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Oz

Meyve yemekleri, beslenme islevinin 6tesinde yerel kimligi, kiiltiirel bellegi ve toplumsal yagam
bicimini yansitan 6nemli bir gastronomik miras olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢aligsma, Sanli-
urfa mutfak kiiltirinde meyve yemeklerinin yerini ve gastronomi turizmine katkisini incelemeyi
amaclamaktadir. Calisma nitel arastirma desenlerinden durum ¢alismasi yaklagimiyla yiirtitilmiis-
tir. Bu kapsamda, Sanlurfa’da 15 alan uzmani ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir.
Elde edilen veriler, igerik analizi ve betimsel analiz yontemiyle ¢éziimlenmistir. Arastirma bulgu-
lar1, Sanliurfa meyve yemeklerinin yiiksek 6zgiinliik diizeyine sahip olmasi nedeniyle hem 6nem-
11 bir kiiltiirel miras unsuru hem de gastronomi turizmi agisindan destinasyon farklilagtirmasina
katki saglayabilecek bir ¢ekicilik faktorii oldugunu gostermektedir. Ayrica Halfeti’de diizenlenen
Meyve Yemekleri Festivali’nin yerel mutfak mirasinin goriiniirliigiinii artirdigi, ancak meyve ye-
meklerinin restoran meniilerinde yeterince yer almadigi arastirma bulgular1 arasinda dikkat ¢ek-
mektedir. Bu ¢ercevede meyve yemeklerinin Sanliurfa mutfaginin 6zgiin 6gelerden biri olmasina
ragmen gerek modern tiiketim aliskanliklarinin degisimi gerekse gastronomi alaninda yeterince ta-
nitilmamasi nedeniyle genis kitleler tarafindan yeterince bilinmedigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica
yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere yeterince yer vermemesi, personel bilgi
eksikligi gibi faktorler, bu mirasin siirdiiriilebilirligi 6niindeki temel engeller olarak belirlenmistir.
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The Place of Fruit Dishes in Sanhurfa Culinary Culture and Their
Contribution Potential to Gastronomy Tourism

Abstract

Fruit-based dishes are regarded as a significant gastronomic heritage that reflects local identity,
cultural memory, and social lifeways beyond their nutritional function. This study aims to exam-
ine the position of fruit-based dishes within the culinary culture of Sanliurfa and their potential
contribution to gastronomy tourism. The research was conducted using the case study approach,
one of the qualitative research designs. In this context, semi-structured interviews were carried out
with 15 field experts in Sanliurfa. The obtained data were analyzed through content analysis and
descriptive analysis methods.

Research findings indicate that due to their high level of authenticity, Sanliurfa’s fruit-based dishes
serve as both a vital cultural heritage element and an attractive factor that can contribute to desti-
nation differentiation in gastronomy tourism. Furthermore, it is noteworthy that while the Fruit-
Based Dishes Festival held in Halfeti increases the visibility of the local culinary heritage, these
dishes are not sufficiently represented in restaurant menus. In this framework, although fruit-based
dishes are among the unique elements of Sanliurfa cuisine, it has been concluded that they are not
widely recognized due to both changing modern consumption habits and insufficient promotion
in the gastronomic field. Additionally, factors such as the inadequate inclusion of these dishes in
the menus of food and beverage enterprises and a lack of specialized knowledge among staff have
been identified as primary barriers to the sustainability of this culinary heritage.

Keywords: Sanlwrfa, gastronomy, fruit dishes, culture, local culinary

Giris

Turizm endiistrisi, degisen tiiketici talepleri,
kiiltiirel beklentiler ve toplumsal doniisiimler
dogrultusunda stirekli bir ¢esitlenme gostermek-
te; 6zellikle 21. ylizyilda kitlesel deniz-kum-gii-
nes turizminden bireysellestirilmis ve deneyim
odakli turizm tiirlerine dogru belirgin bir talep
kaymas1 yasanmaktadir. Pine ve Gilmore’un
(1999) deneyim ekonomisi yaklagimi, turistle-
rin artik yalmzca bir destinasyonu ziyaret et-
meyi degil, o destinasyonun kiiltiirel kodlarini
¢ozmeyi, yerel halkla etkilesime girmeyi ve cok
boyutlu bir duyusal deneyim yasamay1 talep et-
tiklerini ortaya koymaktadir. Bu baglamda gast-
ronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kim-
ligini en otantik bigimde yansitan ve turistlerin
yerin ruhunu algilamalarini saglayan bir turizm
tiirii olarak one ¢ikmaktadir. Nitekim Kivela ve
Crotts (2006), gastronomiyi destinasyon seci-
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minde belirleyici bir i¢sel motivasyon kaynagi
olarak tanimlarken; Yeoman (2008), gelecegin
turizm egilimleri igerisinde otantik mutfak de-
neyimlerinin liiks tilketimden daha fazla talep
gorecegini vurgulamaktadir.

Tirkiye, tarihsel derinligi, kiiltiirel ¢esitliligi ve
zengin mutfak miras1 sayesinde gastronomi tu-
rizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir.
UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na gastronomi
alaninda dahil olan Gaziantep, Hatay ve Af-
yonkarahisar gibi drnekler, yerel mutfak unsur-
lariin destinasyon markalagmasinda etkili bir
ara¢ olarak kullanilabilecegini gostermektedir.
Benzer sekilde Sanliurfa da hem koklii tarihsel
arka plan1 hem de cografi isaretli iiriinleri ile
gastronomi turizmi agisindan gii¢lii bir konum-
da bulunmaktadir. Gobeklitepe’nin bugdayin
ana yurdu olarak kabul edilmesi, bolgeyi tarim



ve beslenme tarihinin baslangi¢ noktalarindan
biri haline getirmekte ve Sanlurfa mutfagina
evrensel bir deger kazandirmaktadir (Sevimli
vd., 2021). Bununla birlikte Sanliurfa mutfagi,
ulusal ve uluslararasi diizeyde ¢ogunlukla aci,
baharat ve 1zgara yemekleri ekseninde dar bir
cergeveyle tanitilmakta; bu durum mutfagin sa-
hip oldugu daha zengin ve 06zgiin gastronomik
mirasin goriiniirliglini sinirlamaktadir (Aktur-
fan vd., 2024). Bu 6zgiin mirasin énemli bir
boliimiinii ise bolgeye 6zgli meyve yemekleri
olusturmaktadir. Nar, erik, kebat, dut, kavun,
yenidiinya gibi meyvelerin yalnizca tatlilar-
da degil; ana yemeklerde, ordovrlerde ve etli
yemeklerde yaratict bir bi¢imde kullanilmasi,
Sanliurfa mutfak kiiltiiriinii diger Anadolu mut-
faklarindan belirgin sekilde ayristirmaktadir.
Meyve yemekleri; tatli-tuzlu-eksi dengesini bir
arada sunan sofistike yapisi, mevsimsellige da-
yal1 gastronomik karakteri ve sosyal ritlieller-
deki yeri ile bolgenin somut olmayan kiiltiirel
mirasinin 6nemli bir bilesenini teskil etmek-
tedir (Ekinci, 2016). Giirsoy (2015), meyveli
et yemeklerinin kokenlerini Orta Asya ve Sel-
cuklu donemine dayandirmakta; bu gelenegin
glinlimiizde en canli bigimde Anadolu da yasa-
digimi ifade etmektedir. Ancak modernlesme,
kentlesme ve hazir gida tiiketiminin yayginlas-
masi, zahmetli hazirlik stiregleri gerektiren bu
geleneksel tariflerin ev i¢i tiiketimle sinirlandi-
rilmasina ve giderek unutulmasina yol agmak-
tadir (Ekinci, 2016).

Sanlwurfa mutfak kiiltiiriinde meyve yemek-
lerinin hem kiiltiirel miras hem de gastronomi
turizmi agisindan tasidigi deger oldukca dnem-
lidir. Meyve yemeklerinin turistik iiriin olarak
degerlendirilmesi; bir yandan yerel gastrono-
mik kimligin gorlintirliglini artirmakta, diger
yandan destinasyonun 0zgiin marka degerine
katki saglamaktadir (Ercan vd., 2023). Bununla
birlikte, meyve yemekleri turistlerin otantiklik
ve yenilik arayislarini karsilayabilecek gliclii bir
cekim unsuru sunmasina ragmen, bu potansiye-
lin destinasyon pazarlamasina tam olarak yan-
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stmadig1 goriilmektedir. Bu ¢ercevede caligsma-
nin 6nemi, bolgenin zengin kiiltlirel mirasinin
onemli bir pargasi olan meyve yemeklerinin,
modernlesme ve kiiresellesme siiregleri nede-
niyle yok olma tehdidi altinda bulunmasi ve bu
yemeklerin gastronomi turizmi yoluyla siirdii-
rlilebilirliginin saglanmasinin gerekliliginden
kaynaklanmaktadir. Calismanin temel amaci
ise Sanlurfa mutfak kiiltiirinde meyve yemek-
lerinin durumunu belirlemek ve bu yemeklerin
gastronomi turizmine katkisini incelemektir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi turizmi ve yerel yemekler
Gastronomi turizmi, bireylerin bir destinasyonu
zlyaret etme motivasyonlar1 arasinda giderek
daha fazla 6ne ¢ikan, ¢ok boyutlu bir turizm tii-
ridiir (Scarparto, 2002). Turistlerin yerel tatlart
deneyimleme, otantik yemek kiiltiirlerini tani-
ma ve farkli gastronomik pratikleri kesfetme is-
tegi; gastronomi turizmini hem ekonomik hem
de kiiltlirel agidan destinasyonlar i¢in 6nemli
bir 6geye doniistiirmektedir (Polat ve Aktas Po-
lat, 2020). Literatiirde gastronomi turizminin,
destinasyonlarin marka degerini artirma, ima-
jin1 giiglendirme ve uluslararasi alanda rekabet
avantaji saglama gibi iglevleri bulundugu vur-
gulanmaktadir (Yong vd, 2022). Ozellikle Diis-
mezkalender ve Erol (2023), gastronomi turiz-
minin ekonomik bir faaliyet olmanin 6tesinde,
uluslararas1 goriiniirliik ve kiltlirel etkilesim
iireten bir yumusak gili¢ araci niteligi tagidigini
belirtmektedir.

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin yerel
mutfak 6gelerini tanitarak turistik g¢ekiciligini
artirmay1 hedefleyen, kiiltiirel deneyimleri mer-
keze alan bir turizm tiiridiir. Hjalager ve Ric-
hards (2002), gastronomi turizmini destinas-
yon pazarlamasi agisindan bir farklilasma araci
olarak degerlendirirken, Uziilmez (2021) yerel
mutfak 6gelerinin marka degerine yaptig1 kat-
kiy1 vurgulamaktadir. Yerel mutfak, yalnizca bir
beslenme aligkanligi degil, ayn1 zamanda bol-
genin tarihsel birikiminin, toplumsal yapisinin
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ve kiiltiirel kimliginin disavurumudur (Ercan
vd., 2023; Okumus vd., 2007).

Gastronomi turizminde tiiketici davranislar tek
boyutlu degildir. Turistlerin yerel tatlara olan il-
gisi farkli diizeylerde gerceklesmektedir. Cohen
ve Avieli (2004), turistlerin neofili (yeni tatla-
ra agiklik) ile neofobi (yeni tatlardan kaginma)
arasinda gidip gelen celiskili tutumlara sahip ol-
duklarimi belirtmektedir. Bu ¢ergevede 6zellik-
le Sanlurfa mutfaginda yogun olarak goriilen
meyve ve et birlikteligi gibi alisilmadik gastro-
nomik uygulamalar, bazi turist gruplar i¢in ce-
kici bulunurken, bazilar1 i¢in de deneyimsel bir
risk olarak algilanabilmektedir. Bununla birlik-
te Mak vd. (2012), yenilik arayis1 yiiksek olan
turistlerin, destinasyona 0zgii ve egzotik lez-
zetlere karst daha olumlu tutum sergiledikleri-
ni ortaya koymaktadir. Dolayisiyla gastronomi
turizmi memnuniyetini etkileyen degiskenler
arasinda kiiltiirel farklilik, bireysel tat algis1 ve
yenilik arayis1 6nemli rol oynamaktadir.

Diinya Turizm Orgiitii, gastronomi turizmini
kiiltiirel aidiyet, gelenek ve toplumsal kimlik
ile dogrudan iliskili bir turizm tiirii olarak ta-
nimlamakta; yerel mutfaklarin ekonomik kal-
kinmanin yani sira kiiltiirel stirdiiriilebilirlige
de Onemli katkilar sundugunu belirtmektedir
(World Tourism Organization, 2017). Richards
(2012) ise gastronomi turizmini deneyim eko-
nomisi baglaminda ele alarak yerel yemeklerin
destinasyon kimliginin insasinda belirleyici rol
oynadiginm1 ifade etmektedir. Yerel yemekler,
turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen
onemli unsurlardan biridir. Cetinséz ve Po-
lat (2018), geleneksel yemeklerin korunmasi,
belgelenmesi ve nesilden nesile aktarilmasinin
gastronomi turizminin strdiriilebilirligi i¢in
onemli oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglam-
da Sanlurfa’da meyve yemekleri, sadece ev ici
bilgi aktarimina dayanan bir mutfak gelenegini
temsil etmekle kalmayip, destinasyonun 6zgiin
gastronomik kimligini destekleyen bir unsur
olarak one ¢ikmaktadir.
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Gastronomi turizmi araciligiyla yerel mutfak
unsurlarinin pazarlanmasi, destinasyon mar-
kalagmasina da dogrudan katki saglamaktadir.
Hikaye anlatimi, gastronomi temelli destinas-
yon pazarlamasinda gii¢lii bir ara¢ olarak kul-
lanilmakta; yerel yemeklerin tasidigi kiiltiirel
anlamlar destinasyonun 6zgilinliiglinii 6n plana
cikarmaktadir (Ozbay vd., 2023). Yerel mutfak
Ogelerinin destinasyon markalagmasindaki one-
mi, gastronomi literatiirlinde genis yer bulmak-
tadir. Stizer ve Dogdubay (2022), cografya ile
kiiltiirel birikimin olusturdugu yerel mutfaklarin
taklit edilmesinin gli¢ oldugunu ve bu nedenle
destinasyonlar i¢in siirdiiriilebilir rekabet avan-
taj1 sagladigini ifade etmektedir. Bu baglamda
gastronomi turizmi, yemek tiikketiminin dtesine
gecerek kiiltiirel kimligin, mirasin ve yerel ya-
sam bi¢imlerinin biitiinciil bi¢imde deneyim-
lenmesini i¢cermektedir. Meyve yemekleri gibi
Ozgiin unsurlar, destinasyonlarin farklilagsma-
sinda 6nemli bir rol oynamakta ve turistlere sira
dist deneyimler sunmaktadir.

Sanhurfa mutfagi ve meyve yemekleri
Sanlurfa mutfaginda meyve yemeklerinin ge-
lisimi, kentin tarih boyunca Mezopotamya ile
Anadolu arasinda bir kiiltiir kopriisii olmasinin
dogal sonucudur. Nar, kebat ve erik gibi mey-
velerin hem glinliik yemeklerde hem de ritii-
el temelli 6zel gilinlerde kullanilmasi, mutfak
kiiltiirtintin  stirekliligini saglamis; tas firmlar
ve geleneksel pisirme teknikleri bu siirekliligi
desteklemistir (At¢1 ve Akan, 2021). Bolgenin
Arap mutfagiyla olan tarihsel etkilesimi ise
meyvelerin tuzlu yemeklerde kullanimini arti-
rarak gastronomik ¢esitliligi zenginlestirmistir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016). Go¢ hareketle-
rinin bolgenin yiyecek igecek ¢esitliliginin art-
masina ve bu mirasin dinamik bir sekilde ev-
rilmesine katki saglamistir (Aral, 2023). Meyve
yemeklerinin turist deneyimindeki 6zgiin tadi
ve Kkiiltiirel anlami, destinasyon deneyimini
zenginlestiren temel yap1 taglarindan biri haline
gelmistir (Sims, 2009).



Sanliurfa mutfaginin en 6zgiin fakat az bilinen
katmanlarindan biri olan meyve yemekleri,
sadece birer beslenme unsuru degil, bolgenin
kadim gastronomi kimliginin ve kiiltiirel mira-
sinin tastyicisidir. Gastronomi turizmi iizerine
yapilan meta-analizler ve genis kapsamli sis-
tematik literatiir taramalari, yerel gida tiiketim
motivasyonlarinin (otantiklik, kiiltiirel deneyim
ve duyusal ¢ekicilik) turist memnuniyeti ve des-
tinasyon sadakati iizerinde en giiclii belirleyici
faktorler oldugunu gostermektedir (Kim., 2018;
Okumus, 2021; Ustiinel vd., 2021).

Giiniimlizde modernlesme ve geleneksel bilgi
aktarimmin zayiflamasi, Sanlurfa mutfaginda
onemli bir yere sahip olan meyve yemekleri-
nin kaybolma riskini artirmaktadir. Bu nedenle
gastronomi turizmi kapsaminda bu yemeklerin
tanitilmas1 hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem
de destinasyon c¢ekiciliginin artirilmasi agisin-
dan 6nemli goriilmektedir (Kayran, 2021). Bu
baglamda Halfeti’de Slow Food yaklasimiyla
diizenlenen Meyve Yemekleri Festivali, erik ta-
vasl, ayva giiveci, nar eksili sogan kebabi, yeni-
diinya kebabi, kavun dolmasi, dut pilavi ve dut
soslu sabut balig1 gibi en az 25 6zgilin yemegi
goriiniir kilarak bolgenin tarimsal cesitliligini
ve gastronomik Ozgiinliigiinii yansitmaktadir
(Atcg1 ve Akan, 2021). Festival, yalnizca yerel
mutfak kiltiiriiniin tanitimina katki saglamak-
la kalmayip ayni zamanda kiiltiirel bellegin
korunmasi ve gastronomik mirasin siirdiiriile-
bilirliginin desteklenmesi agisindan da 6nemli
bir islev iistlenmektedir. Literatiirde gastronomi
festivalleri {izerine yapilan sistematik derleme-
ler; bu tiir etkinliklerin sadece ekonomik girdi
saglamadigini, ayn1 zamanda unutulmaya yiiz
tutmus yerel tariflerin yeniden canlandirilmasi
icin bir platform olusturdugunu ortaya koymak-
tadir (Barakazi ve Kayran, 2019; Comert ve Ce-
tin, 2017; Erciyas ve Yilmaz, 2021; Mason ve
Paggiaro, 2012).

Sanliurfa mutfak kiiltiirii izerine yapilan aka-
demik calismalar incelendiginde, kentin zengin
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mutfak kiiltiirtine sahip olmasina karsin siirh
sayida caligma yapildigi goriilmektedir. Yapilan
calismalarda zengin yemek c¢esitliligi, otantik
tatlar ve cografi isaretli iirlinler, Sanliurfa’nin
gastronomi turizmi agisindan gii¢lii yonleri
arasinda degerlendirilmektedir. SWOT analizi-
ne dayali aragtirmalar, kentin gii¢lii yonlerinin
yani sira tanitim eksikligi, altyapisal sorunlar
ve kurumsal igbirligi yetersizliklerinin turizm
gelisimini smirlayan etkenler oldugunu ortaya
koymaktadir (Akturfan vd., 2024; Kayran ve
Atc1, 2021; Zengin ve Erkol, 2013). Sevimli
vd. (2021), gastronominin Sanlmurfa’da kiiltiir,
inan¢ ve tarih turizmiyle biitlinlestiginde daha
giiclii bir ¢ekicilik yarattigin1 ve destinasyonun
cok yonlii turizm deneyimi sunabilecegini vur-
gulamaktadir.

Meyve yemeklerinin gastronomi turizmi bag-
laminda degerlendirilmesine yonelik ¢alisma-
larin sinirlt olmasi, literatiirdeki bosluga isaret
etmektedir. Yapilan ¢alismalarda yerel restoran
mentilerine yonelik analizlerde meyve yemek-
lerinin goriiniirliigiiniin olduk¢a diisiik oldugu
belirlenmistir. Tescilli yoresel yemeklerin ve
Ozellikle meyve yemeklerinin restoran meniile-
rinde yeterince temsil edilmedigini, bu durumun
turistlerin 6zgiin tatlara erisimini kisitladigini
ortaya koymaktadir. Bu bulgu, arz yonlii 6nemli
bir problemi gostermekte ve gastronomi turizmi
kapsaminda {iriin ¢esitliliginin artirilmast ge-
rektigine dikkat cekmektedir (Ercan vd., 2023;
Kayran ve Atg1, 2021; Umur ve Sener, 2023).

Modernlesme stireclerinin  kiiltiirel aktarim
tizerindeki kisitlayic1 etkisine karsin, Kayran
vd. (2025) tarafindan gerceklestirilen SWOT
analizi, Halfeti’nin meyve yemekleri 6zelinde
yiiksek bir stratejik potansiyele sahip oldugunu
kanitlamaktadir. Calismada; bolgenin ekolojik
avantajlari, Cittaslow felsefesiyle uyumlu siir-
diiriilebilir imaj1 ve yerel halkin somut olmayan
kiiltiirel miras1 sahiplenme diizeyi, destinasyo-
nun en 6nemli rekabet avantajlar1 (gliclii yon-
ler) olarak saptanmistir. Bu unsurlar, meyve
yemeklerinin fonksiyonel saglik faydalariyla
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birleserek Sanlurfa’nin gastronomi turizmi
arzini giiclendiren temel yap1 taslarini olustur-
maktadir.

Meyve ve et birlikteliginin gastronomik agidan
degerlendirilmesi, bu yemeklerin geleneksel
bir uygulama olmasmin yani sira, teknik bir
ustalik gerektirdigini de gostermektedir. Kara-
ca ve Karacaoglu (2016), tas firin kiiltiirinlin
meyve yemeklerinde pisirme teknigi agisindan
belirleyici oldugunu; meyvelerin i¢erdigi dogal
asitlerin etin yag dengesini diizenleyerek yumu-
saklik ve aroma sagladigini ifade etmektedir.
Albayrak (2013) ise meyve-et uyumunun mo-
dern gastronomide molekiiler uyum agisindan
one ¢ikan bir teknik oldugunu belirtmektedir.
Halfeti’nin sahip oldugu Cittaslow kimligi ile
meyve yemeklerinin pratik ve siirdiiriilebilir ya-
pist arasinda dogrudan bir iligki bulunmaktadir.
Kiiresel gastronomi egilimleri {izerine yapilan
meta-analizler, tiiketicilerin artik hikayesi olan
ve slirdiiriilebilir iiretim tekniklerini miras alan
mutfaklara yoneldigini dogrulamaktadir (Celik
ve Aksoy, 2017; Hall ve Gossling, 2016).

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yontemlerinden
durum ¢alismasi deseniyle yapilandirilmistir.
Durum calismasi, giincel bir olguyu kendi ger-
cek yasam gercevesi i¢inde derinlemesine in-
celeyen bir yaklasimdir (Yin, 2017). Sanhurfa
mutfak kiiltiirinde meyve yemeklerinin yerini
ve gastronomi turizmine katkisini ortaya koy-
may1 amaclayan bu calismada uzman akade-
misyenler, ascilar, yiyecek igecek isletmecileri,
gida miihendisi ve turist rehberlerinden olusan
15 alan uzmaniyla goriisme yapilmistir.

Gortisme formunun hazirlanmas1 asamasinda
ilk olarak arastirma amacina uygun olarak li-
teratiir taramas1 yapilmustir. Literatlir taramasi
cercevesinde arastirma sorulart belirlenmistir.
Ardindan belirlenen arastirma sorularini igeren
bir goriisme formu hazirlanmistir. Hazirlanan
goriigme formunun amaca uygunluguna ve ye-
terliligine yonelik olarak gastronomi alaninda

342

uzman ii¢ dgretim liyesinden goriis istenmistir.
Gelen oneriler dogrultusunda diizenlenen form
araciligiyla iki akademisyen ile goriisme ya-
pilarak sorularin uygunlugu ve yeterliligi test
edilmistir.

Arastirmanin orneklem se¢iminde, nitel aras-
tirma yontemlerinde derinlemesine ve nitelik-
li bilgi elde etmek amaciyla kullanilan amagl
ornekleme yontemi tercih edilmistir. Bu yon-
tem, arastirmacinin Oncelikle genis bir evren
icerisinden rastgele tekniklerle bir potansiyel
katilimer grubu belirlemesini, ardindan bu grup
igerisinden arastirma sorunsalina en yiiksek kat-
kiy1 saglayabilecek, bilgi agisindan zengin alt
vakalar1 veya kisileri sistematik olarak se¢me-
sini temel almaktadir (Patton, 2015). S6z konu-
su yontemin tercih edilme gerekgesi, 6rneklem-
deki ¢esitliligi muhafaza ederken ayn1 zamanda
verinin derinligini ve arastirmanin inanilirhigini
maksimize etmektir (Baltaci, 2018; Giiler ve
Tiirkay, 2025). Ornekleme siireci, metodolojik
netligi saglamak adina iki asamal1 bir hiyerarsi
ile yiiriitiilmiistiir. ilk asamada, Sanlurfa gast-
ronomi alaninda aktif rol alan paydaslardan;
yani yerel mutfak sefleri, yiyecek-igecek islet-
mecileri, gida miihendisleri, turist rehberleri
ve turizm akademisyenlerinden olusan genis
bir aday havuzu olusturulmustur. Ikinci asama-
da ise bu havuz igerisinden arastirmanin odagi
olan meyve yemekleri ve yerel mutfak mirasi
konularinda en yiiksek diizeyde farkindalik ve
deneyime sahip oldugu degerlendirilen kati-
limcilar, maksimum ¢esitlilik ilkesi gozetilerek
ornekleme dahil edilmistir (Siizer ve Demirel,
2025). Bu sistematik se¢im stratejisi sayesinde;
geleneksel regete bilgisine sahip seflerden tek-
nik stiregleri yoneten gida miithendislerine, saha
deneyimi olan rehberlerden alan akademisyen-
lerine kadar genis bir yelpazede veri doygunlu-
guna ulasilmistir. Béylece meyve yemeklerinin
mevcut durumu, sadece tek bir grubun bakis
acisiyla degil, gastronomi turizminin tiim bile-
senlerini kapsayan biitiinciil bir perspektifle ¢o-
zlimlenmistir.



Katilimcilar ifade etmek i¢in “K” harfi kulla-
nilmis ve katilimcilar “K1, K2, K3, ..., K14 ve
K15 seklinde kodlanmistir. Arastirma verileri-
nin toplanabilmesi icin Harran Universitesi Etik
Kurulu’ndan 16.06.2025 tarihi ve 2025/241
karar/say1r numarasi ile etik kurul izin belgesi
alimmigtir. Veriler katilimeilardan 01.07.2025-
15.09.2025 tarihleri arasinda yliz ylize top-
lanmistir. Goriismecilere 7 agik uglu soru yo-
neltilmistir. Goriismeler ortalama 15 dakika
stirmiistiir. Yapilan 15 goriismeden sonra veriler
tekrar ettiginden ve doygunluga ulastigindan
yeterli veri elde edildigi diisiiniilerek veri topla-
ma islemi sona erdirilmistir. Alan yazinda yap1-
lan ampirik ¢alismalar, homojen 6rneklemlerde
12 goriisme ile temel temalarin biiylik olglide
doygunluga ulastigin1 gostermektedir (Guest
vd., 20006).

Aragtirma kapsaminda elde edilen nitel verile-
rin ¢ézlimlenmesinde, verileri hem derinleme-
sine anlamlandirmak hem de sistematik bir ya-
pida sunmak amaciyla igerik analizi ve betimsel
analiz yontemleri bir arada kullanilmistir. Ana-
liz stireci, verilerin ham halinden ¢ikarilarak an-
laml1 temalara doniistiiriilmesini saglayan dort
temel asamada gergeklestirilmistir. Siirecin ilk
asamasinda, katilimcilarla yapilan goriisme-
ler yazili metinlere doniistiiriilerek ham veri
seti olusturulmustur. Betimsel analiz yaklasi-
m1 dogrultusunda, bu veriler arastirma sorula-
rinin belirledigi ¢ergeveye gore tasnif edilmis
ve katilimcilarin goriisleri, 6ziine sadik kalina-
rak Ozetlenmistir (Yildirim ve Simsek, 2013:
s.239). Bu asama, meyve yemeklerine dair mev-
cut durumun katilime1 perspektifiyle betimlen-
mesine olanak tammmustir. ikinci asamada, be-
timsel analizle taslagi olusturulan veriler igerik
analizine tabi tutulmustur. Bu siirecte metinler
kavramsal diizeyde incelenerek; Sanliurfa’nin
gastronomi potansiyelini, yapisal sorunlarini ve
gelecege doniik projeksiyonlarini temsil eden
spesifik kodlara ulasilmistir. Icerik analizi sa-
yesinde verilerin altinda yatan temel kavramlar
ve bu kavramlar arasindaki iligkiler sistematik
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bir yapiya kavusturulmustur. Analizin tglincii
asamasinda, olusturulan kodlar arasindaki ben-
zerlikler ve farkliliklar gozetilerek kategoriler
yapilandirilmistir. Kodlama siirecinin gegerlik
ve giivenirligini saglamak amaciyla uzman in-
celemesi yontemi uygulanmistir. Bu kapsamda,
arastirmaci tarafindan olusturulan kod listesi
ve kategori yapisi, alaninda uzman bagimsiz
bir akademisyen tarafindan goézden gegirilmis;
kategorilerin mantiksal akis1 ve arastirma soru-
lartyla uyumu bilimsel denetimden gegirilmistir
(Lincoln ve Guba, 1985). Bu ¢er¢evede katilim-
cilara yoneltilen toplam yedi soruya iligkin ola-
rak, 15 katilime1 tarafindan 16 kod iiretilmis ve
bu kodlar alt1 kategori altinda toplanmistir. Son
asamada ise lizerinde uzlasilan kod ve temalar,
arastirmanin bulgularin1 yansitacak sekilde ra-
porlanmistir. Kod ve kategorilerin olusturulma-
sindan sonra ortaya ¢ikan kodlara iliskin olarak
katilimci ifadelerine yer verilmistir.

Arastirma kapsaminda meyve yemeklerinin
gastronomi turizmi potansiyeli agisindan deger-
lendirilmesine yonelik olarak asagidaki sorula-
ra yanit aranmaktadir:

1. Sanliurfa mutfak kiiltiirtinde meyve yemekle-
rinin mevcut durumu nedir?

2. Meyve yemeklerinin korunmasi ve gelistiril-
mesi i¢in neler yapilabilir?

3. Sanhwurfa’da faaliyet gosteren yiyecek-ice-
cek isletmeleri, meyve yemeklerinin sunumu
acisindan niceliksel ve niteliksel olarak yeterli
midir?

4. Sanlurfa mutfak kiiltiirlinde meyve yemekle-
rinin gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu
potansiyel nasil degerlendirilmektedir?

5.Sanlhurfa’da gastronomi turizmi kapsaminda
meyve yemeklerinin tanitimi ve kullanimi nasil
artirilabilir?

6. Meyve yemeklerinin gastronomide bir marka
unsuru olarak degerlendirilmesi siirecinde 6zel
sektor ile kamu kurumlar1 arasindaki is birligi
nasil gelistirilebilir?
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7. Sanlrfa’daki yiyecek-igecek isletmelerinin
hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyetine yo-
nelik tutumlarini nasil gelistirilebilir?

Bulgular ve Tartisma
Arastirma alan uzmani 15 katilimer ile yiiriitiil-

miistlir. GOrlismeciler arasinda 6 yerel mutfak
sefi, 4 turizm akademisyeni, 2 bolgesel turist
rehberi, 2 yiyecek-icecek isletmecisi ve 1 gida
mithendisi yer almaktadir. Katilimcilara yone-
lik bulgular Cizelge 1°de sunulmustur:

Cizelge 1

Katilimcilara iligkin bilgiler
Katilimei Cinsiyet Gorev
K1 Kadin Mutfak Sefi
K2 Erkek Mutfak Sefi
K3 Erkek Mutfak Sefi
K4 Erkek Mutfak Sefi
K5 Kadin Mutfak Sefi
K6 Erkek Mutfak Sefi
K7 Kadm Gida Miihendisi
K8 Kadin Yiyecek Icecek Isletmecisi
K9 Erkek Yiyecek Icecek Isletmecisi
K10 Kadm Turizm Akademisyeni
K11 Erkek Turizm Akademisyeni
K12 Erkek Turizm Akademisyeni
K13 Kadin Turizm Akademisyeni
K14 Kadin Bolgesel Turist Rehberi
K15 Erkek Bolgesel Turist Rehberi

Arastirmanin birinci ve ikinci sorularina veri-
len yanitlar biitiinciil bir yaklagimla degerlen-
dirilmis ve sekiz koddan olusan iki kategori
altinda incelenmistir. Ugiincii soruya iliskin
bulgular bir kategori iki kod altinda, dordiincii
soruya iliskin bulgular ise yine bir kategori iki
kod altinda siniflandirilmistir. Besinci ve altinct
sorulara verilen yanitlar ortak degerlendirilerek
iki koddan olusan bir kategori kapsaminda ele
alimmistir. Son soruya iliskin olarak ise iki kod
ve bir kategori gelistirilmistir.

Sanlurfa’nin mutfak kiltiirinde meyve ye-
meklerinin mevcut durumuna, korunmasina ve
gelistirilmesine yonelik olarak katilimcilar tara-
findan toplam sekiz kod iiretilmistir. Elde edilen
kodlar iki kategori altinda toplanmis olup, bu
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kategoriler mevcut durum ile koruma ve gelis-
tirme seklinde belirlenmistir. Mevcut durum ka-
tegorisi altinda toplam 4 kod yer almaktadir. Bu
kodlar uygulama alani, risk, zit tatlar ve bilinir-
lik olarak isimlendirilmistir. Bu kodlar igerisim-
de en fazla tekrarlanan 15 frekans ile uygulama
alan1 kodudur. Daha sonraki siklik ise 7 frekans
ile risk kodu olarak tespit edilmistir. Koruma ve
gelistirme kategorisi altinda ise 4 kod toplan-
mistir. S6z konusu kodlar farkindalik, egitim,
meniilere eklenmesi ve tanitim olarak belirlen-
mistir. Bu kodlar arasinda en fazla sikliga sahip
kod 18 frekans ile farkindalik kodu olarak tespit
edilirken, takip eden kod 6 siklik ile egitim ola-
rak belirlenmistir. Kod ve kategorilere yonelik
bulgulara Cizelge 2’de yer verilmistir.
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Cizelge 2
Meyve yemeklerinin mevcut durumu ve gelistirilmesine iliskin bulgular
Kategoriler = Kodlar Frekans Toplam % (N:59) A %
(Toplam) (Kategori icinde)
Uygulama 15 55,55 25,42
alani
Risk 7 25,92 11,86
Proveut 27 45,76
Z1t tatlar 3 11,11 5,08
Bilinirlik 2 7,40 3,38
Farkindalik 18 56,25 30,50
Egitim 6 18,75 10,16
Gelitirme  Menti 3 23
’ enutere 5 15,62 8.47
eklenmesi
Tanitim 3 9,37 5,08
Toplam 59 59

Meyve yemeklerinin mevcut durumuna yone-
lik katilimci ifadelerinden en sik frekansa sahip
“uygulama alanina” yonelik katilimer ifadele-
rinden bazilarina asagida yer verilmistir:

«....Ozellikle Halfeti gibi bolgelerde meyve
yemekleri festivali gibi etkinlikler diizenlen-
mesi, bu yemeklerin hala canli tutulmaya ca-
lisildigin1 gostermektedir. Genel olarak, San-
lurfa mutfaginda meyve yemekleri, kebap
ve ¢igkofte gibi popiiler yemeklerin golge-
sinde kalmis olsa da, hala yoresel festivaller
ve ev mutfaklarinda yagamaktadir...” (K8)

“..... Sanlwrfa, sahip oldugu kadim tarih
ve kiiltiir mirasiyla Tiirkiye'nin gastrono-
mik acidan en zengin sehirlerinden biridir.
Bu zenginligin 6nemli bir parcasini ise ge-
leneksel meyve yemekleri olusturmaktadir.
(KT
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“.... Halfeti belki 10 bin yildir devam eden
bu aver toplayict mutfak kiiltliriiniin devam
ettigi ender kentlerden. Erik, dut, incir gibi
cografyanin kadim agaglarindan toplanan
meyveler, etle bulusarak i¢ine ¢ok fazla aci
ve baharatin girmedigi yemeklere doniisii-
yor...” (K15)

Katilimc1 goriislerine gore meyve yemekleri,
Sanlurfa mutfak kiiltlirtiniin 6nemli ve 6zgiin
unsurlarindan biridir. Ancak giiniimiizde daha
¢ok yerel alanlarda ve ev mutfaklarinda yasatil-
makta, kebap ve ¢igkofte gibi popiiler yemek-
lerin golgesinde kalmaktadir. Halfeti’de diizen-
lenen meyve yemekleri festivali gibi etkinlikler
ise bu yemeklerin korunmasina ve gortiniirlii-
giiniin artmasina katki saglamaktadir. Ayrica
bazi katilimcilar, meyve yemeklerinin kokeni-
nin avci-toplayict mutfak kiiltlirtine dayandigini
ve bolgenin kadim gastronomik mirasini yansit-
tigin1 belirtmektedir.
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Meyve yemeklerinin mevcut durumuna yonelik
katilimcr ifadelerinden “risk” koduna iliskin ka-
tilimcr ifadelerinden bazilari su sekildedir:

“....Ancak modernlesme, sechirlesme ve
kiiresel yemek Kkiiltiirlerinin yayginlagsmasi
gibi etmenler, bu geleneksel yemek cesitle-
rinin giderek unutulmasina neden olmakta-
dir......”(K2)

“... Ancak giiniimiizde bu yemeklerin daha
cok evlerde pisirildigini, restoranlarda ve tu-
ristik isletmelerde pek yer bulamadigini goz-
lemliyorum. Ozellikle geng kusak bu yemek-
lerin ¢ogunu tanimiyor bile..,” (K13)

Katilimcilar, modernlesme, sehirlesme ve kii-
resellesen yemek kiiltliriiniin geleneksel yemek
cesitliligini azalttigini ve meyve yemeklerini
risk altina soktugunu ifade etmektedir. Restoran
ve turistik isletmelerde yeterince yer almamasi
bu yemeklerin goriiniirliigiinii sinirlarken, geng
kusaklarin bu yemekleri yeterince tanimamast
kusaklar arasi kiiltiirel aktarimin zayifladigini
gostermektedir. Bu durum, meyve yemekleri-
nin uzun vadede unutulma riski tasidigini orta-
ya koymaktadir.

Korunmasi ve gelistirilmesi kategorisi altinda
en fazla sikliga sahip olan “egitim” kategorisine
yonelik olarak katilimci ifadelerinden bazilari

asagida sunulmustur:

“....Geleneksel meyve yemeklerinin korun-
mas1 ve kusaklar aras1 aktarimiin saglan-
mas1 agisindan Orgilin ve yaygin egitim ku-
rumlarinda gergeklestirilecek planli tanitim
calismalar1 biiyiikk 6nem arz etmektedir. Bu
baglamda, halk egitim merkezlerinde diizen-
lenecek uygulamali atdlye ¢alismalari, yo-
resel mutfak kiiltiiriiniin yerel topluluk i¢in-
de canli tutulmasma katki saglayacaktir...”
(K10)

“...Bu ylizden 6ncelikle bu yemeklerin tarif-
lerinin derlenmesi, kayit altina alinmasi ve
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dijital ortamlarda paylasilmasi ¢cok Onemli.
Kadin kooperatifieri, yerel sefler ve gastro-
nomi 6grencilerinin bu silirece dahil edilmesi
gerektigini diisiiniiyorum.... Genglerin yerel
mutfagl tanimasi i¢in okullarda ve iiniver-
sitelerde bu konuda egitimler verilmesi de
stirdiiriilebilirlik agisindan kiymetli olur....
(KS5)

Katilimcilarin  ifadeleri  degerlendirildiginde,
meyve yemeklerinin siirdiriilebilirligi i¢in en
onemli unsurun egitim oldugu goriilmektedir.
Bu kapsamda o6rgiin ve yaygin egitim kurum-
larinda tanmitim ve Ogretim faaliyetlerinin yii-
rlitiilmesi, ozellikle halk egitim merkezlerinde
diizenlenecek uygulamali atlyelerin yayginlag-
tirllmas1 onerilmektedir. Ayrica yemek tarifieri-
nin derlenmesi, kayit altina alinmasi ve dijital
platformlarda paylasilmas1 gerektigi belirtil-
mektedir. Kadin kooperatifieri, yerel sefler ve
gastronomi dgrencilerinin siirece dahil edilmesi
de kiiltiirel stirdiirtilebilirlige katki saglayabile-
cek 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmek-
tedir.

Meniilere eklenmesi koduna yonelik olarak bazi
ifadeler su sekildedir:

“....Ayrica, turistik bolgelerde hizmet veren
restoranlarda bu tiir yoresel meyve yemek-
lerinin meniilere dahil edilmesi, bu lezzet-
lerin hem tanitim1 hem de siirdiirtilebilirligi
acisindan biiyiik katki saglayacaktir. Yerli ve
yabanct turistlerin 6zgiin tatlar deneyimleme
arzusuna hitap edip ayni zamanda yerel eko-
nomiye de olumlu yonde etki edecektir......”
(K1)

“.....Ayrica restoranlara bu yemekleri me-
niilerine almalar1 yoniinde destek verilmesi,
hatta belki tesvik saglanmasi, meyve yemek-
lerinin yeniden goriiniir olmasina katki sag-
layabilir.....” (K9)

Katilimcilar, meyve yemeklerinin siirdiiriile-
bilirligi ve gastronomi turizmine katkisi i¢in



restoran meniilerinde daha fazla yer almasi ge-
rektigini belirtmektedir. Ozellikle turistik bol-
gelerdeki restoranlarin bu yemekleri sunmasi,
ziyaretcilere Ozgiin gastronomik deneyimler
saglayabilir. Ayrica restoranlarin bu yemekleri
meniilerine eklemeleri icin ¢esitli tesvik meka-
nizmalarinin olusturulmasinin faydali olabile-
cegi ifade edilmektedir. Bu tiir uygulamalarin,
meyve yemeklerinin goriiniirliigiinii artirarak
yerel gastronomik mirasin ekonomik deger
iretmesine katki saglayabilecegi diistiniilmek-
tedir.

Sanlurfa’da faaliyet gosteren yiyecek-igecek
isletmelerinde sunulan meyve yemeklerinin ye-
terliligine iliskin olarak katilimcilar tarafindan
toplam iki kod gelistirilmistir. Bu kodlar bir ka-
tegori altinda toplanmis olup, yeterlilik katego-
risi kapsaminda eksiklikler ve oneriler kodlar
belirlenmistir. S6z konusu iki kodun toplam fre-
kanst ise 21 olarak tespit edilmistir. Eksiklikler
kodu 11 frekans (%52,38) ve oneriler kodu ise
10 frekansa (%47,61) sahiptir.

Eksikliklere yonelik bazi katilimci ifadeleri
asagida sunulmustur:

“... Bu yemekleri bilen ziyaretgilerin islet-
melerden bir ya da birkag gilin 6nce istemesi
disinda hazirda bu yemeklere ulasmak miim-
kiin degil.. Ayrica giinlimiiz sefleri meyve
yemekleri ile ilgili yok denilecek kadar az
bilgiye sahiplerdir. Dolayistyla hem meyve
yemeklerinin hazirlanmas1 hem de nitelikli
sef konusunda Sanliurfa’daki isletmeleri ye-
tersiz olarak goriiyorum....” (K3)

“...Acikcasi, Sanlurfa’daki bir¢ok restoran
meyve yemeklerine hak ettigi ilgiyi goster-
miyor. Tanmitim faaliyetlerinin sinirli olmasi
da bu yemeklerin hak ettigi ilgiyi gormesi-
ni engelliyor. Ustyapida ise en biiyiik sorun
egitim eksikligi... Bunlarin yani sira zaten
yatirim azlig1, gastronomi turizmine yonelik
planlamalarin sinirl olusu da stireci olumsuz
etkilemektedir....” (K14)
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Katilimer goriisleri, Sanlurfa’daki yiyecek-ice-
cek isletmelerinde meyve yemeklerinin menii-
lerde yeterince yer almadigini ve restoranlarin
daha cok kebap ve ¢igkofte gibi popiiler yemek-
lere odaklandigin1 gostermektedir. Ayrica sef ve
personelin bu yemekler konusunda bilgi eksik-
ligine sahip olmasi, sunum ve ¢esitlilik agisin-
dan yetersizlikler bulunmasi, tanitim faaliyetle-
rinin sinirh kalmasi ve mevsimsel iirlin temini
ile altyap1 sorunlar1 gibi faktorler de 6nemli ek-
siklikler arasinda degerlendirilmektedir.

Oneriler koduna ait baz1 katilimc1 ifadeleri su
sekildedir:

«....Oncelikle, yerel iiriin kooperatifleri ve
ciftcilerle kurulacak is birlikleri meyve te-
darikini daha stirdiriilebilir hale getirebilir.
Ayrica, as¢ilar ve servis personeline yonelik
diizenlenecek egitim programlari sayesinde
bu yemeklerin hazirlanma ve sunum kalite-
si artirilabilir. Geleneksel tariflerin modern
sunum teknikleriyle harmanlanmasi, bu ye-
meklerin hem yerel halk hem de turistler i¢in
daha cazip hale gelmesini saglayabilir. Son
olarak, belediyeler ve sivil toplum kurulusla-
rinin destegiyle yiiriitiilecek tanitim kampan-
yalarinin da meyve yemeklerinin bilinirligini
artirabilecegine inantyorum...” (K12)

“.... Bu sorunlarin ¢6ziimii i¢in hem dona-
nimsal destek hem de personel egitimi sart.
[lk olarak isletmelere teknik ve Kkiiltiirel
destek saglanmasi, cografi isaretli {iriinlerin
tesviki ve gastronomi turizmi odakli strate-
jik planlamalarin yapilmasi faydali olacak-
tir. Ayrica yoresel mutfakla ilgili tanitim ve
farkindalik kampanyalar1 da yapilmali ki is-
letmelerin ilgisi bu tarafa kayabilsin. Ikinci
olarak gastronomi egitimi almig bireylerin
istthdamai tesvik edilmeli...” (K6)

Katilimcilar, mevcut eksikliklerin giderilebil-
mesi i¢in ¢ok boyutlu ¢6ziim Onerileri sunmak-
tadir. Katilimeilar, meyve yemeklerinin stirdii-
rilebilirligi i¢in yerel iireticilerle is birliklerinin
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gelistirilmesi, as¢1 ve servis personeline yonelik
egitimlerin artirllmas1 ve gastronomi egitimi
almis bireylerin istihdaminin tesvik edilmesi
gerektigini belirtmektedir. Ayrica geleneksel ta-
riflerin modern sunum teknikleriyle desteklen-
mesi ve yerel kurumlar tarafindan yiiriitiilecek
tanitim faaliyetlerinin artirilmasi, bu yemekle-
rin gastronomi turizmi kapsaminda daha gorii-
niir hale gelmesine katki saglayabilecek 6nemli
adimlar olarak degerlendirilmektedir.

Sanliurfa’nin gastronomi turizmi kapsaminda
meyve yemeklerinin tanittiminin ve kullanimi-
nin artirilmasina yonelik olarak yiyecek-igecek
isletmelerinin iistlenmesi gereken rol ve sorum-
luluklara iligkin katilimcilar tarafindan toplam
iki kod gelistirilmistir. Bu kodlar tek kategori
altinda toplanmis olup, sorumluluklar kategori-
si kapsaminda faaliyetler ve isletme rolii kod-
lar1 belirlenmistir. Faaliyetler kodu 12 frekans
(%54,54) ve isletmelerin rolii kodu ise 10 fre-
kansa (%45,45) sahiptir.

Faaliyetler koduna yonelik katilimc1 ifadeler-
den bazilar1 su sekildedir:

“...Turizm portallari, sosyal medya plat-
formlar1 ve gastronomi bloglar1 {izerinden
Sanlurfa’ya 6zgli meyve yemekleri gorsel,
tarif ve tarihgeleriyle birlikte tanitilmalidir.
Ozellikle kisa formatli video icerikler, ulu-
sal ve uluslararasi turistlerin ilgisini ¢ekme-
de etkili olabilir. Sehirde belirli restoranlarin
dahil olacagi Sanlurfa Yoresel Meyve Ye-
mekleri Rotasi gibi gastronomi rotalar1 olus-
turulabilir. ...” (K7)

... Gastronomi turizminin gelismesi i¢in bu
0zgiin yemeklerin ulusal ve uluslararas: dii-
zeyde tanitilmas1 gerekmektedir. Bence en
etkili yontem, onlar1 birer kiiltiirel hikayeyle
birlikte sunmak. Ayrica turistik restoranlar-
da meyve yemeklerine 6zel giinler ve tadim
etkinlikleri diizenlenerek hem yerel halkin
hem de turistlerin ilgisi ¢ekilebilir. Dijital
medya araglar1 lizerinden yapilan tanitimlar
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da hedef kitleye ulasma ag¢isindan etkili ola-
caktir... (K14)

...Ayrica, gastronomi festivalleri, meyve ye-
meklerinin tanitim1 agisindan oldukga etkili
araglardir. Ornegin Alagat1 Ot Festivali, yal-
nizca bir yemek etkinligi olmaktan ¢ikarak,
yarismalar, sef agirlamalari, konserler ve
atolyelerle zenginlestirilmis, ¢ok yonli bir
kiiltiirel etkinlik haline gelmistir. Bu saye-
de hem yerel {riinlerin tanitimi1 yapilmakta
hem de bolgeye yonelik turistik hareketlilik
onemli Ol¢lide artmaktadir. Benzer bir mo-
delin Sanlurfa’da da uygulanmasi, meyve
yemeklerine yonelik farkindaligi artirmak
adina oldukga etkili olacaktir... (K10)

Katilimcilar, Sanlurfa’ya 6zgii meyve yemek-
lerinin gastronomi turizmi kapsaminda daha
gorlinlir hale gelebilmesi i¢in dijital tanitim
faaliyetlerinin artirilmasi, gastronomi rotalari-
nin olusturulmasi ve tematik festival ile tadim
etkinliklerinin diizenlenmesi gerektigini vur-
gulamistir. Ayrica bu yemeklerin kiiltiirel hika-
yeleriyle birlikte sunulmasiin, gastronomik
deneyimi giiglendirecegi ve turistlerin ilgisini
artiracag ifade edilmistir. Bunun yaninda gele-
neksel tariflerin kayit altina alinmasi ve kiiltiirel
miras kapsaminda korunmasina yonelik envan-
ter ve tescil ¢alismalarinin 6nemine dikkat ¢e-
kilmistir.

Katilimcilarin igletmenin roliine yonelik su ifa-
delere yer vermislerdir:

“...Yiyecek icecek isletmeleri meyve ye-
meklerini sabit mentilerine entegre etmeli ve
bu yemeklerin yoresel kimligini vurgulayan
aciklamalarla birlikte sunmalidir. Ayrica kiil-
tirel farkindalig1 saglamaya yonelik olarak
sefler ve servis personeli, meyve yemekle-
rinin tarihgesi, hazirlanigi ve sunumu hak-
kinda egitilmeli; geleneksel bilgi ile modern
gastronomik sunumlar harmanlanmalidir.
Bununla birlikte isletmeler kendi markalari
altinda meyve yemeklerini tanitan 6zel kam-



panyalar diizenleyebilir, ulusal ve uluslarara-
st fuarlara katilarak yoresel mutfagin taniti-
mina aktif katki saglayabilir...” (K4)

“...Diinyada bir donem etnik olarak ifade
edilen mutfaklar ve restoranlar kendini “fine
dining”e doniistirme siirecinde. Cok fazla
basarili 6rnek var. Bir deneyim vaadi igin
meyve yemekleri dnemli bir potansiyele sa-
hip...” (K9)

Katilimcilar isletmelerin roliine yonelik ifade-
lerinde, yiyecek icecek isletmelerinin meyve
yemeklerini mentilerine dahil ederek yoresel
kimligini vurgulayan bir sunum gelistirmele-
ri gerektigini belirtmistir. Ayrica sef ve servis
personelinin bu yemeklerin tarihsel ve kiiltiirel
arka planit konusunda bilgilendirilmesi, yerel
iireticilerle is birliklerinin kurulmasi ve gast-
ronomik deneyimi gii¢clendirecek yenilik¢i su-
numlarin gelistirilmesinin, meyve yemeklerinin
gastronomi turizmi agisindan degerini artiraca-
g1 ifade edilmistir.

Katilimcilar, meyve yemeklerinin gastronomi-
de bir marka unsuru olarak degerlendirilmesine
yonelik 6zel sektor ile kamu kurumlar1 arasin-
daki is birliginin gelistirilmesi ve bu alandaki
gorev ve sorumluluklarin tistlenilmesine iliskin
toplam iki kod gelistirmistir. Bu kodlar bir ka-
tegori altinda toplanmis olup, markalasma ka-
tegorisi kapsaminda is birligi ve sorumluluklar
kodlar1 belirlenmistir. S6z konusu iki kodun
toplam frekansi ise 30 olarak tespit edilmistir.
Is birligi kodu 17 frekans (%56,66) ve sorum-
luluklar kodu ise 13 frekansa (%43,33) sahiptir.
Katilimeilarin “ig birligi” yonelik ifadeleri asa-
gi1da yer almaktadir:

“.Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, yerel yone-
timler (belediyeler, il 6zel idareleri) ve tica-
ret odalari, gastronomi turizmi kapsaminda
meyve yemeklerinin tanitimina yonelik bir
bolgesel stratejik plan gelistirmelidir. Bu
plan, markalasma hedefleri, tanitim yontem-
leri, iirtin tescil siirecleri ve finansal destek
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mekanizmalarini igermelidir..” (K12)

«_Is birliginin gelistirilmesi i¢in ortak tani-
tim kampanyalar1 diizenlenebilir. Ornegin,
GAP Idaresi, Sanlurfa Belediyesi ve bolge-
deki turizm isletmelerinin birlikte yiiriitece-
g1 projeler bu anlamda etkili olabilir. Yerel
gastronomi festivallerinde 06zel sektoriin
daha aktif rol almasi saglanabilir. Ayrica,
universitelerle 1s birligi yapilarak AR-GE
calismalar1 gerceklestirilebilir; bu ¢alismalar
tarif gelistirme ve sunumlarin modernizas-
yonunu kapsayabilir. Meyve yemeklerinin
cografi isaretleme siire¢lerinin desteklenme-
si de marka degerini artirabilir...” (K8)

“...Bu baglamda, meyve kullanimiyla 6ne
cikan geleneksel yemeklerin birer gastrono-
mi markasi haline getirilmesi, kamu kurum-
lar1 ile 6zel sektor arasinda gii¢lii ve siirdiirii-
lebilir bir is birligi gerektirir. Ozellikle tarim,
turizm ve kiiltlir alanlarinda faaliyet gosteren
kamu kurumlari; iiriinlerin tescillenmesi, ta-
nittim1 ve standardizasyonu gibi konularda
onciiliik etmelidir..” (K15)

Katilimcilar, Sanlhurfa’ya 6zgli meyve yemek-
lerinin gastronomi turizmi kapsaminda bir des-
tinasyon markasina doniisebilmesi i¢in kurum-
lar arasi is birliginin gelistirilmesi gerektigini
vurgulamistir. Bu dogrultuda kamu kurumlari,
yerel yonetimler, turizm isletmeleri ve liniver-
sitelerin ortak projeler ve tanitim kampanyalari
ylriitmesi; cografi isaretleme, iirlin hikayeles-
tirme ve tanitim faaliyetleriyle bu yemeklerin
marka degerinin artirilmasi gerektigi ifade edil-
mistir. Ayrica bolgesel diizeyde hazirlanacak
stratejik planlarin, iirlin tescili, tanitim ve finan-
sal destek mekanizmalarini kapsamasiin one-
mine dikkat ¢ekilmistir.

Katilimcilar “sorumluluklara” iliskin su ifade-
lere yer vermislerdir:

“...Bu stirecte sorumluluklarin paylagilmasi
da 6nemli. Kamu kurumlari finansman sagla-
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ma, altyapr destegi ve egitim organizasyon-
larini tstlenirken, 6zel sektor uygulama asa-
masinda aktif rol almali, iirlin gelistirme ve
miisteriye ulagtirma gorevini tstlenmelidir.
Sivil toplum kuruluglar1 farkindalik artirma
ve toplumsal katilimi tesvik etme gorevini
tistlenebilir. Akademik kurumlar ise bilimsel
arastirma ve egitim destegi saglayarak stire-
ce katkida bulunabilir...” (K5)

“...Bu yemeklerin bir gastronomi markasi-
na doniismesi bence kesinlikle miimkiin ama
bunun i¢in hem kamunun hem de 6zel sek-
toriin elini tasin altina koymas1 gerekiyor.
Kamu kurumlar1 daha ¢ok tanitim, egitim ve
tesvik boyutunda destek vermeli...” (K2)

Katilimcilar, meyve yemeklerinin gastronomi
turizmine kazandirilmasi siirecinde paydaslar
arasinda gorev paylagimmin gerekli oldugu-
nu belirtmistir. Buna gére kamu kurumlarinin
finansman, tanitim ve altyapt destegi sagla-
mast; 0zel sektoriin iiriin gelistirme, sunum ve
pazarlama faaliyetlerinde aktif rol {istlenmesi;
iiniversitelerin aragtirma ve egitim destegi sun-
mast; sivil toplum kuruluslarinin ise toplumsal
farkindalik ve katilimi artirict bir rol iistlenmesi
gerektigi ifade edilmistir.

Katilimcilar, Sanlurfa’daki yiyecek-igecek is-
letmelerinin hizmet kalitesi, miisteri memnuni-
yetine yonelik tutumlar1 ve gelisim stireglerine
iliskin toplam iki kod gelistirmistir. Bu kodlar
tek kategori altinda toplanmis olup, memnuni-
yet kategorisi kapsaminda gelisime agik alan-
lar ve tutumlar kodlar1 belirlenmistir. Gelisime
acik alanlar kodu 13 frekans (%52) ve tutumlar
kodu ise 12 frekansa (%48) sahiptir.

Katilimcilar gelisime acik alanlara iligkin su
ifadelere yer vermislerdir:

“...Bu alanlarda gelisme saglanabilmesi i¢in
oncelikle personel egitiminin artirtlmasi ge-
rektigini diisiiniiyorum. Ozellikle hijyen,
misteri iliskileri ve yabanci dil becerilerinin

350

gelistirilmesi faydali olabilir. Menti ¢esitlili-
g1 artirtlmal1 ve gorsel olarak desteklenmeli,
¢ok dilli meniiler sunulabilir. Ayrica mutfak
altyapisinin - modernizasyonu isletmelerin
kalitesini yiikseltebilir. Misafirlerden alinan
geri bildirimlerin sistematik sekilde deger-
lendirilmesi de hizmet kalitesinin stirekli
tyilestirilmesini saglayabilir. Fiyat politika-
larinin da tiiketiciye daha adil ve seffaf ola-
cak sekilde diizenlenmesi 6nemli bir gelisme
alan1 olabilir...” (K11)

“...Baz1 yerlerde hizmet ¢ok iyiyken, bazi
yerlerde hijyen, sunum ya da miisteriy-
le iletisim gibi konularda ciddi eksiklikler
yasanabiliyor. Turistlerle iletisim kurmak-
ta zorlanan personel, yabanci dil bilmeyen
garsonlar, karisik mentiler bu eksikliklerden
bazilari. Bu alanlarda gelisme saglamak i¢in
onemli...” (K14)

“...Personel ac¢isindan ise, bir¢ok isletmede
calisanlarin yemek bilgisi, hijyen kurallari
ve miisteri iletisimi konularinda egitimler-
den gecmesinin oOzellikle turistlerle ileti-
sim, servis hizi, menii agiklamalar1 ve {iriin
sunumlarinda 1iyilestirme ihtiyacini karsi-
layacaktir. Ayrica, yabanci dil bilen servis
elemanlarinin artirilmasi, 6zellikle yabanci
turistlerin Sanlurfa mutfagini daha iyi ta-
nimasina olanak saglayacaktir. Son olarak,
dijitallesmenin gerekliliklerine uyum sagla-
narak, miisteri geri bildirimi alma, sistem-
leri ve menii tanitimi gibi hizmetlerin mobil
uygulamalarla entegre edilmesi, isletmelerin
misteri deneyimini iyilestirmesine Onemli
katkilar sunacaktir...” (K9)

Katilimci ifadeleri, Sanlurfa’daki yiyecek-ige-
cek igletmelerinde 6zellikle hizmet kalitesi, per-
sonel egitimi ve igletme altyapis1 gibi alanlar-
da gelistirilmesi gereken yonler bulundugunu
gostermektedir. Bu kapsamda hijyen, miisteri
iligkileri, yabanci dil becerileri ve {iriin bilgisi
konularinda personel egitimlerinin artirilmast
gerektigi vurgulanmistir. Ayrica meniilerin ¢ok



dilli hazirlanmasi, gorsel agidan desteklenmesi
ve sunum estetiginin gelistirilmesi gastronomi
deneyimini giiclendirecek unsurlar olarak 6ne
cikmaktadir. Mutfak altyapisinin modernizas-
yonu, uluslararas1 gida giivenligi standartlari-
nin uygulanmasi ve miisteri geri bildirimlerinin
sistematik bigimde degerlendirilmesi de hizmet
kalitesinin stirdiiriilebilir sekilde iyilestirilmesi
acisindan onemli gelisim alanlar1 olarak ifade
edilmisgtir.

Katilimeilarin tutumlara yonelik ifadeleri asagi-
da yer almaktadir:

“...Yiyecek-igecek hizmetlerinde c¢alisan
personelin biiylik bir kism1 mesleki egitim
almamisg bireylerden olusmakta, bu da hem
iletisim yeterliligi hem de hijyen ve sunum
kurallarina uyum agisindan hizmet kalitesini
olumsuz etkileyebilmektedir. Ayrica, sikayet
yonetimi, memnuniyet Ol¢limii ve miisteri
geri bildirimlerinin analiz edilerek hizmete
yansitilmasi gibi siirecler yeterince sistema-
tik degildir. Bu durum, isletmelerin siirekli
gelisim saglayamamasina neden olmakta-
dir...” (K8)

“...Sanhurfa’daki bir¢ok isletme geleneksel
mutfagin lezzetini oldukca basarili sekilde
sunuyor. Ozellikle yerel dokunun hissedil-
digi mekanlar gercekten etkileyici. Ancak
hizmet kalitesinde standartlasma sorunu ol-
dugunu diisiiniiyorum...” (K1)

Katilimcilar, Sanliurfa’daki bir¢cok isletmenin
yerel mutfagin 6zgiin lezzetlerini basarili sekilde
sundugunu belirtmekle birlikte, hizmet kalitesi
acisindan standartlagsma sorununun bulundugu-
na dikkat ¢ekmistir. Ozellikle mesleki egitim
almamis personelin yogunlugu, hijyen, iletisim
ve sunum gibi hizmet unsurlarinda farklilikla-
rin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Bu-
nun yaninda miisteri sikayetlerinin yonetimi ve
memnuniyet Ol¢limii gibi siireclerin yeterince
sistematik ylriitiilmemesi, isletmelerin hizmet
kalitesini siirekli gelistirmesini zorlagtiran bir
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unsur olarak degerlendirilmektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular, Sanliurfa
meyve yemeklerinin hem Kkiiltiirel bir miras
0gesi hem de gastronomi turizmi agisindan
onemli bir g¢ekicilik faktorii oldugunu ortaya
koymaktadir. Katilimeilar, meyve yemeklerinin
yore mutfagimin tarihsel gelisiminden siiziilen
onemli bir birikimi yansittigini, ancak giiniimiiz
mutfak pratiklerinde goriiniirliigiiniin belirgin
bicimde azaldigimi ifade etmistir. Bu durum,
yoresel mutfaklarin kiiresellesme ve standart-
lasma baskis1 altinda kimliksel zayiflama ya-
sadigin1 belirten literatiirle ortiismektedir (Bes-
siere, 1998; Richards, 2012). Ozellikle geng
kusaklarin meyve yemeklerine dair bilgi diize-
yinin diisiik olmasi, sozlii-geleneksel aktarimin
kopusuna isaret etmekte; bu tespit, Everett ve
Aitchison’un (2008) gastronomik mirasin siir-
diirtilebilirligi konusunda vurguladig: kirilgan-
likla paralellik gostermektedir.

Aragtirma bulgularinda 6ne ¢ikan bir diger nok-
ta, meyve yemeklerinin 6zgilinlik diizeyinin
yiiksek olmasi ve bu nedenle destinasyon fark-
lilagtirma agisindan 6nemli bir potansiyel tasi-
masidir. Katilimcilar, bu yemeklerin hem mal-
zeme cesitliligi hem pisirme teknikleri hem de
tat profili bakimindan baska bolgelerle kolayca
karsilagtirilamayacak bir yap1 sundugunu belirt-
mistir. Bu bulgu, yoresel mutfaklarin destinas-
yon markalagsmasinda farklilastiric1 unsur ola-
rak kullanilabilecegini vurgulayan ¢aligmalarla
uyumludur (Hall ve Sharples, 2003; Kivela ve
Crotts, 2009). Nitekim Sanliurfa mutfaginin ge-
nel gastronomik tanitiminin yeterli olmadigina
isaret eden Kayran vd. (2025), kentin gastro-
nomi turizmi potansiyelini artirmak i¢in 6zgiin
tirtinlerin 6ne ¢ikarilmasi gerektigini belirtmek-
tedir. Bu a¢idan meyve yemeklerinin tanitima,
literatiirde Onerilen destinasyon farklilastirma
yaklagimlarina somut bir katki sunmaktadir.

Bulgular ayni zamanda meyve yemeklerinin
turistik deneyim acgisindan farklilagan {irtinler
oldugunu gostermektedir. Katilimcilar, meyve
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yemeklerinin turistik meniilere dahil edilmesi
halinde ziyaretgilerin destinasyonla ilgili algisi-
nin giliclenecegini, kentin gastronomik kimligi-
nin daha 6zgiin bir ¢ercevede sunulabilecegini
belirtmistir. Bu tespit, gastronomi turizminin
sadece yeme igme deneyiminden ibaret olma-
yip kiiltiirel 6grenme, kimlik kesfi ve deneyim-
sel tatminle iligkili bir siire¢ oldugunu savunan
teorik yaklagimla uyumludur (Bessiere, 1998;
Richards, 2012). Ayrica festival gibi etkinlikle-
rin gastronomik hafizayi canlandirdig: ve turist-
lerin yerel kimlikle dogrudan temas kurmasini
sagladig1 yoniindeki bulgular, Hall ve Sharp-
les’in (2003) gastronomi festivallerine iligkin
cercevesini desteklemektedir.

Arastirmanin en dikkat c¢ekici bulgularindan
biri, Halfeti’de diizenlenen Meyve Yemekleri
Festivali’nin yerel mutfak mirasinin goriintirlii-
giinii artirmada 6nemli bir rol oynadig1 yoniin-
deki degerlendirmelerdir. Katilimcilarin biiyiik
cogunlugu, festivalde sergilenen erik tava, ayva
dolmasi, elma kebabi, dut pilavi, patlak kavur-
ma ve keme boranasi gibi yemeklerin yeniden
giindeme tasinmasini olumlu bir gelisme ola-
rak gormektedir. Bu tespit, yerel gastronomi
festivallerinin kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve ye-
rel ekonomiye katki sagladigini ortaya koyan
uluslararasi literatiirle ortiismektedir (Bessicre,
1998; Hall ve Sharples, 2003). Ayrica festiva-
lin {reticiler, yerel yonetim, sefler ve akade-
misyenler arasinda is birligini gili¢lendirmesi,
literatiirde gastronomik mirasin korunmasinda
paydas katiliminin 6nemli olduguna iliskin bul-
gular1 destekler niteliktedir (Romagnoli, 2019).
Ote yandan bulgular meyve yemeklerinin resto-
ran meniilerinde yeterince yer almadigini, pro-
fesyonel mutfaklarda ise genellikle modernize
edilmeden klasik formda sunuldugunu ortaya
koymustur. Katilime1 sefler, meyve yemekleri-
nin modern gastronomi teknikleriyle yeniden
yorumlanmasi halinde ulusal ve uluslararasi
arenada daha giiclii bir karsilik bulabilecegini
ifade etmistir. Bu durum, gastronominin yeni-
lik¢i ve yaratict yoniiyle geleneksel olani bir
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araya getirme gerekliligini vurgulayan ¢alisma-
lara paraleldir (Richards, 2012). Literatiir, ge-
leneksel yemeklerin yaratici sunumlarla cagdas
gastronomi sahnesine taginmasinin siirdiiriilebi-
lir bir koruma stratejisi oldugunu savunmakta-
dir; bu baglamda bulgular, kuramsal yaklagim-
larla uyumlu ve destekleyici niteliktedir.

Son olarak, arastirmada meyve yemeklerinin
destinasyonun marka degerine katki sunabile-
cegi, gastronomi turizmi stratejilerinde kulla-
nilabilecegi ve yerel kalkinmay1 destekleyebi-
lecegi yoniinde ortak bir goriis ortaya ¢ikmistir.
Bu sonug, yoresel iirlinlerin turistik ¢ekicilik ve
yerel kalkinma ag¢isindan oldukg¢a 6nemli bir rol
oynadigin belirten literatiirle uyumludur (Bes-
siere, 1998; Kayran vd., 2025).

Sonug¢

Bu c¢alismada Sanlurfa mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan meyve yemeklerinin
glinlimiizdeki konumu, kiiltiirel anlamlar1 ve
gastronomi turizmine saglayabilecegi katkilari
kapsaml1 bir bicimde ele alinmistir. Aragtirma-
dan elde edilen sonuglar meyve yemeklerinin
Sanlurfa mutfak kiltiiriiniin 6zglin ve tarih-
sel acidan 6nemli bir bileseni oldugunu, ancak
glinlimiizde siirh 6l¢lide yasatildigini ortaya
koymaktadir. Bununla birlikte modernlesme,
sehirlesme ve kiiresellesen yemek kiiltiirtiniin
geleneksel yemek ¢esitliligini olumsuz etkile-
digini ve meyve yemeklerinin kusaklar arasi
aktariminda zayiflama yasandigim1 gostermek-
tedir. Ayrica yiyecek-igecek isletmelerinde bu
yemeklere sinirlt yer verilmesi, personelin bil-
gi eksikligi, tamtim faaliyetlerinin yetersizligi
ve mevsimsel iirlin temini gibi faktorler de bu
gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligi agisin-
dan 6nemli smirliliklar olarak one ¢ikmaktadir.
Gastronomi turizmi agisindan degerlendiril-
diginde ise meyve yemeklerinin destinasyon
kimligini giiclendirebilecek 6nemli bir potan-
siyele sahip oldugu goriilmektedir. Bu dogrul-
tuda aragtirma sonuglarina yonelik dneriler su
sekildedir:



* Geleneksel meyve yemeklerinin korunmasi
i¢cin gastronomi egitimi programlar: ve halk
egitim merkezleri faaliyetlerinde uygulama-
I1 egitimlere daha fazla yer verilmelidir.

* Yoresel tarifler derlenmeli, kayit altina alin-
mal1 ve dijital platformlar araciligiyla pay-
lagilmalidir.

* Yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde
meyve yemeklerine daha fazla yer verilerek
modern sunum teknikleriyle desteklenmesi
saglanmalidir.

» Dijital tamitim faaliyetleri, gastronomi rota-
lar1 ve tematik festival ile tadim etkinlikleri
artirilmalidir.

¢ Kamu kurumlari, yerel yonetimler, turizm
isletmeleri ve iiniversiteler arasinda is bir-
ligi gelistirilerek cografi isaretleme ve mar-
kalasma calismalar1 desteklenmelidir.

+ Isletmelerde hizmet kalitesini artirmak ama-
ciyla personel egitimi, hijyen standartlari,
miisteri iligkileri ve yabanc dil alanlarinda
mesleki gelisim programlar1 yayginlastiril-
malidir.
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