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OZET

Sahip oldugu kiiltiirel ve dogal zenginlikleri ile yerli ve yabanci turistleri cezbeden Trabzon,
yoresel mutfagiyla da on plana ¢ikmaktadir. Dogadaki yesilin yemeklere yansidigi yoresel
mutfakta farkli yoresel irlinler ve yemekler turistler tarafindan ilgi gormektedir. Arastirmada
Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerinin gastronomi turizmine katkisinin yerel isletmeler
tarafindan degerlendirilmesi amacglanmigtir. Calismanin amaci, isletmelerde yoresel {iriin
cesitliligini saglamak, yorenin az bilinen yoresel yemeklerini 6n plana ¢ikarmak ve turizme
kazandirmaktir. Arastirma Trabzon’un Merkez Ortahisar Ilgesi ve Akcaabat ilgesinde
gerceklestirilmistir. Calismada, Trabzon’da yoresel yemek sunan yerel isletmelerde ¢alisan 10
katilimci ile goriisme saglanmis ve 10 agik uglu sorudan olusan yari yapilandirilmis goriigme
formu ile veri toplanmistir. Arastirma verileri hem yerli hem yabanci turistler agisindan
degerlendirilmistir. Verilen cevaplar ve elde edilen sonuglara gore, isletmelerde servis edilen
yoresel yemeklerin miisteri talebine gore belirlendigi, Trabzon yerel mutfaginin yeterince etkin
kullanilmadig, isletmelerde yoresel yemek sunumunun yalnizca cografi isaret almig ya da 6n
plana cikmis yoresel yemeklerle simirli kaldigi, az bilinen ydresel yemeklerin ¢ok azinin
isletmelerde servis edildigi belirlenmistir. Trabzon’da alisilmis yemeklerin disina c¢ikilarak
isletmelerde yoresel yemek cesitliliginin saglanmasinin gastronomi turizmine olumlu katki
saglayacagina inanilmaktadir.
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ABSTRACT

Trabzon, which attracts local and foreign tourists with its cultural and natural riches, also stands
out with its local cuisine. Different local products and dishes attract attention from tourists in the
local cuisine, where the greenness of nature is reflected in the dishes. The aim of the research is
to evaluate the contribution of Trabzon's little-known local dishes to gastronomy tourism by
local businesses. The aim of the study is to ensure local product diversity in businesses, to
highlight the lesser-known local dishes of the region and to introduce them to tourism. The
research was carried out in the Central Ortahisar District and Akc¢aabat district of Trabzon. In the
study, 10 participants working in local businesses serving local food in Trabzon were
interviewed and data was collected with a semi-structured interview form consisting of 10 open-
ended questions. The research data was evaluated from the perspective of both domestic and
foreign tourists. According to the answers given and the results obtained, the local dishes served
in the businesses are determined according to customer demand, the local cuisine of Trabzon is
not used effectively enough, the presentation of local food in the businesses is limited to only the
local dishes that have received geographical indication or are prominent, and very few of the
lesser-known local dishes are served in the businesses. has been determined to be served. It is
believed that going beyond the usual dishes in Trabzon and providing local food diversity in
businesses will make a positive contribution to gastronomy tourism.
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GIRIS

Insanlarin degisen beklentileri ve ihtiyaclari turizmde cesitliligi saglamis ve turizm
etkinliklerine yon vermistir. Gelisen imkanlar dahilinde alisilmisin disinda alternatif turizm
tiirleri artik dikkat ¢cekmeye baslamustir. Insanlarin ihtiya¢ olarak gordiigii yemek bugiin
tim diinyada bir turizm unsuru haline gelmistir. Bu baglamda farkli cografyalar ve
kiiltiirler tanimak isteyen insanlar i¢in mutfaklar artik giiniimiizde 6nemli bir etken
olmustur. Uzun yillar boyunca pek ¢ok farkli dinamigin olusturdugu kiiltiirlerin en agik
gostergesi olan yoresel mutfaklar da insanlar i¢in turistik bir ara¢ haline gelmistir. Her
bolgenin cografyast ve iklimi ile iligkili olarak yetisen iirlinlerin yore kiiltiirline 6zgii

bicimde pisirilmesi bolgelerin kendilerine 6zgii yoresel yemeklerini ortaya ¢ikarmistir.

Alternatif turizm tiirlerinin ragbet goérdiigi son dénemlerde gastronomi turizmi en fazla
dikkat ¢eken turizm tiirlerinden biri olmustur. Yerel mutfaklar, seyahat eden turistler igin
artik tesvik edici unsur olarak goriilmektedir. Mutfaklar, ydrenin kendine has tiim
unsurlarim1 gozlemleme firsati bulabilecegimiz, kimligi ve gelenekleri yansitan 6nemli bir
alan olarak goriilmektedir. Bu sebeple yeni kiiltiirlerle tanigsmak isteyen turistler i¢in
mutfagin, yoresel yemeklerin ve geleneklerin deneyimlendigi gastronomi turizmi 6nem arz
etmektedir. Son yillarda gastronomik kimlik olusturan ve 6zellikle gastronomi turizmi
adina On plana ¢ikmis destinasyonlar oldugu bilinmektedir. Siirdiirtilebilir bir turizm
imkan1 saglayan ve bdlgesel turizmi kalkindirarak yerel halka pek ¢ok agidan katki
saglayan gastronomi turizmi alternatif bir turizm tlirii olarak iilkemizde de 1ilgi

gormektedir.

Farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi, iklimi ve cografyasi Trabzon mutfaginin
temellerini olusturmustur. Bu etkenler yore mutfaginda ¢esitlilik saglamis ve yeme igme
aliskanliklarina sekil vermistir. Trabzon, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde on plana ¢ikan
onemli bir turizm merkezi haline gelmistir. Her ne kadar yerli ve yabanci turistler

tarafindan kiiltiirel zenginligi, cografyasi ve dogal giizellikleriyle ilgi gbrse de farkl

1



mutfag1 ve gastronomisiyle de turizm potansiyeli tasimaktadir. Balik, kofte, ekmek, peynir
cesitleri ve otlarin hakim oldugu ve c¢esitlendirdigi yoresel mutfak, farkli sunumlart ve
gelenekleriyle de ziyaretgilere cazip gelmektedir. Turizm kapsaminda, dogal giizelliklerin
eslik ettigi yoresel mutfak sunumlar1 bugiin Trabzon igin ziyaretci sayisinin her gegen giin
artmasini saglamaktadir. Mutfak kiiltiirliniin temel unsurlarindan olan gelenekler ve yemek
sunumu da Trabzon’da turizmin bir parcasi haline gelmistir. Bu durum, Trabzon

gastronomisini alternatif bir turizm dinamigi olarak 6n plana ¢ikarmstir.

Trabzon mutfaginda yerli ve yabanci turistler tarafindan bilinen ve cografi igsaret almis bazi
yoresel yemekler 6n plana ¢ikmaktadir. Ayn1 zamanda yore halki tarafindan tiiketilen
ancak turizme kazandirilmamis ya da gastronomik agidan 6n plana ¢ikmamis bazi yoresel
yemekler de mevcuttur. Bu aragtirmanin amaci; bu yoresel yemekleri tanitmak, bu
yemeklerin sehrin Gastronomi Turizmine olan katkisini ildeki yerel isletmeler araciligiyla
yapilacak degerlendirmeler ile ortaya koymaktir. ki boliimden olusan bu arastirmanin
birinci boliimiinde; literatiir taramasi ile elde edilen verilerle gastronomi turizmi, yoresel
yemeklerin gastronomi turizmi ile iliskisi, Trabzon’un az bilinen yoresel yemekleri ve
Trabzon’un genel oOzellikleri yer almaktadir. Aragtirmanin ikinci bdliimiinde ise;
arastirmanin konusu, amaci ve Onemi, sinirliliklari, aragtirmanin yontemi, evreni ve

orneklemi, veri toplama yontemi, veri analizi ve bulgular yer almaktadir.



BIiRINCI BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Yoresel Mutfak Kavram

Her yorenin kendine 6zgii bir kiiltiirii ve bu kiiltliriin 6zelliklerini tasiyan bir ydresel
mutfagi vardir. Yoresel mutfaklarda bolgelerin  gelenekleriyle harmanlanan, yerel
malzemelerle hazirlanan ve yerel halk tarafindan c¢ok tiiketilen yoresel yemekler
yapilmaktadir. Trabzon mutfagi da kendine 6zgii gastronomisiyle iilkemizde 6n plana
¢ikan bir mutfaktir. Yoresel mutfak triinleri ve mutfak gelenekleri ¢esitliligi saglayan ve
toplum kimliklerini ayristiran belirgin etkenlerden biridir. Bir yoreye 0zgii iriinlerin
yoreye Ozgii geleneklerle hazirlanip sunuldugu yiyecekler ve igecekler yoresel mutfak

olarak tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Bessiere (1998)’e gore; bir bolgenin yerel mutfagi ve gastronomik unsurlari turizmle
biitiinlestiginde insanlarin yerel kiiltiirle biitiinlesmesine olanak taniyan, gelenekleri ve
zenginlikleri sergileme firsati veren kodlardir. Yoresel mutfak, yeme aliskanlhiklar ve

gelenekler ait olduklar1 toplumun karakterini ortaya koyar.

Long (2004)’e gore, yemek ve kimlik hem bireysel hem de toplumsal anlamda birbiriyle
icicedir. Yemek ve mutfak kiiltiirii bir toplumun kimligi hakkinda ipuglar1 veren sosyal bir
iletisim seklidir. Dolayistyla yoresel mutfaklar ziyaret edilen bolgeler ve yerli halk icin
kiiltiirtin ve kimligin bir aynasidir. Bir topluluga ait gelenekler ve yerel mutfak kiiltiirii

yore insaninin yemek tercihlerinden daha fazlasini yansitmaktadir.

Alternatif turizm tiirleri igerisinde 6n plana ¢ikan gastronomi turizmi i¢in yoresel mutfaklar

turistleri bolge kiiltiirline yakinlagtiran cazip ve ¢ekici unsurlardir (Kim ve Eves, 2012).



1.1.1. Yoresel Yemek Kavrami

Long (2004)’a gore, yemek baska bir kiiltiirii tanimak ve 6ziimsemek icin ¢ok giiclii bir
olanaktir. Yeni bir kiiltiirle ilgili meraki gideren, eskiyle yeniyi bagdastiran yeni kesifler ve
deneyimler edinmek i¢in mutfaklar ve yemekler firsat sunmaktadir. Bir yorede uzun yillar
bir arada yasayan insanlar tarafindan diger yemeklere gore daha ¢ok tiiketilen ve
geleneksellesmis yemeklere yoresel yemek adi verilmektedir. Yoresel yemekler o6zel
giinlerde daha ¢ok tiiketilmektedir. Cogunlukla bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve
yerel mutfagin bir pargasini olusturmuslardir. Yorenin cografyasi ve iklimi, yoreye 6zgi
iretim ve pisirme usulleri, inang¢ yapisi, tarihi ve kiiltiirel unsurlar yoresel yemek
cesitliligini saglamaktadir. Yoresel yemekler; rutinler, gelenekler, yemegin hazirlanisi ve
sunumu gibi bir yorenin kendine 6zgli mutfagina dair farkli 6zelliklerini de gostermektedir
(Hatipoglu, Zengin, Batman ve Sengiil, 2013). Yoresel yemeklerin hammaddesi farkli bir
yorede yetissse bile yemegi yoresel yapan faktor yorenin O6zgiin mutfaginin izlerini
tagimasi ve iiretiminin yoreye 0zgii olmasidir. Yemegin pisirme yonteminin, sunumunun
ve diger niteliklerinin yoreye ait gelenekleri yansitmasi yemegi yoresel hale getirmektedir

(Kim, Eves ve Scarles, 2013; Mil ve Denk, 2015).

1.1.1.1. Trabzon Yoresel Lezzetleri ve Gastronomi Uriinleri

Besirli (2010)’a gore toplulugun yasadigi cografya ve diger fiziksel 6zellikler 0 yorenin
mutfak kiiltiiriine 6nemli 6l¢iide etki etmektedir. Bolgenin iklimi ve cografi sartlar1 yore
mutfagini sekillendiren etkenlerdir. Trabzon ilinin arazi yapist ve mevsim sartlar1 geregi
yore insani kirsalda yasamakta ve hayat sartlarin1 da bu unsurlar etkilemektedir. Mevsim
sartlarina ve arazi yapisina uyum saglamak i¢in ulasilabilecek iirlinler ve az malzeme ile
hazirlanan hizli yemekler yore mutfaginda daha ¢ok goriilmektedir. Yiiksek kesimlerde
yaylacilik faaliyetleri yaygindir ve ¢evre illerin mutfaklarindan bazi tiriinleri de sofralarda
gormek miimkiindiir. Yaylacilik gelismis oldugu i¢in Trabzon’da siit {iriinleri ¢esitlilik
kazanmistir. Blgenin sahil kesimlerinde balik¢iligin gelismis olmasi sebebiyle, mevsime
bagl olarak deniz iiriinleri 6nemli dlgiide tiiketilmektedir. Farkli balik ¢esitlerini, pisirme
tekniklerini ve sunumlarin1 gérmek miimkiindiir. Trabzon &zellikle Osmanli Imparatorlugu
doneminde bakircilikta gelismis olmasi sebebiyle giiniimiizde halen sofralarda servis, bakir

mutfak iiriinleriyle yapilmaktadir (Sen, 2020). Ozellikle Kuymak ve Pazi Mihlama gibi

4



yore mutfaginda 6ne ¢ikan ve yerli halk tarafindan cok tiiketilen iirlinler bakir {iriinlerle
servis edilmektedir. Sehrin mevsim sartlarinin bol yagish ve nemli olmasi sebebiyle hamsi,
fasulye ve lahana gibi pek cok iirlinii saklamak i¢in tursusu kurulmaktadir. Yagish iklim
sebebiyle bolgede bolca yetisen pek cok sebze, meyve ve ot cesidi bulunmaktadir.
Ozellikle meyvelerin recelleri yapilmaktadir. Sebze ve otlar yére mutfaginin ¢ogunlugunu
olusturmaktadir. Yore mutfaginda tava kiiltiirii gelismistir. Misir unu, yumurta ve baharat
kullanilarak farkli tiir sebze ve otlarin tavasi yapilmaktadir. Bolgede yetisen farkli otlarin

ve sebzelerin kavurmasi da sofralarin vazgegilmezidir.

Ekmek yore mutfaginda sofralarda en ¢ok tiiketilen ve turistler tarafindan bilinen
iriinlerden biridir. Eksi mayali hamurdan yapilan ve 1 hafta kadar raf omrii olan
Vakfikebir ekmegi cografi isaret almistir. Misir ekmegi de bilinen diger bir ekmek cesidi
olup yerel isletmelerde Vakfikebir ekmegi ile servis edilmektedir (Sen, 2020). Bolgenin
yerel mutfaginda 6n plana ¢ikan en 6nemli gastronomik 6geler balik, sebzeler ve otlardir.
Hamsi sehrin bilinen sembol {iriinlerinin basinda gelmektedir. Hamsi ve diger balik
tiirlerinin kizartma, bugulama, tava ve 1zgara gibi pek ¢ok farkli pisirme teknigi ve sunumu
mevcuttur. Trabzon’un yoresel mutfagina bakildiginda kullanilan ana tiriinler hamsi, misir,
fasulye, lahana, patates, tursu ve pide gibi iirinlerdir. Bu temel malzemelerle hazirlanan
yiizlerce farkli yemek ¢esidi bulunmaktadir. Yoreye has bazi tarimsal {irtinler Trabzon
ekonomisine katki saglamaktadir. Baglica tarim iriinleri arasinda ¢ay, findik, fasulye, misir
ve hububat iirlinleri mutfagin baslica tarim iiriinlerini olusturmaktadir. Trabzon mutfagina
0zgli tereyagi, 6zel peynirler ve misir unuyla yapilan kuymak gibi yemekler de Trabzon
mutfagina 6zgii olup ekonomiye ve turizme katki saglayan 6nemli gastronomik unsurladir
(Tas, 2012). Peynir, yogurt ve kaymak bolgede yaygin olarak kullanilan gidalardir. Daha
algak kesimlerde ise yogun yagis nedeniyle sebzeler, 6zellikle kara lahana, taze fasulye,
misir vb., yemeklerin ana malzemesi olarak sik¢a kullanilir. Yerel mutfakta sikca tercih
edilen misirin unu ve yarmasi bdlgenin mutfaginda ¢orba ve ekmek yapiminda ve balik
pisirmede ¢ok kullanilir (Sen, 2020). Siitten yapilan peynir, tereyag, yogurt gibi yiyecekler,
pide c¢esitleri, ¢orbalar ve yoresel ekmekler, et ve balik yemekleri, sebzeler ve otlarla
yapilan yemekler ve tava ¢esitleri, tathilar, igecekler ve receller Trabzon’un geleneksel
mutfak {irlinleri olarak siniflandirilabilir. Bolge kiiltiirlinlin dizi ve filmlerde islenmesi,

hem yerli hem de yabanci turistlerin ziyaretleri sirasinda g¢ektikleri videolar1 sosyal medya



platformlarinda paylagsmasiyla beraber o6zellikle Akcaabat kofte, kuymak, pide gesitleri,
lahana ve misir ekmegi, Hamsikoy siitlaci, peynir ve tereyagi gibi yoresel iirlinler ve
yemekler iilke genelinde taninmistir (Y1lmaz, 2020). Trabzon mutfagi, bu genis yelpazesi
ve kendine 6zgl tatlariyla taninir ve oldukg¢a zengin bir mutfaktir. Bu nedenle Trabzon'un
gastronomik cesitliligi ve lezzetleri hem yerel halk hem de ziyaret¢iler icin ¢ekici bir
alternatif sunmaktadir (Kizilirmak, Albayrak ve Kigiikali, 2014). Trabzon
destinasyonunun o6ne ¢ikan gastronomi iiriinleri ve yoresel lezzet ¢esitliligi genel olarak

asagidaki tabloda gosterilmektedir.

Tablo 1. Trabzon Yéresi Gastronomi Uriinleri ve Yéresel Lezzet Cesitliligi

Kategori Cesitler

Tarimsal Uriinler Misir, , Kivi, Hanifta, Karayemis, Ligarba,
Tutin, Pazi, Fmdik, Kiraz, Baldiran
Karalahana, Tirmit, Isirgan, Cay, Taflan,
Trabzon Hurmasi, Sakarca, Melevcan
(Dikenucu), incir, Uziim, Mendek.

Siit Uriinleri Kolot peyniri, Telli peynir, Yogurt,
Tereyagi, Aguz, Kaymak, Kiilek Peyniri,
Minci.

Corbalar Karakabak  Corbasi, Hamsi  Corbasi,

Karalahana Corbasi, Gecin Corbasi, Koliva
Corbast Kendime Corbasi, Isirgan Corbast,
Misir Corbasinin ayranlt ve yogurtlusu
(Gorgot).

Balik ve Baliktan Yapilan Yemekler Hamsi Kusu, Mezgit Tava, Hamsili
Kaygana, Hamsi Tava, Liifer, Hamsi
Giiveci, Mezgit  Bugulama,  Hamsi
Tuzlamasi, Sebzeli Hamsi, Pazili Hamsili
Bulgur Pilavi, Hamsi Bugulamasi, Hamsi
Citlemesi, Karagoz, Hamsili Pilav.

Ot ve Sebze Yemekleri Misir Yarmali Sarma, Paz1 Mihlama Kiiliir
Tava, Fasulye Pilaki, Karalahana Yemegi,
Malhota, Guliya, Mamzana, Tomara Tava,
Tursu Kavurmasi, Ezme Lahana, Balkabagi
Tavasi, Paz1 Tavasi,.

Et Yemekleri Trabzon Doéneri, Trabzon Haslama, Gongos,
Akcaabat Kofte.
Mezeler ve Salatalar Fasulye Piyazi, Ebegiimeci Salatasi, Erik

Eksili Fasulye, Isirgan Otu Salatasi, Erik
Eksili Yumurta, Hamsi Salamura Salatasi.

Hamur lsleri Trabzon Pidesi (Peynirli ve Kiymali), Su
Biregi, Hodan Boregi, Misir Ekmegi, Ziron,
Kabak Ekmegi, Siitlii Misir Ekmegi, Sumur




Hamur Isleri

Ekmegi, Lames I¢li Pide, Lasir Ekmegi,
Trabzon Vakfikebir Ekmegi.

Hosaflar Kuru Incir, Erik, Ayva, Visne, Elma,
Maranda, Kuru Uziim.
Tatlilar Kavut, Trabzon Kurabiyesi, Un Helvasi,

Trabzon Hurmali Kek, Kabak Tatlisi, Laz
Boregi, Beton Helva, Trabzon Hurmali Tart,
Trabzon Burmalisi, Pepecura, Hamsikoy
Siitlaci, Balkabagi Tatlisi, Kanuni Serbeti,
Hurma Taatlisi.

Tursu, Regel, Pekmez ve Marmelatlar

Erik Tursusu, Kizilcik Regeli, Tomara
Tursusu, Fasulye Tursusu, Armut Tursusu,
Kazayagi Tursusu, Sakarca Tursusu, Taflan
Tursusu, Dag Cilegi Receli, Karayemis
Regeli, Karalahana Tursusu, Armut Receli,
Ligarba Receli, Ayva Receli, Molasa
(Bogiirtlen) Receli, Elma Regeli, Erik
Receli, Kusburnu Pekmezi, Elma Pekmezi,
Molasa Pekmezi, Ligarba Pekmezi, Hurma
Marmelat, Ayva Marmelati, Armut
Marmelati, Armut Pekmeazi, Incir
Marmelati, Ligarba Marmelati, Uziim
Pekmezi, Musmula Marmelati.

Diger Meshur Yiyecekler

Kuymak, Kaygana Cesitleri (Kiilirld,
Kalkanoglu Pilavi, Hamsili, Pazili, Tomarali
vb.), Kazkaldiran, Cimdik Makarnasi,
Haluska, Muhlama, Sakarcali, Patates Tava,
Mamalika, Hosmeli.

Kaynak: Catakl1 (2021)

1.1.1.2. Trabzon’un Cografi Isaretli Yoresel Yiyecekleri ve Marka Yiyecekleri

Caliskan ve Kog (2013) galismasinda, bir {irliniin 6n plana ¢ikan tiim niteliklerini belirli bir

yore veya cografya ile oOzdeslestiren ad veya isaretleri ‘Cografi Isaretler’ olarak

tamimlamaktadir. Mense adi ile cografi isaret alan iiriinlerin tiim belirleyici 6zellikleri ait

oldugu cografya ile 6zdeslemisken {iriine dair {iretim, hammadde veya diger tiim islemler

ayni cografya ile sinirlandirilmistir. Mahreg isareti ile cografi isaret alan iirlinlerin ise belli

bir niteligi ya da inii belirli bir cografi alanla siirli olmasina ragmen ait oldugu

cografyadan farkli bir yerde de gergeklesebilir. Gida ve tarim iiriinlerinin yam sura el

sanatlari, maden ve sanayi iriinleri de Cografi isaret ile tescillenmektedir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu [TPMK], 2024).



Cografi isaret ile tescillemek iiriinlere fayda saglamakta ve iiriinlerin dogalligin1 koruyarak
stirdiiriilebilir olmasini saglamaktadir. Yoreye sagladigi ekonomik katkinin yani sira bolge
tanittiminda da 6nemli rol oynamaktadir. Bu durum da kirsal turizme fayda saglamaktadir.
Uriinlerin cografi isaretle tescillenmesi iireticileri de desteklemekte ve tesvik etmektedir.
Ayn1 zamanda yoreye 6zgii geleneksel bilgilerin de korunmasini saglamaktadir (Caligkan

ve Kog, 2013).

Kaliteye 6nem veren tiiketiciler i¢in yoresel Uriinlerin cografi isaret almasi onem arz
etmektedir. Bu isaretler tirtin kalitesini tescillemek ve garanti etmek adina yoresel iiriin
tercihlerinde yalnizca iireticiler degil ayn1 zamanda tiiketiciler i¢in de dnem arz etmektedir.
Isaretlerle taninir hale gelen ve degeri koruma altina alman iiriinler tiiketiciler igin bir kalite

gostergesidir (Sahin ve Meral, 2012).

Tirkiye’de 2023 yili itibariyle Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK,2024) tarafindan
raporlanan cografi isaretli triinler ve gelenekler iiriinlerde toplam tescil Sayis1 1639 iken
basvuru islemleri devam eden {iriin sayis1 600°diir. Karadeniz Bolgesi icin tescilli iirlin
sayist 264 iken tescil islemleri devam eden iiriin sayis1 162°tiir. Dogu Karadeniz
Bolgesi’nde yer alan Trabzon ilinin 09.10.2024 itibariyle tescillenmis Cografi isaretli liriin
sayist 13 iken, bagvuru islemi devam eden iiriin sayis1 3’tiir. Tescilli iiriinlerden 11 tanesi
Mahreg isareti alan, 2 tanesi ise Mense ad1 alan iriinlerdir. Tescillenmis Cografi isaretli
iirlinlerden yiyecek icecek liriin sayis1 9’dur. Bu cografi isaretli liriinlerin bir tanesi mense
adi, 8 tanesi Mahre¢ isareti alan Uriinlerdir. Arastirma siirecinde tescil edilmis yiyecek
iirinler ve tescil tarihleri; Arsin Fosa Findig1 (2022), Hamsikdy Siitlact (2017), Tonya
Tereyag1 (2018), Akcaabat Koftesi (2010), Siirmene Pidesi (2020), Vakfikebir Ekmegi
(2018), Yomra Elmasi1 (2020), Vakfikebir Kiilek Peyniri (2021), Trabzon Kuymag: (2024)
seklindedir. Cografi isaret almak i¢in basvuru siirecinde olan gastronomik iiriin ise Aho

Peyniri (05.02.2024) dir (ci.turkpatent.gov.tr, 2024).



A

Sekil 1. Hamsikoy Siitlact (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Trabzon’un yoresel tatlist olan Hamsikdy Siitlaci piring, seker ve siitten yapilmaktadir.
Yilin biiyiikk bolimiinde yagis alan, gilir ve yesil bitki Ortiisiiniin hakim oldugu, yesil
cayiwrlar ve meralarin bulundugu Hamsikdy’de bu durum siitiin lezzetini etkilemektedir.
Serbest otlaklardan ve iklimle birlikte ¢esitlenen yerli bitkilerden beslenen ineklerin siitii
tatlinin ana malzemesidir. Bu da tatliy1 farkli kilan ve lezzetlendiren en énemli unsurdur.
Siitlag genellikle findikla servis edilmekte ve soguk saklanmaktadir. Hamsikdy’iin mutfak
kiiltiirlinde 6ne ¢ikan ve beldeye ekonomik anlamda katki saglayan bu tatlinin {iretimi ve

slitlin temini bu cografi sinirda gergeklesmektedir (TPMK, 2024).

Sekil 2. Akcaabat Koftesi (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Trabzon’un Akcaabat Ilgesi’nin simgesi olan kofte cografi smirda kokli bir ge¢mise
sahiptir ve kofte hamurunu hazirlamak ustalik gerektirmektedir. Sarimsak, bayat ekmek,
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su, tuz ve sigir etinden hazirlanan kofte odun komiiriinde pisirilmektedir. Uzun siire
yogrulan ve sogutulan koftenin hamurunda baska bir {riin kullanilmamaktadir.
Dondurulmus olarak da piyasada bulunabilen Akgaabat koftesi, geleneksel olarak sivri

biber ve domates ile servis edilmektedir (TPMK, 2024).

Sekil 3. Yomra Elmas1 (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

[lin meyve deposu olarak bilinen Yomra ilgesinde yetistirilen Yomra Elmasi halk arasinda
‘yomur elma’ olarak da adlandirilmaktadir. Mayhos bir tada sahip olan elma olgunlastik¢a
mayhosluk azalmaktadir. Meyve eti de olgunlastikca yumusamaktadir. Partenokarpiye
egilimli bir meyve oldugu i¢in meyvede ¢ok az g¢ekirdek bulunur ya da hi¢ bulunmaz.
Yomra Elmasi sap kismindan basik orta kisimdan siskincedir. Meyve nemin yiiksek

oldugu serin yerlerde saklanir. Sap1 yaklasik 2 cm’dir (TPMK, 2024).
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Sekil 4. Stirmene Pidesi (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Trabzon’un Siirmene ilgesinde 1940’11 yillardan beri yapilan Siirmene Pidesinin igerisinde
kullanilan tereyag: ve peynir, pideyi lezzetli yapan en dnemli unsurlardir. Sadece yorenin
yaylalarinda bigilen ve kurutulan yemlerle beslenen hayvanlarin siitii kullanilan peynir ve
tereyagina lezzetini vermektedir. Yoreye ozgii kolot ve civil peynirinin karigimindan
olusan kdy peyniri (tuzlu peynir) ve tuzsuz tereyaginin kullanilmasi iiriinii daha lezzetli ve
kaliteli yapmaktadir. Yapim asamasinda daha dayanikli olmas1 ve raf dmriiniin daha uzun

olmasi igin seker kullanilmayan hamura yas maya, tuz, un, ve su eklenir (TPMK, 2024).

Sekil 5. Tonya Tereyag1 (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Iklimin etkisi ile cesitlilik gdsteren bitki ortiisii sebebiyle yoredeki yesillik, cayirlik alanlar
ve meralarda yetisen otlar inek siitiine etki eder ve kaliteyi arttirir. Geleneksel yontemlerle
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yapilan, Tonya Ilgesi’ne 6zgii olan tereyagmin ydrede otlanan inek siitiiyle yapilmasi yagin
en belirgin 6zelligi olup tadin1 ve aromasini bu siitten almaktadir. Sar1 rengini igerisinde
bulundurdugu yogun miktardaki B-Karotenden almaktadir. Tonya tereyaginin iistiin ve
kaliteli bir {iriin oldugu 1887 tarihli Trabzon (Tonya) Vilayet Salnamesinde de
belirtilmistir. 1k kez endiistriyel olarak 1967 yilinda iiretilmeye baslanmistir (TPMK,
2024).

Sekil 6. Vakfikebir Ekmegi (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Yaylacilik ve yayla kiiltiir Trabzon yoresi i¢in bayatlamayan ekmek ihtiyacint dogurmus ve
bu da tas firin ekmeginin yapiminit hizlandirmistir. Kalin sert kabuklu, eksi hamurlu ve iri
gozenekli olan Vakfikebir Ekmegi lilke genelinde yaygin olarak tiiketilmektedir. Trabzon
yoresine ait bu ekmegin islem siiresi uzun olmakla birlikte hamurdan elde edilen kat1 eksi
mayadan yapilmasi en ayirt edici 6zelligidir. Maya sayesinde ekmek iyi kabarir, gec
bayatlar ve kendine has tadmi alir. Islem siiresinin uzun olmasi, daha aromatik ve yiiksek
hacimli olmasi, ge¢ bayatlamasi, toleransinin yiiksek olmasi gibi 6zellikler ekmegi daha

kaliteli hale getirmistir (TPMK, 2024).

12



Sekil 7. Vakfikebir Kiilek Peyniri (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Geleneksel olarak iiretilen Vakfikebir Kiilek Peyniri ahsap kaplar icinde findik
kabuklarinda veya toprak altinda iretilmektedir. Kiilek peyniri 3-6 ay olgunlastirilip
muhafaza edilmektedir. inek veya koyun siitiinden iiretilmektedir. Uretim asamasinda
cokelek ile peynir mayasi (rennet) ve dogal kursak (sirdan) mayasindan iiretilen peynir
karistirllmaktadir. Ahsap kap igerisindeki kiileklere peynir ve ¢okelek katmanlar halinde
basildig1 i¢in katmanli bir goriiniime sahiptir. Toprak altinda suyunu kaybederek

olgunlagan peynir eskitme peynir tadina sahiptir (TPMK 2024).

Sekil 8. Trabzon Kuymagi (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Kuymak, Trabzon mutfaginin simgesi haline gelmis bir yoresel yemektir. Misir unu,

tereyagi, telli peynir, tuz ve sudan yapilmaktadir. En c¢ok kahvaltida tercih edilen
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Kuymak’in rengi saridir. Servis asamasinda kasikla g¢ektikce uzayan bir yapiya sahip
olmasi icerisinde kullanilan telli peynir sayesindedir. Yemegin yorede geleneksel yapimi

ve sunumu bakir tavada ve tahta kasikla yapilmaktadir (TPMK, 2024).

Sekil 9. Arsin Fosa Findig1 (www.turkpatent.gov.tr, 2024)

Cografi smirda “boyhane” olarak da bilinen Arsin Fosa Findigi Arsin ilgesinde
yetismektedir. Findigin varligi ve tiretimi Osmanli donemine dayanmaktadir ve kayithdir.
Findigin konuldugu cuvallarin nem oraninin %12’yi gegmemesi gerekir. Dokme olarak
veya kabuklu bir sekilde jiit ¢uvallarda piyasaya dagitilmaktadir. Sonbahar aylari dikim
icin en uygun aylardir (TPMK, 2024).

Trabzon’da cografi isaret almig Triinlerin ve yoresel yemeklerin yani sira turistler
tarafindan bilinen ve ¢ok tercih edilen yoreyle 6zdeslesmis ve markalasmis iirtinlerden

bazilar1 sunlardir: (Alagam, 2019).

Beton Helva

- Kalkanoglu Pilavi

- Trabzon Hurmasi

- Akcaabat Un Helvasi
- Kanuni Serbeti

- Trabzon Doneri
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1.1.2. Az Bilinen Yoresel Yemek Kavram

Yoreye dair mutfak gelenegini tiimiiyle yansitan yoresel yemekler yapildiklar: bolgelerde
ve yorelerde sofralarda sikca yerini almaktadir. Mevsim sartlar1 ve cografya 6zellikleri gibi
pek cok etkenin sekillendirdigi mutfak kiiltiirii ve yemek cesitleri yerel mutfagin somut
iiriinleri arasindadir. Bir bolgeye ait yoresel yemekler bolgede siklikla pigirilen ve yoreye
ait geleneklerde de karsimiza ¢ikabilen yemeklerdir. Ulkemizde ve diinyada iin kazanmis
ve bilinir hale gelmis pek ¢ok yoresel yemek mevcuttur. Farkli sunum sekilleri, yapiminda
kullanilan malzemeler ve lezzet, yemekleri mutfaklarda 6n plana ¢ikaran bazi etkenlerdir.
Yerelde oOne c¢ikan, isletmelerde servis edilen ya da turizme kazandirilmis yoresel
yemeklerin yanisira evlerde tiiketilmesine ragmen yeterince taninmayan ya da bilinirlik
kazanmamis pek c¢ok yoresel yemek de bulunmaktadir. Yerel mutfagin tanitiminda 6nemli
rol oynayan yerel isletmelerde yer bulamayan, turizme kazandirilmamis ya da 6n plana
cikarilmayan bu yemekler yore halkinin mutfagiyla sinirlt kalmig ve diger yemeklere gore

daha az bilinen ve taninan yoresel yemeklerdir.

1.1.2.1. Trabzon’un Az Bilinen Yoresel Yemekleri

Sekil 10. Pazi1 Mihlama (www.trabzon.gov.tr, 2024)

Karalahana ile birlikte Trabzon mutfaginda en ¢ok kullanilan ana bilesenlerden biri de
pazidir. Pazi mihlama (yerel dilde pezik) pazi kavurmasi olarak da bilinir. Genellikle

kahvaltilarda tercih edilir. Turistik isletmelerde, otellerde ve restoranlarda kahvalti
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meniilerinde yer verilir. Sarimsak, sogan, pazi ve yumurta ile hazirlanan bu yemek tercihe

gore baharatlarla tatlandirilabilir. Sicak servis edilir.

Sekil 11. Lames icli Pide (www.trabzon.gov.tr, 2024)

Trabzon pide cesitleriyle {inlii bir destinasyondur. Siirmene Pidesi, Trabzon peynirlisi,
kiymalis1 en popiiler olanlaridir ve ziyaretgiler i¢in en ¢ok tercih edilen yerel tatlardandir.
Sarma ¢esitleriyle bilinen, yemegi ve c¢orbasi yapilan karalahana pidelerin de
vazgecilmezlerindendir. Tercihe gére misir yarmasi, pazi, fasulye ya da barbunya da
eklenen igli pide karalahana sevenler igin enfes bir lezzete sahiptir. I¢li pidenin paz ile
yapilan ¢esidi Lames I¢li Pide olarak bilinir. Hazirlanan pazili i¢ harcin hamurla birlikte
karigtirilip yogrularak hazirlanan ekmege de Lames ekmegi denir. Hamuru ve hazirlanan i¢
harcin igerigi ayni olmasina ragmen ana malzeme degiskenlik gosterdikce pide isimleri de
degiskenlik gosterebilmektedir. Maya, misir unu ve bugday unu ile yogurulan hamur,
tereyaginda ya da tercihen kuyruk yaginda kavrulan i¢ harcla bir araya gelir. Her 68iin

yenebilen pide sicak servis edilir.
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Sekil 12. Hamsi Kusu (www.trabzon.gov.tr, 2024)

Kilg1g1 ayiklanmis hamsi, misir unu, taze ya da rendelenmis kuru sogan, maydanoz ve
tercih edilen baharatlarin karisimi hazirlanan, miicvere benzeyen bir yemektir. Iri ve etli
hamsi tercih etmek hamsinin kizarirken dagilmasini ya da erimesini engeller. Fileto halinde
ya da miicver gibi elde tepeleme yuvarlaklar halinde de hazirlanabilir. Farkli baharatlar ya

da yesillikler malzeme olarak kullanilabilir. Sicak servis edilen yemek her 6gilin yenebilir.

Sekil 13. Kiiliir Tava (www.trabzon.gov.tr, 2024)

Misir mutfak kiiltiiriiniin ana bilesenlerinden oldugu icin bezelye, fasulye ve kiiliir gibi
yoOreye ait baglica sebze ve ot cesitlerinin misir unlu tavasi ¢ok yaygindir. Misir unu ve
baharatlarla harmanlanan kiiliir tavaya tercihe gore diger yesillik ve sebzeler de eklenebilir.

Kahvaltilarda ve aksam yemeklerinde tercih edilen Kiiliir Tava sicak servis edilir.
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Sekil 14. Tomara Tavasi (Www.trabzon.gov.tr, 2024)

Trabzon mutfaginda tava kiiltiirii ok yaygindir. Cesitli sebzelerin ve otlarin misir unlu ve
yumurtali tava ¢esitleri yapilmaktadir. Tomara tavasinda Tomara otu ve mutfagin olmazsa
olmazlarindan misir unu ana malzemelerdir. Kaldirik otu, Ispit ya da Hodan olarak da
bilinen bu ot bahar aylarinda yetisir. Yorede daha ¢ok tava ya da kizartmasi tercih
edilmektedir. Ayrica kavurmasi ve tursusu da yapilir. Misir unu ve baharatlarla
harmanlanan tomara saplar1 tavada pisrildikten sonra lizerine yumurta dokiiliir. Tomara
sagliga yararli olmasi sebebiyle yorede salata malzemesi olarak da kullanilir. Tomara
saplar1 haslandiktan sonra dondurucu da saklanabilir. Kahvaltilarda ve aksam

yemeklerinde tercih edilen bir yemektir.

-

Sekil 15. Isirgan Corbasi1 (www.trabzon.ktb.gov.tr, 2024)

Yerel mutfagin 6ne c¢ikan iiriinii misir unu, tereyagi ve isirgan otuyla hazirlanan bir
corbadir. Ozellikle kdylerde cokga tiiketilmektedir. Tibbi alanda da kullanilan bu bitki yaz

aylarinda toplanmaktadir.
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Sekil 16. Gongos Sarmasi (Yazarin kendisi tarafindan fotograflanmistir).

Fasiilye, balik, misir ve karalahana Trabzon mutfaginin 6nde gelen ve sik kullanilan
uriinleridir. Karalaha pek¢ok farkli yemek cesidinin ana malzemesi olarak bdlgede dnemli
bir iirlindiir. Corbasi, yemegi, kavurmasi ve sarmasi herkes tarafindan bilinen ve tercih
edilen yemeklerden bazilaridir. Etli ve piringli ¢esitleri yapilan karalahana sarmasinin ana
malzemesinden biri de misir yarmasidir. Kiymali, etli, misir yarmali gesitleri mevcut
olmakla birlikte, bunlarin yani sira tercih edilen malzemelere gore bilinen farkli sarma
cesitleri de mevcuttur. Gongos Sarmasi da bu sarma c¢esitlerinden bir tanesidir. Zeytinyagh
sarmalar daha ince sarilmasina ragmen bu sarma ¢esidi kalin bir sekilde sarilmasindan
otiri adina ‘Gongos’ denmektedir. Kuyruk yag, tereyagi, misir yarmasi, tercihe gore
bulgur, kusbasi et, sogan, sal¢a ve baharatlar malzeme listesini olusturmaktadir. Pisirme
asamasinda kuyruk yagi ve kemikli et kullanmak sarmaya lezzetini veren unsurlardan bir

tanesidir. Tavsiye edilen giivecte pisirmektir.
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Sekil 17. Simira (Kurt ve Badem, 2021)

Paz1, lahana, 1sirgan ve kiiliir gibi farkli otlarin haglandiktan sonra sarimsak ve tereyagi ile
kavrulmasiyla yapilan bir yoresel yemektir. Otlarin yani sira patates ya da fasulye de

tercihe gore yemege ilave edilmektedir.

Trabzon’da meyvelerden elde edilen marmelat ve recel cesitlerine ek olarak icecek de
yapilmaktadir. Dogu Karadeniz yoresinde yetisen ve Trabzon’da ¢okga tiiketilen Ligarba
(Yaban Mersini) meyvesinden ‘Lifoz’ icecegi yapilmaktadir. Yaz aylarinda serinleten ve
meyve aromasiyla lezzet veren bu igecegin ana malzemesi yaban mersini iken bagka

meyveler de kullanilmaktadir.

Sekil 18. Lifoz (Yazarin kendisi tarafindan fotograflanmistir)
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1.2. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Insanlar i¢in fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek toplumlara ait pek cok dinamigi
barindirmaktadir. Her toplumun kendi cografyasina ait bir yemek aliskanlig1 ve mutfagini
olusturan belli temelleri vardir. Son yillarda yemek insanlar i¢in yalnizca fizyolojik bir
ihtiya¢ olmanin Gtesinde turizm igin de etkin bir unsur haline gelmistir. Bu sebeple turizm
hareketlerine yon vermektedir. Bu durum da gastronomi ve turizm kavramlarini bir araya

getirmistir.

1.2.1. Gastronomi Kavram

Gastronominin temelini olusturan pek c¢ok etken mevcuttur. Kiiltiirel, tarihi, cografi ve
hatta psikolojik faktorler bu unsurlara ornektir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Kiiltiiriin bir
aynasi olan yemek toplumlarin yerelde yasam tarzini yansitmaktadir (Giilen, 2017).
Encyclopadia Britannica (2024), gastronomiyi ‘hazirlama, servis etme ve tadini ¢itkarma’
olarak tamimlamaktadir ve ayni zamanda gastronomiyi ‘yemek, kiiltiir ve gelenek

arasindaki iliskilere’ dayandirmaktadir.

Yediklerimiz bizim tercihlerimizin bir yansimasidir. Yedigimiz seyler kiiltlirlimiiziin temel
unsurlaridir ve fizyolojik-sosyolojik kimligimizi yansitmaktadir. Bireyler farkli bolgelerde
deneyimledigi yerel tatlar ile 6zdeslesebilmektedirler. Bu durum gastronomiyi bireyler i¢in

onemli kilmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002).

Fiziksel en temel ihtiyacimiz olan yemek kendini gergeklestirdigi son asamada bireyler i¢in
farklh kiiltiirleri ve o kiiltiirlerin bir pargasi olan yerel tatlar1 deneyimlemek icin bir

motivasyon kaynagi olabilmektedir (Giizel ve Apaydin, 2016).

Gastronomi sadece farkli yiyecek icecekleri tatmak degildir. Caliskan (2013)
gastronominin kapsamina; bir bolgeye ait yemek cesitliligi, yeme i¢cme aligkanliklari,
yiyecek ve iceceklerin sunumu, hazirlik siireci ve yemeklerin tiikketim sekli gibi farklh
bilesenleri dahil etmektedir. Gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi, beslenme ve igletme
yonetimi de ayn1 zamanda gastronomi i¢in Onemli faktorlerdir. Tiim bu siirecler ayni
zamanda gastronominin turizmle birlestigi noktada destinasyona bir kimlik olusturmada

belirleyici bilesenlerdir (Caliskan, 2013).
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Gastronomi sadece bir bolgenin kiiltiirel bir iiriinii degil ayn1 zamanda tiim turistik yerlere
ve turizm etkinliklerine alternatif bir tamamlayici olabilmektedir. Diinyada bugiin pekgok
destinasyon uluslararas1 turist ¢ekmek i¢in yemekleri Onemli bir kaynak olarak
kullanmaktadir. Dolayisiyla yoresel yemekler ve gastronomi 6zellikle uluslararasi seyahat
eden turistler i¢in 6nemli bir motivasyondur. Bu da gastronomi turizmini destinasyonlarin

kalkinmasinda ¢ekici ve onemli bir unsur haline getirmistir (Glizel ve Apaydin, 2016).

1.2.2. Gastronomi Turizmi

‘Culinary Tourism’ adli eserinde ilk kez Gastronomi turizmini bir alternatif turizm tiri
olarak ortaya atan Long (2003), gastronomi turizmi kavramimi farkli kiiltiirlerin
mutfaklarina 6zgli yemekleri tiiketerek deneyimlenen bir kiiltiirel etkilesim oldugunu
savunmaktadir. Kiiltiirii yasayarak tecriibe etmenin bir yolu da kiiltiiriin 6zgiin yemeklerini

deneyimlemektir (Long, 1998, s. 183).

Bir yoreye ait yemekler ve mutfak sanati o yore kiiltiiriinli olusturan degerlerin bir
yansimasidir. Gastronomi turizmi, yeni kiiltiirleri bolgenin yerel mutfagi ve yemekleri
iizerinden kesfetmek ve tanimaktir (Long, 2004). Turizmde gastronomi, turistlere seyahat
ederken yeni seyler deneyimlemek ve Ozgiirliigii tatmak icin bir olanak saglamaktadir
(Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014). Ciinkii gastronomi turizmi bir lezzet

arayisidir (Rand ve Heat, 2006, s. 209).

Gastronomi turizmi destinasyonlarin kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirtinii ve ¢esitliligini
ziyaretgilere sunmalaria olanak sagladigi i¢in bu durum tiim diinya genelinde bu kiiltiirel
ozglinliikleri deneyimlemek adina bir gastronomik hareketlilik yaratmistir (Viskovi¢ ve
Komac, 2021). Donemsel olmamas1 ya da yilin her ayina yayilmasi turizmi siirdiiriilebilir

kilmak i¢in 6nem arz etmektedir (Hjalager, 2002).

Gastronomi turizmi sadece tenek tadimi olmamakla birlikte turistler i¢in bilingli ve kesfe
yonelik aktif bir katilim gerektirir. Yemeklerin hazirlanmasi, sunumu, sofra adabi ve yeme
aligkanliklari, 6giinler ve mutfak kiiltiiriine ait diger tiim degerler ve agamalar turistler igin
fiziksel olarak siirecte var oldugu bu deneyimin bir pargasidir (Long, 2004). Ureticiyi ve

sefleri yerinde ziyaret edip yOreye 6zgii yemekleri tatmak, yemeklerin yapim ve sunum
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asamasini gozlemlemek, yerel yemeklerle ilgili diizenlenen festivallere katilmak

gastronomi turizmi kapsamindadir (Sormaz, Akmese ve Giines, 2016).

Alisilmisin - disina  ¢ikmak ve farkli deneyimler yasamak turizm alternatiflerini
degerlendirmek i¢in bir cazibe unsurudur. Gastronomi turizmi de bu baglamda turistlere
alan yaratmaktadir. Uluslararasi alanda gastro turistler i¢in gidilecek pek¢ok destinasyon
ve tadilacak liriin gesitliligi gz oniine alindiginda bu turizm tiirii bireyler icin ¢ekici bir
unsurdur. Gezilecek bolgelerin tarihi ve dogal giizelliklerine ya da diger turizm
kaynaklarina alternatif olabilecegi gibi gastronomik 0Ogeleriyle 6n plana ¢ikmis ve
gastronomik bir kimlik olusturmus her destinasyon gastro turistlere seyahat i¢in gerekli
motivasyonu saglamaktadir. Diinyada yeni bir mutfagi deneyimlemek icin seyahat eden
pekcok turist bulunmaktadir (Ab Karim ve Chi, 2010, s. 532). Yaz ve kis turizm tiirleri gibi
siiflandirilmamast ve siirdiiriilebilir olmasi1 da gastronomi turizmini diger tiirlerden bir

adim 6ne ¢ikarmaktadir.

1.2.3. Yoresel Yemeklerin Gastronomi Turizmindeki Yeri
Toplumlar i¢in yemek kiiltiiriin yansimasidir ve her toplumun zaman igerisinde gelistirdigi
yemek yeme diizeni ve aligkanliklart vardir. Bu da toplumlarin mutfak kiiltiiriini

olusturmaktadir (Akman, 1998).

Bir bolgeye 0zgili teknik ve sunumlar ile yapilan yoresel yemekler bdlgenin kimligini
yansittig1 i¢in isletmelerde sunulan yoresel yemekler turistler i¢in merak uyandiricidir. Bu
nedenle turistler icin isletme tercihinde ydresel yemek dnemli bir etkendir. Ozellikle kirsal
bolgede yasayan bireyler 6zgiin ve daha kaliteli olmas1 sebebiyle yoresel lezzetleri daha

cok tercih etmektedirler (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018).

Bir yiyecegin kendi bolgesinde yetisen yerel malzemelerle hazirlanmis olmasi turistler i¢in
daha cekici olabilmektedir. Bu durum da mutfaga dair tiim teknikleri gelistirmek igin
onemli bir firsat sunarken yoresel mutfak ve turizmi ortak noktada birlestirmektedir

(Y1lmaz, 2020).

Yeni lezzetler kesfetmek isteyen turistler icin 6nemli bir motivasyon kaynagi olan
gastronomi ve mutfak kiiltiirii bolgelerin turizm faaliyetine yon veren etken bir dinamiktir.

Bu durum gastronomiyi ve yoresel mutfaklar1 bu bolgelerde 6nemli bir pazar haline
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getirerek rekabeti olusturmakta ve hem ekonomik hem de sosyal kazanimlar saglamaktadir
(Colakoglu, 2023). Porter (1980), bir bolgenin mutfagina 6zgii yoresel lriinlerin ve
yemeklerin destinasyonlar1 birbirinden farklilagtiran en dikkat cekici etkenlerden biri
oldugunu savunmaktadir. Yoresel yemekler seyahat eden gastro turistler i¢in bolgeyi
tanimada ve seyahat planlarini belirlemede énemli bir unsurdur. Ekonomik katkilarin yant
sira turizmde yerel kiiltiirel miras1 korumak adina yoresel yemekler 6nem arz etmektedir ve

bu mirasi evrensel hale getirmektedir (Esen, 2022).

Bir bolgenin soyut mirasini somut bir sekilde ortaya koyan 6zgiin ve yoresel yemekleri
gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir paya sahipken ziyaretgilerin bolgeyi ikinci kez tercih
etmesine de katki saglamaktadir. Cilinkii mutfaklar ve yoresel yemekler uluslararasi
pazarlamada boélgeler adina en ¢ok kullanilan dinamiklerdendir (Erdem, Mizrak ve Kemer,
2018). Yerele dair her seyin essiz ve siirdiiriilebilir olmas1 yoresel iiriinler ve yemekleri
gastronomi turizminde Onemli bir etken haline getirmektedir. Bu firsatlarin etkin
kullanilmast da turizmde edinilecek tiim deneyimleri zenginlestirmektedir. Ydresel
yemekler destinasyonu turizm kapsaminda farklilastirmakta ve giiclendirmektedir

(Nebioglu, 2021).

1.2.3.1. Yoresel Yemeklerin Trabzon Gastronomi Turizmindeki Yeri

Her bolge gibi Trabzon’un da kendi yerel mutfagi ve bu mutfagin farkli ve 6zgiin
yemekleri vardir. Mutfag: sekillendiren ve ¢esitlendiren iklim ve cografya gibi dinamikler
Trabzon yoresinde de 6zgiin bir flora ve iriin ¢esitliligi saglamaktadir. Tiim bu etkenler

Trabzon gastronomisini ve yoresel mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir (Y1lmaz, 2020).

Trabzon yoresi, mutfagi ve yoresel yemeklerinin O6zglinligii ile turistlerin ilgisini
¢cekmektedir. Karadeniz mutfaginin 6zelliklerini tasiyan Trabzon, turistlere sunabilecek

zengin yerel lezzetlere sahiptir (Akbulut ve Yardim, 2023).

Trabzon gastronomi ve gastronomi turizmi konusunda umut vadetmektedir. Olcay ve
Kasap (2018)’1n arastirmasinda, Trabzon’u ziyarete gelen yerli ve yabanci turistler i¢in
yiyecek-icecek hizmetlerinin  en memnun kaldiklart hizmetler arasinda oldugu
belirtilmistir. Sengiil (2017)’iin aragtirmasinda ise, Trabzon’un Tiirkiye’de Gaziantep’ten
sonra gastronomik agidan ziyaret edilmek istenen ikinci il oldugu saptanmistir. Trabzon un
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iiriin cesitliligi ve iilke genelinde {inlii yoresel yemeklerinin olmasi bu sonucun alinmasinda

etkili olmustur.

Trabzon her ne kadar dogal giizellikleri ile 6n plana ¢ikan bir sehir olsa da alternatif turizm
olarak gastronomi turizmi potansiyeli tagimaktadir. Cografya sebebiyle ekonomik ve
kiiltiirel anlamda bas1 ¢eken ¢ay ve hamsi gibi bazi {iriinler turistik anlamda da bdlgeye
gelen ziyaretgiler icin tliketilen drlinlerin basinda gelmektedir. Akcaabat koftesi,
Vakfikebir ekmegi ve Hamsikdy siitlact turistik merkezlerde hizmet veren yerel
restoranlarda servis edilen yoresel yemeklerden ve tatlilardan bazilaridir. Il genelindeki
restoranlarin ¢ogu ciddi sayida yerli ve yabanci turist agirlamaktadir ve yoresel lezzetlerin
sunumu turistler i¢in énemli bir unsurdur. Ozellikle iin kazanmis baz1 yoreseller Trabzon
gastronomisi i¢in sembolik hale gelmistir ve sehre gelen turistler i¢in bu lezzetleri tatmak
Trabzon adina turizmde ¢ekici bir etkendir. Trabzon gastronomisinde bugiin kendine yer
bulan pekg¢ok iiriin mevcuttur. Ancak bu lezzetlerin yanisira medya ve tamitimin da
etkisiyle bilinir hale gelmis iirlinlere de sahiptir. Sehri ziyaret eden turistler i¢in bu {iirlinler
Oonemli paya sahiptir. Geleneksellesmis bir kuymak s6leni ve siitlag yemek icin yapilan
Hamsikdy gezisi ziyaretciler icin dogal giizelliklerin gastronomi turizmiyle birlestigi
noktada Trabzon’u daha da farkli bir destinasyon haline getirmektedir. Trabzon yoresinin
diger kiiltiir bilesenleri de yore mutfaginin tanitiminda 6nemli bir katki saglamaktadir.
Miizigi, dansi, dogas1 ve mutfag: yerel kiiltlirli tanimak i¢in 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Yerel mutfak ve turizm desteklendigi ve dogru adimlar atildig: takdirde Trabzon igin

gastronomi turizminde geligsmeler saglanacaktir.

1.3. Trabzon ili Hakkinda Genel Bilgiler

Trabzon kendine 6zgii kiiltiirii ile Tiirkiye’de bilinen bir sehirdir. Farkli cografyasi, iklimi
ve floras1 sayesinde dogal giizellikleri ile 6n plana ¢ikan Trabzon; farkli medeniyetleri
barindiran tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri, dansi, miizigi ve yemekleriyle de taninan bir

bolgedir. Bu cesitlilik sehrin turizmde de one ¢ikmasini saglamistir.
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1.3.1. Cografya
Denize kiyis1 olan Trabzon, ticaret ve kervan yollarini denizle bulusturan stratejik bir

konuma sahiptir ve Dogu Karadeniz Bolgesinin en eski sehridir (Alagam, 2019).

Trabzon sehrinin cografi yapisina bakildiginda denize paralel uzanan daglik ve engebeli
alanlar vardir. Sehir daglarin kuzey yamacinda kurulmustur. Bélgenin sekillenmesinde rol
oynayan ve daglardan kiyiya dogru uzanan Yomra, Degirmendere, Kalenima, Solakli ve
Sera akarsularmin olusturmus oldugu bir¢ok vadi ve delta bulunmaktadir (Trabzon il
Kiiltlir ve Turizm Miidirligi, 2024).

Dogu Karadeniz daglari kiy1 boyunca iki sira halinde uzanir. Daglarin birbirine paralel
derin vadilerle yarilmis kuzey yamagclar1 diktir. Bu daglarin ilkine ait olan yiikseltilerin bir
kism1 Trabzon il smirlarina dahildir. Degirmendere’nin dogusundakiler Trabzon Daglari,
batisindakiler de Zigana Daglari olarak adlandirilir. Trabzon’un en yliksek noktasi
Cakirkoy Dagi’dir. Bu dag Caykara'nin giineyinde 3320 m, batida 3063 m yiikseklige
erismektedir (Pural, 1995).
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Sekil 19. Trabzon ilceleri ve Komsu ller Haritasi

(www.trabzon.tarimorman.gov.tr, 2024)

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Trabzon; Rize, Giresun, Glimiishane ve Bayburt
illerine smir1 bulunmaktadir. Karadeniz kiyis1 boyunca uzanan sehrin 18 ilgesi

bulunmaktadir ve ilgelerin ¢ogu Karadeniz sahili kesimindedir.
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1.3.2. Tarih

Koklii bir tarihi gegmise sahip olan Trabzon’da birgok onemli ismin izleri goriilmektedir.
Osmanli doneminde Fatih Sultan Mehmet tarafindan fethedilmis ve iilke topraklarina
katilmistir. Sonrasinda Yavuz Sultan Selim’in valilik yaptig1 bu merkezde, Osmanli’nin en
biiyiik padigahlarindan biri olan Kanuni Sultan Siileyman diinyaya gelmistir. Cumhuriyet
doneminde ise Tirkiye Cumhuriyeti’nin kurucusu Mustafa Kemal Atatiirk, Trabzon’u {i¢

kez ziyaret ederek bu sehre verdigi onemi gostermistir.

M.O 2000’e kadar uzanan tarihi ile Trabzon, inang¢ ve kiiltiir turizmi bakimindan
potansiyeli yiiksek bir bolgedir. Ipek yolu iizerinde bulunmas: sebebiyle tarinte Bizans,
Roma, Pers, Milet ve Kemnenos gibi bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir (Palavar,

2020).

Sehrin admin nereden geldigine dair kaynaklarda farkli goriisler mevcuttur. Tespit edilen
sehrin ilk ve en eski yerlesim yerlesim kalintilar1 Tabakhane ve Zagnos dereleri arasindaki
diiz olmayan bolgedir. Sehrin kuruldugu arazi bir masa formundadir. Bu nedenle sehrin
adimin eski Yunanca’da Trapez (masa) anlamina gelen Trapezus kelimesinden tiiredigi
diisiiniilmektedir. Trabzon’a ait bulununan tarihi paralarda masa formuna benzer
gosterimler bu diisiinceyi desteklemektedir. Trabzon, Yunan komutan Ksenophon’un M.O.
4. y.y.’da kaleme aldig1 Anabis adli eserde ilk kez bu isimle karsimiza c¢ikmaktadir
(Trabzon Valiligi, 2024).

Merkezi Sinop olan Iyon kokenli Miletoslular, Karadeniz kiyilarinda M.O. 7. Yiizyilda
koloniler kurmuslardir.Trabzon isminin kokeni hakkinda bagka bir goriis ise, sehre gelen
Miletlerin Trabzon’un yap1 isleri ile ilgilenirken karsilastiklar sofra seklindeki devasa
taglar nedeniyle sehre Sofra anlamina gelen Trapeza adim verdikleri yoniindedir (Saglam,

2019).

Milattan oOnce 6.Ylizyildan sonra Trabzon Perslerin egemenligine girmistir ve
Karadeniz’de Trabzon’un da simirlar igerisinde yer aldigi Pontus Devleti kurulmustur.
M.O. 66 yilinda Romalilarin Anadolu’yu isgalinden sonra Trabzon Roma ydnetimine
girmistir. M.O. 54-68 yillar1 arasinda Imparator Nero déneminde serbest kent olma
ayricaligi taninan Trabzon tarih kitaplarinda o donem iinlii ve zengin bir kent olarak anilir.

Roma déneminde Trabzon sehri parlak bir donem yasamis ve gelismistir. Ancak basilan
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sikkelerde Pontus Kralligindan gelen kendi mitolojik figiirlerini ve Grekce yaziyi
kullanmislardir. Bizans Imparatorlugu béliindiikten sonra Bizans sinirlari igerisinde

kalmistir (Trabzon Valiligi, 2024).

8. Yiizyilin basindan itibaren Trabzon’a Miisliman Arap akinlart baslamistir. Hacli
seferlerinden sonra Trabzon’da bagimsiz bir Komnenos Krallig1 kurulmustur. 1. Bayezid’in
1398’de Samsun yoresini almasiyla bu Krallik Osmanli Devleti’ne yillik vergi 6demeye
baslamis ve daha sonrasinda Fatih Sultan Mehmet 1461 yilinda Trabzon’u fethetmistir.
Birinci Diinya savasi esnasinda Trabzon, Rusya tarafindan isgel edilmis, 24 Subat 1918
yilinda ise Rusya isgalinden kurtulmustur (Trabzon Valiligi, 2024). Sehirde her yil 24

Subat Trabzon’un kurtulusu olarak halen kutlanmaktadir.

1.3.3. Niifus

Trabzon niifusu 2023 verilerine gore 824.352 dir. Niifusun (%49,62) 409.040’1m1 erkek ve
(%50,38) 415.312’sini kadmn olusturmaktadir. Il genelinde km2’ye 177 kisi diismektedir.
(Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2024). Dogu Karadeniz’in Samsun’dan sonra en
kalabalik 2. sehridir. Niifusun en fazla oldugu ilge 335.628 giincel niifus ile Merkez Ilcesi
Ortahisar’dir. Sehir merkezine yakin olmasiin yaninda hem yerli hem de yabanci turistler
i¢in en fazla olanak sunan ilge olan Akgaabat, Ortahisar Ilgesinden sonra en kalabalik 2.

Ilgedir (Trabzon Valiligi, 2024).

1.3.4. Iklim ve Bitki Ortiisii

Trabzon, tropikal hava kiitleleri ile Sibirya kokenli hava kiitlelerinin tizerinde yer alan bir
bolgedir. Kiy1 bolgelerde yagmur yagislari hakimken yiiksek ve orta kesimlerde kar yagisi
goriliir. Yaz aylarinda kiyilarda orografik yagislar goriilmektedir. Bazi durumlarda bu
yagislar soguk cephe yagis1 olarak gerceklesmekte ve Onceden kestirelemeyen bol

yagislara neden olmaktadir (Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

Kis ve yaz aylar arasindaki yumusak sicaklik gecisi nedeniyle bahar aylarinda bol yagmur
goriilmektedir. Bahar mevisiminde kiy1 bdlgesi yogun olarak ekim ve dikim igin
kullanilmaktadir. Ortalama sicakliklar ilkbahar aylarinda ortalama olarak 15°C’dir.

Sonbahar mevsiminin ilk ay1 olan Eyliil sicakliklar nediyle yaz esintileri gosterirken,
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mevsimin son ay1 Kasim ise kismi olarak kis mevsimini yansitmaktadir. Yaz mevsiminde
kiiciikk mesafelerde farklilasan bolgesel yagislara siklikla rastlanmaktadir. Bolgede nispi
nem oranlar yiiksektir ve i¢ kesimlerde daha da yogunlasmaktadir. Bu faktorler g6z oniine
alindiginda kiy1 ve i¢ bolimler arasinda iklim sartlarinda farkliliklar bulunmaktadir

(Trabzon II Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

Bolgedeki iklim sartlarinin yeryiizii sekilleri sonucunda farklilasmasi, bitki Ortiisiinde de
farklilasma yaratmis ve bitki Ortlisii kusaklart meydana getirmistir. Bu kusaklara
bakildiginda, 0 — 300 metre arasinda Akdeniz bitki tiirleri goriilebilmektedir. Akdeniz bitki
tiirlerinin bulundugu yerlerde karayemis, simsir, Trabzon hurmasi, defne ve musmula gibi
triinler gorilmektedir. Kiyiya yakin olan bdlimlerde ise genis yaprakli bitkiler
goriilmektedir. Genis yaprakli bitkiler arasinda ise kestane, disbudak, kizilagag, thlamur ve
kavak gibi bitkiler yer almaktadir. Bu ormanlardan sonra genis igne yaprakli karisik
ormanlar (adi giirgen, mese, kayin, ladin vb.) goriiliirken daha yukarida ise igne yaprakli

ormanlar yer almaktadir (Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

1.3.5. Turizm

Tiirker ve Koksal (2018), turizmi yore halki ile ziyaret¢i turistleri bir araya getiren
kiiltlirleraras1 bir durum olarak goriir. Bu sebeple turizm herkes i¢in kiiltiir ¢esitliligini
deneyimlemede onemli imkanlar sunmaktadir. Ayn1 zamanda bu farkl kiiltiirleri tanima
istegi turizm i¢in en 6nemli motivasyondur. Capar ve Yenipinar (2017)’a gore toplumlarin
kiiltiirel miras1 turizmde kullanilabilir ve bdylelikle gelecek nesillere aktarilabilir. Bir
toplumun mutfak kiiltiirii, yoresel yemekleri ve geleneksel {iriinleri de kiiltiirel cesitliligin
en dnemli bilesenlerindendir.

Turizmin temel kaynaklarini olusturan dinamikler dogal giizellikler, eglence etkinlikleri ve
zengin kiiltiirel varliklardir. Flora, deniz, yaylalar ve daglar turizme kaynak olusturan dogal
giizelliklere 6rnek iken animasyon, sinema ve tiyatro ise eglence etkinlikleri icerisindedir.
Turizmin diger bir temel kaynagi olan zengin kiiltiirel varliklar ise tarihi ve arkeolojik

eserler, miizeler, 6ren yerleridir (Palavar, 2020).
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Trabzon; 4000 yillik tarihi, cografi yapisi ve konumu ile tarihte birgok medeniyetin ilgisini
tizerine ¢gekmistir. Egitim, kiiltiir ve ticaret merkezleri kentin kiiltiirel birikimini ve turizme

katki saglayan kiiltiir valiklarin1 zenginlestirmistir. (Trabzon Valiligi, 2024).

Trabzon kenti tim kiiltirel ve dogal zenginlikleri ile alternatif turizm icin potansiyel
tasimaktadir. Cesitlendirilebilir turizm olanaklarini da i¢inde barindiran, kentin kiiltiir ve
turizm merkezleri, kent merkezi, 6zel dogal koruma alani, sanatsal etkinlikler ve dogal
giizellikleri, kent turizminde gelisime olanak saglamaktadir. Ilde; kiiltiir turizmi, is turizmi,
saglik turizmi, spor turizmi, karavan turizmi, kongre turizmi, genglik turizmi, deniz
turizmi, doga yliriylisii turizmi, Kruvaziyer turizm, eko-turizm gibi alternatif turizm
olanaklar1 mevcuttur (Trabzon il Plani, 2015-2023).

Son yillarda gelisen yayla turizmi (doga turizmi) Trabzon turizmine yeni bir boyut
kazandirmustir. iI’e 6zgii turizm gesidi olan 7 yayla Bakanlar Kurulu karari ile “Turizm
Merkezi” ilan edilmistir. Bu yaylalar Arakli-Yesilyurt-Yilantag, Akcaabat-Karadag,
Magka-Solma, Arakli-Pazarcik, Tonya-Armutlu-Erikbeli, Sisdagi Turizm Merkezi ve
Arakli Turizm Merkezidir. Caykara-Uzungdl ise “Ozel Cevre Koruma Alan1” olarak ilan
edilmistir. Yayla turizmini gelistirmek ve yaylalar1 turizme kazandirmak i¢in Hidirnebi
Yaylas: ve Kayabasi Yaylasi’ndayayla kent insa edilmistir. Kentte turizme agilan pekgok
yayla tesisi yer almaktadir (Trabzon il Plan1, 2015-2023).

Kongre turizmi kapsaminda Karadeniz Teknik Universitesi (KTU); panel, kongre ve
sempozyumlara ev sahipligi yaparak ilde ve bdlgede hareketlilik yaratmaktadir. ilde
faaliyet gosteren c¢ok yildizli oteller Kongre turizmi igin gerekli olan her tiirlii tesis ve
donanim ve alt yapiya sahiptir. En popiiler spor bransi olan futbol, spor turizmi
kapsaminda en etkin role sahiptir. Ayrica mevcut spor tesisleri spor etkinlikleri ve
organizasyonlari i¢in alan yaratmaktadir. Kiy1 seridinde yapilan dolgular, giinesli giinlerin
azligr ve bol yagish iklim nedeniyle Trabzon deniz turizminden umulan gelismeyi
saglayamamistir. Il merkezinin yaklasik 6 km dogusunda Deniz turizmini canlandirmak
adma yiiksek kapasitede yat barindiracak biiyiikliikte bir yat liman1 yapilmustir ((Trabzon il
Kiiltlir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

Trabzon oOnemli bir tarih kenti olup ¢ok sayida kiiltiir varligin1 biinyesinde

barindirmaktadir. Kentte 25 adet sit alan1 bulunmaktadir. Bu sit alanlarin1 kentsel, dogal ve
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arkeolojik sit alanlari olusturmaktadir. 983 adet tescilli tasinmaz kiiltiir varliklar1 arasinda
Stimela Manastir1 basta yer almaktadir. Diger tescilli tasinmaz kiiltiir varliklar1 ise Bizans
Donemi yapilar1 olan Ayasofya Miizesi, Kustul Manastiri, Kizlar Manastir1 ve Vazeleon
Manastir1 yer almaktadir. Osmanli Doénemi eserleri arasinda ise Atatiirk Koskii,
Iskenderpasa Camii ve Trabzon Miizesi gibi eserler yer almaktadir. (Trabzon il Plani,
2015-2023).

Sera Golii, Uzun Gol, Hamsikdy, Boztepe, Ayasofya Miizesi, Cal Magarasi, Siimela

Manastiri, Bedesten, Ganita, Atatiirk Koskii Miizesi turistik merkezler arasindadir.

Trabzon sehri gastronomik anlamda da turistlere alternatif sunmakta ve ydrenin gastronomi
turizmi i¢in umut vadettigi goriilmektedir. Olcay ve Kasap (2018)’in arastirmasinda
Trabzon’a gelen yerli ve yabanci ziyaretgilerin sehrin en ¢ok geleneksel iirtinleri ve mutfak

lezzetlerinden ve yiyecek icecek hizmetlerinden memnun kaldiklari belirtilmistir.

Sengiil (2017)in 3539 yerli turist ile ¢alistig1 aragtirmasinda ise Trabzon’un Tirkiye’de
Gaziantep’ten sonra gastronomik agidan ziyaret edilmek istenen ikinci il oldugu
saptanmistir. Ayrica, Trabzon’un geleneksel ve cografi isaret almis {riinlerinin, mutfak
kiiltliriiniin, bolgenin kendine 6zgii taninan ve markalasmis farkli yoresel yemeklerinin de
bu sonuca etki ettigi belirtilmistir. Hem yerli hem de yabanci pek cok turist agirlayan
sehrin bu potansiyeli gastronomi turizminin de gelismesinde 6nemli katki saglamaktadir.

(Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi [DOKA], 2019).

2023 yilinda Trabzon’da konaklayan yerli ve yabanci turist sayist 1.319.299’dur. Ile
yabanci turistler arasindan en c¢ok ziyaret¢i Suudi Arabistan’dan gelmistir. Trabzon’un en
iinlii turistik merkezlerinden biri olan Siimela Manastir1 ise 2023 yilinda 451.453 ziyaretci

agirlamigtir. (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanlhigi [KTB], 2024).
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Tablo 2. Trabzon’da Bulunan Isletme (Bakanlik) Belgeli Konaklama Tesisi Istatistikleri

Trabzon’da Bulunan Bakanlik Belgeli Tesislerin Oda ve yatak Sayllarinin Dagilimi

(Mart- 2024)

Isletmeler Tesis Sayis1 Oda Sayisi Yatak Sayis1
Isletme Belgeli 117 5.377 11.164
Yatirim Belgeli 18 1.112 2.463
Basit Konaklama Isletme 138 3.392 6.784
Belgeli

Cevreye Duyarli Belgeli 1 157 335

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2024)

Tablo 3. Trabzon’da Bulunan isletme (Bakanlik) Belgeli Tesis Konaklama istatistikleri

Trabzon’da Bulunan isletme ve Basit Belgeli Konaklama Tesislerinde Tesislere

Gelis, Geceleme, Ortalama kalis Siiresi ve Doluluk Oranlarinin Dagilim

(2024 Subat)
Yabanci Yerli Toplam
Tesise Gelis Sayis1 5642 24 296 29 938
Geceleme 12 509 41932 54 441
Ortalama Kalis Siiresi 2,22 1,73 1,82
Doluluk orani1 (%) 2,89 9,69 12,58

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2024)
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IKINCi BOLUM

ARASTIRMANIN YONTEMI VE BULGULARI

2.1. Arastirmanin Konusu, Amaci ve Onemi

Trabzon mutfak kiltiirii ve yoresel tatlar1 sehri ziyaret eden yerli ve yabanci turistler i¢in
bolge tamitiminda 6nemli bir etkendir. Cografi isaret almis iirlinlerin yani sira lezzet
cesitliligi ve farkli mutfak kiiltiirii de ilgi ¢ekmektedir. Ozellikle son yillarda yerli ve
yabanci turistlerin Trabzon’un yoresel mutfagina olan ilgisi artmigtir. Bu durum da ilin
yoresel yemeklerini taninir hale getirmistir. Trabzon’un cografi isaretli iiriinleri ya da yerli
ve yabanci turistler tarafindan bilinir olan {iriinleri gastronomi turizmi acisindan bdlgeye
ciddi katki saglamistir. Ancak ilde yerel halk tarafindan ¢ok tiiketilmesine ragmen turizme
kazandirilmamis bazi yoresel yemekler bulunmaktadir. Bu ¢alismada, Trabzon ilinin az
bilinen yd6resel yemekleri ve turizme katkist ele alinmistir. Bolgenin az bilinen yoresel
yemeklerinin on plana ¢ikarilmasi ve hizmet veren yerel igletmeler tarafindan meniilere
dahil edilmesinin Gastronomi Turizmine katki saglayacak olmasi bu ¢alismanin 6nemini

gostermektedir.

Arastirmanin temel amaci; Trabzon ilinde hizmet veren ve yoresel yemeklere meniilerinde
yer veren isletmelerin, Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerine meniilerinde yer verme
ve bu yemeklerin yerli ve yabanci miisteriler tarafindan tercih edilme durumlarini
degerlendirmektir. Arastirma kapsaminda yerel isletme ¢alisanlarinin cinsiyet, yas, egitim
durumu ve pozisyonlarina goére Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerini ve isletmelerde
bu yemeklerin sunumunu, az bilinen ydresellerin sehrin gastronomisine katkisini ve
Trabzon gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirmeleri amaglanmistir. Trabzon’da
hizmet veren ve yoOresel yemek sunan isletmelerin c¢alisanlarinin  goriislerine

basvurulmustur.
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Calismanin amact; Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerini 6n plana ¢ikarmak ve bu
yemeklerin sehrin Gastronomi Turizmine olan katkisini ildeki yerel isletmeler araciligiyla
yapilacak degerlendirmeler ile ortaya koymaktir. Calisma ile Trabzon adina gastronomi

turizmi igin alternatif bir destinasyon olusturmak amag¢lanmaktadir.

2.2. Arastirmanin Varsayimlari ve Simirhiliklar:

Arastirma kapsaminda goriismelerin yapildigi isletmeler hem yo6resel yemek sunan hem de
yerli ve yabanci turist agirlayan isletmelerdir. Bu sebeple, isletmelerde Trabzon
gastronomisini turizm agisindan degerlendirebilecek c¢alisanlarla goriisme saglanmistir.
Arastirmada segilen Orneklem grubunun evreni temsil ettigi ve yari yapilandirilmis
goriisme formunun ve verilen cevaplarin arastirma konusu i¢in yeterli bir 6l¢ek oldugu

varsayilmistir.

Evrenin tamamina ulagsmak ve her bir isletme ile miilakat yapmak zaman ag¢isindan sorun
yaratabilecegi icin arastirma Trabzon ilinin 2 ilgesinde gerceklestirilmistir. Arastirma
alaninda belirlenen yerel isletme sayisinin ¢ok olmasi sebebiyle biitliin isletmeler ile
goriisme olanagr zaman ve erisilebilirlik kisitlar1t g6z Oniinde bulundurularak sinirh
kalmistir. Arastirma icin yapilan goriismelerin hepsinde isletmelerdeki ¢alisanlar istekli
olmasina ragmen turizmin en yogun oldugu sezon olmasi ve servislerin goriigme esnasinda
isletmede devam etmesi ve yogunluk sebebiyle bdliinmeler yasanmistir. Arastirma
sonuglart doygunluga ulastifi ve cevaplar tekrara diistiigli i¢in arastirma orneklemi 10

calisan ile sinirlandirilmistir.

2.3. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Niteliksel arastirma yorumlayicidir,
duygusal ve kavramsal cevaplarla ilgilenmektedir. Arastirma siirecinde tasarimi
olusturacak ve arastirmay1 gerceklestirecek yaklasimlarda esneklik saglamaktadir. Yeni
yontem ve yaklasimlara, katilimcilardan alinan goriislerin derinlemesine anlagilmasina
olanak saglamaktadir (Karatag, 2015). Nitel arastirma, isletmelerde ¢alisan katilimcilarin
kendi deneyim ve goriislerine dayali daha detayli bir degerlendirme saglamaktadir. Bu
caligmada, goriisme formunda hazirlanan sorulara yonelik kendi yorumunu

sinirlandirmadan  yapabilecegi, degisiklige acik, katilimcinin kendi goriislerini ve
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deneyimlerini detaylandirabilecegi bir yontem olmasi sebebiyle nitel arastirma yontemi
kullanilmigtir. Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerini sunan isletmelerde calisan 10
katilime1 ile Onceden hazirlanmis sorularla nitel arastirma ydntemlerinden yari

yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir.

2.4. Arastirmanin Evren ve Orneklemi
Arastirmanin evrenini, Trabzon’da meniilerinde ydresel yemeklere yer veren yerel
isletmeler olusturmaktadir. Aragtirmanin 6rneklemini ise; Trabzon ilinde yoresel yemekleri

sunan yerel igletmelerde ¢alisan 10 kisi olusturmaktadir.

Yoresel yemek sunan isletmeler arasinda cografi isaretli iirinlere ya da yemeklere oncelik
veren isletmelerin sayisinin fazla oldugu bilinmektedir. Bu arastirmada, yerli ve yabanci
turistlerin Trabzon’da turizm merkezleri alani icerisinde yoresel yemek deneyimlemek i¢in
tercih edebilecekleri igletmelerdir. Trabzon yoresine ait cografi isaretli ya da tercih
edilebilirligi yiiksek olan yoresel yemeklere meniilerinde yer veren ve bu yemekleri sunan
isletmeler tercih edilmistir. Bu baglamda, Orneklem grubundaki yiyecek icecek
isletmelerini belirlemek ve arastirmaya katilacak calisanlara ulasabilmek icin amacl
ornekleme modelinden yararlanilmistir. Evrenin Ozellikleri dikkate alinarak orneklem
secilmistir. Arastirma sonuglart doygunluga ulasti§i ve cevaplar tekrara diistiigli igin

arastirma orneklemi 10 katilimei ile simirlandirilmistir.

Arastirma Trabzon ilinin merkez Ortahisar ilgesi ve Akcaabat ilgesinde gergeklestirilmis ve
orneklem grubu bu iki ilgeden belirlenmistir. Yerli ve yabanci turistlerin sehir merkezi
olmasi sebebiyle en ¢ok konakladigi ve vakit gegirdigi merkez Ortahisar ilgesi yerel
isletmelerin en yogun oldugu il¢edir. Sehir merkezi ile i¢ ice ge¢mis ve Trabzon’un en
biiyiik ilgesi olan Akgaabat, yoresel yemek sunan ve Ozellikle deniz manzarali yerel
isletmelerin yerli ve yabanci turistler tarafindan tercih edildigi bir il¢edir. Bu sebeple
arastirmaya konu olan az bilinen ydresel yemeklere meniilerinde yer veren ya da sunan
yerel isletmeler c¢ogunlukla bu iki ilgede hizmet vermektedirler. 22.07.2024 tarihi
itibariyle, Akcaabat Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan alinan verilere gore; Akgaabat
ilgesinde 261 adet lokanta (balik lokantasi, kahvalti salonu, kafe, diirlimcii, ¢ig kofteci,

kafe&restoran, kebapgi ve restoran), 41 adet Tatlic1 ve Pastane, 71 adet Ekmek Firini ve
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Pide salonu olmak iizere toplamda 373 adet isletme oldugu belirlenmistir. Ortahisar
Lokantacilar Odasi’ndan alinan verilere gore; toplam 579 adet lokanta (lokanta, kafe, pide
salonu, restoran, kahvalti salonu, diiriimcii, kebapgi, pide salonu) oldugu belirlenmistir.
Ortahisar Firincilar Odasi’ndan alinan verilere gore; toplamda 189 adet isletme (yufkaci,
firinci, pide salonu) belirlenmistir. Ortahisar Tatlici, Pastact ve Sekerciler Odasi’ndan
alinan verilere gore, 155 adet isletme oldugu belirlenmistir. Her iki ilgeden hizmet veren
biliyiik capl isletmeler Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi’na kayith olduklari i¢in bu
isletmeler ic¢in ayrica bilgi talep edilmistir. 18.03.2024 tarihi itibariyle, Trabzon Ticaret ve
Sanayi Odasi’ndan alinan verilere gore; Trabzon ili genelinden 437 adet yiyecek igecek
isletmesi, Merkez Ortahisar ilgesinde 234 adet isletme, Akcaabat ilgesinde 56 adet isletme

oldugu belirlenmistir.

2.5. Arastirmanin Veri Toplama Yo6ntemi

Nitel arastirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi aragtirmanin ana veri
toplama araci olarak kullanilmistir. Goriisme sorulart formu ilgili literatiir taranarak ve
uzman gorlisii alinarak arastirmanin amacina ve konusuna uygun olarak hazirlanmistir.
Yoresel yemek servisi yapan isletmelerde c¢alisan 10 katilimci ile randevu istenerek
goriismeler gergeklestirilmistir. Gorlisme formu 10 agik u¢lu sorudan olusmaktadir ve Ek-
1’de paylasilmistir. Goriismelerin  tamami  01.07.2024-10.07.2024 tarihleri arasinda
yapilmistir. Gortismeler katilimcilarin izniyle ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis ve
bilgisayar ortaminda yazili hale getirilmistir. Yapilan gorligmeler 10-35 dakika arasinda
stirmiistiir ve toplamda 168 dakikalik goriisme yapilmistir. Transkripsiyon sonucunda 116
sayfalik veri elde edilmistir. Gorlismelerde arastirmaci tarafindan kayda ek olarak yazili
notlar alinmistir. Her katilimci aragtirmanin konusu ve amaci hakkinda bilgilendirilmis ve
bilgilendirme formunu doldurmalar1 istenmistir. Katilimcilarin yas, cinsiyet ve egitim
durumuna iligkin veriler ile isletmelere iligkin genel bilgiler goériisme formunda yer
almamis ancak ses kayitlarinda goriisme esnasinda katilimciya sorulmustur. Arastirmaci
tarafindan yazili notlar alinarak ve gizlilik ilkesine bagli kalinarak isim vermeden kayit
altina alinmistir. GoOrlisme formunda yoneltilen sorularda katilimcilarin - kendi
degerlendirmeleri alinmig ve zaman kisitlamasi olmadan goriismeler gergeklesmistir.

Katilimcilar her soru i¢in kendi yorum ve goriislerini bildirmislerdir. Goriisme sirasinda
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katilimcilardan isletmelerle ilgili genel bilgiler istenmistir. Arastirmada katilimcilarla yiiz
yiize ¢alistiklart igletmelerde goriisiilmiis ve tiim katilimcilar ses kaydina izin vermislerdir.
Yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginde onceden hazirlanan goriisme protokolii ile
katilimciya yoOneltilen sorular, arastirmacinin soracagi alt sorularla fikir ve diisiincelerini
detaylandirmasina ve yorumlamasina olanak saglayabilmektedir. Yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi bu ozelligiyle standartlik ve esneklik sagladigi i¢in arastirmalarda tercih
edilen ve uygun bir tekniktir (Tiirniiklii, 2000). Katilimcilarin gériisme sorulari lizerinden
arastirmanin konusuna yonelik kendi fikir goriislerini, yorumlarimi detaylandirmasina
olanak saglamis olmasi sebebiyle bu teknik kullanilmistir. Arastirma kapsaminda ayrica
restoranlarin  yiyecek ve igecek meniileri {izerinde dokiiman analizi yapilmistir.
Dokiimanlara web ortaminda ulasilmis, isletmelerde yapilan goériismelerden 6nce meniiniin
giincelligi ve ilgili restorana ait olup olmadig1 isletmeler tarafindan teyit edilmistir. Sesli
ve yazili dokiimanlar iizerinden analizler yapilmis ve bulgulara ulasilmistir. Calismada
gecerlilik ve glivenirligin saglanmast adina tiim goriismeler yiiz yiize gergeklestirilmis,
elde edilen sesli dokiimanlar yazili hale getirilmis ve yedeklenmis, gériismede yoneltilen
sorular uzman akademisyenlerin goriisii alinarak hazirlanmistir. Ayn1 zamanda goriismeler
katilimcilarin - tiimiiniin  tercih ettigi gibi calistiklar1 isletmelerde gerceklestirilmis,
goriismelerin yapildigi zaman dilimi hi¢ bir kisitlama olmadan katilimcilarin tercihine gore

secilmistir. Son olarak arastirmanin amaci ile ilgili gerekli bilgilendirmeler yapilmistir.

2.6. Arastirma Verilerinin Analizi

Tiim katilimcilarin izni ile kaydedilen goriismeler sonucunda alinan cevaplar bilgisayar
ortaminda yazili metin haline doniistiiriilmistiir. Katilimcilarin cevaplarindan elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. Betimsel analiz yontemi nitel bir veri
analiz yontemidir ve goriisme yontemiyle elde edilen verilerin analizinde kullanilmaktadir.
Aliman cevaplar neticesinde temalar olusturulmustur. Temalar 1518inda olusturulan
cergeveye gore veriler yorumlanmistir. Veriler tanimlanirken katilimeilar “K1, K2...”

olarak kodlanmustir.
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2.7. Arastirmanin Bulgulari

Arastirma kapsaminda goriisme formunda uzman goriisii alinarak hazirlanan 10 adet agik
soru katilimcilara yoneltilmis ve alinan cevaplar ile bulgular elde edilmistir. Katilimcilarin
demografik ozellikleri belirli bir 6l¢iit olmadan “K1, K2...” seklinde kodlanmistir ve
kimlik bilgileri verilmemistir. Katilimcilarin  sorulara  verdigi cevaplar temalar
olusturularak analiz edilmis ve yorumlanmigtir. Katilimcilar sorular1 hem yerli hem de

yabanci turistler agisindan degerlendirerek cevaplamislardir.

Tablo 4. Katilmcilar Hakkindaki Demografik Bilgiler

Yas Cinsiyet Egitim Durumu  Cahstig1 Pozisyon Calisma
Yih
K1 36 Kadmn Onlisans Garson 1 yil
K2 39 Erkek Ilkokul Ase1 1yl
K3 60 Erkek Lise Isletme Miidiirii 12 y1l
K4 39 Kadm Lise Isletme Miidiirii 3ay
K5 38 Erkek Lisans Isletme Sahibi 5yl
K6 41 Erkek Lisans Isletme Sahibi 5yl
K7 43 Erkek Lise Isletme Sahibi 15 yil
K8 38 Kadim Onlisans Garson 7 yil
K9 44 Erkek Lisans Isletme Sahibi 25 yil
K10 33 Erkek Lise Salon Sefi 11 y1l

Calisma kapsaminda yoresel yemek hizmeti sunan yerel isletmelerde ¢alisan 10 katilimei
ile goriisme yapilmistir. Tablo 4’te katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim durumu, isletmedeki
pozisyonu ve calisma yili hakkinda bilgiler yer almaktadir. Katilimcilar 3 kadin ve 7 erkek
calisandan olugsmaktadir. Katilimcilar 33-60 yas araligindadir. Egitim durumlart
incelendiginde, 5 katilimcinin lisans ve 6n lisans mezunu, 4 katilimcinin lise mezunu, 1
katilimcinin ise ilkokul mezunu oldugu bilinmektedir. Katilimcilarin isletmelerdeki
caligma siireleri ise 3 ay ile 25 yil arasinda degiskenlik gostermektedir. Goriisme yapilan
katilimcilarin isletmelerdeki pozisyonlarinin igletme sahibi, as¢1, isletme miidiirii, garson,

salon sefi ve kasa gorevlisi oldugu goriilmektedir. K8 ve K10 adli katilimeilarin ayni
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isletmelerde daha once farkli pozisyonlarda calistiklar1 aragtirmaci tarafindan yazili not

olarak kaydedilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Calistiklari Isletmeler Hakkindaki Demografik Bilgiler

Sira  Isletme Tiirii Faaliyet Personel Miisteri
No Siiresi Sayisi Kapasitesi
K1 Cafe & Restoran 1 yil 20 400

K2 Restoran 1yl 20-10 800

K3 Cafe & Restoran 15 yil 50-10 350

K4 Cafe & Restoran 23 yil 12 400

K5 Restoran S5yil 4 80

K6 Lokanta 34 yil 25 200

K7 Lokanta 15 y1l 7 500

K8 Restoran 7 yil 40-22 750

K9 Restoran 64 yil 14 500

K10 Restoran 14 yil 42-35 250

Tablo 5°te katilimcilarin ¢alistiklart isletmeler hakkinda demografik bilgilere yer
verilmektedir. Merkez ilcede 4 isletme ve Akgaabat ilgesinde 6 isletme olmak {lizere
toplamda 10 isletmenin bilgileri yer almaktadir. Isletme tiirleri lokanta, restoran ve
cafe&restoran olmak iizere 3 farkl: tiirde hizmet vermektedir. Isletmelerin faaliyet siiresi 1-
64 yil arasinda degiskenlik gostermektedir. Miisteri kapasiteleri ise 80-800 arasinda
degismektedir. Isletmelerin personel sayisi sezona gore degiskenlik gdsterdigi igin bazi
isletmeler yaz sezonu ve kis sezonu i¢in personel sayisinda goriilen degisikligi belirtmistir.
Kis sezonunda personel sayisinda azalma goriilirken yaz sezonunda bu saymin arttigi

gorilmektedir.

Calismada yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgular basliklara ayrilarak
degerlendirilmistir. Bu basliklar; ‘isletmelerde servis edilen yoresel yemekler, isletmelerde
talep goren yoresel yemekler, isletmelerde sunulan yoresel yemeklerin bilinirligi, yoresel
yemeklerin dahil edildigi 6giinler, miisterilerin yoresel yemeklerin igeriklerine olan ilgisi,

yoresel yemeklerin isletmelerin miisteri potansiyeline katkisi, isletmelerde diger yoresel
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yemeklere yer verilmeme nedenleri, yoresel yemekleri deneyimleyen turistlerin {irtinleri
sehir digina gotiirme talebi, Trabzon tanitiminda yoresel mutfagin etkili kullanima,

Trabzon’da gastronomi turizmini canlandirma’ seklinde gruplandirilmistir.

Arastirma sorularindan isletmelerde servis edilen yoresel yemekler asagida tablolar halinde
verilmistir. Arastirmada  “Isletmenizde Trabzon’a ait hangi yoresel yemeklere

mentilerinizde yer veriyorsunuz?” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 6. “Isletmelerde Servis Edilen Yoresel Yemekler” Kategorisine iliskin Bulgular

Isletme Servis Edilen Yoresel Yemekler

Isletme 1 Hamsili Pilav, Hamsi Kusu, Kaygana, Kuymak, Paz1 Tava, Pazi
Mihlama, Tomara Tavasi, Fasulye Tavasi, Tursu Kavurmasi,
Karalahana Corbasi, Kiiliir Tava, Trabzon Hurmasi Receli, Misir
Corbasi, Isirgan Otu Corbasi, Misir Yarmali Karalahana Sarmasi,
Akcaabat Koftesi, Misir Corbasi

Isletme 2 Kuymak, Kaygana, Tursu Kavurmasi, Paz1 Kavurmasi, Hamsi Kusu,
Tomara Tavasi, Pazi Tava, Akcaabat Koftesi, Misir Ekmegi,
Vakfikebir Ekmegi

Isletme 3 Kuymak, Misir Yarmali Karalahana Sarmasi, Tursu Kavurmasi,

Fasulye Kavurmasi, Paz1 Kavurmasi, Hamsikdy Siitlaci, Hamsi Kusu,
Akcaabat Koftesi, Karalahana Corbasi, Kaygana, Vakfikebir Ekmegi

Isletme 4 Kuymak, Kaygana, Karalahana Corbasi, Karalahana Sarmasi, Isirgan
Corbasi, Simira, Hamsi Kusu, Ak¢aabat Koftesi

Isletme 5 Kuymak, Tursu Kavurmasi, Tomara Tavasi, Isirgan Otu Corbasi,
Kaygana, Akcaabat Koftesi, Misir Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi

Isletme 6 Karalahana Corbasi, Akcaabat Koftesi, Etli Karalahana Sarmasi,
Hamsili Pilav, Hamsikoy Siitlac

Isletme 7 Misir Yarmali Karalahana Sarmasi, Kuymak, Hamsikdy Siitlaci,
Kaygana, Akcaabat Koftesi, Misir Ekmegi

Isletme 8 Akcaabat Koftesi, Kuymak, Kaygana, Karalahana Sarmasi, Tursu

Kavurmasi, Lames I¢li Pide, Hamsili Pilav, Hamsi Kusu, Trabzon
Pidesi, Lahana Kavurmasi, Tomara Tavasi, Fasulye Kavurmasi

Isletme 9 Hamsikdy Siitlaci, Akcaabat Koftesi, Kaygana, Kuymak, Lahana
Kavurmasi, Paz1 Kavurmasi, Pazi1 Mihlama, Vakfikebir Ekmegi
Isletme 10 Kuymak, Karalahana Sarmasi, Kaygana, Tursu Kavurmasi, Akcaabat

Koftesi, Vakfikebir Ekmegi, Misir Ekmegi

Tablo 6’da goriisme yapilan katilimcilarin g¢alistiklar yerel isletmelerde servis edilen
yoresel yemeklerin genel bir listesi verilmistir. Yoresel yemekler degerlendirildiginde,
isletmelerde en ¢ok servis edilen ve talep goren yoresellerin Kuymak, Kaygana, Akgaabat
Koftesi, Tursu kavurmasi ve Karalahana sarmasi oldugu belirlenmistir. Yoresel yemeklerle
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birlikte Trabzon’un cografi isaretli {iriinii Vakfikebir ekmeginin servis edildigi ifade
edilmistir. Tatli olarak Hamsikdy siitlaci tercih edilirken fasulye, pazi ve lahana ile yapilan
kavurma ve tava cesitlerinin de servis edildigi ifade edilmistir. K4 diger katilimcilardan
farkli olarak galistig1 isletmede yoresel olarak Simira, K1 ise Trabzon hurmali regelin

servis edildigini belirtmistir.

Tablo 7. Trabzon’un Az Bilinen Yéoresel Yemeklerinin Servis Edildigi Isletmeler

Az Bilinen Yoresel Yemek Adi Servis Edilen Isletme Sayisi
Pazi Mihlama 2

Hamsi Kusu

Lames Icli Pide

Kiiliir Tava

Tomara Tavasi

Isirgan Corbast

Gongos Sarmasi

R O W ) | N O

Simira

Tablo 7°de Trabzon’daki yerel isletmelerde servis edilen az bilinen yoresel yemeklerin
listesi verilmistir. Az bilinen ydresel yemekler arasinda isletmelerde en fazla servis edilen
yoresel yemegin Hamsi Kusu oldugu belirlenmistir. Diger yoresel yemekler
incelendiginde, Lames Pide ve Pazi Mihlamanin 2 isletmede, Tomara Tavasinin 4
isletmede, Kiiliir Tavanin 1 isletmede ve Isirgan Corbasinin 3 isletmede servis edildigi
belirtilmistir. Simiranin yalnizca 1 isletmede mevsiminde servis edildigi belirtilmistir.
Gongos Sarmasimin higbir isletmede servis edilmedigi ancak 3 isletmede mevsiminde

sadece misir yarmast ile yapildigi belirtilmistir.

Isletmelerde servis edilen yoresel yemekler baslikli soruya verilen cevaplarda isletme
meniilerinde olmayan farkli yemekler de yer almaktadir. Meniilerde yer almayan ydresel
yemeklerin farkli zamanlarda gelen turistlerin talebine gore servis edilebildigini ve
yalmizca yoresel yemekleri deneyimlemeye gelen kapali turist gruplarina o6zel yoresel
yemeklerin de servisinin yapilabildigi arastirmaci tarafindan not edilmistir. Hamsi Kusu,

Tomara Tavasi, Simira ve Lames Pide bu yoreseller arasindadir. Yemeklerin arasinda
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ikramlik verilen yoreseller haricinde 6zellikle kahvaltida farkli ot tavalarmin da servis
edildigi not edilmistir. Katilimcilar mevsime bagli olarak degisiklikler yasandiginm
belirtmislerdir. Balik iirlinlerinin sonbahar ve kis mevsiminde servis edildigini ancak yaz
sezonunda balik {iriinleriyle yapilan yoresel yemeklerin servis edilmedigini eklemislerdir.
Ayrica ot tavalarinda da ayn1 durumun s6z konusu oldugunu, servisi yapilan Tomara tavasi
ve Kiiliir tavasinin yetistigi mevsim disinda servis edilemedigini belirtmislerdir.
Katilimcilar meniiler mevsime gore giincellenmese de mevsime ve talebe gore degisen bazi
yoresel yemeklerin de isletmelerde servis edildigini ifade etmislerdir. K3 Hamsi kusunun,
K1 VE K4 Isirgan ¢orbasinin, K8 ise Lames i¢li pidenin miisteri talebi olursa c¢alistiklar

isletmelerde servis edildigini belirtmiglerdir.

Arastirmada “Isletmenizde yerli ya da yabanci turistler tarafindan en cok talep goren

yoresel yemekler neler?” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 8. “Isletmelerde Talep Goren Yoresel Yemekler’ Kategorisine iliskin Bulgular

Katilimel Aciklama

K1 Kuymak, Tomara Tavasi, Karalahana Sarmasi hem yerli hem yabanci
turistler tarafindan en ¢ok talep goren yoresel yemeklerdir.

K2 Kaygana ve Kuymak hem yerli hem yabanci turistler tarafindan talep
goriitken Akgaabat Koftesi sadece yerli turistlerden en cok talep
gormektedir.

K3 Kaygana ve Karalahana Sarmasi hem yerli hem yabanci turistler
tarafindan en ¢ok talep goren yoresel yemeklerdir.

K4 Kuymak hem yerli hem yabanci turistler tarafindan en c¢ok talep

goriirken Karalahana Sarmasi ve Corbasi yabanci turistler tarafindan
talep gdrmektedir.

K5 Kuymak ve Tursu Kavurmasi (fasulye) hem yerli hem yabanci turistler
arasinda en cok talep goren yoresel yemeklerdir.
K6 Akgaabat Koftesi hem yerli hem yabanci turistler tarafindan en ¢ok talep

goren yoresel yemek iken Karalahana Sarmasi yabanci turistler
tarafindan talep gérmektedir.

K7 Karalahana Sarmasi ve Kuymak hem yerli hem yabanci turistler
tarafindan en cok talep géren yoresel yemeklerdir.

K8 Kuymak ve Karalahana Sarmasi hem yerli hem yabanci turistler
tarafindan en cok talep géren yoresel yemeklerdir.

K9 Kuymak ve Kaygana hem yerli hem yabanci turistler tarafindan en ¢ok
talep goren yoresel yemeklerdir.

K10 Kuymak ve Karalahana Sarmasi hem yerli hem yabanci turistler

tarafindan en cok talep géren yoresel yemeklerdir.
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Isletmelerde talep goren yoresel yemekler baglaminda, katilimcilarin galistiklar:
isletmelerde genel olarak hem yerli hem yabanci turistler tarafindan en ¢ok talep goren
yoresel yemeklerin Kuymak, Kaygana ve Karalahana Sarmasi oldugu belirtilmistir.
Isletmelerde ¢alisan 8 katilimc1 en ok talep goren yoresel yemegin Kuymak oldugunu
ifade etmistir. Kuymak yerli ve yabanci turistler i¢in talep goren yemeklerin basinda
gelirken Karalahana Sarmasi ve Kaygana talep goren diger yemekler olarak ifade
edilmistir. Katilimcilardan K4 ve K6 o6zellikle Karalahana Sarmasinin yabanci turistler
tarafindan en ¢ok talep gordiigiinii belirtmislerdir. Diger katilimcilardan farkli olarak K5
hem yerli hem yabanci turistlerden talep goren yoresel yemeklerden birinin Fasulye
Tursusu oldugunu ifade etmistir. Katilimcilar arasindan yalnizca K6 Akgaabat koftesinin
hem yerli hem yabanci turistler tarafindan talep gordiigiinii, K1 ise Tomara Tavasinin talep

goren yoresellerden biri oldugunu belirtmislerdir.

Arastirmada “Isletmenizde sundugunuz yoresel yemeklerin yerli ve yabanci miisteriler

tarafindan bilinirligi nedir? ” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 9. “Isletmelerde Sunulan Yé&resel Yemeklerin Bilinirligi” Kategorisine Iligkin
Bulgular

Katilimei Aciklama

K1 Arap turistler Trabzon’a gelmeden Once sosyal medyadan isletme
meniilerini ve yoresel yemekleri inceliyorlar ve 6zellikle Kuymak’
bilerek geliyorlar. Ancak Arap turistler cogunlukla et yemegi ve fast
food tercih ediyorlar. Diger yabanci turistler ise isletmeye geldiklerinde
meniiden bakarak ve personelin Onerisiyle yoresel yemekleri
deneyimliyorlar. Kuymak ve Kaygana yerli turistler tarafindan bilinen
yoresel yemeklerdir. Diger yoreselleri, 6zellikle tava gesitlerini, buraya
gelince 6grenip deneyimliyorlar.

K2 Yabanc turistler gelmeden once sosyal medyadan isletme isimlerini,
meniilerini ve yoresel yemekleri aragtirtyorlar. Asina olduklar
yemekleri biliyorlar. Hem yerli hem yabanci turistler 6n plana ¢ikmis ve
cografi isaret almig {irlinleri bilerek geliyorlar. Ancak yabanci turistler
diger yoresel yemeklerin cogunu bilmiyorlar ve tercih etmiyorlar. Daha
cok fast food tercih ediyorlar. Kuymak ise yerli turistler tarafindan iyi
biliniyor. Genel olarak Kuymak ve Kaygana disindaki yoresellerin hem
yerli hem yabanci turistler tarafindan bilinirligi yok.

K3 Yerli turistler Lahana Sarmasi ve 6zellikle kavurma cesitleri gibi diger
bazi yoreselleri biliyorlar. Yabanci turistlerden 6zellikle Arap turistler
uzun zamandir Trabzon’u ziyaret ettikleri i¢in ilk kez gelen turist heniiz
deneyimlemese de siitla¢ ve sarma gibi daha 6nce gelen ziyaretcilerden
duydugu ve asina oldugu belli bash iiriinleri bilerek geliyorlar.
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K4 Daha once isletmeye gelip yoreselleri deneyimlemis olan miisterilerin
tavsiyesi lizerine gelen ve yodresel yemekleri bilen hem yerli hem
yabanci turistler var.

K5 Hem yerli hem yabanci turistler triinlerin ¢ogunu bilmeden geliyorlar.
Ozellikle yabanci turistler icerisinde daha once sehre gelmis olanlar
bilerek geliyor ancak ilk kez deneyimleyenler bilmeden geliyorlar.

K6 Hem vyerli hem yabanci turistler iiriinleri ¢ok bilmiyorlar. Ozellikle
yabanci turistler daha once bu lezzetleri tatmis insanlarin tavsiyesi
tizerine geliyorlar ya da meniiden bakarak deneyimliyorlar.

K7 Hem yerli hem yabanci turistler Kuymak ve Karalahana Sarmasini
bilerek geliyorlar.

K8 Hem yerli hem yabanci turistler Kuymak, Kaygana ve Karalahana
Sarmasi gibi 6n plana ¢ikmis yoresel yemekleri biliyorlar.

K9 Kuymak hem yerli hem yabanci turistler tarafindan en ¢ok bilinen
yoresel yemektir.

K10 Hem yerli hem yabanci turistler bilmeden geliyorlar. Meniide goriip

merak edip deneyimliyorlar.

Yoresel yemeklerin bilinirligi agisindan bakildiginda, katilimeilarin ¢ogunlugu hem yerli
hem yabanci turistler tarafindan yoreseller arasinda en c¢ok bilinen yoresel yemegin
Kuymak oldugunu ifade etmislerdir. Katilmcilar Kuymak haricinde Kaygana ve
Karalahana Sarmasinin bilinirligi olan iirlinler oldugunu belirtmislerdir. Ayrica 6zellikle
Karalahana Sarmasinin yabanci turistler tarafindan bilindigini ve talep gordiigiinii
eklemislerdir. K1 ve K2; basi ¢ceken ve 6n plana ¢ikmis belli iirlinler disinda diger yoresel
yemeklerin hem yerli hem de yabanci turistler tarafindan bilinirligi olmadigini, Arap
turistlerin yoresellerin bir kisminmi1 isletmede deneyimledigini ancak et ve fast food

iirlinlerini daha ¢ok tercih ettigini ifade etmislerdir.

Katilimcilardan K8, K3 K2 hem yerli hem yabanci turistlerin yoresel yemekler arasinda 6n
plana ¢ikmis yoresellere asina olup bilerek geldiklerini ancak diger ydresel yemekleri
isletmelerde meniiden bakarak deneyimlediklerini belirtmislerdir. K1 ve K2, 6zellikle
yabanci turistlerin Trabzon’a gelmeden oOnce sosyal medyadan isletme meniilerini ve
yoresel yemekleri arastirip incelediklerini ve bu sayede bazi yoresellere asina olduklarini
ifade etmislerdir. K3, Arap turistlerin kendi ¢evresinde daha once gelen ziyaretcilerden
duydugu ve asina oldugu belli bash iiriinleri bildiklerini belirtirken, K4 daha once
isletmeye gelip yoreselleri deneyimlemis olan miisterilerin tavsiyesi lizerine gelen ve
yoresel yemekleri bilen hem yerli hem yabanci turistler oldugunu belirtmistir. K6 ise bazi

yabanci turistlerin tavsiye iizerine geldigini bazilarinin ise isletmede meniiden bakarak
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deneyimlediklerini ifade etmistir. Katilimcilardan farkli olarak K5; hem yerli turistlerin

hem de ilk kez gelen yabanci turistlerin {iriinlerin ¢ogunu bilmedigini belirtmistir.

Arastirmada “Isletmenizde meniilerde hangi Ogiine yéresel yemekleri dahil ediyorsunuz?

Yemekler ana yemek olarak mi sunuluyor yoksa meze olarak mi?” sorusuna dair goriisler

su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 10. “Yoresel Yemeklerin Dahil Edildigi Ogiinler” Kategorisine iliskin Bulgular

Katilmel Aciklama

K1 Kahvalt1 ve ara sicakta servis ediliyor. Isirgan ve Karalahana corbasi
aksam yemeginde ana yemek Oncesi ¢orba servisinde veriliyor. Tursu
Kavurmasi hem kahvaltida hem de diger Ogiinlerde meze olarak
veriliyor.

K2 Genelde ara sicak olarak servis ediliyor.

K3 Kaygana kahvaltida diger yoreseller ana yemekten dnce ara sicak olarak
servis ediliyor. Bazen tanitim amach yoreselleri kendimiz ikram
ediyoruz.

K4 Yoresel yemekler tiim 6giinlerde servis ediliyor. Yalnizca Karalahana
sarmas1 genelde meze olarak sofrada ikram ediliyor.

K5 Baz1 iirlinler kahvaltida bazi iirlinler diger 6giinlerde ikram olarak servis
ediliyor. Tava g¢esitleri memnuniyet i¢in aksam yemeginin yaninda
ikram edilirken fasulye tursusu ve kayganay1 kahvaltida servis ediyoruz.

K6 Oglen yemeginde servis ediliyor.

K7 Oglen yemeginde servis ediliyor. Kaygana ve Kuymak kahvaltida tercih
ediliyor.

K8 Tiim &giinlerde servis ediliyor. Uriinlerin ¢ogu kahvalti meniisiine dahil
ancak ana yemek olarak yemek isteyen ya da ara sicak olarak isteyen
miisterilerimiz var. Gelen miisterinin talebine gore degisebiliyor.

K9 Bazi yoreseller kahvaltida servis ediliyor. Yoresel yemeklerden bazilari
ara sicak olarak verilirken diger yoreselleri aksam yemeginde de tercih
eden miisterilerimiz var.

K10 Her 6gilinde servis ediliyor. Baz1 lriinleri kahvaltida servis ediyoruz

ancak bu tirtinleri baska 6giinlerde de yiyen miisterilerimiz var. Yoresel
yemekleri 6giinlerde ara sicak olarak servis ediyoruz.

Tablo 10°da katilimcilar ¢alistiklar igletmelerde yoresel yemeklerin hangi 6giinlerde servis

edildigini belirtmislerdir. Yoresellerin dahil edildigi 6giinlere bakildiginda, katilimcilar

yemeklerin miisteri talebine gore her 6gilinde servis edildigini ancak ¢ogunlukla kahvaltida

verildigini ve ara sicak olarak tiiketildigini ifade etmislerdir. Baz1 ydreseller kahvaltida

servis edilirken baz1 yoresel yemekler 6glen ya da aksam yemeginde servis edilmektedir.

45



Baz1 yoresellerin ise giin icerisinde herhangi bir 6glinde servis edilebildigi goriilmektedir.

K1, K2, K3, K8, K9 ve K10 friinlerin 6giinlerde ara sicak olarak servis edildigini

belirtmislerdir. Katilimcilardan K6 yoresel yemeklerin 6gle yemeginde servis edildigini

belirtirken, K7 benzer sekilde kahvaltida servis edilen Kuymak ve Kaygana hari¢ diger

yemeklerin 6gle yemeginde servis edildigini belirtmistir. K4 ve K10 kahvalti servisinde

verilen yemeklerin giiniin herhangi bir saatinde diger 6giinlerde de miisteri tarafindan talep

edildigini ve tiiketildigini soylemislerdir. K3, K4 ve K5 tanitim ve miisteri memnuniyeti

icin bazi1 yoresel {irtinleri ikram olarak servis ettiklerini belirtmislerdir.

Arastirmada “Yerli ya da yabanci miisteriler yemeklerin icerigini merak ediyor mu?”

sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 11. “Miisterilerin Yoresel Yemeklerin Igeriklerine Olan Ilgisi” Kategorisine Iliskin

Bulgular

Katilimel Aciklama

K1 Hem yerli hem yabanci miisteriler yemeklerin i¢erigini merak ediyorlar.
Cayimizi bile soruyorlar. En ¢ok tava ¢esitlerinin i¢erigini soruyorlar.

K2 Yerli turistler yemeklerin igerigini pek merak etmiyor. Arap turistler
ozellikle yesillikleri bilmedikleri i¢in soruyorlar.

K3 Yabanci miisteriler mutfag1 ziyaret ediyorlar ve yoresellerin igerigini
merak ediyorlar. Yerli turistler yoresellerin igerigini daha ¢ok merak
ediyorlar ve bu konuda daha istekliler.

K4 Tabi ki ediyorlar. Ozellikle Kuymak hakkinda malzemeler ve yapimina
dair ¢ok soru geliyor. Mutfaga girmek ve ustalarla tanismak isteyen
miisterilerimiz oluyor. Yabanci turistler genelde 6zellikle yemeklerin
iceriklerini merak edip tatmak i¢in geliyorlar. Yerli turistler yemeklerin
icerigini merak etmiyorlar.

K5 Yoresellerin igerigini merak ediyorlar. En ¢ok ot ¢esitlerinden yapilan
tavalar1 soruyorlar.

K6 Yabanc1 miisteriler merak ediyorlar. Araplar Ozellikle Karalahana
Sarmasinin i¢erigini merak ediyorlar.

K7 Yerli turistler merak etmiyorlar. Yabanci turistler i¢in bu oran %30.
Ozellikle Karalahana Sarmasinin icerigini merak ediyorlar.

K8 Yerli turistler yoresellerin icerigine dair pek soru sormuyorlar. Yabanci
turistler mutfakta ustalara malzemelere dair sorular soruyorlar. Hamsi
kusu ve Kuymak gibi bazi iiriinlerin iceriklerini soruyorlar.

K9 Evet ediyorlar.

K10 Yerli turistler yemeklerin malzemesini ve nasil yapildigini merak

ediyorlar ve yoresellerin icerigini soruyorlar. Yabanci turistler
yoresellerin igerigine dair pek soru sormuyorlar.
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Hem yerli hem yabanci miisterilerin isletmelerde servis edilen yoresel yemeklere olan ilgisi
degerlendirildiginde; c¢ogunlukla yerli turistler yoresellerin igerigini merak etmezken
yabanci turistlerin yemeklerin igerigini merak ettikleri, malzemeler ve yapilisina dair
sorular sorduklar1 goriilmiistiir. K1, K5 ve K9 hem yerli hem yabanc1 turistlerin yemeklerin
icerigine ilgili olduklarmi belirtirken K2, K4, K6, K7 ve K8 yerli turistlerin yoresellerin
icerigini merak etmediklerini sdylemislerdir. Diger katilimcilardan farkli olarak yalnizca
K3 ve K10 yabanci (Arap) turistlerin yoresel yemeklerin igerigine ilgili duymadiklarini
belirtmistir. K4 yabanci turistlerin genelde 6zellikle yemeklerin igeriklerini merak edip

tatmak i¢in geldiklerini belirtmistir.

Hem yerli hem yabanci turistler genelinde icerigi merak edilen yoreseller Kuymak,
Karalahana Sarmasi, yesillik Tava cesitleri ve Hamsi Kusu olmustur. K1 ve KS$5
yesilliklerden yapilan tava gesitlerinin i¢eriginin hem yerli hem yabanci turistler tarafindan
ilgi gordiglinii belirtirken K2 tava g¢esitlerinin yalnizca Arap turistler tarafindan
soruldugunu belirtmistir. Karalahana Sarmasi1 6zellikle yabanci turistler arasinda en ¢ok
talep goren ve icerigi merak edilen {iriin olurken, K4 Kuymak ve K9 Hamsi Kusunu da

merak ettiklerini eklemistir.

Arastirmada “Yoresel yemeklere yer vermenizin isletmenize katkist nedir? Miisteri
potansiyelini artirdigimi diisiiniiyor musunuz?” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade
edilmistir.

Tablo 12. “Yéresel Yemeklerin Isletmelerin Miisteri Potansiyeline Katkis1” Kategorisine
Iliskin Bulgular

Katilimel Aciklama

K1 Kesinlikle katkis1 oldugunu diislinliyorum. Google’da yorumlara
bakildiginda yoresel serpme kahvalti denince ve c¢esitlilik olarak
isletmemizin 6n plana ¢iktigini goriiyorlar. Bu durum yerli turisti daha
cok ¢ekiyor. Farkli sehirlerden misafir getiriyorlar yoreselleri tatmak
icin. Yabancilar dogal giizellikler i¢in geliyorlar ve Trabzon’un
gastronomi {irlinlerini alternatif olarak goriiyor ve tadiyorlar.

K2 Tabi ki diisiiniiyorum. Ikram yaparken ve iiriinlerde gesitlilik sagliyor.
K3 Tabi ki diistiniiyorum. Yerli turistler 6zellikle yoresel yemek istiyorlar.
Bu sebeple isletmede yoresel yemek gormek istiyorlar.

K4 Tabi ki artirtyor. 23 yildir aktif olarak ydresel yemek yapan bir
isletmeyiz ve bunun disina c¢ikmiyoruz. Miisteriler bunu bilerek
geliyorlar.
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K5 Kesinlikle. Deneyimleyen bir daha geliyor. Dogal {iriinler kullandigimiz
i¢cin baskalarina igletmeyi tavsiye ediyorlar.

K6 Evet diisinliyorum. Biz daha ¢ok fast food hizmeti veren bir isletme
olarak biliniyoruz. Bu iiriinlerden sikilan miisteriler i¢in meniiye yoOresel
yemekler de ekleyince alternatif iiriin ¢esitliligi sagliyor. Pizzaciyiz ama
miisteri gelip Karalahana corbasi igebiliyor.

K7 Tabi ki 6zellikle yabanct miisteriler i¢in artirdigini diigtiniiyorum.

K8 Evet diisiiniiyorum. Insanlar yéresel iiriin yemek istiyorlar. Isletmeler
driinlerin tanittmin1  yapryor. Yoresellerin dahil edildigi ozellikle
kahvalt1 6giinii miisterileri cezbediyor. Isletmelerde bu konuda artirima
gidiyor. Yerel kiiltiirlin tanitimi i¢in dnemli.

K9 Isletmeye katkis1 yiiksek. Gelen misafirler Kuymak, Karalahana Sarmasi
ve Lahana Kavurmasi gibi yoreselleri merak ediyorlar. Akgaabat
Koftesini ya da eti ne kadar istiyorlarsa bu tiir iiriinleri de istiyorlar.

K10 Dengede diyebilirim. Bir nebze olabilir. Uriinleri biz énce deniyoruz.
Meniiye koyup servisini yapiyoruz. Ragbet goriirse servis etmeye devam
ediyoruz. Bu durum isletme adina bir ¢ekicilik yaratiyor. Ragbet
gérmeyen Uriinlerin zaten bize bir katkis1 yok. Bu durum yerli turistler
icin gecerli. Yabanci turistler yoresellere pek ragbet gostermiyor.

Yoresel yemekleri isletmede yerli ve yabanci turistlere sunmanin isletmeye katkist
degerlendirildiginde tiim katilimcilar katkist oldugunu ve miisteri potansiyelini artirdigin
diistinmektedir. Katilimcilar ¢gogunlukla bu katkinin yiiksek oldugunu diisiiniirken yalnizca
K10 bu durumun 6zellikle yerli turistler acisindan ragbet goren {iriinlerde yasandigini, bu
yoreselleri servis etmenin isletmeyi cekici hale getirdigini ve sdylemistir. K3 ve K6

yoreselleri meniiye koymanin iiriin ¢esitliligi sagladigini belirtmislerdir.

K3 ve K4 miisterilerin 6zellikle isletmelere yoresel yemek gormek ve tatmak i¢in geldigini,
K8 ve K9 benzer sekilde isletmeye gelen miisterinin 6zellikle belli yoreselleri merak edip
yemek istediklerini ifade etmiglerdir. K8 ydresellerin sunuldugu o&zellikle kahvalti
Oglinlinlin miisterileri cezbettigini ve buna bagh olarak isletmelerin artirrma gittigini
vurgulamistir. K8 ayrica isletmelerin boylece iirlin tanitimi yaptigini ve yoresellerin
isletmede sunulmasinin yerel kiiltliriin tanitimi i¢in 6nemli oldugunu belirtmistir. K5
yoreselleri deneyimleyen miisterilerin bir daha geldigini ve bagkalarma tavsiye ettigini
ifade etmistir. K1 6zellikle yerli turistlerin yoresel yemekleri tatmak i¢in farkli sehirlerden
misafir getirdiklerini belirtmistir. K1 ayrica diger katilimcilardan farkli olarak Google’da
yorum yapan miisteriler sayesinde isletmenin yoresel serpme kahvaltida ¢esitlilik olarak 6n
plana ¢iktigin1 ve bunun da isletmeye olumlu yansidigimi belirtmistir. K1, K3 ve K10
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yoreselleri sunmanin 6zellikle yerli turisti daha ¢ok ¢ektigini ifade ederken K7 yoresellerin

ozellikle yabanci1 miisteri potansiyelini artirdigini belirtmistir.

Arastirmada “Isletmenizde diger yoresel yemeklere yer vermemenizin nedenleri nelerdir?”

sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 13. “Isletmelerde Diger Yoresel Yemeklere Yer Verilmeme Nedenleri”
Kategorisine Iliskin Bulgular

Katilimc

Aciklama

K1

Belli bir nedeni yok. Yeterince iiriin ¢esitliligimiz var. Ancak Oneri
olarak alip deneyebiliriz.

K2

Mevsiminin diginda iriinleri ¢ikarmak zor. Sabit bir menli uygulama
sansiniz olmuyor. Mevsiminde verilen dogal ve taze iiriinler daha ¢ok
tercih ediliyor. Meniide yoresel yemek anlaminda cesitlilige gitmek icin
her kademede personel sayisini artirmak gerekiyor. Kofte veren bir
isletme olarak standardin disina ¢ikip diger yoresellere de yer vermek
insan gilicii demek. Bazi mevsimlerde iirlinleri muhafaza etmek zor.
Ornegin; yaz aylarinda Karalahana sarmasini sicak halde yesil olarak
saklamak zor.

K3

Talep olmayan {iriinlere yer vermiyoruz. Miisteri talebine gore ydresel
yemekleri meniiye dahil ediyoruz.

K4

Talebe gore yoresel yemekleri meniiye dahil ediyoruz. Miisteriler neyi
sorar ya da talep ederse onu meniiye koyuyoruz. Ozellikle yerli
turistlerin taleplerini dikkate aliyoruz.

K5

Turistler hazir ve hizli yemeklere talep gosteriyor. Talep goren
yemekleri bu sebeple servis ediyoruz. Bazi yemekler i¢in de eleman ve
malzeme yetersizligi var.

K6

Isletme olarak ogiinlerde ana yemek olan yoresel yemekleri sunuyoruz.
Ana yemek olmayan ve ara sicak olarak servis edilen ydresellere yer
vermiyoruz.

K7

Nadir tercih edilen ve randimani diisiik olan iiriinleri servis etmiyoruz.
Tercih edilmeyen tiriinler hizli tiiketilmiyor ve bu iirlinleri uzun siire
muhafaza etmesi de zor oluyor.

K8

Damak tadi ve taleple alakali bir durum. Talep edilen ve merak edilen
tiriinleri meniimiize koymuyoruz. Mevsiminin disinda olan {iriinleri
dogal ve taze olarak temin etmek zor. Uriiniin tazeligi acisindan
mevsiminin diginda bazi yemeklere yer vermiyoruz. Bu {irlinleri de uzun
siire muhaftaza etmek zor oluyor.

K9

Uriinleri sunarken taze sunmak gerek. Bazi ydresel yemekler
beklemeden servis edilmeli. Dolayisiyla hizli tiiketilen ve tercih edilen
tiriinleri servis ediyoruz.

K10

Talep goérmeyen yemekleri meniiden kaldirtyoruz. Mevsiminin disinda
iriinii bulamayinca stirekliligi saglayamiyoruz.
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Tablo 12’de isletmelerde diger yoresel yemeklere yer vermeme nedenleri arasinda en
onemli nedenin miisteri talebi oldugu goriilmektedir. Cogunlukla merak edilen ve talep
goren yoresellerin meniide yer aldig1 ve servis edildigi vurgulanmistir. Diger bir nedenin
ise mevsimsel sartlar oldugu goriilmektedir. Yemeklerde kullanilan yoresel iiriinler her
mevsim bulunmamaktadir. Mevsiminin diginda tirtinleri dogal ve taze olarak temin etmek
zor oldugu i¢in bu iriinlerin tercih edilmedigi belirtilmistir. Ayrica bazi iiriinleri muhafaza
etmenin zor olmasi sebebiyle servis edilmedigi ve miisterilerin hizli tiiketilen ve taze
iirlinleri tercih ettigi goriilmektedir. K1 isletmede yeterince iiriin gesitliginin oldugunu
ancak Oneri gelirse meniiye baska yemeklerin de dahil edilebilecegini belirtmistir. K2
mevsimlere bagli olarak bazi {irtinleri muhafaza etmenin zor oldugunu belirtmistir. K2 ve
K5 daha fazla yoresel yemek sunmak i¢in personel eksikligi oldugunu belirtmislerdir. K6
ise isletmede sadece ana yemek olarak servis edebilecekleri yoresel yemeklere yer
verdiklerini ifade etmistir. K3, K4, K5, K7, K8, K9 ve K10 tercih edilen ve talep goren
yemekleri igletmelerde servis ettiklerini ve talep gdrmeyen bazi ydresel yemekleri
sunmadiklarin1  belirtmislerdir. K9 baz1 yoresellerin beklemeden servis edilmesini
gerektigini, dolayisiyla isletmede hizli tiiketilen yemeklerin servis edildigini sOylemistir.
K4 miisteri taleplerinde 6zellikle yerli turistleri dikkate aldiklarimi belirtmistir. K2, K7 ve
K8 bazi tiriinleri muhafaza etmenin zor oldugunu sdylemislerdir. K2 ve K8 iirliniin tazeligi
acisindan mevsiminin disinda yoresel yemekleri servis etmediklerini, mevsiminde verilen
dogal ve taze lriinlerin daha ¢ok tercih edildigini ifade etmislerdir. K10 ise yoresel iirtinleri

her mevsim bulamayinca siirekliligi saglayamadiklarini belirtmistir.

Arastirmada “Yoresel yemekleri deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin sehir disina
gotiirmek icin talebi var mi? Hangi tiriinler i¢in bu miimkiin?” sorusuna dair goriisler su

sekilde ifade edilmistir.
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Tablo 14. “Yoresel Yemekleri Deneyimleyen Turistlerin Uriinleri Sehir Disina Gétiirme
Talebi” Kategorisine iliskin Bulgular

Katilimel Aciklama

K1 Cay1 ve Akcaabat Koftesini alip gotiirliyorlar. Diger yemeklerin yoresel
malzemeleri alip gbtiirmek istiyorlar.

K2 Balik ve Akgaabat Koftesi i¢in talep var. Tursu Kavurmasi igin
malzemeyi (tursuyu) alip gétiirmek istiyorlar.

K3 Yemegin kendisi degil Kuymak peyniri ve tereyagr gibi yoresel
malzemeleri alip gbtiirmek istiyorlar.

K4 Talep oluyor. Yerli turistler bu talebi Kuymak i¢in yaparken yabanci
turistler (Yunanlar ve Araplar) ise Karalahana Sarmasi i¢in yapiyor.
Ancak irlinlerimiz uzun stireli yolculuga miisait degil. O yiizden
igerisindeki yoresel malzemeleri almak istiyorlar.

K5 Misteriler gelip burada yemekleri deneyimliyorlar. Talep yalnizca
%1°lik kesim i¢in gegerli. Bu miisteriler de yoresel malzemeleri alip
gotiirmek istiyorlar.

K6 Yerli turistler Hamsikdy stitlacini gotiirmek istiyorlar. Yabanci turistler
(Araplar) sarmay1 gotiirmek istiyorlar ama iiriin uzun siire dayanacak bir
triin degil. Yoresel malzemelerden gotiirmek isteyen olunca biz
yoOnlendiriyoruz.

K7 Oluyor. Yemek olarak degil icerisindeki yoresel malzemeleri talep
ediyorlar ve gotiiriiyorlar.

K8 Cok olmuyor. Sadece Kuymak yiyen miisterilerden peynirini almak
isteyenler oldu.

K9 Yemeklerde kullanilan yoresel malzemeleri gotiirmek i¢in ¢ok talep var.

K10 Yemeklerde kullanilan yoresel malzemeleri gotiirmek istiyorlar.

Isletmelerde yoresel yemekleri deneyimleyen yerli ve yabanci turistlerin yemekleri sehir ya

da yurt disina gotiirme taleplerine bakildiginda, miisterilerin yemegin kendisini degil

icerisinde kullanilan ydresel malzemeleri gotiirmeyi talep ettigi goriilmektedir. Tava

cesitlerinde kullanilan yesillikler, Kuymak Peyniri ve tereyagi bu malzemelerin basinda

gelmektedir. K4 ve K6 talep edilen bazi yoresel yemeklerin de uzun siire dayanacak

yemekler olmadiklari i¢in sehir disina ya da yurt disina gotiiriilemeyecegini sdylemislerdir.

Arastirmada

“Sehrin tamitiminda Trabzon’un yoresel mutfaginin ne derece etkili

kullanildigin1 diisiiniiyorsunuz? ” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.
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Tablo 15. “Trabzon Tanitiminda Yoresel Mutfagin Etkili Kullanimi” Kategorisine Iliskin

Bulgular

Katilimc

Aciklama

K1

Buraya gelen turistlerin 6nceligi dogal giizellikleri gérmek oldugu i¢in
yoresel mutfagi sonradan deneyimliyorlar. Trabzon’da ydresel mutfak
iyi sekilde tanitiliyor diyebilirim.

K2

Trabzon yoresel mutfaginda belli bash {riinler {izerine kurulmus
durumda. Bunun sebebi; ekonomik kisitlamalar, personel sayisinda
sinirlamalar ve yetersizlik ve bu ise olan merakin her gegen giin
azalmasidir. Bu sebeple yoresel mutfak belli basli iriinlerle sinirh kaldi.

K3

Yeterince etkili kullanildigint  sOyleyemeyiz. Yoreseller bizim
isletmemizde kar amagli degil sadece tanitim amagh servis edilmektedir.

K4

Bence etkili kullanilmiyor. Yoresellerimiz tanitilsa onlar da tercih edilir.
Ancak isletmeler artik tamamen turizm odakli diisiindiikleri i¢in yoresel
yemekler géremiyoruz. Cogu isletmenin meniisiinde yoresel mutfak
bolimi bile yok. Meniilerine baska yorelere ait one ¢ikmis ydresel
yemekleri ya da fast food iiriinlerini koyuyorlar.

K5

Yeteri kadar etkili kullanildigimni diistinmiiyorum. Daha ¢ok turistik
merkezler ve dogal giizellikler 6n planda.

K6

Trabzon mutfag1 artitk Hamsikdy siitlact ve Akcaabat Koftesi gibi
tiriinlerle sinirlandirilmis durumda. Bu sebeple yoresel mutfagin etkili
kullanildigint diistinmiiyorum. Geri kalan yoresel yemekler unutulmaya
dogru gidiyor. Isletmeler yoresel mutfagi yansitamiyor. Ornegin;
Karalahana sarmas1 gibi yapimi zor iriinler servis edilmiyor. Gengler de
artik fast food iiriinlerini yoresellerden daha cok tercih ediyorlar.

K7

Yoresel mutfagin tanitiminda ya da etkili kullaniminda ¢ok iyi degiliz.
Yoresel yemeklerde kullanilan iiriinlerin tedariginde sorun yasiyoruz.
Mevsiminde olmayan iirlinlere ulasmak ¢ok zor ve yeterli sayida {iretici
yok. Biz isletmemizde yoresel mutfakta talep goren, seri iiretilen {irtinler
ve yemeklere agirlik veriyoruz.

K8

Etkili kullanildigimmi diistinliyorum. Kendi isletmemizde alanla ilgili
personelimiz var ve gelen miisterilerin de talebine goére ve memnun
kaldig: tirtinler ¢ikartyoruz.

K9

Etkili kullanildigini diistinmiiyorum.

K10

Bence cok etkili kullanilmiyor. Biz taze {iriin kullaniyoruz yemekte.
Dolayisiyla mevsimi disinda olan {iriinii bulmak zor. Mesela Tomara
Tavast ya da Hamsi Kusu gibi {iriinleri her zaman bulamazsiniz. Her
donem her iriinii bulamiyoruz. Miisteri de taze iriinii tercih ediyor.
Sadece Karalahana sarmasinin satis1 giizel oldugu icin kis doneminde
lahanay1 toplayip sokluyoruz ve sarmanin yazin satigini yapiyoruz.
Bazen iiriinii tedarik etmede sorun yasiyoruz. Yerel mutfakta 6ne ¢ikmis
belli yemekler hari¢ sirkiilasyonu olmayan o6zellikle Arap turistlerin
tercih etmedigi yoresel yemekleri yapmiyoruz.
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Trabzon tanitiminda yoresel mutfagin etkili kullanimi konusunda, katilimcilar ¢ogunlukla
yerel mutfagin etkili kullanilmadigini diisiinmektedir. Katilimcilardan yalnizca K1 ve K8
yerel mutfagin etkili kullanildigini diisiinmektedir. K2, K6 ve K10 yoresel mutfagin 6n
plana ¢ikan belli bagh tirtinlerle sinirlandirildigini ve isletmelerde bu yemeklerin daha fazla
yer aldigini belirtirken K2 bunun nedeninin ekonomik kisitlamalar, bu ise olan merakin her
gegen giin azalmasi ve personel sayisindaki yetersizlik oldugunu vurgulamistir. K4 ¢ogu
isletmenin turizm odakli olduklarini, meniilerinde ydresel mutfak boliimii bulunmadigini
ve bagka yorelere ait iinlii yemeklere ya da fast food iirlinlere yer verdiklerini ifade
etmigtir. K6 yapimi zor {iriinlerin servis edilmedigini, K7 talep goren ve seri iiretilen iiriin
ve yemeklere agirlik verdiklerini, K10 da benzer sekilde sirkiilasyonu olan ve &zellikle
Araplar tarafindan talep goren yemeklerin 6n plana ciktigint ve servis edildigini
belirtmistir. K7 ve K10 yoresel yemeklerin icerigindeki iriinleri tedarik etmede sorun
yasadiklarini ifade etmislerdir. K7 mevsiminde olmayan iiriinlere ulagmanin zor oldugunu
ve yeterli sayida tiretici olmadigini belirtmistir. K10 ayn1 sekilde mevsimi disinda tiriinlere
ulagmanin zor oldugunu ve miisterilerin dogal ve taze iirlinleri daha ¢ok tercih ettigini

belirtmistir.

Aragtirmada “Sizce Trabzon ilinde gastronomi turizmini canlandirmak igin neler

yapilabilir? ” sorusuna dair goriisler su sekilde ifade edilmistir.

Tablo 16. “Trabzon’da Gastronomi Turizmini Canlandirma” Kategorisine Iliskin Bulgular

Katilimel Aciklama

K1 Sebze ve otlardan ziyade balik iirlinleri turistleri daha ¢ok cezbedebilir.
Trabzon’da gastronomi turizmini canlandirmak ic¢in sosyal medyada
gerekli tanitim1 yapmak gerekiyor. Trabzon genelinde isletmelerde {iriin
cesitliligi yok. Isletmelerin ydresel anlamda iiriin gesitliligini saglayip
mentilerini giincellemesi gerekir.

K2 Fiyatlarin insanlarin erisebilecegi aralikta kalmasi ve sonrasi
diistintilerek siirdiiriilebilir turizm odakli ilerlenmesi gerek. Trabzon’da
yerliden ziyade yabanci turist odakli bir turizm anlayisi var. Yerli turisti
daha fazla dikkate almak gerek. Bu ise ilgi duyan ve isin i¢inde olan
turizmci insanlarin yenilik¢i adimlar atmasi gerekir. Belgeseller ve diger
tanitimlar da 6nemli etkenlerdir.

K3 Yoresel yemeklerde ana yemek olarak c¢ok fazla cesitliligin ve
alternatifin oldugunu diisiinmiiyorum. Mutfagimiz bu anlamda zayif
kaliyor. Yoresellerin ¢ogu meze olarak verilebilecek tiirde yemeklerden
olusuyor. Video ¢ekimler, gorseller ya da belgeseller tanitim i¢in faydali
olabilir.
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K4

Trabzon mutfagini tanitmak amacli diizenlenen festivallere katilan ve
yemek hazirlayan bir isletmeyiz. Trabzon’daki tiim isletmeler tanitim
amagli ve yoreselleri unutmamak adima meniilerinde yer vermeleri
gerekir. Isletmeler yoresel yemeklerde fabrikasyon iiriin degil orijinal
tadi vermek ve irlin kalitesini artirmak i¢in dogal ve dogru {irlinler
kullanmalilar. Dogamizda var olan ve turisti c¢eken yesillik
yemeklerimizde de mevcut. Bu lezzetleri siirdiiriilebilir turizm
anlayisiyla insanlara sunmaliy1z.

K5

Isletmeler alisilmus iiriinlerin disina ¢ikarak meniilerini giincellemeliler.
Yerel mutfagin tanitimi yapilabilir.

K6

Sadece yoresel yemeklerin ve {irlinlerin oldugu isletmeler agilabilir.
Koyli artik {irlin yetistirmedigi i¢in iiretim ve tedarikte yasanan
sorunlarin ¢oziilmesi gerek. Sehri yonetenlerin ve bilirkisilerin yoresele
tesvik etmesi gerekir. Trabzon’da turizme Arap turistler yon veriyor.
Fiyatlar ve meniiler de onlara gore belirleniyor. Yerli turistler yoreselleri
talep etmelerine ragmen turizm yabanci turist odakli oldugu icin
yoreseller arka planda kaliyor. Maddi kazang yabanci turist ilizerinden
saglandig1 i¢in de ¢ok fazla yoresel sunulmuyor. Ciinkii Araplar kebap
ve et Urlinlerini daha c¢ok tercih ediyor. Bu durumun degismesi
gerekiyor.

K7

Isin devamimi saglayacak bir nesil yok. Bu alanda gerekli egitimin
verilmesi ve turizmci insanlarin bize yardim etmesi gerekiyor.

K8

Yoresellerin dogru ve belirli 6glinlerde verilmesi gerekir. Turistlerin
farkl1 sezonda Trabzon’a geldiklerinde uygulamali olarak yemekleri
goriip  tadabilecegi, mutfagi  gorebilecegi  gastronomi turlari
diizenlenebilir.

K9

Gastronomi turizmi agisindan bir gelisim yok.

K10

Isletme meniilerinde daha fazla yoresel {iriin ve yemeklere yer
verilebilir. Ancak isletme meniilerinde maddi kazanci olmayan triinleri
servis etmiyoruz.

Tablo 16’da Trabzon’da gastronomi turizmini canlandirmak i¢in katilimcilarin verdigi

oneriler belirtilmistir. Tabloya gore tiim katilimcilar Trabzon gastronomi turizminin yeteri

kadar gelismedigini ve bunu saglamak i¢in atilacak farkli adimlar1 belirtmiglerdir. K1, K4,

K5 ve K10 isletme meniilerinde alisilmis iiriinlerin disina ¢ikarak daha fazla yoresel

yemege yer verilmesi ve iriin ¢esitliliginin saglanmasi Onerisinde bulunmuglardir. K3

Trabzon yoresel mutfaginda ana yemek olarak fazla alternatif ya da yemek cesidi

olmadigini ve cogunun meze olarak yendigini sdyleyerek kalan {iriinler i¢in video ¢cekimler

ve gorsellerin tanmitimda faydali olacagini belirtmistir. K8 farkli olarak yemeklerin yanlis

oglinlerde verilebildigini, bu sebeple yemeklerin dogru 0Ogiinlerde verilmesi igin bir

planlama yapilmasi gerektigini belirtmis ve miisterilerin belirli sezonlarda uygulamali
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olarak mutfag1 gezip gastronomi iriinlerini taniyarak deneyimleyecegi gastronomi
turlarinin  diizenlenmesini  6nermistir. K7 bu isin devamimi saglayacak bir nesil
olmadigindan turizmciler tarafindan gerekli egitimin verilmesi ve yardim edilmesi
gerektigini  vurgulamistir. K6 sadece yoresel yemeklerin sunuldugu isletmelerin
acilabilecegini, sehirdeki bilirkisilerin yoreseller konusunda yerel isletmeleri tegvik etmesi
gerektigini belirtmistir. K6 yerli turistler yoresellere talep gosterse bile Arap turistler belli
yemekler hari¢ diger yoreselleri tercih etmedikleri i¢in isletmelerde bu iirlinlerin servis
edilmediklerini ifade etmistir. Maddi kazang ¢ogunlukla yabanci turistlerden geldigi igin
bu durumun degismesi gerektigini vurgulamistir. K2 ve K4 dogada ve yerel mutfakta var
olan yesillikleri siirdiiriilebilir turizm anlayisiyla sunmamiz gerektigini vurgulamislardir.
Ek olarak K4 yoresellerin orijinal tadin1 bozmadan fabrikasyon iiriinler yerine dogal ve
dogru {iriinler kullanmanin iirlin kalitesi agisindan gerekliligini ifade etmistir. K2 ve K6
Trabzon’da yerliden ziyade yabanci turist odakli bir turizm anlayisinin oldugunu
belirtmislerdir. K2 yerli turisti daha fazla dikkate almak gerektigini, turizmin iginde ve

ilgili olan turizmci insanlarin yenilik¢i adimlar atmasi gerektigini belirtmistir.
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SONUC VE ONERILER

Calisma inceleme alan1 olan Trabzon; dogasi, yesili ve turistik merkezleriyle 6n planda
olan bir kenttir. Dogal giizellikleri ve Kkiiltiirel zenginlikleri turistler icin en ¢ekici
unsurlardir. Alternatif turizm tiirleri i¢in de imkan saglayan kentte eko turizm, deniz
turizmi, spor turizmi ve kiiltiir turizmi gibi turizm olanaklari mevcuttur. Farkli uygarliklara
ev sahipligi yapmis olmasi ve Rum Devleti’nin merkezi olmasi sebebiyle farkli kiiltiirel
zenginliklere sahiptir. Manastirlar, kiliseler, goller, deniz ve yaylalar sehrin turizm

potansiyelini artiran 6nemli kiiltiirel ve dogal zenginlikleridir.

Yemegin turizm i¢in énemli motivasyonlardan biri olmasi sebebiyle yoresel mutfaklar da
giiniimiizde kiiltiirleri tanimak adina insanlar1 alternatif turizm tiirlerine yoOneltmistir.
Yoresel mutfak, ait oldugu yorenin kimligini ve mutfak geleneklerini yansitmaktadir.
Trabzon gastronomisi ile de taninan bir sehirdir. Yerel mutfakta gorsel agidan turistlere
hitap eden, ydrenin tanitiminda 6nemli rol oynayan ve turistleri cezbeden bazi ydresel
{iriinler bulunmaktadir. Iklimi ve bitki 6rtiisii bakimindan yesilin, sebzelerin ve otlarin bol
oldugu Trabzon mutfaginda farkli ot ¢esitleri ve balik iirlinleri 6ne ¢ikmaktadir. Cografi
isaret almig trlinler ve turistik acidan {in kazanmis yoresel yemekler Trabzon’u ziyaret
eden yerli ve yabanci turistler i¢in yerel mutfaga ilgi uyandirmaktadir. Bilinen ve Trabzon
ile 6zdeslesmis pek ¢ok yemek yerli ve yabanci turistlere yerel igletmelerde servis edilirken
yore halkinin bildigi ve evlerinde cok tiikettigi diger yoresel yemekler geri planda
kalmistir. Bu ¢alismada yoresel yemek servis eden farkli yerel isletmelerde calisan
katilimcilar ile goriisme yapilmustir. Isletmeler araciligi ile yapilan degerlendirmeler
sonucunda Trabzon’a ait yoresel yemeklerin yerel isletmelerde servis edilme durumlari ve
turistler tarafindan ne kadar tercih edildigine dair veri toplanmistir. Calisma ile toplanan
verilen yerli ve yabanci turistler agisindan degerlendirilmistir. Calismanin amaci; Trabzon
yoresine ait az bilinen yoresel yemekleri 6n plana ¢gikarmak, cografi isaret almis ya da iin
kazanmis diger yoresel yemekler ile sinirlandirilmig yerel mutfaga alternatif {irtin ¢esitliligi

saglamak ve gastronomik agidan bu yoresel yemekleri turizme kazandirmaktir.
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Arastirmada katilimcilardan elde edilen veriler incelendiginde, isletmelerde Trabzon
yoresine ait az bilinen ydresel yemeklerin ¢ogunun bulunmadigi ve ¢alismanin konusu olan
az bilinen yoresel yemeklerin aktif olarak turizme bir katkisinin olmadig1 goriilmiistiir.
Yerel mutfagin cografi isaret almis ya da on plana ¢ikmis bazi yoresel yemeklerle
siirlandigr ve diger yoresel yemeklerin ¢ogunun isletmelerde servis edilmedigi sonucuna

ulasilmistir.

On plana ¢ikmis yoresel lezzetler yerli ve yabanci turistler tarafindan bilinirlik kazanmis ve
talep goren lezzetler haline gelmis olmasi sebebiyle yerel isletmelerde ¢ogunlukla bu
yemekler servis edilmektedir. Turistler bu yoresel yemekleri bilmelerine ragmen az bilinen
yoresel yemekleri bilmemekte ve isletmeye geldiklerinde meniiden bakarak
deneyimlemektedirler. Ozellikle Arap turistler, daha once sehri ziyaret eden yakin

cevrelerinden duyarak ve bazi yoreselleri bilerek gelmektedirler.

Isletmelerde yoresel yemeklerin servis edildigi belli bir 6giin bulunmamaktadir.
Miisterilerin talebine goére herhangi bir 6giinde servis yapilmaktadir. Yoresel yemekler
cogunlukla kahvaltida ya da ara sicak olarak servis edilmektedir. Bazi igletmeler tanitim
amagl yoreselleri ikram etmektedir. Hamsi kusu az bilinen yoresel yemekler arasinda en

cok ikram edilen yemektir.

Isletmelerin ¢ogu meniilerini ve servis ettikleri iiriinleri yerli ve yabanci turistlerin talebine
gore cesitlendirmektedir. Miisterilerin tercih etmedigi ya da talep gormeyen yoreselleri
meniiden ¢ikarmakta ya da servis etmemektedirler. Az bilinen yoresel yemekleri servis
eden bazi yerel isletmelerde, bu iirlinler talep gérmedigi ya da merak edilmedigi i¢in

mentiden kaldirilmistir.

Yoresel yemeklere yer vermenin tiim isletmelere olumlu bir katkisi olmaktadir. Yd6reselleri
isletmelerde meniiye koymak ve masalarda servis etmek isletmelerin miisteri potansiyelini
artirmaktadir. Farkli yoreseller {iiriin cesitliligi saglamakta ve isletmeleri 6n plana
cikarmaktadir. Hem yerli hem yabanci turistler yoresel yemekleri merak ederek

deneyimlemekte ve baskalarina tavsiye etmektedirler.

Trabzon’da turizm her agidan yerli turistten daha ¢ok yabanci turist odakli bir ilerleme
gostermektedir. Gastronomi de dahil olmak iizere turizm odakli tiim isletmeler Arap
turistlerin taleplerine gore degisim gostermektedir.
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Yéresel yemeklerin yapiminda dogal ve taze iiriinler kullanmak gerekmektedir. Ozellikle
balik iirlinleri ve ot gesitleri mevsime bagli olarak tiiketildigi i¢cin mevsimi disinda bu
iirinleri bulmak zor olmaktadir. Miisteriler mevsiminde, dogal ve taze iirlinleri tercih
etmektedir. Bu sebeple iiriinlin yetistigi mevsim diginda taze olmadigi i¢in yemek tercih
edilmemektedir. Sonu¢ olarak, mevsime ve doneme goére servisi yapilan yemekler
degisebilmektedir. Az bilinen yoresel yemeklerin tamami mevsime gore tiiketilen yemekler
oldugu i¢cin mevsimi disinda tiiketilmemektedir. Bu iirlinleri muhafaza etmek de
zorlasmaktadir. Uriinler her mevsim tiiketilmediginden ve muhafaza edilmesi zor
oldugundan bu iirlinler her mevsim servis edilememektedir. Ek olarak, yoresel yemeklerde
kullanilan tirtinlerde tedarik sorunu yasanmakta ve yeterli sayida iiretici bulunmamaktadir.
Yoresel yemeklerin cesitliligini artirmak ve alternatif {riinler saglamak icin yeterli
personel bulundurmak gerekmektedir. Yerel isletmelerde yoresel yemeklerde cesitliligi
artiracak ve daha fazla yemek yapacak yeterli personel sayist bulunmamaktadir. Bu
sebeple belli bash bilinen yoresel yemekler haric diger yoresel yemekler servis

edilmektedir.

Yerli ve yabanci turistlerin yoresel yemekleri sehir disina ya da yurt disina gotiirme
talepleri yoktur. Hem yerli hem yabanci turistler yemekleri degil iceriginde kullanilan
yoresel malzemeleri gotiirmek istemektedirler. Ozellikle yabanci (Arap) turistler yoresel
yemeklerin icerigini merak etmektedirler. Isletmelerde servisi yapilan az bilinen yoresel
yemeklere yerli turistler talep gosterirken yabanci (Arap) turistler tercih etmemektedirler.

Yabanci turistler fast food iirlinlerini daha ¢ok tercih etmektedirler.

Aragtirmada katilimcilar Trabzon yerel mutfaginin yeterince etkin kullanilmadigim
belirterek gastronomi turizmini canlandirmak i¢in isletme meniilerinde alisilmis iirlinlerin
disina ¢ikarak daha fazla yoresel yemege yer verilmesi, sosyal medyada video ¢ekimler,
gorseller ya da belgeseller ile gerekli tanitimin yapilmasi, yemeklerin dogru 6giinlerde
verilmesi i¢in bir planlama yapilmas1 gerektigi, miisterilerin belirli sezonlarda uygulamali
olarak mutfagi gezip gastronomi iirlinlerini taniyarak deneyimleyecegi gastronomi
turlariin diizenlenmesi, bu isin devamini saglayacak bir nesil olmadigindan turizmciler
tarafindan gerekli egitimin verilmesi ve yardim edilmesi, sadece yoresel yemeklerin
sunuldugu isletmelerin acilmasi, sehirdeki bilirkisilerin yoreseller konusunda yerel

isletmeleri tesvik etmesi, dogada ve yerel mutfakta var olan yesillikleri siirdiiriilebilir
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turizm anlayisiyla sunmak gerektigi, yoresellerin orijinal tadin1 bozmadan fabrikasyon
iriinler yerine iirtin kalitesi acisindan dogal ve dogru iiriinler kullanilmasi, yerli turisti daha
fazla dikkate almak gerektigi, turizmin i¢inde ve ilgili olan turizmci insanlarin yenilik¢i

adimlar atmasi gerektigi onerilerinde bulunmuslardir.
Calismadan elde edilen bulgular 1s181nda su 6neriler siralanabilir:

Medya araciligr ile Trabzon yoresine 6zgii az bilinen yoresel yemeklerin tanitilmasina
iliskin programlar ve pazarlama caligmalar1 yapilarak yemekler 6n plana ¢ikarilmali ve

turizme kazandirilmalidir.

Trabzon’da hizmet veren yerel isletme meniilerinde aligilmis tiriinlerin disina ¢ikarak daha

fazla yoresel yemege yer verilmeli ve isletme meniileri giincellenmelidir.

Yerel isletmelerde az bilinen yoresel yemekleri meniilere dahil edebilmek ve ydresel

yemek cesitliligini saglayabilmek i¢in personel sayisi artirilmalidir.

Turizme ilgi duyan ve isin egitimini alan turizmciler sehirde yenilik¢i adimlar atmals,
isletmecilere gerekli egitimi vermeli ve yerel isletmeler yoresel yemekler konusunda

yetkili kurumlar tarafindan tesvik edilmelidir.

Isletmelerde daha fazla yoresel yemegi 6n plana ¢ikarmak ve gesitliligi saglamak icin yerli

turistlerin taleplerine de odaklanilmali ve yabanci turist odakli turizm anlayist degismelidir.
Trabzon’da sadece yoreye 0zgii yoresel yemeklerin sunuldugu isletmeler agilmalidir.

Yoresel yemeklerin yapiminda kullanilan yoresel malzemelerin tliretiminde ve tedariginde

yasanan sorunlar1 gidermek i¢in iireticiler tesvik edilmelidir.

Trabzon’un az bilinen yoresel yemeklerini tanitacak festival, fuar ya da senlikler organize

edilmelidir.

Hem dogada hem yerel mutfakta var olan yesillikleri ve az bilinen diger yoresel yemekleri
isletmelerde sunarak yerel mutfak tanitilmali ve siirdiiriilebilir turizm anlayisiyla gelecek

nesillere aktarilmalidir.

Yapilan bu calisma, Trabzon’un bilinen ve alisilmis yoresel yemeklerinin disina ¢ikarak

diger yoresel yemekleri 6n plana ¢ikarmak ve turizme kazandirmak adina yapilacak
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caligmalara yol gosterici olabilir. Ayrica sehri ziyaret eden ve az bilinen yoresel yemekleri

deneyimleyen yerli ve yabanci turistler ile goriismeler saglanabilir.
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EKLER

EK 1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

1.

Isletmenizde Trabzon’a ait hangi ydresel yemeklere meniilerinizde yer

veriyorsunuz?

Isletmenizde yerli ya da yabanci turistler tarafindan en c¢ok talep goren yoresel

yemekler neler?

Isletmenizde sundugunuz yéresel yemeklerin yerli ve yabanci miisteriler tarafindan
bilinirligi nedir?

Isletmenizde meniilerde hangi Ogiine yoresel yemekleri dahil ediyorsunuz?
Yemekler ana yemek olarak m1 sunuluyor yoksa meze olarak mi1?

Yerli ya da yabanci miisteriler yemeklerin igerigini merak ediyor mu?

Yoresel yemeklere yer vermenizin isletmenize katkisi nedir? Miisteri potansiyelini

artirdigin1 diisiiniiyor musunuz?
Isletmenizde diger yoresel yemeklere yer vermemenizin nedenleri nelerdir?

Yoresel yemekleri deneyimleyen yerli ya da yabanci turistlerin sehir disina

gotiirmek i¢in talebi var m1? Hangi iirlinler i¢in bu miimk{in?

Sehrin tanitiminda Trabzon’un ydresel mutfaginin ne derece etkili kullanildigini

diistinliyorsunuz?

10. Sizce Trabzon ilinde Gastronomi Turizmini canlandirmak i¢in neler yapilabilir?
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EK 2. isletme Meniilerinden Ornek Gérseller

AT

Since 2002

YORESEL YEMEKLER /REGIONAL FOODS YEMEKLER /"MEALS

= >

Akgcaabat Kofte /. Akcaabat:Meatball
- Tava Yumurta / Fried Eggs
Lahana Corbasi / Cabbage Sou Tavuk Kizartma/ Fried' Chicken
Lahana Dolma / Stuffet Cabbage .

Tursu Kavurma / Pidde_;Ro’aiting 5 X ! Sac Kavurma / Sheet Roasting .

Tavuk Sote// Chicken Saute
Et'Sote / Meat Saute
Kahvalti/ Breakfast. ...
Menemen'/ Menemen
Pilav/ Rice

Isletme 4 Menii

YORESEL LEZZETLER

{ MENOYEDON )

ETLI LAHANA SARMA 300t
Pergembe ginlerine 8zel ydresel lahana sarmas. Ozel yogurdumuz lle servis edili.

Kuymak 250t
Hepsi ysremizden temin edilen, Misir Unu, Kolot Peyniri ve Trabzon Tereyad ile birlikie hazirlanir

KARALAHANA CORBA 140t

Sadece kg aylannda...

AKCAABAT KOFTE 340t
Parmak Patates Cips, Piring Pilavi, Mevsim yesillikleri ile

HAMSIKOY SUTLACI 100¢

Isletme 6 Menii
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A\ \
LAHANA CORBASI - s o

2000y

gom

— Yoresel Menii —

< P
PR TURSU KAVURMASI
e 3 Lemetity asi

Lezzetli tut

AKCAABAT KOFTE

10i

STLAG soree

KAYBGANA - o e

Isletme 10 Menii

71

i ke it
En 2 gk servs e

600>+




LAHANA SARMASI & 2 N TURSU KAVURMASI

HAMSI KUSU
SERPME KAHVALTI

En az iki kisilik

KUYMAK )
HAMSI

Izgara - Buglama - Tava

BALIK CORBASI KAYGANA

Isletme 8 Menii
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EK 3. Etik Kurul Onay1

T.C.
AKSARAY UNIVERSITESI REKTORLUGU X
Insan Aragtirmalar Etik Kurulu (
Say1r : E-34183927-020-00000945590 15.05.2024

Konu : Bagvurunuz Hk

Sayin: Biisra Gog

Az Bilinen Yéresel Yemeklerin Gastronomi Turizmine Katkisinin Yerel Isletmeler Tarafindan Degerlendirilmesi:
Trabzon 1li Ornegi baslikli ve 2024/02-79 protokol numarali bagvuru kurulumuz tarafindan incelenmis ve toplantiya
katilan kurul tiyelerinin oy birligi ile bagvurunuzun hakkinda “UYGUNDUR?” karari verilmistir.

Bilgilerinize rica ederim.
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Bagskani
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Belge Dogrulama Kodu: FAC29EA9-6D2E-494C-971B-5AE7D082427B Dogrulama Adresi: https://www.turkiye.gov.tr/aksaray-universitesi-ebys
Adres: OZEL KALEM A
Telefon No: 03822173009 Faks No: 03822173009 Ayrntil bilgi igin: Fatmanur KASIKCI
e-Posta: internet Adresi: https://www.aksaray.edu.tr/ Bilgisayar Isletmeni
KEP Adresi: Telefon No: 03822173009

73



AKSARAY UNIVERSITESI TEZ DEGERLENDIRME FORMU

Ogrencinin Ad1 Soyadi: Biisra GOC EVET

Kapak

Tez Baglig1 tutanaktaki baglikla ayni mi1?

Kapaktaki ay ve yil savunmaya girilen tarihle tutarlt m1?

Kapak format kilavuzdaki kapak formatina uygun mu?

AW IN (-

Kapakta yazilan tiim yazilar dogru olarak verilmis mi?

Icindekiler

Sayfa numaralari tam verilmis mi?

Sekil, Cizelge vb. listeleri verilmis mi? Siralamast dogru mu?

Ozet, Abstract, Giris, Sonuglar vb. boliimler var m1?

0|y (o (O

Yazim hatalar1 kontrolii yapildi m1?

Giris

9 Hazirlanan tezin 6nemini anlatiyor mu?

10 Ikinci ve Ugiincii dereceden baslik icermemeli kuralina uyuldu mu?

Ozet/Abstract

11 | Kilavuza uygun mu?

12 | Ay ve yil savunmaya girilen tarihle tutarli m1?

13 | Ozet; tek sayfa, tek aralik, tek paragraf kuralina uygun olarak yazildi mi?

14 | Bilim kodu, sayfa adedi, anahtar kelimeler ve tez danisman1 yazildimi?

Kaynake¢a

15 | Kaynaklarin tamamina metin i¢inde atif yapildi mi1?

16 | Kaynak formati kilavuzdaki kaynak formatina uygun olarak hazirlanmig mi?

17 | Atf formati kilavuzdaki atif formatina uygun mu?

Atif Yontemi APA7 O CMS O iSNAD O

Genel Degerlendirme

18 | Etik Beyan agiklamasi okundu, uyuldu ve imzaland1 mi1?

19 | Kabul/Onay sayfasi kilavuzdaki formata uygun olarak diizenlenmis mi?

Kabul /Onay sayfasinda belirtilen oy birligi/oy ¢oklugu se¢eneklerinden uygun olant

20 savunmayla tutarh olacak sekilde belirlenmis mi?

21 | Sayfa kenar bosluklar1 ve sayfa numaralar1 kilavuzdaki formatina uygun mu?

29 | Paragraf bosluklar1 ve metin satir aralig1 kilavuza uygun olacak sekilde diizenlenmis mi?

23 | Baslik yazimlar kilavuzdaki baslik formatlarina uygun mu?

24 | Yazi tipi ve boyutu kilavuzdaki yazi tipi ve boyutu formatina uygun mu?

25 | Sekil, Cizelge vb. agiklama ve numaralandirmalar kilavuzdaki formata uygun olarak
yazilmigmi?
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