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Ozet

Arastirmanin amaci, Halfeti Meyve Yemeklerinin mevcut durumunu
analiz ederek gelistirilmesine yonelik stratejiler belirlemektir. Bu
kapsamda 30 Mayzs 2025 tarihinde Harran Universitesi Halfeti Meslek
Yiiksekokulu tarafindan bir ¢alistay diizenlenmistir. Calistaya turizm
akademisyenleri, sefler, usta 6greticiler, yerel halk ve 6grenciler olmak
iizere 25 katilimc1 dahil edilmistir. Katilimcilar 6nceden belirlenen
kriterler dogrultusunda Halfeti Meyve Yemeklerinin giiclii ve zayif
yonlerini, firsatlar1 ve tehditlerini degerlendirmis; elde edilen veriler
SWOT analizi yontemiyle c¢oziimlenmistir. Bulgular, Halfeti'nin
meyve yemekleri acisindan oldukca zengin bir potansiyele sahip
oldugunu gostermektedir. Giiclii yonler arasinda bolgenin iklimsel
uygunlugu, zengin meyve cesitliligi, yerel halkin gastronomiye olan
ilgisi, otantik tariflerin korunmasi, meyve yemeklerinin saglik
acgisindan olumlu etkileri ve Cittaslow kimliginin sagladig1 “dogal,
yavas ve stirdiiriilebilir” imaj 6ne ¢ikmaktadir. Zayif yonler arasinda
ise yetersiz pazarlama stratejileri, markalasma eksikligi, standart
recete yetersizligi, profesyonel gastronomi egitiminin simirli olmasi,
nitelikli personel eksikligi ve sosyal medya kullaniminin zayif olmasi
tespit edilmistir. Ayrica meyve bahgelerinin bir kisminin baraj sulari
altinda kalmasi, geleneksel tiretim alanlarmin ekonomik nedenlerle
degismesi ve geng kusaklarda kiilttirel aktarim eksikligi de onemli
tehditler arasinda yer almaktadir. Arastirmanin sonuglari, Halfeti'nin
sahip oldugu gastronomik potansiyelin, dogru tanitim, markalasma ve
egitim  stratejileriyle =~ ulusal =~ ve  uluslararast  diizeyde
degerlendirilebilecegini gostermektedir.
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A Multi-Stakeholder SWOT Analysis on Fruit Dishes

Abstract
The aim of this research is to analyze the current state of Halfeti fruit dishes and to identify
strategies for their sustainable development. Within this scope, a workshop was organized by
Harran University Halfeti Vocational School on May 30, 2025. The workshop brought together
25 participants, including tourism academics, chefs, master trainers, local residents, and
students. Based on predetermined criteria, participants evaluated the strengths, weaknesses,
opportunities, and threats related to Halfeti fruit dishes. The collected data were analyzed using
the SWOT analysis method.
The findings reveal that Halfeti possesses significant potential in terms of fruit-based dishes. Key
strengths include the region’s favorable climatic conditions, rich and distinctive fruit diversity,
strong local interest in gastronomy, preservation of authentic recipes, health benefits of fruit
dishes, and the “natural, slow, and sustainable” image associated with Halfeti’s Cittaslow
identity. However, several weaknesses were identified, such as insufficient marketing and
branding strategies, lack of standardized recipes, limited access to professional gastronomy
education, shortage of qualified personnel, and inadequate use of social media.
In addition, threats include the submergence of fruit orchards due to dam construction, the
replacement of traditional fruit cultivation with more economically profitable crops, and the
weakening of cultural transmission to younger generations. Overall, the results suggest that
Halfeti’s gastronomic potential can be effectively utilized at national and international levels
through integrated promotion, branding, education, and stakeholder collaboration strategies.

Key Words: Fruit Dishes, Halfeti, Gastronomy, SWOT

Giris

Meyve yemekleri hem geleneksel Ttirk mutfaginda hem de ¢cagdas gastronomi
anlayisinda 6nemli bir yere sahip olan, meyvelerin ana veya yardimci malzeme olarak
kullanildig1 6zgtin yemek tiirleridir. Bu yemekler, yalnizca beslenme aliskanliklarinin
bir parcasi olmakla kalmaz, ayn1 zamanda kiilttirel kimligi, toplumsal hafizay1 ve yerel
cesitliligi de yansitir (Sengtil vd., 2025; Carvalho vd., 2023). Tiirkiye nin farkli cografi
bolgelerinde yetisen zengin meyve gesitliligi, bu yemeklerin cesitlenmesine ve
bolgesel mutfaklarda kendine 6zgii tariflerin olusmasina olanak saglamistir. Meyve
yemekleri, tarihsel siirecte hem giindelik sofralarda hem de o©zel giinlerde,
festivallerde ve ritiiellerde 6nemli bir rol iistlenmistir.

Meyve yemeklerinin kiilttirel ve toplumsal 6nemi, 6zellikle yerel festivaller ve
etkinlikler araciligiyla giintimiizde de canhi tutulmaktadir. Halfeti’"de geleneksel
olarak diizenlenen “Meyve Yemekleri Festivali”, bu anlamda dikkat ¢ekici bir 6rnektir.
Halfeti, Cittaslow (sakin sehir) agina dahil olan bir yerlesim yeri olarak, yavas yasam
felsefesini ve yerel gastronomiyi 6n plana ¢ikarmaktadir. 2016 yilindan beri
diizenlenen Meyve Yemekleri Festivali, yorede yetisen meyvelerin kullanmildig1 6zgiin
yemeklerin sergilenmesi ve tanitilmasi agisindan biiytiik bir 6neme sahiptir. Festivalde
sunulan yemekler arasinda Erik Tava, Yenidiinya Kebabi, Nar Eksili Sogan Kebabz,
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Ayva Giiveci ve Karisik Kuru Meyve Pilav: gibi 6rnekler yer almaktadir; ayrica énceki
yillarda Yumurtal Erik, Kavun Dolmasi, Ayva Dolmasi, Erikli Sote, Dut Soslu Sabut
Balik ve Dut Pilavi gibi 25 farkli meyve yemegi de festivalde tanitilmistir. Geleneksel
olarak diizenlenmekte olan meyve yemekleri festivallerinde kullanilan bitkilerin 20
familya ve 41 bitki ttirtine ait oldugu tespit edilmistir (Atc1 - Akan, 2021). Festival,
gastronomi turizmi agisindan da onemli bir etkinlik olmakla birlikte, yore halkinin
yemek kiiltiirtintin tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini da hedeflemektedir.
Ayrica, yemeklerde kullanilan bitkilerin etnobotanik 6zellikleri, 12 yerlesim yerinde
yapilan saha calismalar1 ve 45 kaynak kisiden alinan bilgilerle detayli olarak ortaya
konmustur. Bu baglamda, Halfeti’de diizenlenen festival, meyve yemeklerinin hem
kiilttirel hem de biyolojik gesitlilik agisindan tasidig1 6nemi gozler 6ntine sermektedir

Arastirma kapsaminda Sanliurfa’nin sakin sehir tinvanli ilgesi olan Halfeti’deki
Meyve Yemeklerinin mevcut durumu degerlendirilmektedir. Arastirmada ozellikle
Halfeti meyve yemeklerinin mevcut durumunu ortaya koymak ve gelistirilmesine
yonelik stratejiler belirlemek amaglanmaktadir. Bu kapsamda 2025 yilinda diizenlenen
Halfeti Meyve Yemekleri Festivali kapsaminda Harran Universitesi Halfeti Meslek
Yiiksekokulu biinyesinde Halfeti Meyve Yemekleri Calistayr gerceklestirilmistir.
Calistay kapsaminda festivalin yerel ve bolgesel diizeyde etkileri incelenmistir.
Alaninda uzman ¢ok sayida katilimci ile gerceklestirilen bu ¢alistay ile Halfeti Meyve
Yemeklerinin giiglit ve zayif yonlerinin yaninda firsatlari ve tehditleri de
degerlendirmeye almmuistir. Arastirma kapsaminda cesitli stratejiler Onerilmistir.
Onerilen stratejiler cercevesinde destinasyonun giiglii yonlerinin 6n plana ¢ikarilmas,
zaylf yonlerinin azaltilmasi ve/veya giiclendirilmesi, firsatlarin kullanilmasi ve
tehditlerin bertaraf edilmesi amaclanmistir. Arastirma kapsaminda onerilen stratejiler
ozellikle yerel yonetimler ve turizm isletmeleri icin ©6nemli somut ciktilar
saglamaktadir. Ayrica festivale yonelik sinirli sayida calismanin olmasi, cok boyutlu
bir perspektif ile incelenen bu arastirmanin 6zgtin yonini ortaya koymaktadir. Bu
bakimdan arastirma hem literatiirde bir boslugu doldurmakta hem de uygulayicilara
151k tutmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Meyve yemeklerinin cesitliligi, Ttirkiye'nin zengin meyve tiretim potansiyeliyle
de dogrudan iliskilidir. Turkiye, diinya genelinde meyve {iretiminde 6nemli bir yere
sahiptir ve ozellikle findik, ayva, incir, kayisi ve kiraz gibi ttirlerde 6nde gelen {iretici
tilkelerden biridir. 1961-2004 déneminde yapilan analizler, Tiirkiye’de meyve tiretim
alanlarinin tiirlere gore degismekle birlikte genel olarak sabit kaldigini, ancak verim
artislar1 sayesinde toplam tretimin arttigimi gostermektedir. Tirkiye’de meyve
verimindeki artislar, diinya ortalamasinin tizerinde gerceklesmistir. Bu ytiksek tiretim
potansiyeli, meyve yemeklerinin cesitlenmesine ve bolgesel mutfaklarda farkli meyve
turlerinin kullanilmasina olanak saglamaktadir. Tiirkiye'nin 6zellikle kayisi, kiraz,
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ayva, incir ve findik gibi meyvelerde diinya lideri oldugu belirtilmektedir. Bu durum,
meyve yemeklerinin hem geleneksel hem de cagdas mutfakta onemli bir yer
edinmesinin temel nedenlerinden biridir (Gtil - Akpinar, 2006).

Meyve yemeklerinde kullanilan meyvelerin cesitliligi dikkat cekmektedir.
Halfeti’deki Meyve Yemekleri Festivali'nde sunulan yemeklerde 20 familya ve 41 bitki
ttrti kullanilmustir. Bu tiirler arasinda erik, yenidiinya, nar, ayva, dut gibi tiirler 6ne
cikmaktadir. Festivalde sunulan yemekler, meyvelerin yalnizca tath olarak degil, ana
yemek veya yardimci malzeme olarak da kullanilabilecegini gostermektedir. Ornegin,
erik tava ve yenidiinya kebabi gibi yemeklerde meyveler ana malzeme olarak
kullanilirken, nar eksili sogan kebabinda nar eksisi yardimci malzeme olarak 6ne
cikmaktadir. Ayrica, karisik kuru meyve pilavi gibi yemeklerde birden fazla meyve
turti bir arada kullanilarak zengin bir lezzet profili olusturulmaktadir (Atg1 - Akan,
2021).

Meyve yemekleri, yalnizca beslenme ve lezzet acisindan degil, ayn1 zamanda
kilttirel kimligin, toplumsal hafizanin ve biyolojik gesitliligin korunmasi acisindan da
onemli bir yere sahiptir (Lin, Marine-Roig - Llonch-Molina, 2021; Akturfan - Sen, 2023).
Halfeti’de dtizenlenen Meyve Yemekleri Festivali, bu anlamda hem yerel mutfak
kilttrtintin tanitilmasi hem de meyve yemeklerinin gesitliliginin ve 6zgiinliigtintin
korunmasi agisindan ornek bir uygulamadir. Festivalde sunulan yemeklerde
kullanilan bitki tiirlerinin cesitliligi Ttirkiye'nin zengin biyolojik cesitliliginin ve bu
cesitliligin mutfak kiilttirtine yansimasinin somut bir gostergesidir (Atct - Akan, 2021).

Meyve yemekleri, Ttirkiye'nin zengin meyve tiretim potansiyeli, cesitliligi ve
kilttirel mirasi ile sekillenen hem geleneksel hem de ¢cagdas mutfakta 6nemli bir yere
sahip olan yemek tiirleridir. Bu yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan meyvelerin
kalite ozellikleri, yetistirme teknikleri, hasat zamani ve etnobotanik cesitliligi,
yemeklerin lezzetini, besin degerini ve kiiltiirel anlamini belirleyen baslica faktorlerdir
(Atc1 - Akan, 2021). Meyve yemekleri, yerel festivaller ve etkinlikler araciligiyla hem
kilttirel kimligin korunmasma hem de gastronomi turizminin gelismesine katki
saglamaktadir.

Ogzellikle turistik destinasyonlar iizerine yapilan calismalarda turizm
deneyiminin zenginlestirilmesine iliskin yoresel yiyecek ve icecekler en ¢cok 6n plana
¢ikan unsurlar arasindadir (Polat - Ozdemir, 2021; Carvalho vd., 2023; Zhu vd., 2024).
Bu durum yerel yiyecekleri 6nemli bir turizm kaynagina doniistiirmektedir (Lopez-
Guzman vd., 2017). Bu bakimdan gastronomi hem kirsal hem de kentsel
destinasyonlarin kiilttirel kimliginin sekillenmesinde 6nemli bir dayanak noktasidur.
Bu yerler genellikle turist ¢ekmek icin yerel kiiltiirel miraslarina giivenir; gida
tirtinleri, geleneksel yemekler ve yoresel tarifler bunda kilit rol oynamaktadir
(Carvache-Franco vd., 2025). Ayrica gastronomi, destinasyonlar icin daha onceleri
ikincil bir faaliyet olarak kabul edilirken, giiniimiizde turistleri varis noktasina ceken
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temel bir faktor olarak gortilmektedir (Smith - Costello, 2009). Bu bakimdan
destinasyonun rekabet giictiniin gelisimi, benzersiz gastronomik deneyimler sunarak
gerceklesebilir. Destinasyonlarda {irtin cesitlendirmek ve sezonun uzamasini
saglamak stirdiirtilebilir rekabet icin olduk¢a onemlidir (Kuhn vd., 2024). Ayrica
gastronomi festivalleri, yerel {irtinlere ekonomik ve kiltiirel deger katarak bolgesel
kalkinmaya katkida bulunur (Misir, 2025). Bunun yaninda turistik destinasyonlarda
gerceklestirilen gastronomi temali festivaller bolge kiltiirtintin canlanmasi,
farkindalik olusmasi, koruma ve aktarma gitidilerinin gelismesi, toplumsal
kaynasmanin saglanmasi, kirsal turizmin hareketlenmesi ve ticari faaliyetlerin
gelismesi gibi bircok katki sunmaktadir. Ayrica bu tarz etkinlikler yogun sezon
haricinde {irtin cesitlendirmesi saglayarak destinasyonlara onemli avantajlar
saglamaktadir (Erciyas - Yilmaz, 2021). Ziyaretciler acisindan degerlendirildiginde
gastronomi temasi yeni deneyimler yasanilmasini saglamaktadir (Leer - Juel-Jacobsen,
2022). Ziyaretciler, ilgili destinasyonun kiiltuirtiyle yakindan ilgilenmekte ve yerel
halkin kiiltiirel degerler ile harmanlanmis yiyeceklerini tadabilmektedir. Yapilan bir
arastirmada ziyaretcilerin 1) sanatcilarla tanismak; 2) gelenegi kutlamak; 3) satin
almak ve tatmak; 4) yemeklerin tadini ¢cikarmak; 5) ag kurmak ve sosyallesmek ve 6)
kisisel gurur ve kimligi gelistirmek gibi nedenlerden dolay1 gastronomi temasini tercih
ettikleri vurgulanmistir (Horng - Su - So, 2013; Meretse vd., 2016).

Yerel kiiltiirle etkilesim ve yemekle iliskili duygusal deneyimler, genel
memnuniyeti zenginlestirmektedir. Bu nedenle, bir destinasyonun yerel yemeklerini
deneyimlemek hem turist memnuniyetine hem de seyahat davranisina katkida
bulunur (Bjork - Kauppinen-Rédisdnen, 2014). Yerel gastronomi, memnuniyeti ve
destinasyon imajinin insasini olumlu yonde etkilemektedir (Carvache-Franco vd.,
2025). Bu baglamda ozellikle disarida yemek yemenin insanlarin yasam tarzinin
onemli bir parcast haline gelmesiyle, bilim insanlar1 ve yaratici sefler, geleneksel
lezzetleri ve yeni yemekleri kiltiir ile yorumlayarak destinasyonlar: daha cazip hale
getirmeye calismaktadir (Kuhn vd., 2024).

Lin, Marine-Roig ve Llonch-Molina, (2021) yaptiklar: bibliyometrik ¢alismada
inceledikleri ~makalelerin ¢ogunun gastronomik mirast turistik yerlerin
strdiiriilebilirligiyle iliskilendirdigini vurgulamistir. Carvache-Franco vd., (2025) ise
gastronomi turizminde motivasyonun, memnuniyet ve sadakat arasindaki baglantiy:
gliclendirdigini ve duygusal, sosyal ve duyusal faktorlerin yani sira yemek kalitesinin
de turistlerin deneyimlerini ve tekrar ziyaret etme veya tavsiye etme niyetlerini
sekillendirmedeki 6nemini vurgulamaktadir.

Aktas Alan ve Sen (2020), bibliyometrik analizli calismalarinda 1975-2019 yillar:
arasindaki Web of Science Core Collection veri tabaninda 6 farkli anahtar kelime ile
tarama yapmistir. Gastronomik etkinlik temasimnin davramssal niyet, motivasyon,
turizm, festival ve deneyim konulari ile giiclii baglar1 oldugu tespit edilmistir. Atc1 ve
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Akan (2021) tarafindan yapilan arastirmada Halfeti Meyve Yemekleri Festivali
etnobotanik acidan incelenmistir. Festivalde yorede yetisen bitkilerden yapilan Erik
Tava, Yenidtinya Kebabi, Nar Eksili Sogan Kebabi, Ayva Giiveci ve Karisik Kuru
Meyve Pilavi gibi ¢ok sayida meyve yemeklerinin sunuldugu vurgulanmistir.
Sunumu yapilan yemeklerin 20 familya ve 41 bitkiden ortaya ¢iktig ifade edilmistir.

2025 yilinda Harran Universitesi Halfeti Meslek Yiiksekokulu biinyesinde
diizenlenen Halfeti Meyve Yemekleri Calistay1 kapsaminda, bolgeye 6zgiti armutlu
bulgur pilavi, nar soslu sogan kebabz, erik giiveg, erik tava, kavun dolmasi, erik sis,
kayist kebabi, meyveli biber dolmas: ve yenidiinya kebab1 hazirlanmistir. Bu meyve
yemeklerine iliskin gorseller ve yapmmi ile ilgili genel bilgiler Tablo 1'de yer
almaktadir.

Tablo 1. Halfeti meyve yemekleri

Nar Soslu Sogan Kebabi
Kiyma, karabiber, tuz, pul

Armutlu Bulgur Pilavi
Bulgur tereyaginda kavrulur.
Uzerine kus {iztimii ve armutlar biber ile yogurulur. Soganlar
eklenerek bir dakika daha

kavrulmaya devam edilir.

tam ayrilmayacak sekilde
ortadan yarilir. Hazirlanan

Ardindan kaynar su eklenip, kisik kiyma soganlarin  arasma

amutuBulguT Pl = ateste pisirilir. Suyunu gektikten konarak tepsiye dizilir.
APl sonra ocaktan alinip, dinlendikten

sonra servis edilir.

Tepsinin bosta kalan alanlarina
domates ve biber konur. Uzerine yag ve nar
eksisi ile hazirlanan sos dokiilerek firinda

pisirilir.

Erik Tava

Erik Giiveg
 Erikler, dis sarmsaklar ve

Erik, dis sarimsak, kusbasi et ve A
domates toprak giiveg igerisinde | . kusbasi dogranmis et tepsiye

birlestirilir. Salga, yag, pul biber,

>

. bir erik, bir sarimsak ve bir et
olacak sekilde dizilir. Salga,
yag, pul biber, karabiber sos

karabiber sos haline getirilerek |
tepsinin tizerinde gezdirilerek
firinda pisirilir. haline  getirilerek  tepsinin

tizerinde gezdirilerek firinda

Erik Sis

- Erikler, dis sarimsaklar ve
‘ kusbas1 dogranmis et ¢op sise
bir erik, bir sarimsak ve bir et
olacak sekilde dizilir. Salga,
yag, pul biber, karabiber sos

Kavun Dolmasi
Kavun sapmin oldugu alandan

kapak seklinde kesilir,
cekirdekleri temizlenir ve bir

miktar oyulur. Bademler
kabuklar1 soyularak fistiklarla

| birlikte zeytinyaginda kavrulur. [, % haline  getirilerek  tepsinin

Kavun Dolmasi

4% Piring haslanir. Soganlar ince tizerinde gezdirilerek firinda

kesilerek zeytinyaginda kavrulur. Kiyma, piring, | pisirilir.
tuz, badem, fistik ve kus tiztimii sirastyla eklenir.

Kavunun i¢i doldurulur, kapag kapatilarak

firinda pisirilir.
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ey Kayis1 Kebab1

- Yenidiinya Kebab1
,.x\i‘ Kiyma tuz ve karabiberle f

Kiyma tuz ve karabiberle

| 2
7

‘ yogurulur. Hazirlanan kiyma | yogurulur. Hazirlanan kiyma

yuvarlanarak kofte haline getirilir yuvarlanarak  kofte haline

ve cekirdegi c¢ikarilmis kayisinin = getirilir ve cekirdegi cikarilmis

arasina  brrakilir. Cop  siste yenidiinyanin arasina birakilir.

Yenidinya Kebabi

birlestirilerek  yaglanmis firin -~ Yaglanmis firm  tepsisine

- tepsisine dizilir. Uzeri domates, dizilir. Uzeri domates, biber ve

biber ve kuru soganla stislenir, tuzlanir ve pisirilir. | kuru soganla siislenir, tuzlanr ve pisirilir.

P e

Meyveli Biber Dolmasi

- Biberlerin igi temizlenir. Soganlar ince dogranarak kiyma, domates salgasi, kiip
dogranmis yeni diinya, kiip dogranmus erik, kiip dogranmis kayisi, tuz, nane,
karabiber, nar eksisi ve zeytinyag1 eklenerek bir i¢ harci hazirlanir. Biberler i¢ harg
ile doldurulur. Ocakta pisirilir. Pisme suyuna nar eksisi ve zeytinyag1 eklenir. Eksi
ve meyve aromasinin 6n plana ¢iktig1 bir lezzet ortaya ¢ikarilmais olur.

Vim

Kaynak: Tablo yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Meyve yemekleri bolgenin tarihi ve kiilttirel degerleri agisindan mutfagin
onemli bir parcasini olugturmaktadir. Ozellikle Anadolu mutfag: Tiirkiye'nin zengin
biyocesitliligi ve tarimsal tiretim potansiyelinden faydalanmis ve yaratic fikirler ile
yeni triinler ortaya ¢ikmustir. Bu yemekler beslenmenin yaninda toplumsal hafizanin
ve geleneksel bilgi birikiminin yeni nesillere aktarilmasinda kritik bir rol oynamstir
(Gul - Akpmar, 2006). Bolgede yetisen bu besinlerin katma degerli trtinlere
dontistiirilmesi ve endistriyellestirilmesi kiiltiirel stirdiirtilebilirlik ve yerel
kalkinmay1 desteklemektedir. ~Aym zamanda bu duriinler stratejik bir avantaj
saglayarak tanitimda destinasyonun 6n plana c¢ikmasimi saglamaktadir. Meyve
yemeklerin hazirlanmasi stirecinde kullanilan malzemelerde bolgesel kosullar
oldukga etkilidir. Ornegin bolgenin cografi yapisi, iklimi, ekolojik esitliligi ve tarimsal
faaliyetleri yemegin hazirlanmasini ve kullanilan malzemeleri etkilemektedir. Tatar ve
Sensoy (2020) tarafindan yapilan arastirmada Diyarbakir bolgesinde yetisen
kavunlarin agirligi, uzunlugu, capr ve suda ¢oziinebilir kuru madde olmasi gibi
ozellikleri incelenerek yazlik ve kislik olarak iki gruba ayrilmistir. Bu tarz arastirmalar
ve bulgular meyvelerin hangi donemlerde kullanilacagina iliskin onemli tanimlamalar
yaparak gastronomik potansiyelin etkili ve verimli kullanilmasini saglamaktadir.

Son olarak Konya iline yonelik yapilmis bir arastirmada Konyanin sahip
oldugu degerlerin altinda bir bilinirlige sahip oldugu ve ulusal diizeyde “etli ekmek,
firin kebabi, bamya ¢orbas1” ile bilinirliginin siirli oldugu vurgulanmstir. Sehrin
onemli gastronomik degerlerinden olan diger yemeklerin adindan ok fazla soz
ettiremedigi tespit edilmistir (Unlii - Nizamlioglu, 2022). Bu baglamda yapilacak
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gastronomi temali festivaller ile gastronomik degerlerin tamitim ve pazarlama
faaliyetleri giiclendirilebilir.

Yontem

Arastirmanin amaci Halfeti Meyve Yemeklerinin mevcut durumunun tespit
edilerek gelistirilmesine yonelik stratejilerin belirlenmesini saglamaktir. Bu amag
dogrultusunda alan uzmanlari, turizm akademisyenleri, sefler, usta 6greticiler, yerel
halk ve tiniversite 6grencilerinden olusan 25 kisi ile 30 May1s 2025 tarihinde Meyve
Yemekleri Calistayr gerceklestirilmistir. Calistay programi dogrultusunda,
katillmcilardan goriisme oncesinde Halfeti'nin meyve yemeklerine iliskin gtiglii ve
zayif yonler ile firsat ve tehditleri degerlendirmeleri istenmistir. Katihmcilarin verdigi
cevaplar arastirmacilar tarafindan bir araya getirilmistir. Daha sonrasinda katilimcilar
ile yiiz ytize odak grup goriismesi yapilarak cevaplar tek tek degerlendirilmistir. Odak
grup gorusmesi, katihmcilarin kendi gortislerini 6zgtirce ortaya koymalarim
saglayacak ortam olusturmaktir. Bu sayede grup ici etkilesimin ve grup dinamiginin
bir sonucu olarak yeni ve farkl: fikirlerin ortaya c¢ikmasimi saglamaktadir (Cokluk,
Yilmaz ve Oguz, 2011: 98). Verilerin analizi asamasinda SWOT analizinden
faydalanilmistir. Ingilizcedeki “Strengths (Giiglii Yanlar), Weaknesses (Zayifliklar),
Opportunities (Firsatlar), Threats (Tehditler),” kelimelerinin ilk harflerinden olusan
SWOT analizi Tiirkge olarak GZFT Analizi olarak da degerlendirilmektedir. SWOT
analizi genel anlamda bir degerlendirme yontemidir. Guiglti, zayif, firsat ve tehdit
yonlerini degerlendirmeyi saglamaktadir. SWOT analizi yapabilmek igin 6ncelikle
analiz konusunun hem uzak hem yakin dis gevresi ve i¢ gevresinin analizleri
yapilmaktadir. Firsatlar, analiz konusu i¢in olumlu sonuglar yaratabilecek dis cevrenin
ve vyakin cevrenin analizi sonucundan olusur. Politik, hukuki, teknolojik,
sosyokiiltiirel, uluslararasi cevre, miisteriler, demografik ozellikler, tedarikciler ve
rakiplerin stattisii firsat yaratan faktorlerden sayilmaktadir. Tehditler, dis cevredeki
degisimler sonucunda analiz konusunun varligin stirdiirememesine veya rekabette
tsttinltigi kaybetmesine neden olabilecek durumlardir. Avantajlar, analiz konusunun
i¢ ortaminin analiziyle ortaya c¢ikan ve rakiplere kars: tisttinliik saglayabildigi varlik
ve yeteneklerini kapsamaktadir. Zayifliklar, isletmenin rakiplerine gore mevcut varlik
ve yeteneklerinin daha gti¢stiz ve diistik oldugu durumlardir (Cmar - Oguz, 2020: 6).
Meyve yemekleri, yalnizca yoresel bir beslenme aliskanhigi degil, ayni zamanda
destinasyon kimligini giiclendiren, yerel kalkinmay1 destekleyen ve stirdiirtilebilir
gastronomi turizmine katki saglayan kiiltiirel bir aractir. Calismanin, gastronomi
turizmi literatiirtinde meyve yemekleri gibi 6zgiin bir temay1 odak almasi ve cok
boyutlu bir analiz sunmasi bakimindan literatiire 6zgtin bir katki sunmasi
beklenmektedir. Ayrica arastirmadan elde edilen bulgularin, yerel yonetimler, turizm
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paydaslar1 ve akademik cevreler icin uygulanabilir stratejik Oneriler sunarak

literatiirdeki boslugu doldurmas: hedeflenmektedir.

Bulgular

Calismanin bu bolimiinde Halfeti meyve yemeklerine yonelik olarak

gerceklestirilen SWOT analizi bulgular1 yer almaktadir. Katilimcilar tarafindan

belirlenen gticlii ve zayif yonler ile firsatlar ve tehditler bashklar halinde asagida

sunulmustur:

Giiclii Yonler

1.

9.

Bolgenin iklimi sayesinde yetisen zengin ve 6zgiin meyve cgesitliligi (nar, halebi
cinsi incir, kebat, karagiil, dut, tiztim, kayis1, hurma vb.).

Geleneksel muhafaza (kurutma-biber ve kaynama) ve isleme tekniklerinin
kullanilmasi (tasta, toprakta, bakirda, tencerede, tandirlarda pisen yemeklere
sahit olmak).

Bolgenin zengin ve yerel meyve cesitliligine sahip olmasi.

Bolgenin sahip oldugu verimli topraklar ve uygun iklim kosullar: (yar1 kurak
iklim ve altivyonlu toprak yapisinin meyve yetistiriciligine elverisli olmasi).

Bolgenin zengin bir mutfak kiltiirtine sahip olmasi.

Bolgedeki meyve yemeklerinin bolgenin koklii tarihini yansitmasi ve bu
bolgede yasamis olan farkli medeniyetlerin mutfak geleneklerinin ve tarihinin
izlerini tastyor olmasi.

Bolgede yapilan meyve yemeklerinin et ve sebzelerle birlestirilerek farkhi ve
dengeli tatlar yaratmasi. Bu baglamda bolgenin meyve yemeklerinin yaratici ve
Ozgiin olmasz .

Sanliurfa/Halfeti'nin sakin sehir kimliginin bolgenin meyve cesitliligine ve
bunlardan yapilan {iirtinlere "dogal, yavas ve stirdiirtilebilir" bir deger katiyor
olmasi.

Meyve bazli yemeklerin saglik acisindan olumlu yansimasi.

10. Bolgenin gastronomi turizmine uygun dogal, tarihi ve kiilttirel altyapisi.

11. Tatli, eksi, aci, tuzlu, umami tatlar ve baharat dengesi, lezzet profillerinin

bulunmasi.
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12. Meyve yemeklerinin yoresel tirtinlerin katma degerini artirmasi.

13. Bolgenin zengin tarimsal tiretim tiirlerine sahip olmasu.

14. Yerel tariflerin korunmasi (otantiklik).

15. Yerel halkin gastronomiye olan ilgisi.

16. Yemek kiiltiirtintin sosyal yasamda 6nemli bir yer tutmasi.

17. Halfeti gibi yerel merkezlerde meyve yemekleri geleneginin gticlii olmasi.

18. Son yillarda artan yerel gastronomi etkinlikleri (6r. Halfeti Meyve Yemekleri
Festivali).

19. Bolgenin her mevsime uygun yemege sahip olmasi.
20. Yoresel yemeklerin kiiltiirel miras degeri tasimasi.

21. Bolgedeki tniversitelerde ilgili boltimlerin varligi ve deneyimli akademik
kadrosu.

22. Mutfak kiltirti ile UNESCO yaratict sehirler agina girmis Gaziantep ilinin
bolgeye yakinligi.

23. Yerel halkin ve ustalarin geleneksel meyve yemekleri konusundaki deneyimi
ve kiilttirel birikimi.

24. Baz1 yemeklerin ve meyvelerin cografi isaretli olmas1 ve ulusal/uluslararas:
pazarda taninmasi.

25. Yerel halkin erik, incir, dut (kayisi-sekerpare) gibi mutfak kiilttirtinde de sik
kullanilan meyveleri yetistirmesi.

26. Workshop ve calistaylarla halk, sektor ve akademi etkilesiminin artmasi.

27. Bolgedeki meyve yemeklerinin mevsimsellikle sinirli olmasi nedeniyle cazibeli
olmasi.

Giglti yonler incelendiginde, Halfeti'nin zengin ve 6zgiin meyve gesitliligi,
elverisli iklim ve toprak kosullari, geleneksel muhafaza ve pisirme teknikleri ile kokli
mutfak kiltiirti, gastronomik miras kavraminin temel bilesenleriyle ortiismektedir.
Literattirde gastronomik miras; yalmzca yemeklerin kendisini degil, tiretim
tekniklerini, yerel bilgiyi, etnobotanik cesitliligi ve toplumsal hafizay1 kapsayan
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biittinciil bir yap1 olarak ele alinmaktadir (Lin vd., 2021). Halfeti’"de meyvelerin ana
yemek, yardimci malzeme ve tatlandirici olarak kullanilmasy; tatls, eksi, ac1 ve umami
gibi farkli lezzet profillerinin dengeli bicimde bir araya getirilmesi, bolgenin yaratici
ve ozgiin bir mutfak kimligine sahip oldugunu gostermektedir. Bu durum, Atc ve
Akan (2021) tarafindan vurgulanan etnobotanik cesitlilik ve meyve yemeklerinin
gastronomik 6zgtinligi ile dogrudan ortiismektedir.

Ayrica Halfeti'nin sakin sehir (Cittaslow) kimligi, meyve yemeklerine “yavas”,
“dogal” ve “stirdurtilebilir” bir deger atfetmekte; bu durum Slow Food ve
sturdirtlebilir gastronomi yaklasimlariyla giiclu bir uyum sergilemektedir. Bu
baglamda meyve bazli yemeklerin saglikla iliskilendirilmesi, yerel {irtinlerin katma
degerinin artirilmasi ve mevsimsellik vurgusu, stirdiirtilebilir gastronominin cevresel,
kilttirel ve ekonomik boyutlarmni desteklemektedir. Literattirde stirdiirtilebilir
gastronominin destinasyonlarin rekabet giictinti artiran 6nemli bir unsur oldugu
belirtilmektedir (Carvache-Franco vd., 2025; Kuhn vd., 2024).

Zayif Yonler

1. Yetersiz pazarlama ve markalasma stratejileri (ulusal bazda markalasma adina
gastronomi kimliginin gelistirilmemesi).

2. Profesyonel gastronomi egitiminin kit kaynaklarla simrh erisimi ({irtintin
tedarik sorunu, maliyet ve kaynak yetersizligi).

3. Bolgede bulunan yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerinde meyve
yemeklerine yeterli diizeyde yer verilmemesi.

4. Meyve yemeklerinde standart recete eksikligi - (asiriya kacan kullanimda
meyve tadinin yogunlugu).

5. Bolgenin kalite ve standardizasyon konusunda eksiklerinin bulunmasu.

6. Tabak tasarim teknikleri ve prezantasyon konusunda bolgede yetersizliklerin
olmast.

7. Gida guivenligi ve sanitasyon konusunda bolgede biling eksikliginin olmasi ve
bu konularda ciddi yetersizliklerin bulunmasi.

8. Bolgede bulunan nitelikli mutfak personelinin eksikligi sorunu.

9. llgenin en kiymetli ve bereketli meyve bahgelerinin sular altinda kalmas.
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10. Meyve yemekleri yapan ailelerin bolge sular altinda kaldiktan sonra baska
bolgelere dagilmas:.

11. Yesilozen, Argil gibi yerlesimlerde kalan son erik bahgelerinin ekonomik olarak
daha degerli goriilen Antep Fistig1 ile yer degistirmesi.

12. Sosyal medya kullaniminin yeterli olmamasi.
13. Yoresel meyve yemekleriyle ilgili arastirma ve inovasyon faaliyetlerinin azlig1.

14. Gen¢ kusaklara yoresel bilgi ve deneyimlerin stirdirtlebilir sekilde
aktarilmamasi, kiilttirel mirasin yeni kusaklar tarafindan benimsenme ve
yasatma eksikligi.

15. Yiyecek-icecek sektoriinde personel ve isletmelerin meyve yemekleri
konusunda egitim eksikligi.

16. Mevsimsel tritin tedarik sorunlar1 ve altyapr (soguk zincir, depolama)
eksiklikleri.

17. Bolgede gastronomi turizmini uygulamaya yonelik altyap: yetersizligi.
18. Sehrin gastronomi merkezlerinde meyve yemekleri vurgusu yapilmamasi.
19. Yoresel meyve yemekleriyle ilgili yazili ve dijital kaynaklarin smirli olmasi.

20. Meyve yemeklerine dair tariflerin ve uygulamalarin yeterince belgelenmemis
olmasi.

21. Yaratict mutfak uygulamalarina mesafeli yaklasim (1zgara kultiiri).

22. Tarla ile mutfak arasinda is birligi eksikligi (tiretici-sef-kurum kopuklugu).
23. Katma degerli tirtin (6r. meyveli sos, regel, sirke) tiretiminin sinirli olmasz.
24. Ureticiler arasinda kooperatiflesme ve koordinasyon zayiflig1.

25. Kalitesiz tiretim ve gida gtivenligi eksikligi nedeniyle itibarin zarar gormesi.
26. Toplumsal sahiplenme ve kiiltiirel aidiyet duygusunun kaybolmasi.

27. Universite, yerel yonetim ve sektoriin is birligi eksikligi.

28. Cografi isaretli meyve yemeginin yetersiz olmasi.
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29. Denetim ve yaptirim eksikligi.

Zayif yonler degerlendirildiginde, bolgedeki potansiyelin sistematik bigimde
yonetilemedigi ve kurumsal eksikliklerin 6n plana ciktig1 gortilmektedir. Pazarlama
ve markalasma stratejilerinin yetersizligi, mentiilerde meyve yemeklerine sinirh yer
verilmesi, standart regetelerin bulunmamas: ve kalite-standardizasyon eksikligi,
gastronomik mirasin turistik tirtine dontistiirtilmesini zorlastirmaktadir. Smith ve
Costello'nun (2009) vurguladig1 tizere, gastronominin destinasyon c¢ekiciligi
olusturabilmesi icin yalnizca ¢zgitinlikk degil, aym1 zamanda tutarlilik, kalite ve
profesyonel sunum gerekmektedir. Halfeti orneginde tabaklama, sunum, gida
gtivenligi ve nitelikli personel eksiklikleri bu stirecin 6ntindeki temel engeller arasinda
yer almaktadir.

Zayif yonler icerisinde dikkat ceken bir diger husus, meyve bahgelerinin sular
altinda kalmasy, tiretici ailelerin dagilmasi ve tarimsal desenin Antep fistig1 gibi daha
ekonomik tirtinlere kaymasidir. Bu durum, gastronomik mirasin temel girdisi olan
tarimsal gesitliligin tehdit altinda oldugunu gostermektedir. Literatiirde gastronomik
mirasin stirduirtilebilirligi, tarim-mutfak-turizm arasindaki gticlii bagin korunmasina
dayanmaktadir (Lopez-Guzmaén vd., 2017). Halfeti’"de bu bagin zayiflamasi, meyve
yemeklerinin gelecegi agisindan yapisal bir risk olusturmaktadr.

Firsatlar

1. Slow Food ve siirdiiriilebilir mutfak akimlariyla uyumlu gastronomik miras.
2. Bolgesel gastronomi rotalarinin olusturulmasi.

3. Yenilikgi tirtin ve marka gelistirme olanaklari.

4. Yeni nesil girisimcilerin ilgisi ve dijitallesme potansiyeli.

5. Harran Universitesi Sosyal Girisimcilik Uygulama ve Arastirma Merkezi ile is
birligi yapma imkani.

6. Bolgedeki 6zgiin meyve cesitleri ve bunlardan yapilan tirtinler icin cografi
isaret bagvurularinin yapilabilirligi.

7. Organik, dogal ve yerel tirtinlere olan talebin artmasiyla bolgenin meyveleri ve
meyve yemekleri icin biiytik bir pazar potansiyelinin ortaya ¢ikmasi.

8. Gastronomi turizminin global 6lcekte biiytimesi ve artan ilgi.

9. Dijital platformlar araciligiyla genis kitlelere ulasma imkanu.
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10. Modern mutfak tekniklerinin geleneksel tarifleri yeniden yorumlamaya imkan
tanimasi.

11. Bolgesel festivaller ve gastronomi etkinlikleri ile tamitim imkanlarinin artmasi.
12. Turizm altyapisinin gelismesiyle turistlerin bolgeye olan ilgisinin artmasu.

13. Stirdiirtilebilir gastronomi ve yerel tirtin odakl: turizm trendinin ytikselmesi.
14. Yoresel meyvelerle yeni tarifler gelistirilerek katma deger yaratilmasu.

15. Cografi isaret ve gastronomi rotalari ile ulusal/ uluslararas: tanitim olanaklari.

16. Geng neslin yerel mutfaga ilgisini cekmek icin egitim ve deneyim firsatlar
sunulmasi.

17. BM Siirdurtlebilir Kalkinma Hedefleri ile uyumu.

18. Kooperatifcilik ve yerel girisimcilik destekleriyle meyve bazli tiiretimin
artirilabilmesi.

19. Universiteler, meslek liseleri ve gastronomi boliimleriyle is birligi gelistirme
potansiyeli.

20. Meyve kurulari, pestil, meyve suyu gibi tirtinlerin yurt dis1 pazarlarina acilma
ve gelir yaratma potansiyeli.

21. Universitelerle is birligi yapilarak tirtin gelistirme, AR-GE ve marka olusturma
imkanlari.

22. Devlet ve AB destekleri ile tarim ve gastronomi projelerine saglanan fonlar.

Firsatlar degerlendirildiginde, Halfeti meyve yemeklerinin kiiresel gastronomi
trendleriyle 6nemli 6lctide ortusttigti goriilmektedir. Organik, yerel ve stirdiirtilebilir
tirtinlere yonelik artan talep, gastronomi rotalari, cografi isaretleme, dijitallesme ve
gastronomi festivalleri gibi unsurlar, meyve yemeklerinin ulusal ve uluslararasi
olcekte tanitimi icin onemli olanaklar sunmaktadir. Ozellikle iiniversiteler, meslek
liseleri ve arastirma merkezleriyle kurulabilecek is birlikleri; tirtin gelistirme, AR-GE,
standartlasma ve belgeleme stireclerini destekleyerek zayif yonlerin telafi edilmesine
katki saglayabilir. Bu durum, Aktas Alan ve Sen (2020) ile Lin vd. (2021) tarafindan
vurgulanan akademi-yerel aktor-turizm is birligi yaklasimiyla ortiismektedir.
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Tehditler

1. Iklim krizi kaynakl (kiiresel 1stnma) cevresel riskler.

2. Endiistriyel gida sistemlerinin ve fastfood kiiltiirtintin yayginlasmasi.

3. Tarim alanlarmin daralmasi ve kirsal niifusun azalmasi.

4. Gida giivenligi ve denetim sistemlerinin yetersizligi.

5. Meyve fiyatlarindaki ani dalgalanmalarin meyve temini {izerindeki etkisi.

6. Tarim alanlarmin sanayi ve yapilasma baskisiyla daralmasz.

7. Baz sehirlerin digerlerine kiyasla daha az tanitilmasi nedeniyle bolge icinde
dengesiz kalkinma.

8. Pazarlama kanallarindaki aracilik zincirinin {iretici gelirini diistirmesi.

9. Bolgesel istikrar sorunlarmin yatirim, turizm ve tarim politikalarini olumsuz
etkileyebilme ihtimali.

10. Bolgedeki meyve yemegi kiilttirtintin kaybolmaya ytiz tutmasi.

11. Geleneksel yemeklerin unutulma ve modernlesme baskisiyla ytizeysel sunulma
riski.

12. Kiiresel markalarin yerel pazarda hdakimiyet kurarak ozgtn {rtinleri
golgelemesi.

13. Geng neslin yerel mutfaga ilgisinin azalmas1 ve bilgi aktariminin kesintiye
ugramasi.

14. Geleneksel mutfagin hizla ticarilesmesi ve yozlasmasi.

15. Tarim politikalarindaki istikrarsizlik nedeniyle meyve tiretiminin azalmasi.

16. Bolgesel gastronomi calismalarina ayrilan kamu kaynaklarmin yetersizligi.

17. Bolgesel ekonomik dalgalanmalar ve yatirim eksiklikleri.

18. Geleneksel mutfak kiilttirtintin modernlesme stirecinde kaybolma riski.

19. Farkl1 bolge mutfaklarmin rekabet giictiniin ytiksek olmasi.
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20. Turizmde yasanabilecek olumsuz durumlarin (gtivenlik, pandemi, ekonomik)
talebi azaltmasi.

21. Bolgeye gerceklestirilen turlarin, zaman kisiti nedeniyle hizli yapilan kebap
tiirti yemekleri tercih etmesi.

22. Tiiketici aliskanliklarinin hizli tiiketim tirtinlerine kaymasi riskinin yoresel
tirtin talebini azaltmasi.

23. Ureticilerin gastronomi trendleri ve pazarlama konusundaki bilgi eksikligi.

Tehditler, biiyiik 6lctide kiiresel 6lcekte gastronomik miras: etkileyen yapisal
sorunlarla paralellik gostermektedir. Iklim krizi, endiistriyel gida sistemlerinin
yayginlasmasi, fast food kiiltiirti, genc kusaklarin yerel mutfaga ilgisinin azalmasi ve
geleneksel yemeklerin ticarilesme baskisiyla yiizeysellesmesi, Halfeti meyve
yemekleri agisindan ciddi riskler olusturmaktadir. Bu bulgular, gastronomik mirasin
yalnizca ekonomik bir kaynak olarak ele alinmasinin, uzun vadede kiiltiirel
yozlasmaya yol agabilecegini ortaya koyan literattirle uyumludur (Lin vd., 2021;
Akturfan & Sen, 2023).

Sonuc ve Oneriler

Calisma kapsaminda alan wuzmanlari, sefler, usta Ogreticiler, turizm
akademisyenleri, yerel halk ve tiniversite 6grencileri ile Halfeti Meyve Yemeklerinin
glcli ve zayif yonleri ile firsat ve tehditlerinin belirlenmesi amaciyla SWOT analizi
yapilmustir. Meyve yemeklerinin korunmasi, belgelenmesi, standartlastirilmasi ve
deneyim temelli turistik driinlere dontstiirtilmesi; hem kiltiirel mirasin
stirdiiriilebilirligi hem de Halfeti'nin rekabetci bir gastronomi destinasyonu olarak
konumlandirilmas1 agisindan kritik 6nem tasimaktadir. SWOT analizine dayali
bulgular, bolgenin sahip oldugu gticlii yonlerin (endemik meyve cesitliligi, geleneksel
pisirme teknikleri, Halfeti'nin Cittaslow kimligi gibi) hem yerel hem de kiiresel
diizeyde pazarlanabilir degerler tasidigini gostermistir. Aynm1 zamanda, yetersiz
markalasma, dijital goruntirliik eksikligi, genc kusaklarin ilgisizligi gibi zayif yonlerin
ise bu potansiyelin ontindeki temel engelleri olusturdugu tespit edilmistir. Bu
baglamda firsatlar ve tehditler birlikte degerlendirilerek, dijital tanitim stratejilerinin
gelistirilmesi, egitim ve kapasite gelistirme faaliyetlerinin artirilmasi ve yerel {iretici
ile sefler arasinda is birligi aglarinin olusturulmasi gibi ¢6ztim Onerileri ortaya
konulmustur. SWOT analizi bulgulari, Halfeti meyve yemeklerinin giicli bir
gastronomik miras ve destinasyon cekiciligi potansiyeline sahip oldugunu; ancak bu
potansiyelin stirdtirtilebilir gastronomi ve gastronomi turizmi baglaminda
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degerlendirilebilmesi icin bittinctil, planli ve paydas temelli bir yonetime ihtiyag
duyuldugunu gostermektedir.

Calismanin teorik diizlemdeki en 6nemli ciktisi, genellikle et ve kebap kiilttirti ile
anilan Giineydogu Anadolu gastronomisine "meyve yemekleri" odaginda alternatif ve
stirdirilebilir bir bakis agis1 kazandirmasidir. Literattirde yoresel mutfaklar tizerine
yapilan ¢calismalarin cogu genel mutfak envanterine odaklanirken, bu ¢calisma spesifik
bir alt kategori olan meyve yemeklerinin destinasyon pazarlamasinda bir cekicilik
unsuru olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir. Ayrica arastirma, somut
olmayan kiiltiirel mirasin korunmasinda "meyve temelli gastronomik kimligin"
roliinii vurgulayarak, stirdiirtilebilir gastronomi turizmi literatiirtine Kkatki
saglamaktadir. Halfeti 6rnegi tizerinden elde edilen veriler, nis mutfak kiiltiirlerinin
yerel kalkinma modellerine entegre edilebilecegine dair teorik bir zemin
olusturmaktadir.

Arastirmanin pratik yansimalari, destinasyon yoneticileri, yerel isletmeler ve
politika yapicilar igin yol gosterici niteliktedir. SWOT analizinden hareketle gelistirilen
stratejiler dogrultusunda su pratik oneriler sunulmaktadir:

» Halfeti'ye 6zgii meyve yemekleri icin tematik gastronomi rotalar1 ve “Halfeti
Meyve Mutfag1” markasi olusturulabilir. Yoresel yemeklerin djjital ortamda
tamitimu1 icin web sitesi, sosyal medya kampanyalari, kisa belgesel filmler
hazirlanabilir. Cografi isaret basvurulari artirilmali, meyve yemekleri bu
cercevede tescillenmelidir. Bolgeye 6zgii mevsimi ile sinirli olan incir patlag:
gibi meyve yemekleri cazibe unsuru olarak sunulmalidir.

e Yerel ascilara, kadin treticilere ve genclere yonelik uygulamali atolyeler ve
gastronomi egitim programlari diizenlenmelidir. Harran Universitesi ve
meslek liseleri is birligiyle, miifredatlara geleneksel meyve yemekleri modiilleri
eklenebilir. Hijyen, gida gtivenligi, tabak sunumu gibi alanlarda sertifikal
egitimler planlanmalidir.

o Meyve {iireticileri, asgilar ve isletmeciler arasinda is birligi aglar: kurulmalidir.
Soguk zincir, depolama altyapist giiclendirilerek mevsim dist kullanim
artirilmalidir. Meyve bazli katma degerli tirtinlerin (regel, marmelat, sirke vb.)
tiretimi desteklenmelidir.

e Yerel tarifler dijitallestirilmeli, arsivlenmeli ve “Halfeti Meyve Yemekleri
Kilttirel Miras Envanteri” olusturulmalidir. Yash wustalarla roportajlar
yapilmali, video cekimleriyle tariflerin kusaktan kusaga aktarilmasi
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saglanmalidir. Geng neslin ilgisini cekmek i¢in okul temelli gastronomi projeleri
uygulanmalidir.

e Tarim ve gastronomi alaninda AB ve kamu fonlarma yonelik projeler
hazirlanabilir. Yerel yonetim ve kalkinma ajanslar: tarafindan festivale maddi
ve organizasyonel destek artirilmalidir. Kooperatifler ve sosyal girisimler
desteklenerek, bolgedeki tiretim-tiiketim zinciri giiclendirilmelidir.

Cikar Catismasi Beyani

Bu calismanin veri toplanmasi, sonuclarin yorumlanmas: ve makalenin
yorumlanmasi asamasinda herhangi bir cikar catismasi yasanmadigini yazarlar
taahhiit etmistir.

Arastirmanin Kisithiliklar:

Calismanin bazi siirliliklari bulunmaktadir. Ik olarak arastirma, nitel bir
desenle kurgulanmis olup veriler 25 katilhmei ile sinirli bir galistay grubu tizerinden
elde edilmistir. Elde edilen sonucglar Halfeti destinasyonuna 6zgii olup, farkh
bolgelerdeki meyve yemegi kiiltiirleri ile genelleme yapilamaz. Ayrica calisma,
katillmcilarin beyanlarina ve algilarina dayanmaktadir; yemeklerin besin degerleri
veya turistlerin bu yemeklere yonelik duyusal analizleri ¢calismanin kapsami disinda
tutulmustur.

Gelecek Calismalara Oneriler

Konuyla ilgili yapilacak gelecek arastirmalarda, Halfeti meyve yemeklerinin
besin degerleri ve saglik tizerindeki etkilerinin laboratuvar ortaminda analiz edilmesi
onerilmektedir. Ayrica, bolgeyi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin meyve
yemeklerine yonelik algilarini, tatmin diizeylerini ve harcama egilimlerini 6lgmeye
yonelik nicel arastirmalar yapilabilir. Gastronomi ve gida miithendisligi disiplinlerinin
ortak calismasi ile geleneksel tariflerin modernize edilerek endiistriyel tiretime (hazir
sos, paketli tirtin vb.) uygunlugunun arastirilmas1 da literatiire ve sektdre katki
saglayacaktir.
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