ve Kemer 2018). Bu
baglamda Lok Tatlisi’nin ilgedeki restoran meniilerinde yer almasi, hatta ilge disindaki isletmelerde de
titketilmesi/satilmasindan daha fazla ekonomik gelir saglanacag: sdylenebilmektedir.

Lok Tathsi’nin ilge Disinda Satilmasi

Katilimcilara yoneltilen son soru ise “Kemaliye Lok Tatlisi/Egin Lok Tatlis’min Kemaliye
disinda satilmasi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?” sorusudur. Katilimeilarin %851 bu durumun iiriiniin
tanitimi i¢in harika olacag, iiriiniin katma degerini arttiracagi, 6zellikle yurt disina agilmasinin yoreye
katkisinin fazla olacagini, Kemaliye’nin gastronomi turizmi agisindan tanittiminin artacagini, bolgede
iirliniin {iretimine bagli olarak istihdamu attiracagi diisiincesine sahiptir. Ancak katilimcilar1 geri kalan
kismi i¢in ilge disinda satiginin ve {iretiminin yapilmast konusunda cekinceleri bulunmaktadir.
Katillmcilarin ¢ekinceleri igerisinde {irliniin orijinalligin bozulmas1 (Kemaliye dutu yerine farkh
yerden getirilen dutlarin kullanilmasi vb.), gida giivenligi kapsaminda gerekli tedbirlerin alinmamasi
(hijyen kurallar1 ve etiketleme tebligine uyulmamasi vb.), yapilan yanlis iiretimlerin iiriiniin imajina
zarar verecegi diisiincesi ve fazla liretim ile iiriiniin cazibesini kaybedecegi endisesi yer almaktadir.
Calisma bu sonuglarla, Giingdr ve Kok’iin (2021) yapmis oldugu Akgakoca’nin cografi isaretli {irlinii
olan Melengiiccegi Tathisini siirdiiriilebilir gastronomi turizmi baglaminda incelendigi ¢aligmasinda
yer alan katilimcilarin, “tatli satisinin Akgakoca digsinda satigina olumlu bakilmasi” sonucu ile
benzerlik tasimaktadir.

Sonug¢ ve Oneriler
Tiirkiye’nin zengin mutfak kiiltiirline sahip oldugu yadsmmamaz bir gergektir. Var olan bu
zengin mutfak kiltiiriiniin korunmasi, yasatilmasi ve uluslararasi arenada haklarinin korunmasi igin

iiriinlerin cografi isaret almas1 6nem tagimaktadir. Glinlimiizde karsilastigimiz teknolojik gelismeler ve
iklim degisikligine bagli olarak ekosistemin degismesi, iiriin ¢esitliliginin giderek azalmasina ve
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gastronomi anlaminda siirdiiriilebilirligin saglanmamasina neden olmaktadir. Ulkemizde birgok iiriin
icin cografi isaret alinmis olmakla beraber alinmasi gereken pek cok iiriinde sirada beklemektedir.

Ulkemizdeki iiriinlerin cografi isaret almis olmasmin faydasi ise var olan bu zenginliklerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasidir. Giiniimiizde sahip oldugumuz ydresel {iriin zenginliklerimiz gerek
teknolojiler, gerekse iklim degisikligine bagl faktorlerle iiriin ¢esitliligininde meydana gelen azalma
nedeni ile yok olma ile kars1 karsiyadir. Bu faktorlerin yani sira sosyokiiltiirel yapinin degigsmesi yeni
neslin ve gelecek nesillerin yoresel mutfak kiiltiirli hakkindaki bilgilerinin azalmasina neden olacaktir.
Yapilan bu calisma ile de karsilasilabilecek bu problemler Erzincan’in cografi isaretli {iriinii olan Lok
Tatlis1 lizerinden degerlendirilerek, siirdiiriilebilir gastronomi saglanmasi icin neler yapilabilecegi ile
ilgili ¢6ziim Onerileri sunulmustur.

Calismada elde edilen sonuglara gore katilimcilarin cografi isaret almis bu {irtinler hakkinda
yeterli bilgiye sahip oldugunu gostermektedir. Bu yoniiyle iirliniin, bolge gastronomisinin kiiltiirel
hafizasinda 6nemli bir yer ettigi sdylenebilir. Ancak var olan bu bilginin dogrulugu konusunda yazil
kaynaklarin olmamasi bilgi kirliligine yol agmaktadir. Uriine cografi isaret tescili alinmasi ile birlikte
bilgi kirliliginin 6niine gecilmistir. Ayrica {riiniin tarihi ve tarifi konusundaki bilgiler korunmus olup
strdiiriilebilirligine katki saglanmistir. Yine yerel halkin biiyiikk ¢ogunlugunun tatlinin iiretiminde
belirli bir regete kullanmasi, yerel mutfak mirasinin standartlagtirilmasi ve kayit altina alinmasi
acgisindan siirdiiriilebilirligi destekleyen bir unsur olarak degerlendirilebilir. Bununla birlikte,
katilimeilarin bir kisminin regete kullanmamasi ya da bu konuda bilgi sahibi olmamasi, geleneksel
bilgilerin zaman iginde kaybolma riskini ortaya koymaktadir. Ayni1 zamanda katilimcilarin tatliyl
gelecek nesillere 6gretme orani diisiik bulunmasi (%43.75) literatiirde Tiirk mutfak kiiltiiriine iliskin
bilgi diizeyinin gen¢ kusaklarda azaldigini belirten ¢aligmalarla ortiismektedir. Dolayisiyla tariflerin;
yazili hale getirilmesi, egitim ve festival programlarinda yer verilmesi ile kiiltiirel miras bilincinin
giiclendirilmesi 6nemli goriilmektedir.

Yoresel tirlinlerin siirdiiriilebilirliginin desteklenmesinde etkili unsurlardan biri tiriiniin satist
ve pazarlanmasidir. Arastirma sonuclari, Lok Tatlisi’nin turistik ¢ekicilige sahip bir gastronomik unsur
oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin ¢ok biiylik bir boliimii ilgeye gelen turistlerin tatliy
denedigini ve siklikla satin aldiginmi ifade etmistir. Bu durum, cografi isaretli iiriinlerin destinasyon
pazarlamasinda 6nemli bir ara¢ olarak kullanilabilecegine isaret etmektedir. Ancak buna karsilik, yerel
restoran meniilerinde tatliya yer verilmemesi, gastronomik degerlerin destinasyon i¢i goriiniirliigliniin
siirlt kaldigint gostermektedir. Katilimeilarin ¢ogunlugu tathinin restoran meniilerinde yer almasinin
tanitim agisindan 6nemli olacagini belirtirken; bir kismi iiriiniin orijinalitesinin korunmasi gerektigi
yoniinde goriis bildirmistir. Bu farklilasma, geleneksel iiretimin korunmasi ile ekonomik katma deger
yaratma arasindaki hassas dengeyi yansitmaktadir. Bu bulgu, cografi isaretli {iriinlerde yaygin olarak
goriilen “6zgiinliik—ticari genigleme” gerilimini yansitmaktadir. Dolayisiyla iirlinlin siirdiiriilebilir bir
sekilde yaygimlastirilabilmesi icin etkin denetim mekanizmalarinin kurulmasi, etiketleme
standartlarinin uygulanmasi ve tath yapiminda Kemaliye/Egin dutunun kullaniminin garanti altina
alinmas1 gerekmektedir.

Stirdiirtilebilirlik kapsaminda yoresel iiriinlerin tarihinin, iceriginin ve geleneksel iiretim
yontemlerinin bilinmesi 6nemlidir. Ancak bu bilgileri yoreyi ziyaret eden turistlerle paylagilmasi
turistlerin ilgisini ¢ekmek i¢in pazarlama araci olarak kullanilabilmektedir. Lok Tatlisi’nin tarihinin
bilinilirliginin arttirilmasi i¢in iirlinii satis1 yapilan yerlerde bu bilginin verilmesi ve bilgili personeller
tarafindan ilgeye gelen yerli ve yabanci turistlere aktarilmasi dnem tagimaktadir. Bu bilgilendirme
sayesinde turistlerin ilgisi ¢ekilerek tiriine olan talepte artis saglanabilir.

Katilimeilar tanitimlarin yeterli oldugu kanaatine sahip olsa da yapilacak is birlikleri ile kitle
iletisim araglari ve sosyal medya kullamlarak daha iyi bir tanitim gergeklestirilebilir. Uriiniin
tanitilmas1 noktasinda yapilabilecek faaliyetlerden bir tanesi ise ilgeyi temsil niteligi tasiyan cografi
isaretli iiriin olan Lok Tatlis1 i¢in ulusal ve uluslararasi diizeyde festival diizenlenerek, bu faaliyetlerin
gelencksellesmesidir. Boylelikle halk ve katilimeilarda bilinglendirilerek siirdiiriilebilir gastronomi
kavraminin gerekliligi saglanmis olacaktir.
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Lok Tatlist’nin gastronomi turizmi ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi agisindan
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda hammadde teminindeki siirdiiriilebilirlikte 6nemlidir. Bu nedenle
tatlinin iiretiminde kullanilan dut ve cevizinde talebi karsilayacak sekilde iiretimlerinin saglanmasi igin
gerekli goriilen calismalar yapilmalidir. Bu konuda ¢iftcilere, ilgili kamu kuruluglar1 ve diriiniin
iiretimini yapan isletmelere biiyiik gérev diismektedir. Dikkate alinacak bu dneriler dogrultusunda ise
sadece Lok Tathis1 degil bir¢ok cografi isaret almis ve almaya aday firlinlin siirdiiriilebilirligi
saglanacaktir.

Arastirmacilarin Katki Orani

Calisma tek yazarli olup, yazarin katki oran1 %100’diir (literatiir taramasi, veri toplanmast,
verilerin analizi, yazim ve sonuglarin raporlanmasi).

Cikar Catismasi

Caligma tek  yazarli olup, herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi  bulunmamaktadir.
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Extended Abstract
Introduction

Kemaliye (Egin), the most remote district of Erzincan, is a region with a high potential for
alternative tourism (Akpinar, 2004). The traditional architectural features of the buildings in the
district, historical buildings, the canyon on the Euphrates River, endemic plants, wildlife with
biodiversity and aquaculture products are the resources that nourish the region in terms of tourism.
When gastronomic elements are added to this diversity, a unique experience is created for visitors and
tourists.

Our country harbors many riches in terms of culinary culture. In order to protect and maintain
these riches and to protect their rights in the international arena, it is important that the products
receive geographical indication. Although geographical indications have been obtained for many
products in our country, many products that need to be obtained are waiting in line.

Another benefit of the products in our country having geographical indication is to ensure the
sustainability of these existing riches. Because one of the biggest problems we face today is the
change in the ecosystem due to both technologies and climate change. These problems cause the
product diversity to gradually decrease and the existing diversity to decrease over time. In this study,
these problems that may be faced are evaluated through Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert,
which is the geographically marked product of Erzincan, and solution suggestions are presented on
what can be done to provide sustainable gastronomy.

Method

In this study, which aims to evaluate Lok Dessert within the scope of production method and
sustainable gastronomy, qualitative research methods were used. The traditional production method
was obtained by the “Lokhane” enterprise, which commercialized the product for the first time in the
district, by taking oral and visual records while performing the production method. In the evaluation
within the scope of sustainable gastronomy, a sample of 32 people who are over the age of 18, born
and raised in Kemaliye and residing in Kemaliye district was formed and applied on 32 people. Data
will be collected from the participants by interview technique and face-to-face interview technique.
While creating the survey questions, Giingdr and Kok's (2021) study was taken as an example. As a
result of the interviews lasting approximately 10-15 minutes, the participants were coded as P1, P2,
P3, P4, P5, P6, P7, .... The data obtained from the participants were evaluated using content analysis
(Yildirim and Simsek, 2011).

Findings

A total of 32 people, 22 men (69%) and 10 women (31%), who have the desired
characteristics, participated in the study in which Lok Dessert was evaluated within the scope of
production method and sustainable gastronomy.

In the study, the participants were first asked “Do you have any information about the history
of Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert? Is it a dessert that can be made at home?” The answers to
the question were evaluated. 19% of the participants stated that they did not know the history of Lok
Dessert, while 81% stated that they listened to the history of the dessert from their elders and that the
dessert has a history of 100-200 years, although it is not certain.

The second question asked to the participants. When the answers given by the participants to
this question are evaluated, it is seen that 15% of them do not use a recipe 10% have no idea about this
and 75% use a recipe. In the recipes received, it was determined that handful calculation was used and
a traditional method such as beating 2 handfuls of dried mulberries with 1 handful of walnuts was
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used. And the participants were asked the question “Are there any tourists visiting the region for
Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert?”. When the answers given by the participants to this
question were evaluated, it was determined that 87.5% of them answered “Yes” and 12.5% answered
(‘NO”‘

When the answers obtained as a result of the question “How often do local and foreign tourists
visiting Kemaliye prefer Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert?” were evaluated, the participants
stated that the tourists coming to the district always try this Lok Dessert, buy it very much and take it
to their loved ones as a gift.

Another question asked to the participants was “Do you think Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok
Dessert is promoted?”. 81.25% of the participants answered “yes” to this question, according to this
data, Lok Dessert is promoted. In terms of the sustainability of Lok Dessert, the participants were
asked the question “Do you teach Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert to future generations?”.
43.75% of the participants stated that they do not teach this dessert to future generations.

The participants were asked the question “What do you think about the sale of Kemaliye Lok
Dessert/Egin Lok Dessert in restaurants in Kemaliye?”. For this question, some of the participants
think that Lok Dessert should only be made and sold by people who are engaged in this business.
However, the majority of the participants (68.75%) think that it would be good to have it on the menu
of every restaurant in order to promote the product.

The last question asked to the participants was “What do you think about the sale of Kemaliye
Lok Dessert/Egin Lok Dessert outside Kemaliye?”. 85% of the participants think that this would be
great for the promotion of the product, would increase the added value of the product, would
contribute to the region, especially if it is opened abroad, would increase the promotion of Kemaliye in
terms of gastronomy tourism, and would increase employment in the region depending on the
production of the product.

Conclusion, Discussion and Recommendations

Considering these results obtained in the study, in order to increase the awareness of the
history of Kemaliye Lok Dessert/Egin Lok Dessert, it is important to provide this information to
everyone who makes the product and to convey this information to local and foreign tourists coming
to the district by the producers. Although the participants have the opinion that the promotions are
sufficient, a better promotion can be realized by using mass media and social media with the
cooperation to be made. One of the activities that can be done to promote the product is to organize
festivals at national and international level for Lok Dessert, which is a geographically marked product
representing the district, and to make these activities traditional.

On the other hand, food competitions with the theme of Lok Dessert can be organized in
festivals with different topics to draw attention to geographically marked products. Along with the
production of Lok Dessert, necessary studies should be carried out to ensure the production of
mulberries and walnuts used in the production of this dessert to meet the demand. In this regard,
farmers, relevant public institutions and enterprises that produce the product have a great duty. In line
with these suggestions to be taken into consideration, the sustainability of not only Lok Dessert but
also many other products that have received and are candidates to receive geographical indications
will be ensured.
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