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Ozet

Bu ¢alismada i¢ Anadolu Bélgesi’nin en giizide 6rneklerinden biri olan ve tarihi milattan nce 8000 yilina dayanan Sivas kenti, kirsal turizm
kapsaminda Sivas yoresel mutfag: ve bu mutfaga ait olan yiyecekler incelenmistir. Gastronomi turizmi son yillarda trendi yiikselen bir turizm
tirtidiir. Az maliyetle ¢ok kar birakan Gastronomi turizmi son yillarda turizm faaliyetleri agisindan 6nemini arttirmustir. 33 tilkeden 47 kentin
dahil oldugu Diinyanin yaratici sehirler aginda, Gaziantep mutfagi zengin gesitleriyle UNESCO tarafindan 2016 yilinda Gastronomi listesinde
dokuzuncu kent olmustur. Yine sosyal medya kullanicilari tarafindan 6zellikle son donemlerde marka haline gelen Dogu Ekspresi turlarinda,
tura katilan insanlarin destinasyona varmadan &nce telefonla arayip, giizergah iizerindeki illerin meshur yiyeceklerini siparis ettikleri bilinme-
ktedir. Dogu Ekspresi giizergaht iizerinde olan Sivas’a ait 2011 yilinda Tiirk Patent Enstitiisii tarafinda tescillenmis olan Sivas koftesi de Sivas
Yoresel Mutfaginin essiz lezzetlerinden birisidir. Gastronomi turizmi etkin olarak kullanildiginda turizmde kalkinma agisindan ne kadar 6nemli
oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda bir¢ok degisik lezzete ev sahipligi yapan Sivas yoresel mutfaginda; Diigiilcek Corbasi, Katikli Corba,
Kesme Corbasi, Pancar Corbasi, Peskutan Corbasi gibi ¢orbalar, bunlarin yani sira Siibiira, Pehli, Sebzeli Et, Soganl Et, Kavurma Herlesi, Cirli
Et, Sebzeli Sivas Kebab, Sivas Koftesi, icli Kéfte, Firinda Kelle, Etli Yaprak Sarmasi, Pancar Sarmasi, Salgam Dolmasi, Tursu Mihlamasi,
Pezik-Dal Tursusu, Kirdok, Madimak Yemegi, Madimak Cacig1, Hingel, Kavurma Eristesi, Yumurta Eristesi, Ezentereli Corek, Firin Katmeri,
Sivas Kazan Simidi, Mant1 (Su Boregi), Peynirli Helva, Hurma, Cérek, Karas (Gara As), Sarigiburma, Uziimlii Corba gibi tamamen yoresel
lezzetler bulunmaktadir. Calismanin amact kirsal turizm kapsaminda Sivas Yo6resel Mutfagini tanitmak ve s6z konusu bu tiriinlerin kirsal tur-
izme kazandirilmasi igin Oneriler ortaya konmasidir.

Anahtar Kelimeler: Kirsal Turizm, Sivas, yoresel lezzetler

Local Food of Sivas in The Context of Rural Tourism
Abstract

In this study, Sivas city which is one of the most outstanding examples of Central Anatolia Region and whose history dates back to 8000 years
ago in BC, Sivas regional cuisine and the foods belonging to this kitchen are examined in the scope of rural tourism. Gastronomic tourism is
a rising tourism type in recent times. This kind of tourism which has made very profitable with low cost has increased its importance in terms
of tourism activities in recent years. In the world's Creative Cities Network, where 47 cities from 33 countries are included, Gaziantep has
become the ninth city on the Gastronomy list in 2016 by UNESCO with its rich variety of cuisine. It is also known that on the Eastern Express
Tours, which have become a brand in recent times especially by social media users, the people who take the tour have called the famous food
of the illinois on the route before arriving the destination. The Sivas Koftesi (Sivas Koftesi), which belongs to Sivas, which is also on the
Eastern Express route, is registered in 2011 by the Turkish Patent Institute and is one of the unique flavors of the Sivas regional cuisine. When
gastronomic tourism is used effectively, it is seen how important it is in terms of development in tourism. In this context, Sivas is home to many
different flavors in local cuisine; Diigiilcek Soup, Katikli Soup, Kesme Soup, Pancar Soup, Peskutan Soup, as well as Siibiira, Pehli, Vegetable
Meat, Meat with Onions, Cirli Meat, Kavurma Herlesi, Meetball, Firinda Kelle, Etli Yaprak Sarmasi, Pancar Sarmasi, Salgam Dolmasi, Tursu
Mihlamasi, Pezik-Dal Tursusu, Kirdok, Madimak Yemegi, Madimak Cacig1, Hingel, Kavurma Eristesi, Yumurta Eristesi, Ezentereli Corek,
Firin Katmeri, Sivas Kazan Simidi, Mant1 (Su Boregi), Peynirli Helva, Hurma, Corek, Karas (Gara As), Sarigiburma, Grape Soup are all local
flavors. The purpose of the study is to introduce Sivas regional cuisine in the context of rural tourism, and in particular to make suggestions
for bringing these products to rural tourism.

Keywords: Rural Tourism, Sivas, local food

GIRIS

Tiirkiye’de turizm faaliyetleri daha ¢ok lilkemizin giiney
ve batt bolgelerinde gelisme gostermektedir. Ozellikle
deniz, kum, giines li¢liisiiniin tilkemiz i¢in katkis1 biiytiktiir.
Kitle turizminin tercih edilmesi bu bdlgeleri oldukga

gelistirerek bu durumu tersine g¢evirecek potansiyele
sahiptir. Bu potansiyellerden biri de yoresel lezzetlerdir.
Yoresel lezzetler, bolgenin taninmasina, ekonomik olarak
gelismesine katki saglayacaktir. Bu calismada Sivas’in
bir¢ok kisi tarafindan bilinen yoresel lezzetleri iizerinde

gelistirmektedir. Ozellikle bolgesel kalkinma acisindan durulmaktadir.
alternatif turizm tiirlerini tasiyan sehirler gelismisliklerine
katki saglamasi agisindan, turistik {iriinlerini kullanmast iller MATERYAL VE METOT

icin biiylik 6neme sahiptir. Baz1 turistler, kitle turizminin
getirdigi monotonluktan ¢ikmak i¢in yeni yerler gérmeyi ve
farkli lezzetleri tatmay1 istemektedirler. Bu turistlerin sayisi
da her gegen giin artis gostermektedir. Sivas sehri ¢ok fazla
g0¢ veren sehir olmasi sebebiyle, kirsal turizm faaliyetlerini

Aragtirma teorik bir ¢alisma olarak hazirlanmustir.
Calismamizda kirsal turizm ile yoresel lezzetleri
iliskilendirmek ve Sivas’in yoresel lezzetlerini tanitmaktir.
Arastirmada ikincil veri kaynagi kullamlmistir. Ikincil veri
kaynag1 farkli amaclarla daha 6nceden bagka arastirmacilar
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veya kurumlar tarafindan toplanmis veri kaynagidir [16].
ikincil veriler hem nitel hem de nicel arastirmalarda
kullanilabilmektedirler [8].

BULGULAR VE TARTISMA

Kirsal Turizm Kavrami

Turizm talebinde meydana gelen degisimin sonucunda
alternatif turizm tiirleri ortaya ¢ikmustir. Biiylik sehirlerde
yasayan insanlar, kalabalikligin getirmis oldugu yorgunlugu
atmak icin kendilerine farklilik getirmesi agisindan alternatif
turizm faaliyetlerini kullanmasi, kirsal turizme olan talebin
artmasina neden olmaktadir [9]. Bunun sonucunda degisen
tiiketici yapist ile birlikte turistler farkli seyler 6grenmek
amactyla kirsal bolgelere dogru seyahat etmektedirler.
Ozellikle turistler bu bolgelerdeki kiiltiirel, dogal giizellikler
ve tarihi alanlari goérmektedirler. Bu seyahatler yoredeki
ekonomik yapiyr gliclendirmektedir [10]. Kirsal turizm,
niifusun bilyliksehirlere gore az oldugu ve sanayinin ¢ok
gelismemesi ile ekonomik sikintilardan dolayi gége maruz
kalan kirsal alanlarda yapilan bir turizm faaliyetidir. Bazi
tilkelerin gelismislik diizeylerine paralel olarak kirsal turizm
ile toplumsal gelisme ve refahi artirmaya caligmaktadir
[7]. Giinlimiizde yiyecek ve igecek kiiltiirliniin artmasiyla
birlikte gosterilen ilgi ve alakada giin gectikce artmaktadir.
Bununla beraber Diinya’da bir¢ok iilke gastronomi turlari
ile bdlgenin yoresel lezzetlerini tanitmaktadir [11]. Kirsal
turizmde bdlge, tam anlamiyla gelen turistlere sunulmakla
beraber turistler turizm faaliyetlerini de tam manasiyla
gerceklestirmektedir. Bununla beraber kirsal ortam her
tirli rekreasyonel faaliyeti icerisinde barindirmaktadir.
Kiy1 turizmine katilan turistler, otellerin sunmus olduklart
monoton yapilardan ve faaliyetlerden sikilmislardir. Bu
turistler en azindan farklilik olusturarak yemek ve miizikte
yoreselligi aramaktadirlar. Burada bunu saglayacak olan
ise kirsal turizmdir [26]. Kirsal turizmin kirsal kalkinma
tizerinde 6nemli bir etkisi vardir. Kirsal turizm, turist akisini
kirsal alanlara dogru ¢cekmekte ve bu akislarin daha uzun
siirelere ve zamana yaymada katkida bulunmaktadir. Kirsal
turizm ayrica yerel halka daha iyi yasam kalitesi, altyap1 ve
istihdam olanaklarini gelistirmek agisindan 6nemlidir [6].

Yoresel Yemek Kavrami

Tirk mutfak kiiltiirii cok eski zamanlara kadar uzanip,
Asya ve Anadolu bir araya gelerek zengin tiriin cesitliligiyle
ve siireg igerisinde bagka tilkelerin kiiltiirlerinden etkilenerek
degisimler olmus ve giiniimiize kadar uzanmistir [20].
Tirk mutfagi eski zamanlarda Saray mutfagi ve Yoresel
Mutfak olarak iki tiire ayrilmaktadir. Yoresel Tiirk Mutfag,
bdlgenin aligkanliklari, gérenekleri, gelenekleri ve kendine
has yemek hazirlama ve seklini olugturmaktadir [4].

Yoresel mutfak, belirli bir bdlgeye ait o bdlgenin
kiltiriinii  yansitan kendine has pisirme ve pisirme
ekipmani olan ve yerel halk tarafindan farkli konumda olan
yiyecekler ve igeceklerdir [5], [28]. Baz1 lokanta ve tarihi
mekanlarda yerel mutfak kiiltiiriinii yansitan yiyeceklerin
sunulmasi gastronomi bakimindan o6nemli bir yerdedir
[12]. Yoresel mutfak her yerde gesitlilik olusturan, kiiltiire
ve yasamlara yol gosteren varliklardan biridir. Turistler
gittikleri bolgelerde o bolgenin yemeklerinden tadarak farkl
bir deneyim yasamak istemektedirler. Turistlerden bazilari
gittikleri destinasyonda sadece agliklarini gidermek degil, o
yorenin yerel mutfagmi da tatmak isterler. Ozellikle mutfak
deneyimi arayan turist sayisi da giin gectikce artmaktadir
[30]. Yoresel lezzetler, bolgenin sembolii ve kiiltiirliniin

sonucu olarak entegre turizm gelisiminin bir parcasi olarak
degerlendirilir. Turistlerin tatilleri sirasinda ne tiir yiyecek
deneyimlerini yasadiklar1 analiz edildiginde, yoresel
lezzetler ve bolgeler arasindaki baglantilar daha belirgin
olmaktadir [23]. Turistler gittikleri yerde sadece o bdlgeyi
degil de o yoreye ait yoresel lezzetleri de tercih etmektedirler.
Bu nedenle yemekler iilkelerin kiiltlrlerini yansitarak,
turistlerin o bdlgeyi tanimalarma araci olmaktadir [3]. Tarihi
bir ge¢misi olan bolgeler, etkinlik turizmi kapsaminda
cesitli faaliyetler diizenleyerek bolgenin ekonomisine ve
bolgesel kalkinmasina 6nemli bir katki saglamaktadir. Bu
gibi festivaller film, miizik, yemek ve sarap, el isleri, dini
gelenekler gibi bir¢ok kutlamalar olmaktadir [2].

Kirsal Turizm ve Yoresel Yemek iliskisi

Kirsal bolgelerde veya sehirlerde artik geleneksellesen
yoresel yemekler, insanlar tarafindan her zaman tiiketilen
ve herhangi bir durum sonucunda yerlesmis ve o bdlgenin
halki tarafindan el iistinde tutulan yiyeceklerdir [17].
Destinasyonlarn turizme sunmus oldugu hizmetlerin
yaninda turistlere hem essiz ziyaret deneyimi hem de
yerel ekonomiye katkisi bakimindan yoresel mutfagin ve
iceceklerin biiyilik 6nemi vardir. Bolgeye gelen turist yoresel
lezzetler ve igeceklerin yaninda hem destinasyonun sanatini
hem de el sanatlarini gozlemlemenin disinda onemli bir
rekabet avantaji olusturur [29].

Bunun yaninda kirsal turizm bolgesel gelisim ve kirilgan
ekonomik yap1 i¢in dneme sahiptir. Kirsal turizm iiriinleri
ve hizmetlerinin ekonomiye dogrudan veya dolayli etkisi
bulunmaktadir. Turistler yoresel mutfaga yonelik harcamalar
yapmaktadirlar. Tiketiciler yoresel iiriinleri satin almaya
karar verirken onceki deneyimleri ve yoresel yemeklerin
kaliteli ve rahat olmasina bakmaktadirlar [25].

Kirsal turizm ve yiyecek arasindaki iliski esas olarak
ireticilerin  bakis ag¢isindan arastirilmaktadir (6rnegin,
ciftciler veya turist sahipleri). Kirsal turizm bélgeyi kirsal
temelli yeniden yapilanma donemlerinde iiriin tabanini
cesitlendirmek ya da turizmi yerel sanayiler i¢in pazar olarak
gormektir. Son zamanlarda turizmin ekonomik faktorlerinin
gelisiminde yoresel lezzetlerin rolii de ele alinmaya
baglanmistir [14]. Yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda, daha fazla potansiyele sahip olmasiyla
beraber yerel ekonomiye, ¢evreye ve alt yapinin gelismesine
o6nemli katkilar1 vardir [22]. Yiyecek turizmi, oOzellikle
kiiresel rekabet ortaminin ve yoresel lezzetlerin yerel
ckonomiyi giliglendirmektedir. Mutfak turizmi, ekonomik
kalkinmayi tesvik etmek, yoresel yemek sistemlerini inga
etmek ve bolgesel kiiltiirii tanitmak i¢in yeni bir yaklasgim
sunmaktadir [15].

Sivas’in Sahip Oldugu Yoresel Yemekler

Sivas ili bircok eski uygarliklara bagkentlik yapmis
ekonomik, kiiltlirel, siyasi anlamda biiyiik bir sehir kimligi
olusturmustur [18]. Sivas ili ilk zamanlardan beri Hitit,
Selguklu, Bizans ve Osmanlt medeniyetlerinin niifuzuna
girmistir. Eskilerden Sivas dogu- bati yollart ve Kral
Yolu’nun kavsak merkezlerinden biri olmustur [1].

Sivas ili Tiirk mutfaginin 6zelligi olan koyun etini
kullanan mutfak yapisina sahiptir. Biiyiikbas hayvanlar
ise pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmaktadir. Bunula
beraber Sivas’ta etle yapilan yemekler mevcuttur. Bu
yemekler soganli et, sdgiis, sebzeli et, Sivas tavasi, ¢irli et ve
pehli bunlardan birkagidir [13].



Tablo 1. Sivas’in Sahip Oldugu Yéresel Yemekler [32]
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Corbalar

Yemekler

Hamur isleri

Tathlar

Diigiilcek Corbast
Katikli Corba
Ekmek Ast
Mercimek Corbast
Madimak Cacigt
Madimak Corbast
Ayran Corbast
Bulgur Corbasi
Katikli Corba
Kesme Corbast
Kavurma Herlesi
Mercimek Herlesi

Mercimekli Bulgur
Corbasi

Sastim As1
Pancar Corbasi

Mercimekli
Kofteli

Peskiitan Corbast
Pancar Corbasi

Toyga Corbast

Sivas Koftesi
Madimak Yemegi
Divrigi Pilavi

Sebzeli Sivas
Kebab1

Kelecos

Mumbar Dolmasi
Cirli Et

Madimak
Kavurmast

Dolmalar(Sogan,
Pirasa Biber,
Patlican,
Salgam)

Firinda Kelle

Bad (Mercimek
Badn)

Kizartma Koftesi
Etli Bad

icli Kofte

Karin Dolmasi
Lahana Sarmasi
Madimak Pilavi
Mirik Koftesi
Pancar Mihlamasi
Tipis Kofte

Pehli

Pezik/Dal Tursusu
Sivas Tavasi
Sakatat Yemekleri
Soganli Et
Salgam Dolmasi

Tursu Mihlamasi

Cokelikli
Firm Pidesi

Kavurma
Eristesi

Hingel

Belibak (Velibah)
Corek

Firm Katmeri
Gilik

Sac Katmeri

Peksimet
Tandir Ekmegi

Yumurta Eristesi
Borek

Lavas
Sac Ekmegi

Sivas Kazan
Simidi

Tandir Coregi

Patatesli
Tandir Ketesi

Yaglama

Yaglh

Tel Helvasi
Uziimlii Corba
Gazete Baklavast

Hurma
(Sini Hurmasr)

Peynirli Helva
Lokma Tatlist
Un Helvast
Karas (Gara As)

Yufka Boregi
Tatlist

Sivas’ta yoresel

lezzetler

yemeklerden birkag1 siralanmustir.

Madimak Yemegi

Ilkbaharda

yagmurdan

sonra

genellikle pastirma katilmaktadir [21].

denildiginde akla gelecek

¢tkan madimaklar
toplandiktan sonra bigakla kiyilir. Tencereye su, bulgur,
dogranmis madimak konur ve haglanir. Tereyag ile kormen
sokarici yapilarak yemege ilave edilir. Madimaga yorede

Sekil 1. Madimak Yemegi [35]

Sivas Koftesi

Sivas koftesinin diger yorelerin koftelerinden ayirt edici
ozelligi kiyma ve tuz diginda herhangi bir baharat veya katki
maddesi kullanilmamasidir. Ozellikle 2011 yilinda Tiirk
Patent Enstitiisti’nce tescillenen Sivas koftesi dogal ortamda
yetismis dana etinin kaburga, but, kiirek kismi ile koyunun
but kismindan elde edilen etten yapilir [27].

Sekil 2. Sivas Koftesi

Sebzeli Sivas Kebab1

Kuzunun etleri kemikli pargalanir (Bud ve kollar,
pirzolalik kisimlar) ve bu etler pirzola biiytikligiinde ayrilip
sadece tuz ilave edilir. Sislere patlican ve et aralarma da
kuzunun kugbagt dogranmisg kuyruk yagi konularak dizilir
ve ayri ayri sislerde tarla domatesi, yesilbiber ve sarimsak
ile hazirlanir. Hazirlanan bu sisler Sivas kebabina 6zgii 1,5
metre derinliginde olan eninde uzunlamasina ve iki tarafli
odun atesi koruyla isman, etlerin ve sebzelerin askida
pismesi i¢in tasarlanmig ve piserken etin ve sebzelerin
suyunun toplanmasi i¢in (daha sonra kebaba lezzet katmasi
icin lizerine dokiilen) tandirin altinda bir oluk vardir. Etler ve
sebzeler pistikten sonra bir tabaga ¢ekilir ve tandir lavasi ile
servise sunulur [34].
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Sekil 3. Sebzeli Sivas Kebabi

Hingel

Su, yumurta ve tuz katilarak katica bir hamur yogurulur.
Yapilan yumaklarla 1 mm. Kalinliginda yufka agilir. 2
cm boyunda kareler seklinde kesilen yufkanin ortasina i¢
konularak kenarindan bastirilir ve ticgen seklinde kapatilir.
Kaynar suda, tuz ilavesiyle haglanir, siiziildiikten sonra
sarimsaklt yogurt katilir ve {lizerine kizartilmig tereyagi
ekilerek sofraya getirilir. Patatesli hingel yogurtsuz da
hazirlanabilir. Kiymali i¢ ile yapilmigsa mutlaka yogurt
katilir [24].

Sekil 4. Sivas Hingeli [33]

Firinda Kelle

Sivas'i yoresel yemek kiiltiiriiniin dnemli parcalarindan
kelle, uzun siiren zahmetli hazirlanma siirecine ragmen kentte
yogun ilgi gérmektedir. Kelle, genellikle kuzu ve koyun gibi
hayvanlarin bas kisimlar1 kullanilarak, hazirlanmaktadir.
Mezbahalardan aliman kellelerin  derileri yiiziilerek,
temizlendikten sonra kelleler, kapali 6zel tavalarin igine
konulup tas firinlarda, odun atesi koziinde hava almadan
16-17 saat pisirilmektedirler. Sabah saatlerinden itibaren bu

isi yapan firinlarina giden Sivaslilar, kisa siirede kelleleri
tilketiyor. Firindan ¢ikarilan kelleler, bu is i¢in kullanilan
balta ile ortadan ikiye ayrilarak, servis ediliyor [36].

Sekil 5. Firinda Kelle

Peskiitan Corbasi

Aksamdan 1slatilmig yarma ve mercimek sabah
pisirilir. icine birkag tane kemikli kiyma konulur. Peskiitan
soguk su ile karistirilip ayran kivamma getirilir (Peskiitan
yogurdun pisirilmesi ile elde edilir.) Soguk su ile 6zelenen
peskiitan ilave edilir, karari kadar su ve tuz konulup pisirilir.
Tasmamasi igin de sik sik karigtirilir. Yiziine g¢orbanin
soharict ekilir. Bu karigim, ayri bir tavada isitilan yagin
icinde kiigiik dogranmis bir bas sogan pembelestirildikten
sonra kuru nane ilavesiyle hazirlanir [24].

Sekil 6. Peskiitan Corbasi

Sivas ili yiyecek igecek isletmeleri agisindan oldukca
fazla sayida igletmeye sahiptir. Bunun temel nedenlerinden
birisi de Sivas’ta yasayan insanlarin et ve et yemek tiirlerini
sevmelerinden den kaynaklanmaktadir. ~ Giliniimiizde
arttk Sivas ile Ozdeslesmis kofte ve kelle yiyecekleri
bulunmaktadir. Ozellikle kéfte, cogu isletmenin meniilerinde
ilk sirada yer almaktadir. Yapilan incelemelerde bazi
isletmelerin Sivas’in ydresel lezzetlerini insanlara tanitmak
amactyla meniilerinde Sivas tabag: seklinde yer verdikleri
goriilmiistiir. Ozellikle Dogu Ekspres treninde yolculuk
yapan kisilerin Sivas ile 6zdeslesen ve tescilli koftesinden
giinde ortalama 5 veya 10 adet siparis verdikleri goriilmiistiir.
Yakin zamanda tescilli koftenin ihrag¢ edilmesi planlar1 da
Sivas ilinin taninmasma katki niteliginde olacaktir. Isletme



27

L Oztiirk ve V. Artkan /IRTAD, 2 (1): 23-28, 2018

sahipleri ile goriismelerde Sivas’a gelen kisilerin yiyecek
olarak kofteyi tercih ettikleri ve memnun ayrildiklarmi ifade
etmislerdir. Fakat insanlarin Sivas’a gelis sebeplerinin farkl
oldugu ve geldiklerinde de kofte yemeyi tercih ettiklerini
ifade etmislerdir. Gastronomiye kazandirilmasi igin ise
biraz ¢esitliligin ve bu ¢esitliligin tanitilmasi ¢aligmalarinin
yapilmas1 gerektigini sOylemislerdir. Karaca (2017) ve
arkadaslarmin yapmis olduklari ¢alismada Sivas’in kiiltiirel
mirasinin Universiteli 6grencilerin algilama diizeylerine
bakildiginda peskiitan ¢orbasi, Sivas koftesi vb. yoresel
yemeklere dair Ogrencilerin farkindaligt orta diizeyde
cikmustir [19].

SONUCLAR

Ulkemizde kirsal ve kentsel bolgelerde gelir diizeyi ve
gelismislik agisindan farkliliklar bulunmaktadir. Yatirimlar ve
tanitim faaliyetleri, gelir dengesizliklerini azaltmada 6nemli
katkilart olmaktadir. Sivas ili hem kiiltiirel gesitlilik hem de
yoresel lezzetler bakimindan 6nemli potansiyele sahiptir. Bu
potansiyeli degerlendirmek ve tanitmak Sivas ili agisindan
onemli olacaktir. Bu iki faktdr iyi degerlendirildiginde her
gegen giin bilinirlik ve turist sayilarinda artis meydana
gelecektir. Sivas mutfaginin bilinirliginin ve onu tanitacak
aragtirmalarin  artmast  gerekmektedir.  Sivas’a  hizli
trenin gelecek olmasiyla, seyahat siirelerinin azalmasi ve
Sivas’a yonelik tanitim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi
gerekmektedir. Turizm egitimi alan &grencilerin gitmis
olduklar1 yarigmalarda Sivas yoresine ait yemekler ile
katilmalart Sivas’m tanitimi agisindan Onemli olacaktir.
Yoresel lezzet senliklerinin yapilmasi ve bu faaliyetlerin
artirilmast ile Sivas’a gelecek olan gurmelere ve ascilara
yoresel lezzetler tanitilmalidir. Sivas’ta, yoresel lezzetlerin
yaninda alternatif turizm iiriinii olan birgok tarihi ve kiilttirel
eserler tanmitilarak {riin yelpazesi ¢esitlendirilmelidir.
Gastronomi turizmine katilan turistlerin, normal turistlere
oranla daha fazla para harcadiklar disiiniiliirse, Sivas yerel
mutfaginin bolgeye olumlu bir katkist olacaktir. Yine sosyal
medya kullanicilart tarafindan 6zellikle son donemlerde
marka haline gelen Dogu Ekspresi turlarinda, tura katilan
insanlarin destinasyona varmadan Once telefonla arayip,
glizergdh {izerindeki illerin meshur yiyeceklerini siparig
ettikleri bilinmektedir. Bu durumu firsata g¢evirmek igin
e-siparig sisteminin kurulup turistlerin bu lezzetleri tatmasina
olanak saglanmalidir. Sosyal medya faaliyetlerinin daha etkin
kullanilmasi tesvik edilmelidir. Tescilli bir tirin olan Sivas
Koftesinin reklamlar1 ve tanitimlart yapilmali, gerekirse
ulusal ve uluslararasi basinda prime-time saatlerinde reklam
olarak verilmelidir. Cok tutan dizi ve filmlerde Sivas Koftesi
tanitim1 yapilmalidir maliyeti ise valilik ve kiiltiir ve turizm
il mudirliigi tarafindan finanse edilmelidir. Gastronomi
turizmine katkis1 olmasi agisindan sadece yoresel {irlinlerin
satildig1 lokantalar agilmalidir. Sivas iline gelen yerli ve
yabanct turistlerin konakladiklari tesislerde Sivas Koftesinin
tanitim1 yapilmali, yoresel lezzetleri sunan isletmelerle
anlasma yapilarak gelen turistlerin indirimli olarak buradan
faydalanmalar1 saglanmalidir. Hizmet sektoriinde agizdan
agiza reklamin 6nemi oldukca biiyiiktiir. Bu yiizden yoresel
lezzetlerin gerek sunum olarak gerekse lezzet olarak
damaklara essiz bir tat birakmasi saglanmalidir. Yemek
festivallerinde Sivas’mn yoresel lezzetleri tanitilmalidir.
Yoresel lezzetlerin bir an 6nce cografi isaretlemeye alinmasi
gerekmektedir. Cografi isaretleme sayesinde hem kirsal
turizm agisindan yore gelisirken hem de yore halkina yeni
bir istihdam yaratilabilir. Insanlar konaklama yapmayabilir
ama beslenmek zorundadirlar. Birincil derece ihtiyaglardan
olan beslenmenin etkin olarak saglanabilmesi i¢in, iyi bir
reklam yapilmalidir. Sivas’m yoresel mutfaginin en iyi

sekilde tanitilip, gastronomiye acilmast gerekmektedir.
Ogrencilerin genel olarak tercih ettikleri yoresel lezzetlerde
menil fiyatlarinda valilik, belediye ve il kiiltiir turizm
miidirligiince indirime gidilmesi yoresel lezzetlerin daha
cok tercih edilir hale gelmesine neden olacaktir. Bu da Sivas
yoresel mutfaginin gelismesinde 6nemli rol oynayacaktir.
Sonraki caligmalarda Sivas’a gelen misafirlere Sivas’in
yoresel mutfagina yonelik anketler yapilarak arastirma
kapsami genisletilebilir.
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