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OZET

Gastronomi turizmi, son yilarda destinasyonlarmm ozgiin yemek kiiltiiriinii bir ¢ekim unsuru
olarak kullanarak hem ekonomik getiriyi artiran hem de kiiltiirel mirasin korunmasini saglayan énemli
ve popiiler bir turizm tiirii haline gelmistir. Zengin mutfak kiiltiirii ve cografi isaret potansiyeliyle one
¢tkan Elazig, sal¢ali kdfte gibi karakteristik yemekler iizerinden giiclii bir gastronomi destinasyonu
markas: olabilecek degerlere sahiptir. Bu degerlerin en bilinenlerinden olan sal¢ali kifte, kofteciler
sokaginda baslayan seriivenini Elazig’in farkli yerlerine yayilmis kdfteciler ile devam ettirmektedir. Bu
calismanmin amaci, Elazig salcalr kofiesini gastronomi turizmi iiriinii olarak konumlandirmak igin
yapumasi gerekenleri stratejik bir yaklasim ile belirlemektir. Bu kapsamda yapilacaklar cografi
isaretleme, iiriin standardizasyonu, deneyimsel tur tasarumi, pazarlama uygulamalari, paydas is
birlikleri ve siirdiiriilebilirlik boyutlaryla ele alinmustir. Calisma, literatiir taramasi ve mevcut
raporlar iizerinden kavramsal bir c¢erceve sunmakta ve uygulamaya doniik somut dneriler
gelistirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Elazig, Salgali Kifte, Gastronomi Turizmi, Destinasyon Pazarlamast,
Gastronomi Pazarlamasi

ABSTRACT

Gastronomy tourism has become an increasingly important and popular form of tourism in
recent years, utilizing destinations' unique food cultures as a key attraction to both boost economic
returns and preserve cultural heritage. Elazig, which stands out for its rich culinary culture and
potential for geographical indications, could become a strong gastronomic destination brand through
dishes such as saucy meatballs. One of the most well-known of these values, saucy meatball, began its
journey in the streets of meatball vendors and continues to be served by meatball vendors spread across
different parts of Elazig. This study aims to determine, through a strategic approach, what needs to be
done to position Elazig saucy meatball as a gastronomy tourism product. In this context, the actions to
be taken are addressed under the following headings: geographical indication, product
standardization, experiential tour design, marketing applications, stakeholder collaborations, and
sustainability. The study presents a conceptual framework based on a literature review and existing
reports and develops concrete implementation recommendations.

Keywords: Elazig, Saucy Meatball, Gastronomy Tourism, Destination Marketing, Gastronomy
Marketing
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GIRIiS

21. yiizyilda gerceklesen sosyolojik, ekonomik, kiiltiirel ve dijital gelismelerin yonlendirdigi yiyecek ve
icecek sektorii, COVID-19 salginindan sonra eski zamanlara gore ¢ok daha hizli ve koklii bir doniigiim yasamustir.
Bu doénitisiim ile birlikte gastronomi faaliyetleri, bireylere her 6giin i¢in sadece yemek sunma fonksiyonu diginda,
ozel anlar, deneyimler ve kiiltiirel paylagimlar sunmak gibi 6nemli bir ama¢ da edinmistir (Ates & Sunar, 2021).
Gastronomi turizmi, ziyaret edilen destinasyonlarda yeni ve otantik mutfak deneyimleri, gelenekler ve yerel
yemeklerle baglanti kurmayr 6n plana ¢ikaran, kendine 6zgii bir seyahat tiirii olarak ortaya ¢ikmistir (Laskarin
AZi¢ et al., 2024; Putra, 2021; Rasan & AZi¢, 2024). Son yillarda turistlerin seyahat motivasyonlar1 kitle turizminin
klasik bir bileseni olan ‘deniz, kum, glines’ ligliisiiniin 6tesine gegerek yerel kiiltiirleri, 6zgiin mutfak iiriinlerini ve
otantik deneyimleri iceren gastronomi turizmine yonelmistir (Grbesa & Mise, 2024; Mohammed vd., 2024).
Turizm sektoriinde gastronomi turizmi deneyimlerinin arzi giderek artmaktadir ve temel seyahat motivasyonu
yemek ve ilgili kiiltiirii deneyimlemek olan turist sayisinda da daimi bir artis goriilmektedir (PN & Poorna, 2024;
Sio vd., 2024). Bu duruma bagli olarak ise gastronomi turizminin, bir destinasyonun rekabet dinamikleri ve uzun

vadeli siirdiiriilebilirligi ile yerel ekonomisi ve bolgesel kalkinmasi {izerinde olumlu etkileri bulunmaktadir
(Cheng, 2023; Fernandez vd., 2025).

Gastronomi turizmi tiim yonleri ile degerlendirildiginde, basit anlamda sadece yemek yeme eylemi igin
yapilan seyahatler biitiinii olmadigi gorilmektedir (Guzel & Apaydin, 2016; Sanchez-Caiizares & Lopez-
Guzman, 2012). Gastronomi turizmi deneyimleri genellikle yemek temal etkinlik ve festivallere, birincil ve ikincil
tireticilere, yemek kurslarma, restoranlara ve yemek tadimmin temel bir seyahat motivasyonu oldugu yerlere
yapilan ziyaretleri igermektedir (Hadian vd., 2024; Kuhn vd., 2024). Bu turizm tiirii ayn1 zamanda, yiyeceklerin
tiretim siireglerini gérme, yerel halkla etkilesime girme ve yemeklerin ardindaki hikayeleri deneyimleme arzusunu
da kapsamaktadir (Park vd., 2023; Richards,2021). Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlarin 6zgiin
kimliklerini insa eden ve yerel kiiltiirel miras: kiiresel pazarda rekabet avantajina doniistiiren stratejik bir marka
unsuru olarak degerlendirilmelidir (Lin vd., 2021). Mutfak uygulamalar1 iizerinden kurulan bu gii¢lii etkilesim,
turistlerin deneyimsel tatminini artirmanin yani sira, yerel ekosistemin korunmasi ve geleneksel bilginin
kusaklararasi aktarimi yoluyla bolgesel siirdiiriilebilirligi de desteklemektedir (Dordai vd., 2026; Tahiri vd., 2022).
Sonug olarak, gastronomi turizminin yiikselisi, turizm sektdriinde nicelikten nitelige gecisi simgeleyen ve yerel
kalkinmayi turistin 6zgiinliik arayisiyla birlestiren yeni bir yaklasim olarak goriilmektedir (Okumus, 2021; Pérez
vd., 2024).

Elazig, tarihi Harput yerlesimi, inan¢ (Kabasakal, 2007) ve saglik turizmi potansiyeli, termal kaynaklari
(Demir & Sezgin, 2020) ve zengin mutfagiyla (Eryilmaz & Orhan, 2021; Orhan & Ozdemir, 2021) ¢ok boyutlu
bir destinasyon niteligi tasimaktadir. Yapilan ¢aligmalarda kentin, ¢esitlilik agisindan Tiirkiye’nin en zengin ikinci
mutfaklarindan birine sahip oldugu ve gastronomi turizmi agisindan dikkate deger bir potansiyel barmdirdigi
vurgulanmaktadir (Ercan & Giilcan, 2021; Eryllmaz & Orhan, 2021; Orhan & Ozdemir, 2021). Buna karsin,
tanitim eksikligi (Kaya & Yiicel, 2023), gastronomi bilincinin tam yerlesmemis olmasi (Eryilmaz & Orhan, 2021;
Colakoglu, & Sarusik, 2023; Orhan & Ozdemir, 2021) ve etkinlik-festival sayisinin yetersizligi (Dogan & Yamak,
2021; Gilli & Yasar, 2019) gibi zayif yonler nedeniyle bu potansiyel tam anlamiyla turistik {irline
doniisememektedir.

Elazig’m gastronomi zenginliginin duragan bir deger olmaktan gikarip rekabetci bir turizm {irliniine
doniistiirebilmek adina, biitiinciil bir destinasyon markalagma stratejisinin hayata gecirilmesi zorunluluk arz
etmektedir. Sehrin mutfak kiiltliriinii Harput gibi tarihsel degerlerle entegre eden deneyim odakli gastronomi
rotalarmin ve siirdiiriilebilir taniim modellerinin gelistirilmesi, yalnizca turizm arzini1 g¢esitlendirmekle
kalmayacak, ayn1 zamanda bolgesel kalkinma hedeflerini de stratejik diizeyde hayata gecirecektir.

Elaz1g’m turizm iiriiniine doniisme potansiyeline sahip unsurlar arasinda yer alan salgali kéfte, hem yoresel
kimligi yansitmasi hem de yiiksek ulasilabilirligi ile giiglii bir gastronomi turizmi degeri olabilecek 6zelliktedir.
Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi’nin cografi igsaret bagvurusu yapilabilecek iiriinler arasinda “Elazig Sal¢ali Ekmek
Koftesi” ne yer vermesi (Elazig TSO, 2021) ve 2018 yilindan beri diizenlenen ve diizenlendigi son yilda
gastronomi festivaline doniisen bir salgali kofte festivali (kanal23.com) olmasi bu degerin bir turizm iiriinii haline
getirilebilecegini gostermektedir. Alanyazin incelendiginde Elazig’in gastronomi turizmi ile ilgili ¢aligmalarin
(Colakoglu, & Sarusik, 2023; Eryilmaz & Orhan, 2021; Simsek & Giileg, 2020) kisitli oldugu ve salgal1 kofte ile
ilgili bir ¢aligmanin ise olmadig1 goriilmistiir. Elazig’in zengin mutfak kiiltiirii ve ¢esitliligi icerisinde salgali kofte
kiigiik bir 6ge olarak goziikse bile bu {iiriin, sehir geneline yayillmis onlarca kofteci isletmesi ile ticarilesmesi en
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yiiksek olan yoresel yiyeceklerin basinda gelmekte, sosyal medya platformlarinda binlerce kez paylasiimakta ve
Elazi1g’a bagka illerden gelen iiniversite 6grencilerince benimsenip begenilmesi ile bilinirligi en yiiksek gastronomi
degeri olmaktadir. Bu ¢alisma ile alanyazindaki boslugun doldurulmasi amaglanarak salgali koftenin gastronomi
turizmi riiniine dontistliriilmesi i¢in izlenmesi gereken stratejik adimlar anlatilmaktadir.

TEORIK CERCEVE
Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, kiiltiir ve miras turizmleri ile karsilikli ve bagimli bir iligkiye sahiptir ve bu nedenle
de gastronominin kiiltiiriin merkezi bir pargast oldugu diisiiniilmektedir (Adirestuty vd., 2025; Liu vd., 2025).
Gastronomi, yemek ve ev sahibi kiiltiir arasindaki bag1 anlamakla ilgili 6nemli bir kavramdir (Everett, 2012).
Gastronomi ayn1 zamanda, somut ve somut olmayan miras ile dogal ¢evrenin birbiriyle baglantili oldugu gdsteren
iyi bir ornektir. (Peralta vd., 2024). Bu kavramin turizm sektériindeki yansimasi olan gastronomi turizmi, bir
destinasyona 0zgili yiyecek ve iceceklerin tadilmasi veya bu iriinlerin {iretim siire¢lerinin deneyimlenmesi
amaciyla yapilan seyahatleri ifade etmektedir (Vukolic vd., 2025). Gastronomi turizmi, yerel mutfagi
deneyimlemek isteyen ziyaretgileri gekmekle kalmamakta, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin bir gostergesi olarak
yemegin sembolik giiciinii de yaratmaktadir (Hillel et al., 2013). Bolgeye ozgili gastronomi degerleri,
destinasyonun farklilagmasi, markalagmasi ve yilin 12 ayma yayilan turizm hareketliligini saglamasi ac¢isindan
onemli birer aractir (Hadian vd., 2024). Gastronomi turizminin deger zinciri, turizm sektoriiniin performansi igin
stratejik oneme sahiptir (Liutikas, 2023). Gastronomi deger zinciri, gida iiretimi (tarim, hayvancilik, balik¢ilik ve
gida endiistrisi), dagitim kanallar1 (geleneksel pazarlar, bakkallar, siipermarketler, ¢evrimigi ticaret, sunum
yerleri), isleme ve tadim gibi farkli faaliyetleri igermektedir (Dordai, 2026; Esponda Pérez vd., 2024 Richards,
2021). Gastronomi turizmi, bolgesel kalkinma, dayaniklilik ve tedarik zincirlerinin kisaltilmasi i¢in 6nem arz
etmektedir (Rasan vd., 2024). Bu biitiinlesik yapi, yerel iireticiler ile turizm paydaslar1 arasinda simbiyotik bir
etkilesim kurarak ekonomik sizintilari minimize etmekte ve katma degerin dogrudan yerel topluluklara
aktarilmasini saglamaktadir (Mgonja, 2015; Westskog vd., 2024). Gastronomi deger zincirinin etkin yonetimi,
destinasyonun 6zgiinliik algisini pekistirirken (Bushati & Lagej, 2024), ayn1 zamanda bdlgesel ekonominin digsal
soklara karsi dayanikliligini artiran stratejik bir mekanizma islevi gérmektedir (Mussoni & Vici, 2025).

Yerel gastronomi, turizmin tanitiminda ve turistik destinasyonlarin rekabet giiciinde temel bir unsur olarak
karsimiza ¢gikmaktadir (Acle-Mena vd., 2020). Yerel gastronomi deneyimi, turizm sektoriinii giiglendirerek birgok
isletmenin dikkatini ¢gekmis ve bolgesel turizmin gelismesine destek olmustur (Nesterchuk vd., 2021). Gastronomi
turizmi, yerel restoranlarda yemek yeme ve igme (Tai vd., 2024), yemek festivalleri ve sergileri (Aktiirk, 2021),
ciftliklere ve gida iiretim merkezlerine ziyaretler (Yong vd., 2022), ciftci pazarlari, yemek pisirme derslerine ve
gosterilerine katilma (Yasar & Gumriikgii, 2022), evlerde konaklama, evde yemek pisirme dersleri (Hadian vd.,
2024; Putra, 2021) ve yerel hanelerde yemek yeme (Kokkranikal & Carabelli, 2024) gibi gesitli bicimlerde
gerceklesmektedir. Destinasyon yonetimi agisindan ise gastronomi turizmi, turistleri seyahate motive etmede
giderek daha nemli bir rol oynamaktadir. Yerel gastronomi {iriinii teklifleriyle turistleri cekmek igin, gastronomik
kaynaklarin var olmasi, degerinin bilinmesi ve bdylece turizm talebi tarafindan algilanmasi gerekmektedir. Bu
denklemde yerel gastronomi 6nemli bir ¢ekim faktorii olarak islev gormektedir (Grbesa & Mise, 2024). Yerel
gastronominin kalitesi, misafir memnuniyetine (Sio vd., 2024; tekrar ziyaret etme niyetine (Mensah vd., 2023),
sadakate (Ogan & Cekic, 2023) ve gelir artisina (Iswari vd., 2025) katkida bulunmaktadir.

Elazig Mutfag:

Elazig mutfagy, tarihsel Harput yerlesmesinin ¢evresinde sekillenmis, iiriin ¢esitliligi, pisirme teknikleri ve
ritiel baglami agisindan Tiirk mutfak sistematigi icinde alt bolge mutfagi diizeyinde 6ne ¢ikan, son derece zengin
bir gastronomik miras alani olarak degerlendirilmektedir (Kardes Delil vd., 2022; Senocak vd., 2018; Simsek &
Giileg, 2020). Elazig mutfagi, bulgur temelli yemekleri, etli-salcali tarifleri, hamur isleri ve tatlilarryla tanmnan,
kendine has ve giiclii bir Anadolu mutfak gelenegini siirdiirmektedir (Colakoglu, & Sarusik, 2023; Keskin &
Contu, 2019; Seyran Ozer, 2019; Senocak, 2014). Yoreye 6zgii 150’ye yakin farkli yemek ve icecegiyle Elazig
mutfagi, Tirkiye’deki sehir mutfaklar1 arasinda niceliksel agidan en zengin ikinci mutfak olarak tanimlanmakta;
bu durum, kentin tarih boyunca tarimsal {iretim, hayvancilik ve bagcilik ekseninde gelisen ¢ok katmanl beslenme
kiiltiiriinii yansitmaktadir (elazig.bel.tr; harputmer.firat.edu.tr). Elazig gastronomisinde kurutulmus sebze ve
meyveler (kofik dolmalarda kullanilan kurutulmus biber ve patlican, pestil ve orcik iiretiminde kullanilan tiziim
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vb.) ile tahil ve bakliyatin yogun kullanimu dikkat gekmekte; 6zellikle Harput kofte, kofik dolmasi, kelecos, sirin,
komme, ¢esitli gomme tiirleri, kara kavurma, Palu tava ve isgene gibi yemekler, et-bulgur-yogurt ekseninde
sekillenen tipik Dogu Anadolu lezzetlerinin yoresel yansimalarini olusturmaktadir (Kardes Delil vd., 2022; Seyran
Ozer, 2019; Senocak, 2002; Senocak vd., 2021). Yarpuzlu ayran ¢orbasi, lobik (bériilce) corbas, piisiiriik corbasi
ve kurutlu corba gibi ¢orbalar ise, ozellikle yaz-kis dongiisiine uyumlu olarak yogurt, dogme, bakliyat ve
kurutulmus triinlerin birlikte kullanildigi, besleyici ve islevsel basglangic yemekleridir. Tatli ve atigtirmalik
kategorisinde orcik ve orcik sekeri, pestil, dolanger ve mukaserli bulgur pilavi gibi iirtinler tiziim, ceviz ve tereyagi
gibi temel yerel girdilere dayanarak, hem giindelik tiiketimde hem de diigiin, bayram ve misafir agirlama
ritiiellerinde kimliksel bir ikram dili iiretmektedir (Kardes Delil vd., 2022; Seyran Ozer, 2019; Senocak vd., 2021;
elazig.gov.tr; elazigvakfi.org.tr). Sehrin giiclii bagcilik gelenegi ve ozellikle Okiizgdzii ile Bogazkere iiziim
gesitleri, Elaz1g gastronomisinin ayni zamanda igecek ve sira kiiltiirii ile {iziim temelli iriinler ve agro-turizm
potansiyeli baglaminda da 6zgiin degerlere sahip oldugunu gostermektedir (Metin & Giindiiz, 2024; Yiicel, 2015).
Dogal, kiiltiirel ve manevi mirasin birlestigi Elazig mutfagi, giiniimiizde siirdiiriilebilir yerel kalkinma ekseninde
gastronomi turizmi ve cografi isaret alinmasi gibi politikalarla iliskilendirilebilecek benzersiz kiiltiirel degerler
igermektedir.

[lk olarak 1980 yilinda Amcanin Yeri adl1 isletmede yapilmaya baslayan salcali kéfte, farkli platformlarda
“Elaz1g salgal1 koftesi” veya “salgali ekmek koftesi” adiyla anilmaktadir (Seving, 2022). Tariflerde genellikle dana
kiyma, irmik veya ince bulgur, cesitli baharat karigimlari, domates/biber sal¢asi, maydanoz ve sogan gibi
malzemelerin kullanildig1 goriilmektedir (Mikyas, 2023; Seving, 2022). Elazig Kofteciler sokaginda yillardir
diikkan sahibi ve kofte ustasi olan Hasan Aslantag’in vermis oldugu tarif ise asagidaki gibidir (gazete.firat.edu.tr):

“Sabahn ilk saatlerinde hazirlanmaya bagslayan kdfte, ilk olarak dana eti, tuz, biber, kekik, kimyon,
zeytinyagi koyulduktan sonra yogurulmak tizere makineye atiliyor. Ardindan yogurma kismi gergeklesiyor. Daha
sonra kdfteler ince ince kesilerek, pisirilmek iizere ocaga diziliyor. Bir yandan pigmesi beklenirken diger yandan
da sosu hazirlaniyor. Domates salgast, tuz, kekik, kifte baharati eklendikten sonra sos yagda kizarmaya baslar.
Kdéfteler bir yandan kizarirken, diger yandan ekmek arasina dizilir. Sogan, maydanoz ve tuz eklendikten sonra,
istege gore salgasi siiriiliip servise hazir hale gelir.”

Tarifte koftenin sabahmn ilk saatlerinde hazirlanip makinede yogurulmasi, etin liflerinin baharatla tam
anlamiyla 6zlesmesini saglamaktadir. Zeytinyagi kullanimi ise genellikle sert olabilen dana etine bir yumusaklik
ve parlaklik katarak, koftenin 1zgarada kurumasini engellemektedir. Koftelerin ince ince kesilmesi, pisirme teknigi
acisindan hem pisme siiresini kisaltmakta hem de koftenin dis yiizeyinin daha genis bir alaninin atesle ve ardindan
sosla temas etmesine olanak tanimaktadir. Bu sayede daha fazla karamelizasyon ve lezzet saglanmaktadir. Tarifte
salcanin kavrulmasi ile sosun yagda kizartilmasi, ¢ig salga kokusunu giderip aromatik bir &zellik
kazandirmaktadir. Kekik ve kofte baharatinin eklenmesi ile tamamlanan sos, 1zgara kofte ile son asamada eklenen
sogan ve maydanoz gibi taze malzemelerle dengelenmektedir.

Elazig il genelinde onlarca farkli isletme salgali kofteyi, ustalarmin kendilerine 6zgii regeteleri ile
sunmaktadir. Bu isletmelerin en bilinenleri sehir merkezindeki en islek cadde olan Gazi Caddesi iizerinde yer alan
Kofteciler sokaginda kiimelenmis bir sekilde faaliyet gdstermektedir. Son yillarda Istanbul ve Adana gibi
biiyiiksehirlerde de Elazig salgali koftesi yapan isletmeler faaliyete gegmis bulunmaktadir.

YONTEM

Bu aragtirma Elazig sal¢ali koftesini tiim yonleri ile ele alarak gastronom turizmi iiriiniine doniistiirmeyi
amagclayan nitel bir ¢aligmadir. Arastirmada ulasilan veriler ikincil kaynak taramasi yontemiyle elde edilmistir. Bu
arastirmada, konuya iligkin iiretilmis tiim akademik ve giincel kaynaklarin ¢6ziimlemesinde nitel bir veri toplama
ve degerlendirme teknigi olarak igerik analizi yaklagimi (Alanka, 2024) benimsenmistir. Bu kapsamda, makaleler,
kitaplar, kitap boliimleri, bilimsel toplantilarda sunulan bildiriler, editdre gonderilen mektuplar, gazete kose
yazilar1 ile kamuya agik bi¢cimde yayimlanmis dijital raporlar gibi farkl tiirlerdeki basili ve ¢evrimici kaynaklardan
elde edilen metinler sistematik olarak incelenmis; s6z konusu dokiimanlar, aragtirma amaclariyla iligkili temalar,
kavramlar ve Oriintiiler ortaya ¢ikarilacak sekilde analiz edilmistir. Arastirmada, Elazig gastronomisi ve turizmi
literatiirtinii, analiz etmek ve sentezlemek, gastronomi turizmi iirlinii doniistimiinii saglamak, farkli kaynaklardan
gelen i¢ goriileri ve bakis agilarini birlestirmek icin SWOT analizinin uygun oldugu diistiniilmiistiir. (Snyder,
2019). SWOT terimi, analizin Giiglii Yonler (Strengths), Zayif Yonler (Weaknesses), Firsatlar (Opportunities) ve
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Tehditler (Threats) baglikli dort bilesenini temsil etmektedir (Giirel & Tat, 2017). SWOT analizi, Elaz1g’1n sal¢ali
koftesi hakkinda kapsamli bir bakig sunarak hem olumlu hem de olumsuz 6zellikleri vurgulayabilir ve salgalt
koftenin turistik lirline doniismesi i¢in yapilmasi gerekenleri belirlemede bilgi saglayabilir.

BULGULAR
Elazig Sal¢ah Koftesinin Analizi

Tablo 1°de verilen Elaz1ig salgali koftesine ait SWOT matrisinde, Elazig salgali koftesinin gastronomi
turizmi tirtinii olarak gelisimini sekillendirebilecek giiclii yanlarin, zayif yanlarin, firsatlarin ve tehditlerin karsilikli
etkilesimi analiz edilerek ortaya koyulmustur.

Tablo 1. Elazig Sal¢cali Koftesi SWOT Matrisi

Giiclii Yanlar

Otantik ve dzgiin lezzete sahip olmasi.

Yéreye 6zgii hazirlama teknigine sahip olmasi.
Tiim yas gruplarinca sevilmesi.

Festival ve etkinlik potansiyelinin yiiksek olmasi.
Fursatlar

Tiirkiye'de ve diinyada yiikselen gastronomi
turizmi trendi.

Cografi isaret ile tescil imkant olmast.

Gastronomi festivalleri, lezzet rotalar: ve dijital

Zayif Yanlar

Standart bir regetesinin olmamasi

Marka kimliginin heniiz tam olugmamis olmasu.
Cografi isaret tescilinin bulunmamast.

Tanmitim ve gortiniirliik eksikligi olmast.
Tehditler

Standart disi iiretimlerin lezzet algisini ve
giivenini bozma riski olmast.

Diger illerin giiclii kéfte cegitleriyle olan rekabet.

Hizli ticarilesme sonucunda Elazig disinda baska

tanitim olanaklart olmasu. verlerde de iiriiniin sunumun yapilmasi.

Saglik ve kiiltiir turizmi basta olmak tizere diger
turizm tiirleri ile biitiinlestirme sansi.

Tablo 1’deki SWOT analizi bulgulari, Elazig sal¢ali koftesinin gastronomi turizmi agisindan giiglii bir
potansiyele sahip 6zgiin bir yerel iiriin oldugunu ortaya koymaktadir. Otantik ve 6zgiin lezzet profili ile yoreye
0zgii hazirlama ve sunum teknigi, iriiniin hem kiiltiirel miras hem de destinasyon markalasmasi baglamimda
onemli bir ¢ekicilik unsuru oldugunu gostermektedir. Tiim yas gruplarinca begenilmesi ise genis bir tiiketici
tabanina hitap edebildigini kanitlamaktadir. Bununla birlikte, standart bir regetenin bulunmamasi, marka
kimliginin heniiz tam olarak olugsmamasi ve cografi isaret tescilinin olmamasi, triiniin siirdiiriilebilir bicimde
konumlandirilmasini giiglestiren temel zayif yonler olarak 6ne c¢ikmaktadir. Tanitim ve goriiniirliik eksikligi,
salcali koftenin destinasyon imajina katkisini simirlarken, Tirkiye’de ve diinyada yiikselen gastronomi turizmi
trendleri, gastronomi festivalleri, lezzet rotalar1 ve dijital tanitim imkanlar1 bu a¢igin kapatilmasi i¢in Snemli
firsatlar sunmaktadir. Ayrica, cografi isaret tescili ile iiriiniin kokeninin ve iiretim standartlarinin korunmast, saglik
ve kiiltiir turizmi basta olmak tizere farkli turizm tiirleriyle entegre edilmesi, Elaz1g’in rekabet giiciinii artirabilecek
stratejik adimlar olarak degerlendirilebilir. Ote yandan, diger illerin giiclii kdfte cesitleriyle yasanan rekabet,
standart dis1 {iretimlerin lezzet algis1 ve tiiketici giiveni lizerinde olusturabilecegi olumsuz etkiler ve hizli
ticarilesme sonucu iriiniin Elazig disindaki bolgelerde kontrolsiiz bicimde sunulmasi, sal¢ali koftenin
Ozgiinliigiini ve yore ile kurdugu simgesel baglar1 zedeleyebilecek tehditler olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu
cercevede, Elazig salcali koftesinin etkin bir gastronomi turizmi tirtinii olarak konumlandirilabilmesi i¢in standart
regete olusturma, marka kimligi gelistirme, cografi isaret siirecini tamamlama ve biitiinciil bir tamitim-strateji seti
kurgulama gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.
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Elazig Salcah Koftesinin Gastronomi Turizmi Uriinii Olarak Konumlandirilmasi
I¢in Yapilmasi Gerekenler

Bu iiriin konumlandirmasi i¢in yapilmast gerekenler biitiinciil bir bakis agisiyla sekiz ana bagslik altinda
farkl1 20 farkli 6neri halinde verilmistir.

1. Uriin Tanimi, Regete Standardizasyonu ve Cografi Isaret Siireci:

Profesyonel bir kampanya ile iiriin tanimi yapilmali ve iriin regetesi bilimsel standartlarda
hazirlanmalidir. Universite, yerel ustalar ve Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii is birligiyle salgali
koftenin temel malzeme ve hazirlama agamalari kayit altina alinmalidir.

Koftenin gesitleri (porsiyon, ekmek arasi, biftek vb.) tanimlanmali ve cografi isaret igin {iriiniin
kaynagini, karakteristik 6zelliklerini olusturan asgari malzeme ve teknikler netlestirilmelidir.

Cografi isaret bagvuru siireci Elazig Belediyesi ve Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi dnciiliigiinde
baslatilmalidir. Cografi isaretli lirinler, gastronomi turizminin stirdiiriilebilirliginde énemli bir
role sahiptir. Bu nedenle cografi {iriin tescili, salcali kdftenin hem marka degerini hem de
fiyatlandirma giiciinii artiracaktir.

2. Uretim ve Tedarik Zincirinin Organizasyonu:

Kofteciler i¢in kalite ve denetim protokolleri olusturulmalidir. Hijyen, malzeme kalitesi, pisirme
stireleri ve sunum standartlarini igeren bir salgali kofte yapim kilavuzu hazirlanmalidir. Bu siireg
ile ilgili diizenli araliklar ile kontroller saglanarak belediye, liniversite ve meslek odalar
aracilifiyla isletmelere egitim verilmelidir.

Valilik, belediye, iiniversite, sivil toplum kuruluslar1 ve uzmanlarin yonetiminde, uluslararasi
hijyen ve servis standartlarint saglayan bir sertifikasyon sistemi ile salgali kofte odakli olarak
sehirde gastronomi hijyen belgesi ile tiim mutfak siireclerinde standartlasma saglanmalidir.

Yerel tedarik zinciri gii¢lendirilmelidir. Kiyma, bulgur, salga ve baharatlarin miimkiin
oldugunca Elazig’daki yerel iireticilerden temini tesvik edilmelidir.

3. Tematik Isletmeler ve Alanlar ile Mekinsal Kurgulama:

Kofteciler sokagi gevresel diizenlemeler ile gelistirilmeli veya farkli bir yerde salgali kofte
tematik alani olusturulmalidir. Harput veya kent merkezinde, mimarisi geleneksel dokuyla
uyumlu, restoranlarin ve sokak saticilarmin yer aldigi tematik bir salcali kofte ve Elazig
yemekleri bolgesi tasarlanmalidir.

Salgali kofte turizm rotalarina entegre edilmelidir. Harput’ta kiiltiir ve lezzet rotasi kapsaminda,
Harput Kalesi ziyareti, miizeler, konaklar ve finalde sal¢ali kofte tadimi iceren yiiriiyiis turu
diizenlenmelidir. Farkl turizm tiirleri igin gelen ziyaretgilerin salgali kofteyi deneyimlemeleri
saglanmalidir.

Gastronomi miizesi veya mutfak sanatlart merkezinde salgali kofteye yer verilmelidir.

4, Deneyimsel Turizm Uriinii Tasarim:

Turistlerin yiyecegi hazirlama siireglerine katilmasi icin salgali kofte atdlyesi kurulmalidir.
Profesyonel uygulayicilar veya yerel ustalar esliginde kofte i¢i hazirlama, kofte sekillendirme,
salcali sos hazirlama, pisirme ve geleneksel sunum bigimlerinin 6gretildigi 2-3 saatlik atolyeler
tasarlanmalidir.

5. Pazarlama Uygulamalari ve Dijital Tamtim:

Salcali kofte ile iliskili gastronomi markasi ve gorsel kimlik hazirlanmalidir. Elazig salcali
koftesi icin logo ve slogan olusturulmalidir. Cografi isaret alindiginda ise belirlenen logo ile
slogan mentiler, ambalajlar, tabelalar ve tanitim materyallerinde kullanilmalidir.

Dijital kanallarda ve sosyal medyada salgali kéfte konulu kampanyalar yiiriitiilmelidir. Koftenin
yapim, sunum ve tiikketim asamalarini sunan kisa video icerikleri, yerel ustalarla réportajlar ve
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gastronomi sosyal medyast tinliileri ile is birlikleri sayesinde salgali kofte ulusal ve uluslararasi
diizeylerde tanitilmalidir.

o FElazig lezzet haritas1 ve mobil uygulama hazirlanmalidir. Elazig’in sal¢ali koftesi basta olmak
iizere One ¢ikan diger gastronomi degerlerini gosteren basili lezzet haritasi ve basit mobil
uygulama, turistlerin sehri gastronomi ekseninde gezmesini kolaylastiracaktir.

6. Egitim, Sertifikasyon ve Insan Kaynag Gelisimi:

e  Mesleki egitim programlari diizenlenmelidir. Halk egitim merkezleri, meslek liseleri veya
iniversite is birligiyle salcali kofte yapimi, yoresel mutfak teknikleri, hijyen ve servis gibi
igeriklere sahip kisa siireli kurslar yapilmalidir.

e Belirlenen standartlar1 saglayan isletmelere sal¢ali koftesi onerilen mekan veya cografi isaret
denetimiyle iliskili rozetler verilmelidir. Bu standartlarla ilgili sartlar belirlenmelidir.

7. Paydaslar Aras: Is Birligi ve Koordinasyon Saglanmasi:

o Salcall kéftenin bir turizm trlinline doniistiiriilmesi i¢in Belediye, Valilik, Ticaret ve Sanayi
Odasi, 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, Universite, Kalkinma Ajansi, sivil toplum kuruluslari ve
yerel esnafin koordineli ¢aligmasi saglanmalidir.

e Elaz1ig Gastronomi Kurulu olusturulmalidir. Elazig’in gastronomi stratejisini belirleyecek ve
yonetecek kalici bir Elazig Gastronomi Kurulu olusturularak cografi isaret siirecleri, festivaller,
pazarlama ve egitim faaliyetleri bu cati altinda esgiidiimlii ve etkin bir sekilde yiiriitiilebilecektir.

8. Siirdiiriilebilirlik, Yerel Kalkinma ve Izleme-Degerlendirme:

e  Yerel kalkinma odakl1 yaklagim ile salcali kofte liretiminde kullanilan temel iiriinlerin (et, salca,
baharat) yerel iireticilerden temini tesvik edilerek kadin kooperatifleri ve kiigiik treticiler
sisteme dahil edilmelidir.

e  Cevresel siirdiiriilebilirlik ve sorumlu gastronomi destinasyonu imaji i¢in tek kullanimlik servis
malzemelerinin azaltilmasi, gida israfinin dnlenmesi ve yerel-mevsimlik iriin kullaniminin
tesvik edilmesi gerekmektedir.

e izleme ve performans gostergeleri olusturularak salcali kofteyi meniisiinde bulunduran isletme
sayist, bu yemegi deneyimleyen turist sayisi, ilgili atolye ve etkinliklere katilim, sosyal medya
etkilesimi ve yerel iiretici gelirlerindeki artis gibi gostergeler diizenli olarak izlenmelidir. Elde
edilen veriler, stratejinin giincellenmesinde ve yeni projelerin tasarimmda kullaniimalidir.

TARTISMA VE SONUC

Elazig, zengin mutfak kiiltiirli ve yliksek turizm potansiyeline sahip degerleri ile gastronomi turizmi
alaninda Tirkiye nin yiikselen destinasyon adaylarindan birisidir. Bu potansiyelin ekonomik ve kiiltiirel degerlere
doniistiiriilebilmesi, yerel mutfagin planli bir bicimde turistik tiriine déniistiiriilmesine baghdir. Elaz1g salcali
koftesi, toplumsal kabulii, 6zgiin lezzet profili ve gorsel cazibesiyle Elazig’a 6zgii giiclii bir gastronomi markasi
unsuru olma niteligi tagimaktadir.

Gastronomi turizmi {iriinii olusturmada cografi isaret tescili kritik bir baslangi¢c adimidir. Elaz1g salcali
koftesinin standardize edilmis bir iiriin tanimiyla tescil edilmesi, hem yemegin korunmasi (Denk, 2021; Tapan,
2023) hem de destinasyon markalagmasi (Tatlicioglu, 2023; Yaylaci & Mertol, 2021) agisindan zorunlu
goriinmektedir. Bu siiregte Elazi§ salgali koftesinin sadece bir yemek olarak degil; ayn1 zamanda gastronomik bir
deneyim (Cekic vd., 2023) olarak da konumlandirilmasi gerekmektedir. Atolyeler, tematik sokaklar ve festival
etkinlikleri, turistlerin iiriine yonelik deneyim algisin1 giiclendirecektir. Pazarlama ve tanitimda dijital odakli,
hikaye temelli (Kavas & Bucak, 2023) bir yaklasim benimsenmelidir. Sosyal medya kampanyalari, gastronomi
inliileri ile is birlikleri, lezzet haritalar1 ve mobil uygulamalar Elazig salcali koftesini ulusal ve uluslararasi
diizeyde goriiniir kilacaktir. Elazig’in mutfak degerlerinin turizm {irliniine doniismesinin basarisi, ¢ok paydaslt
yonetisim anlayisina (Ozbolat & Tas, 2025) ve yerel halkin bu siireci sahiplenmesine (Bayazit, 2026) baglidir.
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Sehirdeki resmi kurumlar, tiniversite, kalkinma ajansi, gastronomi dernekleri ve esnafin birlikte hareket etmesi,
bu stratejinin basarisini ve stirekliligini giivence altina alacaktir.

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlik ve yerel kalkinmay: destekler yaklasimi Elaz1g salgali koftesinin
turizm Uriintine doniisiim siirecinde de belirleyici rol oynamaktadir. Tedarik zincirinin yerel iireticilerle
biitiinlestirilmesi, kadin ve geng girisimcilerin sisteme dahil edilmesi ve gevresel duyarliligin gozetilmesi ile Elazig
salcali koftesi yalnizca turistik yemek olarak kalmayacak; ayni zamanda Elazig’m genel refahini da artiran bir
kalkinma araci haline gelecektir.

Sonug olarak, Elazig salcali koftesinin gastronomi turizmi iiriiniine doniistiiriilmesi, yalnizca tek bir
yemegin markalagsmasi olarak degerlendirilmemelidir. Bu siire¢, sehrin gastronomi kimliginin goériiniir kilinmasi,
yerel kiiltiirel mirasin korunmast ve turizmin 12 aya yayilmasi agisindan stratejik bir ara¢ olma ozelligi
tasimaktadir. Planli, katilimer ve siirdiiriilebilir bir yaklagimla salcali kofte, Elazig’in hem ulusal hem de
uluslararasi gastronomi sahnesinde taninan simge lezzetlerinden biri haline gelebilir.

KAYNAKCA

Acle-Mena, R. S., Santos-Diaz, J. Y., & Herrera-Lopez, B. (2020). Traditional gastronomy as a tourist attraction
in the city of Puebla (Mexico). Journal of Research, Development and Innovation, 10(2), 237-248.
https://doi.org/10.19053/20278306.v10.n2.2020.10624

Adirestuty, F., Ratnasart, R. T., Wardhana, A. K., Miraj, D. A., & Battour, M. (2025). Gastronomy of religious
tourism: Overview and future research agenda. Geo Journal of Tourism and Geosites, 58(1), 188-199.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.10081910.30892/gtg.58116-1401

Aktiirk, H. (2021). The Evaluation of Studies about Gastronomy Tourism in the Tourism Literature. Journal of
Tourism Intelligence and Smartness, 4(2), 140-167.

Alanka, D. (2024). Nitel bir arastirma yontemi olarak igerik analizi: Teorik bir cerceve. Kronotop Iletisim Dergisi,
1(1), 64-84. https://izlik.org/JA92LL24LY

Ates, A., & Sunar, H. (2021). Gastronomi Pazarlamasi. icinde: Eds. Ates, Alper, Erdem, Bilal, Pazarlamada
Giincel Yaklagimlar, (sS. 7-32). Egitim Yayinevi.

Bushati, B., & Lacej, E. (2024). Innovation in Gastronomic Tourism: The Impact of Value Chain Stages on the
Tourist Experience. In 10th International Scientific Conference ERAZ 2024 Conference Proceedings (p. 607-
613). https://doi.org/10.31410/ERAZ.2024.607

Cheng, D. (2023). Exploring the cultural anthropology of gastronomic tourism: Supply-side stakeholders’
perspectives and experiences of Suzhoustyle cakes. International Journal of Gastronomy and Food Science,
34, 100819. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100819

Colakoglu, N. K., & Sarugik, M. (2023). Destinasyon pazarlamasi kapsaminda Elazig mutfak kiiltiiriiniin ve
cografi isaretli gastronomi iriin potansiyelinin belirlenmesine yonelik bir arastirma. Afyon Kocatepe
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 25(3), 1159-1169.

Demir, O., & Sezgin, E. E. (2020). Elazig ilinin Saglik Turizmi Acisindan SWOT Analizi ile Degerlendirilmesi.
Firat Universitesi Harput Arastirmalart Dergisi, 7(14), 111-129.

Dogan, E., & Yamak, F. B. (2021). Elazig ili igme beldesi ekoturizm potansiyelinin degerlendirilmesi. Avrupa
Bilim ve Teknoloji Dergisi, (32), 86-91. https://doi.org/10.31590/ejosat. 1039389

Dordai, L., Becze, A., & Roman, M. (2026). Gastronomic Tourism: Global Trends, Sustainability Challenges, and
Research Directions  (2010-2025)-A  Comprehensive  Review. Gastronomy,  4(1), 4.
https://doi.org/10.3390/gastronomy4010004

Elazig Belediyesi (elazig.bel.tr). Mutfak Kiltirii & Yemekler. https://www.elazig.bel.tr/kent-rehberi/mutfak-
kulturu--yemekler/233/

39



Aksehir Meslek Yiiksekokulu Sosyal Bilimler Dergisi

Elazi1g Kiiltiir ve Tanitma Vakfi (elazigvakfi.org.tr). Tiirkiye’de Cesitlilikte Ikinci Sirada Yer Alan Elazig Mutfag:.
https://elazigvakfi.org.tr/TR/news_154_elazig-mutfagi

Elazig Ticaret ve Sanayi Odast (2021). Elazig TSO 2021 Cografi Isaretler Hedef Raporu
https://elazigtso.org.tr/tr/wp-content/uploads/2023/03/COGRAFI-ISARETLER-Raporu-04-01-2021.pdf

Ercan, M. O., & Giilcan, D. (2021). Elazig Mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin incelenmesi: Nitel bir
arastirma. Tiirk Turizm Aragtirmalart Dergisi, 5(1), 47-71.

Eryilmaz, G., & Orhan, H. C. (2021). Elaz1ig ili Gastronomi Turizmi Potansiyelinin SWOT Analizi ile
Degerlendirilmesi. Turizm Calismalar: Dergisi, 3(2), 1-18.

Esponda Pérez, J. A., Marroquin Figueroa, J. M., & Alvarez Trujillo, A. M. (2024). Sustainable management of
gastronomic tourism in specific destinations: Perspectives and challenges. Journal of Infrastructure, Policy
and Development, 8(9), 7508. https://doi.org/10.24294/jipd.v8i9.7508

Everett, S. (2012). Production places or consumption places? The place-making agency of food tourism in Ireland
and Scotland. Tourism Geographies, 14(4), 535-554. https://doi.org/10.1080/14616688.2012.647321

Fernandez, M. G., Baptista, N., & Antdo, M. (2025). Transition to a Sustainable Economy: A Scoping Review of
Literature Focused on Sustainable Gastronomy. Revista Turismo & Desenvolvimento (RT&D)/Journal of
Tourism & Development, (48), 350-390. https://doi.org/10.34624/rtd.v48i1.36733

Firat Haber FU lletisim Fakiiltesi Uygulama Gazetesi (2021). Elazig’m meshur lezzeti: Salcali Kofte.
https://gazete.firat.edu.tr/elazigin-meshur-lezzeti-salcali-kofte-2.html

Grbesa, 1., & Mise, K. B. (2024). Gastronomy as destination attraction factor: a destination management
perspective. In Faculty of Tourism and Hospitality Management in Opatija. Biennial International Congress.
Tourism & Hospitality Industry (pp. 57-63). University of Rijeka, Faculty of Tourism & Hospitality
Management.

Guzel, B., & Apaydin, M. (2016). Gastronomy tourism: Motivations and destinations. In: Global issues and trends
in tourism Eds: Avcikurt, C., Dinu, M. S., Hacioglu, N., Efe, R., Soykan, A., Tetik, N., (pp. 394-404). St.
Kliment Ohridski University Press

Giilli, K., & Yasar, M. (2019). Yerel halkin alternatif turizm potansiyeli algilamasi: Elazi§ rnei. Erciyes
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 33(47), 107-126.

Giirel, E., & Tat, M. (2017). SWOT analysis: A theoretical review. Journal of International Social Research,
10(51), 994-1006. https://doi.org/10.17719/jisr.2017.1832

Hadian, M. S. D., Mudalifa, F., Novianti, E., Khodijah, U. S. L., & Yuliawati, A. K. (2024). The Rise of
Gastronomy Tourism: A Systematic Literature Review. In 8th Global Conference on Business, Management,
and Entrepreneurship (GCBME 2023) (pp. 503-508). Atlantis Press.

Harput Uygulama ve Arastirma Merkezi (harputmer). Elazig Mutfagi. https://harputmer.firat.edu.tr/tr/page/9610

Hillel, D., Belhassen, Y., & Shani, A. (2013). What makes a gastronomic destination attractive? Evidence from
the Israeli Negev, Tourism Management, 36, 200-209. https://doi.org/10.1016/j.tourman.2012.12.006

Iswari, H. R., Nur, A. W. M. R. B., & Rusdianti, I. S. (2025). Developing Malang City Tourism: A Qualitative
Analysis of Opportunities, Challenges, and Sustainability Strategies. PANGRIPTA, 8(2), 160-178.
https://doi.org/10.58411/fhssnr4l

Kabasakal, U. (2007). Bélgeleraras1 Kalkinma ve Turizm: Elazig Ornegi. Firat Universitesi Dogu Arastirmalar
Dergisi, 6(1), 7-11.

Kanal23 (2018). Elazig’da sal¢ali kofte festivali diizenlenecek. https://www.kanal23.com/haber/elazig/elazigda-
salcali-kofte-festivali-duzenlenecek-HM10xhOa

Kardes Delil, B., Beyter, N., & Yilmaz, i. (2023). Culinary Culture and Special Day Meals of Elazig.
ART/Icle:/Sanat/Ve/Tasarim/Dergisi, 2(2), 110-129. https://doi.org/10.56590/stdarticle.1183188

Kaya, S., & Yiicel, N. (2023). Sehir Markalagmasinda Sosyal Medya Araclarmin Rolii: Elazig ili Ornegi. Firat
Universitesi Harput Arastirmalar Dergisi, 10(20), 35-56.

40



Alper ATES — Halil SUNAR

Keskin, E., & Contu, M. (2019). Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi. M. Sarnsik ve G. Ozbay, (Ed). Ulusal
Gastronomi ve Tiirk Mutfag: iginde (ss.143-237). Detay Yayincilik.

Kokkranikal, J., & Carabelli, E. (2024). Gastronomy tourism experiences: the cooking classes of Cinque Terre.
Tourism Recreation Research, 49(1), 161-172. https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1975213

Kuhn, V. R., dos Anjos, S. J. G., & Krause, R. W. (2024). Innovation and creativity in gastronomic tourism: A
bibliometric analysis. International Journal of Gastronomy and Food Science, 35, 100813.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100813

Lin, M. P., Marine-Roig, E., & Llonch-Molina, N. (2021). Gastronomy as a sign of the identity and cultural
heritage of tourist destinations: A bibliometric analysis 2001-2020. Sustainability, 13(22), 12531.
https://doi.org/10.3390/su132212531

Liu, S., Wei, C., Hu, S. M., & Alsetoohy, O. (2025). Exploring post-experience evaluation of gastronomy tourism
experiences through Airbnb. International Journal of Hospitality & Tourism Administration, 26(5), 987-1014.
https://doi.org/10.1080/15256480.2024.2389532

Liutikas, D. (2023). Gastronomy tourism as a tool for the development of regions. Tourism and Heritage Journal,
5, 100-119. https://doi.org/10.1344/THJ.2023.5.6

Mensah, 1., Solanki, S., & Bansah, A. K. (2023). A systematic review of factors influencing the gastronomic
experience at the tourist destination and post-purchase behavioural intentions. E-Review of Tourism Research,
20(1), 80-130.

Metin, E., & Giindiiz, K. (2024). Ulkemizde Bagciligin Mevcut Durumu ve Elazig Yoresi Bagcihigl. Ozal Tarim
Ve Gida Bilimleri Dergisi, 1(1), 32-43.

Mgonja, J. T. (2015). Evaluating local food-tourism linkages as a strategy for promoting sustainable tourism and
economic development: A case of Tanzania (Doctoral dissertation, Clemson University).

Mikyas, M. A. (2023). Elazig’in Meshur Sal¢ali Koftesi Tarifi. https://www.hepsielazig.com/blog/elazigin-
meshur-salcali-koftesi-tarifi/

Mohammed, D. A., Ahmad, A., & Azman, N. (2024). Factors influencing consumer behavior to visit gastronomy
tourism destination, moderating role of social media marketing. International Journal of Multidisciplinary
Research and Studies, 7(01), 1-24. https://doi.org/10.33826/ijmras/v07i01.

Mussoni, M., & Vici, L. (2025). Exogenous Shocks and Resilience in Tourism. A Regional Science Perspective.
Scienze Regionali, 24(3), 297-309. https://doi.org/10.14650/114116

Ogan, Y., & Cekic, 1. (2023). A systematic review of studies on gastronomic experience in Web of Science
database. Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 14(2), 554-563.
https://doi.org/10.36362/gumus.1224930

Okumus, B. (2021). Food tourism research: a perspective article. Tourism Review, 76(1), 38-42.
https://doi.org/10.1108/TR-11-2019-0450

Orhan, H. C., & Ozdemir, F. (2021). Eldz1g cografi isaretli iiriinlerinin bolgesel turizm bakimindan SWOT analizi
ile degerlendirilmesi. Turizm Calismalar: Dergisi, 3(2), 45-60.

Park, E., Muangasame, K., & Kim, S. (2023). ‘We and our stories’: constructing food experiences in a UNESCO
gastronomy city. Tourism Geographies, 25(2-3), 572-593. https://doi.org/10.1080/14616688.2021.1943701

Peralta, N. B., Aulet, S., & Fernandez, J. M. (2024). Gastronomy tourism: A look at Benedictine monastic products
in Europe. International Journal of Gastronomy and Food Science, 36, 100916.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2024.100916

Pérez, J. A. E., Rateike, L. A., Leyva, F. J. R., Vazquez, E. P., & Garcia, R. M. H. (2024). Current trends in tourism
and gastronomy: An analysis in urban and rural environments. International Journal of Religion, 5(7), 543-
554. https://doi.org/10.61707/qzb5b928

PN, J., & Poorna, K. (2024). Emerging Trends In The Realm Of Gastronomic Tourism. Frontiers in Health
Informatics, 13(5), 456-464. https://doi.org/10.52783/fhi.vi.1575

41



Aksehir Meslek Yiiksekokulu Sosyal Bilimler Dergisi

Putra, A. N. (2021). Literature review of food tourism, culinary tourism and gastronomy tourism. Journal of
Innovation Research and Knowledge, 1(4), 517-526. https://doi.org/10.53625/jirk.v1i4.319

Ragan, D., & Azi¢, M. L. (2024). Mapping gastronomy tourism research: Literature review. Ekonomski
vjesnik/Econviews-Review of Contemporary Business, Entrepreneurship and Economic Issues, 37(1), 181-202.
https://doi.org/10.5168icenciraju

Ragan, D., Mikinac, K., & Laskarin Azi¢, M. (2024). Resilience agenda for gastronomy-driven tourism
destinations. Tourism and Hospitality Research, 14673584241303864.
https://doi.org/10.1177/14673584241303864

Richards, G. (2021). Evolving research perspectives on food and gastronomic experiences in tourism.
International ~ Journal  of  Contemporary  Hospitality = Management,  33(3),  1037-1058.
https://doi.org/10.1108/1IJCHM-10-2020-1217

Sanchez-Caifiizares, S. M., & Lopez-Guzman, T. (2012). Gastronomy as a tourism resource: profile of the culinary
tourist. Current Issues in Tourism, 15(3), 229-245. https://doi.org/10.1080/13683500.2011.589895

Seving, S. S. (2022). Elaz1g’daki ilk Sal¢ali Ekmek Koftecisi: Amcanin Yeri. https:/harbiyiyorum.com/elazigda-
en-iyi-salcali-kofte-ekmek-nerede-yenir-amcanin-yeri-elazig/

Seyran Ozer, M. (2019). Elazig No:23 Mutfagindan. Grafix Ayis1g1 Medya Grup.

Sio, K. P., Fraser, B., & Fredline, L. (2024). A contemporary systematic literature review of gastronomy tourism
and destination image. Tourism Recreation Research, 49(2), 312-328.
https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1997491

Snyder, H. (2019). Literature review as a research methodology: An overview and guidelines. Journal of Business
Research, 104, 333-339. https://doi.org/10.1016/j.jbusres.2019.07.039

Senocak, E. (2002). Elaz1g Mutfag: ve Yoresel Yemekleri. Yemek Kitabi (Tarih-Balkbilimi-Edebiyat), (Eds). Sabri
Koz iginde (ss.388-423), Istanbul Kitabevi Yayinevi.

Senocak, E. (2014). Elazig Yéresi Sofra Adabindan Misafir Agirlamaya Tiirk Halk Gelenekleri ve Inanislari.
AKRA Kiiltiir Sanat ve Edebiyat Dergisi, 2(3), 261-267.

Senocak E, Bulanikli N., Yildirim H., Tuncer M., Soykan B., Teksar} Y., & Yay A. E. (2021). Elazig Mutfagi-
Mutfak Kiiltiirii, Yoresel Yemekler-1-2. Cilt. TC Elazig Valiligi Il Kiltiir ve Turizm Midirligi Yayinlari
https://elazig.kth.gov.tr/Eklenti/81862,elazig-mutfagi-1-ve-2-cildpdf.pdf?0

Simsek, A., & Giileg, E. (2020). Gastronomi turizmi kapsaminda cografi isaretli iiriin: Elazig Orcigi. Aydin
Gastronomy, 4(2), 73-81. https://doi.org/10.17932/I AU.gastronomy.2017.016/gastronomy_v04i2002

Tahiri, A., Kovagi, 1., & Trajkovska Petkoska, A. (2022). Sustainable tourism as a potential for promotion of
regional heritage, local food, traditions, and diversity—case of Kosovo. Sustainability, 14(19), 12326.
https://doi.org/10.3390/su141912326

Tai, H. S. M., & Tai, H. S. M. (2024). Gastronomy tourism: Opportunities and challenges for Vietnam, especially
Da Nang city. DTU Journal of Science and Technology, 3(64), 40-51.

T.C. Elaz1g Valiligi (elazig.gov.tr). Elazig Harput Mutfag1 - Yoresel Yemekler. http://www.elazig.gov.tr/elazig-
harput-mutfagi---yoresel-yemekler

Vukoli¢, D., Gaji¢, T., Cabral, 0., Veljovi¢, S., & KneZevié, S. (2025). Revolutionizing the hospitality industry:
the impact of Al technologies on efficient food management and reduction of food waste. Journal of Tourism
Futures, 1-29. https://doi.org/10.1108/JTF-01-2022-0034

Westskog, H., Solnerdal, M. T., Vindegg, M., Tennesen, A., Sandnes, T., Grasbekk, B. S., & Christensen, L.
(2024). Local food systems and community development: a symbiotic relation? A case study of three rural
municipalities in Norway. The International Journal of Sociology of Agriculture and Food, 30(1), 19-42.
https://doi.org/10.48416/ijsaf.v30i1.534

42



Alper ATES — Halil SUNAR

Yasar, D., & Gumriik¢ii, S. (2022). A literature review on gastronomy tourism within the perspective of
sustainability. International Journal of Social Sciences &Amp, 20-29.
https://doi.org/10.53882/1JSSEE.2022.0702002

Yong, R. Y. M., Chua, B. L., Han, H., & Kim, B. (2022). Taste your way across the globe: a systematic review of
gastronomy tourism literature (2000-2021). Journal of Travel & Tourism Marketing, 39(7-9), 623-650.
https://doi.org/10.1080/10548408.2023.2184445

Yiicel, N. .(2015). Bir Sehir: Elazig, Bir Sektor: Bageilik, Bir Uriin: Okiizgozii Uziimii, Bir Marka: Elaz1g Sarabr.
Fuwrat Universitesi Harput Arastirmalart Dergisi, 2(1), 77-110.

43





