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OZET

YEREL ISLETMELERIN VE YORESEL MUTFAKLARIN GASTRONOMI
TURIZMINE ETKIiLERi: GIRESUN ORNEGI

Tiirkiye, koklii tarihi ve turistik ¢ekiciligiyle birlikte zengin bir mutfaga da sahiptir.
Gastronomi turizminin gelismesi i¢in bolgesel lezzetler korunmalidir. Yerel
mutfaklar, kendilerine 0zgu lezzetleri ve gesitli regeteleriyle degerlendirilir. Ayrica
tipki tarihi kiltiirler gibi milletlerin kiiltiirel izlerini barindirir. Boliim iginde yer alan
Giresun sehrinin mutfak kiiltlirli incelendiginde gastronomi turizmine bilyiik dl¢lide
katki sagladig goriilmektedir. Bu ¢alisma ile; Giresun mutfaginda kullanilan yoresel
yemeklerin ve Giresun’daki yerel isletmelerin Giresun gastronomi turizmi lizerindeki
etkilerinin incelenmesi amag¢lanmaktadir.

Calismaya 54 isletme sahibi/calisan1 katilmistir. Isletmelerin, ankette yer alan
Giresun mutfagina ait 45 yoresel yemekten minimum 1 maksimum 41, ortalama
olarak da 14,26 cesit yoresel yemegi meniilerinde bulundurduklar1 saptanmistir.
Cinsiyet degiskeni ile anket alt boyutlarindan sadece ‘destinasyonda disarida yemek
yeme aligkanlig1’ arasinda bir iliski bulunmustur. Diger alt boyutlar arasinda anlamli
iliskiye rastlanmamuistir. Egitim, meslek, isletme tiirti, isletme faaliyet yili, miisteri
yas grubu, isletmenin servis sekli, isletmenin miisteri kapasitesi ve isletmenin Covid-
19 donemindeki miisteri kapasitesi ile anketin alt boyutlar1 arasinda anlamli bir iligki
bulunamamigstir. ‘Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi’ alt
boyutunda bulunan “Bdlgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme
isletmelerinin sayist genel sayi i¢inde oldukca fazladir” Onermesi digindaki tiim
yanitlarin ortalama puanlar1 3’1in iistiinde ve cevaplarin toplam puan ortalamasi 3,55
puan olarak hesaplanmuistir.

Sonug olarak; ankete verilen cevaplarin ortalamasi 3,5’in iizerinde olmasi yerel
isletmelerin gastronomi turizminin gelistirmeye yonelik olumlu bir bakis acisinda
olduklarinin kanitidir. Ancak bu ortalamanin artirilmasi ig¢in yerel isletmeler ve
destinasyondaki kamu hizmetlerindeki sorumlular tanitim konusunda daha ¢ok
calismalidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Giresun, Giresun Mutfagt,
Yerel f§letmeler, Yoresel Mutfak
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ABSTRACT

THE EFFECT OF LOCAL BUSINESSES AND LOCAL CUISINE ON
GASTRONOMY TOURIS: THE CASE OF GIRESUN

Our country, along with a rich history and touristic appeal, has a rich cuisine. In
order for gastronomic tourism to advance, preservation of local dishes is essential.
Local cuisines are evaluated by their unique flavour and their great range of food
variation, moreover; just like historical cultures, they carry nations’ cultural
identities. When city of Giresun’s cuisine culture is inspected, which is in the
passage, it would be seen that it has done many great deeds for gastronomic tourism.
With this study; the aim is to inspect the effects of dishes that are used in Giresun
cuisine and local restaurants’ effects on gastronomic tourism.

54 business employee/employer attended the study. It has been found that, these
businesses, out of the 45 local dish, minimum 1, maximum 41 and on average 14,26
types of local food are on their menu. With gender variable, only survey sub-variable
found is eating out in a destination. There have not been any other meaningful sub-
variables found. There have not been found any meaningful links in survey between
education, profession, type of business, age of the business, age range of customers,
service type of the business, customer capacity of the business and customer capacity
of the business during the Covid-19. Except for the “Businesses that offer local
cuisine services that are commercial are more in numbers than the general number of
the others” statement which is found in the gastronomic tourism sub-variable as an
attraction in the destination factor, all the answers average a point above 3 and the
average point of all the answers are calculated as 3,55.

In conclusion; the average point of the answers to the survey is over 3,5 and it is a
proof that local businesses have a positive point of view towards developing
gastronomic tourism. But in order to improve this average, local businesses and
public service officers must work harder for publicity.

Key Words: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Giresun, Giresun Cuisine, Local
Businesses, Local Cuisine
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1. GIRIS

Insanoglu biyolojik bir varlik olarak beslenmeye ihtiya¢ duyar. Ancak
yemek yeme olgusunun sadece biyolojik bir ihtiyac olarak gorilmesi son derece
yanlis olacaktir. Yemek i¢in gerekli olan yiyeceklerin, iiretiminden tiiketimine
kadar kiltiir etkilesimi, kiiltiir degisimi gibi etkenler s6z konusudur. Maalesef
sosyologlarin biiyiikk bir bolimii yemek yemeyi biyolojik bir ihtiya¢ olarak
gorup kaltirel olarak incelememektedir. Fakat cok fazla teorisyen de
insanoglunun besin ihtiyaci ve bu ihtiyacin karsilanmasi noktasinda bir araya

gelme aktivitelerini incelemistir (Besirli, 2010).

Genel olarak insanlarin en temel ihtiyaglarindan biri olarak kabul edilen
yemek yeme, ¢agimizda iyi vakit gecirilen bir olaya donlismiistiir. Gelisim
gosteren yiyecek icecek sanayi sayesinde gerekli ihtiyaglarin disaridan
karsilanmaya baslamasiyla, insanlar yalnizca aglik hisleri i¢in degil, bunla
birlikte ortamdan, manzaradan ve diger olanaklardan faydalanmak amaciyla da

degisik mekanlarda yemek yemektedir (Yiincii, 2010).

Yasadigimiz donemde gastronomik kaynaklar tiim cografyalar i¢in biiyiik
onem tasiyan turizm araglari haline gelmis, tlilke ve bdlgelerin turizm
pazarlamasinda yer alan bir unsur olmustur. Ornek verilecek olunursa, Italya ve
Fransa gurme seyahatlerini dizenli hale getirerek turistik bir enstriman olarak
gastronomiyi kullanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu yiizden turistik
tiikketicilerin degisik ve yeni tecriibeler edinmek istemeleri gastronomiyi turizm
icin onemli hale getirmektedir (Rand ve Heat, 2006). Turistik ttketicilerin bir
bélgeyi ziyaret etme nedenlerinden biri de destinasyonun yerel lezzetleri ve bu
yoresel yemeklerin sunumunun yapildigi yerel isletmeleri gormektir (Hacioglu,
vd., 2009). Sonug olarak; rekabetin kizistig1 diinya turizm pazarinda, iilkeler ve
destinasyonlar digerlerinden daha farkli enstriiman arayisi igine girmislerdir.
Gastronomi bu anlamda iilke ve gastronomi turizmine biiyiik katki saglayan bir

ara¢ haline gelmistir (Shenoy, 2005).



Tiirkiye diinya tizerindeki konumu itibariyle, degisik iklim tiplerine
sahiptir. Ayrica degisik cografi 6zellikleri de géz oniinde tutuldugunda farkli
yoresel ve bolgesel mutfak kiiltlirlerinin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Yabanci
turistik tiiketicilerin kiiltiirimiizii tanima, gelenek ve goreneklerimize olan
ilgileri, mutfak kiiltiirlimiizii 6grenme istekleri, yeni tadimlar yapma gayretleri
turizm isletmelerinin yerel mutfaklara olan ilgisini artirmistir. Bu ydndeki
gelismelere bagli olarak biliyiik kentlerdeki yerel mutfak isletme sayilar1 son
donemlerde oldukc¢a artmis bu da Tiirk mutfaginin diinya mutfagi tarafindan

taninmasina olanak saglamistir (Cigerim, 2001).

Bolgesel ekonomilerin  vazgecilmez unsurlarindan biri de yerel
isletmelerdir. Yerel isletmeler ayn1 zamanda iilke ekonomilerinin dinamikleri
arasinda sayilabilir. Sosyoekonomik ve sosyokiiltiirel gelisimi az olan
bolgelerde bolge halkinin yerel isletme agma faaliyetlerine yonlendirilmesiyle
bolgesel kalkinmanin daha hizli olacagi ekonomik bir gergektir. Kiiresellesme
ile birlikte diinyada markalasma rekabeti artmis, marka bilinirligi tiiketimde 6n
plana ¢ikmistir. Markalasma, toplum nezdinde sadece biiyiik firmalara ait bir
kavram gibi algilanmasina ragmen yerel isletmeler toplam kaliteyi
yakaladiklarinda hem markalagsmay1 hem de bilinirliklerini tamamlamis olurlar.
Markalasma iiriinlere kisilik kazandirma ile miimkiindiir. Uriinlerin bilinirliginin
artirmak ve markalasmay1 saglamak geleneksel yontemlerle yapilabildigi gibi
son donemlerde sosyal medya yoOntemiyle de gergeklestirilmektedir. Fakat
degisen dinamikler géz Oniinde tutuldugunda sosyal medyanin yerel isletme
tanitimlarinda bu yoniiyle daha iistiin oldugu goriilmektedir. iki milyar ii¢ yiiz
yedi milyon civarinda insanin faal olarak sosyal medya organlarini kullandigi
bir ortamda, yerel isletmeler tarafindan sosyal medyanin etkin kullanilmas1 ve
yoresel lezzetlerin de kullanilmas: marka olusturmada ve bu markalar1 yerinde
ziyaret etmek isteyen bir kitle yaratmada, gastronomi turizmine olumlu yonde

bir etki saglar (Inandz ve Narin, 2017).

Bu calisma ile; Giresun mutfaginda kullanilan yoéresel yemeklerin ve
Giresun’daki yerel isletmelerin Giresun gastronomi turizmi {izerindeki

etkilerinin incelenmesi amaglanmaktadir.

Tirkiye’de ¢esitli yorelerde, yoresel lezzetler ve yerel isletmelerin

gastronomi turizmine olan etkilerini inceleyen arastirmalara rastlanilmakla



birlikte Giresun sehri konu alinarak bir ¢alisma yapilmadigir saptanmistir. Bu

nedenle bu ¢alisma 6zgiinliik tasimaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1 Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavramlari

Gastronomi Yunanca kokenli bir kelimedir. “gastros” mide anlamina
gelirken ve “nomos” kanun demektir. Yani “Gastronomi” kelimesi diinya
literatiiriine antik yunanlarin bir katkisidir. Genel olarak Gastronomi iki
kategoride incelenebilir. Bunlardan ilki kaliteli yemek ve iceceklerden keyif
duyma iken bir digeri ise yeme- icme i¢inde yer alan tiim kavramlardir. Bu iki
kategoriden ikincisi daha ¢ok kabul gorenidir (Gursoy, 2017). Yeme ve i¢cme
temeline dayanan Gastronomi turizmi, farkli isimlerle literatiirde anilmaktadir.
Bunlara 6rnek verecek olursak, “fotoda turizm”, “gastronomy turizm”, “culinary
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tourism”, “gourmet tourism” sayilabilir (Giirsoy, 2017).

Gastronomi turizminin kokeninde yiyecek igecek kiiltiirii bulunmasiyla
beraber; tarim ve icecek iiretimi faaliyetlerinde bulunulan alanlara yapilan
ziyaretlerin ve bu yerlerde yapilan tadimlar1 da kapsayan ziyaretler, gastronomi
turizmi i¢inde sayilir. Gastronomi Turizmi, turistik tiiketicilerin ziyaret ettikleri
yerin, tarihini ve kiltiirinii tanima olanag1 da sunar. Bu durum kisilerin yeni
tatlar aramasi i¢in motive edici bir unsurdur. Saglanan bu motivasyon ile, yeni
tatlarin kaynagina turistik tiiketicilerin seyahat davraniglarinin sekillenmesinde
etkin olan turizm sekline “Gastronomi Turizmi” denir (Akbaba ve Kendirci,

2016).

Gastronomi turizmi bir bagka tanima gore; otel ve restoranlarda turistik
tuketiciler i¢in yemek hazirlama yerine, yoresel icecek ve yiyecekler ile ilgili
deneyim yasamak maksadiyla turistik tiiketicilerin seyahat etmeleridir seklinde

tanimlanabilir (Mckercher vd, 2008).

Destinasyona ya da seflere 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin ortaya
cikisini izlemek i¢in yapilan turistik geziler gastronomi turizmi i¢inde yer alir.
Bir yorenin yemekleri o destinasyonun seciminde ve o destinasyonda turistik

tiiketicilerin yasadigi deneyim {izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.



Gastronomi turizmi diger turizm g¢esitlerine bir alternatif olarak ortaya
ciktig1 goriilmektedir. Turizm sektoriinde turistik tiiketicilerin farkl alternatifler
arayisi gastronomi turizmini meydana getirmistir. Bireysel ve toplumsal arzular
turizm gesitliligini saglamis; ekoturizm, kultirel turizm, yayla turizmi, termal
turizm ve gastronomi turizmi gibi degisik turizm tiirleri olusmus ve gelismistir

(Emekli, 2006).

Genel anlamda incelendiginde gastronomi turizminin o6zelliklerinin
anlagilabilmesi i¢in  gastronomi turizminin Dbilesenlerinin  incelenmesi
gerekmektedir.  Gastronomi  turizminin  bilesenlerinin  dzellikleri  ve
gastronominin kullanildig: yerler ile ilgilidir. Bu sebeple gastronomi turizmini
meydana getiren bilesenlerin bir kismini incelemek gerekir (Akyurt ve Turpgu,
2019). UNWTO’nun yaptigi c¢alismada gastronomi turizminin bilesenlerini
asagida Sekil 2.1°de verilmistir (UNWTO, 2012).

Gastronomi Yemek Pisirme
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Gastronomi Yoresel Gada
Temsileiler: Satan Igletmeler

Sekil 2.1: Gastronomi turizmini olusturan bilesenler
Kaynak: UNWTO, (2012), Report, World Tourism Barometers.

Gastronomi igin ilk zamanlarda “g0steris amagli siisli ve kapsamli
yemekler” ifadesi kullanilsa da bu tanimlama zaman i¢inde degiserek yerini
degisik ve daha kapsamli tanimlamalara birakmistir (Barkat, 2006). Sarpta’ya

gore ise gastronomi bilimi; yiyeceklerin tiiketim i¢in hazirlanmasi, {iretimi ve



genel olarak sunumunu ile birlikte pisirme ve yeme 6zelliklerini de tam olarak
yansitan ve siirdiiriilebilirligini saglayan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir.
Sarpta, bu tanimi ile gastronomiye ge¢cmiste yapilan tanimlardan daha degisik

bir boyut kazandirmistir (Sarpta, 2002).

Baska iilkeleri gezen insanlarin beklentileri i¢inde, yeni yerler gérme ve
yeni kiiltliirler tanima yan1 sira, yeni lezzetleri tanima istegi de vardir. Yeme-
icme kiiltiirii sosyallesme {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu gibi eglence
kiiltiirh ve bu kiiltiir sayesinde yeni yerel mutfaklar1 tanima firsati da

saglamaktadir (Mitchell ve Mitchell, 2003).

Havayollarindaki olumlu yondeki gelismeler, diisiik iicretli biletlerin
olusmasi, kisa siirede istenilen destinasyona ulasim gibi faktorler gastronomi

turizmini olumlu yonde etkilemistir (Guzman ve Canizares, 2012).

Gastronomi turizminde hizmet anlayis1 diger sektorlerle
karsilastirildiginda kendine has bir 6zgiinliige sahiptir. Tiirkiye’de yer alan
otellerin kapasitelerinin artmasi, gastronomi ve mutfak sanatina gereken 6nemin
verilmesiyle birlikte hi¢ kuskusuz ki gastronomi turizmi de turizm gelirlerinden
lizerine diisen payr alacaktir. Tirk mutfaginin zenginligi ve gurme turlarinin
artmas1 nedenleriyle gastronomi turizmi gelisme gdstermeye baslamistir. Son
donemlerde diinyada entelektiiel gurme gruplar1 olusmakta ve bu gruplarin
yiksek fiicretlerle diinya seyahatleri gerceklestirdikleri bilinmektedir. Bu
gruplarin seyahat acentalar1 marifetiyle Tiirkiye’ye gastronomi turizmi igin

geldikleri goralmektedir (Altinel, 2009).

Turizmde, siirdirilebilirligin ger¢eklesebilmesi i¢in degisik secenekler
vardir. Bolgelerin destinasyon olarak pazara agilmasi, 6zel ilgi turizmi isimleri
olarak spesifik kapsamlarda turizm ©nemli bir sektér haline gelmektedir.
Gastronomi turizmi, diger turizm sektorleri ile biitiinlestirilebilecegi gibi yalniz

basina da bir turizm sektorii olarak da incelenebilir (Sahin ve Unver, 2015).

Destinasyon kelimesi, dilimize Ingilizceden “destination” kelimesinden
yerlesmistir. Alanda kullanilan anlamiyla ise destinasyon “gidilecek, gorilecek
hedef yer” anlami tagimaktadir (Bekar ve Kiling, 2014). Destinasyonlarda
cekicilik unsurlarinda olan sosyokiiltiirel 6gelerden bir tanesi de yemek yeme

aligkanliklar1 olarak bilinmektedir (Pekyaman, 2008). Destinasyon imaj1 ¢esitli



etkenlerin birlesmesi sonucu meydana gelmektedir. Bireyin deneyimleri
sonucunda kazandiklar1 tecriibeler 15181nda genis bir spektrum dahilinde obje ile
ilgili goriilen, gozlenen, hissedilen, okunulan her sey destinasyon imajini

olusturur (Ilban, 2007).

Turizm pazarlamasi yoniinden destinasyon imaji olgusu ilk kez Hun’un
imajin turizmin gelisimine etkisinin incelendigi bir ¢alismayla baslamistir. Bu
kavram yillar i¢inde yapilan diger calismalar ile bazi destinasyonlarin turistik
tuketicilerce destinasyon imajini 6lgmek iizerine yogunlastiklart gorilmiistiir.
Bir kisim c¢alismalarda ise, imaj algisinin analizi sonucunda dlgmeye yonelik
analizler olmustur (Ipar, 2011). Yapilan bircok arastirmada yerel tatlarin,
destinasyon icin strdurtlebilir turizm yoniinden faydalar1 anlatilmistir. Turistik
tiiketicilerin ilk tercihi olan yerel mutfagin bolge ekonomisine katkisi

arastirilmalidir (Sims, 2009).

Turizmin Onemli bir parcast olan Gastronomi Bilimi, 2000 yilinin
baslarindan itibaren biliylik Olclide degiserek gelismistir. Bilhassa son yirmi
yildir turistik tiiketicilerin gezme ve gorme istekleri arasinda ilk siralarda yer
almas1 Gastronomi Turizm’inin var olmasina neden olmustur (Kivela ve Crotts,
2006). Bu eksende gastronomi turizmi, kendine has geleneksel kiymetleriyle
sehir ve koy alanlarinda, bolgesel topluluklarin yemek kiiltiirlerini bulmaya

dayanmaktadir (UNWTO, 2019).

Gastronomi Turizmi ile ilgili arastirmalar heniiz ¢ok yenidir. Bu yeni
arastirmalar, bolgeleri ve yeni bir turizm pazarint meydana getirme, bununla
birlikte turizm gelirlerini arttirma konusunda yatirimcilari motive etmektedir.
Belli bir alana, Kitleye, sektére odaklanma ya da hitap etme, bir marka uriin ya
da hizmete dair ger¢eklestirilen pazarlama faaliyeti olan, “Nis Pazar” hacminde
meydana gelen toplumsal kitlenin Oniimiizdeki donemlerde giderek artmasi
olagan goriilmektedir. Ayrica, ger¢ek manada gastronomi turizminin ne anlama
geldigi ve kapsadigr alanin iyi belirlenmesi gerekmektedir (Brotherton ve
Wood, 2000; Santich, 2004). Gastronomik zenginliklerin; mimarinin,
destinasyonlarin, iklimin, ekonomik ve diger Ozelliklerin benzer oldugu
zamanlarda, farklilik yaratan ara¢ oldugu bilinmelidir. Tiirkiye’nin gastronomik
zenginliklerine bakildiginda, daha tam anlamiyla kullanilmamis daha c¢ok

gastronomik o6zelliklerinden bahsedilebilir. Bir yoreye ya da isletmeye



gastronomi maksadiyla ziyaret veya seyahati olarak anlatilan Gastronomi
Turizm’inin, kiltiir turizminden de ayrilamayacagi bir gercektir (Bekar ve
Kiling, 2014). Herhangi bir destinasyonun icinde barindirdigi en Onemli
etkenlerden biri gastronomi ¢esitliligidir. Gastronomi, destinasyon igin
farkindalik yaratmak, destinasyonu diger destinasyonlardan daha 6n plana

cikarmak adina 6nemli bir aragtir.

Bolgenin mutfag: ile ilgili mirasinin, turizm riinii olarak kabul gérmesi
bugiin biiyliik 6nem tasimaktadir. Gastronomi turizmiyle yiyecek ve igeceklerin
kaliteli bir hale doniistiiriip turistik tiiketicilerin begenisine sunmak miimkiindiir.
Bu durum turizm iiriinlerine yapilan harcamay1 artiracak, bolge halkina ve yerel
ekonomiye katki saglayarak bolgenin iktisadi gelisimine katki saglayacaktir

(Deveci ve digerleri, 2013).

2.2 Gastronomi ve Turizm iliskisi

Gastronomi turizmi kavrami; degisik lezzetleri tatmak, degisik kiiltiirel
yemekleri yemek ve destinasyonlara 6zgl yiyecek ve icecekler icin seyahat
eden bireylerin artmasi neticesinde meydana ¢ikmistir (Akyurt ve Turpgu,

2019).

Turizmde gastronomi siniflandirilmasi Tablo 2.1°de verilmistir (Akyurt ve

Topcu, 2019).

Tablo 2.1: Turizmde Gastronomi Siniflandirilmasi

Gastronomi Gastronomi Uriin Gastronomi Uriintiniin
Urlnleri Cesitleri Ozellikleri

Yiyecek- Icecek  En Onemli Yiyecek Doner-Tirkiye
Susi-Japonya

En Onemli Igecek Turk Kahvesi-Turkiye
Sarap-Fransa
Etkinlik Festivaller Domates Festivali-Ispanya
Alagat1 Ot Festivali-TUrkiye
Toplantilar Gastronomic Vongress-Krakow

Tesis Yiyecek- igecek Isletmeleri  Restoran, Bar, Lokanta

Egitim Kuruluslari
Yer En Onemli Yiyecek

En Onemli Icecek

Culinary Institute of America-USA
Parma-italya'da Gastronomi Sehri
Gaziantep-Turkiye

Toskana Tadim ve Gastronomi
Turlari-Italya

Kaynak: Akyurt ve Topgu, (2019). Giresun Ili Gastronomi Degerleri ve Gastronomi

Turizmi, Akademisyen Kitabevi, Ankara, s.10.



Turizm  sektoriindeki  gelismeler irdelendiginde, destinasyonlarin
pazarlanmasinda gastronomiye biiyiikk bir pay diismektedir. Gastronominin
giderek artan Onemiyle yaz aylarinda da gastronomi turizmiyle ilgili yapilan
calismalar yeterli degildir. Yapilmis olan g¢alismalar, daha ¢ok gastronominin
ylukselmesine, yiyecek- igecek kiiltiirlerinin turizm bakimindan Onemine ve
Gastronomi Turizmi ile destinasyonlarin lansmanina yoneliktir (Akman ve

Mete, 1998).

Yasadigimiz donemde insanlar yeme ve i¢meleriyle ilgili konulara daha
¢ok onem vermeye baslamislardir. Gastronomik iiriinler, turizm bdlgelerinde
artik turistik lrilinlerle 6zdeslesmis ve bunun yani sira tiimiiyle tek basina bir

turistik mamul durumuna gelmistir (Kesici, 2012).

Gastronomi turizmi amaciyla gezenlerin %70°1 gezdikleri yorelerde yerel
yiyecek ve icecek denemekte ve yemek recetelerini istemektedirler. Sarap
benzeri bazi gastronomik lirilinleri satin alarak bu iriinleri yakinlarina hediye
olarak gotiirmektedirler. Bu durum destinasyonlarin tanitiminda biiyiik rol
oynamaktadir. (Marzella, 2008). Gastronomi turizmi genel olarak yoresel
yiyecek ve iceceklerin zengin oldugu yorelere i¢ ve dis turizm gezintileridir.
ABD’de eglenmek amaciyla gezmeye giden turistik tiiketicilere yonelik yapilan
arastirmada, turistik tiiketicilerin %17’lik kesiminin Gastronomi Turizmi ig¢in
seyahat ettikleri goriilmiistiir. Bir baska arastirmadaysa; eglenmek i¢in gezen
ABD’li turistik tiiketicilerin %60’ 1nin Gastronomi Turizmi ile motive olduklar
goriilmiistiir. UNWTO’nun tahminlerinin bu oranlarin gelecek yillarda ¢ok daha

fazla olacag yoniindedir (Hall, 2012).

Gastronomi turizminde, gidilen destinasyona gezmek icin gidenlerle
mutfak kiltiirinii tanimak amaciyla gidenleri ayirmak gerekir. Bir baska
deyisle; destinasyondaki restorana giden kisi a¢ oldugu i¢in mi, yoksa
destinasyon mutfagini tanimak i¢in mi gitmektedir, bu durum iyi irdelenmelidir.
Kendine 0zgii yiyecekleri yeme arzusuyla geziye ¢ikilmasi, bélgeye 6zgi belirli
bir yemegi tatmak i¢in yola ¢ikilmasi, belirledigi ve bildigi, duydugu bir sefin
yemegini yerinde yemek istegiyle bir yoreye gidilmesi, gastronomi turizminde
turistik tiketicileri ileri derecede motive eden sebepler icinde yer alir (Akgol,
2012).



Sonug olarak; yerel mutfaklar kiiltiirlerin birbirlerine yakinlagsmasinda ve
tanigmasinda etkin rol oynayan ana figiirlerdendir. Ayn1 zamanda destinasyonun
turizm kaynaklarinin ¢oklugu, daha iist diizey bir eglence kaynagi turizmin
diger etkenleriyle birlestiginde siirdiiriilebilir bir kalkinmayi1 saglayacaktir

(Lopez ve Martin, 2006).

Genel anlamda gastronomi turizm etkinliklerini asagida verilen sekilde

gruplandirilabiliriz:
v" Yiyeceklerin yetistirildigi ¢iftliklere diizenlenen ziyaretler

v' Uziim baglarina bag bozumu déneminde diizenlenen ziyaretler

<\

Gul vb. giceklerin hasat donemindeki ziyaretler

Destinasyondaki yerel reticilerin ziyareti

SN

Peynir iiretimi yapilan atdlyelerin ziyareti

<\

Zeytinyagi lretiminin ziyaretleri

<\

Bolgedeki yerel iiretici halk pazarlarinin ziyaretleri

Yerel yeme- i¢me festivalleri

SR

Yerel isletmelerde ya da 6zel mekanlarda 6zgiin menulerin ziyaretleri

<\

Sarap degiistasyonlar1

v Destinasyon 0Ozelinde ya da evrensel olarak kutlanan 6zel gunlerdeki

diizenlenen ziyaretler (Noel gibi)
v Ozgiin gastronomi yerlerinin ziyareti (Gastronomi Unv., Sarap Yolu vb.)
v Michelin yildizli mekanlarin ziyareti
v’ Otantik destinasyonlarda evde yoresel mutfak derslerinin verilmesi
v' Ust diizey, liiks siniflarda mutfak derslerinin verilmesi

v' Diinyadaki en iyi restoranlarda yemek yeme icin ¢ikilan uluslararasi

gurme turlari

v" Hem ulusal hem de uluslararasi diizenlenen yemek yeme yarigmalarina

katilim (Gtirsoy, 2017)
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2.3 Yerel Isletmeler ve Gastronomi Turizmi

Ticari isletme; “bagimsiz ve devamli olarak gelir elde etmeye yonelik

ekonomik faaliyet gosterme” olarak tanimlanmistir (Reisoglu, 2003).

Acemoglu’na gore ise; ticari mekanlar, ekonomik bir gaye ig¢in bir
organizasyonun sahip oldugu maddi ve manevi ilgiler biitiintidiir (Acemoglu ve

Kevork, 1971).

Tesis olarak kurulan isletmeler Gastronomi turizminin basinda gelen en
onemli kaynaklardir. Turistik tiiketiciler, bu tiir isletmelerde anilarim
biriktirirler. Bu anilarin olugsmasinda temel olarak yeme ve i¢gme gelmektedir.
Bu deneyimleri onlara gelecekte de gelme ve gevreye tanitma istegi dogurur.
Ciftci pazarlari, yerel festival pazarlar, ¢iftlik diikkanlari, gida fuarlar1 ve
festivalleri gibi ¢esitli etkinlikler yerel pazarin tanitimin saglamaktadir. Turistik
tiikketicilerin yiyecek ve igecek, hediyelik esya gibi iiriinleri satin alma firsatlari
dogar. Bunlar ¢cogu kere, gelenecksel ve cagdas bolgesel sefleri, gidalar1 ve
ureticileri bir araya toplayan yeme-igme temali etkinlikleri olusturmaktadir
(Cleave, 2015).

Gastronomi Turizmi anlaminda uluslararasi diizeyde blyuk bir rekabet
vardir. Bu rekabette pay sahibi olabilmek icin ulusal ve yerel diizeydeki
gastronomi kiiltiiriiniin 6n plana ¢ikarilmas1 gerekmektedir. Iste tam da bu
anlamda yerel isletmeler en onemli kaynagimiz haline gelmektedirler. Yerel
isletmeler bu gorevi yerine getirebilecek onemli figiirlerdir. Yerel isletmeler 6n
plana ¢ikarilmalidir. Bu durum sadece geleneksel talepleri degil, ayn1 zamanda
olusan yeni tiiketicilerin de hedef belirlemesinde aktif bir rol oynamaktadir

(Candela, 1996).

Gastronomi turizminden ¢ok yerel yapilarin bulundugu alanlar kirsal
bolgelerdir. Bundan dolayr dogal ortamlar yeni jenerasyon turistik tiiketici
tipleri i¢in cezbedici bir ortam olusturur. Bu yonden incelendiginde, turistik
tiiketiciler kiiltiir ve dogayla ilgilenirken, gastronomi bilimi ise doga ve
kiiltiirden beslenmektedir. Kirsal turizm tam olarak 1980’11 yillarda gelisim

gostermeye baslamistir (Grolleau, 1987).

Restoranlar metropollerde olabildigi gibi kasabalarda hatta daha kii¢iik

yerlesim yerlerinde de olabilirler. Bu restoran sayilarinin artmasinin en biiyiik
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nedenlerinden bir tanesi de gastronomi turizminin gelismesidir. Restoranlar
okul veya iniversitelerin g¢evresinde, tatil beldelerinde ya da daha farkhi
alanlarda bulunabilirler. Bu isletmeler biiyiikk ciro elde eden isletmeler
olabilecegi gibi daha az cirolarla ¢alisan kiigiik yerel isletmeler de olabilirler.
Kiiciik olan bu yerel isletmelerde calisanlar profesyonellikten daha uzak
olurken, isyeri ortami1 daha sicak ve samimidir. Turistik tliketicilerin bir kismi

sirf bu tiir isletmeler icin gezilere katilmaktadirlar (Starkey, 2002).

Gastronomi turizmi, diger turizm kaynaklar1 ile dogal bir baglilik
i¢gindedir. Bu bag, gastronomi turizmi i¢in agilan tesislerin ortaya ¢ikmasina da
kaynaklik eder. Boylece destinasyonlarin milli ve gayri milli pazarlardan pay

alarak rekabette giiclii olmasina yardimci olur (Carruthers ve digerleri, 2015).

Yaraticilik terimi, yasanilan donemde sehirlerin markalagsma siirecleri
icinde vazgecilmez hale gelmistir. Biitlin mal ve hizmetlerin, yani destinasyona
ait olan ve diger destinasyonlardan onu farkli kilan iriinler o destinasyonun
markasi haline gelebilir. Bu anlamda UNESCO 2004 yilindan itibaren Yaratici
Sehirler Ag1 olarak adlandirilan bir girisimle diinya sehirlerinin markalagsmasi
i¢in yerel isletmeler de dahil olmak iizere bir ¢alisma yiiriitmektedir (Khoo ve
Badarulzaman, 2014). UNESCO Yaratic1 sehirler agina katilmaya hak kazanan
destinasyonlarin yerel ve wuluslararas1 is birligini gelistirebilmeleri ve
gastronomi turizmine katki saglamalar1 adina potansiyel sahibi olduklarini

diisinmektedir (Unesco, 2016).

Yoresel halkin gastronomi turizminden yarar gérmesi iktisadi gelisimi ve
markalagsmay1 da beraberinde getirmektedir. Bu yaklasimla; markalagsma i¢in
gastronomi etkinliklerinin gerg¢eklestigi turizm mamulleri, turistik alanlar,
restoranlar ve fabrikalar, yoredeki tarihi mekanlar ve bdlgesel aktiviteler
mutlaka listelenmelidir. Bunun ig¢in rehber kitapgiklar hazirlanmali, iletisim
biirolar1 araciligiyla ziyaretgilere ulasilmali, ziyaretciler bu etkinlikler hakkinda

bilgilendirilmelidir (UNWTO, 2012).

Sektoriin genislemesi saglanmali, gastronomi turu temsilcilikleri, yoresel
yemek kitapciklari, asc¢ilik okullari, dergiler, televizyon programlari, igki
tanitim yerleri, ireticiler ve ¢iftgilerle birlikte ¢alisarak gastronomi turizmini
miilkemmel bir sekilde ger¢eklestirmek amaciyla bir arada aktif ¢aligmalar

gerekir (Bucak ve Araci, 2013).
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Ozaltas ve Sergek (2015), turizm bodlgelerinin markalasmadaki 6nemi igin
bir arastirma yapmislardir. Diyarbakir sehrinde faal olarak ¢alisan yerel
isletmeler iistiine yapilan bu c¢alismada igyerlerinin mamul tanitimlarini kendi
imkanlariyla yaptiklari, bu nedenle {iriin tamitimlarinin eksik ya da yetersiz
kaldig1 ve bu sebeplerle cografi isaretlerin iirlinler bazinda olmadigi sonucu
ortaya cikmistir (Bekar ve Belpinar, 2015). Turistik tiiketicilerin mensup
olduklar1 milliyetlerine gore yapilan degerlendirmede, milliyete gore turistik
tiiketicilerin en basta yiyecek sonrasinda ise mekana gore farkliliklar oldugu
gbdzlenmistir. Gastronomi kiiltiiriinlin destinasyonu, pazarlama ve markalasmaya
olan etkisini gormeyi hedeflemislerdir. Hedefleri dogrultusunda bdlgede
yaptiklar1 calismada, yoOreye ait yemeklerin farkli bolgelerde tanitilmasinin
destinasyona gelen turistik tlketicilerin fastfoodlar yerine yerel Grunleri
tiketmesini sagladigi, isletmelerin faaliyette olduklar1 yil sayisinin yani sira
mekanin dekor ve fiyat politikalarinin da tercih edilme nedenleri arasinda etkili
oldugu saptanmistir. Sehrin gastronomi anlaminda tanitiminin yetersiz oldugu,
genellikle turistik tiiketicilerin taninmis yemekler olmasina ragmen yalnizca
kadayifin cografi isareti oldugu ve diger yiyecek ve iceceklere de cografi isaret
alinmasiyla bdlge gastronomi tanitiminda etkili olacagi goézlemlenmistir
(Ozaltas ve Sergek 2015). Sekil 2.2°de gastronomi alaninda yapilan

arastirmalarin ele alindig1 genel konular verilmistir.
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Sekil 2.2: Gastronomi Alaninda Yapilan Arastirmalarin Ele Aldig1 Genel Konular

Kaynak: Ozaltas ve Sergek (2015). Destinasyon Markalagsmasinda Gastronomi
Turizminin Yeri ve Onemi. Journal of Tourism Theory and Research, 1(1), 15-26.

Tiirkiye, turizm acisindan turistik tiiketicilerin ilgisini ¢ekebilecek objelere
ve kiiltiirlere sahip bir lilkedir. Koklii tarihiyle zengin bir mutfaga sahiptir. Bu
durum gastronomi turizmi ag¢isindan bulylk bir oOlcuttir. Bolgesel lezzetler
bilhassa korunmasi gereken Ogelerdir. Ciinkii yerel mutfaklar da tipki tarihi
kiltiirler gibi milletlerin kiiltiirlerini tasiyan etkilerle ortaya ¢ikmistir (Aslan ve
digerleri, 2010). Yerel mutfaklar, kendilerine 6zgii olusumlari, lezzetleri, sonsuz

cesitli receteleriyle degerlendirilir.

Tirkiye’de gastronomi turlar1  genellikle diger turlarla birlikte
birlestirilerek yapilmaktadir. Turizm acentalar1 salt gastronomi turlarint 6nemli
bir gelir birakmadiklar1 i¢in diizenlememektedir. Bu sebeple gastronomi
triinleri diger turizm cesitleri ile Onerirler. Gastronomi agisindan bir kimlik
kazanmis kentte ise bu turlar sirf gastronomi turu olarak da diizenlenebilir. Bu
acidan kentlerin gastronomi kimligi kazanmalar1t Onem tasir. Tiirkiye’de
gastronomi turizmi heniiz bu seviyelere gelmedigi i¢in gastronomi turlar
turistik tiiketicilere bir alternatif olarak sunulamamaktadir. Yerel isletmelerin
medya organlarini ve diger tanmitim unsurlarini kullanarak bolgelerinin

mutfaklarini tanitmalar1 bu a¢idan da dnemlidir.
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Sekil 2.3’te Tiirkiye’deki gastronomi turlarinin bolgelere gore yiizdelik

dagilimi verilmistir (Kizilirmak ve digerleri, 2016).

ic Anadolu Bélgesi

Orta ve Dogu
Karadeniz Bolgesi

Bati Karadeniz Bolimi
Ege Bolgesi

Dogu Anadolu Bolgesi

Marmara Bolgesi
(istanbul)
Dogu ve Glineydogu
Anadolu Bolgeleri

o
(6]

10 15 20 25 30 35

Sekil 2.3: Tiirkiye’deki Gastronomi Turlarinin Bolgelere Gore Dagilimi

Kaynak: Kizilirmak, i., Ofluoglu, M. Ve Sisik, L. (2016). Tiirkiye’de Uygulanan
Gastronomi Turlar1 Rotalarinin Web Tabanli Analizi ve Degerlendirmesi, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4/1, 258-269.

Kiiresel mutfaklar gibi yerel mutfaklar da kiiltiirel degisimlere ugramistir.
Bununla birlikte giliniimiizde yerel mutfaklar kentlerin degismis begeni
adetleriyle uyum ig¢inde yogrulmaktadir. Bu sebeple destinasyonlarin taninir
olmasinda mutfak kiiltiirii de 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi, zengin
mutfak kdlturine sahip destinasyonlara olan alakayi arttirmis ve ¢ok fazla
yiyecek-igecek isletmesinin yerel mutfaga has yemekleri meniilerine sokmayi
basarmistir. Bir bolgenin mutfak kiiltiirlinli tanitma ve pazarlamadaki en aktif

rollerden birini de ydresel mutfaklar olusturmaktadir (Ozdemir, 2007).

UNWTO ‘un (2020) raporunda; dunya genelinde turistik tuketicilerin
%80’i destinasyona 6nem vermesiyle birlikte o bélgenin gastronomi kilturine
biiyiik 6nem verir. %63’l ise, destinasyonun bilinen restoranlarini, %53’
yoresel mutfagi, %49’u bolgedeki igecekleri (sarap vb.) tatmak amaciyla
gezmektedir. Ayrica turistik tiiketiciler seyahat biit¢elerinin hemen hemen bir
ceyregini yiyecek ve iceceklere harcamakta ve bu oran pahali destinasyonlarda

%35’e kadar ¢ikmaktadir. Ekonomik agidan daha hesapli destinasyonlarda ise
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bu oran %15’e¢ diismektedir. Gastronomi turizminde ise bu tiir etkinliklere

ortalama %25'ten daha ¢ok para harcanmaktadir (UNWTO,2020).

Giresun sehrinde Giresun Esnaf ve Sanatlar Odasina bagli 313 adet
lokanta ve restoran vardir (http://www.giresunesob.org.tr/ ). Yerel isletmelerden
sadece 2 tanesi 1. Smif lokanta sertifikasina sahiptir (Giresun Il Turizm ve

Kiiltir Midurligi, 2022).

Giresun’da Otel ve Konaklama hizmeti veren toplam 32 tesis, 1830 yatak
kapasitesiyle hizmet vermektedir. Bu tesislerin 1 tanesi 4 yildizli, 20
tanesi 3 yildizli, 5 tanesi 2 yildizli ve 1 tanesi tek yildizli otellerdir. 3
pansiyon, 1 apart ve 1 butik otel bulunmaktadir. Tablo 2.2°de Giresun
sehri konaklama bilgileri gdsterilmektedir (Giresun Il Turizm ve Kiiltiir

Miidiirliigi, 2022).

Tablo 2.2: Giresun Sehri Konaklama Bilgileri

Yildiz Adet Oda Sayisi Yatak
Kapasitesi

4 Yildizh 1 86 172

3 Yildizlt 20 622 1251

2 Yildizh 5 147 267

1 Yildizli 1 15 30

Pansiyon 3 20 42

Apart 1 24 48

Butik 1 10 20

Toplam 32 924 1830

Kaynak: Giresun Il Turizm ve Kiiltiir Midiirligii, (2022).

2.4 Giresun’un Tarihgesi ve Cografi Konumu

Giresun kentinin adimin Latince “Kerasus” kelimesinden geldigi
digliniilir. Kerasus adinin verilmesine yonelik iki rivayet vardir. Bu
y y

rivayetlerden birincisi Kerasus’un kelime anlami “kiraz” kelimesidir. M.O. 64
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yilinda Romal1 komutan olan Lucullus’un kirazi ilk kez Giresun’da goérmesi ve
sonrasinda kirazin tiim diinyaya Giresun’dan yayilmasidir. ikinci rivayette ise,
sahil kesiminin bir yarimada seklinde uzanisinin “boynuz” sekline benzemesi
sebebiyle, sehre Latincede “boynuz” anlamina gelen “Keras” denmesidir

(Dizgiin, 2009).

Bolgede M.O. 2000°li yillardan itibaren yerlesim baslamistir. Persler,
Iskitler, Kapadokyalilar ve Miletoslular Roma ddéneminden 6nce bu bolgede
yasamis olan toplumlardir (Anonim, 2018a). Giresun; Romalilara, Bizanslilara,
Rumlara, Cepni Tiirkmenlerine, Cenevizlilere ev sahipligi yapmis, son olarak ta
15 Agustos 1461°de Fatih Sultan Mehmet tarafindan teslim alinmistir. 1486
yilinda Trabzon sancaginin i¢inde yer alan sehir,1920°de mutasarriflik ve
1923’te de il olmustur. Aksu ve Batlama Vadileri arasinda deniz boyunca
uzanan Giresun Kalesi etrafinda yarimadanin iizerinde konumlanmistir. Sehrin
dogusunda ve denizden 2 km agikta Giresun Adas1 (Aretias, Ares, Areos, Nesos,
Puga, Chalceritis) bulunmaktadir. Bu ada Dogu Karadeniz sahilinin tek adasi
0zelligini tagimaktadir. Giresun sehri ormanlar1 ve dogal giizellikleriyle bunun
yaninda tarihi gegmisiyle de bolgenin dnemli yerlesim yerleri arasinda yer alir.
Sekil 2.4°te Giresun sehrine ait cografi bilgiler verilmistir (Giresun Il Turizm ve

Kiiltir Midiirliigi, 2022).
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, “.\ \ \ et NUFUS YOGUNLUGU 66 / km?
Fetinkarahisar \:Em ' EN YUKSEK TEPE GAVUR (BALABAN) DAGLARI Abdal
.'I L -~ [ ] / -
{ L Musa Tepesi 3300 m
. 'D __Camoluk | o - -
SIVAS - e ~ * \ COGRAFI KOORDINATLAR 409 07' - 41° 08" Kuzey Enlemleri
ERza 379 50" - 399 12' Dogu Boylamian

Giinceflerne Tarihi: 05.02.2021

Sekil 2.4: Giresun ilinin Cografi Bilgileri

Kaynak: Giresun il Turizm ve Kiiltiir Miidiirliigii, (2022).
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Giresun sehri, Kuzeydogu Anadolu’da yer alir. iklimi itibariyle yesil bir
dogaya sahiptir. Bununla birlikte sehrin Karadeniz’e kiyisi bulunmaktadir.
Iklimi ve cografi konumu sayesinde genis ormanlik alanlar ve zengin bitki

cesitlerinden olusan dogal bir bitki ortiisii vardir (Anonim, 2018b).

Cografi konumu ve iklim ozellikleri, boélgenin mutfak kiiltlirlerini
sekillendiren unsurlar i¢indedir. Karadeniz Bdlgesi’nin yer sekilleri ve iklimi
sebebiyle ¢ok fazla yagis almakta bu durum da yogun ve zengin bir bitki ortiisi
topluluguna neden olmaktadir. Bu durum mutfak kiiltiiriinii de etkileyerek yore
mutfaginda sebze ve ot agirlikli olarak kullanilmaktadir. Bolgeye has bitki ve
hayvan cesitliligi, bolgede yasayan toplumlarin iktisadi durumlari, yasam
tarzlar1 gibi farkli durumlar bolge mutfagini esas belirleyicileridir. Karadeniz
mutfagi, kendine has kiiltiiriini koruyan nadir mutfaklardan biridir (Comert ve

Ayyildiz, 2017).

2.5 Giresun’un Demografik Yapisi

Giresun sehrinin 2020 niifus sayimina gore niifusu 448.721 kisidir.
Bolgenin gecim kaynaklarinin darligi nedeniyle bolge insani is olanaklarinin var
oldugu biiyiik sehirlere dogru goc¢ etmektedir. Yerel isletme sayilarinin ve
istthdamin artmasi bolgeden gociin de Oniine gececektir. Tablo 2.3’te Giresun ve
Tiirkiye niifusu ile artis hizlar1 verilmistir (Giresun Il Turizm ve Kiiltiir

Miidiirliigii, 2022).

Tablo 2.3: Giresun ve Tiirkiye Niifusu ile Artis Hizlar

Yillar Giresun Nufusu  Artis Hiz1 Tirkiye Nifusu  Artis Hiz
2020 448.721 %0.07 83.614.362 %0,5
2019 448.400 %-1.21 83.154.997 %1.39
2018 453.912 %3,78 82.003.882 %1.47
2017 437.393 %-1.59 80.810.525 %1.24
2016 444.467 %4.17 79.841.871 %1.36
2015 426.686 %-0.77 78.741.053 %1.34
2014 429.984 %1.17 77.695.904 %1.34
2013 425.007 %1.30 76.667.864 %1.37
2012 419.555 %0.01 75.627.384 %1.20
2011 419.498 %0.06 74.724.269 %1.35

Kaynak: Giresun Il Turizm ve Kiiltir Midiirligi, (2022).
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Tablo 2.4’te Giresun iline ait go¢ bilgileri verilmigtir.

Tablo 2.4: Giresun ili Gé¢ Bilgileri

Yillar Aldig1 Gog Verdigi Gog Gog Farki
2020 T U1K TARAFINDAN VERI ACIKLANMAMISTIR
2019 22.595 30.580 -7.985
2018 40.358 25.953 14.405
2017 25.529 34.675 -9.146
2016 35.376 20.284 15.092
2015 22.308 26.942 -4.624
2014 26.857 23.620 3.237
2013 23.453 20.170 3.283
2012 18.027 17.861 166
2011 17.058 19.346 -2.288
2010 17.474 20.514 -3.040

Kaynak: Giresun 1l Turizm ve Kiiltiir Midiirligi, (2022).

2.6 Giresun Yoresel Mutfagi

Giresun yoresinin cografi konumu ve iklimi, sehrin mutfak kiltiiriini
etkileyen en Onemli etkenlerdendir. Giresun sehrinin sahil kesimi ve ig
kesimleri arasindaki iklim farkliklar1 Giresun mutfak kultiriine de sirayet
etmistir.  Giresun mutfagini diger bolge mutfaklarindan ayiran en belirgin
Ozelligi mutfakta kullanilan ot ¢esitliligi ve fazlaligidir. Bu otlarin biiyilik
boliimi “dible” ad1 verilerek tiiketilmektedir (Karahan, 2019).

Sehrin mutfaginda bitki ¢esitlerinin en dogal sekilde tiiketilmesi 6n plana
ctkmaktadir. Giresun’da yemekler genellikle otsu bitkiler, diken uglari, bitki
yapraklari, mantar ve sebzelerden olusmaktadir. Yazin bu bitkiler dogal
halleriyle tiiketilmektedir. Kis aylarina hazirlik i¢inse firinlarda kurutulmakta ya
da diger bolge mutfaklarindaki gibi konserve tursu, tuzlama gibi tekniklerle
saklanarak mevsimi geldiginde tiiketilmektedir. Baz1 iiriinlerin ise regel, pekmez
ve cerez olarak da tiketildigi goriilmektedir. Giresun’da bazi1 bitkiler
kurutularak icecek olarak da tiiketilir. Bu bitkilere; cay, kekik, thlamur, nane,
kusburnu, taflan yapragi ve yayla papatyalar1 en iyi 0rneklerdir. Regel, pekmez
ve marmelat su ilave edilmek suretiyle icecek olarak da tiiketilir. Ayrica
bélgede yetistirilen armut, kizilcik, taflan, elma, iiziim ve duttan pekmez
yapildig1 goriilmektedir (Demirel ve Ayyildiz, 2017). Yore yemeklerinin
malzemelerinin dogallig1, tazeligi onemlidir. Malzemelerin en basinda yemeklik

karalahana gelir. Daha sonra 1sirgan otu, galdirik, pezik (pazi) madimak,
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sakarca, mantar, mendek, cileklik (yaban mersini), maydanoz, merulcan, marul,
maydanoz gelir. Hayvanlardan elde edilen besinlerden, siit, yogurt, tereyagi,
peynir, c¢okelek, yumurta, siizme bal en c¢ok kullanilan malzemelerdir
(https://giresun.ktb.gov.tr). Ayrica mutfaklarda, serentilerde (serander) ve
kilerlerde saklanarak zamani geldiginde kullanilan malzemelerde vardir. Bu

malzemelerden bazilar1 Tablo 2.5’te gosterilmektedir.

Tablo 2.5: Giresun Mutfaginda Kullanilan Bazi Malzemeler

Kuruluklar Firin daris1 ve unu, Kadayif, Patates, Tahillar, Firin Fasulyesi,
Sogan, yufka ve Sarimsak

Tursular Salatalik, Biber, Fasulye, Beyaz Lahana Tursusu, Fasulye, Yesil
Domates

Pekmezler Armut pekmezi, Taflan Pekmezi, ElIma Pekmez, Uziim Pekmezi,
Toéngel Pekmezi

Tuzlular Hamsi Tuzlusu, Fasulye Tuzlusu, Mantar Tuzlusu, Yesil Domates

Tuzlusu, Kiraz Tuzlusu

Kaynak: http://www.giresun.gov.tr/yoresel-lezzetler (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Giresun sehrinin gastronomik 06zellikleri degerlendirildiginde; Dogu
Karadeniz’de yer alan diger sehirlerle benzerlikler goriilmektedir. Her ne kadar
ayn1 malzemeler ve yapilis tarzlar1 benzer olsa da gerek bitki isimleri gerekse
yemek isimlerinde yerel agizlardan kaynaklanan degislikler oldugu
gorilmektedir. Bunun disinda yiyecek ve igeceklerde ortak bir¢ok noktalarin
varligr goze c¢arpmaktadir. Cografi yapinin elverdigi tarim iriinleri sehrin
mutfagini biinyesinde tasimaktadir. Balik¢ilik Giresun ilinin en 6nemli, gegim
kaynaklari icinde yer alirken bu durum mutfaga da tesir etmistir. Ozellikle deniz
baliklarindan olan; calar (Iskorpit), mezgit, hamsi, palamut, kalkan, istavrit;
daglik alanlarda ve yaylalarda yetistirilen tatli su baliklarindan alabalik sehrin
mutfak kiltiiri i¢inde yer alir. Kentte daha ¢ok biiyiikbas hayvancilik
yapilmakla birlikte, kiigiikbas hayvancilikla da ugrasan kiiciik bir kesim vardir.
Hayvanlarin yaz aylarinda ac¢ik meralarda beslenmesiyle etlerinin lezzeti de
olumlu yonde etkilenmektedir. Giintimiizde sehirde bulunan yerel isletmelerin
biiylik bir boliimii yoresel mutfagin yaninda diger bolgelerin mutfaklarini da

miisterilerin begenisine sunmaktadir (Giresun Valiligi, 2013).

Giresun’da yerel isletmelerde servis edilen yoreye 6zgii bazi receteler ve

resimleri asagida siralanmistir.
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2.6.1 Corbalar

2.6.1.1 Unlama corbasi

Sekil 2.5: Unlama Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 karalahana (Pancar)

Iveya 2 tane sogan

1 kasik (¢orba) tereyagi

0,5 cay bardag: piring,

1 Bardak (su) misir unu

0,5 ¢ay bardagi bulgur

Sekil 2.5’te unlama ¢orbas1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Lahanalar ayiklanarak yikanir ve incecik kiyilir. Lahanalarin iizerine misir
unu serpilir ve harmanlanir. Kaynayan suyun ig¢ine atilir. Bir miktar kaynadiktan
sonra tencereye bulgur, piring ve ince kiyilmis sogan eklenir. Yagi, tuz ve
biberin ilave edilmesi ardindan 10-15 dakika kaynatilir. Sicak olarak servis

edilir.
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2.6.1.2 Findik unu c¢orbasi

Sekil 2.6: Findik Unu Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

6 kasik (¢orba) findik unu

4 kasik (corba) beyaz un

2 bardak (su) sut

4 kasik (¢orba) salga

1 kasik (¢orba) pul biber

1 bardak (su) findik yag:.

4 bardak su

Sekil 2.6°da findik unu ¢orbasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Beyaz un yag ile birlikte iyice kavrulur. Findik unu ve biraz salca
eklenerek kavurma islemi devam eder. Baharatlar1 ilave edildikten sonra su ve
sut ilave edilerek 8-10 dakika daha kaynatma islemi devam eder. Sicak servis

edilir.
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2.6.1.3 Dari corbasi

Sekil 2.7: Dar1 Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kése kuru fasulye

1 kase misir yarmast

2 kasik (¢orba) tereyagi

2 tane orta sogan

Tuz, nane, kekik

Sekil 2.7°de dar1 ¢orbasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kuru fasulye ve yarma misir bir gece dnceden 1slatilir. Islatilanlarin suyu
siiziilerek tencereye alinir, iistiinii bir parmak kadar gegecek sekilde su katilarak

kaynatilir. Corba kivamina gelince, tuzu ve baharatlar1 eklenir. Sicak servis

yapilir.
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2.6.1.4 Mendek corbasi

Sekil 2.8: Mendek Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 mendek

Y bardak(cay) piring

1 bardak (su) kuru fasulye

1 orta biiyiikliikte sogan

2 kasik (corba) tereyagi

1 bardak (su) et suyu

1 bardak(c¢ay) misir unu, biber

Sekil 2.8’de mendek ¢orbas1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Bir tencerede et suyu ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan suya mendekler
ve kuru fasulye ilave edilir. Bir siire sonra ¢orba karistirilarak misir unu ve
pirinci eklenir. Piringler uzayincaya kadar pisirilir. Bagka bir tarafta sogan, yag
ve biber iyice kavrulur. Bu karisim kaynamis ¢orbanin i¢ine katilir ve en son tuz

eklenir. Mendeklerin rengi doniip pistigi anlasilinca ocaktan alinir.
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2.6.1.5 Cal cilegi corbasi

Sekil 2.9: Cal1 Cilegi Corbast

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

0,5 kg cali ¢ilegi (¢ileklik)

1 bardak (su)kuru fasulye

1 bardak(¢ay) misir yarmasi

2 tane orta biiyiikliikte sogan

1 kasik (corba) salga ve tereyagi

Sekil 2.9°da ¢al1 ¢ilegi gorbasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Cal1 cilegi ayiklandiktan sonra kaynamis suyun igine atilir ve haslanir.
Stiziilen ¢ali cilegi sikilarak dogranir. Baska bir yerde kuru fasulye ve misir
yarmasi kaynayan suda 10 dakika boyunca haslanir. Cal1 ¢ileklikleri kaynayan
suya eklenerek 20 dk. kadar daha pisirilir. Bagka bir tarafta sogan, yag ve biber

iyice kavrulur ve gorbaya eklenir.
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2.6.1.6 Giiciikdene ¢orbasi

Sekil 2.10: Giiciikdene Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 bag giiciikdene

2 fincan misir unu

0,5 cay bardag piring

1 bardak (su) kuru fasulye

3 tane orta biiyiikliikte sogan

2 kasik (¢orba) tereyagi, tuz ve su

Sekil 2.10°da giiclikdene gorbasi gOsterilmektedir.

Hazirlanisi:

Gictlikdeneler ayiklanip, dogranarak kaynar suya atilir. Giiciikdenelerin
yanina da dnceden haslanmis olan kuru fasulye eklenir. Bir miktar piring ilave
edilerek kaynamaya birakilir. Kaynamakta olan ¢orbaya parmak ucuyla misir
unu eklenir ve karistirilmaya devam edilir. Bagka bir tarafta tereyagi bir tavada

eritilir, sogan, yag ve biber iyice kavrulur ve ¢orbaya eklenir.
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2.6.1.7 Kabakh corba

Sekil 2.11: Kabakli Corba

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

Yarim kabak (kara)

1 kg yesil fasulye (olgunlagmis)

2 tane orta biiylikliikte sogan

1 kasik (¢corba)seker

2 bardak (su) misir unu

0,5 ¢ay bardagi findik yag: ve tereyagi

Sekil 2.11°de kabakli ¢orba gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kara kabak yikanarak dogranir. Yesil fasulyeler ayiklanarak yikanir ve
kirilir. Kabak ile fasulye kaynamakta olan suya birakilir. Bir miktar pisirildikten
sonra seker, biber un ilave edilir. Baska bir tarafta kiyilmis sogan yagda
kavurularak kaynayan ¢orbanin {izerine eklenir. Tuz ve baharatlar1 ilave

edildikten sonra 5-10 dk. kaynatilir.

27



2.6.1.8 Hosran corbasi

-

Sekil 2.12: Hosran Corbasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet hosran

1 bardak (su) kuru fasulye

1 bardak (su) misir unu

3 tane orta biiylikliikte sogan

1 kasik (¢orba) tereyagi

Tuz, su

Sekil 2.12°de hosran ¢orbasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kuru fasulye bir aksam Onceden 1slatilarak yumusamasi saglanir.
Yumusayan fasulyeler haslanir. Hosran ayiklanarak yikanir ve ince bir sekilde
kiyilir. Hosranlar kaynayan suyun ig¢ine atilir. Sonrasinda kuru fasulye eklenir.

Misir unu kaynayan ¢orbaya elle yavas yavas ilave edilir, tuz eklenir.
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2.6.2 Yemekler

2.6.2.1 Yarmal karalahana sarmasi

Sekil 2.13: Yarmali Karalahana Sarmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet karalahana (pancar)

3 bardak (su) misir yarmasi

0,5 bardak (su) piring ve bulgur

2-3 tane orta biiylikliikte sogan

0,5 bag maydanoz, nane

2 kasik (gorba) tereyagi, tuz, karabiber.

Sekil 2.13’te yarmal1 karalahana sarmas1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Karalahanalar temizlenerek yikanir. Yikanan pancarlar kaynar suya
atilarak haslanir. Baska bir tarafta, bulgur, misir yarmasi1 ve piring karilir.
Hazirlanan i¢ pancara sarilarak tencereye diziler. Uzerine su ilave edilip ocaga

alinir. Pilav gibi suyu kontrol edilerek pisirilir.
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2.6.2.2 Yogurtlu misir yarmasi

Sekil 2.14: Yogurtlu Misir Yarmasi

Kaynak: Https://Giresun.Ktb.Gov.Tr/TR-215305/Yemek-Tarifleri.Html (Son Erigim
Tarihi: 15.01.2022)

Malzemeler:

0,5 kg misir yarmasi

1 bardak (su) haslanmis kuru fasulye

2 bardak (su) yogurt

1 tane sogan

1 kasik (corba) tereyagi

1 kasik (¢ay) pul biber, nane ve tuz

Sekil 2.14’te yogurtlu misir yarmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kuru fasulye ve misir yarmasi suda haslanir. Bagka bir tencerede sogan
tereyagi ile kavrulur. Pismis olan karisima yogurdun kesilmemesi i¢in yogurt

yavasca ilave edilir. Soganin iyice kavrulmasindan sonra servis edilir.
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2.6.2.3 Isirgan yemegi

Sekil 2.15: Isirgan Yemegi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kg 1sirgan

1 bardak (¢ay) un

3-4 kasik(corba) tereyagi yeterince tuz ve nane.

Sekil 2.15’te 1sirgan yemegi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Isirganlar yikanarak haslanir ve elekten gecirilerek siiziiliir. Siizme islemi
glinlimiizde robottan gecirilerek ya da blend edilerek de yapilmaktadir. Ezilmis
1sirgan tencereye alinir durumuna gore su da eklenebilir. Bir siire pisirilen
1sirgana tuzu eklenir ve misir unu eklenmeye baslanir. Un eklenirken karigtirma
islemi devam etmelidir. Karistm muhallebi kivamina geldiginde pisme islemi
tamamlanmis olur. Baska bir kapta sarimsak yag ile kavrularak 1sirgana eklenir.

Yemegin {istliine nane ekilerek servisi yapilir.
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2.6.2.4 Pancar (karalahana) dosemesi

Sekil 2.16: Karalahana (Pancar) Désemesi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet karalahana

1 bardak (cay) piring

1 tane orta boy domates

2 tane orta buytikliikte sogan

1 kasik (corba) salca

1 kasik (¢orba) tereyagi

findik yagi, aci1 biber, su ve tuz

Sekil 2.16’da karalahana (pancar) dosemesi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Soganlar kiyildiktan sonra domates ve salga ile kavrulur. Yikanmuis,
dogranmis olan pancarlar sikilir yesil sular1 ¢ikarilir ve tencereye ilave edilir.

Tuzu, pirinci ve suyu ekleyerek pisirilmeye devam edilir.
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2.6.2.5 Pezik (paz1) dosemesi

Sekil 2.17: Pezik (Paz1) Dosemesi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet pezik

2 orta biiyiikliikte sogan

1 kasik (corba) salca

1 kasik (corba) tereyagi, yag, tuz.

Sekil 2.17°de pezik (paz1) dosemesi gosterilmektedir.
Hazirlanisi:

Pezik (paz1) yapraklar1 yikanarak temizlenir ve dogranir. Dogranan pezik
kaynayan suda 2-3 sn. Bekletilip haglanir. Bagka bir tencerede soganlar salca ve
yag ile kavrulur. Haglanmis olan pezik de bu tencereye alinarak {izerine su ilave

edilir. Karigimin igine piring ve tuz eklenerek pismeye birakilir.

33



2.6.2.6 . Firin kuru fasulye

Sekil 2.18: Firin Kuru Fasulye

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:
0,5 kg Firinda kurutulmus fasulye
1 orta biiyiikliikte sogan
1 bardak (¢ay) bulgur 1 bardak (¢ay) kuru fasulye
1 kasik (¢orba)salga
2 kasik (corba) tereyagi
2 kasik (¢orba) findik yagi, tuz
Sekil 2.18’de firin kuru fasulye gdsterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kurutulmus fasulyeler yikandiktan sonra bir siire haslanir. Sogan, yag ile
kavrulur. Salca ilavesinden sonra fasulye ve bulgur eklenir. Ustiine ortecek
sekilde sicak su ilavesi ile 15-20 dk. Pisirilir. Sicak olarak servis edilir. Yemegi

yapildig1 gibi bol soganla kavurmasi da yapilir.
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2.6.2.7 Mantar kavurmasi

Sekil 2.19: Mantar Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.kth.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim
tarihi: 15.01.2022)

Malzemeler:

1 kg beyaz ac1 mantar
3 orta buyuklikte, domates, patates
200.gr haslanmis fasulye (barbunya)
1 bardak (su) misir unu
1 kasik (¢orba) tereyagi
1 bardak (cay) findik yagi
5 bardak su ac1 biber, tuz
1 kasik (corba) salga.
Sekil 2.19°da mantar kavurmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi: Mantarlar yikanarak sikilir ve acisi alinir. Tencerede soganlar
yag ile kavrulur, mantar eklenir. Dogranmis olan patates ve domatesler salgayla
birlikte tencereye ilave edilir. Karisim yaklasik 3 dk. Kadar kavrulur. Ustiine
kaynamis 5 bardak (su) misir unu eklenir ve pismeye birakilir. Mantarlar

pistiginde yemek pismis olur.
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2.6.2.8 Gelecos

Sekil 2.20: Gelecos

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

0,5 kg stizme yogurt

Yarim bayat ekmek

1 bardak (su) su

Tereyagi, nane, tuz Sekil 2.20° de Gelecos verilmistir.

Hazirlanisi:

Yogurt tencereye alinarak yavas yavas isitilir. Pargalanan ekmek 1sitilmis
yogurda eklenir. Tuzu da eklendikten sonra eritilmis olan tereyagi lizerine

eritilen tereyagi, nane ilave edilerek servis edilir.
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2.6.2.9 Yesil fasulye diblesi

Sekil 2.21: Yesil Fasulye Diblesi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

0,5 kg yesil fasulye

1 bardak (su) piring

2 orta biiyiikliikte sogan

2 kasik (¢orba) tereyagi

1 tane kesme seker

0,5 ¢ay bardagi siv1 yag

Sekil 2.21°de yesil fasulye diblesi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Fasulyeler yikanarak ince dilimlenir ve bir kismi tencerenin dibine
konulur. Konulan fasulyenin tam ortasina piringler koyulur. Fasulyelerin kalan
diger boliimii de piringlerin iistiine koyulur fasulyelerin en iist kismina ince
dogranmis soganlar eklenir. Tencerenin yarisina kadar gelecek sekilde su ilave
edilir. 1 tane kesme seker atilarak piringler uzayana kadar pisirilir. Baska bir

yerde tereyagi eritilir ve dibleye eklenir.
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2.6.2.10 Fasulye tursusu kavurmasi

Sekil 2.22: Fasulye Tursusu Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.kth.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi: 15.01.2022)

Malzemeler:

2 kase fasulye tursusu

2 tane orta biiylikliikte sogan

1 kasik (corba) tereyagi

1-2 kasik (¢orba) sivi yag

Sekil 2.22°de fasulye tursusu kavurmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Fasulye tursusu aksamdan suya konularak tuzundan arindirilir ve kiigiik
kiiciik kesilir. Bir tavanin ya da sahanin i¢inde tereyag eritilerek soganlar ilave
edilir ve kavrulur. Onceden kesilmis olan tursu parcalar1 da pisirme kabina

alinarak 10 -15 dk. kadar kisik ateste pisirme islemi devam eder.
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2.6.2.11 Kiraz tuzlusu kavurmasi

Sekil 2.23: Kiraz Tuzlusu Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi: 15.01.2022)
Malzemeler:
4 tabak kiraz tuzlusu
3 orta biiyiikliikte sogan
2 kasik (¢orba) tereyagi
1 kasik (cay) tereyagi, tuz
Sekil 2.23’de kiraz tuzlusu kavurmasi gosterilmektedir.

Kirazlar aksamdan suya konularak tuzu ¢ikmasit saglanir. Tuzdan
arindirilmis olan kirazlar tencerede eritilen tereyagi ve kavrulmus ilave edilerek

pismeye birakilir.

2.6.2.12 Merevcan (diken ucu) kavurmasi

Sekil 2.24: Merevcan (Diken Ucu) Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)
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Malzemeler:

1 bag merevcan

2 orta biiyiikliikte sogan

1 kasik (¢orba) tereyagi

1 tane orta domates

Maydanoz ve tuz

Sekil 2.24’te merevcan (diken ucu) kavurmasi gdosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Yikanan ve temizlenen merevcanlar bir tencerede haslanir. Iyice
suzdurilen bitkiler ince bir sekilde kesilir, kiip seklinde dogranmis soganlar
tereyagiyla pembelesinceye kadar kavrulur. Merevcanlar suyundan arindirilmak
i¢in iyice sikilarak sogan ve tereyagin bulundugu kaba alinir ve kavrulmaya

baslanir. Yemek takriben 2 ila 3 dk. Icinde pisecektir.

2.6.2.13 Pezik (paz1) mihlamasi

Sekil 2.25: Pezik (Paz1) Mihlamasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet pezik(paz1)
3 orta buyuklukte

4 tane yumurta

2 kasik (corba) tereyagi
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0,5 cay bardagi s1vi yag Tuz ve karabiber.

Sekil 2.25’te pezik (paz1) mihlamasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Pezikler (pazi) iyice yikanip ayiklandiktan sonra bir tencere haslanarak
siiziiliir. Bagka bir yerden tereyaginda sogan ve siiziilen pezikler de eklenerek
kavrulma islemi devam eder. Karabiber ve tuz eklenen karistma yumurtalar

kirilarak kisik ateste yumurtalarin pismesi beklenir.

2.6.2.14 Sakarca Kizartmasi

Sekil 2.26: Sakarca Kizartmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 bag sakarca

Ibardak (¢ay) misir unu

2 tane yumurta

Sivi yag, tuz

Sekil 2.26°da sakarca kizartmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Sakarcalar yikanarak temizlenir ve bir tencerede haslanir. Haslanan
sakarcalar siizge¢ vasitasiyla siiziilerek fazla suyu sikilarak alinir. Yumurta, tuz

ve un eklenerek karistirilir. Yagl kizgin tavaya serilerek onlii arkali kizartilir.
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2.6.2.15 Taflan tuzlusu kavurmasi

Sekil 2.27: Taflan Tuzlusu Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

4 tabak taflan

3 orta biiyiikliikte sogan

2 kasik(corba) tereyagi

0,5 cay bardag1 s1v1 yag, tuz.

Sekil 2.27°de taflan tuzlusu kavurmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Taflan ¢ekirdekleri ¢ikardiktan sonra aksamdan suya konularak tuzunun
cikarilmast saglanir. Bir baska kapta soganlar tereyagi ile kavrulur ve bu
karisima taflanlar ilave edilir. Kavrulma islemi taflanlar ile birlikte devam

ettirilir.
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2.6.2.16 Yesil domates kavurmasi

Sekil 2.28: Yesil Domates Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

8 adet yesil domates

2 adet orta boy sogan

1 kasik (¢orba) tereyagi

1-2 kasik (¢orba) yag

Sekil 2.28’de yesil domates kavurmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Tuzlu domatesler kusbasi seklinde parcalanarak dogranir ve aksamdan
suya konulur. Bir tava ya da sahanda tereyagi ve sogan kavrulur ve domatesler
bu kaba alinarak kavrulma islemi yapilir. Tuzu ilave edilen yemek kisik ateste 5

ila 10 dk. Arasinda pisirilir.
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2.6.2.17 Galdirik kavurmasi

Sekil 2.29: Galdirik Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

0,5 kg galdirik sap1

2 orta buyukliikte sogan

2-3 sarimsak

1 kasik (¢ay) karabiber

1 kasik (¢ay) kirmizi pul biber

3-4 kasik (corba) Aycicek yagi

1 kasik (tatlr) tuz

Sekil 2.29°da galdirik kavurmas1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Galdirikler yikanarak, kisa kisa kesilip bir tencereye alinir. Tuzu eklenerek
haslanir ve silizdiriiliir. Bir kapta soganlar yag ile pembelesinceye kadar
kavrulur, sarimsak da eklenen kaba galdirikler konulur ve kavurma islemi

baslatilir. Baharatlar da eklenerek 7-8 dk. Pisirilir.
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2.6.2.18 Pancar cicegi (piircek) kavurmasi

\.__ - —

Sekil 2.30: Pancar Cicegi (Piir¢cek) Kavurmasi

Kaynak: https://giresun.kth.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 bag Piircek

1 orta boy Sogan

1 kasik (¢corba)Tereyagi

2 kasik (¢corba) Siviyag ve tuz

Yesil sarimsak (yesil boliimii)

Sekil 2.30°da pancar ¢icegi (piircek) kavurmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Pancar ¢igekleri yikanarak bir tencere haglanir. Piirgekler fazla suyundan
arindirilmasi i¢in iyice sikilir. Bir sahanda tereyagi ve siviyag i¢inde soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur, sahana piirgeklerde eklenerek kavurma islemi

yapilir.
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2.6.2.19 Bezelye kizartmasi

Sekil 2.31: Bezelye kizartmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler

1 kg taze bezelye (yapragiyla)

1 ¢cay bardagi misir unu

4 tane yumurta

1 kasik (cay) tuz

1/2 bardak (¢ay) siviyag

Sekil 2.31°de bezelye kizartmasi gosterilmektedir.

Hazirlanisi

Bezelyelerin kenarlar1 kilgiklarindan temizlenerek u¢ kisimlari kirilir.
Tuzlu suda haslanan taze yaprak bezelyeler yumusayincaya kadar haglanir. Elek
vasitasiyla siiziilen bezelye sogumaya birakilir. Yumurta ve tuz eklenen bezelye

karistirilarak kizgin tavada iki yonii de ¢evrilerek kizartilir.
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2.6.2.20 Pancar (karalahana) diblesi

Sekil 2.32: Pancar (karalahana) diblesi

Kaynak: https://giresun.kth.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erigim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 demet pancar

2 orta biiylikliikte sogan

4 bardak (cay) piring

1 bag maydanoz

2 kasik (corba) siviyag

Karabiber ve tuz

Sekil 2.32°de pancar (karalahana) diblesi gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Pancar ¢ok ince olacak sekilde kiyilir ve bir kapta suda bekletilir. Piringler
yikanarak bir kenara alinir. Kiyilmig olan pancarlar sikilarak bir tencereye
alinir. Tencerenin tam ortasinda bosluk agilarak yagda kavrulan sogan koyulur.
Yine ayni bosluga yikanan piringler ve maydanozda koyulduktan sonra tuz yag
su eklenerek pisirilmeye baglanir. Su ¢ektikge eklenerek piringler uzayincaya

kadar pisirme islemi devam eder.
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2.6.2.21 Misir unlu pathcan kizartmasi

Sekil 2.33: Misir unlu patlican kizartmasi

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram patlican

1 bardak (su) misir unu

2 kasik (¢orba)Tereyagi

Siviyag ve tuz

Sekil 2.33’de misir unlu patlican kizartmas1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Patlicanlar alaca sekilde soyulur uzunlamasina doérde bdliiniir. Boliinen
patlicanlar derin bir tencerede haslanir. Haslanan patlicanlar tuzlanir ve misir
ununa bulanir. Kizartma tavasinda az miktarda tereyagi ve sivi yag ile

kizartilir.
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2.6.2.22 Hamsi diblesi (boregi)

Sekil 2.34: Hamsi Diblesi (Boregi)

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kg hamsi

1 demet Pancar (karalahana)

4 bardak (su), Piring

1 orta biiylikliikte kuru sogan

Maydanoz ve yesil sogan

2 kasik (corba) tereyagi

Tuz, Pul Biber ve siv1 yag

Sekil 2.34’te Hamsi diblesi (boregi) gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Hamsiler kilgiklarindan ayiklanir. Soganlar ince kiyilarak sicak suda
islatilir. Sogan, ince kiyilmis maydanoz ve yesil sogan ile birlikte bir kapta
tereyagi ve sivi yag karisiminda kavrulur. Piringler de ayni1 kapa eklenerek tuz
ve baharatlar eklenir. Hamsiler tencerenin en {iistiinde olacak sekilde dizilir ve

pismeye birakilir.
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2.6.2.23 Iskorpit (¢calar) sote

Sekil 2.35: Calar (iskorpit) Sote

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram iskorpit Balig1

2 tane orta boy domates

1 tane orta buyuklukte sogan

3-4 tane yesil biber

Bir miktar sarimsak

Karabiber, kirmizi1 biber, yag, tuz Kekik, limon
Sekil 2.35’te Calar (iskorpit) sote gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Baliklar soyularak ayiklanir (¢alar baligi zehirli bir balik oldugundan
genellikle balikgilara bu is yaptirilir). Baliklar iyice yikanip siizdiriildiikten
sonra tavaya, sahana ya da kiremide dizilir. Kap muhakkak daha onceden sivi
yag ile yaglanmalidir. Kaba ince kiyilmis sofan ve sarimsak da eklenerek
soteleme islemi yapilir. Daha sonra baliklarin tstline domates ve baharatlar

eklenir. Orta ateste 20 dk. Kadar pisirilir.
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2.6.2.24 Hamsi citiratma

il el e il L ]

Sekil 2.36: Hamsi Citiratma

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram hamsi

1 kasik (¢orba) tereyagi
1 kasik (¢ay) tuz, limon

Sekil 2.36’da hamsi ¢itiratma gosterilmektedir.

Hazirlanisi:
Hamsiler temizlenir, tepsiye dizilir. Uzerine tuz, tereyagi, limon

dilimlenerek eklenir. Ustii kapatilarak orta ateste pisirilir. Sicak servis yapilir

Not: Mezgit ve zargana baliginin da ayni yontemle ¢itiratmasi yapilir.
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2.6.2.25 Kefal prasti (sirkeli)

Sekil 2.37: Kefal Prasti (Sirkeli)

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram kefal baligi

3 orta bayuklikte, patates ve domates
Bir miktar sarimsak

1 kasik (¢orba) tereyagi

1/ 2 bardak (¢ay) findik yagi

1 bardak (cay) sirke

1.5 bardak (su) su

Yarim bag maydanoz

1 kasik (tatlr) karabiber.

Sekil 2.37°de kefal prasti (sirkeli) gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kefal baligi fileto edilip pargalara bdliinerek hazirlanir. Patatesler
yuvarlak sekilde kesilir tepsiye dizilir, {izerine fileto baliklar konulur. Daha
sonra kalan malzemeler baliklarin {istiine yerlestirilir. Orta ateste 15 dakika

pisirip sirke eklenerek sicak servis edilir.
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2.6.3 Tathlar

2.6.3.1 Piringli kabak tathsi

Sekil 2.38: Pirin¢li Kabak Tatlist

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

Yarim Kara kabak ya da bal kabagi

1 barak (su) piring

1 sogan

%2 ¢ay bardagi seker

%2 ¢ay bardagi su

7 findik yag1 ve tuz

Sekil 2.38”de piringli kabak tatlis1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kabaklar soyularak uzun bir sekilde dilimlenir. Dilimlenen kabaklar
karniyarik tenceresine alinarak piyazlik dogranmis sogan ile piringler kaba
eklenir. Uzerine piyazlik dogranmis sogan ve piring eklenir. Biraz su
eklendikten sonra pigsmeye birakilir. Pigmeye yakin iken seker ve tuz ilavesi

yapilarak iistiine yag yakilir.
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2.6.3.2 Pekmezli hosmak

Sekil 2.39: Pekmezli Hogsmak

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram barbunya

bir miktar sarimsak

1 bardak (su) kiyilmis findik

1 bardak (su) pekmez

Y cay bardagi un

1 kasik (¢orba) tereyagi

Sekil 2.39°da pekmezli hogsmak gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Aksamdan 1slatilmis olan barbunyalar haslanarak ezilir ve piire haline
getirilir. Elde edilen pilire bir tencereye alinarak {istiine su ilave edilerek
karistirilir. Muhallebi kivamina gelen karisimin istiine yakilmis tereyagi ve
sarimsak ilave edilir. Daha sonra hosmak pisirildigi tencereden alinarak bir
tepsiye koyulur ve sogumaya birakilir. En son sogumus hosmagin {istiine

pekmez eklenir. Istege gore en iiste findik koyulabilir.
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2.6.3.3 Samaksa

Sekil 2.40: Samaksa

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

2,5 bardak su

Yarim kilogram pekmez

2,5 su bardagi misir unu

Sekil 2.40°ta Samaksa_g0sterilmektedir.

Hazirlanisi:

Su kaynatilir, kaynadiktan sonra pekmez eklenir. Karistm devamli olarak
karistirilip piiriizsiiz olmasi saglanir. Kaynamaya yakin misir unu eklenir.
Karisim muhallebi kivamina gelene dek pisirilmeye devam edilir. Pisen karisim
bir tepsiye alinir ve sogumasi beklenir. Soguduktan sonra dilimlere ayrilarak

soguk servis edilir.

55



2.6.3.4 Ovmeg

Sekil 2.41: Ovmeg

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kg firinlanmis misir unu

2 kasik (corba) toz seker 2 kasik (¢orba) tereyagi
1 kasik (cay) tuz.

Sekil 2.41°de Ovmeg gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Un, tuz ve su ilave edilerek hamur yapilir. Tavada az yag ile alt iist
kizartilir. Servis tabagina alinip iizerine yag, seker konulur. Catalla pargalanir,

sicak servis yapilir.
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2.6.3.5 Armut haslama (Balli armut)

Sekil 2.42: Armut Haslama (Ball1 Armut)

Kaynak: https://giresun.ktb.gov.tr/TR-215305/yemek-tarifleri.html (son erisim tarihi:
15.01.2022)

Malzemeler:

1 kilogram fakaz armudu

%2 c¢ay bardagi seker

Sekil 2.42°de armut haglama
(Ball1 armut) gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Armutlarin bas kisimlar1 hafif kesilerek tencereye koyulur ve iistiini
kapatacak kadar su ilave edilip agzi kapatilir. Yarim saat kadar orta ateste
pisirilen armutlar soguduktan sonra istege bagli olarak seker eklenip servisleri

yapilabilir.
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2.6.3.6 Kuru elma tathsi

Sekil 2.43: Kuru Elma Tatlis1

Malzemeler:

1 kilogram elma kurusu

1 bardak (su) toz seker

1.5 bardak (su) tereyagi

1 bardak (su) kiyilmis findik

Sekil 2.43’te kuru elma tatlis1 gosterilmektedir.

Hazirlanisi:

Kurutulmus elmalar sicak su ile iyice yikanarak temizlenir. Temizlenmis
olan elmalar bir tencereye alinarak seker ilave edildikten sonra pisirilmeye
baslanir. Suyu azaldik¢a az miktarda su ilavesi yapilmalidir. Pisirilmis olan
elmalar bir kaba alinarak {izerine tereyag: yakilir. Elmalar kiyilmis findik ile de

servis edilebilir.
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3. YONTEM

Bu boliimde arastirmanin evreni, 6rneklemi, modeli, veri toplama arag ve

teknikleri, verilerin toplanma siireci ile toplanilan verilerin analizi verilmistir.
Calismanin hipotezleri asagida siralanmistir:
e Hipotezler

H1: Cinsiyet degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlari arasinda

anlamli farklilik vardir.

H2: Isletmecinin/calisanlarin egitim degiskeni ile destinasyon anketinin alt

boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.

H3: Isletmecinin/calisanin meslek degiskeni ile destinasyon anketinin alt

boyutlari arasinda anlamli farklilik vardir.

H4: Isletme tiirii degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar: arasinda

anlamli farklilik vardir.

HS: Isletmenin faaliyet yili degiskeni ile destinasyon anketinin alt

boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.

H6: Miisteri yas grubu degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar1

arasinda anlaml: farklilik vardir.

H7: Isletmenin servis sekli degiskeni ile destinasyon anketinin alt

boyutlari arasinda anlamli farklilik vardir.

HS: Isletmenin kapasitesi degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar1

arasinda anlaml: farklilik vardir.

H9: Covid-19 doénemi kapasitesi degiskeni ile destinasyon anketinin alt

boyutlari arasinda anlamli farklilik vardir.

3.1 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin evrenini, Giresun iline kayitli toplamda 187 adet restoran

olusturmaktadir (Giresun Belediyesi, 2022). Calismanin O6rneklem blyiikligi
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ise G*Power 3.1.9.4 (Universitat Diisseldorf) paketi ile Goker ve arkadaslarinin
(2011) yaptig1 ¢aligma gdz oniinde bulundurularak %80 giic ve 0.05 hata pay1
ille en az 45 katilimci olarak hesaplanmis olup bu c¢alismada 54 restoran

calisani/isletmecisine ulasilabilmistir.

3.2 Arastirmamn Modeli

Bu arastirmaya, Giresun ilinde bulunan yerel isletmelerde calisan/isletme
sahibi olan kisiler dahil edilmistir. Katilimcilara Goker tarafindan gelistirilen
sosyodemografik bilgiler ve 23 6nerme iceren, toplam 4 alt béliimden olusan ve
yerel igletmelerin gastronomi turizmi lizerindeki diisiincelerini belirlemek tlizere
hazirlanmig 5°1i likert tipte anket uygulandi. Anket kullanimi i¢in Goker’den
maille izin alind1 (Ek 1). Arastirmaci tarafindan 30 restoran ziyaret edilerek ve
24 restorana ise pandemi donemi olmasi nedeniyle telefonla ulasilarak ¢alisma
ile ilgili bilgi verildikten sonra g¢aligmaya katilmaya goniilli olan bireylere
bilgilendirilmis onam formu imzalatilarak anketteki Onermeler soruldu ve
cevaplar1 kayit edildi. Arastirma sorularini cevaplamaya yonelik olarak teorik
boliimde incelenen degiskenler ve degiskenler arasindaki iliskileri belirleyecek
sekilde hipotezler gelistirilerek bir arastirma modeli olusturulmustur. Caligsma
icin 28.10.2021 tarih 2021/09 say1l1 Istanbul Ayvansaray Universitesi Akademik

Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’ndan izin alinmistir (Ek 2).

Hazirlanan anket formu, Giresun’da faaliyet gosteren 54 adet restoran
sahibi/¢alisanindan elde edilen veriler, SPSS (Statistical Package for Social

Sciences, Version 25) Programi’nda analiz edilmis ve yorumlanmistir.

Alfa (o) katsayisina bagli olarak oOlgeklerin gilivenilirligi asagidaki gibi
yorumlanir (Kalayci, 2014):

e <o <0.40 ise 6l¢ek giivenilir degildir,

e ¢0.40 <0 <0.60 ise dlgegin giivenilirligi diisiiktiir,

e ¢0.60 <a<0.80ise olgek oldukga glvenilir ve

e ¢0.80<a<1.00ise dlgek yiiksek derecede glivenilirdir.

Goker ve arkadaslarinin yaptigi calismada (Goker, 2011) Balikesir
Merkez’de anketin giivenirligi yaklasik %94 olarak elde edilmis, Giresun ilinde

bizim tarafimizdan yapilan anket ¢aligsmasinin giivenirligi (Cronbach Alpha) ise
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analiz sonuglarina gore %72 oraninda elde edilmistir. Kalayct ve arkadaslarinin
caligmasina gore; uygulanan Olcek “oldukga giivenilir” olarak bulunmustur.

Tablo 3.1°de giivenirlik katsayis1 gosterilmektedir.

Tablo 3.1: Givenirlik Analizi

Giivenirlik (Cronbach Alpha) Katsayisi (22

3.3 Veri Toplama Arag ve Teknikleri

Arastirmada veri toplama araci olarak telefonla ve yiiz ylize goriisme
teknigi ile desteklenmis, anket uygulamasi modelinden yararlanilmistir. Veri
toplama araci olarak, arastirma degiskenlerini 6lgmeye yonelik ifadelerin yer
aldig1 anket formu kullanilmistir. Anket formunun ilk boéliimiinde isletmeye ait
degiskenler yer almistir. Goker ve arkadaslari tarafindan olusturulan anket
formunun ilk kismina Giresun iline ait yoresel lezzetlerin isimleri eklenmis ve
restoran sahibi/calisanlarindan restoran meniisiinde olan ydresel lezzetleri
isaretlemeleri istenmistir. Anket formunun ikinci boliimiinde ise destinasyon
cekicilik unsuru olarak gastronomi turizmi etkisinin Olgtlmesine yonelik
ifadeler bulunmaktadir. Calismada kullanilan anket formu Ek 3’te yer

almaktadir.

3.4 Veri Toplama Stireci

Anketler, Kasim 2021-Ocak 2022 tarihleri arasinda 30 adet restoran ile
yliz yilize, 24 adet restoranla ise pandemi dolayisiyla telefonla goriisiilerek

yapilmistir.

3.5 Verilerin Analizi

Arastirmaci, hazirlanan anketleri Giresun’da bulunan isletmelerin sahipleri
veya c¢aligsanlarina dagitmistir. Anket formundaki “destinasyon ¢ekicilik unsuru
olarak gastronomi turizminin etkisi” ile ilgili dnermeleri okuduktan sonra;
katilimcilardan, 1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4.
Katiliyorum, 5. Tamamen Katiliyorum sgseklinde 5°li likert odlgegine
isaretlemeleri istenmistir. Sonrasinda anket alt maddelerinin ortalamalari
alinmistir. Anket uygulamasi yapildiktan sonra, elde edilen veriler, ankete

katilan restoranlarin o6zelliklerini belirlemek amaciyla frekans ve yiizde
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degerleri kullanilarak analiz edilmistir. Degiskenler ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasindaki iligki ise ANOVA ve t-Testi ile degerlendirilmistir. Analiz

edilen veriler yorumlanmis ve degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR

Calismaya 45 (%83,3) erkek, 9 (%16,7) kadin olmak iizere toplamda 54
isletme sahibi ve ¢alisan1 katilmistir. Calismaya katilanlarin minimum yast 21
olup, maksimum yas1 65°tir. Yas ortalamasi ise 43,6’dir. Calismaya katilan
bireylerin 10 (%18,5)’u ilkokul mezunu, 2 (%3,7)’si ortaokul mezunu, 30
(%55,6)’si lise mezunu, 12 (22,2)’si ise lisans mezunudur. Ylksek lisans ve
doktora diizeyinde egitim seviyesinde olan katilimci bulunmamaktadir. Tablo

4.1°de katilimcilarin sosyodemografik 6zellikleri verilmistir.

Tablo 4.1: Isletmeci / Calisan Yas1 ve Egitim Durumu

Demografik Ozellikler Frekans Yiizde
(%)
(1) 26-36 yas aralig1 2 3,7
isletmeci / (2) 36-45 yas aralig1 16 29,6
Calisan yas1 (3) 46-55 yas araligs 29 53,7
(4) 56- yas ve lizeri 7 13
(1) ilkokul 10 18,51
Isletmeci / (2) Ortaokul 2 3,7
Gahsan Egitim 5y ) 4o 30 55,57
Durumu
(4) Universite 12 22,22

Katilimecilarin 31 (%57,4)’1i as¢1, 23 (%42,6)’i isletmecidir. Isletme
tirlerine bakildiginda; isletmelerin 49 (%90,7)’u bagimsiz isletme iken 5
(%9,3)’1 diger isletme tiirtinde oldugu goriilmektedir.

Calismaya katilan isletmeler arasinda zincir isletmeye bagli bir restoran
bulunmamaktadir. Calismamiza katilan isletmelerin, 39 (%72,1)’u alacarte, 3
(%5,6)’1 agik biife, 1 (%1,9)’i alacarte ve tabldot, 11 (%20,4)’1 diger servis

sekillerinde hizmet vermektedir.

Isletmelerin faaliyet yillarina bakildiginda ise; 3 (%5,6)’niin 1-3 yil, 3
(%5,6)’Unln 4-6 yil, 11 (%20,4)’inin 7-10 yil, 37 (%68,4)’sinin 11 yil ve

iistiinde faaliyet gosterdikleri goriilmiistiir.
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Isletmeyi tercih edenlerin yas gruplarina bakildiginda ise; 2 (%3,7) kisi 26
-35 yas araliginda, 16 (%29,6) kisi 36-45 yas araliginda, 29 (%53,7) kisi 46-55
yas araliginda, 7 (%13) kisi 56 ve iistii yaslarinda miisteri potansiyeline sahiptir.
Calisma yapilan isletmelerden 13 (%24,1)’i 50°den az, 17 (%31,5)’s1 51-
100, 13 (%24,1)’4 101-150, 6 (%11)’s1 151-200, 5 (%9,3)’i 201’den fazla

miisteri kapasitesine sahiptir.

Covid-19 (pandemi) doéneminde ise isletmelerdeki bu kapasitelerin 13
(%24,1)’(inde 10°dan az, 17 (%31,5)’sinde 11-50, 13 (%24,1)’Gnde 51-100, 11
(%20,3)’inde 101-150 kisiye indigi saptanmistir. Tablo 4.2°de isletmelerin
Ozellikleri gosterilmektedir.

Tablo 4.2: Isletmelerin Ozellikleri

Demografik Ozellikler Frekans Yizde
(%)
Zincir Isletmeye Baglh 0 0
Isletme Tiirii Bagimsiz 49 90,7
Diger 5 9,3
1-3yil 3 5,6
Isletme 4-6 y1l 3 5,6
Faaliyet Yili  7-10 y1l 11 20,4
11 y1l ve tizeri 37 68,4
Ala Carte 39 72,1
Isletme Ala Carte — Tabldot 1 1,9
Servis Self Servis 0 0
Sekli Acik Biife 3 5,6
Diger 11 20,4
50’den az kisi 13 24,1
Isletmenin  51-100 kisi 17 31,5
Miisteri 101-150 kisi 13 24,1
Kapasitesi ~ 151-200 kisi 6 11
201’den fazla kisi 5 9,3
. 15- 25 yas 0 0
Iﬂf)trr;‘:ge 26- 35 yas 2 3,7
. 36-45 yas 16 29,6
Yemekleri
Tercih Yas1 46- 55 yasu . 29 53,7
56 yas ve lsti 7 13

Isletmelerin, ankette yer alan Giresun mutfagina ait 45 yoresel yemekten
minimum 1 maksimum 41, ortalama olarak da 14,26 ¢esit yoresel yemegi

meniilerinde bulundurduklar1 saptanmistir.

Toplamda 45 yoresel lezzetten isletmelerin meniisiinde hangilerinin
bulundugu da incelenmistir. Calismaya katilan isletmelerin, 44 (%81,48)’{iniin
menlsunde pancar diblesi bulunurken, 10 (%18,52)’unun menisinde
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bulunmamaktadir. 37 (%68,51)’sinin meniisiinde fasulye diblesi bulunurken, 17
(%31,49)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir. 36 (%66,66)’sinin meniisiinde
tursu kavurmasi bulunurken, 18 (%33,34)’inin meniisiinde bulunmamaktadir.
39 (%72,22)’unun mendsiinde pancar sarmasi bulunurken, 15 (%27,78)’inin
meniisiinde bulunmamaktadir. 29 (%53,7)’unun meniisiinde kiraz tuzlusu ve
mantar kavurmasi bulunurken, 25 (%46,3)’inin meniisiinde bulunmamaktadir.
20 (%37,03)’sinin menusunde taflan tuzlusu ve hamsili pilav bulunurken, 34
(%62,97)’linlin meniisiinde bulunmamaktadir. 22 (%40,74)’sinin meniisiinde
merevcen bulunurken, 32 (%59,26)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir. 25
(%46,29)’ inin meniilerinde mantar tuzlusu ve 1sirgan yemegi bulunurken, 29
(%53,71)’unun mendsinde bulunmamaktadir. 41 (%75,92)’inin meniisiinde
pancar c¢orbasi bulunurken, 13 (%24,08)’liniin meniisiinde bulunmamaktadir. 1
(%1,85)’inin meniisiinde findik unu ¢orbasi bulunurken, 53 (%98,15) linlin
meniisiinde bulunmamaktadir. 7 (%3)’sinin meniisiinde c¢ali ¢ilegi corbasi,
mendek corbasi ve unlama ¢orbasit bulunurken, 47 (%97)’sinin meniisiinde
bulunmamaktadir. 2 (%3,7)’sinin meniisiinde dvmeg¢, elma kurusu tatlist ve
armut tatlist bulunurken, 52 (%96,3)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir. 8
(%14,8)’inin meniisiinde dar1 ¢orbasi ve fasulye tuzlusu bulunurken, 46
(%85,2)’s1inin meniisiinde bulunmamaktadir. 6 (%11,1)’sinin meniisiinde piringli
kabak tatlis1 ve silor bulunurken, 48 (%88,9)’inin meniisiinde bulunmamaktadir.
13 (%24,1)’iiniin meniisiinde giiciikdene corbasi, calar (Iskorpit), sebzeli mezgit
bulunurken, 41 (%75,9)’inin meniisiinde bulunmamaktadir. 10 (%18,5)’unun
meniisiinde kabakli c¢orba bulunurken, 44 (%81,5)’linlin meniisiinde
bulunmamaktadir. 14 (%25,9)’linlin meniisiinde pezik dosemesi, hamsi diblesi
ve hamsi ¢itiratma bulunurken, 40 (%74,1)’1nin meniisiinde bulunmamaktadir.
11 (%20,4)’inin meniisiinde sebzeli palamut ve gelecos bulunurken, 43
(%79,6)’linlin meniisiinde bulunmamaktadir. 3 (%5,6)’linlin meniisiinde hosran
corbasi bulunurken, 51 (%94,6)’inin meniisiinde bulunmamaktadir. 5
(%9,3)’inin menisiinde kefal pirasti ve hogsmak bulunurken, 49 (%90,7) unun
meniisiinde bulunmamaktadir. 26 (%48,1)’sinin meniisiinde fasulye tursusu
bulunurken, 28 (%51,9)’inin meniisiinde bulunmamaktadir. 9 (%16,7)’unun
menlstnde samaksa bulunurken, 45 (%83,3)’inin menusinde bulunmamaktadir.
21 (%38,9)’inin meniisiinde galdirik kavurmasi ve firin fasulyesi bulunurken, 33

(%61,1)’linlin meniisiinde bulunmamaktadir. 4 (%7,4)’linlin meniisiinde yesil
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domates tuzlusu bulunurken, 50 (%42,6)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir.
19 (%36,2)’unun menusinde sakarca kizartmasi bulunurken, 35 (%63,8)’inin
meniisiinde bulunmamaktadir. 18 (%33,3)’inin meniisiinde yarmali1 karalahana
sarmasi, pancar c¢icegl kizartmasi, bezelye kizartmasi bulunurken, 36
(%66,7)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir. Diger yemekler 4 (%7,40)’linlin

meniisiinde bulunurken, 50 (%52,60)’sinin meniisiinde bulunmamaktadir.

Kelime bulutu bir ¢alismada yaygin olarak kullanilan kelimeleri
gorsellestirmek icin kullanilmaktadir. Calismada yoresel lezzetlere ait veriler,
kelime bulutu analiziyle islenmistir. Sekil 4.1°de Giresun ilinde siklikla yerel
isletmelerin mentilerinde bulunan yoresel yemekler kelime bulutu seklinde

gosterilmektedir.

Tursu Kavurmasi

—='Pancar Sarmagu

Kabakl Corba

NPT

r Tuzlusu

Hamsi Diblesi

Sekil 4.1: Yoresel yemekler Kelime bulutu

Anket alt boyut ortalama puanlar1 ile katilimcilarin sosyodemografik
Ozellikleri, isletmelerin miisteri sayisi, isletmecilerin egitim durumu gibi
degiskenlerle iligskisine de bakilmistir, hipotezlerin gerceklesme durumlari

degerlendirilmistir. Buna gore;

“Cinsiyet degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar1 arasinda
anlaml farklilik vardir.” Bu hipotezde cinsiyet bagimsiz degisken iken anketin
alt boyutlar1 bagimli degiskendir. Hipotezin ger¢eklesme durumu t-testi ile
analiz edilmistir. Cinsiyetler ile isletme sahiplerinin destinasyon algilarina
yonelik olarak sadece disarda alt boyutunda istatistiksel olarak anlamli derecede
farklilik (p<0.05) oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla, ¢alismanin birinci hipotezi
(H1) kismen desteklenmistir (Tablo 4.3).
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Tablo 4.3: Cinsiyet ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki Iliski

ONERMELER

Cinsiyet Degiskeni t-testi

Boyut Cinsiyet N Ort. SS T P
Destinasyonda Ekonomik Erkek 45 3,42 0,768 0,17 0,85
Kalkinma ve Gastronomi Kadmn 9 3,37 0,635 9 9
turizmi

Destinasyonda Disarida Erkek 45 3,70 0,606 2,40 0,02
Yemek Yeme Aligkanligt Kadin 9 3,16 0,661 7 0
Destinasyonda Gastronomi- Erkek 45 3,60 0,620 1,22 0,22
Kiiltiir Tliskisi Kadin 9 3,33 0,538 1 8
Destinasyonda Cekicilik Erkek 45 3,63 0,536 0,87 0,38
Unsuru Olarak Gastronomi Kadmn 9 3,46 0,702 4 6
Turizmi

“Isletmecinin/calisanlarin egitim degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde isletmecinin/calisanin
egitim durumlar1 bagimsiz degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimh
degiskendir. Hipotezin gerceklesme durumu ANOVA testi ile incelenmistir.
Isletmecinin/¢alisanin egitim durumlar: ile isletme sahiplerinin/galisanlarinin
destinasyon algilarina yoOnelik olarak higbir alt boyutta anlamli farklilik
(p<0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla, calismanin ikinci hipotezi (H2)
desteklenmemistir (Tablo 4.4).

Tablo 4.4: Egitim Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki Iliski

ONERMELER

Egitim Degigkeni Tek Yonlu Varyans (ANOVA) Analizi

Boyut Egitim N Ort SS F P Fark

Tukey

Destinasyonda Tlkokul 10 3,74 0,705

Ekonomik Ortaokul 2 2,80 0,848

Kalkinma ve Lise 30 3,28 0,794 1,745 0,170 -

Gastronomi Lisans(sti 12 3,60 0,518

Turizmi

Destinasyonda flkokul 10 3,65 0,610

Disarida Yemek Ortaokul 2 3,00 1,414

Yeme Aligskanligi Lise 30 3,68 0,600 0.789 0,501 )
Lisansisti 12 3,52 0,677

Destinasyonda Tlkokul 10 3,80 0471

Gastronomi-Kultir ~ Ortaokul 2 3,40 0,282

Miskisi Lise 30 3,50 0,620 0,651 0,586 )
Lisansustu 12 3,53 0,725

Destinasyonda Tlkokul 10 3,70 0,640

Cekicilik Unsuru Ortaokul 2 3,50 0,909

Olarak Gastronomi  Lise 30 3,55 0,618 0,292 0,831 )

Turizmi Lisansisti 12 3,69 0,209

“(H3) Isletmecinin/calisanlarin meslek degiskeni ile destinasyon anketinin
alt  boyutlar1 arasinda anlamli  farklihk  vardir.” Bu  hipotezde

isletmecinin/¢alisanin meslek durumlar1 bagimsiz degisken iken anketin alt
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boyutlar1 bagimli degiskendir. Hipotezin gerg¢eklesme durumu T- testi ile
incelendi. Isletmecinin/galisanin meslek degiskeni ile isletme
sahiplerinin/¢alisanlarinin destinasyon algilarina yonelik olarak hig¢bir alt
boyutta anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla ¢alismanin
uctincl hipotezi (H3) desteklenmemistir (Tablo 4.5).

Tablo 4.5: Meslek Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki Iliski

ONERMELER

Meslek Degiskeni T-testi

Boyut Meslek N Ort. SS T P
Destinasyonda Ekonomik Ascl 31 3,562 0,678 1,201 0,235
Kalkinma ve Gastronomi turizmi Isletmeci 23 3,27 0,815

Destinasyonda Disarida Yemek Asc1 31 3,54 0,641 -0,914 0,365
Yeme Aliskanligi I$letmeci 23 3,71 0,645

Destinasyonda Gastronomi-Kiltir ~ Aset 31 3,58 0,639 0,296 0,768
Hiskisi I$letmeci 23 3,53 0,583

Destinasyonda Cekicilik Unsuru Asct 31 3,56 0,540 -0,707 0,483
Olarak Gastronomi Turizmi Isletmeci 23 3,67 0,581

“(H4) Isletme tiirii degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar
arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde isletme tiirii degiskeni bagimsiz
degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimli degiskendir. Hipotezin ger¢eklesme
durumu t- testi ile analiz edilmistir. Isletme tiirii degiskeni ile isletme
sahiplerinin/¢alisanlarinin  destinasyon algilarina yonelik olarak sadece
Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi alt boyutunda
anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmistir. Dolayisiyla, c¢aligmanin ddrdiincii
hipotezi (H4) kismen desteklenmistir (Tablo 4.6).
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Tablo 4.6: Isletme Tiirii Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki iliski

ONERMELER

Isletme Tiirii Degiskeni T-testi

Boyut Tir N Ort. SS T P
Destinasyonda Ekonomik Bagimsiz 49 3,35 0,741 1882 0039
Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Diger 5 4,00 0,489 ' '
Destinasyonda Disarida Yemek Bagimsiz 49 3,63 0,632

Yeme Aligskanligi Diger 5 3,43 0,787 0,669 0,507
Destinasyonda Gastronomi-Kultur ~ Bagimsiz 49 3,55 0,588

Mliskisi Diger 5 3,64 0,887 0,308 0.760
Destinasyonda Cekicilik Unsuru Bagimsiz 49 3,61 0,504 0.275 0.785
Olarak Gastronomi Turizmi Diger 5 3,54 1,017 ' '

“(H5) Isletme faaliyet y1l1 degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar
arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde isletme faaliyet yil1 bagimsiz
degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimli degiskendir. Hipotezin gerceklesme
durumu ANOVA testi ile analiz edilmistir. isletme faaliyet yili degiskeni ile
isletme sahiplerinin/calisanlarinin destinasyon algilarina yonelik olarak hig¢bir
alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla, calismanin
besinci hipotezi (H5) desteklenmemistir (Tablo 4.7).

Tablo 4.7: Isletme Faaliyet Y1l Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki
Miski

ONERMELER
Caligma Y1l (Kidem) Degiskeni Tek Yonli Varyans
(ANOVA) Analizi

Boyut Isletmenin N Ort. SS F P Fark
Faaliyet Y1l Tukey

Destinasyonda Ekonomik 1-3 yil 3 2,66 1,101

Kalkinma ve Gastronomi 4-6 yil 3 3,93 0,702

Turizmi 7-10 yil 1 35 ogiy 647 010 -
11 yil ve tizeri 37 3,40 0,679

Destinasyonda Disarida 1-3 yil 3 3,27 0,673

Yemek Yeme Aligkanligi 4-6 y1l 3 3,05 0,419 )
7-10 y1l 11 3,74 0,684 1,238 0,306
11 y1l ve tizeri 37 3,65 0,632

Destinasyonda Gastronomi-  1-3 yil 3 3,26 0,577

Kiiltiir fliskisi 4-6 y1l 3 3,66 0,808
7-10 yil 11 3,54 0,573 0,263 0852 i
11 yil ve tizeri 37 3,57 0,628

Destinasyonda Cekicilik 1-3 y1l 3 3,33 0,786

Unsuru Olarak Gastronomi  4-6 yil 3 3,42 0,714

Turizmi 7-10 y1l 11 3,58 0,576 0,420 0,740 i
11 y1l ve iizeri 37 3,65 0,537

“(H6) Miisteri yas grubu degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar
arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde miisteri yas grubu bagimsiz
degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimli degiskendir. Hipotezin ger¢ceklesme
durumu ANOVA testi ile analiz edilmistir. Miisteri yas grubu degiskeni ile

isletme sahiplerinin/¢alisanlarinin destinasyon algilarina yonelik olarak higbir
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alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla, ¢calismanin
altinct hipotezi (H6) desteklenmemistir (Tablo 4.8).

Tablo 4.8: Misteri Yas Grubu Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki
Miski

ONERMELER
Miisteri Yas Grubu Tek Y&nli Varyans (ANOVA) Analizi
Boyut Yas Grubu N Ort. SS F P Fark
Tukey
Destinasyonda 26-35 2 3,00 0,282
Ekonomik Kalkinma 36-45 16 3,48 0,806
ve Gastronomi 46-55 29 3,41 0,776 0,249 0,862 )
turizmi 56 ve Uzeri 7 3,40 0,588
Destinasyonda 26-35 2 3,75 0,824
Disarida Yemek 36-45 16 3,80 0,770
Yeme Aligkanligi 46-55 29 3,56 0,585 0,902 0,447 i
56 ve Uzeri 7 3,35 0,513
Destinasyonda 26-35 2 3,50 0,424
Gastronomi-Kdltir 36-45 16 3,68 0,719
Tliskisi 46-55 29 3,47 0,591 0,437 0.728 )
56 ve Uzeri 7 3,62 0,508
Destinasyonda 26-35 2 3,64 0,303
Cekicilik Unsuru 36-45 16 3,70 0,694 i
Olarak Gastronomi 46-55 29 3,55 0,471 0,240 0,868
Turizmi 56 ve Uzeri 7 3,59 0,656

“(H7) Isletmenin servis sekli degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde isletmenin servis sekli
bagimsiz degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimlhi degiskendir. Hipotezin
gerceklesme durumu ANOVA testi ile analiz edilmistir. Isletmenin servis sekli
degiskeni ile isletme sahiplerinin/calisanlarinin destinasyon algilarina yonelik
olarak hi¢bir alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir.
Dolayisiyla, ¢alismanin yedinci hipotezi (H7) desteklenmemistir (Tablo 4.9).

Tablo 4.9: Isletmenin Servis Sekli Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar
Arasindaki Iliski

ONERMELER
Servis Sekli Degiskeni Tek Yonli Varyans (ANOVA)
Analizi

Boyut Servis N Ort. SS F P Fark Tukey
Destinasyonda Ekonomik  Ala Carte 40 3,39 0,741
Kalkinma ve Gastronomi  Acik Biife 3 2,73 0,901 2,250 0,116 -
turizmi Diger 11 3,70 0,615
Destinasyonda Disarida Ala Carte 40 3,68 0,685
Yemek Yeme Aligkanligt  Acik Biife 3 3,50 0,440 0,952 0,393 -

Diger 11 3,39 0,484
Destinasyonda Ala Carte 40 3,58 0,604
Gastronomi-Kdiltlr Agik Biife 3 3,46 0,305 0,134 0,875 -
Mliskisi Diger 11 3,49 0,723
Destinasyonda Cekicilik Ala Carte 40 3,65 0,548
Unsuru Olarak Agik Biife 3 3,95 0,540 1,957 0,152 -
Gastronomi Turizmi Diger 11 3,35 0,535
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“(H8) Isletmenin miisteri kapasite degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu hipotezde isletmenin miisteri
kapasite bagimsiz degisken iken anketin alt boyutlar1 bagimli degiskendir.
Hipotezin ger¢eklesme durumu ANOVA testi ile analiz edilmistir. Isletmenin
miisteri kapasite degiskeni ile isletme sahiplerinin/¢alisanlarinin destinasyon
algilarina yonelik olarak hig¢bir alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde
edilmemistir. Dolayisiyla ¢alismanin sekizinci hipotezi (H8) desteklenmemistir
(Tablo 4.10).

Tablo 4.10: Isletmenin Miisteri Kapasite Degiskeni ile Anket Alt Boyutlar
Arasindaki Iliski

ONERMELER

Miisteri Kapasitesi Degiskeni Tek YoOnlu Varyans

(ANOVA) Analizi

Boyut Kapasite N Ort. SS F P Fark
Tukey
Destinasyonda Ekonomik 50 ve daha az 13 3,33 0,818
Kalkinma ve Gastronomi 51-100 17 3,50 0,583
turizmi 101-150 13 3,29 0,881 0,239 0,915 -
151-200 6 3,50 0,641
200 ve Uzeri 5 3,56 0,973
Destinasyonda Disarida 50 ve daha az 13 3,48 0,515
Yemek Yeme Aliskanlig 51-100 17 3,40 0,664
101-150 13 4,02 0,669 2,136 0,090 -
151-200 6 3,69 0,702
200 ve Uzeri 5 3,53 0,361
Destinasyonda 50 ve daha az 13 3,26 0,713
Gastronomi-Kiiltiir fliskisi  51-100 17 3,56 0,571
101-150 13 3,66 0,556 1,318 0,277 -
151-200 6 3,70 0,603
200 ve Uzeri 5 3,88 0,502
Destinasyonda Cekicilik 50 ve daha az 13 3,52 0,629
Unsuru Olarak 51-100 17 3,56 0,579
Gastronomi Turizmi 101-150 13 3,76 0,520 ,395 811 -
151-200 6 3,52 0,643
200 ve Uzeri 5 3,65 0,328

“(H9) Isletmen in Covid-19 dénemindeki miisteri kapasite degiskeni ile
destinasyon anketinin alt boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Bu
hipotezde isletmenin Covid-19 donemindeki miisteri kapasitesi bagimsiz
degisken iken anketin alt boyutlar1 bagiml1 degiskendir. Hipotezin gerceklesme
durumu ANOVA testi ile analiz edilmistir. Isletmenin Covid-19 dénemindeki
miisteri kapasite degiskeni ile isletme sahiplerinin/¢alisanlarinin destinasyon
algilarina  yonelik olarak

sadece destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi alt boyutu arasinda anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmistir.
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Dolayisiyla, ¢calismanin dokuzuncu hipotezi (H9) kismen desteklenmistir (Tablo

4.11).

Tablo 4.11: Isletmenin Covid-19 Dénemindeki Miisteri Kapasite Degiskeni ile

Anket Alt Boyutlar1 Arasindaki Iliski

ONERMELER

Covid-19 Dénemi Miisteri Kapasite Degiskeni

Tek Yonli Varyans
(ANOVA) Analizi

Boyut Covid-19 N Ort. SS F P Fark
Doénemi Tukey
Kapasitesi

Destinasyonda 10vedahaaz 4 3,55 0,472

Ekonomik Kalkinma  11-50 28 3,24 0,800 2-4

ve Gastronomi 51-100 18 3,41 0,550 4,356 0,008 3-4

turizmi 101-150 4 4,55 0,100

Destinasyonda 10vedahaaz 4 341 0,319

Disarida Yemek 11-50 28 3,60 0,668 408 748 )

Yeme Aliskanligt 51-100 18 3,61 0,644 ! !
101-150 4 3,91 0,799

Destinasyonda 10vedahaaz 4 3,20 0,282

Gastronomi-Kdltlr 11-50 28 3,45 0,643

Mliskisi 51-100 18 3,65 0,556 2,540 067 i
101-150 4 4,20 0,400

Destinasyonda 10vedahaaz 4 3,46 0,500

Cekicilik Unsuru 11-50 28 3,66 0,550 663 579 i

Olarak Gastronomi 51-100 18 3,50 0,594 ' '

Turizmi 101-150 4 3,85 0,521

Destinasyonda FEkonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi alt

boyutundaki Onermelere katilimcilarin verdigi cevaplar da incelenmis olup,

katilimcilarin verdikleri cevaplarin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo

4.12’de gosterilmektedir.
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Tablo 4.12: Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Alt
Boyutuna Katilimcilarin Verdigi Cevaplarin Dagilimlari

Katilmiyorum

)

katilmiyorum

Kesinlikle
1)

ONERMELER

YUZDE
YUZDE

(%)

Kararsizim

3)

SAYI

Katiliyorum

(4)

YUZDE
YUZDE

(%)

Tamamen
katiliyorum

()

SAYI
YUZDE

Standart Sapma

Ortalama

5
<
wn
-

(%)
9 sSAYI

N
w
©
w

Bdlgenin sahip
oldugu mutfak
kaltird ve
hizmet sekli,
bolge adina
6nemli gelir
kaynaklarindan
birisidir
Bélgeninsahip 4 7,4 5 93
oldugu mutfak
kaltard, bolgeye
gelen

turistleri yogun
olarak aligverise
sevk

etmektedir.

Bdlgede hizmet 1 1,9 12 122
veren ticari
yeme-icme
isletmeleri
harcadiklar1
maliyetin

Uzerinde gelir

elde

etmektedirler.
Bolgede hizmet 5 9,3 13 24,1
veren ticari
yeme-i¢cme
isletmeleri, say1

ve kar

bakimindan

bolge icinde

6nemli bir yere
sahiptirler.

Bdlgede yerel 6 11,1 10 185
mutfak hizmeti

veren ticari

yeme-icme

isletmeleri diger

isletmelere

nazaran daha

fazla talep

gormektedirler

[EEN
[EEN

17

15

= (%)
SAYI

)
o

315 17 315

278 18 333

19 35,2

9,3

7,4 22 40,7

=)

=
[N
N
o

11 204

8 148

12 22,2

12 22,2

w
SN
N
‘!—\
N
O

348 114

3,37

1,05

3,37 1,32

3,44 1,33
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Destinasyonda Cekicilik Unsuru

Olarak Gastronomi

Turizmi alt

boyutundaki onermelere katilimcilarin verdikleri cevaplar incelenmis olup,

katilimcilarin verdikleri cevaplarin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo

4.13’te gosterilmektedir.

Tablo 4.13: Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi Alt
Boyutuna Katilimcilarin Verdigi Cevaplarin Dagilimlari

ONERMELER

Kesinlikle

SAYI

katilmiyorum

@

YUZDE

(%)

Katilmiyorum

@

SAYI

YUZDE

(%)

Kararsizim

©)]

SAYI

YUzZDE

(%)

Katiliyorum

O]

SAYI

YUZDE

(%)

katiliyorum

®)

Tamamen

SAYI

YUzZDE

(%)

Ortalama

Standar
t Sapma

Bélgenin sahip oldugu
mutfak kulttrd ve
hizmet sekli, bolge
adma onemli tanitim
araglarindan birisi
niteligindedir.

Boélgenin sahip oldugu
mutfak kultlrd,
destinasyon icin
turistik gekicilik
unsuru
olusturmaktadir.

Bdlgenin cevrede
stirdurlebilir rekabet
avantaji

kazanmasi adina sahip
oldugu yerel mutfak
onemlidir.

Bélgede bulunan ticari
yeme-igme isletmeleri,
iyi bir tanitim,
pazarlama ve karlilik
adima yerel mutfaktan
faydalanmaktadir.

Bolgede yerel mutfak
hizmeti veren ticari
yeme-igme
igletmelerinin say1st
genel say1 iginde
oldukga fazladir.

Bolgeye disaridan
gelen ziyaretgilerin,
begeni ve tavsiyelerini
duyarak gelen diger
ziyaretgilerin sayisi
¢ok fazla olmaktadir.

Boélgenin sahip oldugu
yerel mutfak Ulke
¢apinda bilinen tatlara
sahip olmakta ve
ziyaret¢i sayisi bu
sebepten de dolay: dig
sehirlerden fazla
sayida olmaktadir.

1,2

13

19

13

11

15

10

18,5

20,4

1,90

16,7

27,8

9,3

18,5

11

18

14

15

111

9,3

20,4

9,3

33,3

25,9

27,8

19

23

25

24

16

35,2

35,2

42,6

46,3

9,3

44,4

29,6

19

19

19

14

10

35,2

35,2

35,2

25,9

16,7

18,5

3,87

3,85

4,11

3,77

2,88

3,68

3,07

1,10

1,12

0,79

1,08

1,25

0,95

1,21
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Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Aligkanligi alt boyutundaki
onermelere katilimcilarin verdigi cevaplar incelenmis olup, katilimcilarin
verdigi cevaplarin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 4.14’te

gosterilmektedir.

Tablo 4.14: Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Aliskanligir Alt Boyutuna
Katilimcilarin Verdigi Cevaplarin Dagilimlar:

=2 5 5 2 § 2
= 3~ > A~ QS ~ o ~ <
£ ZS A £e ES 528 z
ONERMELER ~ M = o
£ 5
o] <
S8 B s B s B s 8 &
> s > 3 > s > s = 3
g 52 g 5 g 5 g 52 g 5&
> > > > >
Bolgede yasayan
insanlarin genel
olarak bakildiginda
disarida yemek yeme
f)alzg-‘fgglﬁgun 3 56 4 740 1300 241 24 444 10 185 362 105
egiliminde olduklari
gorulmektedir.
Bolgedeki
restoranlari tercih
eden misterilerin
biiyiik bir kisminda
disaridaPOMBK yeme 0 0 3 5,6 8 1480 31,00 514 12 22,2 3,96 0,78
aligkanlhig1
bulunmaktadir.

Bolgede disarida
yemek yiyen kisi
sayisl ile ticari yeme-
igme isletmelerinin
sayilar1 arasinda
paralellik
bulunmaktadir

0 0 11 20,40 9,00 16,7 23 42,6 11 20,4 3,62 1,03

Disarida yemek yeme

aligkanhigi, bolgede

bos vakit

degerlendirme ve 7 13 8 14,80 7,00 13 26 48,1 6 111 3,29 1,24
eglenme faaliyeti

niteligi tasimaktadir.

Disarida yemek yeme

aligkanhigi, bolgede

sosyal birliktelik

olusturma egilimini

ve sosyal 0 0 15 27,80 5,00 9,3 20 37 14 259 3,61 1,16
faaliyetlerden tatmin

olma diizeyini

arttirmaktadir.

Bolgede disarida

yemek yiyen kisilerin

demografik yapilari

ile (egitim ve meslek

durumlar) ile ticari 2 37 10 18,50 8,00 14,8 23 426 11 20,4 3,57 1,13
yeme-igme

igletmelerinin say1st

arasinda paralellik

mevcuttur.
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Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iliskisi alt boyutundaki Onermelere
katilimcilarin verdigi cevaplar incelenmis olup, katilimcilarin verdigi cevaplarin

ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 4.15°te gosterilmektedir.

Tablo 4.15: Destinasyonda Gastronomi-Kiltir Iliskisi Alt Boyutuna

Katilimcilarin Verdigi Cevaplarin Dagilimlar:

g 2 £

Eg I £ 2 Cg

S = N o g3

£8 £ g =2

) 5o EQ 5 e S sSg

ONERMELER X 9 7 o AN AN 2L g
o
. &
i w i L w £ =
s R. s R_. s R_ s R_. s R_ § ¢
S 28 $ 28§ 28§ 28§ 28 5 &

Bélgede bulunan ticari yeme

icme isletmelerinin yapisi

bolgenin sahip oldugu mutfak

kulturd ile paralel olarak 6 11,1 7 13,00 8 14,8 23 426 10 185 344 125
duizenlenmektedir

Bélgede bulunan ticari yeme

igme igletmelerinin hizmet

sekli, bolgenin sahip oldugu

mutfak kiltard ile paralel 4 74 4 740 15 278 24 44,4 7 13 348 1,06
olarak duzenlenmektedir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak
kiiltiirdi, bolgenin sahip oldugu

turistiklRIgEda 2 37 15 2780 8 148 12 222 17 315 35 130
yansimaktadir.

Genel olarak; bolgede disarida

yemek yeme faaliyetine katilan

bireylerin genel tercihi, yerel

mutfaga 6zgii yemekler sunan 3 5,6 11 2040 14 25,9 12 22,2 14 25,9 342 1,24

isletmeler seklinde olmaktadir.

Bolgede taniman yemeklerin

lezzetini merak eden yerli ve 0 0 4 74 12 2220 21,00 389 17 315 394 092
yabanci ziyaretgiler

olmaktadir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin anketin en sonunda yer alan “Belirtmek
istediginiz bir konu varsa ekleyiniz” sorusuna verdikleri cevaplara bakildiginda;
37 katilimci tarafindan valiligin, belediyelerin ve ilgili kamu kuruluslarinin
yerel isletmelere “gastronomi turizminin” gelisimi i¢in yeterince destek
olmadigini vurgulamistir. Katilimcilardan 41°1 ise, isletmelere ekonomik agidan
destek verilmedigi takdirde, isletmelerin kapanma tehlikesiyle karsi karsiya
kalacagini belirtmistir. Ayrica 36 katilimci da gastronomi turizminin gelisiminin

ancak devlet organlarinin yardimiyla gerceklesebilecegi inanct hakimdir.
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5. SONUC ve ONERILER

Giresun mutfak kultiriiniin zengin bir mutfak oldugu ve sehrin kendine
0zgii yemeklere sahip oldugu soylenebilir. Sehri, diger Karadeniz illerinden
ayiran en biliyiik 2 6zellik; ot yemekleri ve dibleleridir. Sehrin, vejeteryan ve
vegan mutfagina yatkin bir mutfak kiltiiri vardir. Bunda iklimin 6nemi
buyuktir (Karahan, 2019). Giresun’un mutfak kdltaring anlamak, vyerel
isletmelerin Giresun Gastronomi Turizmi lizerine olan etkilerini ortaya koymak
amaciyla yapilan bu c¢alisma sonucunda hipotezlerin ger¢ceklesme durumlari ile
ilgili olarak bir 6zet sunulmus olup asagidaki sonuglara ulasilmis ve onerilerde

bulunulmustur.

H1. Cinsiyet degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar1 arasinda
anlamli farklilik vardir.” Hipotezi, cinsiyetler ile isletme sahiplerinin
destinasyon algilarina yonelik olarak sadece disarda yemek yeme aligkanligi alt
boyutunda istatistiksel olarak anlamli derecede farklilik (p<0.05) elde

edilmistir. Dolayisiyla, ¢alismanin birinci hipotezi (H1) kismen desteklenmistir.

H2. Isletmecinin/¢alisanlarin egitim degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezini, isletmecinin/galisanin
egitim durumlarn ile isletme sahiplerinin/galisanlarinin destinasyon algilarina
yonelik olarak hicbir alt boyutta anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmemistir.

Dolayisiyla, ¢alismanin ikinci hipotezi (H2) desteklenmemistir.

H3. Isletmecinin/calisanlarin meslek degiskeni ile destinasyon anketinin
alt boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi isletmecinin/¢alisanin
meslek degiskeni ile isletme sahiplerinin/calisanlarinin destinasyon algilarina
yonelik olarak hicbir alt boyutta anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmemistir.

Dolayisiyla ¢alismanin tigiincii hipotezi (H3) desteklenmemistir.

H4. Isletme tiirii degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar: arasinda
anlamli farklilik vardir.” Hipotezinde isletme tiiri degiskeni ile isletme

sahiplerinin/¢alisanlarinin ~ destinasyon algilarina yonelik olarak sadece
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Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi alt boyutunda
anlamli farklilik (p<0.05) elde edilmistir. Dolayisiyla, c¢aligmanin dérdiincii
hipotezi (H4) kismen desteklenmistir.

H5. Isletme faaliyet y1l1 degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar:
arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi “isletme faaliyet yil1 degiskeni ile
isletme sahiplerinin/calisanlarinin destinasyon algilarina ydnelik olarak higbir
alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla, ¢alismanin

besinci hipotezi (H5) desteklenmemistir.

H6. Miisteri yas grubu degiskeni ile destinasyon anketinin alt boyutlar
arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi, miisteri yas grubu degiskeni ile
isletme sahiplerinin/¢alisanlarinin destinasyon algilarina yonelik olarak higbir
alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir. Dolayisiyla, ¢alismanin

altinct hipotezi (H6) desteklenmemistir.

H7. lIsletmenin servis sekli degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi, isletmenin servis sekli
degiskeni ile isletme sahiplerinin/galisanlarinin destinasyon algilarina yonelik
olarak hi¢bir alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir.

Dolayisiyla, ¢calismanin yedinci hipotezi (H7) desteklenmemistir.

H8. Isletmenin miisteri kapasite degiskeni ile destinasyon anketinin alt
boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi, isletmenin miisteri
kapasite degiskeni ile isletme sahiplerinin/calisanlarinin destinasyon algilarina
yonelik olarak hig¢bir alt boyutta anlamli farklilik (p>0.05) elde edilmemistir.

Dolayisiyla ¢alismanin sekizinci hipotezi (H8) desteklenmemistir.

H9. Isletmenin Covid-19 donemindeki miisteri kapasite degiskeni ile
destinasyon anketinin alt boyutlar1 arasinda anlamli farklilik vardir.” Hipotezi,
isletmenin Covid-19 donemindeki miisteri kapasite degiskeni ile isletme
sahiplerinin/calisanlarinin  destinasyon algilarina yonelik olarak sadece
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi alt boyutu arasinda anlamh
farklilik (p<0.05) elde edilmistir. Dolayisiyla, ¢alismanin dokuzuncu hipotezi
(H9) kismen desteklenmistir.
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Ankete katilan isletmeci ve c¢alisanlara, 45 g¢esit yoresel yemekten
hangilerini meniilerinde bulundurup bulundurmadiklar1 sorulmustur. Alinan
cevaplar neticesinde restoranlarin 41’inin meniisiindeki en fazla sayida bulunan
yemegin Karalahana (Pancar) gorbasi oldugu goriilmiistir. Menilerinde en az
yer verilen yemek c¢esidi ise findik unu c¢orbasi oldugu goriilmiistiir. Biitiin
yoresel lezzetleri meniisiinde bulunduran bir restorana rastlanmamistir.
Calismaya katilan bazi isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere gereken
onemi vermedikleri ve bu yiizden meniilerinde az ¢esit yoresel lezzete yer
verdikleri saptanmistir. Bu duruma sebep olarak; yerli ve yabanci turistler
tarafindan yoresel yemekleri tercih etme oranlari, yoresel yemek bilesenlerinin
maliyetleri ve yemeklerde kullanilan malzemelerin biitiin bir yi1l boyunca

saklanma/bulundurma zorlugu gibi faktorlerin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi alt boyutunda
bulunan “Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme isletmelerinin
sayist genel sayr icinde oldukca fazladir” 6nermesi disindaki tiim yanitlarin
ortalama puanlar1 3 {istiinde ve cevaplarin toplam puan ortalamasi 3,55 puan
olarak hesaplanmistir. Anketimizde “Kararsizim” yanitt “3” puan ve
“katiliyorum” “4” puan olarak hesaplandigindan katilimcilarin “katiliyorum”
cevabina daha yakin cevaplar verdigi seklinde yorumlanabilir. Bu yonden
bakildiginda; yerel isletmelerin, anketin Destinasyonda Disarida Yemek Yeme
Aliskanligl, Destinasyonda Ekonomik Kalkinma, Destinasyonda Cekicilik
Unsuru ve Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir 1Iliskisi alt boyutlarinda
‘katiliyorum’ yoOniinde cevaplar verilmesi yerel isletmelerin destinasyonun
gastronomi turizminin gelistirmeye yoOnelik olumlu bir bakis agisinda
olduklarinin kanitidir. Bu durum her ne kadar olumlu gibi dursa da bu
ortalamanin daha da artirilmasi yoniinde c¢aligmalarin yapilmast bdlgenin

gastronomi turizmine daha fazla katki saglayacaktir.

Yerel isletmeler gastronomi turizmi iizerinde etkilidir. Bunun igin;
gastronomi turu temsilcilikleri, as¢ilik okullari, igki tanitim yerleri, {ireticiler ve
ciftcilerin gastronomi turizmini arttirmak amaciyla bir arada ve aktif bir sekilde
caligmalar1 onerilmektedir. Yine yerel yonetimlerin, yoresel yemek kitap¢iklari,
dergiler, televizyon programlar1 gibi yorenin yoresel yemeklerini tanitmak igin
faaliyetlerde bulunmalari, reklam icin gereken maddi olanaklarin artirilmasi

sehrin gastronomi turizminin gelistirilmesine faydali olacaktir. Halk egitimin
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yapildigr merkezlerde asg¢ilara unutulmaya yiliz tutmus yodresel yemeklerin
tarifleri ve yapilis sekilleri ile ilgili egitimlerin verilmesi bu sekilde ydrenin
tanitimina katkist olacak kalifiye elemanlarin arttirilmasit Onerilmektedir.
Valilik, belediyeler, Kiiltiir Turizm Il Miidiirliigii ve gastronomi turizmiyle ilgili
tum sivil toplum orgiitlerinin, yoresel yemeklerin sunuldugu senlikler ve
panayirlar diizenlemesi Onerilebilir. Bununla birlikte, meniisiinde yoresel yemek
bulunduran  restoran  sayilarinin  arttirilmasi1  icin  de  isletmelerin
cesaretlendirilmesi o6nerilir. Mendlerinde yoresel lezzetlere yer veren yerel
isletmelere pozitif ayrim yapilarak isletme giderlerinin kamudan karsilandig1 ve
faaliyetlerini yiiriitebilecekleri alanlar saglanabilir. il Turizm miidiirliikleri
tarafindan sehrin giris ve ¢ikis noktalarina turistik tlketicilerin yoresel

lezzetlerin malzemelerini satin alabilecekleri marketler acilmasi 6nerilmektedir.

Yerel halk da bdlge turizmi ve gastronomi turizmi agisindan etkilidir.
Bolge halki gastronomik degerlerine sahip c¢ikmali, onlar1 korumali ve

gelismeleri i¢in ¢calismalidir.

Giresun’da saglikli, hafif ve hazmi kolay olan yemeklerin pisirilip
sunuldugu goriilmektedir. Ancak kiiresellesme ile degisen ve tiiketim toplumu
haline donmiis olan tiim toplumlar gibi yore toplumunun ve yerel isletmelerin de
sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii giderek unutmaya basladig1 gorilmiis, bu da
geemisten gelen lezzetlerin kalitesinin diismesine ve yoresel lezzetlerin

unutulmaya baslandigini diisiindiirmektedir.

Tirkiye’de pek ¢ok yorede kendine 6zgili yerel mutfaklar bulunmaktadir.
Bagka yorelerde de benzer calismalarin yapilip durumun ortaya koyulmasi,
unutulmaya yiiz tutmus veya unutulmus olan lezzetlerin hatirlanmasina ve

gastronomi turizminin gelisimine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Calismaya katilan yerel isletmelerin genel diisiincesi; yerel isletmelerin
daha giiclii olabilmesi, isletmelerin mutfaklarinda daha fazla yoresel lezzetlerin
bulunmasi anlaminda destek gérmedikleri dogrultusundadir. Bu ¢er¢evede kamu
tim olanaklar1 ile yerel isletmelere maddi ve manevi destek verdigi takdirde,
destinasyon mutfaginin evrensel tanittminin yapilmasi ve destinasyonun

gastronomi turizminde s6z sahibi olmas1 miimkiin olacaktir.

I¢inde bulundugumuz ¢agin bilisim ¢ag1 olmasi ile tiim isletmeler ve kamu

kuruluslart bu caga her anlamda ayak uydurma mecburiyetindedir. Reklam ve
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tanitimlarin biiylik bir bolimii artik sosyal medya araciligiyla yapilmaktadir.
Yerel isletmeler hem kendi isletmelerinin tanitimini hem de yoresel yemeklerin
tanitimin1 sosyal medyayr aktif bir sekilde kullanarak yapmalidir. Kamu
olanaklarina sahip olan kurum ve kuruluslar destinasyon tanitimlarinda
lokomotif gorevindedirler. Valilik ve belediyelere bu anlamda biyuk goérev
diismektedir. Bu yilizden valilik ve belediyeler bu tiir tanitimlara daha fazla

agirlik vermelidirler.
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EK-3: Anket Formu

Anket Formu
Sayin Katilimci;
Bu ¢alismanin amaci, Giresun ili ve ¢evresindeki yeme-igme faaliyetlerinde bulunan
ticari sirketlerin yerel mutfagin sunumuna ne kadar deger verdigini, yerel mutfagin
turist cekiminde ne kadar etkili oldugu incelemektir. Saglanan bilgiler gizli tutulacak
ve yalnizca bu aragtirma igin kullanilacaktir.
Duyarliliginiz ve aragtirmaya sundugunuz katki i¢in tesekkiir ederiz.
Istanbul Ayvansaray Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Yiiksek
Lisans Ogrencisi Ahmet DIZDAR
A. Sosyodemografik Ozellikler
2T
OS]
ESitim DUrUMUNUZ: ...ttt
MESIEEINIZ: ..ottt
B. Isletme ile Tlgili Genel Bilgiler
1. Isletme tiiriiniiz nedir?
(,,,) Zincir Isletmeye Bagli () Bagimsiz () Diger

2. Isletmeniz ne kadar zamandir hizmet vermektedir?

() 13yl () 4-6 y1l ()7-10yil () 11 yil st

3. Isletmenizde yoresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplari nasildir?
() 15-25 yas () 26-35 yag () 36-45 yas () 46-55 yas () 56 yas tistii
4, Isletmenizdeki servis sekliniz nedir?

() Ala Carte () Table D’Hote () Self Servis () A¢ik Biife () Diger

6.1sletmenizin kabul edebilecegi en fazla miisteri kapasitesi nedir?

()50 ve daha az kisi ()51-100 kisi ()101-150kisi ()151-200 kisi ()201° den fazla kisi

7. COVID Pandemisi esnasinda isletmenizin kabul edebilecegi en fazla miisteri
kapasitesi nedir?

()10 ve 10’dan az kisi ()11-50 kisi ()51-100 kisi ()101-150 kisi

()151-200 kisi  ()201” den fazla kisi

8. Asagida Giresun iline ait yoresel lezzetler bulunmaktadir. Bunlarin hangileri
restoran menuniizde bulunmaktadir? (Birden fazla sik isaretleyebilirsiniz)

1)Pancar Diblesi () 2)Fasulye Diblesi ( ) 3)Tursu Kavurmasi( )

4)Hamsi Diblesi () 5)Pancar Sarmasi ( )6)Kiraz Tuzlusu ( )

7)Taflan Tuzlusu () 8)Merevcen (Diken Ucu) Kavurmasi ()

9)Silor ( )  10) Firin Fasulye () 11) Hamsili Pilav ( )

12)Mantar Tuzlusu ( ) 13) Mantar Kavurmasi () 14) Isirgan Yemegi ()
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15)Pancar (Karalahana) Corbasi ( ) 16) Unlama Corbasi:

17) Findik Unu Corbasi () 18) Cali Cilegi Corbast () 19) Dar1 Corbasi ( )
20)Giictlikdene Corbasi () 21)Kabakli Corba ( ) 22)Hosran Corbasi ( )
23)Mendek Corbasi () 24)Yarmali Karalahana Sarmas1 ( )

25) Pezik Dosemesi () 26)Sakarca Kizartmasi () 27) Fasulye Tuzlusu( )
28) Yesil Domates Tuzlusu ( )  29) Galdirik Kavurmasi ()

30) Pancar Cigegi Kizartmasi () 31) Bezelye Kizartmasi ()

32) Fasulye Tursusu ( )

33) Calar (iskorpit) ( ) 34) Hamsi Citiratma () 35)Kefal Prasti (Sirkeli) ( )
36) Sebzeli Mezgit ( ) 37) Sebzeli Palamut( )

38) Piringli Kabak Tatlist  39) Hosmak () 40) Ovmeg ()
41) Armut Tatlis1 () 42) Elma Kurusu Tatlis1 43) Samaksa
44) Gelecos

Diger:

C. Liitfen her bir ifade i¢in goriisiiniizii en dogru temsil eden secenegi isaretleyiniz.
1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim,
4. Katiliyorum, 5.Tamamen Katiliyorum

Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi

1 2 3 4 5
Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltiirii ve hizmet sekli, bolge adina onemli gelir
kaynaklarindan birisidir.
Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltiirii, bolgeye gelen turistleri yogun olarak
aligverise sevk etmektedir.
Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme isletmeleri harcadiklari maliyetin iizerinde
gelir elde etmektedirler.
Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme isletmeleri, say1 ve kar bakimindan bolge
icinde dnemli bir yere sahiptirler.
Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme isletmeleri diger isletmelere
nazaran daha fazla talep gérmektedirler.

Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Ahskanhgi

1 2 3 4 5
Bolgede yasayan insanlarin genel olarak bakildiginda disarida yemek yeme
faaliyetine yogun olarak katilim egiliminde olduklar1 goriilmektedir.

Bolgedeki restoranlari tercih eden miisterilerin biiyiik bir kisminda disarida yemek
yeme aligkanligi bulunmaktadir.

Bolgede disarida yemek yiyen kisi sayisi ile ticari yeme-igme isletmelerinin sayilari
arasinda paralellik bulunmaktadir

Disarida yemek yeme aligkanligi, bolgede bos vakit degerlendirme ve eglenme
faaliyeti niteligi tasimaktadir.

Disarida yemek yeme aligkanligi, bolgede sosyal birliktelik olusturma egilimini ve
sosyal faaliyetlerden tatmin olma diizeyini arttirmaktadir.

92



Bolgede disarida yemek yiyen kisilerin demografik yapilari ile (egitim ve meslek
durumlari) ile ticari yeme-igme isletmelerinin sayisi arasinda paralellik mevcuttur.

Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir fliskisi

1 2 3 4 5
Bolgede bulunan ticari yeme i¢me isletmelerinin yapist bolgenin sahip oldugu
mutfak kultird ile paralel olarak diizenlenmektedir
Bolgede bulunan ticari yeme i¢gme isletmelerinin hizmet sekli, bolgenin sahip oldugu
mutfak kultird ile paralel olarak diizenlenmektedir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak kaltrd, bélgenin sahip oldugu turistik imaja
da yansimaktadir.

Genel olarak; bolgede disarida yemek yeme faaliyetine katilan bireylerin genel
tercihi, yerel mutfaga 6zgii yemekler sunan isletmeler seklinde olmaktadir.

Bolgede taniman yemeklerin lezzetini merak eden yerli ve yabanci ziyaretgiler
olmaktadir.
Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi

1 2 3 4 5
Bolgenin sahip oldugu mutfak kiiltlirii ve hizmet sekli, bolge adina 6nemli tanitim
araclarindan birisi niteligindedir.
Bolgenin sahip oldugu mutfak kiiltiirii, destinasyon i¢in turistik g¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir.
Bolgenin ¢evrede siirdiiriilebilir rekabet avantaji kazanmasi adina sahip oldugu yerel
mutfak 6nemlidir.
Bolgede bulunan ticari yeme-igme igletmeleri, iyi bir tanitim, pazarlama ve karlilik
adina yerel mutfaktan faydalanmaktadir.
Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme isletmelerinin sayist genel say1
i¢inde oldukg¢a fazladir.
Bolgeye digsaridan gelen ziyaretcilerin, begeni ve tavsiyelerini duyarak gelen diger
ziyaretcilerin sayisi ¢ok fazla olmaktadir.
Bolgenin sahip oldugu yerel mutfak iilke ¢apinda bilinen tatlara sahip olmakta ve
ziyaretci sayisi bu sebepten de dolay1 dis sehirlerden fazla sayida olmaktadir.

Belirtmek istediginiz bir konu varsa ekleyiniz:
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