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MALATYA YEMEKLERININ GASTRONOMI TURIiZMi
ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI*

EVALUATION OF MALATYA MEALS IN THE WAY OF
GASTRONOMY TOURISM

Mustafa TALAS™
Ozet:

Gastronomiye yemek ile ilgili kiiltir ya da beslenme kiiltiirii denilebilir.
Gastronomi, insanlarin yemek ile ilgili var olan kiiltiirel degerleri ve aligkanliklarini
anlatmaktadir. Bir bakima beslenme ile ilgili gelenekleri anlatmaktadir. Yemek
sadece anatomik degil ayni zamanda kiiltiirel ve insani bir olguyu ifade etmektedir.

Gastronomi biitiin turistlerin seyahatlerinde yemek yemesi gergeginden
dolay1r onemli bir turizm sektoriidiir. Bundan Otiirii biz gastronomiyi beslenme
kiiltirii diye adlandirmak istiyoruz. Ayrica yemek yemek insanlart diinyanin her
yerinde etkileyen bir olgudur.

Eski Tiirk Beslenme Kiiltiirii Gogebe Oguz Kiiltiiriine dayanmaktadir. Fakat
daha sonralar1 Tiirkler farkli kiiltiirlerle karsilagmistir. Bundan dolayr da Tiirk
beslenme kiiltiirii gesitlilik kazanmistir. Bu durumlar Tiirk Kiiltiirii iginde bulunan
Malatya yemek kiiltiiriinii de etkilemistir.

Sonug olarak hem Tiirk beslenme kiiltlirii hem de Malatya Mutfag: et, sebze,
bulgur ve ¢esitli sekerlemelerden olugan zengin bir icerige sahiptir.

Anahtar Soézciikler: Gastronomi, kiiltiir, Malatya yemegi, beslenme
Abstract:

Gastronomy can be called culture of meals or nourishment culture.
Gastronomy explains eating values and habits of people. In other words it has told
about customs of nourishment. Meals has stated not only anatomical but also
cultural and humanitistic fact.

Gastronomy tourism is an important tourism sectour because all tourists eat
meal their trip. For that reason we ask gastronomy explained nourish culture. It is
the fact that meal affects all people everywhere.

Bu caligma 1. Uluslararasi Malatya Gastronomi ve Kiiltiir Kongresi’'nde
sunulmus olan bildirinin yeniden diizenlenmis ve genisletilmis halidir
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Ancient Turkish Nourishment Culture has rested on Nomadic Oghuz Culture.
But afterwards Turks have come across different cultures and been friendly each
other. For that reason Turkish nourishment culture has got diversities. These
condition has affected Malatya Nourishment Culture which is included Turkish
Culture.

Consequently it can be said that both Turkish nourishment culture and
Malatya nourishment culture have rich content which involves of meat, vegetable,
bulgur and various sweets.

Key Words: Gastronomy, tourism, Malatya meal, nourishment

Giris:

Bu c¢alisma 1ii¢ ana basliktan olusmaktadir. Birinci baglikta
gastronomi, kiiltlir ve Tiirk beslenme kiiltiirli, ikinci bashikta Malatya

yemeklerinden &rnekler ele alinirken, {igiincli ve son bdliimde ise Malatya
yemeklerinin Gastronomi turizmi agisindan énemi analiz edilmistir.

Teorik analiz yontemiyle hazirlanmis olan bu c¢alisma igin
kiitiiphanelerdeki basilt  kaynaklar, web ortamindaki veri kaynaklari,
makaleler ve cesitli gazetelerin verdigi bilgiler materyal olarak
kullanilmastr.

Hem diinyada ve hem de iilkemizde turizm olgusu ekonomik
katkilarmin yani sira, sosyal ve kiiltiirel boyutlariyla gii¢lii bir sektor olarak
kendini kabul ettirmistir. Sehirler, bolgeler ve {ilkeler arasinda turizm
degerlerinin misafirlerine sunulmasi ile ilgili bilgi ve yeteneklere sahip
olanlarin avantaj elde ettikleri goriilmektedir. Boylelikle ekonominin diger
sektorleriyle karsilagtirildiginda, turizm, ¢ok az maliyet isteyen yatirimlarla
biiyiik paralar kazandirilmasina neden olmaktadir(Karatas, 2018:91). Ustelik
emek yogun olmasi ile de iistlinliigiinii kurulu oldugu bolgeye hissettiren bir
yapist vardir.

Turizm sektoriiniin getirisinin artmasiyla beraber turizme agirligini
koyan gastronomi dillere yerlesmeye baslamis ve herkesin dikkatini ¢ekmis
6zel bir konudur. Ciinkii gecim ile ilgili getirisi yiiksek olan bu meselenin
insan kaynagi ile dogrudan alakasi vardir. Ulkemizde de turizmin bacasiz
sanayi olarak devreye girisiyle beraber, gastroniomi turizmin belkemigini
olusturmustur. Tirk Gastronomisi otellerin ve turizm isletmelerinin temel
dayanak noktasi ve elverigli noktasi olmay1 basarmustir.

Bu calisma ile Malatya’da var olan gastronomik zenginligin farkini
insanlara anlatip turizm sektoriiniin ivme yakalamasi konusunda farkindalik
yaratilmasi amaglanmigtir.
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Caligmada oncelikle gastronomi, kiiltiir ve Tiirk beslenme kiiltiirii
bahsine gecilmesi gerekmektedir.

1. Gastronomi, Kiiltiir ve Tiirk Beslenme Kiiltiirii

Kiiltiirel bir olgu olarak ele alinmasi gereken gastronomi konusu
popiiler meselelerden biri olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu hususun Tiirk
beslenme kiiltiirii kapsaminda ele alinmasi bir zorunluluktur. Sonugta yagam
biciminin beslenme ile ilgili boyutlar1 bir milleti farkli milletlerden kesin
cizgilerle ayiran ve hatta s6z konusu milletin etkilesim diinyasi1 hakkinda da
ipucu veren bir karaktere sahip oldugu ayr bir gergekliktir.

Tirk Dil Kurumu Tiirkge Sozliikk’te gastronomi igin “iyi yemek
yeme meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi” seklinde iki bi¢imde tanimlama
yapilmistir(Giincel Tiirk¢e Sozliik https://sozluk.gov.tr/ , Tarih:25.12.2019).

Bagka bir anlatima gore, gastronomi kavrami, “yiyecek ve icecek
kiiltiiriinlin bilime ve sanata doniismesi” olarak nitelendirilebilmektedir.
Sanayi devrimi sonrasi, bos zaman kavraminin ortaya ¢ikmasi, insanlarin
sosyal yasamlarindaki degisme, bireylerin beslenme ihtiya¢larimin
karsilanmasina yonelik faaliyetlerde bulunan isletmelerin sayisinin artmasina
ve gerek ulusal gerekse uluslararasi alanda gittikge gelisme gostermesine
vesile olmustur. Bu baglamda, kisilerin yiyecek-icecek isletmelerinin {irettigi
mal ve hizmete olan talebi, iilke ekonomilerine ve hizmet endiistrisinin
biiylimesine katki saglamigtir. Diinya turizm pastasindan paymi artirmak
isteyen iilkeler: turizmin ¢esitlendirilmesi ve siirekliliginin saglanmasi i¢in
iilkelerin turistik iiriin bilesenlerinde cazibe-gekicilik unsurunu yeterli
bulmayip kiiltiirel 6geleri, ozellikle de gastronomi kiiltiiriinii 6n plana
cikarmak istemektedirler. Boylece gastronomi turizmle biitiinleserek gerek
i¢, gerekse dis turizmde Onemini artirarak, iilke ekonomisine de arti gelir
olarak katkida bulunmaktadir. Gastronomi olgusu, turistlerin destinasyon
se¢iminde de etkili olabilmektedir(Bucak-Araci, 2013:207).

Yukarida anlatilan iki anlama gore bir analiz yapilacak olunursa,
birinci anlami gurmelik konusuna atifta bulunurken, ikincisi beslenme
kiiltiirline atifta bulunmaktadir. Agzinin tadini bilerek yemek yiyen insan ya
da yemek kiiltiiriinden bahsedilmis olunmaktadir.

Organizmalarin kaninda gida cevherinin azalmasi sonucunda
acikmalar1 anatomik olarak canli organizmalarin ortak 6zelligi iken, acikma
karsisinda bu acikmanin ne sekilde giderilecegi ile ilgili tertip ve diizen
temini daha ¢ok insana 6zgii ve kiiltiirel bir hadiseyi anlatmak demek oluyor.
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Sosyolojik ve sosyal antropolojik olarak yemek ya da beslenme
kiiltiirii diye adlandiracagimiz gastronomi ve kiiltiir iliskisinin toplumsal
yapilara, bu toplumsal yapilarin fiziki kosullarina, i¢ine dahil olan insanlarin
bilissel diinyasina, yasam bi¢imine ve gelecek ile ilgili ideal ve
beklentilerine gore degisebilecek ozellikteki gastronomi ve kiiltliriin Tiirk
insanlari1 i¢in de gegerli oldugu sdylenebilir.

Her insanin hayata bakis acist yani farkli bir yasama bigimi
olduguna gore, bu farkliligin yeme-igme bi¢iminde de kendini gdstermesi
kaginilmaz bir olgu niteligindedir. Baz1 insanlar i¢in lezzetli olan seylerin
bazi insanlar i¢in igren¢ olabilecegi olgusuna (Bozkurt, 2017:89-90) gore
diistiniiliirse, bu meselenin insani yani kiiltiirel olma boyutu daha iyi
anlasilmig ve anlatilmis olacaktir.

S6zgelimi domuz etinin degerlerinde yasaklanmis olmasindan dolayi
igrenen insanin yaninda, bdyle bir yasaga sahip olmayan insanlar agisindan
cok leziz bulunmasi ile tam da yemek kiiltiiriiniin en tipik karsilastirmali
orneginin anlatilmis olmasi s6z konusudur.

Kiiltiir yagsam bi¢imi ya da 6grenilmis davraniglar biitiinii seklinde
ele alinirsa ve gastronomi de yemek kiiltiirii seklinde anlasilirsa, gastronomi
ve kiltiir konusu da yemek yemek ile ilgili yasam bi¢imi seklinde
aciklanabilir.

Gastronominin turizmde yiikselen bir deger oldugu ve turizm
sektorlerinin yarigsmada en ¢ok kullandiklar1 alanlar arasina girdigi yapilan
cesitli arastirmalarla  ortaya konulmustur. Uzman goriislerine gore,
gastronomi stratejik anlam tasidigi gibi {ilke, bolge ve illerin imajin1 takdim
etmede etkin rol oynayan bir yapiya sahiptir(Bucak-Araci, 2013:205).

Calismanin bu asamasinda gastronomik anlamda 6nemli bir deger
olarak bagimsiz g¢evrelerce de takdim edilen Malatya yemeklerinin
tariflerinin yer aldig1 ikinci bahse gegilebilir.

2. Malatya YemeKkleri:

Cografya ve insan her Kkiiltiirel numunenin gelisim temelini
olusturur. Cografyanin arazi sekli, iklim kosullari, su imkanlari, glinese baki
durumlar fiziksel anlamda bir yerin farkini ortaya koyabilen unsur oldugunu
gorebilmek miimkiindiir. Insan da cografyanin verdigi imkanlar1 isleyebilme
ve gelistirebilme sansi1 agisindan kaynak olusturmaktadir.

Malatya da hem cografya hem de insan agisindan ¢esitliligi iceren ve
yaratan Ozelige sahip belde olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu 6zelligine bagh
olarak, tarihin her doneminde Onemli bir merkez olmasi sebebiyle, bu
cografi avantajlar ve insan ¢esitliliginin gelismisligi 6rnegini ortaya koymasi
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s0z konusu olmustur. Tepsi gibi sekli olan merkez ovasini g¢evreleyen
siradaglar ¢ok degisik vadiler ve su kaynaklarinin mevcudiyetini temin
etmistir. Biitiin bunlar zenginlik kaynagi olmus ve yemek kiiltiiriinii de giiglii
bir sekilde etkilemistir.

Bir cografi isareti olan kayisi ve yan friinlerinin olusturdugu
meyveli sekerleme ve tath ¢esitliligine sahip Malatya (Tekelioglu, 2018:30-
35), bu isaretlemeyi bilingli bir sekilde sahiplenmek durumunda olan bir
memlekettir. Asagida siraladigimiz her yemek c¢esidinin de cografi
isaretlerinin alinip hakkiyla savunulmasi da gereklidir ve elzemdir.

Cok farkli alan uzmanlarinin goriislerine gore, Malatya, kayisisi
kadar yemekleri ile yani gastronomisiyle de iinlii olmas1 gereken bir
sehirdir(Tekelioglu, 2018:52-54). Bunun farkedilmesiniyse, tanitim ve
reklam kampanyalari temin edecektir.

Malatya yemeklerinin ana eksenini et, bulgur, sebzenin hem yalniz
baslarina pigirimi hem de uyumlu birlesiminin ve karigiminin pisirimi
olusturmaktadir. Bunun yani sira, Malatya mutfaginda Malatya’nin giiclii bir
sahipligini yaptig1 meyve sekerlemelerine dayali tatli ve yemislerin 6nemli
yer tuttugu soylenebilir.

Ana oOrneklerinin bulgur, et ve sebzeyle sunulabilme sansi olan
Malatya yemeklerini agagidaki bigimde siralamak miimkiindiir.

Tiritli Dolma Kiifte:

Anali kizli olarak bilinen bu Malatya yemegi, pek cok yemek
sayfasinda ¢orba olarak yazilir. Bu Malatya’da corba degil, ana yemek
olarak sunulur. Bulgurun yagsiz kiyma ile yogrulmasi ile igine et, sogan ve
maydanozdan olusan iglerin konuldugu mini igli koftelerin ana, disindaki
bulgurlu-etli tiirevden de yuvalama yapilarak, tirit denilen 6zel soslu suyu ile
birlikte kaynatilip sunumu yapilir.

Ayranli Yaprak Sarmast:

En spesifik Malatya yemegidir. Cogunlukla kiraz yapragindan
yapilir. Ancak mevsimine gore dut, fasulye, findik, ayva, iizim tevegi vs.
gibi c¢esitli yapraklardan da yapilir. Bu yapraklarin igine yarma bulgur
konulup ayr1 bir tencerede kaynatilmasi ve ayranli-unlu ve igine erik
eksisinin konulup pisirildigi suyunun igine pisirilmis yapraklar birakilir.
Bundan sonra da bol sogan salga sosu hazirlanip tabaklara konulan pismig
ayranli yaprak sarmasmin {izerine gezdirilir. Pisirildigi genis tencereden
daha kiigiik tabaklara ayr1 ayir yerlestirildikten sonra soganli sosun
gezdirilmesi tavsiye olunur.
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Kagit Kebabi:

Yagl ambalaj kagidi icerisinde pisirilen et yemegidir. Kuzu etinin
veya dananin bonfile biftek kisminin kuyruk yagi konularak firinda odun
atesinde uzun siirede pisirildigi bir spesifik Malatya yemegidir.

Kaburga Dolmasi:

Koyun kaburgasinin i¢inin piring, bulgur ya da ikisinin karigimu ile
dolduruldugu ve firinda odun atesiyle uzun siirede pisirildigi bir spesifik
Malatya yemegi drnegidir.

Geleli Kebabia:

Adma tereyagli domatesli kebap da denilen bu yemekte kiiclik
kusbasi dogranmis kuzu etinin domates, az sogan ile tereyaginda
firinlanmasi ile yapilan bir Malatya spesial yemegi.

Malatya Usulii Patlican Tava:

Kusbasi dogranmig etin patlican, domates, biber ile birlikte kuyruk
yagiin ilavesiyle odun atesinde uzun siireli firinlanmasi ile yapilan
Malatya’ya has 0zel lezzetlerden biri de patlican tavadir. Cacik ve salatalarla
beraber 06zel misafirler i¢in yapilan bu yemek de fark yaratan
yemeklerdendir.

Tandir:

Malatya’nin Arapgir ilgesinin daha basarili oldugu bir yemek
tiiriidiir. Bu da firinda ya da tandir i¢inde etin bonfile ya da biftek kisminin
kuyruk yagi ilave edilerek uzun siireli kisik ateste pisirildigi spesial
yemeklerdendir.

Kavurma:

Malatya’da kavurma vazgegilmez sofra iiriinlerindendir. Cogunlukla
dana etinin kendi yaginda kavrulacagi sekilde kuyruk yaginin da ilave
edilmesi seklinde ateste pisirilir. Eski donemlerde tenekelere bastirilip kis
boyunca yumurta ile veya sade kendi yaginin isitilmasiyla tiiketilen
kavurma, sofralarin olmazsa olmazlarindan biridir. Bunun yani sira ¢esitli
sebze karisimi veya sulu tiiketilen kavurma gesitleri de bulunmaktadir.

Akgadag Kombesi:

I¢ malzemesi hem etten (kusbasi ve kiyma halinde) hem de cesitli et
dis1 malzemelerden olan bu o6zel lezzet Malatya’nin Akgadag Ilgcesi’nin
spesialidir. Ispanak, kiincii denilen susam-haghas, kavurma, patates,
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mercimek vs. gibi malzemelerin mevsimine ve varlik durumuna gore tercih
edildigi firinda pisirilen bir tiir borek denilebilir.

Lahana (Nahna) Kiiftesi:

Et ile bulgurun yogrulup lahana ile sarilmasi ve pisirirken kemik
veya kemik suyunun c¢ogunlukla biber salcasiyla pisirilmesiyle hazirlanan
yine bir Malatya klasigi denilebilecek yemek.

Etsiz Lahana (Nahna) Kiiftesi:

Insanlar her zaman et bulamadiginda, bunun etsiz ama et lezzetini
aratmayacak tiirlinii de icat etmislerdir. Bu yemek de lahananin iginde et
kullanilmadan yarma veya dovme denen kaynatilmamis bulgur ile sarilmasi
ve yer yer biraz sulu olarak pisirip sunduklar1 bir yemek.

Eskili kiifte:

Yine vejeteryan tarzda hazirlanan bir Malatya klasigi olan eskili
kiifte, dovme bulgur dedikleri Malatya’da yarma denilen bulgurdan
yuvalama yapilarak suyunda salca ve erik eksisinin, mercimegin, yerine gore
1spanak veya lahananin sarilmayan yerlerinin konmasiyla farkli bir tarz ve
lezzet alabilen yemek.

Mercimekli Kofte:

Etsiz olarak, cigkoftenin tarzinda orta bulgur dedikleri bulgur ile
mercimek, maydanoz ve bulundugu mevsimde Malatyalinin samut dedigi
kokulu otun (tere) eklenmesiyle pisirilen farkli bir lezzet 6rnegi.

Karin Bumbar:

Bazi yerlerde adina sirdan ya da mumbar denilen karin bumbarin
Malatya’daki usuliinde hayvanin karn1 ve bagirsaklar iyice temizlendikten
sonra i¢ine salgali bulgurdan hazirlanmis bir i¢ pilav konur ve uzun siire
pisirilir. Bu da Malatya’daki sekliyle spesiallerdendir.

Polat Icli Koftesi:

Baska yerlerdekine gore daha iri ve uzun olarak yapilan istege gore
kavrulan ornekleri oldugu gibi haslanan ornekleri de vardir. Bu koéftenin
disinda yagsiz kiyma, bulgur, yapistirict irmik unu, yumurta (istege bagli)
birlikte yogrulur. Igine de kiyma, sogan, maydanoz ve gesitli baharatlar
konulur ve kapatilir. Dagitmadan pisirilmesinden sonra istenirse yagda
kizartilir.

Malatya Usulii Etsiz I¢li Kofte:
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Bu koftenin dist yarma bulgurdan i¢i de mevsimine gore cesitli
bitkisel {irlinlerin, et veya kavurmanin konulmasi seklinde hazirlanir.
Ispanak, hashas, mercimek, patates, kavurma; bazen de ¢esitli karisimlar (et-
sebze) konulabilir. Pigirilmesi sonrasinda tereyaginin eritilip iizerine
gezdirilmesi ya da tereyaghh yumurtada kavrulmasi seklinde segenekleri
bulunmaktadir.

Eriste Corbast:

Yumurtali unla yapilip kurutulan erigtenin mercimek ve nane gibi
cesitli bitkiler karistirilarak hazirlandigi ¢orba tiirii.

Ayranli Corba:

Soguk olarak tiiketilir. Gendime denilen bugday {irlinii ile nohutun
pisirilmesinden sonra nane ilaveli yogurtla sicak yaz giinlerinin vazgecilmezi
olarak hazirlanan ¢orba.

Yogurtlu Stkma Kiifte:

Ayn1 ayranli ¢orba gibi soguk tiiketilir. Yarma bulgurdan yuvalanan
kofteler pancar pezigi, nohut veya mevsimine gore cesitli baska otlarla
karistirlarak pisirilmesinden sonra yogurt eklenerek (Istege bagli olarak
sarmisakli) hazirlanan yaz yemegi.

Yumru Kiifte:

Az et, bas bulgur denilen iriklik bulgurun kii¢iigii olan bulgur ve
maydanoz karistirilip yogrulduktan sonra yuvalanir. Bundan sonra da
haslanir. Pigirme gerceklestikten sonra, tereyagi ve yumurta ile karigtirilarak
kizartilan bulgurlu yemek.

Tag Kadayif:

Adina yass1 kadayif da denilen ve i¢inde ceviz olan tath tiiriidiir. Bu
da 6nemli ve farkli Malatya lezzetlerindendir.

Malatya Usulii Sam Kebabi:

Et ya da sebzeden maydanoz ve gesitli baharatlar katilarak yapilan
bir Malatya spesial koftesi. Sabah kahvaltilarinin vazgegilmezlerindendir.
Yagl kiyma, bayat ekmek i¢i ve yardimci malzemelerle hazirlanir. Bunun
bulgurla olan1 da ya i¢li koftenin ya da tiritli dolma kiiftenin artan dig
malzemesinden hazirlanan ve kozde pisirildiginde farkli lezzet istiinliigi
olan tiirii de bulunmaktadir.

Sikma Kiifte:
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Yarma bulgurun maydanoz ile karisimiyla yogrulduktan sonra
salcada ve yagda kavruldugu bir Malatya usulii vejetaryan spesiali.

Tandir Ekmegi:

Tandirda pisirilen ve yufka ekmege gore sert olan, islatilarak
yumusatilan bir Malatya ekmegi. Uzun siire dayanmasi iistlin olan yanidir.

Kayisi Tatlisi: Giin kurusu kayisinin igine ceviz konarak sire ilave
edilerek firinlandig bir tatl tiird.

Yukaridaki yemeklerden baska duttan, kayisidan ve iiziimden
yapilan pekmezler, regeller, kurutulmus gida iriinleri de Tiirkiye’de rakipsiz
bir iistiinliikle sunumu yapilan gastronomik 6rneklerdir.

Burada saydiklarimizdan ¢ok daha fazlasina sahip olan Malatya
Mutfak Kiiltiirii ¢cok genis bir segenekle insanlara takdim edilebilecek
yemeklere sahiptir. Daha fazlasinin goriilmesi ve tadilmasi Malatya insani
ile yaklagsmak ve Malatya’daki c¢esitli girisimci otel ve restorantlarda
bulunabilecek olan yemeklerin Malatya icin fark yaratacak iistiinliigii oldugu
agiktir.

Bu asamada iigilincii boliime gegilebilir
3. Malatya Yemeklerinin Turizm Ag¢isindan Degerlendirilmesi:

Yemek kiiltiirii olarak agiklanan gastronominin en ciddi kullanim
alan1 turizmdir. Gezen, kesfeden, arastiran ve &zellikle harcayacak paraya
sahip olan kitlenin temel amaglarindan birini de yeme-igme olugturmaktadir.
Diinyanin her yerinde tarih, doga, sanat veya deniz-kum turizminin
taglandiriciligini mutfak kiiltiiri yani gastronomi icra etmektedir.

Gastronomi, diinyada en fazla gelisim sergileyen ve turist ¢cekmede
basar1 saglanmasini temin eden bir turizm alani olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ne
amagla bir seyahat plani yapilirsa yapilsin sonugta insanin bir ortamda
yemek yeme mecburiyeti vardir. Bir anlamda tatilini siisleyecek her {i¢ 6giin
yemekte de damagina hitap eden lezzetlere ihtiyac duyacaktir.

Turizm, giiniimiizdeki etkileri bakimindan hem gelismemis ve
gelismekte olan tilkeler i¢in hem de gelismis iilkeler agisindan ilgilerin odagi
haline gelmis bir sektdrdiir. Bu ilgide turizm etkinliklerinin getirdigi parasal
ve gercek (reel) etkilerin oldugu agiktir. Turizmin 6demeler dengesi
acgiklarim1 giderecek dovizler kazandirmasi ve insandan insana yapilan bir
etkinlik olmasi sebebiyle Onemli avantajlara sahip oldugu sdylenebilir.
Bunlara ildve olarak makinelesmeye ve otomasyona uygun olmayan
yapisinin bir sonucu olarak egitimli egitimsiz milyonlarca kisiye is olanag:
saglamasi da Onemli bir art1 yoniinii olusturmaktadir. Yan1 sira, turizmde
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harcanabilir gelirlerin kullanilmasinin zorunlu olmasi, alt ve iist yapiya olan
olumlu etkileri, bolgesel gelismislik farklarmi giderici etkileri olarak
acgiklanabilecek olan bu etkiler turizme diger endiistri sektorlerinden farkli
bir {istiinliik kazandirmaktadir. Dogaldir ki biitiin bu avantajlar, turzimi tim
devletler icin ilgi odagi haline getirmektedir. Turizm etkinliklerinin getirdigi
bu anlamli kazanimlar her y1l denizasir1 seyahat eden bir milyar1 agkin bireyi
¢ekebilmek igin iilkeler arasinda ¢ok getin bir rekabetin dogmasini da
beraberinde getirmeyi ihmal etmemistir. Artan ve cetinlesen iilkelerarasi
rekabete son yillarda metropol sehirler, hatta kiiciik yerleskeler de
katilmigtir. Turizm pastasindan pay alma yarist mantigindan kaynakli bu
rekabet, ayn1 zamanda yeni arayislar1 da gelistirmektedir. Bu arayislarin
basinda yeni destinasyonlarin ve iriinlerin ortaya ¢ikmasi olgusu
bulunmaktadir(Aydogdu-Duman, 2017:6).

Gastronomi turizmi ile beraber Onemli lezzet mekéanlar
denilebilecek “gastronomi bolgeleri” gergegi ortaya ¢ikmistir Diinyada ve
Tirkiye’de turizmde fark atan yerler ve yoreler biiylik oranda mutfak
kiiltiirlerinden destek alan konumdadirlar. Ulkemizin otellerinin mutfak
sunumlar1 bunun agik ispati1 niteligindedir. Baz1 durumlarda, sadece bir seyi
yemek i¢in bile, uzaklardan gelip giden insanlarin olmasi ve bu insanlarin da
¢ogunlukla parasi ¢ok olan insanlar olmasi gastronominin turizmde giiglii bir
sekilde kullanildig1 durumlarda, basarinin kaginilmaz olacagi agiktir. Bir
bakima yemek her yoniiyle kiiltiirdiir denilebilir(Giilen, 2017:32-35).

Gastronomi turizminin temelinde yemek icin belirlenen seyahatler
bulunmaktadir. Insanlar, eger satin alma giicii yeterli vaziyette ise, turizm
etkinliginde bulunma sans1 elde ederler. Buna gore de gidecekleri yerlerle
ilgili seyahat planlar yaparlar. Bu planlarinin tayin edici faktorlerinden biri
de yemeklerdir. Ana yemekler, tatlilar, mezeler, ickiler vs. seklinde farkl: alt
basliklardaki seceneklere gore gidilecek yer tayininde bulunurlar. Yapilan
toplantilarin tiirline gore yemekli olanlar1 veya yemeksiz-ikramsiz olanlar
bulunmaktadir. Hizmet sektoriiniin bu 6nemli segenegi turizmin dayanak
noktalarindan birini olusturur.

Organize edilecek tiirlii seminer, egitim, kurs, konferans, kongre,
sempozyum vs. gibi segeneklerle insanlar yemek ve i¢meyi birlikte
tasarlanmasi durumuna gore se¢im yapabilmektedirler. Bu da gastronominin
etkin ve fiili olarak kullanildig1 alanlardan biri olarak one ¢ikmaktadir ve her
gecen giin de agirhik kazanan bir hal almaktadir. Yeme-igme kiiltiiriiniin
turizmdeki egemenlige katkida bulundugu lokasyonlara, yerlesim yerlerine
gastronomi bdlgeleri diyebiliriz.
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* Diinyada Akdeniz havalisi
» Tiirkiye’de Giiney ve Giineydogu Bolgesi

« lller bazinda Gaziantep, Malatya, Hatay; Adana, Sanlurfa, Mardin,
Kahramanmaras, Diyarbakir gibi iller.

Sonug olarak son yillarda turizmin en yaratici ve dinamik tiirlerinden biri
gastronomi turizmi olmus ve Onemli Olglide gelisme kaydetmistir. Hem
destinasyonlar hem de turizm isletmeleri gastronomi turizminin yerel,
bolgesel, ulusal ekonomik kalkinmayi canlandirmasi agisindan Oneminin
bilincindelerdir. Yapilan arastirmalar ortaya koymustur ki, turistler,
seyahatleri sirasinda toplam tatil biit¢elerinin yaklagik %25%“ini yiyecek ve
icecege ayirmaktadir. Bu oranmn pahali bir destinasyonda %35%e kadar
¢ikabildigi goriilmektedir. Baz1 durumlarda da, daha uygun destinasyonlarda
en fazla % 15’¢ kadar diistiigli anlagilmaktadir. Bu harcamalar turistlerin
sadece temel ihtiyaclarini karsilamakla kalmamakta, ayni1 zamanda onlar i¢in
destinasyon kimliginin ve kiiltiiriiniin 6grenilmesi agisindan &nemli bir
kaynak niteligi tagimaktadir (Simsek-Selguk, 2018:29).

Gastronomi turizmi alternatif bir turizm sekli olmasinin yaninda
tamamlayic1 ozellige sahiptir. Bu tamamlayiciligini uhdesinde barindiran
turizm destinasyon bdlgelerinden biri olmay1 hak eden Malatya, sulak arazisi
ve yetisen ¢ok cesitli bitkileriyle ve insan kaynagiyla gastronomi agisindan
onemli bir kaynak olma 6zelligine sahiptir. Sadece bulgur, bulgur-et tiirevi
ve cesitli firn yemekleriyle bile Tiirkiye’de kendisine rakip olamayacak
nitelikte yeri olan yemekleriyle tanitimmin yapilmasi durumunda, turizm
potansiyelinin gelisimi kac¢inilmaz olacaktir. Bu da hem sehrin ekonomisini
giiclendirecek hem de Tiirkiye’ye doviz girdisi temin edecek bir ayricaligi
beraberinde getirecek gercekliktir. Ayrica, Malatya’nin gen¢ niifusuyla
hizmet sektoriine kaynak olacak insan potansiyeli de 6nemli bir avantaji
beraberinde getirecektir. Sahip oldugu iki iiniversitesiyle hem gastronmomi
hem de diger turizm alanlarinda yetismis insangiicli potansiyelini de temin
edebilecek durumdadir.

Malatya Metropol Belediyelerinden olan Yesilyurt Belediyesinin
Lezzet Vadisi Projesinin gastronomi turizmine katkisinin anlamli olacagini
ve bu projeye daha genis capli desteklerin verilmesi gerektigini sdylemek
yerinde olacaktir. Diger belediyelerin de drnek almasi gereken bu calisma
turizm potansiyeline katlamali bir etki yapacagi agiktir. Kurumsal
sahiplenme 6rneklerinin Yesilyurt Belediyesi’nin 6rnegindeki gibi ilin biitiin
turizm potansiyeli olan ilgelerini sarmasi elzem olacaktir.
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Sonug¢

Adina beslenme kiiltiirii de denilebilecek olan gastronomi konusu
turizmde 6nemli avantajlar getiren bir alt turizm alanidir. insanlarin ne kadar
gezerse gezsin, ne yaparsa yapsin mutlaka bir seyler yemek zorunda
olacaklarina bakilirsa, gastronominin 6nemi daha fazla anlasilacaktir.

Bu c¢alismada Malatya yemeklerinin turizm potansiyeli konusunda
bir degerlendirme yapilmistir. Gastronomi turizmi agisindan Malatya
yemeklerinin ele alindigi ¢aligmada su sonuglara varilmistir: Tarihin ¢ok eski
donemlerinden beri 6nemli kavsak noktalarindan birinde kurulu olan
Malatya, hem iklim kosullar1 hem de insan a¢isindan ¢esitliligi iceren yapida
olan bir memlekettir. Malatya’nin bu 6zelligi yasam bigimi agisindan da
cesitliligi getirmis ve insanlariyla cografyasinin 6zelligi birbiriyle paralel
gelisme gostermistir. Temelinde Gocebe Oguz Kiiltiirii olan Malatya’da
farkli insan gruplariyla da etkilesimin izlerinin hayatin biitiin alanlarinda
kendini gosterdigi agikardir. Elbette bu durum kendini gastronomide de
gostermigtir. Yemeklerinin ¢ok ¢esitli olmasi ve ¢ok zengin olmasi bu insan
yapist ve cografyasinin verdiklerinin sonucu oldugunu sosyal antropolojik
olarak one siirebiliriz.

Bu calisma ile de yapilmis olan ¢ok farkli yemek arastirmalari
caligmalar1 ile de anlagilmaktadir ki, Malatya gastronomisi turizmde
Malatya’y1 ataga kaldirabilecek avantajli igeriklere sahiptir. Et sevene et,
sebze sevene sebze, bulgur sevene bulgur, her ikisini de tercih edene karma
yemekler ve dnemli tathilarla segcenekleri muhataplarina genis bir bicimde
sunmaktadir.

Malatya’nin yemek kiiltiirlindeki bu avantaji ile segili ve 6zel bir
turizm merkezi haline gelmesi kaginilmaz olacaktir. Ciinkii insanlar bir yere
hangi amagh turizm i¢in giderse gitsin, taglandiricisi yemek olmaktadir. Her
tirlit dogal alan avantaji da bulunan Malatya’nin gastronomiyle beraber o
alanlarmin da tercih edilecegi bir il olmasi giiclii bir tanitim atagiyla
basarilabilecektir.

Turizmde hem lilke hem de bélge potansiyellerinin arttirilmasi ve
gelen turistlerin gidecegi bolge ve yer sayisinin arttirilmasi her agidan 6nem
arz etmektedir. Bu durum, hem krizli durumlarda ¢ikis yollar1 bulunmasini
saglayacaktir hem de insanlara 6nemli 6l¢iide is imkani1 saglayacaktir.

Insanlarin bir yere gitme nedenlerinin arttirilmasi komsunda en basta
yemek ve i¢cmek konularinin olacagi gercegine bakilirsa, gastronomi
turizminin Onemi daha iyi anlasilacaktir. Buna gore, herkesin tatmak
isteyecegi lezzetleri muhataplarina ulastirmak stratejilerini gelistirmek
yetkililerin ve goniillii rehberlerin gorevi olacaktir.
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Ozellikle Malatya sehrinde yemek ve yemek kiiltiirii agsindan kanaat
onderi denilebilecek insanlarin tanitim kampanyalarinda kullanilmasi, canli
yemek tanitimlarinin yapilmasi ve hatta kanaat onderi konumunda olan
insanlar1 sunumlariyla beraber bazi iilke fuarlarina gotiirmek konusunda
fonlar olusturulmasi ve kullanilmasi yerinde olacaktir.

Tanitim filmleri ve kampanyalar daha genis Ol¢ekli ve cagin
degerleriyle ortiisen bir bigimde yapilirsa, daha yerinde olabilecektir.

Malatya Metropol Belediyelerinden olan Yesilyurt Belediyesinin
Lezzet Vadisi Projesinin gastronomi turizmine katkisinin anlaml olacagini
ve bu projeye daha genis ¢apli desteklerin verilmesi gerektigini soylemek
yerinde olacaktir.
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