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ONSOZ

Son yillarda, turizm talebinde biiylik artis gésteren Dogu Karadeniz Bolgesi,
kendine has ve dogal bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasina ragmen, bu deger turizm
faaliyetleri igerisinde yeterince kullanilmamaktadir. Oysaki, insanlar her gecen giin
dogal yollarla elde edilmis saglikli yiyecekleri daha fazla talep etmektedir. Ayrica,
bu durum seyahat eden turistlerde gidilen bolgede ki yoresel yiyecekleri merak edip,
tiketme arzusu olusmaktadir. Bu noktada Dogu Karadeniz mutfagina 06zgi
yiyeceklerin avantajli yonii dogal olmas:t ve dogal yollarla elde edilmesidir. S6z
konusu bu avantajin kullanilmasi, bolge igin bir ¢ekicilik unsuru olusturulup daha
fazla turist ziyaretinin saglanabilmesi agisindan 6nemlidir. Ote yandan, bdlgeyi
ziyaret eden turistlerin yoresel mutfak deneyimleri sonucu goriislerinin alinmasi hem
mutfak kiiltiiriiniin korunmasi hem de bdlge turizminin gelisimi i¢in Onem arz
etmektedir. Bu dogrultuda ¢alismada, Dogu Karadeniz Bdlgesi’ni ziyaret eden yerli
turistlerin bolge mutfagina iliskin goriis, tutum ve davranislari ile yoresel yiyecekleri
tanima ve deneyimleme diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Calismanin bolge
mutfagina yonelik ilk turist goriisii belirleme Ornegi olmasi agisindan, bolge
mutfaginin 6nemi lizerinde farkindalik yaratarak hem bdlge turizmine hem de

alanyazina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Arastirma konusunun belirlenmesinden tamamlanmasina kadar gecen siirecte
ilgi ve hosgoriisiinii esirgemeyen, goriis ve Onerileri ile her zaman yanimda oldugunu
hissettiren ve 6grencisi olmaktan onur duydugum degerli danismanim Sayin Prof.
Dr. Cevdet AVCIKURT’ a tesekkiir ederim. Goriislerinden ve deneyimlerinden
yararlandigim, hem ders doneminde hem de tez asamasinda bana kazandirdig
degerli katkilarindan dolayr degerli hocam Sayin Dog. Dr. Ahmet KOROGLU”’ na,
yiiksek lisansa baglamam konusunda beni tesvik ederek, gerek lisans gerekse yiiksek
lisans egitimim siiresince yardimlarini esirgemeyen, bana inanan ve ozellikle de
vazgegme diislincesine kapildigim zamanlarda beni basarabilecegime inandiran

degerli hocam Sayin Yrd. Dog. Dr. Seda SAHIN’ e, tez dénemi boyunca kapisini



asindirdigim ve sorularimi her defasinda ictenlikle cevaplayarak yol gosterici olan ve
en karamsar zamanlarimda beni aydinlatan degerli hocam Sayin Ars. Gor. Ozge
GUDU DEMIRBULAT’ a ve adimi sayamadigim tiim hocalarima tesekkiirii borg
bilirim. Ayrica, en stresli ve umutsuz oldugum anlarda bana umut kaynagi olan,
yasadigim her zorluk ve sorunda ¢6ziim Onerileri sunan, bu zorlu siirecte her zaman
destegini bana hissettiren degerli hocam Sayin Onur HACISALIHOGLU’ na

tesekkiir etmek isterim.

Birlikte basladigimiz bu yolculuga birlikte devam ettigimiz, dostlugunu
benden esirgemeyen ve beni sabirla dinleyen arkadasim Melek KARPUZ’a, her
zaman olumlu diisiinceleriyle beni motive ederek yanimda oldugunu hissettiren
degerli arkadasim Merve Kibar BARISIK’a ve bu siirecte bana destek olan adim

sayamadigim tiim arkadaslarima tesekkiir ederim.
Son olarak, her kosulda yanimda olan ve beni destekleyen aileme, 6zellikle

de dualarini iizerimden higbir zaman eksik etmeyen canim ablam Semra

TURFANDA’ya tesekkiirii borg bilirim. Iyi ki varsiniz.

Balikesir, 2017 Esra CESUR



OZET

YERLIi TURISTLERIN DOGU KARADENiIZ MUTFAGINA iLiSKiN
GORUSLERI

CESUR, Esra
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT

2017, 187 Sayfa

Gliniimiizde artik yoresel mutfaklarin  bir turizm {riinii  olarak
kullanilabilecegi anlasilmis ve yoresel mutfaklara yonelik gerceklestiren faaliyetler
onem kazanmaya baglamistir. Diger taraftan, yoresel mutfaklar ve bu mutfaklarda
yer alan yiyecekler daha fazla turist ¢gekmede bir pazarlama araci haline gelmistir.
Yoresel mutfaklarin turizm tirlinii olarak daha etkin bir sekilde kullanilabilmesi igin,
turistlerin yoresel mutfaklara iligskin goriislerinin belirlenmesi, olumsuz diisiincelerin
ortaya cikarilmast ve bu olumsuz diislincelerin giderilmesi gerekmektedir. Bu
dogrultuda, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden turistlerin bdlge mutfagina
iligkin beklenti ve isteklerinin belirlenmesi, bolgede ki mutfak kiiltlirliniin turizm

sektoriinde daha etkin kullanilabilmesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Bu ¢alismanin amaci, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin
bolge mutfagina iliskin goriis, tutum ve davraniglarimi belirlemektir. Ayrica yerli
turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel yemekleri tanima ve
deneyimleme diizeyinin ortaya koyulmasi da arastirmanin bir diger amacim
olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, ilgili alanyazin taramasi yapildiktan sonra
olusturulan anket formu aracilig1 ile 2016 yilinin Haziran-Agustos aylarinda Dogu
Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagina iliskin goriisleri
belirlenmeye calisilmigtir. Arastirmada elde edilen verilerin analizinde tanimlayici

istatistikler, t testi ve tek yonlii varyans analizi kullanilmistir.



Arastirma sonucunda, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden vyerli
turistlerin bolge mutfagina iligskin goriislerinin olumlu yonde oldugu ve genel olarak
begenildigi belirlenmistir. Ayrica, bolge mutfaginda ait yoresel yemeklerin merak
edilip tadilmak istendigi ancak bolgedeki restoran ve konaklama isletmelerinde
yoresel yemek sunumunun oldukc¢a sinirli olmasi nedeniyle yeterince taninip

deneyimlenemedigi belirlenmistir.

Calisma bes boliimden olusmaktadir. Birinci boliimiinde, arastirma problemi,
arastirmanin amaci, 6nemi, varsayimlar, sinirlhiliklar ve tanimlar belirtilmistir. Ikinci
boliimde, arastirma ile ilgili alanyazina yer verilmistir. Uciincii boliimde,
arastirmanin modeli, evren ve orneklem, veri toplama araci ve teknigi ile arastirma
verilerinin analizi belirtilmistir. Dérdiincti boliimde yapilan arastirma sonucunda elde
edilen bulgulara ve yorumlara, son boliimde ise elde edilen bulgular 1s18inda ulasilan

sonuglara ve bu sonuglardan yola ¢ikilarak gelistirilen 6nerilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Mutfak Turizmi, Yoéresel Mutfak, Dogu Karadeniz
Mutfagi, Trabzon.
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ABSTRACT
VIEWS OF LOCAL TOURISTS ON EASTERN BLACK SEA CUISINE
CESUR, Esra
Master Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
2017, 187 Pages

Recently, regional cuisines have begun to be recognised as a tourism product
and activities involving regional cuisines have increased in importance. Additionally,
regional cuisines and foods herein have become a marketing instrument in attracting
more tourists. In order to use regional cuisines as a tourism product in a more
efficient way, tourists’ views on regional cuisines should be determined, and the
negative views should be exposed and resolved. Accordingly, learning about the
expectations and wishes of tourists that visit Eastern Black Sea Region is significant

in that the culinary culture in the region will be deployed within the tourism sector.

The aim of this study is to determine the views, attitudes and behaviours of
local tourists that visit Eastern Black Sea Region towards the regional cuisine.
Furthermore, another aim to this study is to put forth the levels in which local tourists
acknowledged and experienced the regional food in the Eastern Black Sea cuisine.
For this reason, a questionnaire form that was created after the related literature
review had been completed was used to identify the views of the local tourists that
visited Eastern Black Sea Region between June and August 2016 regarding the
regional cuisine. The data gathered from the study were analysed using descriptive

statistics, t test and one-way analysis of variance.

At the end of this study, the views of the local tourists that visited Eastern
Black Sea Region regarding the regional cuisine were found to be positive and
approval-oriented in general. Furthermore, it was discovered that the foods of the
regional cuisine were a matter of interest and people wanted to taste them; however,

there were only limited regional food presentations in the restaurants and

vii



accommodation establishments in the region preventing the experience of the
regional food.

The study consists of five sections. Section | covers the research problem, the
aim and importance of the study, hypotheses, limitations and definitions. The
literature review relevant to the study is explained in Section Il. Section Il includes
the research model, population and sample, data collection tools and methods, and
the research data analysis. Section IV involves the findings gathered from the study
and interpretations, whereas the last section presents the conclusions made in the

light of the findings and recommendations made based on the conclusions.

Keywords: Cuisine, Culinary Tourism, Regional Cuisine, Eastern Black Sea

Cuisine, Trabzon.
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1. GIRIS

Turizm talebinde gozlenen degisimler ve gelisen rekabet ortami, iilke veya
bolgelerin turist ¢gekme konusunda fakliliklar yaratmasini gerekli kilmaktadir. Bu
noktada bolgeleri olusturan ve onlar digerlerinden farkli kilan unsurlardan birisi de o
bolgeye 0zgii yiyeceklerin yer aldigir yoresel mutfaklardir. Ayn1 zamanda yoresel
mutfaklar turistler tarafindan bir ¢ekicilik unsuru olarak goriilmekte, seyahat
deneyimlerinin énemli bir pargasini olusturmakta ve gidilecek olan boélgenin tercih
edilmesinde etkili olmaktadir. Yapilan pek cok ¢alismada da, iilke veya bdolgelerin
sahip olduklar1 mutfak kiiltiiriiniin, o bdlgeyi ziyaret eden turistlerin seyahat
deneyimlerinde 6nemli bir unsur oldugu belirtilmistir (Selwood, 2003; Karim, 2006;
Mckrecher, 2008; Canizares ve Guzman, 2012; Albayrak, 2013; Bekar ve Kilig,
2014; Aslan vd., 2014 ).

Yoresel mutfaklar, turistlerin bolgeyi tekrar ziyaret niyetlerinde, mutfak
kiiltiiriiniin ve dolayisiyla bolgelerin tanitiminda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bununla birlikte, yoresel mutfaklar kiiltiirel ve cesitli agilardan siirdiiriilebilirlik
saglar, bolge imajin1 olusturur ve yerel ekonomiyi gii¢lendirir. Bu kapsamda turist
harcamalarina bakildiginda, turistlerin yapmis olduklar1 harcamalar igerisinde
yoresel yemeklerin onemli bir yer tutarak tim harcamalarinin iigte birini olusturdugu

ifade edilmektedir (Telfer ve Wall, 2000: 425).

Giliniimlizde arttk yoresel mutfaklarin  bir turizm {iriinii  olarak
kullanilabilecegi anlagilmis ve yoresel mutfaklara yonelik gerceklestiren faaliyetler
onem kazanmaya baslamistir. Diger taraftan, yoresel mutfaklar ve bu mutfaklarda
yer alan yiyecekler daha fazla turist cekmede bir pazarlama araci haline gelmistir.
Ispanya, Fransa, Italya gibi iilkelerin rakiplerine karsin fark yaratmasinin nedeni,
sahip olduklar1 mutfak kiltiirlerini 6n plana ¢ikarip bu iilkelerin pazarlanmasinda
etkin bir seklide kullanmalaridir. Tiirkiye de, mutfak kiiltiirleri ile 6n plana ¢ikan

tilkeler gibi, turizme sunabilecegi ¢esitli yoresel mutfaklari icerisinde barindiran bir
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ilkedir. Sozii edilen bu yoresel mutfaklardan biri de, kiiltiirel cekicilik ve dogal
giizellikler agisindan turizm de 6nemli bir yeri olan Dogu Karadeniz Bolgesi’nin

mutfagidir.

Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel yiyeceklerin avantajli yonii
hazirlanan yiyeceklerin dogal olmasi ve dogal yollardan elde edilmesidir. Ozellikle
son yillarda insanlarin 6nemle tlizerinde durdugu konulardan biri dogal yollarla elde
edilmis saglikli yiyeceklerdir. Yiyecek iiretiminde ¢esitli nedenlerden dolay1
dogalliktan uzak bir iiretim 6n plandadir. Bu baglamda Dogu Karadeniz mutfaginda
tiretilen yoresel yiyeceklerin dogalligi kullanilarak bu konuda bir ¢ekicilik
olusturulabilmesi, bolgeye gelen turistlerin yasayacagi yiyecek deneyim kalitesi

artirilip, turistlerin tekrar ziyaretlerinin saglanabilmesi agisindan 6nemlidir.

Dogu Karadeniz mutfagi, destinasyonun pazarlanmasi kapsaminda bolge
turizmine deger katabilecek diizeydedir. Dolayisiyla, bolgenin tanitiminda kiiltiirel
ve dogal degerlerin yani sira, yoresel mutfagin da dikkate alinarak turistlere dogru bir
sekilde aktarilmasi gerekmektedir. Bu nedenle, bolgeyi ziyaret eden turistlerin
deneyimleri sonucu bolge mutfagma iliskin goriis, tutum ve davranislarinin
belirlenmesi hem mutfak kiiltiirlinlin korunmasinda hem de bdlge turizminin

gelismesinde dnemli goriilmektedir.

1.1. Problem

Ulke veya bolgelerin sahip oldugu gekicilik unsurlarmdan biri de yoresel
mutfaklardir. Yoresel mutfaklar ek turizm faaliyetlerini olusturup, bdlgeye turist
cekmede etkili olmaktadir. Bununla birlikte, giiniimiizde fast-food tarz1 yiyeceklerin
yaygin bir sekilde tiiketilmesi saglikli beslenmeyi sorgular hale gelmistir. Bunun bir
sonucu olarak, insanlar bu yiyecekleri tliketmeyip, saglikli, taze ve organik
yiyeceklere yonelmektedir. Bu durum seyahat eden turistlerde gidilen bolgede ki
yoresel yiyecekleri merak edip, tiilketme arzusu olusturmaktadir. Bu noktada, Dogu
Karadeniz mutfagi, kendine has ve dogal yapisin1 koruyan bir yoresel mutfak olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.



Bu kapsamda arastirmanin problemini, destinasyonda farkindalik yaratmak
adina cekicilik unsuru olarak kullanilan yoresel mutfaklarin Dogu Karadeniz Bolgesi
icin uygulanabilirliginin Olgliilmesi ve aymi zamanda bdlgeyi ziyaret eden yerli
turistlerin yoresel yiyecek deneyimleri sonucu bolge mutfagina iliskin goriislerinin
belirlenmesi olusturmaktadir. Buradan hareketle, arastirmada mutfak kavramu,
yoresel mutfak- turizm iliskisi ve Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan illerin
yoresel mutfaklar1 incelenmistir. lgili alanyazinin tamamlanmasmnm ardindan
arastirmanin amacina ulasilmasi i¢in anket olusturulmustur. Elde edilen veriler
degerlendirilerek, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri ortaya

koyulmus ve oneriler gelistirilmistir.

1.2. Amacg

Bu aragtirmanin temel amaci, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli
turistlerin bolge mutfagma iliskin gorlis, tutum ve davraniglarini belirlemektir.
Ayrica yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan ydresel yiyecekleri
tanima ve deneyimleme diizeyinin belirlenmesi, yine Dogu Karadeniz mutfaginin
turistlerin bolgeyi tercih etmeleri ilizerindeki etkisi, turistlerde bolgeyi yeniden
ziyaret istekliligi uyandirip uyandirmadigi ¢aligmanin ortaya koymak istedigi alt
amaglardir. Bu amaglar dogrultusunda, asagidaki sorulara yanmit bulunmaya

caligilacaktir:

1. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tercih etmelerinde etkili olan

faktorler arasinda Dogu Karadeniz mutfagin pay1 ne diizeydedir?

2. Yerli turistler tarafindan bolge mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin diger

yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?

3. Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagina

iligkin bilgi diizeyleri nedir?
4. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina yonelik begeni diizeyleri nedir?

5.Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini diger mutfaklarla kiyaslamalaria

iliskin distinceleri nelerdir?



6. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz’i tekrar ziyaret etme niyetlerinde bolge

mutfag etkili midir?

7. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini bagkalarina tavsiye etme

diizeyleri nedir?

8. Bolgeye gelen yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel

yemeklere iligskin goriisleri nelerdir?

9. Yerli turistlerin bolge mutfagina iliskin goriisleri sosyo-demografik

ozellikleri agisindan anlamli bir farklilik géstermekte midir?

10. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini tanima ve deneyimle durumlari

ne diizeydedir?

1.3. Onem

Yoresel mutfaklarin mevsimsellik 6zelliginin olmamasi ve turistlerin arzu
ettigi turistik faaliyetler icerisinde yer almasi bolgesel pazarlama kapsaminda 6nemli
olmaktadir. Dolayisiyla bolgelerin gelisimine katki saglayan yoresel mutfaklar
tizerine yapilan arastirmalar, yoresel mutfaklarin turizm faaliyetlerinde gerektigi gibi
diizenlenmesi acisindan onem tasimaktadir. Bu baglamda arastirmada, Tiirk mutfak
kiiltiiriinde kendine has ve dogal yapisiyla 6nemli bir yeri olan Dogu Karadeniz

mutfagi 6rneklem olarak alinmistir.

Son yillarda Dogu Karadeniz Bolgesi’ne yonelik turizm talebinde biiyiik bir
artis goriilmekle birlikte bolgenin yoresel mutfag: da Tiirkiye ¢apinda tine kavusmus
durumdadir. Bu durum, bolgeyi ziyaret eden turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda
yer alan yoresel yemekleri deneyimleme talebini yaratmaktadir. Ancak, Dogu
Karadeniz Bolgesi’nin yiiksek bir turizm talebi ve kendine has zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahip olmasina ragmen, bu alanda sinirli sayida arastirmaya rastlanmistir.
S6z konusu arastirmalarin bélge mutfaginin siirdiiriilebilirligine, turizm iiriinii olarak
kullanilabilirligine, restoran tercihlerindeki etkisine ve cografi isaretleme
kapsaminda degerlendirilebilecek yiyeceklerine yonelik gerceklestirildigi tespit
edilmistir (Cokisler ve Tiirker, 2015a; Sengiil ve Tiirkay, 2015; Cémert ve Ozata,



2016a; Comert ve Ozata, 2016b). Dolayisiyla bu arastirmanin, Dogu Karadeniz’i
ziyaret eden yerli turistlere uygulanan anket sonuglari 1518inda, Dogu Karadeniz
mutfaginin uygulama ve tanitim eksikliklerinin belirlenerek, bolge mutfaginin
tanitilmasina katki saglayacagi ve bundan sonra yapilacak ¢alismalara 151k tutacagi

distiniilmektedir.

Diger taraftan, turistlerin yoresel mutfaklara iligkin goriislerinin belirlenmesi,
olumsuz diisiincelerin ortaya ¢ikarilmasi ve bu olumsuz diisiincelerin giderilmesi i¢in
neler yapilabilecegi konusunda 6nem teskil etmektedir. Bu kapsamda, turistlerin
Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin belirlenmesi bodlge mutfaginin
tutundurma amaci olarak kullanilmasinda ve mutfak kiiltiiriiniin dogru bir sekilde
aktarilmasinda énemli bir rol oynamaktadr. Ilgili alanyazinda Tiirk mutfagina iliskin
turist goriislerini Olgen cesitli arastirmalar bulunmaktadir (Rimmington ve Yiiksel,
1998; Akman, 1998; Budak ve Cigek, 2002; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005;
Okumus vd., 2007; Arslan, 2010; Mankan, 2012; Albayrak, 2013; Giiltekin, 2014).
Ancak Dogu Karadeniz mutfagina iliskin turist goriislerini 6lgen herhangi bir
arastirmaya rastlanmamig olmasi nedeniyle, bu arastirmanin bolge mutfagina iliskin
ilk turist gortisii belirleme 6rnegi olmasi agisindan da 6nem tasimaktadir. Ayrica, bu
arastirma ile Dogu Karadeniz mutfaginin 6nemi lizerinde farkindalik yaratarak bolge
turizmine katki saglayacagi ve alanyazinda oOnemli bir boslugu dolduracag:

diistiniilmektedir.

1.4 Varsayimlar

Arastirmaya katilan turistlerin, aragtirmanin amacina uygun olarak hazirlanan
anket formunda yer alan sorular1 anladigi ve dogru bilgileri beyan ettigi
varsayllmaktadir. Ayrica, arastirma kapsaminda hazirlanan anket formu Dogu
Karadeniz turlarina katilan yerli turistlere uygulanmistir. Bunun nedeni ise, Dogu
Karadeniz turlarma katilanlarin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel
yemekleri tatmis olma varsayimidir. Diger taraftan, arastirmada ulasilan 6rneklemin

evrenin tamamini temsil ettigi varsayilmaktadir.



1.5. Sinirhliklar

Bu arastirmanin kuramsal g¢ergevesi ulasilabilen yerli ve yabanci kaynaklar,
ampirik uygulamasi ise, Dogu Karadeniz turlarina katilan yerli turistler ile sinirlidir.
Ayni zamanda bu arastirma, evrenin genis bir alana yayilmasi, ulasilabilirlik, maliyet
ve zaman kisitlart nedeniyle Dogu Karadeniz turlari ile bolgeye gelen yerli turistlerle
simnirli  tutulmugtur. Ayrica, aragtirmaya katilimi teklif edilen tur rehberlerinin
yiikiimliiliik kabul etmemesi ve turistler tarafindan elestirilebileceklerini diisiinmeleri
nedeniyle anketin turistlere uygulanmasini reddetmesi de arastirmanin bu yoniiyle

sinirlanmasina neden olmustur.

1.6. Tanimlar
Mutfak: Bir yore ya da toplumla 06zdeslesmis olan yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, pisirme ve tiiketme usullerinin birlesimi

olarak tanimlanabilir (Gvion ve Trostler, 2008: 950).

Mutfak Kiiltiirii: Yemegin hazirlanmasi, kullanilacak malzemelerin elde
edilmesi, saklanmasi, tiiketilmesi ve bu siireclerde ortaya ¢ikan biitiin davranis
sekilleri, ritlielleri ve inanmalar1 i¢eren bir kavramdir (Cokisler ve Tiirker, 2015a:
123).

Mutfak Turizmi: Yerel ve geleneksel yemeklerin tadimi, bunlarla ilgili
iiretim big¢imleri, etkinlikler, belirli besinleri iireten destinasyonlarin ziyareti, yemek
kurslar1, yerel pazarlardan aligveris gibi yemegin etrafinda gelisen soyut kiiltiirel

ozelliklerin tiimii olarak ifade edilebilir (Smith, 2007: 111).

Yoresel Mutfak: Yoreye Ozel lriinler ile yoresel geleneklerin birlesimi
neticesinde ortaya ¢ikan, yore insanlari tarafindan kendine has yontemlerle milli veya
dini duygularin da etkisi ¢evresinde hazirlanip sunulan yiyecek ve i¢eceklerin tiimii

seklinde tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600).



2. ILGILI ALANYAZIN

Calismanin bu bélimiinde Oncelikle mutfak kavrami, mutfak, kiltir ve
turizm iliskisi irdelenmektedir. Daha sonra Tiirk mutfag: ve Tiirk mutfag: igerisinde
yer alan yoresel mutfaklarin turizmde ki 6nemi belirtilerek, Dogu Karadeniz illerinin

yoresel mutfaklarina iliskin bilgilere yer verilmektedir.

2.1. Mutfak Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Bu baslik altinda mutfak kavramu fiziksel ve kiiltiirel agidan degerlendirilerek,

mutfagin tarihsel siire¢ icerisinde gelisimi ele alinmaktadir.

2.1.1. Mutfak Kavramm

Mutfak kavrami, Arapga’ dan Tiirkge’ ye gelmis olan bir terimdir. Arapga’ da
mekan olarak “yemek pisirilen yer” anlamia gelen “matbah” kelimesinden tiiremis
ve Tiirkgce’ de mutfak olarak telaffuz edilmistir. Giiniimiizde de hala bu sekilde
kullanilmaktadir (Mavis, 2003: 61). Davis ve McBride (2008: 2) tarafindan yapilan
tanimlamaya gore mutfak, “heykel sanati veya dans gibi kiiltiiriin ifade edilis
bicimidir”. Baska bir ifadeye gore, uluslarin veya yorelerin kendilerine 6zgii sofra
kiiltiirlerinin olusumunda etkili olan yemek hazirlama ve pisirme yontemleridir
(Horng ve Tsai, 2011: 282). Gvion ve Trostler (2008: 950) ise mutfagi, bir yore ya da
toplumla 6zdeslesmis olan yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler,
pisirme ve tiiketme usullerinin birlesimi olarak ifade etmektedir. Ilgili alanyazinda
mutfak kavrami genel olarak iki agidan tanimlanmaktadir. Bunlardan biri mutfagi
kiiltiirle iliskilendirirken digeri fiziki alan ile ele almaktadir (Boniface, 2003; Aktas
ve Ozdemir, 2005).



Mutfak kavrami fiziki bir alan olarak disiiniildiigiinde, “her tiirlii yiyecegin
hazirlandig1, pisirildigi ve isletmenin yapisina gore tiiketildigi yer” olarak
tamimlanmaktadir (Kaya, 2000: 52). Benzer bir yaklasimla Gokdemir (2009: 31)
mutfagi, yiyecek ve icecek isletmelerinde hedeflenen miktarlarda, kalitede ve
standartlarda yiyecek tretiminin yapildigi mekanlar olarak agiklamaktadir. Mutfak
fiziksel alan ile ele alindiginda asagidaki unsurlar iizerine durulmaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2005: 5):

e Yiyeceklerin belirli siirelerle depolanmast,

e Belirli miktar ve kalitede yiyecegin yiyecek hazirligimin yapilmasi,
e Belirli miktar ve kalitede yiyecegin pisirilmesi,

e Hazirlanan ve pisirilen yiyecegin tiiketilmesi,

e Tiim bu islemlerin gergeklestirildigi bir alan.

Mutfak kavramu kiiltiir ile iligkilendirildiginde ise, “yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan arag¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin inceliklerini,
yemek torenlerini gosteren bir kiiltiir” olarak agiklanmaktadir (Mussmann ve Pahali,
1999: 4). Cevik (1996) de mutfag kiiltiir ile iliskilendirmekte ve mutfak kavrami igin
benzer bir tanim yapmaktadir. Bu tanima gore mutfak , “beslenmeyi saglayan yemek,
yiyecek, igecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme
siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani, yeme-icme gelenegi ile bu c¢ergevede
gelisen inanis ve uygulamalardan olusan biitlinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel
yapiyr” anlatir. Mutfak kiiltiir ile iligkilendirildiginde 6n plana ¢ikan unsurlar su

sekildedir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 4):

e Yiyecek ve icecek tiirleri,

e Yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasinda ve servisinde kullanilan arag ve
geregler,

e Yemek hazirlama ve pisirme yontemleri,

e Yemek torenleri (yemek hazirlama ve tiiketimine iligkin inanis ve

uygulamalar).

Bu tanimlamalardan hareketle uluslarin yalnizca mutfaklarina iliskin yiyecek

ve icecekleri degil aym1 zamanda bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanisi, pisirimi,
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tilketimi, saklanmas1 ve servisine yonelik teknikler, servis esnasinda tercih edilen
ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek térenleri ve bu noktada
gelisen inang¢ ve uygulamalar1 da kapsayan, 6znel bir kiiltiirel yap1 akla gelmelidir
(Durlu-Ozkaya ve Kizilkaya, 2009: 266). Bu tanimlamaya Tiirk mutfagi, Fransiz
mutfagi, Hindistan mutfagi, italyan mutfagi, Meksika mutfag: gibi diinya ¢apinda iin

yapmis mutfaklar 6rnek verilebilir.

2.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Yemek, insanlarin hayatta kalabilme miicadelesi igin ihtiyag duyulan en
temel gereksinimlerden birisidir (Giiler, 2007: 19). Insanlar tarih boyunca birtakim
kesifler ve icatlar ile karsilasmislardir. Bu durum, onlarin kiiltiirlerini, yasam tarzini
hatta davraniglarini da etkilemistir. Dolayisyla tim bu gelismeler, kiiltiiriin bir

pargasi olan mutfag: da etkilemistir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 17).

Tarih Oncesi ¢aglarin insani; yabani av hayvanlarin etleriyle beslenerek
yagamin siirdiiriirken, bu hayvanlarin bir yerden diger bir yere gogiinii de izlemek
zorunda kalmistir. Bu doénem, insanin yasamini siirdiirebilmesi igin genellikle ne
yedigini ve ne ise yaradigini bilmeksizin yedigi, tek amacinin yasamini devam
ettirmek oldugu zamanlardir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya,2015: 42). Ancak insanligin
baslangicta da bir omnivor oldugu, hayvansal besinler yaninda az da olsa bazi yabani

otlar1 yiyerek yagamini siirdiirdiigii bilinmektedir (Akman ve Mete, 1998: 3).

Yapilan uzun arastirmalar sonucunda, insan oglunun magara devrinden
itibaren beslenme alisgkanliklarinin oldugu varsayilmaktadir. Bu varsayimlari
destekleyen bulgular ise o devirlere ait magaralarda bulunan arag-gerecler ve duvarla
yaptiklar1 resimlerdir (Gokdemir, 2009: 1). Bu son derece ilkel olsa da mutfak
kiiltiiriiniin ilk insanla basladigimi kanitlar nitelikte olmustur. Ayrica ilerleyen
zamanlarda insanin evrimine paralel olarak da degisime ugramistir (Akman, 1998:
9).

[k insanlar tarimsal faaliyetlerde bulunmadan 6nce avcilik ve toplayicilik ile
ilgilenmislerdir. Beslenme ihiyaglarini genellikle vahsi hayvanlar, baliklar, dagada

yetisen bitkiler ile gidermisler ve nerede yiyecek bulurlarsa oralara gitmislerdir
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(Mavis, 2003: 2). Bitkilerden fayda saglayan donem insani, avciligin yani sira ekip-
bigme ve toplayicilik faaliyetlerine de yonelmislerdir (Cigerim, 2001: 50). Bitkisel
besini bulup toplayan, hayvansal besini izleyip avlayan insan, zaman igerisinde baz1
buluslariyla beslenme aliskanliklar1 baglaminda diger canlilardan ayrilmistir. ilk
zamanlar yiyecekleri toplayarak yasamsal faaliyetlerini siirdiiren insan daha sonralari
belirli siireclerde yiyecekleri biriktirmeye, pisirmeye, liretmeye ve evcillestirmeye
baslamis; boylelikle hem besin miktar1 hem de ¢esitliligi yonlinden dogadan daha
fazla yararlanmistir (Gokdemir, 2009: 1). Hayvanlar1 evcillestirmeyi Ogrenen
insanlar, bunlardan elde ettikleri iirlinlerin yap1 ve tatlarin1 degistirmeye
baslamislardir. Bazi toplumlar liziimden sarap elde ederken, bazilar1 yiyeceklerin
tadim1 degistirebilmek i¢in kokulu otlar ve baharatlar kullanmislardir (Cetin, 1993:
13). Boylece goger hayattan yerlesik hayat diizenine gegmislerdir.

Yerlesik hayata gegtikten sonra insanlar i¢in beslenme, karin doyurmaktan
ziyade, sofra kurma ve sofrada farkli yiyecekleri bir arada kullanma da gelisim
gostermistir (Merdol, 1998: 137). Beslenme aligkanliklarinda degisim ve gesitlilik
insanlar1 degigik tatlar almaya yoneltmistir. Yeni lezzet arayislar1 sirasinda farkli
{iriin birlesimleri ve gesitli pisirme yontemleri denenmistir. insanlar belirli siirecler
sonunda ortaya ¢ikan ve kullanilan beslenme, yemek yeme kiiltiirii kazanmislardir

(Gokdemir, 2009: 2).

Bugiin insanlar karinlarin1 doyurmak i¢in ilk insanlar gibi uzun ugraslar
vermek zorunda degillerdir. Ne avlanmak, ne de avlananlar1 saklamalar
gerekmektedir. Teknolojinin gelismesi insan hayatin1 her anlamda kolaylagtirmistir.
Gelismelerin ozellikle yemek hazirlama konusunda hayati kolaylagtirmasi, zahmet
gerektiren yiyeceklerin zamanla unutulmasina sebep olmustur (Baysal, 1993: 39).
Kiiresellesen diinyada gelismis iilkelerin sanayi toplumundan bilgi toplumuna
doniismeleri bireylerin zamanlarini daha yogun gegirmelerine neden olmus ve bunun
sonucunda bireylerin yiyecek-icecek faaliyetlerine ayirdiklar zaman giin gegtikge
azalmis ve bu degisim insanlari fast-food beslenme sekline yoneltmistir (Aymankuy

ve Sarioglan, 2007: 8).

Yemek ve kiiltiir arasindaki 6nemli olan noktalardan birisi de bu iki kavramin

nesiller boyu birbirini etkilemis olmasidir. Eski donemlerde yasanmis olan savaslar,
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gocler gibi toplumsal olaylar milletleri fiziki olarak birbirine yakislastirmistir. Bu
yakinlagsma milletlerin mutfak kiiltiirlerini etkilemistir. Yemek konusu kiiltiirel ve
tarithi yonden irdelendiginde milletlerin birbirinin mutfaklarindan etkilenmis

olabilecegi (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 436) Sekil 1°de agik¢a goriilmektedir.

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfag Asya Bolgesi Mutfag
\ 4
Japon Mutfag Misir Mutfag
Eski Yunan Mutfag:
Ingiliz Mutfag < Roma Mutfag
A\ 4
Kuzey Avrupa Mutfagi Fransiz Mutfagi

A 4
Kuzey Amerika
Mutfagi

Sekil 1. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Kaynak: Mussmann, K.D. ve Pahali, C. (1994). Mutfak Hizmetleri. Anadolu
Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayinlart Yayin No: 397, Eskisehir, s.5.

Mutfak ile ilgili gelismelerin ana kaynagi Mezopotamya olup yemek pisirme
sanatinin temelleri Mezopotamya da atilmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 43).

Insanlarin beslenmek icin tarim yaptiklari ilk bélgelerde Firat ve Dicle rmaklarmin
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vadileri (Mezopotamya) Nil vadisi, Cin ve Hindistan’daki irmak vadileri olmustur.
Omegin M.O. 5000°li yillarda Mezopotamya'da yasayan Siimerler bugday ve benzeri
tahillar ekmisler, meyve ve ¢icek yetistirerek, deve, esek ve at beslemislerdir (Aktas
ve Ozdemir, 2005: 20). Mezopotamya da ortaya ¢ikan yemek pisirme sanat1, Cin ve
Asya mutfagi olarak iki ana mutfaga ayrilmistir. Daha sonra Cin mutfag:i uzak Dogu
mutfaklarint da etkilemis ve Japon mutfagima temel olusturmustur. Anadolu
mutfaginin Misir mutfagina, onunda Eski Yunan (Grek) mutfagina etki ettigi
sOylenebilir. Akabinde ise Eski Yunan mutfagi Roma mutfagini etkilemistir.
Roma’daki mutfak bilgileri Italyanlar aracihigiyla Fransa’ya tasinmistir. Roma
mutfagi, ingiliz mutfagini da etkilemis ve bdylece Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika
mutfaklar1 da gelismistir. Biitiin bu etkilesimler sonucunda da, milletlerin kendi 6z

benliklerini yansitan mutfak kiiltiirlerinin olusumu gerceklesmistir (Cigerim,

2001:50).

2.2. Mutfak ve Kiiltiir Iliskisi

Diinyada sosyo-kiiltiirel ve ekonomik agidan birbirinden farkli cografik ve
iklim oOzelliklerinde yasayan cok sayida topluluk bulunmaktadir. S6z konusu
farkliliklar neticesinde her toplumun degisik beslenme aligkanliklar1 vardir. Bu
nedenle, her toplumun sosyal yapisina, tarihsel kimligine, aligkanliklarina, gelenek-
goreneklerine ve kiiltiiriine gore bir mutfagi vardir (Siriicioglu, 2001: 141). Genel
anlamiyla mutfak, insanlarin beslenme ihtiyaclarmi karsiladigi yer ve hatta direkt
beslenme ihtiyacin1 ifade eder (Akin vd., 2015: 38). Ancak mutfak kavrami ile
sadece bolgelerin mutfaklarmna iliskin yemekler degil, bununla birlikte yemeklerin
hazirlanma, saklanma, kullanilan arag-geregler, pisirilmesi, yemek torenleri ve bu
anda ortaya ¢ikan inan¢ ve uygulamalar1 da igeren, 6znel bir kiiltiirel yap1

diisiiniilmelidir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 43).

Bir toplumun yasam bi¢iminin ifade sekli olan yemek (Du Rand ve Heath,
2006: 208), insanin yasamini slrdiirebilmesi acisindan hayati 6neme sahiptir
(Albayrak, 2013: 5051). insanlar artik achik duygusunu gidermenin dtesinde farkli
deneyimler yasamak i¢in de evleri disinda yemek yemektedirler. Dolayisiyla, yemek

fizyolojik bir gereksinim olmakla birlikte sosyal bir gereksinim haline gelmistir
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(Yiincii, 2010: 27). Yemek, bir kiiltiiriin maddi ve sosyo-kiiltiirel anlami olan (Bozok
ve Kahraman, 2015: 86) ve bir topluma ait kiiltiirlin vazgecilmez unsurlarindandir

(Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 434).

Kiiltiir ise, toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerleriyle, tarih, bilim,
sanat, ekonomi, egitim, turizm vb. alanlardaki varliginin, siireglerin ve gelismelerinin
olusturdugu bir biitiindiir (Tung ve Sag, 1998: 31). Bir baska tanima gore, kusaklar
boyunca toplumun edindigi yasam bilgisinin birikmesiyle ortaya c¢ikan ve aym
zamanda bu yasantinin siire gitmesine yardimci olan iriinlerdir (Avcikurt, 2015:
150). Bu kavram toplumlarin yasantilari, gelenekleri, gorenekleri, yemekleri gibi
birgok faktorii kapsamaktadir. Diinyada neredeyse her mutfakta temel sayilacak bu
faktorler, bir mutfag1 digerlerinden ayiran 6zellikler olarak tanimlanir (Besirli, 2010:
160). Toplumlar1 birbirinden ayiran bu faktdrlerin yani sira bir diger 6nemli faktor

ise, toplumlarin mutfak kiiltiirleridir. (Albayrak, 2013: 5051).

Mutfak kiiltiirii, bir bolgeye ait gida {iriinlerini, yemegin hazirlanma siirecinde
kullanilan malzeme ve teknikleri, beslenme sekillerini ve yemeklerini ifade eder
(Comert ve Ozata, 2016a: 1964). Ulkelerin yada bélgelerin kendi mutfak kiiltiirleri
ile olusturduklar1 fikirler, diger bolgeler tarafindan kullanilamayacak varliklardir
(Okumus vd., 2007: 253). Ciinkii kiiltiirtin ve yasam seklinin bir unsuru olan mutfak
kiiltiirli, bolgelerin kendi kimliklerini olusturup, o bdlgelerin farklilagsmasina ve

dolayisiyla markalagmasina olanak saglamaktadir (Selwood, 2003: 147).

Cokisler ve Tiirker (2015a: 123), mutfak kiiltlirii tanimlarinda yemeklerin
hazirlanma, pisirilme ve tiiketilme siirecinde ortaya ¢ikan davranis sekilleri, ritiielleri
ve inanmalarin yer almadigini, bu kavrama turizm agisindan bakildiginda, bu
kapsamda ortaya cikan gelenek, gorenek ve ritiiellerin beraber degerlendirilmesinin
daha uygun olacagmi belirmislerdir. Boylelikle mutfak kiiltlirlinlin, yemegin
hazirlanmasi, kullanilacak malzemelerin elde edilmesi, saklanmasi, tiiketilmesi ve bu
siireclerde ortaya cikan biitiin davranig sekilleri, ritiielleri ve inanmalar1 igeren bir

kavram olarak tanimlanabilecegini ifade etmislerdir.

Mutfak ve mutfak kiiltiirti, turistler i¢in turizm bdolgelerinde ilgi duyulan bir

cekicilik unsurudur. Birgok turist tatilini gegirdikleri bolgede, disarida yemek
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yemektedir. Dolayisiyla bir bolgeye ait yemekler bagka bir kiiltiirii tanimak i¢in
onemli araglardan birisi olmaktadir (Yiincti, 2010: 28). Ayrica, bu durum gidilen
bolgenin mutfagini merak eden, orada yasayan insanlarin neler yedigini 6grenmek
isteyen turistlerin ilgisini ¢gekmekte, bunu eglenceye doniistiiriip tatilden alian keyfi
artirabilmektedirler (Kiigiikaltan, 2009: 3). Mutfak kiiltiirii bolgelerin taniiminda ve
buna bagli olarak gelirlerinde de Onemli rollere sahiptir (Altinel, 2009:14).
Toplumdan topluma farklilik gosteren mutfak kiiltiirii diger toplumlardan gelen
insanlar tarafindan denemeye deger goriilmektedir. Bilhassa turistlerin gittikleri
bolgelerin kendine 6zgli mutfaklar turistlerin tatil tecriibelerinin énemli bir kismini

olusturmaktadir (McKrecher vd., 2008: 139).

Ozetlemek gerekirse, bolge mutfaklarmi deneyimlemek s6z konusu
mutfaklarin kiilttirleri ile iletisim kurmak ve bu dogrultuda boélgenin kiiltiiriinii de
deneyimlemek oldugu (Mak, vd., 2011: 6), ayrica mutfak ve yemek arasindaki iliski
incelendiginde mutfak araciligiyla turistlerin bir bolgenin kiiltiirii hakkinda detayl

bilgiye sahip olabilecegi sdylenebilir.

2.3. Mutfak ve Turizm Iliskisi

Kisi siirekli yasadigi yerden ayrilip turizm faaliyetlerine katildiginda, kagma,
rahatlama ve canlanma diirtiilerini tatmin etmek i¢in normalden farkli taleplerde
bulanabilmektedir. Seyahat i¢in ayirdig: biitge dogrultusunda, satin alma davranislari
da degisebilmektedir. Bu dogrultuda, alistigi mutfagin disinda destinasyonun
kiiltiirinii yansitan yiyecek ve i¢ecekler yonelebilmektedir (Yildiz, 2016: 30). Ancak
giinimiizde yiyecek ve igecekler turistlerin fizyolojik ihtiyaglarini karsilamakla
birlikte, her isletmede bulunmasi gereken bir 6zellik olmanin Gtesine gegmistir

(Okumus vd., 2007: 254).

Bolge mutfaklari, gilinliik yasamin bir parcasi olarak her kiiltiiriin i¢inde
barindirdig1 bir unsur olmakta ve bu unsur turistik destinasyonlar iginde birer firsat
yaratmaktadir. Tatil siliresince bolge mutfaklarina 6zgii tiiketilen yoresel yemekler,
turistlerin hafizalarinda ayr1 bir yer edinmektedir (Quan ve Wang, 2004: 302).
Shenoy (2005: 3)'a gore, mutfak kiiltiirli, bir bolgenin tekrar tercih edilmesinde
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etkilidir. Ayrica, o bolgenin daha fazla turist ¢ekmek i¢in aradigi alternatif iiriin
kaynagi olabilmektedir. Turistlerin farkli mutfak kiiltiirlerini merak etmesi
sonucunda mutfak olgusu turizm ile iliskilendirilerek seyahat motivasyonlarinin

ayrilmaz bir par¢asi haline gelmektedir (Canizares ve Guzman, 2012: 229).

Bir bolgenin mutfak ile ilgili miras1 bir turizm tiriinii olmas1 bakimindan son
zamanlarda olduk¢ca Onem kazanmistir (Selwood, 2003: 179). Yiyecek, Onceleri
turistlerin seyahatlerinin bir pargasiyken daha sonra tek basina seyahat nedeni
olmustur (Du Rand ve Health, 2006: 207). Bolgeyi ziyaret eden turistlerin talep
ettikleri turistik faaliyet deneyimlerinin basinda o bolgenin mutfagi gelmektedir
(Selwood, 2003: 179). Bolge mutfagina yonelik yapilan turizm faaliyetlerinin o
bolgenin tanitilmasi1 ve markalagmasina katki saglayacagini, ayn1 zamanda ekonomik
anlamda da bolgede katma deger etkisi yaratacagini belirtmektedirler. Bunun yani
sira bolge mutfaklari, iiriin ve hizmet kalitesini gelistirir, mutfak kiiltliriiniin

korunmasina yardimci olur (Horng ve Tsai, 2012: 43).

Mutfak ile turizm arasinda giderek artan bir iliski vardir. Bir iilke, gelen
turistlere yalnizca tarihi ve dogasini tanitmakla kalmaz, mutfagina 6zgii yiyeceklerle
de tlkesinin tanittimini yapabilir. Cilinkii bir tilkenin mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda o
tilkenin tarihini de yansitir. Dolayisiyla, iilke veya bdolge mutfagi turistlerin
destinasyon se¢imine etki eden 6nemli bir unsurdur (Kivela ve Crotts, 2005: 41).
Yapilan bir ¢ok arastirmada da turistlerin destinasyon se¢iminde mutfagin etkili bir
unsur oldugu ifade edilmistir ( Hjalager ve Corigliano, 2000; Quan ve Wang, 2004;
Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve Smith, 2006; McKercher vd., 2008; Smith ve
Xiao, 2008; Kim vd., 2011). Ornegin, Fransa, Italya ve Hong Kong gibi iilkelere
seyahat eden turistlerin bu tlkeleri tercih etmelerinde ki en 6nemli nedenin
yiyecekleri tatmak oldugu belirtilmektedir (Karim ve Chi, 2010: 533). Yine benzer
sekilde Fransa, Italya gibi destinasyonlara sadece bag bozumlari, peynir iiretimi,
sarap Uretimi vb. siiregleri deneyimlemeye yonelik seyahatler gerceklestirilmektedir.
Gergeklestirilen bu seyahatler mutfak ve turizm arasindaki iliskiden meydana gelen
turistik hareketliligin boyutlarmi ortaya koymaktadir. Bu iligki ilgili alanyazinda
birgok arastirmaci tarafindan ele alinmig ve yapilan arastirmalarda mutfak ve turizm

arasindaki iliskiyi destekleyen bulgular ortaya koyulmustur.

15



Mutfak ve turizm arasindaki iliskiyi inceleyen c¢aligmalarda bu iliskiyi
aciklamak i¢in ¢esitli tanimlar kullanilmistir. Henderson (2009: 318) yaptigi
calismasinda, icecegi de kapsayan bu tanimlamalar1 ‘‘Mutfak (Culinary) Turizmi,
Gastronomi Turizmi, Yiyecek (Food) Turizmi, Tadim (Tasting) Turizmi’’ olarak
belirtmistir. Bu tanimlamalar bazen birbirleri yerine kullanilsalar da ¢esitli agilardan
farklilik gostermektedir. S6z konusu farkliliklar ¢aligmanin ilerleyen boliimlerinde
detayli bir sekilde irdelenip, ilerleyen boliimler “Mutfak Turizmi” kapsaminda ele

alinacaktir.

Yapilan agiklamalardan yola ¢ikilarak mutfak ve turizm arasindaki iligkinin
yalnizca turistik seyahatler sirasinda zorunlu bir gereksinim olarak ele alinan tek
yonli bir iliski olmadigi soylenebilir. Diger bir ifadeyle, bolge mutfaklari
destinasyon se¢iminde, bolgenin kiiltiirel kimliginin algilanmasinda ve tekrar ziyaret
edilmesinde, turistlerin genel izlenim ve memnuniyetinde etkili olabilen bir
faktordiir. Dolayisiyla, mutfak ve turizm arasindaki iligkinin derin ve ¢ok yonli bir

iliski oldugu soylenebilir.

2.3.1. Mutfak Turizmi Kavram ve Ozellikleri

Turist istek ve ihtiyaglarinda goriilen degisiklikler, turizmin kiy1 kesimlerde,
belirli yerlerde ve yaz aylarinda yogunlagmasi gibi nedenlerle turizm ¢esitlendirme
faaliyetleri gittikce onem kazanmaktadir. Turizm ¢esitlendirme faaliyetleri rekabet
avantaji, turizm sezonunu uzatma ve mevsimlere yayma, turizm talebinin tilke i¢inde
farkli destinasyonlar arasinda esit dagilimini saglama gibi Ustiinliikleri sayesinde ilgi
gormektedir. Bu kapsamda mutfak turizmi de, turistlerin bolgeye ¢ekilmesinde,
bolgedeki turist sayisini artirmada, bdlgenin tanmitimma ve kalkinmasma katkida
bulunan énemli bir aractir (Dogdubay ve Ilsay, 2016: 169). Ciinkii, bir bdlgenin
mutfaginda yer alan yiyecekler, o bolgeye ait konaklama, doga, iklim gibi
cekicilikler arasinda yer almakta, o bolgenin tercihinde ve bdlgeyi tercih eden
turistlerin yasadig1 deneyimler iizerinde etkili olmaktadir (McKrecker vd., 2008:
137).

Maslow’un Ihtiyaclar Hiyararsi’sinin birinci basamaginda yer alan yeme-

icme ihtiyacinin giderek temel ihtiya¢ niteliginden ¢ikip turistik deneyimlerinin
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vazgecilmez unsuru haline gelmesinden dogan mutfak turizmi, turizm sektoriinde en
fazla ele alinan konulardan biridir (Hjalager ve Corigliano, 2000: 281). Du Rand ve
Heath (2006: 207), mutfak turizminin, bir nis veya alternatif turizm ¢esidi olarak
algilanabilecegini belirtmektedir. Bu baglamda, bazi arastirmacilar mutfak turizmini,
kiiltiir turizmi (Santich, 2004; Ignatov ve Smith, 2006) kapsaminda ele alirken,
bazilari ise alternatif (Uyar ve Zengin, 2015) veya 6zel ilgi turizmi (Hall ve Sharples,

2003; Shenoy, 2005) kapsamina dahil etmektedir.

Daha onceki boliimde belirtildigi gibi, alanyazinda yiyecek-igecek ile turizmi
iligkilendiren ¢aligmalarda bu iliskiyi aciklamak i¢in ¢esitli kavramlar
kullanilmaktadir. Bu kavramlar, gastronomi turizmi, gurme turizmi, mutfak turizmi,
yiyecek turizmi gibi farkli sekillerde ele alinmaktadir (Telfer ve Wall, 1998; Cusack,
2000; Hall ve Sharples, 2003; Cohen, 2004; Cohen ve Avieli, 2004; Quan ve Wang,
2004; Mitchell ve Hall; 2003; Shenoy, 2005; Du Rand ve Heath, 2006; Dogdubay ve
Giritoglu, 2011; Smith ve Xiona, 2008; Chuang, 2009; Henderson, 2009; Montanari
ve Staniscia, 2009; Yiincii, 2010; Karim ve Chi, 2010; Ottenbecher ve Harrigton,
2013; Shalini ve Duggal, 2015). Bu yaklasimlar genellikle birbirleri yerine
kullanilmaktadir. Ancak kendilerine yonelik talebi belirleyen turist tutumunun ilgi
diizeyi ve sayisina gore ince farkliliklar1 bulunmaktadir. Diger bir ifadeyle, talep
diizleminde gerek niceliksel gerekse niteliksel agidan birbirinden farklilasma
egilimindedirler. Bunun yani sira, bu yaklagimlar yiyecek tiiketimine yonelik turizm
faaliyetleri olusturmasi bakimindan da birbirleriyle iligkili olma egilimi
gostermektedir (Hall ve Sharples, 2003: 11). Bu kavram kargasasin1 giderebilmek

icin Oncelikle kavramlar arasindaki iliski agiklanmaya calisilacaktir.

Hall ve Sharples (2003: 11), 6zel ilgi turizmi altinda yiyecek turizmini
semsiye kavram olarak onermis, bu kavramlarin farklilik ve bezerliklerini turistlerin
ilgi diizeyi ve talep Onceliklerine gore siralamistir. S6zii edilen siralama Sekil’2 de

yer almaktadir.
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Katilan Turist

KIRSAL/KENTSEL Diisiik Ilgi

TURIZMI veya Ilgisiz

MUTFAK

Diisiik lgi

TURIZMI

GASTRONOMI o
Orta Derece Ilgi

TURIZMI
GURME

TURIZMI Yiiksek flgi

_ BIRINCIL [KINCIL DESTEKLEYICI
Sekil 2. Ozel Ilgi Turizmi Olarak Yiyecek Turizmi

Kaynak: Hall. M. C. ve Sharples, L. (2003). “The Consumption of
Experiences or The Experiences of Consumption? An Introduction to The Tourism
of Taste”, Food Tourism Around the World i¢inde (ed.: M.C. Hall, L. Sharples, R.
Mitchell, N. Macionis ve B. Cambourne). Burlington. Elsevier Butterworth-
Heinemann, s.11.

Sekil 2’de turistlerin ilgi diizeylerinden yola ¢ikilarak yapilan siniflamada, ilk
diizey gurme turizmi ve gastronomi turizmi olarak ikiye ayrilmaktadir. Gurme
turizmi, turist acisindan pahali veya yiiksek seviyede ilgi goéren restorani,
saraphaneleri, pazar1 ve festivalleri icermektedir. Bu gruba dahil olan turistlerin ¢ogu
faaliyetleri yiyeceklerle ilgili olup, tiiketilen iriinlerin se¢kin olmasi yoniinde bir
egilim mevcuttur. Sekilde dikey eksendeki turist sayisi ile yatay eksendeki yiyecege
olan ilgi diizeyleri arasindaki iligki verilmis, bu iliskiye gore ilgi diizeyi arttik¢a turist
sayisinda azalma oldugu ifade edilmistir. Buna gore katilimci sayisi en az olan gurme
turizmidir. Gastronomi turizmi, gurme turizminde oldugu gibi seyahatin birincil
motivasyon unsurudur. Yiyecek ve iceceklerle ilgili olarak daha genis bir ilgi alanin
kapsar. Bu ilgi yiyecek, kiiltiir ve yiyeceklerin iiretim yerleri dahil daha genis

boyutlar1 kapsayan bir ilgiyi igermektedir.
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Ikinci diizey olan mutfak turizminde yiyecege orta derecede bir ilgi
duyulmaktadir. Bu gruba dahil olan turistler yasam tarzinin bir pargasi olarak yerel
bir pazari, yiyecek festivalini, restoran ve saraphane ziyaret etme gibi faaliyetlerde
bulunurlar. Ugiincii diizey kirsal turizm gergevesinde degerlendirilmektedir. Bu
diizeyde yiyecege diisiik ilgi duyulmaktadir. Sadece degisiklik olsun diye veya sira
dis1 oldugu i¢in yerel pazari ziyaret etmek, yiyecek festivaline katilmak, saraphane
gezmek s6z konusudur. Dordiincii seviye yalnizca seyahat ve turizmle iliskilendirilir.
Yiyecege kars1 diisiik ilgi veya ilgisizlik s6z konusudur. Bu gruptaki turistler seyahat
stiresince yemek zorunda olduklari igin tiiketim egiliminde bulunurlar ve bilinen

restoranlari tercih ederler. Turist sayisinin en fazla oldugu diizeydir.

Benzer bir ayrim da Kim ve arkadaslan tarafindan yapilmistir. Onlara gore
gurme ve gastronomi turizminde yemek, turistlerin belirli bir destinasyonu tercih
etmelerindeki birincil motivasyon kaynagidir. Mutfak turizminde yemegin
tilkketilmesinden ziyade yemeklerle ilgili faaliyetler agirliktadir. Kirsal turizmde ise,
yemek bir fiziksel ve biyolojik bir gereksinim olarak ikincil motivasyon kaynagi
olarak goriliir (Kim vd., 2009). Ignatov ve Smith (2006: 237) ise, gastronomi ve
mutfak ayrimi yapmistir. Gastronominin yiyecek-icecek uyumu, pahali ve kaliteli
yiyeceklerden zevk alma, iist seviye yasam tarzindan olustugunu, mutfagin ise,
yiyeceklerin hazirlanmasi, kullanilan malzemeler, yiyeceklerin iiretim ve tiiketimi,

etkinlikler, motivasyonlar ve turizm unsurlarini kapsadigini ifade etmislerdir.

Yukarida yapilan aciklamalar neticesinde, aralarinda farkliliklar olmakla
birlikte, bu kavramlarin tamaminin birbiriyle paralellik gosterdigi sdylenebilir. Tlgili
alanyazin da bu turizm tiirii genellikle “Gastronomi Turizmi” veya “Mutfak Turizmi”
olarak ele alinmaktadir. Bu ¢aligmada “Mutfak Turizmi” kavram tercih edilecektir.
Bunun nedeni ise, yiyecek kavraminin iizerinde durdugu gida tiiketiminin 6tesinde,
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilacak malzemelerden, hazirlama ve sunumuna
kadar bir¢ok siireci kapsamasinin yani sira, sosyo-kiiltiirel boyutu da igeren bir
kavram olmasidir. Ignatov ve Smith (2006: 237) de yaptiklar caligmalarda “mutfak
turizmi” kavramini tercih etmislerdir. Bununda gerekcesini su sekilde ifade
etmislerdir: “Yalnizca pisirmeye yapilan vurgu oldukg¢a dardir, oysa mutfak terimi;
icindeki malzemeleri, yiyeceklerin hazirlanmasini, icecekleri, yiyecek iiretimini,

motivasyonu, etkinlikleri, kurumsal yapiy1 ve turizmi igermektedir”.
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Mutfak  turizmi  kavrami, yiyecekler vasitasiyla farkli  kiltiirleri
deneyimlemeyi ifade eder (Kivela ve Crotts, 2006: 356). Diger bir ifadeyle,
insanlarin seyahatleri sirasinda ortaya ¢ikan yiyecek deneyimleri ile ilgilidir. Bazi
insanlar seyahatleri ve tatilleri siiresince evde yedikleri yiyeceklere benzer yiyecekler
ararlar. Buna karsin, diger kiiltiirlerin yiyeceklerini merak edip tatmak isteyen, farkli
yiyecek deneyimi yagamak isteyen insanlar da vardir (Karim ve Chi, 2010: 533). Bu
baglamda, mutfak turizmi genellikle amaci yerel lezzetleri kesfettirip unutulmaz
mutfak deneyimleri kazandirmak olan seyahatler olarak tanimlanabilir (Horng ve
Tsai, 2012: 41). Mutfak turizmi kavrami aslinda ¢ok eskidir. Tiiccarlar binlerce yil
Once ticaret yapmak ve evlerine getirmek igin farkli ve egzotik gida arayisi
dogrultusunda yurtdisina seyahat etmislerdir (Yun vd., 2011: 1). Ancak bu kavram
ilk kez 1998 yilinda turistlerin yiyecek yoluyla diger kiiltiirleri taniyabileceginden
yola ¢ikilarak 6nerilmistir (Du Rand ve Heath, 2006: 207).

Mutfak turizmi “bolgesel yiyeceklerin satin alinmasi ya da tiiketilmesi
sirasinda yapilan seyahatler” olarak tanimlanmaktadir (Yun vd., 2011: 2). Green ve
Dougherty (2008: 150)’e gore mutfak turizmi, genel olarak benzersiz ve unutulmaz
yeme-igme deneyim arayisi olarak tanimlanan, turistler ile yerel yiyecek sistemlerini
birbirine baglayan bir yoldur. Bagka bir ifadeye gore, bir bolgeye 6zgii yiyecek ve
iceceklere iliskin unsurlari igeren kiiltiirel 6gelerdir (Smith ve Costello, 2009: 100).
Mutfak turizmi sadece yeme- i¢me ile ilgili degil, ayn1 zamanda gida festivallerinden
ciftlik ziyaretlerine kadar degisen olaylar ile de ilgilidir (Karim ve Chi, 2010: 533).
Daha acik sekilde ifade etmek gerekirse, yerel ve geleneksel yemeklerin tadimu,
bunlarla ilgili {iretim bigimleri, etkinlikler, belirli besinleri iireten destinasyonlarin
ziyareti, yemek kurslari, yerel pazarlardan aligveris gibi yemegin etrafinda gelisen
soyut Kkiiltiirel ozellikler ve yemeklerin ardindaki 6ykii de mutfak turizminin
kapsamini olusturmaktadir (Smith, 2007: 111). Bu kapsamda Smith ve Xiao (2008:
290) mutfak turizmi kaynaklarint olanaklar, aktiviteler, etkinlikler ve
organizasyonlar olmak {izere dort temel kategori altinda incelemistir. Bunlar Cizelge

1’de sunulmaktadir.
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Cizelge 1. Mutfak Turizmi Kaynaklarinin Tipolojisi

Olanaklar Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
Binalar/Yapilar Tiiketim Misafir Sovlar e Restoran
e Gidaisleme e Restoranlarda e Yemek ve simiflandirma
tesisleri yemek yemek sarap sovlari lar1 veya
e Saraphaneler o Yerel e Pisirme sertifikasyon
e Bira fabrikalar yiyeceklerin araglari sistemleri
° let(}l pazarlarl kullanlldlgl mutfak ° Yiyecek ve
e Yiyecek ve piknik alanlar sovlari sarap
icecek miizeleri | ® Perakende e Uriin siniflandirma
e Restoranlar yiyecek ve lansmanlari lar
icecek satisi e Dernekler
e Kendin pisir
kendin ye
imkanlari
Arazi Kullanim Turlar
Alanlan e Sarap bolgeleri Festivaller
e (Ciftlikler e Tarimsal
e Meyve bolgeler J Yiy_ecek .
bahgeleri e Schirlerin festivalleri
e Uziim baglari yiyecek . Sara_lp _
e Kirsal restoran bélgeleri festivalleri
bolgeleri e Hasat
festivalleri
Rotalar Egitim/Gozlem
e Sarap rotalari e Ascilik okullar1
e Yiyecek e Sarap
rotalari tadimi/egitim
e  Gurme turlar ° S_araphane
ziyaret
e Ascilik
yarigmalarini
izleme
e Yiyecek ve
icecek kitap ve
dergilerini
okumak

Kaynak: Smith, S. L. J. ve Xiao H. (2008). ‘‘Culinary Tourism Supply
Chains: A Preliminary Exemination’’. Journal of Travel Research, 46(3), s.290.

Yukaridaki tabloda yer alan bilgilere gore olanaklarin,

aktivitelerin,

etkinliklerin ve organizasyonlarin kaynaklik ettigi yapilar, arazi alanlari, tiiketim,
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turlar, egitimler, sovlar ve festivaller gibi baslica mutfak {iriinleri turistlerin tiiketim
ve gozlem gibi faaliyetleri cergevesinde ve c¢esitli organizasyonlarin denetim

eylemleri kapsaminda mutfak turizmi kaynaklarinin tipolojisini olusturmaktadir.

Mutfak turizminin kokleri tarim, kiiltiir ve turizmden gelmektedir (Cusack,
2000; Selwood, 2003; Du Rand ve Heath, 2006). Bu ii¢ unsur, mutfak turizminin bir
destinasyonda deneyim olarak pazarlanmasi i¢in aktivite ve imkan saglamaktadir.
Tarim yiyecegi, kiiltiir tarihi ve estetigi, turizm ise altyapi ve servisleri sunmakta
olup, bu ii¢ unsuru mutfak turizmi deneyimi olarak birlestirmektedir. Bu yargiy
destekler nitelikte Quan ve Wann (2004) da mutfak turizminin, tarim iriinlerini
degerli kilmak, diger toplumlarin yiyecek kiiltiirinden yararlanmak, bir takim
eglence programlari olusturmak, yiyecegi On plana c¢ikararak destinasyonlari
pazarlamak, yerel kimligi gelistirilerek yoresel yiyeceklerin degersiz olarak
algilanmamasinda ve turizmin pazarlanmasinda kiiglimsenmemesi gerektigini ifade

etmislerdir.

Mutfak turizminin katkilarina deginilecek olunursa, kisisel ve yerel katkilar
cesitli arastirmacilar tarafindan dile getirilmistir. Kisisel katkilara bakildiginda,
turistlerin seyahat motivasyonlarini, pisirme aliskanliklarin1 degistirir, yerel
lezzetlere yonelik deneyimleri gelistirerek onlar1 egitir, yasam kalitesini olumlu
yonde etkiler, turist ile yerel halk arasinda duygusal bir bag kurulmasini saglar ( Du
Rand ve Heath, 2003; Karim ve Chi, 2010; Kim vd., 2010), yerel katkilar ise,
bolgeye turist c¢ekerek ekonomik ve toplumsal kalkinmayr saglar, bolgelerin
tanitilmas1 ve kiiltiirel yapilarinin korunmasini saglar, tarimsal tiretimi canlandirir,
yerel ve bolgesel turizm kaynaklarini yayginlastirir ve giiglendirir, markalagsma ve
rekabet avantaj1 saglar, turizm harcamalarini artirir, yil boyunca turist ¢ekme ve kalig
siiresini uzatmak seklinde siralanabilir (Quan ve Wang, 2004; Ignatov ve Smith,
2006; Du Rand ve Heath, 2006; Karim, 2006; Okumus vd., 2007; Henderson, 2009,
Kim vd., 2010; Ottenbacher ve Harrington, 2013).

Mutfak turizmi, giinlimiiz pazarinda istikrarli bir sekilde biiylimektedir.
Sadece turistler i¢in degil, ayn1 zamanda destinasyonun sosyal, ekonomik ve gevresel
gelisimine katkida bulunur (Karim ve Chi, 2010: 534). Yerel kiiltiirii ve yerel kimligi

temsel eder, bunun yan1 sira yerel kiiltiirlerin mutfaklar1 hakkinda ilging hikayeler
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icerir. Bu nedenle, 0zgiin mutfaklar sadece seyahatin popiilerligini artirmakla
kalmaz, ayn1 zamanda bir tilkenin kiiltiirel imajin1 da gelistirir (Horng ve Tsai, 2012:
41).

Yukaridaki yapilan aciklamalar ¢ergcevesinde mutfak turizminin, ekonomik,
egitimsel, kiiltiirel ve sosyolojik boyutlar1 olan énemli bir kavram oldugu, seyahat
stiresince sadece aclik duygusunu giderme olarak goriilemeyecegini, bunun aksine

yerel kalkinmaya etkileyip katki saglayacak bir turizm ¢esidi oldugu sdylenebilir.

2.3.2. Mutfak Turizminin Gelisimi

Insanin ilk diinyaya geldigi giinden itibaren beslenme gereksinimini giderme
sekli, pek cok evreden gecerek, her toplumun yasadigi yere ve yasam sekline gore
geliserek bugiine kadar gelmistir. [lk zamanlar yasam seklini, uzun bir siire avci ve
toplayict bir kiiltiirle sekillendirmisken, daha sonra yerlesik hayata gecerek
toplumlarin gevresel durum ve gelismislik diizeylerine bagli mutfak kiiltiirleri ortaya
cikmigtir (Akin vd., 2015: 38). Armesto (2002: 11), mutfak kiiltliriiniin olusum

siirecinde yemegin alt1 evreden gectigini belirtmistir. Bu evreler;

e Pisirmek,

e Besin maddelerinin tiikketiminin yalnizca beslenmek i¢in olmadiginin farkina
varmak,

e Yemek icin belirli hayvanlar1 beslemek ve evcillestirmek,

e Bitkiler yetistirmek,

e Besin maddelerini sosyal farkliliklar yaratacak dogrultuda kullanmak,

e Uzun vadeli yiyecek elemani vyetistirmek ve Kkiiltiirlerarast etkilesim

saglamaktir.
Yemek, asirlardan seyahat ile iligskilendirilmistir. Mutfak ve turizm arasindaki

iligki geleneksel misafirperverlik, mutfak ve damaktan yenilik¢i mutfak turizmi

kavraminin gelisimine kadar ilerlemistir. Boniface (2003: 14), mutfak turizminin
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baslangictan giiniimiize kadar olan bu seklini ve stilini kazanmasina etki eden

teknolojik ve kiiltiirel unsurlar1 asagidaki gibi belirtmektedir;

e Tarimin ortaya ¢ikip gelismesi ve insanlarin tarimda kendilerini gelistirmesi,

o Kiiltiirel etkilesimlerin 6n plana ¢ikmasi,

e Standartlagmanin  varligma  tepki  gdstermek  ve  bireysellikten
toplumsallagmaya gegis,

e (idalarin glivenligine iliskin endiseler,

e Farli insanlarin kiiltlirlerine kars1 ilginin artmasi ve bunun bir sonucu olarak
yiyecek tireticilerinde aniden artis,

e Duygusal ve kisisel deneyimler elde etmeye yonelik yeni istekler,

e Rutinlikten siyrilmak, rahatlamak, kiiltiirel zenginlikleri ve farkliliklari ortaya
koymak i¢in yiyecek ve iceceklerle ilgili birlikler olusturmak,

e QGiindelik yasam ve tatil zamanlarinda, gereksinimler arasindaki farkliliklar

ve iliskileri anlama ¢alismaktir.

Mutfak kiiltiiriiniin ortaya c¢ikti§i ve bir iiriin olarak Oneminin farkina
varildigr donemlerde, mutfak turizmi alt yapisinin da olustugu sdylenebilir. Mutfak
turizmi kavrami, Bowling Green Universitesinde arastirmaci olan Lucy Long
tarafindan 1998 yilinda ilk kez kullamilmigtir (Karim, 2006: 2). 2001 yilina kadar
akademisyenlerin mutfak turizminin gelisimi, yiyecek ve sarapla ilgili ¢aligmalar
yapmalarina ragmen bu caligmalar endiistriye nadiren ulasmaktaydi. 2001 yilinda
ICTA baskan1 Erik Wolf’un yaymnladigi “Culinary Tourism White Paper”
raporundan sonra mutfak turizmi 6n plana ¢ikmis ve diinyada mutfak turizmi
endiistrisinin  gelisimi  baglamistir. Daha sonra E.Wolf’un birtakim danisman
destegiyle 2003 yilinda Uluslararast Mutfak Turizm birligini kurmasiyla, endiistri
biiylimeye baglamigtir. Kuruldugu andan itibaren, diinya genelinde mutfak turizminin
gelisimi kapsaminda {iye sayisinda artis olmus, egitimler verilmis, pazarlama ve iiriin
gelistirme gibi konular iizerine toplantilar yapilmistir. Wolf”un ac¢iklamalarina gore,
dernek  bes sene icinde  14.000 {lyeye  ulasmistir.  Wolf  aym
zamanda www.foodtrekker.com adli internet sayfasi ile diinyada bu tip seyahat
tiiriine merakl kisiler ve gruplar ile iletisim kurmakta ve Amerika da haftalik olarak
mutfak  turizmi  ile ilgili  biiltenler = hazirlamaktadir  (Arisoy, 2009;

worldfoodtravel.org).
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Son zamanlarda, yemeklerin 6nemi anlagilmig, yemeklere yonelik egilim
artmis ve yemeklerle iligkili etkinlikler popiiler hale gelmistir (Kim vd., 2010).
Giliniimiizde artik bir¢ok destinasyon bolgesinin kendi mutfaklarini turizminde
kullanmak istemeleri nedeniyle mutfak turizmi giderek Onem kazanmaktadir.
Ornegin, Fransa’nin yiyecek imajim yiyecekle ilgili cesitli yorelere yapilan turlar ve
yemeklerin kalitesi gibi kavramlar olusturmaktadir. Benzer sekilde, Italya kendi
sarap ve zeytinyagi boélgeleriyle {in yapmistir. (Karim, 2006: 25). Melbourne
restoranlar1 ve sarap tadimi, Miinich’in Octoberfest, , Fransa’da Lyon, Bordoux’un
sarap turlari, Tuscany’deki ascilik seyahatleri vb. siralanabilir. Turistlerin goziinde

bu tiir yerlerin en 6nemli 6zelligi mutfaklaridir (Kivela ve Crotts, 2005: 42).

Sayilar1 hizla artmakta olan profesyonel anlamda mutfak turizmi turlarini
diizenleyen girisimcileri ve turizm organizasyonlarini diinyanin birgok yerinde
gormek miimkiindiir. Basta Asya ve Gliney Amerika {iilkeleri giintimiizdeki popiiler
destinasyonlar1 olusturmaktadirlar. Turlar 6zel se¢ilmis bolgelere ve ¢esitli yemek
stillerine gore diizenlenmektedir (Arisoy, 2009). Ayrica mutfakla ilgili televizyon
programlari, gezi bloglari, yemek gezileri, yemek festival ve etkinlikleri, tarif ve
pisirme stilleri yonelik faaliyetler mutfak turizminin gelisiminin bir gostergesidir

(Kimvd., 2010: 58).

2.3.3. Mutfak Turizmi Uriinleri

Mutfak turizmini gelistirmek i¢in mutfak kiltiiriiniin yan1 sira mutfagin
tanitimina yonelik birtakim faaliyetler yapilmalidir. Bu asamada mutfak etkinlikleri
diye de adlandirilan mutfak turizmi triinleri 6nem teskil etmektedir. Ciinkii, mutfak
turizmi Uriinleri destinasyonlarin en 6nemli kiiltiirel yansimasi olarak goriiliir ve
destinasyonlarin pazarlama stratejilerinin bir parcasini olusturur. Bu kapsamda
mutfak turizmi tirtinleri ¢esitli etkilere sahiptir. S6z konusu etkiler, tarimsal liretimi
tesvik ederek tarim irilinlerinin degerini artirmak, destinasyonun siirdiiriilebilir
rekabet giicline katkida bulunmak, turizm kaynaklarmi yayginlastirmak ve
gelistirmek, mutfak mirasin1 korumak seklinde siralanabilir (Du Rand ve Heath,

2006: 210-211).
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Turistik iiriin kapsaminda ele alinan mutfak turizmi iiriinleri fakl i¢eriklerden
olusmaktadir (Okumus vd., 2007: 253). Yapilan ¢alismalarda mutfak turizmi {irtinleri
genellikle yemek turlari, festivaller, yoresel pazarlar, yemek kurslari ve mutfak
miizeleri seklinde simiflandirilmistir. Bu {iriinler son zamanlarda oldukca dikkat
cekmekte ve kiiltlirel degerlerin aktarilmasinda bir ara¢ olarak goriilmektedir (Lin,
2006: 38).

Yemek Turlari: Giiniimiizde etnik bir mutfag1 kesfetmek i¢in seyahat eden,
yiiksek gelire sahip gruplar bulunmaktadir. S6z konusu bu gruplar, mutfak iirtinlerine
cok fazla iicret 6deyebilmekte ve seyahat ettikleri lilke mutfaklarina 6zgii yemek
yapim stillerini deneyimleyerek buna karsilikta iicret O6deyebilmektedirler. Bu
faaliyetler neticesinde acenteler artitk gurme yemek turlar1 diizenlemektedirler
(Akgol, 2012: 20).

Gurme yemek turlari, mutfak turizmi acisindan ele alindiginda yiyeceklerle
ilgili kisilerin, planlayip katildiklar1 en st diizey faaliyetlerdir (Hall ve Mitchell,
2003: 74). Genellikle 6zel gruplar i¢in organize edilen kapali gruplardir ve bu turlara
katilm bireysel ya da az sayida olmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 82). Diinya
turizm pazarinin 6nemli bir payin1 Akdeniz iilkelerine yonelik yapilan yemek turlar
olusturmaktadir. Ornegin, Ispanya ve Meksika yemekleriyle, Kaliforniya eyaleti
saraplariyla, Fransa peynir ve sarabiyla, Italya zeytinyag, pizza, spagetti ve
saraplariyla yemek turlarina katilan kisileri kendilerine ¢ekmektedir (Gokdeniz vd.,
2015: 15). Bunun yani sira, yiiksek gelir diizeyine sahip turistlerin katildigi yemek
turlar1 Avrupa’da akim haline gelmis ve ¢ok fazla tercih edilen bir turistik iiriin
olarak on plana ¢ikmistir (Yaris, 2014: 26). Tiirkiye’de ise, zeytin ve zeytinyagi,

peynir, sarap gibi iiriinlere yonelik yemek turlar gerceklestirilmektedir.

Festivaller: Hem siirdiiriilebilirlik hem de bdlgesel iriinlerin tanimi igin
diizenlenen yiyecek festivalleri (Cela vd., 2007: 172), mutfak turizminin énemli bir
parcas1 olmakla birlikte, bolgeyi ziyaret eden turistlerin yoresel mutfak kiiltiiriinii
taniyabilecegi faaliyetler biitiiniidiir. Bu festivallerde genellikle, belli bir tema
kapsaminda, yoresel yemekleri ve bolgeye 6zgii iirlinleri iceren konular 6n planda

tutulmaktadir (Akgol, 2012: 34). Yiyecek festivalleri destinasyonun yerel kimliginin
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olugmasint saglarken, (Quan ve Wang, 2004: 303), yoresel mutfak mirasinin

korunmasina da yardimci olur (Horng ve Tsai, 2011: 48).

Festivaller, turizm piyasasinda destinasyonlarin tanitimi ve bolge turizminin
gelisimi agisindan 6nemli bir yer teskil etmektedir (Ambrosio vd., 2011: 336).
Nitekim turizmin ¢esitlendirilmesi, destinasyonlarin ¢ekiciliginin artirilmasi, mevcut
alt yapinin iyilestirilmesi ve yeni alt yap1 olanaklarinin gelistirilmesi, kiiltiirel temalar
olusturularak destinasyonun marka imaj1 yaratilmasi, turizm sezonunun uzatilmasi ve
kaynaklarin siirdiiriilebilir sekilde kullanilmasi gibi gesitli faydalar saglamaktadir
(Karagdz, 2006: 1). Bunun yani sira festivaller, bolgeye gelen kisilerin yeme-igme
ithtiyaglarinin karsilanmasi sirasinda bolgenin mutfak kiiltiiriiniin de tanitilmasina

yardimci olmaktadir (Sengiil ve Geng, 2013: 80).

Diinyada yiyecek-i¢ecek festivallerine yonelik genis katilimei kitlesine ulasan
ve destinasyonlarin markalagmasini saglayan festivaller vardir. Ornegin, Ispanya’nin
en eglenceli festivallerinden “La Tomatina” diye adlandirilan domates festivali her
yil binlerce turiste ev sahipligi yapmaktadir (tr.euronews.com). Almanya da
diizenlenen “Octoberfest” festivali 16 giin siirmekte, ortalama alti milyon kisi
katilmaktadir. Festivalin One c¢ikan Ozelligin ise festival icin {iretilen biralardir
(www.oktoberfest.de/en/). Yine Kanada da diizenlenen Melbourne Uluslararasi
yiyecek ve sarap festivali (Hede, 2008: 90), Singapur yiyecek festivali, Avustralya da
Sydney festivali, New York’taki ¢ikolata festivali diinyaca iinlii festivaller olup, tek
baslarina destinasyonlara turist ¢ekebilmektedirler. Tiirkiye’deki diizenlenen
festivallere ise, Mengen Ascilik festivali, Uluslararasi Mesir Macunu festivali,

Tekirdag Kiraz festivali, Bozcaada yerel tatlar festivali 6rnek olarak gosterilebilir.

Yoresel Pazarlar: Yoresel pazarlar, belirli bolge veya yoreye 6zgl iiriin
satisinin yapildigr yerlere giden yerli ve yabanci ziyaretgilerin olusturdugu fiziksel
alanlar olarak ifade edilebilir (Dogan, 2006: 86). Yerel iireticiyle bulusma noktasi
olup, baz1 yoresel pazarlar, biiyiikliikleriyle, tarihsel gecmisleriyle ve sunulan iiriin
cesitliligiyle digerlerinden farklilasip, bir turizm iirlinii haline gelebilmektedirler
(Ataberk, 2010: 1). Kiiltiirel zenginlik olarak ifade edilen yoresel pazarlar, cazibe

merkezi olarak goriilmekte (Dogan, 2006: 86) ve Ozellikle yiyeceksever turistlerin
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seyahatleri esnasindaki baslica ugrak yerleri olabilmektedirler (Miller ve
Washington, 2010: 145).

Yoresel pazarlar i¢cin {i¢ ana unsurdan s6z etmek miimkiindiir. Birincisi,
yoresel pazarda yer alan tiim iiriin ve hizmetlerin o ydreye 6zgii olmasidir. Ikinci
unsur, yorenin ziyaret¢i profilini sadece yabanci turistler degil, iilke iginden
insanlarinda olusturmasidir. Bu unsur yoresel pazarlarin mevsimsellik sorununu
ortadan kaldirip, yil boyunca canli kalmasini saglar. Son unsur ise, agik ya da kapali
alanlar1 kapsayabilmesi ve bu alanlara fiziki agidan net bir sinir koyulamamasidir

(Dogan, 2006: 86-87).

Ozetle, yoresel pazarlar sosyal ve kiiltiirel agidan zengin bir igerige sahip
olup, destinasyonun rekabet ve pazarlama giiciinde ve yerel iireticileri destekleme
konusunda etkili olabilmekte, yoreye daha fazla turist g¢ekecek bir “marka”
olusturarak hem mutfak turizmin, hem de yerel toplumunun ekonomik ve cevresel
stirdiiriilebilirligini saglayabilmektedir (Yildiz, 2016: 26). Tiirkiye de eski iiretim ve
satig usullerinin hala gecgerli oldugu yoresel pazarlar artik turistik bir ilgi nesnesi
haline gelmistir. Ege, Karadeniz veya Orta Anadolu’da kadinlarin yaptiklar
peynirler, bahgelerinde yetistirdigi otlar, sadece yerli turistlerin degil yabanci
turistlerin de 1ilgisini ¢ekmektedir. Tire pazari, Milas pazari, Alagati pazar1 ve
ozellikle Tiirkiye’nin ilk slow pazar1 diye anilan ve uluslararasi Slow Food Hareketi
tarafindan ‘yerylizii pazar1’ ilan edilen Foga yerel pazar1 6rnek olarak gosterilebilir

(www.focazeytindali.org).

Mutfak Miizeleri: Miizeler, gecmisi bugiine tasiyarak, doga ve insanlik
tarihine dayali eserleri koruyan ve toplumu bilinglendiren bir kiiltiir miras1 olarak
tanimlanabilir. Muzeler, hem bulunduklari tilkelere kazandirdiklar1 maddi ve manevi
olanaklar, hem de kiiltiir paylagimini topluma sosyal sorumluluk ¢evresinde sunmasi
acisindan tlkelerin birer art1 degeri ve pazarlama araci haline gelmistir (Yilmaz ve
Senel, 2014: 500). Bunun disinda, destinasyonlarin tercih edilmesinde onemli bir
cekicilik unsuru olan miizeler, kiiltiir ve miras bilesenlerinden birisi olup (Yesilyurt,
2014: 2), mutfak turizminin gelistirilmesi ve pazarlanmasi i¢in de ihtiya¢ duyulan
kaynaklardan birisidir (Horng ve Tsai, 2012: 51). Harrington ve Ottenbacher (2010:

23), mutfak miizelerinin 6nemine dikkat cekerek, bir bodlgenin tanitim araglari
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icerisinde bu miizelerinde kesinlikle yer almasi gerektigini vurgulamaktadirlar.
Mutfak miizeleri, yiyecek ve igeceklerin giiniimiize kadar nasil geldigini gorme ve
aynt zamanda bu degerlerin unutulmamasi adina mutfak turizminin Onemli

unsurlarindandir (Yilmaz ve Senel, 2014: 500).

Mutfak miizeleri daha 6nce de belirtildigi gibi destinasyonu ziyaret eden
turistlere genis kapsamli ¢ekicilikler sunar. Turist deneyimlerinin 6nemli bir
parcasini olusturan mutfak miizeleri destinasyonlar i¢in mutfak turizmi gelisiminin
gostergelerinden olup, mutfak kiiltiiriiniin korunmasi agisindan 6nemlidir. Diinya
genelinde birgok tilke mutfak turizmini gelistirmek i¢in mutfak miizelerine 6nem
vermektedir (Cagli, 2012: 79). Ispanya mutfak miizesi, Portekiz ekmek miizesi,
Fransa ve Italya’da sarap miizeleri, Almanya ve Polonya’da tuz miizeleri, Hong
Kong’da c¢ay kiiltiirinii tanitan miizeler vardir (Horng ve Tsai, 2011: 287).
Tirkiye’de sarap, zeytinyagi ve yoresel mutfak alanlarinda o6zellesmis mutfak
miizeleri mevcuttur. Tekirdag’da Tiirkiye’nin tek sarap miizesi bulunmaktadir.
Tiirkiye’nin 6nemli bir degeri olan Kars gravyeri ve kasar peynirinin miizesi,
Balikesir, Izmir ve Canakkale illerinde zeytinyagi miizeleri, Sanlrfa, Hatay ve
Gaziantep’te yoresel mutfak ile ilgili miizeler bulunmaktadir. Ayrica izmir de ki
Oleatrium miizesi de Avrupa’nin en biiyiik zeytinyagi miizesi niteligini tagimaktadir

(Cagli, 2012: 80).

Yemek Kurslari: Genellikle egitim ve konaklama birlesimi seklinde
gerceklestirilen ve {inlii sefler tarafindan isletilen yemek kurslari, mutfak turizminin
bir bagka tiriiniidiir. Yemek kurslari, turistlerin seyahat sekillerini ve yemek pisirme
stillerini degistirir, onlar1 yoresel yemek deneyimlerini gelistirmek amaciyla egitir
(Henderson, 2009: 319). Steinmetz (2010: 22)’e gore, tatil veya seyahat esnasinda
yemek kurslarina katilmak mutfak turizmi sayilabilmekte ve dolayisiyla bu
kapsamda ki yemek kurslar1 bdlge mutfaginin tanitilma ve pazarlama yollarindan biri
olabilmektedir. Akkus (2013: 12), kisilerin bu kurslara katilima nedenlerini g

madde de belirtmistir. Bunlar;

1. Yoresel yemekleri tatmak

2. Yoresel yemeklerin nasil pisirilecegini 6grenmek
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3. Kigilerin eve dondiiklerinde yasadigi deneyimi gevresindekilere anlatmak.
Mutfak turistleri i¢cin bu maddenin anlami; taninmis bir Belgika ¢ikolata
sefinden ¢ikolata yapmay1 Ogrenip seyahat sonrasi eve dondiiglinde yakin

cevresine yasadigl bu deneyimi anlatmayi ifade eder.

Cesitli amaglarla, farkli destinasyonlarda, degisken yas ve meslek gruplar
icin yemek kursu segenekleri: ilgililer agisindan giiglii ¢ekicilik 6zelligiyle 6n plana
cikmaktadir. Yemek kursu tatil secenekleri, ispanya, Fransa ve Italya basta olmak
lizere, Avustralya, Hindistan, Meksika, Tayland ve Ingiltere’de bulunan yemek
okullarinda satilmaktadir. Ayrica Tiirkiye’de de bazi turizm isletmeleri tarafindan
yurt disindan gelen turistlere “Cooking Alaturca” olarak sunulmaktadir (Sahbaz,
2011: 45-46). Bunun yanmi sira, mutfak turizminde artmakta olan egitim talebi
belirgin bir sekilde goriilmektedir. Yemek uygulamalarinin gelismesi, uluslararasi
seyahatlerin daha rahat hale gelmesiyle birlikte insanlar yemek ve konaklama igerikli
okullara katilmak i¢in yabanci iilkelere gitmeye baslamislardir. Bu konuya, sekiz
haftalik italyan yemekleri kursu, Fransa’da iki hafta siiren pastacilik kursu, ve Le
Cordon Bleu okullarinda ki dgrencilerin biiyiik bir kisminin yabanci iilkelerden

gelmis olmasi 6rnek gosterilebilir (Hamlacibasi, 2008: 26-27).

Bu bilgiler 1s181nda, yemek kurslarinin kiiltiirel agidan turistlerin tatillerini
zenginlestirirken, destinasyonlarin yoresel yiyeceklerini daha iyi 6zliimsemelerinde,
turizm  gelirlerini  artirmada, turizme yonelik taleplerin  mevsimselliginin
azaltilmasinda ve faaliyet gosterdikleri destinasyonlara uluslararasi turist ¢ekerek
destinasyonlar1 ulusal pazar olmaktan ¢ikarmada etili bir mutfak turizmi {riini

oldugu sdylenebilir.

2.3.4. Mutfak Turisti ve Ozellikleri

Mutfak kiiltiirlinlin - yayginlagsmas1 ¢ogunlukla yiiksek egitim ve gelir
seviyesine sahip insanlar tarafindan gerceklesmistir. Bu gruplar, nadir bulunan
yiyecekleri bir sosyal aktive olarak farkli iilkelere seyahat etmeleriyle “mutfak

turisti” kavraminin dogmasina zemin hazirlamislardir. Mutfak turisti olarak
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isimlendirilen bu kisiler, sadece bir 6giin yemegi i¢in bulunulan iilkeden farkli bir

ilkeye gidebilecek imkanlara sahip kisilerdir (Hatipoglu, 2010: 6).

Mutfak turizminin en O6nemli unsuru olan mutfak turistleri, seyahatlerini
farkli yiyecek ve igecek deneyimi yasamak amaciyla gerceklestiren kisilerdir (Horng
ve Tsai, 2010: 75). Molz (2007: 77), mutfak turistlerinin gidilen destinasyonlarda ki
yoresel lezzetleri tatmak veya satin alip kendi evlerinde tiiketmek icin seyahat

ettiklerini belirtmektedir.

Akdag vd. (2015: 449)’e gore, mutfak turisti, tatil programlarinin bir
bolimiinii ya da tamamini gidilecek olan destinasyonun mutfagina 6zgii yiyecekleri
tilketmek ve mutfaga iliskin etkinliklere katilmak amaciyla seyahat eden kisilerdir.
Mutfak turistleri i¢cin yeme-icme sadece bir beslenme hareketi degildir. Tatil
bolgesinin yerel mutfak ve kiiltiiriine iliskin bilgi sahibi de olabilecekleri

faaliyetlerdir (Kivela ve Crotts, 2005: 43).

Bazi arastirmacilara gore, kisilerin mutfak turisti olarak degerlendirilebilmesi
icin, seyahatlerinde ki ana motivasyon unsuru gidilen yerin yemekleri olmali ve
yemeklere iligkin tiim faaliyetler gergeklestirilmelidir. (Du Rand ve Health, 2006;
Okumus vd., 2007). Baz1 arastirmacilara gore ise, yemek seyahat i¢in tek unsur
degildir. Kimi zamanlarda durumsal unsurlar da kisiyi mutfak turisti yapabilir
(Ignatov ve Smith, 2006; Akkus, 2013). Bekar ve Kiligc (2014: 20)’ta, seyahatlerinin
ana motivasyonu Yyiyecek tiiketmek olan turistleri, destinasyondaki yiyecek
aktivitelerine olan ilgiden ve meraktan etkilenen turistlerden ayirmanin gereksiz
oldugunu, seyahat siirecinde ve destinasyondaki yiyecekleri tiiketen her turistin bir
mutfak turisti olarak degerlendirilebilecegini savunmaktadirlar. McKercher vd.
(2008: 139), boyle bir durumda kavram kargasasi yasanacagini, sadece restorana

giden bir kisinin de mutfak turisti sayilabilecegi goriislinii elestirmislerdir.

McKercher vd. (2008: 139), mutfak turizmi pazarinin heterojen bir yapiya
sahip oldugunu ve bu sebeple birgcok mutfak turistinden s6z edilebilecegini
belirtmektedirler. S6z konusu bu mutfak turistlerini 3 grup altinda toplamislardir.

Birinci grupta turistlerin destinasyon tercihindeki asil sebepleri, ¢esitli yiyecekleri
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denemek, sarap imalathanelerini, yiyecek pazarlarini ve restoranlari gezmektir. Bu
gruptaki etkinliklerin ve deneyimlerin neredeyse tamami yiyecek veya icecekle
ilgilidir. Ikinci gruptaki turistler gidilen bdlgenin yemeklerini karar verme siirecinin
onemli bir parcasi olarak goriiyor ancak bunu tek ya da zorunlu bir neden olarak
gormiiyor. Uciincii gruptakiler icin yiyecek ve igecek karar verme siirecinde etkili

degildir. Bu turistler mutfak etkinlikleri icerisinde tesadiifen yer alirlar.

Quan ve Wang (2004: 300), yaptiklar1 ¢alismada turistlerin tatilleri sliresince
tiikettikleri yiyecegin hangi odak noktalarindan olustugunu arastirmislardir.
Arastirma sonucunda yiyeceklerin ana ¢ekicilik unsuru, ikincil ya da destek unsuru
ve giinliik rutinin bir parcasi olarak tercih edilip, tiiketildigini ortaya koymuslardir.
Ik iki unsur mutfak turizminin yasant1 alanini olustururken, iigiincii unsur zorunlu

bir yiyecek tiiketimini ifade etmektedir.

Mutfak turisti kapsaminda alanyazinda smirli sayida g¢alisma olmasi
nedeniyle, mutfak turistlerinin 6zelliklerini net bir sekilde degerlendirmenin zorlugu
so6z konusudur. Mutfak turisti profilini belirleme amaciyla yapilan g¢alismalarin
sonuclar1 karmasiktir. Bazi ¢alisma sonuglarina gore, bu turistler egitim seviyesi
yiiksek, yasl ve varlikli kisilerdir. Bazilar1 ise daha geng ciftler olduklarim
belirtmektedir (Tikkaken, 2007; Mack vd., 2009). Bunun yani sira mutfak turist
profili, ikamet edilen bolgeye, milliyete ve gidilen destinasyona gore farklilik
gosterebilmektedir (Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Mutfak turist profilinin ortaya koyuldugu en 6nemli raporlardan biri TAMS
(Travel Activities &Motivation Survey, Wine & Cusine Report) raporudur. Bu rapor
Kanada Turizm Komisyonu tarafindan 2001 yilinda yayinlanmistir. Rapor
sonuglaria gore, hem genc hem yetiskin bekar ve ciftler mutfak ve sarap kiiltiirtiyle
cesitlendirilmis tatil etkinliklerine ilgi gostermektedir. Mutfak ve sarap kiiltiiriine ilgi
gosteren turistler tatillerinde genellikle kesif ruhunun (dogal giizellikler, tarihi yerleri
ziyaret,), kisisel diigkiinliiklerinin (kumarhane ziyareti, liiks bir hayat tecriibesi, gece
hayat1 veya sehir hayati tecriibesi) ve romantizm ile dinlenmenin tadini ¢ikarmayi
talep etmektedir. Bu tip etkinliklere gdsterilen ilgi, gelir ve egitim seviyesi ile paralel

olarak artig gostermektedir. Yine rapor sonucglarmma goére, mutfak turisti yliksek
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harcama grubunda olup, kiiltiirel ve dis mekan etkinliklerinden hoslanmaktadir

(TAMS, 2001: 6-14).

Mutfak turistlerinin profili ve egilimlerini tespit etmek amaciyla yapilan az
sayidaki c¢aligmalarin birini gergeklestiren Mitchell ve Hall (2003, 78-79), mutfak
turistlerinin  davraniglarint ~ siniflandirmistir.  Bu  simiflandirma  Cizelge 2’de

gosterilmektedir.
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Cizelge 2. Mutfak Turistinin Deneyim Asamalari

Kategoriler Evde yemek Disarda yemek Destinasyonda Tatil deneyimi Yemek
(Seyahat oncesi) (seyahat o6ncesi) yemek (seyahat sonrasi)
Gurmeler (Yiiksek | *Yiyeceklerle *Siklikla farkl *Okullarda yerel *Dinlenme ve *Yerel yiyecekleri
ilgi/katilim) profesyonel olarak restoranlara girmek yemek egitim almak | romantizm denemek i¢in kesif
ilgilenmek *Diizenli ve siklikla | *Yerel tedarik¢i ve *Kisisel keyif yapmak
*Uretim ve yerel gida | yemek iiretici bulup aligveris | *Arastirma *(Ogrenilen mutfak
hakkinda bilgi sahibi | *Cesitli mutfaklar yapmak teknikleri ile kendi
olmak i¢in iireticilere | deneme *Yerel tiretici mutfak yeteneklerini | v
baglilik pazarlarini ilgi ¢ekici ilerletmek E
*Destinasyon bulmak *Yerel pazarlara olan
yiyeceklerine iligkin ilgi ve katilimin .
kapsamli aragtirma devamlilig1 I
yapmak |—
*Tlim yore I
mutfaklarim K
deneyimlemek
*Yiyeceklere
yonelim grup ve
topluluklara iiyelik M
E
Dogal yemek *Yerel pazardaki *Oldukga disar da *Biiyilik market ve *Dinlenme ve * Diizenli olarak R
meraklilar: yiyeceklere ilgili daha fazla yemek yerel Pazar ayrimi romantizm restoranlara ve yerel A
(Yiiksek ve orta olmak *Cogunlukla etnik yapmadan, yoresel *Kisisel keyif pazarlara girmek K
ilgi/katilim) *Yerel kiiltiir ve restoranlari tercih yemekler, yerel * Aragtirma *Farkli kiiltiirlerin I
destinasyonlar1 etmek restoranlar ve yemek mutfaklarina ait
arastirma okullarina ilgili yemekleri pisirmek
* Evde degisik olmak *Yeni malzemeler
sekillerde yemek edinip mutfakta
pisirmek kullanmak
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Turist (Diisiik *Yerel pazarlardan | *Onemli giinlerde | *Yerel pazarlara *Hobilere *Destinasyonun
ilgi/ katilim) ara sira aligveris veya kutlamalrda | yiyecege iliskin bir | yogunlagsmak, spor | yerel mutfagini
yapar disarda yemek etkinlik oldugu yapmak ve yansitan ve sunun
* Evde hazirligi * Bilinen icin degil, yerel bir | sosyallesmek restoranlarin
yapilmis etnik restoranlarda renk olmast arastirmasint
yemek pisirmek yemek nedeniyle gitmek yapmak
*Uygun destinasyo *Batililastirilmig *Restoran ve
planlamak mentiler iceren otellerdeki
uluslararasi zincir yemekler iizerine
otel ve konusmak
restoranlarda
yemek
Yemeklere *Yalnizca paket tur | *Cok seyrek olarak | *Uluslararasi zincir | * Hobilere *Seyahat
asinalik programlari disari fast-food fast-food ve paket |yogunlagsmak, spor |odncesindeki
( Diisiik kapsaminda restoranlarina turun yemeklerini | yapmak ve davranislarin
ilgi/katilim) planlamalar gitmek tiiketmek sosyallesmek degisime
yapmak ugramadan

*eEvde et ve sebze
yemekleri tercih
etmek

yasantita devam
edilmesi

X = =zm<

COCRXXOUOAR

Kaynak: Mitchell, R. and C. M. Hall (2003). Consuming Tourists: Food Tourism Consumer Behaviour, pp. 60-80. In: Food

Tourism Around the World: Development, Management, and Markets (Eds. C. M. Hall et al.). Butterworth Heineman, Oxford, s.78-79.
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Bu simiflandirma yenilik korkusu, yenilik meraki, ilgi ve katilim diizeyleri
kapsaminda ele alinarak mutfak turistlerinin davranis tipleri saptanmaya ¢alisiimistir.
Mutfak turistleri evde yemek, disarida yemek, destinasyonda yemek, destinasyondaki
tatil deneyimleri ve tatil sonrasi1 yemek olmak tiizere bes deneyim asamasinda

degerlendirilmistir.

2.4. Tirk Mutfag:

Toplumlarin beslenme aligkanliklari, sahip olduklar kiiltiirel degerler ve
yasam big¢imleriyle dogrudan iligkilidir (Giiler, 2010: 24). Tirkler de tarih boyunca
beslenme aliskanliklarini 6nemseyip, sosyal hayatlarinin 6nemli hususlardan biri
olarak gormiislerdir. Bu husus, Tiirk mutfaginin, diinyanin 6nde gelen mutfaklar
arasinda yer almasini saglamistir (Talas, 2005: 276). Baz1 arastirmacilar tarafindan,
Tiirk mutfag, diinyanin {i¢ 6nemli mutfagindan birisi olarak kabul edilmektedir. Bu
duruma neden olarak Tiirk mutfaginin uzun bir tarihsel gelisim sonucunda ortaya

cikmis olmasi gosterilmektedir (Akman ve Mete, 1998: Aktas ve Ozdemir, 2005).

Tiirk mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan M.O 200’lii yillardan 21.yy’a kadar
uzanmaktadir. Asya ve Anadolu topraklarinin zengin iirlin ¢esitliligiyle ve tarihsel
stire¢ icerisinde diger kiiltiirlerle olan etkilesimle yogrulup zaman i¢inde kendine
0zgl nitelikler kazanmis ve giiniimiize kadar ulasmistir (Kizildemir, vd., 2014: 193).
Bu kapsamda, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisim siireci ve kendine 6zgii nitelikleri alt

basliklarda ele alinmustir.

2.4.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Gelisimi

Mutfaklar, ge¢misten bugiine gelen en 6nemli kiiltiir unsurlart olup, zor
degisen ve toplumlarin kiiltiirel degerlerini uzun siire i¢inde barindiran bir etken
olma 6zelligi gostermektedir. Toplumlara ait mutfak kiiltiirleri, icerisinde yasanilan
cografi sartlar, sosyo-ekonomik yapilar, dini 6zellikler ve diger toplumlarla olan
etkilesimler cercevesinde sekillenmektedir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 44).

Diger bir ifadeyle, her topumun kiiltiirel yapisina gore sekillenmis bir mutfak kiiltiirti
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vardir. Tlrk mutfak kiiltlirii de, diinyanin en biiyiik, renkli ve zengin mutfaklarindan

biri olma niteligine sahiptir (Gtiler, 2007: 18; Koroglu vd., 2007: 32).

Tirklerin tarih boyunca koklii ve zengin bir kiiltiire sahip olmalari, mutfak
acisindan da kendini gostermektedir (Aract E., 2016: 122). Daha agik bir sekilde
ifade etmek gerekirse, Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, koklii bir gegmis
ve birikimleri sayesinde zengin bir mutfak kiiltliriine sahip olmuslardir. Ciinkii
Tirkler, tarihler boyunca pek ¢ok milletle komsuluk yapmis, onlarla beraber yasamis
ve dolayistyla yiyecek-igcecek kiiltiirii etkilesiminde bulunmustur. Bu olusum
yiizyillarca devam etmis, kiiltiir tarihinin gelismesiyle sekillenmistir. Bu kiiltiirel
etkilesimin yani sira, yiyecek hammadde kaynaklarinin cesitliligi ve bol olmasi,
gelenek-gorenek gibi etkenlerde zengin bir mutfak olusumunda yardimeci olmustur

(Siiriiciioglu ve Akman, 1998: 42; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1291).

Tirk mutfagi, Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesi i¢in tiikettigi
yiyecek ve icecekleri, bunlarin hazirlanma, pisirilme, korunma islemleri ile bu
islemler icin gerekli malzeme ve teknikleri kapsamaktadir. (Kesici, 2012: 34).
Ayrica, Tirk mutfak kiiltiiriinde yemekler sadece bir beslenme aract degildir.
Gelenek- goreneklerde, torenlerde, 6zel giinlerde ve komsuluk iligkilerinde de etkili
olan (Cdlbay ve Sormaz, 2015: 1730), toplumun sosyal kaynasmasini saglayan
onemli unsurlardir (Aveikurt vd., 2007: 5).

Tirk mutfaginin bu kadar cesitli ve zengin bir mutfak olarak ortaya
cikmasinda, bu mutfagin tarihsel gelisim siireci rol oynamaktadir. Bu gelisim,
Tiirklerin 10. ve 11. y.y.’a dayanan Orta Asya’dan gilinlimiize kadar devam eden bir
siireci kapsamaktadir. Tirk mutfaginin tarihsel gelisimi genel olarak Orta Asya,
Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu olmak iizere iic ddSnemde incelenmektedir (Aktas

ve Ozdemir, 2005: 24-27).

Tiirkler, Orta Asya’ya, M.O Cilali Tas Devri’nde yerlesmislerdir. Bu
yerlesimin ardindan, Atalay ve Ural daglar arasinda kalan bozkir bolgelerini
anavatan olarak seg¢mislerdir. Ath gogebe kiiltiirii, burada dogup gelismistir. Bu
donemde sosyo-ekonomik yapilar1 hayvancilifi dayanan Tiirkler, ilkbaharda genis

alanlara sahip yaylara goger, sonbaharda ise sehir kiyilarina inerlerdi. Mutfaklari
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bugday, siit ve siit lirlinlerinden ibaret olup, sebze ve meyve ¢esitleri ¢ok sinirliydi
(Akman ve Mete, 1998: 15). Bunun disinda et ve etten yapilan yemekler de
tiikketilmekteydi (Aktas ve Ozdemir, 2005: 24). Bu donemde eti tiiketilen hayvanlarin
basinda koyun, ke¢i ve sigir gelmektedir (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 443). Ayrica
at hem 6nemli bir besin kaynagi hem de ulagim araci olarak kullanilmistir (Giiler,
2010: 25). igecek tiirii olarak ise, ayran ve dzellikle de kisraktan elde edilen kimiz o
donemdeki insanlar tarafindan tercih edilmistir (Alpargu, 2008: 25). Bu donemdeki
mutfak kiltiirti, Tirk mutfaginin ana hatlarini olusturmaktadir. Bununla birlikte,
Asya ve Anadolu’da bu kiiltlirlerin bazilarinin devam ettigini sdylemek miimkiindiir

(Kizildemir, 2014: 196).

Tiirk mutfaginin gelisimi, Orta Asya’dan sonra Selguklular doneminde de
devam etmistir. Anadolu’ya 1041 yilindan itibaren biiyiik gruplar halinde gelip
yerlesen Selguklularin, mutfak kiiltiirleriyle ilgili bilgileri yazili kaynaklarda yer
almaya baslamistir. Bu yazili kaynaklarda (Kasgarli Mahmud’un Divanu Liigati’t
Tiirk (1072), Yusuf Has Hacip’in Kutatgu Bilig (XI. Yiizyil), Mevlana’nin Mesnevi
ve Divan-1 Kebir (XIII. Yiizyil) ve 14. yiizyilda yazili hale getirilmis Dede Korkut
hikayeleri) Selguklularin temel besinleri, yemek pisirme sekilleri gibi bilgiler
verilmistir (Akin vd., 2015: 33-42). Bu donemde yemek kiiltiirleri iki 6glin {izerine
kuruludur. Kusluk ve aksam yemegi olarak adlandirilan bu 6giinler, beslenme igin
onemli zamanlar olarak belirtilmektedir (Araci, 2016: 124). Selguklular doneminde

de et basli basina bir yemek malzemesidir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1303).

Ote yandan Selguklular déneminde Tiirk Mutfak kiiltiirii, yemek cesitlerinin
yansira yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile de gelisme gOstermistir.
(Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 444). Bu bilgiler 1s18inda belirtilmelidir ki;
Anadolu’nun cografi konumu ve bu konumun beraberinde getirdigi avantajlar
Selguklulara 6zgii bir mutfak kiiltlirli ortaya ¢ikararak Selguklu mutfagina ayri bir
zenginlik kazandirmistir (Sahin, 2008: 39). Dolayisiyla bu durum Tiirk mutfaginin

Selguklular doneminde daha ¢ok gelismesini saglamistir.

Osmanli imparatorlugu déneminde, Tiirk mutfak kiiltiirii daha da gelismistir.
Hatta Tiirk mutfaginin en gosterisli caglarin1 da bu dénemde yasadigi soylenebilir

(Aktas ve Ozdemir, 2005: 25). Ciinkii, 15. y.y.’da yemek ¢esitleri sade ve azken, 16.
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y.y.’da zenginlesmistir ve bu zenginlik 19. y.y.’da Osmanli Imparatorlugunun
fakirlesme siirecine girmesine kadar devam etmistir (Giiler, 2007: 20). Osmanli ¢ok
genis bir cografyada yer almakta ve bu cografya tizerinde diger kiiltiirlerin etkileri
goriilmektedir. Bunun yaninda, Osmanli Imparatorlugunun gelisimi ile mutfak
kiiltiiri paralellik gostermistir (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 444). Bu gelisimde
Orta Asya’dan gelen aligkanliklar, gogler sirasinda diger kiiltiirlerden etkilenme,
Anadolu da yetisen tiriinleri tanima gibi hususlar etkilidir (Araci, 2016: 125). Ayrica,
yaklasik olarak 623 yillik bu siirecte Osmanli mutfaginin gesitlenerek gelismesinde,
Osmanli saray1 ve o donemin zengin konaklar1 6nemli bir rol oynamistir (Akin vd.,

2015: 43).

Osmanli Imparatorlugu doneminde mutfak kiiltiiriiniin saray ve halk mutfag
seklinde ikiye ayrildig1 goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005; Giiler, 2007; Giiler,
2010; Dogdubay ve Giritoglu, 2011: Kizildemir, 2014; Ongel, 2015). Saray mutfags,
damak zevki, oOrgiitlenme, c¢esitlilik ve beslenme Kkiiltiirii bakimindan Osmanl
Imparatorlugunun zirve noktasi olmustur (Kézleme, 2012: 131). Bununla birlikte,
padisah, valide sultan ve divan mensuplari i¢in hazirlanmig gorkemli sofralar saray
mutfaginin 6n plana ¢ikan 6zelligidir. O donemde saray c¢evresi ve gelen konuklar
doyurabilmek i¢in yeni yemekler kesfedilip beslenme ihtiyaclar1 karsilanmaya
calistimistir (Ongel, 2015: 35). Halk mutfagma bakildiginda, saray mutfag: kadar
gosterisli olmadig goriilmektedir. Misafirperver bir Ozellige sahip olan halk,
hazirlanan yemekleri misafirlerine begendirebilmek adina ¢ok ¢aba sarf etmislerdir.

Bunun neticesin de ¢esitli 6zel lezzetler ortaya ¢ikmistir (Giiler, 2007: 21).

Tiirk mutfagimin kokleri ¢cok eskiye uzanmakta ve bu siire¢ igerisinde Tiirk
mutfaginin ¢esitli sekillerde gelistigi goriilmektedir (Gtiler, 2007:27). Ancak
giinlimiizde Tiirk mutfaginda goriilen degisimlerin, toplumsal yapida ortaya cikan
farkliliklarla iligkilendirilmesi gerekir. Kadinin ¢aligma hayatinda daha aktif olmasi,
kiiresellesme, niifus artisi, batililasmanin etkisi ve bunlara bagli degisen lezzet
anlayiglari, gida sektoriindeki gelismeler, hizli sanayilesme ve kentlesme, fast-food
akimi, turizmin etkisi gibi nedenler, Tirk mutfaginda gerceklesen degisimlerin
nedenleri olarak gosterilebilir (Akman ve Mete, 1998; Giiler, 2007). S6z konusu
degisimler sonucunda, Tirk mutfaginin gelenek ve gorenekleri, dogu ile bati

arasinda kendine 6zgii bir yer teskil etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 25).
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Ayrica, fast-food friinlerinin pratik olmasi ve kolay tiiketilebilirligi, zengin bir
icerige sahip olan Tirk mutfagi yemeklerinin unutulmasina ve ihmal edilmesine

sebep olmaktadir (Giiler, 2007: 25).

Tirk mutfagi turizm agisindan ele alindiginda, destinasyonlarin kiiltiirel
degerleri arasinda destinasyonun mutfaginin da tanitilmasi turistlerin yoresel mutfaga
yonelik ilgisini artirmaktadir. Bu kapsamda yapilan c¢alismalara bakildiginda
Tirkiye’yi ziyaret eden turistlerin tatil bolgelerine iliskin beklentilerinden biri de
Tiirk mutfagini tanima isteklerinin oldugu goriilmektedir (Akman, 1998; Budak ve
Cigek, 2002; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005; Albayrak, 2013).

Diinya genelinde mutfaklara verilen 6nemin git gide artti§i goriilmektedir.
Neredeyse her iilke kendine 6zgii mutfagini tanitim faaliyetlerinde kullanarak 6n
plana ¢ikartma cabasindadir. Bu baglamda, diinyanin zengin mutfaklar1 arasinda yer
alan Tiirk mutfak kiiltliriiniin uluslararas1 diizeyde ¢ekiciligini 6n plana ¢ikarmasini,
cesitliligini yansitamayip sadece bazi yiyeceklerin (doner, pilav, kebap vb.) turistlere
sunulmasi gibi nedenler engellemektedir. Halbu ki, ¢ok ¢esitli ve zengin olan Tiirk
mutfagi, turizm vasitastyla g¢ekici bir unsur durumuna getirilip, tiim diinyaya

tanitilabilir (Seyitoglu ve Caligkan, 2014: 27).

2.4.2. Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri

Her toplumun medeniyet seviyesi gostergelerinden biri olan beslenme
bicimleri, i¢cinde bulunulan kiiltiirel, ¢evresel, cografik, ekonomik yapiya ve tarihsel
siiregclere gore sekillenmektedir (Kesici, 2012: 34). Tiirk mutfaginin temelinin
olugmasinda ve sekillenmesinde; tarihsel birikim ve c¢esitlilik, cografyanin zenginligi
ve degiskenligi, kaliteli tirtinler gibi faktorler etkilidir (Akman ve Mete, 1998: 20).
Bu faktorlerin getirdigi imkanlar neticesinde gelisen Tiirk mutfaginin 6zellikleri

genel hatlartyla asagidaki gibi agiklanabilir;

Tarim ve Hayvansal Uriinlere Dayali Olmasi: Diinya kiiltiir tarihi
incelendiginde, ekonomisi hayvancilik ve tarima dayali tim uluslarin beslenme

sekillerinde, et, siit, yag ve tahil gibi besin maddelerinin kullanildig1 goériilmektedir.
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Gerek Orta Asya’da gerekse Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin ge¢im kaynaklari tarim
ve hayvanciliga dayanmaktadir. Tiirk tarihinin baslangicindan itibaren en 6nemli
besin kaynagi olan hayvancilik, yerlesik hayata gegildikten sonra da bu Gnemini
kaybetmemistir (Akman ve Mete, 1998: 20). Yerlesik hayata gecildigi siralarda tarim
da gelismeye baslamis, hayvanciliktan elde edilen siit ve et iirlinlerinin beraberinde
tahillar ve sebzelerde Tiirk mutfaginin ayrilmaz bir parcasi durumuna gelmistir

(Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2005: 11).

Tarim ve hayvancilik iilkesi olan Tirkiye, neredeyse her c¢esit sebze ve
meyvenin yetisecegi zengin topraklara sahiptir. Hatta yemek yapmaya elverisli
yabani otlarin dahi yetisti§i goriilmektedir. Ayrica, hamur isleri de, tarimsal
ekonomik yapinin bir gostergesi olarak oldukca fazla tiiketilmektedir (Akman ve

Mete, 1998: 20).

Tiirkiye’nin bulundugu cografi konum, bolgeler arasinda iklim degisikligi
yasanmasina neden olmaktadir. Bu durum, bitkisel ve hayvansal iiriinlerde ¢esitlilik
saglamakta, dolayisiyla Tiirk mutfagindaki yiyecek ve iceceklerin sayimi

artirmaktadir (Eren, 2007: 7).

Yasanan Cografi Bolgelere Gore Degisiklik Gostermesi: Tirk mutfagi, bir
taraftan bozkir kiiltliriiniin esintilerini, diger taraftan Akdeniz cografyasiin elverisli
cesitliligini sofralarinda bulundurmanin ayricaligina sahip olmustur. Tirklerin
yasadig1 cografi bolgeler de, mutfak kiiltiirlerindeki ¢esitliligi belirleyen etkenler
arasindadir (Talas, 2005: 281). Tiirkiye’nin bircok yoresinde farkli yemekler
bulunup, her yorenin kendine 0Ozgii beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri
degiskenlik gostermektedir (Mavis, 2003: 58). Yerlesim yerinin fiziki, beseri ve en
onemlisi de ekonomik durumu yemeklerin ortaya ¢ikisini belirlediginden, Tiirk
mutfaginda yer alan yemeklerin de yoreden yoreye degisiklik gostermesi dogaldir

(Akman ve Mete, 1998: 21).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde ki yemekler yorelere gore farklilik gostermektedir.
Ornegin; Giineydogu illerinde hamur tatlilar1 ¢ok popiiler olup, baharatli kebaplar
yorenin belirgin ozelligidir. Karadeniz ve Marmara’da su iiriinlerinden balik

tiikketilmekte, I¢ ve Dogu Anadolu’da tahil ve hamur isleri, piringli yemekler, Ege’de
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ise siitlii tathlar sikga tiiketilmektedir. Bu durum, Tirk mutfaginin ydresel agidan

zenginligini ortaya koymaktadir (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 442).

Tarihi Gelisim Siireci Icerisinde Sosyal Yapiya Gore Degisiklik Gistermesi:
Tirk mutfak kiiltiirii tarihsel gelisim siirecinde sosyal yapiya gore de degisiklik
gostermektedir (Eren, 2007: 27). Sosyal ve ekonomik yapi, toplumlarin beslenme
aligkanliklarinda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Yapilan arastirmalarda gelir diizeyi
arttikca ekmek ve diger bugday iiriinlerine olan talepte azalma oldugu, buna karsin
piring tiiketiminde artis oldugu gozlemlenmistir. Tiirk mutfaginin  Osmanl
Imparatorlugu déneminde, Saray ve Yoresel Tiirk mutfagi (Halk mutfagi) olarak
ayrilmast da sosyal ve ekonomik yapimin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir

(Giiler, 2010: 28).

Saray mutfaginda yemekler, ¢cok cesitli olup, lezzet ve gosteris unsurlari 6n
planda tutulmaktadir. Bunun nedenleri arasinda, Osmanli Imparatorlugunda
padisahlar ve soylularin, konak ve yalilarda sofra etrafinda toplanmay1 sosyal bir
faaliyet olarak gormeleri, aile yapisi ve harem beslemeyi, bir giic unsuru sayarak
yiyeceklere degisik anlamlar yiiklemeleri sayilabilir (Akman ve Mete, 1998: 22).
Yoresel Tiirk mutfaginda ise, ¢esit az olmakla birlikte sadelik hakimdir (Giiler,
2010: 28). Yoresel Tirk mutfagi, ¢cok az et, bol sebze, ekmek, kuru baklagiller ve
yogurttan ibaret olup, saray mutfagiyla kiyaslandiginda daha sagliklidir. Bundan
dolayi, yemek yapiminda kullanilan ayni malzemeleri saray ve halk ayr1 ayri
yorumlamistir. Aslinda kullanilan malzemeler ayni, ancak yapilis sekilleri ve
pisirilme stilleri farklilasmaktadir (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 442). Yoresel Tiirk
mutfagi ilerleyen boliimde daha detayli bir sekilde aciklanacaktir.

Ozel Giinler ve Torenlere Gire Degisiklik Géstermesi: Ozel giinler ve
torenler normal yagamdan daha farkli faaliyetler i¢eren zamanlar olup, Tiirk mutfak
kiiltiirinlin gelisiminde O6nemli bir yer tutmaktadir. Aileye ve topluma 6zgii 6zel
giinler ve torenlerde pisirilen yiyecekler yoreden yoreye farklilik gostermektedir
Tiirk mutfagina yonelik 6zel giin ve torenler sOyle siralanabilir (Akman ve Mete,
1998: 23),

1. Dini Bayram ve Ozel Giinler;

e Ramazan Bayrami
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e Kurban Bayrami
e Kandiller
2. Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinler
e Hidrellez
e Nevruz
e Kiraz Bayrami
e Yogurt Bayrami
o Kog¢ katimi
e (igdem pilavi
3. Evlenme
e SOz kesme
e Nisan
e Nikah
e Gelin hamami
e Kina gecesi
e Diigiiniin diger geceleri
e Gerdek gecesi
4. Sinnet

5. Yagmur duasi

Gelenek, Gorenek ve Dini Yapidan Etkilenmesi: Tim kiiltiirlerde oldugu
gibi Tirk kiiltlirlinde de dinsel yap1 ve normlar, gelenek ve gorenekler, mutfag
etkileyip yiyecek-icecek tercihinde etkili olmustur. Ozellikle baz1 yiyeceklerin tercih
edilip bazilarindan kaginilmasinda dini inanglar1 etkisi biiyiiktiir (Akman ve Mete,
1998: 23). Ayn1 zamanda bazi1 yiyeceklere yasak getirilmesi farkli Kkiiltiirel
kimliklerin olusmasina neden olmaktadir. Ayn1 dinin, farkli mezheplerine ait kisiler
arasinda hangi yemeklerin yenilip yenilmeyecegi konusunda dinin temeliyle ters
diismeyecek farkliliklar goriilebilir. Bu durum, kisilerin beslenme aligkanliklarinin
olusumunda yasadiklar1 cografyayla aciklanabilir. Ayn1 mezhepe mensup olanlar igin
yiyecek olan bir hayvan, bagkalar1 i¢in besin kaynagi olabilir. Buna verilecek en tipik
ornek, Orta Asya’da at ve at siitlinden kimizin besin olarak tiiketilmesidir verilebilir

(Besirli, 2010, s.167).
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Yiyecekler konusunda dinin ve geleneklerin etkisi, hem kullanilan
malzemelerin kisitlanmasi hem de sofra adabi bakimindan etkilidir. Domuz, tavsan
ve deniz kabuklar1 islam dininin etkisiyle Tiirk mutfaginda yer bulamamistir. Benzer
sekilde yine din ve geleneklerin etkisiyle ortaya ¢ikmis olan Peygamber sofrasi,

asure gibi adetler geleneksellik kazanmistir (Dogdubay ve Giritoglu, 2011: 440).

Yiyeceklere yonelik diger dinsel uygulamalara bakildiginda, kurban kesme,
yoksul doyurma, adak adama ve iftar sofralar1 gibi faaliyetler karsimiza ¢ikmaktadir.
Tiirklerde toplu ve solenle yemek yeme sik goriilen bir gelenektir. Ayrica tabakta
bulunan yemegin hepsi yenmeli, tabagin dibi siyrilmalidir. Tabakta bir miktar kalirsa
giinah sayilir ve bu israf etmemek bigimindeki dinsel kurala dayandirilir. (Akman ve

Mete, 1998: 24).

Baska Kiiltiirleri Etkilemesi ve Onlardan Etkilenmesi: Turkler tarih
boyunca birgok millet ile etkilesimde halinde olmus, zaman zaman onlarla birlikte
yasamis, kiiltiir ve yiyecek aligverisinde bulunmustur. Bu etkilesim ¢ercevesinde
bircok yiyecek tiiri Anadolu insani tarafindan benimsenmistir. Tirkler cesitli
uygarliklar déneminde cesitli yemekler yapmis ve Osmanli Imparatorlugunun

gelismesine paralel olarak bu yemeklerin alanin1 genisletmislerdir (Akman ve Mete,

1998: 24).

Osmanli Imparatorlugunun genis bir cografyaya yayilmasi, dzellikle de bati
toplumlariyla yasamis oldugu etkilesim, Tiirk mutfaginin degismesine ve gelismesine
neden olmustur. Bununla birlikte, Tiirk mutfag:i degisime ugrarken ayni zamanda
diger mutfaklar1 da etkilemistir (Giiler, 2010: 27). Ornegin; makarna italyan, pasta
Fransiz mutfagindan Tiirk mutfagina girmistir. Ayrica Tiirk mutfaginda yer alan
biber, patates, domates gibi sebzeler Amerika kitasinin kesfinden sonra diinyaya
yayilmasiyla Tirk mutfaginda yer almaya baglamistir (Giiler, 2010: 27). Bazi
aragtirmacilar, Tirk mutfagimin Asya’dan ¢ok az etkilendigini ve Cinlilerin yag
yemesini Tiirklerden 6grendiklerini belirtmektedir. Unlii bir mutfaga sahip olan
Fransizlar ““ yemek pisirmesini Tiirklerden 6grendik, Hagli savaslarina kadar bizdeki
yemek, yemek degildi” diyerek Tirk mutfagindan etkilendiklerini belirtmislerdir
(Akman ve Mete, 1998: 24).
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Gliniimiiz Tiirkiye’sine kadar siire gelen bu lezzet yolculugu, Tirk
mutfaginin  6zgiinliigliniin ve cesitliliginin meydana gelmesini saglamigtir. Tirk
mutfaginin yavas ve uzun bir silire birgok uygarliktan etkilenmesi, hem lezzetli ve
gesitli  yiyecekler hem de mutfak turizminde kullanilabilecek bir kaynak
olusturmustur (Eren, 2007: 27).

Yukarida agiklanan Tiirk mutfak kiltliriiniin genel hatlar1 kapsaminda Tiirk
mutfaginin 6zelliklerini siralamak gerekirse (Akman ve Mete; 1998: 20-26; Aktas ve
Ozdemir, 2005: 26; Giiler, 2007: 22; Araci, 2016: 27; Dogdubay ve Giritoglu, 2011:
446-447);

1. Tirk mutfak kiltirii igerisindeki yemeklerde aliskanliklar 6n planda
tutulmaktadir.

2. En ¢ok tiiketilen ana yiyecek ekmektir. Tirk mutfaginda ki pide ve yufka
ekmek cesitlerinin zenginligi diger iilke mutfaklarinda bulunmamaktadir.

3. Corba, her zaman ana yiyecek maddesi olarak meniiniin basinda yer
almaktadir.

4. Tirk mutfagi damak tadina uygunluk ve cesitlilik acisindan oldugu kadar,
birgok yiyecek tiirii, saglikli ve vejeteryan mutfagi i¢in de kaynak olabilecek
mutfak 6zelligine sahiptir.

5. Yemeklerde siislemeye Onem vermek yerine yemeklerin goriiniisii ve
lezzetine 6zen gosterilmektedir. Ancak son zamanlarda tabak siisleme ve
boyama sanat1 yeni gelismeye baslamistir.

6. Tatl cesitleri ¢ok fazladir. Genel olarak hamur ve siit tatlilar1 olmak tizere
helva cesitleri de tatlilar boliimiinde yer almaktadir.

7. Yemeklerde tuz kullanimi fazladir.

8. Meze tabaginda zeytinyaglilar, peynirler, borekler ve ¢ig tiiketilebilen
sebzeler yer almaktadir.

9. Tirk mutfaginda genel olarak yag kullanim1 yaygin olmakla birlikte,
cogunlukla Bat1 Anadolu mutfaginda kullanilir. Hem siitten elde edilen yaglar
hem de i¢ ya da kuyruk yag: Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir.

10. Tirk mutfaginda yogurdun ayri bir yeri vardir. Ayran haline getirilip icecek
olarak tiiketilebilecegi gibi, yemek hazirlama hammaddesi olarak da

kullanilabilir.
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11. Soslar Tiirk mutfaginda pek tercih edilmez. Sos yerine salca veya besin
maddelerinin kendi sular1 kullanilmaktadir.

12. Sebze ¢esidinin fazla olmasiyla birlikte, sebzeler genellikle etli, domatesli,
soganli ve salgali pisirilir.

13. Hamur isleri ve pilavlar Tiirk mutfaginin ayrilmaz parcasi haline gelmistir.

14. Yemeklerde c¢ok cesitli baharat, maydanoz, nane ve dereotu gibi otlar
kullanilir.

15. Tiirk mutfaginda bulgur énemli bir yer teskil etmektedir. Ozellikle sebze
yemeklerinde, koftelerde ve ¢orbalarda ¢ok fazla tercih edilmektedir.

16. Sogan hem yemek yapiminda hem de salata malzemesi olarak kullanilir.

17. Tathlarda tatlandirici olarak pekmez kullanilir.

18. Kirsal bolgelerde yetisen ot, mantar ve kdklerden sik¢a yararlanilir.

Belirtilen bu ozellikler Tiirk mutfagina gesitlilik saglamis ve bugiine kadar
kendine 6zgli niteligini korumasina olanak tanimistir. Ayrica, sahip olunan bu
ozellikler Tiirk mutfagina, diger mutfaklardan ayrilip farkli olma avantajim
saglamaktadir. Bunun yaninda Tiirk mutfaginin diinyanin en énemli mutfaklarindan

biri olarak goriilmesi gastronomi uzmanlari tarafindan da onaylanmaktadir (Giiler,

2007: 19).

2.4.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Mutfaklar

Diinyada nerdeyse her mutfagin belli basli birtakim 6zellikleri vardir. Bunlar
o mutfag digerlerinden ayiran 6zellikler olarak tanimlanmaktadir. Cogunluklu bu
s0z konusu ozellikler, dini kisitlamalar, inanislar, o yorelerin ekonomik yapilar1 ve
bu yapilarin sekillendirdigi yasam tarzlari, yoreye 6zgii bitki ve hayvan varlig: ile
sinirlidir. Ayrica, yorenin cografi ozellikleri de beslenme kiiltliriiniin ve mutfaginin

belirleyicisi konumundandir (Besirli, 2010: 160).

Yukarida belirtilen 6zellikler disinda mutfak kiiltiirin olusmasi i¢in zaman da
gereklidir. Ciinkii giiglii bir mutfak kiiltiirii olusturmada teknoloji ve maddi zenginlik
yeterli olamamaktadir. Tiirkler, yilizyillar boyunca Cin, Hint, Orta Dogu ve Anadolu
gibi diinya tarihinin en biiyiik uygarliklarinin bulundugu boélgelerde yasamislardir.
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Ayn1 zamanda bu bdlgeler, diinyadaki yiyecek ¢esitliliginin neredeyse yiizde 75’inin
cikis noktasini olusturmaktadir (Kiiglikaltan, 2009: 5). Orta Asya’dan giiniimiize
kadar yiizyillar siiren gelisimi iginde Tiirk mutfagi, mimarisi, yiyecek g¢esitleri,
kullanilan arag-geregler, pisirme usulleri ve sofra diizenleriyle kendine 6z bir tarz
yaratmistir. Boylelikle, diinyanin en zengin ve {inli mutfaklarindan biri olma

ozelligini tasimaktadir (Halic1, 2001: 1).

Daha 6ncede belirtildigi tizere, yasanilan yorenin iklimi ve tarimsal trtinleri o
yorenin mutfak kiiltiirtinii  sekillendirmektedir (Aslan vd., 2014: 6). Tirkiye
cografyasindaki farkli iklim kusaklar1 esasinda ayni olsa da (Artun, 2002: 319), Tiirk
mutfagi icerisinde ki bolgesel farkliliklar ¢esitli yemek tiirlerini ortaya ¢ikarmaktadir.
Bu durum, bulundugu y6renin 6zelliklerini tasiyan ve sadece yoreye 6zgili yemekler
olarak ifade edilen “yoresel mutfaklarin” gelisimini saglamistir (Baran ve Batman,
2013: 1359). Tiirk halk kiiltiirti igerisinde yer alan yoresel mutfaklar, yorenin gelenek
ve goreneklerini, aligkanliklarini, ekonomik imkanlarini ve kendine has yemek
hazirlama yontemlerini kapsamaktadir (Akman, 1998: 12). Tiirkiye’de yoresel
mutfaklarin kendine has etkilerini kapsayan koklii ve ¢cok yonli bir mutfak kiiltiirti

bulunmaktadir (Giiler, 2010: 24).

Tiirk mutfag: hem sahip oldugu kiiltiirel 6zellikleri hem de zengin igerigi ile
turizm sektoriinde 6nemli bir yer teskil etmektedir. Clinkii, turistler gittikleri yerlerde
o bdlgenin mutfak kiiltiiriinii tanimak isterler. Ozellikle son yillarda bolgelerin sahip
oldugu mutfak kiiltiiri mirasinin 6nemi anlasilmis ve turizm pazarlama faaliyetleri
icerisinde kullanilmaya baslamistir (Comert, 2014: 64). Ancak, Tirk mutfaginin
zengin bir potansiyele sahip olmasina kargin bu potansiyel yeni yeni kullanilmaya

baslanmistir (Yenipinar ve Golgeli, 2015: 314).

Tiirkiye’de yoresel mutfak kiiltiirii bolgelere 6zel farkli ve cesitli segenekler
sunmaktadir. Dolayisiyla bu durum hem yerli hem de yabanci turistlerin i¢in otantik
lezzetlere yonelik 6nemli bir ¢ekim merkezi olusturmaktadir. Burada ki onemli
nokta, Tirkiye’yi ziyaret eden turistlerin olabildigince yerel halkin sunmus oldugu
yoresel mutfak hizmetlerden faydalanmasi bigiminde bir strateji izlenmesidir (Erdek,
2011: 81). Bu boliimde oncelikle yoresel mutfak kavrami aciklanarak yoresel

mutfagin turizmde kullanimi ve Onemi ele alinmaktadir. Daha sonra, yoresel
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mutfaklarin bir destinasyon se¢imi, turist motivasyonlari, bagkalarina tavsiye etme ve

tekrar ziyaret etme niyeti tizerine etkisi irdelenmektedir.

2.4.3.1. Yoresel Mutfak Kavram

Ilk dénemlerden itibaren; tiim uygarliklar ve bu uygarliklarin olusturdugu
toplumlar, bulunduklar1 cografya ve iklim sartlarina uygun yemekler iiretmislerdir.
Savaslar, gocler ve ticaret yollarinin agilmasiyla birlikte farkli kiiltiirler birbirini
etkilemis ve bunun sonucunda mutfak Kkiiltiiri ortaya ¢ikmistir. Beslenme
sistemindeki cesitlilik, agclik duygusunu giderme ve yasamin devamliligini saglama
amacindan ziyade tat almaya yoneltmistir. Ote yandan ticaret yoluyla farkli besin
maddeleri ve yeni pisirme usulleri denenerek, yeni yemekler iiretilmistir. Cografi
etkenler {iretilen bu yemeklerin 6ziinde 6nemli bir rol oynayarak yoresel mutfaklarin

ortaya ¢ikmasini saglamistir (Sandikcioglu, 2007: 6-7).

Yoresel mutfak kavrami, yoreye oOzel {irlinler ile yoresel geleneklerin
birlesimi neticesinde ortaya ¢ikan, yore insanlari tarafindan kendine has yontemlerle
milli veya dini duygularin da etkisi g¢evresinde hazirlanip sunulan yiyecek ve
iceceklerin timii seklinde tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600). Long (2004:
24) yoresel mutfaklar bir yorenin sahip oldugu kiiltiirii ve kimligi diger yorelerden
ayirmada 6nem teskil eden unsurlardan biri olarak gérmektedir. Kim vd. (2009: 424)
’e gore yoresel mutfak, bir yorede liretilen ve sadece o yoreye 6zgii olan yiyecek ve
iceceklerdir. Sunu belirtmek gerekir ki; yiyecek ve iceceklerin yoresel olarak
algilanip adlandirilmasi i¢in illaki o bolgede yetistirilmesi gerekmez. Yiyecekleri
olusturan bilesenlerin tiimii ya da belirli bir kism1 farkli yorelerden saglansa bile

iiretiminin yoreye 6zgii olmasi gerekmektedir (Kim vd., 2009: 424).

Yoresel mutfagi olusturan yoresel yemek Kkiiltiirlinii de tanimlamak faydali
olacaktir. Yoresel yemekler, sehir merkezlerinde veya kirsal bolgelerde siireklilik
kazanmis, genellikle 6zel giinlerde daha fazla tiiketilen, toplumun Kkiiltliriiyle
0zdesmis ve toplumun bireyleri tarafindan diger yemeklerden iistiin goriilen

yiyeceklerdir (Hatipoglu vd., 2013: 7). Kiiltiir kapsaminda bir miras olarak
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degerlendirilen yoresel yemekler bolgelerin kiiltiir simgesi olarak da kabul
gormektedir (Du Rand ve Heath, 2006: 208).

Yoresel mutfaklarin 6zelliklerini belirlemede en 6nemli faktdrlerden biri o
yorenin iklim sartlaridir. Ciinkii, bu sartlar yorede yetisen meyve ve sebze
cesitliligini belirlemektedir. Buna bagl olarak, iklim sartlar1 yoérede yapilan
yemeklerin lezzetini, igerigini ve sahip oldugu o6zellikleri etkileyebilmektedir. S6z
konusu bu oOzellikleri toparlamak gerekirse su sekilde siralanabilir (Sengiil ve
Tiirkay, 2015: 600-601);

e Yoreye 0zgii yiyecek ve igecek tirlinleri
o Milli etkiler

e Dini etkiler

e Yeme-igme aliskanliklar

e Gelenek-Gorenekler

e Mevsimsel ozellikler

e Cografi ozellikler

e Tarihsel birikim

Yoresel mutfak kavrami turizm agisindan ele alindiginda, kiiltiirel agidan
yorelerin degerini artiran, yerel ekonomiyi canlandiran, mevsimsellik 6zelligi
olmay1p hava sartlarindan etkilenmeyen turistik bir iiriin olarak degerlendirilmektedir
(Canizares ve Guzman, 2012: 231). Bessiere (1998: 29) ise yoresel mutfagin, kirsal
kesimlerde turistik cekim oOgesi olan yerel mirasin ve gelisiminin bir pargasi
oldugunu savunmaktadir. Yoresel mutfak, bir yorenin somut olmayan 6z kiiltiiriinti
turistlere sunar ve yoresel iriinlerin tiiketilerek gercek bir kiiltiirel deneyim

kazandirir (Okumus vd., 2007: 253).

2.4.3.2. Turizmde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Insanlarin alim giiciiniin artmasiyla dnemli bir bos zaman faaliyeti haline
gelen turizm sektoriiniin gelismesi, sektor icerisinde farkli 6zelliklere sahip turizm

tiriinlerini ortaya ¢ikarmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81). Buna bagh olarak, turistlere
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farkli hizmet ve {irlinler sunulmaya baslanmistir. Turizm bdlgelerinde turistlere
somut ve soyut olmak iizere iki sekilde hizmet ve iirlin sunulmaktadir. Bu hizmet ve

tiriinler igerisinde en 6nemli hizmetlerden biri de turistlere sunulan yiyeceklerdir

(Okumus vd, 2007; 253).

Diger taraftan, turistlerin destinasyon se¢imi kararlarinda etkili olan ve onlar1
motive eden gidilecek olan yerin turistik ¢ekicilikleridir. Bu c¢ekicilikler arasinda
yore mutfaklar1 da karsimiza ¢ikmaktadir. Giinlimiizde artik yoresel mutfaklarin bir
turizm TUriinii olarak kullanilabileceginin 6nemi anlasilmistir. Yoresel mutfaklar
turistlerin arzu ettigi turistik faaliyetler icerisinde yer almasi bolgesel pazarlama

acisindan da 6nemli olmaktadir (Selwood, 2003: 179).

Turistlerin beklentileri arasinda, yeni kiiltiirler tanima ve yeni yerler
gormenin yani sira yeni lezzetler tadip yasanmamis deneyimleri yasamakta
bulunmaktadir (Kivela ve Crotts 2006: 360). Yoresel yiyecekler, bir bodlgenin
kiiltiirel ozelliklerini yansitarak (Au ve Law, 2002: 828) fakli {ilkelerden turist
cekebilen (Cela vd., 2007: 171) ve turistleri ev sahibi kiiltire daha yakin hale
getirebilen iriinler (Plummer, 2005: 447) olarak kabul edilmektedir. Quan ve
Wang’a gore turistler tatilleri sirasinda o bdlgedeki yedikleri yoresel yiyeceklerin
onlarin hafizalarinda ayr1 bir deneyim olarak kalmaktadir (Quan ve Wang, 2004;
299-300). Bu baglamda yoresel yiyecekler bolgeler igin turistik bir ¢ekim merkezi
olusturmakta ve otantik triinler olarak goriilmektedir (Kim vd., 2012). Otantiklik
bakimindan yoresel yiyeceklerin turistlerde bir arzu yarattigi ve bolge kiiltiiriinii
yansittig1 ifade edilmektedir (Sims, 2009: 321). Bu goriisii destekler nitelikte
Chhabra vd. (2003: 712) de, yoresel yiyeceklerin turistlere otantik deneyimler
yasatabilecegi ve kiiltiirel miras g¢er¢evesinde degerlendirilebilecegini ileri

surmektedirler.

Canizares ve Guzman (2012: 229-232), yiyeceklerin turist deneyiminde
onemli bir etken olmasi nedeniyle, yoresel mutfaklarin da turistleri ¢eken ana
unsurlardan biri olabilecegini ve seyahat deneyimlerinin vazgecilmez bir pargasi
olarak kabul edilebilecegini ifade etmektedirler. Au ve Law (2002: 819) da benzer
seklide bazi turistlerin bir yeri ziyaret etmelerinin tek amacinin yoresel yiyecekler

deneyimlemek oldugunu belirtmektedir. Turistlerin seyahat nedenleri her ne olursa
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olsun, yoresel mutfaklar turizm destinasyonu i¢in yeni is firsatlar1 yaratir,
destinasyonun degerini yiikseltir ve yoresel kalkinmay1 destekleyecek firsatlar sunar

(Alonso ve Liu, 2011).

Ekonomi acisindan bakildiginda, yoresel mutfaklar turizm ekonomisine katki
saglamanin ve ekonomiyi desteklemenin etkili bir yoludur (Selwood, 2003: 142-
143). Bir bolgedeki yoresel yiyeceklerin tiiketilmesi bolgeye ¢arpan etkisi
yapmaktadir. Ortaya ¢ikan ¢arpan etkisi yerel ekonomilerin kazang elde etmesini
saglayarak yerel tiiketimi canlandirir. Ayrica yoresel yiyecekler, bolgelere rekabet
avantaji da saglamaktadir (Yiincii, 2010: 30). Bu kapsamda turizm harcamalarina
bakildiginda, seyahat ve tatil siiresince turistlerin yapmis olduklar1 harcamalar
icerisinde yoresel yiyecekler dnemli bir yer kaplamaktadir (Jones ve Jenkins, 2002:
115). Yapilan bazi ¢aligmalarda yoresel yiyeceklerin, turistlerin destinasyon se¢im
stirecinde etkili oldugunu (Selwood, 2003: 142) ve bu yiyeceklere daha fazla 6deme
yapabileceklerini vurgulanmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008: 151).

Diinyada yapilan turistik harcamalarin 6 milyar 503 milyon dolarinin
yiyeceklere yapildigi belirtilmektedir (Yenipmar ve Golgeli, 2015: 315). Marzella
(2008:4), turistlerin % 70’inin yakin g¢evreleriyle paylagsmak iizere seyahat ettikleri
bolgelerdeki yiyecek ve igecekleri satin alip kendi yasadiklar: bolgelere gotiirdiigiinii
belirtmektedir. Telfer ve Wall (2000: 425), yaptig1 ¢alismada ydoresel yiyeceklerin
onemine dikkat ¢ekerek yoresel yiyeceklerin tiim turist harcamalarinin tigte birini
olusturdugunu 6ne siirmiistiir. Du Rand vd. (2003: 98), Giiney Afrika’y1 ziyaret eden
yabanci turistlerin tatil biitcelerinin % 8’ini, yerli turistlerin ise % 24’iinii yiyeceklere
harcadigmi ortaya koymuslardir. Ingiltere’de yapilan Enteleca Research and
Consultancy (2007: 17) raporuna gore, o bolgeye giden turistlerin % 72’sinin
yiyecek-iceceklere yonelik harcama yaptigi saptanmistir. Benzer sekilde, Singapur
Turizm biirosunun 2012 yilinda yayinladig1 raporda, bir dnceki yil iginde yiyecek-
icecege harcanan paranin, toplam turist harcamalarinin % 13’tnii kapsadig:
belirtilmektedir. Tiirkiye’de turizm gelirleri igerisindeki en biiyiik pay1 konaklamanin
da 6niine gegerek yiyecek ve igecek olusturmaktadir. TURSAB Gastronomi Turizm
Raporunda (2014), 2004 yilinda Tiirkiye’nin turizm gelirlerinin toplammin 17
milyar dolar diizeyinde iken gelen turistin yeme i¢me i¢in yaptig1 harcama 3.1 milyar

civarinda oldugu, bu rakam aradan gegen 11 yil i¢ginde iki kat1 da asarak 6 milyar 523
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milyar dolara ulastig1 belirtilmektedir. Ayn1 raporun sonuglarina gore, yiyecek ve
icecek harcamalar1 toplam harcamalarin % 19-20’lik kismini olusturmakta ve turist
basina 828 dolarlik toplam harcamanin 157.5 dolarlik kismini yeme-igme
olusturmaktadir. Bu harcamalara dayanarak, turizm faaliyetleri esnasinda tiiketilen
yiyecek-i¢eceklerin, turizmden elde edilen gelirlerin 6nemli bir kismini olusturdugu

sOylenebilir.

Yoresel mutfaklarin bulunduklar1 bolgelere sagladiklar1 faydalar 6zetlemek
gerekirse; mevsimlik dalgalanmalar1 azaltir (Cela vd., 2007: 173), ekonomik
kalkinma saglar (Selwood, 2003: 143), bolgenin kimligini giiclendirir, kiiltiirel mirasi
siirdiiriir, yenilemeyi ve gelismeyi tesvik eder, turizm harcamalarinda ve turizm
kaynaklarini artirmada rol oynar, istihdam saglar (Everett ve Aitchison, 2008: 150-
151; Bertella, 2011), daha fazla turist cekmek icin farkindalik yaratir (Shenoy, 2005:
1), rekabet avantaji saglar (Yiinci, 2010: 30), destinasyon imaji olusturur ve
markalastirir, ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiirebilirlik saglar (Kivela ve Crotts,
2006: 357; Everett ve Aitchison, 2008: 151; Beer, 2008: 154; Kaya, 2015: 636)

seklinde siralanabilir.

Sonug olarak, yoresel mutfaklarin ve bu mutfaklara 6zgii yiyeceklerin artik
destinasyonlara daha fazla turist ¢ekmek i¢in kullanilabilecek bir pazarlama araci
haline geldigi sdylenebilir. (Shenoy, 2005: 3). Oteki yéresel iiriinler gibi tanmmis
hale getirilip, turistlerin isteklerine gore diizenlenerek bir etkileme araci olarak da
kullanilabilir (Cohen ve Avieli, 2004: 767). Bundan dolay1, yoresel mutfaklarin
turizm faaliyetlerinin gerektirdigi sekilde diizenlenmesi gerekmektedir (Aslan vd.,
2014: 4). Unutulmamalidir ki, yoresel mutfak {irlinleri turistler i¢in bir pazar

konumunda oldugu siirece turizmi gelistirip gliclenecektir (Boyne vd., 2003: 134).

2.4.3.3. Destinasyon Seciminde Yoresel Mutfaklarin Rolii

Hizla degisen, gelisen ve yenilenen turizm sektorii, turistlere ¢ok cesitli ve
farkli secenekler sunmaktadir. Bu duruma paralel olarak turist tercihlerinin de

PO

degistigi ve turistlerin farkli arayislar igerisine girdigi goriilmektedir (Zagrali ve
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Akbaba, 2015: 6633). Bu baglamda, turistleri seyahate iten, merak, bos zaman,
yeterli gelir seviyesine sahip olma gibi faktorlerin yaninda insanlar1 seyahat etmeye
yonlendirecek gekiciliklerinde varlig1 s6z konusudur. Tam da bu basamakta turistik
destinasyon kavrami 6nemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Atay, 2003:
27).

Destinasyon kelimesi, “varilacak olan yer” (www.tdk.gov.tr) anlamina gelen,
Ingilizce “destination” sozciigiinden gelmektedir. Destinasyonlara yonelik yapilan
calismalarda, bu kavram farkli yaklasim ve sekillerde tanimlanmistir. Turizm
alaninda destinasyon kelimesi yerine, turizm ydresi (Varlier, 2004: 4), turizm alani,
turizm bolgesi, turizm merkezi, turistik destinasyon, turizm destinasyonu (Atay,
2003: 27) gibi ifadelerin kullanildig1 goriilmektedir. Ancak bu ifadelerin tiimii tatil

deneyiminin yasandig1 yeri anlatmaktadir.

En genel tanimiyla, varilacak yer olarak ifade edilen destinasyon kavrami,
turistlerin istek ve ihtiyaclarina cevap verebilmek icin biitlinlesik faaliyetlerin
gerceklestigi lilke, kdy veya bolge gibi cesitli cografi alanlardir (Buhalis, 2000: 98).
Daha kapsamli bir tanim yapmak gerekirse turizm destinasyonu, kiiltiirel, dogal,
iklim ve doga gibi zenginliklere sahip, turistlere sunabilecek bolgeye 6zel etkinlikleri
olan, konaklama, wulagim, beslenme gibi c¢esitli imkanlara sahip, kamusal
hizmetlerinde sunuldugu turistik merkezlerden olusan ve ayrica belirli bir marka ve

imaja sahip cografik alan seklinde de tanimlanabilir (Bahar ve Kozak, 2012: 35).

Bir {ilke veya bdolgenin turistik destinasyon olarak kabul edilebilmesinde ve
turizm agisindan gelisme gosterebilmesinde birtakim 6zelligin varligi s6z konusudur.
S6z konusu ozelliklere genel olarak, bolgenin ¢ekici 6zellikleri, ulagim, konaklama,
yeme-i¢me, eglenme gibi cesitli liriin ve hizmet imkaninin varlig1 seklinde karsimiza
cikmaktadir (ilban, 2007: 7). Destinasyonlarin sahip olmasi gereken oOzellikler
yapilan calismalarda farkli sekillerde gruplandirilmistir. Genel olarak ele alindiginda
bu 6zellikler asagidaki gibidir (Buhalis, 2000: 98);

e (ekicilikler: Dogal ve yapay cekicilikler, kiiltiirel ve tarihi miras ¢ekiciligi,
ozel faaliyetler ¢ekiciligi.
o Ulasuabilirlik: Tim ulasim sistemleri, glizargahlar, emniyet ve giivenlik,

zaman ve fiyat acisindan uygunluk.
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e Tesisler: Konaklama, tesisleri, yiyecek ve icecek tesisleri, diger turistik
tesisler.

o  Olusturulmus paketler: Aracilar tarafindan 6nceden hazirlanmis paket tur
iiriinler.

e Aktiviteler: Ziyaret boyunca turistin faydalanabilecegi tiim turistik
destinasyon aktiviteleri.

e Yan Hizmetler: Bankacilik hizmetleri, haberlesme, saglik hizmetleri gibi

turiste sunulan ek hizmetlerdir.

Her destinasyon, turizm sektorindeki elde ettigi geliri artirmak amaciyla
cesitli mal ve hizmetler sunarak turistleri ¢ekebilmektedirler (Ipar ve Dogan, 2013:
153). Destinasyonlarin g¢ekiciligini olusturan ve destinasyon seg¢imini etkileyen
faktorler arasinda, kiiltiirel ¢ekicilikler, cevresel 6zellikler, gezilecek yerler, saglik ve
spor olanaklari, konaklama ve ulagim imkanlari, mutfak kiltiiri, yerel halkin
tutumlari, fiyat gibi unsurlar yer almaktadir (Pekyaman, 2008: 12). Diger taraftan,
turizm sektoriinde artan rekabet sonucu iilkeler veya bolgeler sunmakta olduklari
turistik tiriinlerde farklilik yaratma egilimi gostermektedir. Bu baglamda bir bolgeye
ait kiiltiir ve kimligi 6tekilerden farklilagtiran ve 6n plana c¢ikartan faktorlerden biri
de yoresel mutfaklardir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 65). Karim ve Chi (2010: 533), de
bu ifadeyi destekler nitelikte yoresel yiyeceklerle yaratilan destinasyon imajinin
rakiplerine kars1  farklilagmasinda Onemli derecede katki  saglayacagim
belirtmektedir. Ciinkii, yerel halk tarafindan {iretilip sunulan bdlgeye 6zgii yoresel
yiyecekler, turistler tarafindan o destinasyonun digerlerinden farkli olarak
algilamasint sagladigi ifade edilmektedir (Caliskan, 2013: 42). Farklilik arayan
turistler de yoresel yiyeceklerin yaratti§i gorme ve tatma meraki, bu turistlerin farkl
yiyeceklerin  bulundugu bolgeleri ziyaret etmelerini ve yoresel tatlan

deneyimlemelerinin itici giliciinii olugturmaktadir (Deveci vd., 2013: 29).

Yoresel mutfak igerisinde yer alan yiyecek ve icecekler, turistlerin farkli ve
otantik deneyimler istemelerin dolay1, eglenceli ve dnemli bir faaliyet konumundadir
(Hjalager ve Richards, 2002: 283). Bu durum, destinasyonun imajin1 gii¢lii bir
seklide gelistirir, ekonomik siirdiiriilebilirligini artirir ve destinasyon i¢in yeni

firsatlar sunar (Sims, 2009: 333). Ulusal ve uluslararasi alanda irdelendiginde, son

54



yillarda turistlerin farkli bolgelere 6zgii yiyeceklere iligkin deneyim ve bilgi sahibi
olmak isteklerinin giderek artmakta oldugu goriilmektedir (Bessiere, 1998; Cusack,
2000; Baran ve Batman, 2013). Ayrica, turistlerin destinasyon se¢iminde ydresel
mutfaklarin bir motivasyon ve cazibe unsuru oldugu da bir¢ok c¢alismada
saptanmistir (Au ve Law, 2002; Mak vd., 2012; Seo vd., 2013; Okumus vd., 2013).
Boyle bir iligskin varligi turizm sektorii ve turizm destinasyonlar i¢in son derece

Onemlidir.

Genel olarak degerlendirildiginde, yoresel mutfaklar icerigi ve gesitliligiyle
turistler tarafindan destinasyon seciminde Onemli bir faktér haline geldigi
goriilmektedir (Seo vd., 2014: 2). Benzer sekilde Hacioglu vd., (2009: 5)’de,
destinasyonlarda sunulan yoresel yiyeceklerin turistlere yonelik degerli bir ¢ekim
unsuru olusturup, se¢imlerinde etkili oldugunu ifade etmektedirler. Yapilan bir ¢ok
arastirmada da turistlerin destinasyon se¢iminde mutfagin etkili bir unsur oldugu
ifade edilmistir (Hjalager ve Corigliano, 2000; Hall ve Sharples, 2003; Quan ve
Wang, 2004; Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve Smith, 2006; McKercher vd., 2008;
Smith ve Xiao, 2008; Kim vd., 2011). Ornegin, Fransa, italya ve Hong Kong gibi
tilkelere seyahat eden turistlerin bu iilkeleri tercih etmelerinde ki en 6nemli nedenin
yiyecekleri tatmak oldugu belirtilmektedir. (Karim ve Chi, 2010: 533). Fransa’nin
Lyons ve Tuscany bolgeleri yoresel mutfaklariyla turistik c¢ekim merkezi
olusturmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005: 52). Giliney Avustralya’nin Coonawara
bolgesi yoresel yemekleri ve sarabr sayesinde her yil 7,5 milyon turiste ev sahipligi
yapmaktadir (Etyemez ve Ozyillmaz, 2012). italya turizm tamtiminda Kkiiltiirel
mirasin yaninda mutfaginda yer alan makarna ve pizzaya da yer vermektedir. Fransa
saraplartyla meshur olup, Bourggogne ve Bordeaux gibi bolgeleri saraplari sayesinde
turist cekmektedir. Benzer sekilde Toskana bolgesi de saraplar1 sayesinde diinyaca

tinlii bir bolge haline gelmistir (Kiiciikaltan, 2009: 3).

Canizares ve Guzman’in 2012 yilinda yaptiklart ¢alismada turistlerin bir
destinasyon bolgesi olarak Cordoba’yr segmelerinde yoresel mutfagin ikinci 6nemli
etken oldugunu, ayrica yoresel mutfagin turistik destinasyonlarin tesvik edilmesinde
ve daha fazla farkindalik yaratilmasinda firsatlar sundugunu belirtmektedir. Yapilan
bir diger arastirma sonuglarinda, Hong Kong’u ziyaret eden 1200 turistin bu

destinasyonu tercih etmesinde yoresel mutfaklarin 6nemli bir rol oynadig1 ortaya
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koyulmustur (Kivela ve Crotts, 2006). Kinali ve Selguk (2015), 315 yerli ve yabanci
turist lizerinde Erzurum yoresel mutfagina yonelik gerceklestirdikleri ¢alismada,
yoresel mutfagin 6nemli bir unsur oldugunu, turistlerin destinasyon se¢iminde
yoresel mutfagin tarihi yerlerden sonra ikinci sirada geldigini ve tekrar tercih etme
niyetlerinde etkili oldugunu belirtmislerdir. Albayrak (2013), gerceklestirdigi
calismada farkli milletlerden olusan turistlerin daha ¢ok tarihi zenginlikler sebebiyle
Tiirkiye’yi tercih ettiklerini ifade etmistir. Tiirkiye’ye tercih etme nedenleri arasinda

Tirk mutfaginin ise dordiincii sirada geldigini tespit etmistir.

Bir diger arastirmaya gore, yoresel yiyeceklerin turist memnuniyetinde en
o6nemli dordiincii unsur oldugu ve bolgenin tekrar ziyaret edilmesinde etkili oldugu
saptanmistir (Remmington ve Yiiksel, 1998). Benzer bir sonucta Zagrali ve Akbaba
(2015)’nin izmir mutfagma yénelik yapmis olduklari ¢alismada gériilmektedir. 430
turist lizerinde yiriitilen bu c¢alismada destinasyon seciminde hava kosullari,
konaklama ve sosyal hayattan sonra dordiincii unsur olarak tercih edildigi sunucuna
ulagilmistir. Hu ve Ritchie’ de 1993 yilinda yoresel mutfaklarin destinasyon se¢imi
tizerindeki etkisini incelemislerdir. Gergeklestirilen bu arastirma sonuglarina gore
bolgedeki yoresel mutfaklarin bir destinasyon sec¢iminde iklim, konaklama ve
manzaradan sonra dordiincii sirada 6nemli bir unsur oldugunu ortaya koymuslardir.
Ayrica, belirli bir tur gercevesinde destinasyonlart gezen turistlerin, mutfak
deneyimine onem verdikleri, bu kapsamda bdlgeye ait yiyecekleri tattiklari, yoreye
0zgl trilinlerin satin alip yerel pazarlar1 dolastiklar belirtilmistir (Hall ve Sharples,
2003).

Yukaridaki ¢aligma ve aciklamalardan yola ¢ikarak, bir bélgenin hem yoresel
mutfaginin tanitilmas:t hem de turistlerin yoresel mutfaklara yonelik beklentilerinin
belirlenmesi, destinasyonlarin yoresel mutfak kapsaminda gelismesine yarar
saglayacagi, yoresel mutfak sayesinde bir destinasyonun ¢ekici bir turistik yer haline
gelebilecegi sdylenebilir. Dolayisiyla, destinasyonlara ait yoresel mutfaklarin dnem

ve roliinilin 1yi tanimlanmasi1 gerekmektedir.
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2.4.3.4. Turistlerin Yoresel Mutfak Motivasyonlari

Turistlerin seyahat davranislarina etki eden bir¢ok faktor bulunmaktadir. Bu
faktorler igerisinde turist davranmiglarinin anlasilip aciklanmasinda en etkili olan
faktdr ise motivasyondur (Ozgen, 2000: 22). Motivasyon kavrami, Latince “movere”
(Kog, 2013: 225) ve Ingilizce “motive” kelimesinden gelmektedir (Eroglu, 2000:
245). Motivasyon, kisileri belli bir yone hareket etmesine i¢in yonelten, onlarin istek
ve gereksinimleri dogrultusunda harekete gegiren ve bu hareketlerin ger¢ceklesmesini
saglayan itici bir gii¢ olarak tanimlanmaktadir (Pearce ve Lee, 2005: 226; Kasim vd.,
2013: 190). Motivasyon bireyleri harekete gecirip, bu hareketin yoniinii belirleyen
ihtiyag, diislince ve korkularidir (Eren, 2013: 532).

Motivasyon, turistleri seyahat iten faktorlerin ne oldugunu, hangi sebeple
seyahat ettiklerini belirlemek icin turizm alaninda da arastirilan bir konudur. Turist
motivasyonlari olarak da ifade edilen seyahat motivasyonlar: turistlerin karar verme
stirecinde 6nemli bir etken olarak goriilmekte (Crompton ve Mckay, 1997: 425),
turistlerin sergilemis oldugu davraniglarin arkasindaki itici gilicii olugturmaktadir

(Crompton, 1979: 409).

Crompton (1979: 409) seyahat motivasyonunu, turistleri seyahat etmeye ve
seyahatlerini gergeklestirecekleri bir destinasyon belirlemeye yonelten isteklerin
biitiinii seklinde tanimlamaktadir. Turist davraniglarini anlamada motivasyonun
Oonemini vurgulayan Yuan ve McDonald (1990), turistlerin bir destinasyona neden
seyahat ettigi ve o destinasyonu tercih etme nedenlerinin bilinmesi, destinasyona
iligkin turist talebini artirmanin da etkili bir yolu oldugunu belirtmektedir. Turizm
alanyazininda seyahat motivasyonlarina yonelik ¢esitli teori ve yaklagimlar
bulunmaktadir (Hsu vd., 2010: 282). Ancak, turizm alaninda kullanilan teoriler genel
olarak dort grupta toplanabilir. Bunlar, Ihtiyaclar Hiyerarsisi Teorisi, Seyahat
Kariyer Basamag1 (TCL) Teorisi, Iitme ve Cekme Faktorleri Teorisi ve Allosentrik ve
Psikosentrik Teorisidir (Huang, 2007; Hsu vd., 2010). Bu teorilerden en ¢ok kabul
edilip kullanilan1 itme ve Cekme Faktorleri teorisidir. Dolayisiyla bu teorinin

aciklanmasi yararli olacaktir.

Itme ve Cekme Faktorleri Teorisine gore turistlerin seyahate ¢ikmasinda

etkili olan icsel ve dissal giiclerin varligi s6z konusudur (Uysal ve Jurowski, 1994:
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844). Daha acgik bir ifadeyle turistlerin seyahat karar siirecinde birtakim etkenlerin
giicliyle nasil itildigi ve benzer sekilde tatil bolgesi tarafindan nasil g¢ekildigi
aciklamasi nedeniyle (Kozak, 2002: 222) motivasyonlar iten ve ¢eken 6zelliklerine
yonelik iki forma ayrilmaktadir (Yoon ve Uysal, 2005: 46). Cropmton (1979: 410)
itme motivasyonlari turistin seyahate katilimini saglayan, psikolojik ve igsel
siiregclere yonelik faktorler oldugunu, ¢ekme motivasyonlarinin ise, turistin
destinasyon se¢iminde etken olan ve genellikle destinasyonun sahip oldugu
nitelikleri kapsayan dissal faktorler oldugunu belirtmektedir. Yani, iten faktorler
turistleri seyahate yonelmesinde etkili olurken, c¢eken faktorler turistin seyahat

edecegi destinasyonu belirlemesine yardimei olur (Crompton, 1979: 410).

Cetin (2015: 16) yaptig1 ¢alismada, destinasyonlarda iten ve ¢eken faktorlerin
turizm kapsaminda farkli alanlara odakladigini belirterek, kapsamli bir alanyazin
taramas1 sonucu elde ettigi bu faktorleri farkli sekilde gruplamistir. Bu gruplama

Cizelge 3’te yer almaktadir.

58



Cizelge 3. iten ve Ceken Faktorler

ITEN FAKTORLER CEKEN FAKTORLER
Giinliik yasamdan uzaklagsma Dogal, kiiltiirel ve Alisveris
tarihi ¢ekicilikler

Dinlenme ve rahatlama Rekreasyonel faaliyetler Egitim
Macera arayist Konaklama imkanlari Yenilik

Saglik ve sosyal etkilesim

Reklam ve hizmetler

Spor aktiviteleri

Kesif ve kendini gerceklestirme

Ulasim kolaylig1

Iklim

Sayginlik kazanma

Flora ve fauna yapisi

Mutfak

Kiiltiirel deneyim kazanma

Fiyat uygunlugu

Destinasyon imajt

Akrabalik ve arkadaslik Sosyo-kiiltiirel yap1 Alt ve list yap1
Miskilerini giiclendirme

Bilgi arayist Hijyen ve giivenlik Vahsi yasam
Sosyallesme Giines, kum, sahil Kiiltiirel yakinlik
Farkli deneyimler kazanma Yerel halkin tutumu Kiiltiirel uzaklik
Glizel zaman gegirme, Macera ve heyecan Atmosfer

Eglenme

Kaynak: Cetin, B. (2015). Japon Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinin
Turist Memnuniyeti ve Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Uzerine Etkisi: Kapadokya
Ornegi. Nevsehir Hact Bektag Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti, Yiiksek

Lisans Tezi, Nevsehir, s. 16.

Yukarida belirtildigi tizere, turistlerin seyahat motivasyonlarini olusturan

ceken faktorlerden biri de yoresel mutfaklardir. Son yillarda insanlar aglik hissini

gidermenin yanisira, yeni lezzetler deneyimlemek, yeme siirecinde giizel vakit

gecirmek, yiyecekten ve bulunulan ortamdan zevk almak, farklilik aramak gibi
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nedenlerle ev disinda yemek yemeyi tercih etmektedirler. Dolayisiyla yiyeceklerin
yalnizca besin kaynagi olarak goriilmeyip insanlarin yorelere 6zgli yiyecekleri
tatmak ve o bolgelerin mutfak kiiltiirlerini tanimak istemeleri seyahat motivasyonunu
olusturmaktadir (Bekar vd., 2011: 516). Yoresel mutfaklara ilgi duyan ve bu
mutfaklara yonelik bilgi sahibi olmak isteyen turistler bu motivasyonla seyahat

etmektedir (Du Rand vd., 2003: 99; Kim ve Eves, 2012: 1458).

Yoresel yiyecekler bolgeye seyahat eden turistler {izerinde merak ve tatma
duygusu olusturmaktadir. Yoresel mutfaklar bu konuda merak duygusu olan turistler
icin bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir (Ugar vd., 2010: 18). Gergeklestirilen birgok
calismada da yoresel mutfaklarin destinasyon c¢ekiciliginin bir pargast oldugu,
turistlerin seyahat karar verme siirecini etkiledigi ve motivasyon yaratict bir etkisi
oldugu tespit edilmistir (Remmington ve Yiiksel, 1998; Au ve Law, 2002; Everett ve
Aitchison, 2008; Kim vd., 2009; Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Farkli ve yeni yiyecekleri deneme ve tatma istegi, turistlerin seyahat
nedenlerinin birincil motivasyon kaynagi olabilecegi gibi ikincil amaci olarak da
gerceklesebilmektedir (McKrecker, 2008: 138). Diinya Turizm Orgiitii (DTO) 2012
yilinda yaymladigi raporda birincil motivasyon faktorii olarak yoresel yiyecek
tilketme eylemi gosteren turist saymin yillik 600.000, ikincil motivasyon faktorii
olarak ise 20 milyon oldugunu belirtmektedir (DTO, 2012). Hall ve Sharples (2003),
turistlerin ~ yoresel yemek motivasyonlarinin  ¢esitli  nedenlerle  farklilik
gosterebilecegini belirterek, seyahat motivasyonun birincil veya ikincil sekilde
gerceklesecegini ifade etmigleridir. Bu motivasyonlar1 seyahat eden turistlerin ilgi
diizeylerine gore dort asamada incelemislerdir. Bu asamalarin ilk iki diizeyinde
yemege yonelik yliksek motivasyon s6z konusudur ve seyahatin asil nedeni gidilen
bolgenin yemekleridir. Ugiincii diizeyde seyahatin asil nedeni yemekler olmasa da
yine de yemeklere karsi yiiksek bir ilgi vardir. Dordiincii diizeyde ise, yemek
motivasyonu diisiik olup, seyahat siirecinde ikincil (destekleyici) unsur niteligi

tasimaktadir.

Ilgili alanyazinda turistlerin ydresel mutfak motivasyonlarmi belirlenmesine
yonelik cesitli onerme ve bu onermelere iliskin yiyecek motivasyon faktorleri ortaya

koyulmustur. Fields (2002) teorik bir calisma ile turistlerin yoresel yiyecek
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motivasyonuna etki eden faktorleri, fiziksel, kiiltiirel, kisilerarasi etkilesim, statii ve
prestij olmak {izere dort grupta toplamistir. Fiziksel motivasyonlar, turistlerin tatil
siirecinde rahatlama, yeni yiyecekler tatma gibi duygusal algilarin1 kapsamaktadir.
Fiziksel motivasyonlar1 tat, koku ve goriinlis olarak irdeleyen Fields, yemek
tercihinde de en 6nemli motivasyon oldugunu vurgulamaktadir. Kiiltiirel faktorler
mutfak turizmini gelistiren Onemli faktorlerden biridir. Turistlerin fizyolojik
gereksinimlerini gidermenin yaninda kiiltiir a¢isinda da gereksinimlerini karsilama
egilimi i¢inde olmaktadir. Dolayisiyla bir yorenin mutfagt o yorenin kiiltiiriint
anlammda etkin bir yoludur. Turistleri yoresel yiyeceklere yonelten diger bir
motivasyon faktorii olan bireylerarasi etkilesim Onemli bir sosyallesme aracidir.
Ciinkii, yiyecekler aracilig1 ile yorede yasayan yerel halkla ilgili bilgi edinilir, yeni
sosyal iligkiler kurulur. Bunun yaninda, seyahat tecriibelerinin bagskalariyla
paylasilmasi turistin motivasyonuna deger katar. Statii ve prestij faktorii ise, yoresel
yemek hareketine katilmada giiclii bir motivasyon faktoriidiir. Fields’e gore,
turistlerin pahali ve sik restoranlarda yemek yiyerek g¢evresindeki insanlara bu

durumu gosterme arzusu, yemek motivasyonlar1 arasinda yer almaktadir.

Chang vd., 2010 yilinda gerceklestirdikleri ¢alismada turistlerin yemek
motivasyonlarin1 belirlemeye calismiglardir. Cinli turistler iizerine yapilan bu
calismada yemek motivasyonlarina etki eden alt1 faktor belirlemislerdir. Bu faktorler;
otantik seyahat deneyimi, egitim ve 6grenme imkani, yerel kiiltiirii tanima, referans
grubun etkisi, statli ve prestij ve ozel algilamalar seklindedir. Benzer bir ¢alisma da
Sparks vd., (2003) tarafindan yapilmistir. Bu ¢aligmada da yemek motivasyonlarina
etki eden alt1 faktor belirlenmis ve bunlari, stmarma, deneyim, rahatlama, kesfetme,
sosyallesme, saglik seklinde siralanmistir. Ignatov ve Smith (2006), destinasyonlarin
cekicilik unsurlarindan biri olan yoresel yiyeceklerin turistlerin yakin cevreleriyle

paylastiklart 6nemli bir motivasyon faktorii oldugunu belirtmislerdir.

Kim vd., 2009 yilinda gergeklestirdikleri ¢alismada motivasyonlarin yoresel
yiyecek deneyimleri lizerinde etkili oldugunu gosteren bir model gelistirmislerdir. Bu
modelde bir destinasyonda yoresel yiyecek deneyim siirecinde etkili olan faktorleri
lic kategoriye ayirmislardir. Bunlar motivasyon faktorleri, demografik faktorler ve
psikolojik faktorlerdir. Yoresel mutfak motivasyon faktorleri heyecan verici bir

deneyim, rutinlikten uzaklagsma, saglik endisesi, bilgi edinme, otantik deneyim,
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kiiltiirel deneyim, beraberlik, sayginlik, duyulara hitap ve fiziksel ¢evre seklinde
stralanmaktadir (Kim vd., 2009: 429). S6z konusu model Sekil 3’te gosterilmektedir.

Motivasyon Faktorleri

= Heyecan verici deneyim
= Rutinlikten kagis

= Saglik endigesi

= Bilgi edinme

= Otantik deneyim

A 4

Kiiltiirel deneyim
Beraberlik
Sayginlik
Duyulara hitap

= Fiziksel gevre

Yoresel yiyecek tiiketim

siirecini etkileyen
faktorler

Demografik Faktorler Psikolojik Faktorler
= Cinsiyet * Yiyeceklere yonelik
» = Yas «—>» yenilik meraki
= Egitim = Yiyeceklere yonelik
yenilik korkusu

Sekil 3. Destinasyonlarda Yoresel Yiyecek Tiiketim Siirecini Etkileyen
Faktorler

Kaynak: Kim, Y. G., Eves, A., ve Scarles, C. (2009). Building a Model of
Local Food Consumption on Trips and Holidays: A Grounded Theory Approach.
International Journal of Hospitality Management, 28 (3), s.429.
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Kim vd, (2010) daha once yapilmis olan Kim vd. (2009)’nin g¢aligsmasini
temel alarak, itme ve ¢ekme faktorleri teorisini kullandiklar1 ¢alismada ti¢ itme ve li¢
cekme faktorii tespit etmislerdir. Ug itme faktorii; eglence ve farkli deneyimler, bilgi
ve Ogrenme, aile ve rahatlama faktorlerinden olusurken, iic ¢ekme faktori;
faaliyetlerin kalitesi, bolgenin degeri ve yiyecek ¢esitliligi faktorlerinden

olusmaktadir.

Diger bir calisma Kodas (2013) tarafindan Beypazari’mi ziyaret eden 385
yerli turistten veri toplanarak yapilmistir. Calisma bulgularina gore, yoresel yiyecek
motivasyonunu etkileyebilecek faktorler, “kiiltiirel giidiiler”, fiziksel gidiiler”,
“bireyleraras1 giidiiler” ve “psikolojik rahatlama giidiileri” seklindedir. Bayrake1
(2014) da benzer sekilde 370 yerli turist lizerine yapmis oldugu ¢alismada ydresel
yiyecek motivasyonlarini ve bu motivasyonlarin tekrar ziyaret niyetine etkisini
incelemistir. Elde edilen sonuglara gore, yerli turistlerin “heyecan arayisi1”, “kiiltiirel
deneyim”, “duyusal gekicilik”, “saglik beklentisi” ile yoresel yiyecekleri tiiketme
egilimi gosterdikleri belirlenmistir. Bunun yani sira, turistlerin yoresel yiyecek
motivasyonlarinin belirlenmesinde ki en 6nemli faktoriin heyecan arayisi oldugu da

tespit edilmistir.

Bu bilgiler dogrultusunda, yoéresel mutfaklari bir turizm iiriinii olarak
kullanan destinasyonlar agisindan, turistlerin yoresel mutfaklara yonelik seyahat
motivasyonlarinin daha Oncesinden tahmin edilip belirlenmesi 6nem tegkil
etmektedir. Ciinki, turistlerin yoresel yiyeceklere iliskin tutum ve davranislart sz
konusu motivasyonlar araciligi ile sekillenmektedir. Dolayisiyla bu motivasyonlarin
bilinmesiyle turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik istek ve ihtiyaglarini gidermis
olacak ve yoresel yiyecekler destinasyonlar i¢in bir cazibe ve ¢ekicilik unsuru

olabilecektir.

2.4.3.5. Yoresel Mutfaklarin Tekrar Ziyaret ve Tavsiye Etme Niyetine
Etkisi
Tekrar ziyaret niyeti ve tavsiye etme alanyazinda davranissal niyetler

kapsaminda incelenirken, davranmigsal niyetler de miisteri memnuniyetinin bir
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sonucunda olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle oncelikle miisteri memnuniyeti

ve davranigsal niyetler kisaca ele alinacaktir.

Miisteri memnuniyeti, tiiketicilerin satin aldigi mal ya da hizmetten duydugu
tatmin olarak tanimlanabilir (Oliver, 1997: 13). Turizm alanyazinin da miisteri
turistlerdir. Turist memnuniyeti ise, turistlerin yasadiklari deneyim sonrasinda
destinasyona yonelik degerlendirmelerini ifade eder (Compo, 2010: 863). Bir
destinasyonu ziyaret eden turistler sadece konaklama degil, tarihi ve turistik yerleri,
restoranlar1 ve eglence mekanlarint da ziyaret eder, yerel halki ile etkilesimde
bulunurlar. Dolayisiyla, tatil boyunca aldigi hizmetin kalitesini degerlendiren
turistler, bu degerlendirme neticesinde genel bir memnuniyet yargisina sahip olurlar
(Duman ve Oztiirk, 2005: 11). Tiim bu memnuniyet yargilari da gelecekteki
davranigsal niyetlerin temelini olusturmaktadir (Kozak ve Rimmington, 2000: 261;
Chi ve Qu, 2008: 622).

Bireylerin gelecekteki bir davranis1 gergeklestirmek veya gerceklestirmemek
i¢in planladigi diisiinceler olarak ifade edilen (Liu ve Jang, 2009: 339) davranissal
niyet, gercek davranislarin bir 6n gostergesi olup (Yu vd., 2014: 760), memnuniyet
siirecinin bir sonucudur (Akkili¢ vd., 2013: 713). [Ilgili alanyazinda davranigsal
niyetler “Gerekgeli Eylem Teorisi” ve “Planli Davramis Teorisi” (Yang, 2011),
ekonomik ve sosyal boyut (Schmitt vd., 1999), olumlu ve olumsuz boyut (Bayrak,
2007) gibi farkli yaklasimlarla ele alinmaktadir. Turizm alaninda daha ¢ok olumlu
davranigsal niyetlerden olan tekrar ziyaret etme niyeti ve tavsiye etme
degerlendirilmektedir (Baker ve Crompton, 2000; Yoon ve Uysal, 2005). Oppermann
(2000: 83), bu davranislarin 6nemine dikkat ¢ekerek, hem turistlerin 6zellikleri ve
talep yoniinii, hem de gelecege yonelik tahminlerin yapilmasina katki saglayacagin
vurgulamaktadir. Bu calisma kapsaminda olumlu davranigsal niyetlerden tekrar

ziyaret etme niyeti ve tavsiye etme iizerine durulacaktir.

Olumlu davranissal niyetlerin bir 6gesi olan tekrar ziyaret niyeti, turistlerin
ziyaret ettigi destinasyona daha sonraki zamanlarda tekrar girme istegidir denilebilir
(Pratminingsih vd., 2014: 19). Turistlerin ziyaretleri siiresince yasamis olduklari
deneyimler neticesinde destinasyona yonelik olusan algilar1 tekrar ziyaret etme

niyetlerini etkilemektedir (Sengiil, 2016: 35). Tekrar ziyaret eden turistler
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destinasyonlarin pazar pay1 edinmesinde ki 6nemini gitgide artirmakta (Oppermann,
1998; Kozak, 2001: 392), bu durum ekonomik ydnden destinasyona onemli bir
kazang saglamaktadir (Sengiil, 2016: 35).

Oppermann (2000: 81), tekrarlanan ziyaretlerin turizm alaninda Gnemli
goriilmesinin nedenlerini sdyle agiklamistir;

o Tekrar gelen turistleri etkilemek icin gerceklestirilen pazarlama faaliyet
masraflari ilk kez gelen turistlere yapilanlardan azdir.

e Tekrarlanan ziyaretler, turist memnuniyet ve tatmininin bir gostergesidir.

e Tekrar gelen turistler, gelecek zamanlarda da tekrar gelme egilimi gosterme
ihtimali yliksek turistlerdir.

o Tekrar ziyaret davranisi gosteren turistler ziyaret ettigi destinasyonu yakin

cevrelerine tavsiye etme potansiyeline sahip olabilirler.

Turistlerin tekrar ziyaret niyetleri lizerine yapilan ¢alismalarda bu niyetleri
etkileyen ¢esitli belirleyiciler oldugu belirtilmistir. Bunlardan bazilari; hizmet kalitesi
(Oppermann, 2000; Baker ve Crompton, 2000; Petrik vd., 2001; Kozak, 2001; Jang
ve Feng, 2007; Alexandris vd., 2006; Chi ve Qu, 2008), destinasyon imaj1 (Bigne
vd., 2001), genel memnuniyet (Baker ve Crompton, 2000; Kozak, 2001; Yoon ve
Uysal 2005; Lee vd., 2011; Cabuk vd., 2013), onceki ziyaretler (Mazursky 1989;
Sampol, 1996; Court ve Lupton, 1997; Petrick vd. 2001; Aziz vd., 2012), algilanan
deger (Kashyap ve Bojanic, 2000) seklinde siralanabilir. Calismalardan da goriildiigii
lizere, tekrar ziyaret niyeti lizerinde ¢esitli faktorlerin etkilerini arastiran birgok
calisma olmasina ragmen, yoresel mutfaklarin tekrar ziyaret niyetini nasil
etkiledigine yonelik gerceklestirilen calismalar sinirli sayidadir (Rimmington ve
Yiiksel, 1998; Budak ve Cicek, 2002; Kivela ve Crotts, 2006; Kim v.d, 2011; Kim,
2013; Kash vd., 2014). Oysa ki, yoresel mutfaklar turistlerin ilgi duydugu, seyahat
motivasyonlarini olusturdugu (Du Rand, 2003: 99) ve destinasyon se¢imini etkileyen

(Ozdemir ve Kinay, 2004: 7) bir husus haline gelmistir.

Yoresel mutfaklar turistlerin seyahat deneyimlerinde 6nemli bir yer tutmakla
(Kim vd., 2010: 57) birlikte, turistlerde tekrar ziyaret etme niyeti olusturacak ¢ekici
bir giice sahiptir (Kivela ve Crotts, 2005: 39). Yoresel mutfaklar turistlerin tatil
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deneyimlerinde destinasyonun hatirlanabilirli§i acisindan 6nemli bir yer teskil
etmektedir. Bu durum turistlerin sadece yoresel mutfak deneyimi yasamak igin
destinasyonu tekrar ziyaret etme egilimi gostermesinde de etkili olmaktadir (Sengiil,
2016: 35).

Rimmington ve Yiiksel tarafindan 1998 yilinda 336 turist ile yapilan
calismada turistlerin tekrar Tirkiye’yi ziyaret etmelerinde yiyecek ve igeceklerin
onemli bir unsur oldugu ortaya koyulmustur. Benzer sekilde Budak ve Cigcek (2002),
Didim, Kapadokya ve Kayseri’yi ziyaret eden yabanci turistler lizerinde yapmis
olduklar1 ¢aligmada, turistler Tiirkiye’de yemis olduklar1 yemekleri ¢esitli ve lezzetli
bulmus ve bu durumun Tirkiye’ye tekrar gelmede etkili oldugu sonucuna

varmiglardir.

Rittichainuwat vd. (2008), gerceklestirdikleri ¢alismada turistleri seyahate
yonelten etkenleri ve Tayland’1 tekrar ziyaret etme niyetlerini aragtirmislardir. Elde
edilen bulgulara gore, Tayland’1 ilk defa ziyaret eden turistler ile tekrar ziyaret eden
turistler arsinda farkliliklar s6z konusudur. Bunun disinda, seyahat siiresince
tilkketilen yoresel yiyeceklerin Tayland’1 tekrar ziyaret etme niyeti lizerinde dnemli
bir etkiye sahip oldugu sonucuna ulasilmigtir. Lertputtarak (2012), Thai’nin yemek
imajin1 ortaya koymak i¢in yapmis olduklari ¢alismada, destinasyona iliskin yemek

imajinin turistlerin tekrar ziyaret etmesine olumlu etkileri oldugunu saptamistir.

Yapilan bir diger arastirma sonuglarinda, Hong Kong’u ziyaret eden 1200
turistin bu destinasyonu tercih etmesinde yoresel mutfaklarin 6nemli bir rol oynadigi
ve bu durumun bir sonucu olarak turistlerin Hong Kong’u tekrar ziyaret etme
niyetinin olustugu ortaya koyulmustur (Kivela ve Crotts, 2006). Kasli vd., (2014)
tarafindan mutfak deneyimlerinde bulunan turistlerin tekrar ziyaret niyeti tizerindeki
etkisini ortaya koymak amaciyla yapilan ¢alisma bulgularia gore, bu deneyimlerin
tekrar ziyaret niyeti lizerinde olumlu etkisi oldugu tespit edilmistir. Eskisehir’de 367
turist {lizerine yapilan bu c¢alismada tekrar ziyaret niyetinin % 7,4’ mutfak

deneyimleri ile agiklanabilecegi belirtilmistir.

Sengiil (2016), Sakarya’yr ziyaret eden 662 yerli turiste yonelik yaptigi

caligmada, yoresel mutfak unsurlarinin tekrar ziyaret etme ve destinasyonu
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baskalarina 6nerme iizerine etkisini 6lgmeye ¢alismistir. Arastirma sonuglarina gore,
yerli turistler tarafindan edinilen yoresel mutfak deneyiminin destinasyonu tekrar
ziyaret etme ve baskalarina onerme arasinda pozitif yonlii anlamh bir iligki vardir.
Ayrica, destinasyonlara 6zgili yoresel mutfak unsurlarinin 6n plana ¢ikarilip turistin
hizmetine sunulmasi mutfak deneyimlerinin basarili bir sekilde sonu¢lanmasina
imkan verecegini belirten Sengiil, destinasyonun turist tarafindan tekrar ziyaret
edildiginde, o destinasyona tek basma degil, bagkalariyla seyahat edebileceklerine
dikkat ¢ekerek bu durumu bir sekil lizerinde gostermistir. Sozii edilen sekil asagida

yer almaktadir.
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- /

Sekil 4. Yoresel Mutfak Deneyimi ile Destinasyonu Tekrar Ziyaret Etme
Arasindaki Tliski

Kaynak: Sengiil, S. (2016). Ydoresel Mutfak Tercihindeki Motivasyon
Unsurlarmin Destinasyonu Tekrar Tercih Etme ve Baskalarina Onerme Uzerine
Etkisi. Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Doktora Tezi, Sakarya, s.37.

Olumlu davramigsal niyetlerden bir digeri ise, tavsiye etme niyetidir.

Miisteriler aldiklar1 hizmetlere yonelik olusturduklari algilar sonucunda ¢evrelerine
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olumlu ya da olumsuz sdylemlerde bulunma egilimi gostermektedirler (Anderson,
1998: 5). Yiiksek hizmet kalitesi, tekrar ziyaret etme ve hizmete iliskin agizdan agza
olumlu bildirim olanagini yiikseltir (Baker ve Crompton, 2000: 799). Yoon ve Uysal
(2005: 48) da miisteri memnuniyetinin pazarlama alanyazininda daha ¢ok tekrar satin
alma ve bagkalarina yonelik tavsiye etme niyeti seklinde gergeklestigini

belirtmektedir.

Turizm acisindan bakildiginda, turistlerin ziyaret ettikleri destinasyondan
memnun bir sekilde ayrilmalar1 o destinasyona tekrar gelmelerinin yanisira diger
kisilere kars1 destinasyonla ilgili tavsiyede bulunmalarinda da etkili oldugu
belirtilmektedir (Alegre ve Garau, 2010: 1; Baker ve Crompton, 2000: 3). Turistlerin
yasamis oldugu olumlu deneyimleri diger kisiler ile paylasmasi destinasyonlarin
pazarlama faaliyetlerine katki saglamaktadir. Destinasyonlarin turistlere sunmus
oldugu firiinler arasinda Onemli bir yer teskil eden yoresel mutfaklar da turist
deneyimlerinin dnemli bir par¢asini olusturup destinasyon imajini giiclendirmektedir

(Sengiil, 2016: 38).

Destinasyon imajinin tavsiye etme davranigi lizerinde Onemli bir etken
oldugunu belirten Sengiil, 6zellikle de seyahat edilen destinasyonlardaki yoresel
yiyecek ve iceceklerin seyahat sonrasinda baskalarina tavsiye edilmesi o
destinasyonun imaj1 ve tanitimi acisindan biiyiik 6nem tasidigina dikkat ¢cekmektedir.
Pek ¢ok kisinin de bu tavsiyeler sonucunda yoresel mutfak deneyimi yasamak ig¢in
destinasyonlara ziyaret edecegini de ifade etmektedir (Sengiil, 2016: 35). Bu konuda

yapilan c¢aligmalar incelenecek olursa;

Ling vd. (2010), Malezya mutfak imajinin turistlerin memnuniyet diizeyi ve
davranigsal niyetlerine etkisini arastirdi§i c¢alismada, 392 turistin ziyaretleri
esnasinda yasadiklar1 mutfak deneyimlerinin memnuniyet diizeylerini artirdigi ve
hem tekrar ziyaret hem de baskalarina tavsiye etme gibi davranigsal niyetlerini

olumlu etkileyecegini tespit etmislerdir.

Birdir ve Akgdl 2015 yilinda 293 yabanci turistin Tiirk mutfak deneyimlerini
incelemislerdir. Caligma bulgularina gore, yabanci turistlerin Tiirk mutfagin iligkin

bilgileri ¢cogunlukla daha 6nce Tiirk mutfagin1 deneyimleyen kisilerin tavsiyesi ile
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(%49,8) edinmislerdir. Bir diger calisma Gokdeniz vd. (2015) tarafindan Ayvaligi
ziyaret eden 375 yerli turist lizerinde yapilmistir. Bezer sekilde bu calisma da
turistlerin Ayvalik mutfagina yonelik bilgileri daha ¢ok bolgeyi 6nceden ziyaret eden

insanlar tarafindan edinildigi sonucuna ulasilmistir.

Verilen tiim ¢alisma sonuglarinda da goriildiigii iizere destinasyonlarin imaj
yaratma ve gelismesi i¢in Oncelikle turist memnuniyeti saglamalar1 gerekmektedir.
Turist memnuniyeti sonucunda olusan olumlu davranigsal niyetlerden tekrar ziyaret
ve tavsiye etme niyetinin gergeklestirilmesinin gerekliligi de dikkate alinmalidir.
Yoresel mutfaklar da destinasyonlarin tekrar ziyaret edilmesi ve bagkalarina tavsiye
edilmesinde onemli bir unsur olarak goriilmektedir. Bu unsurun katki saglayacak
sekilde kullanilmast icin yoresel mutfak kaynaklarmin g¢esitlendirilmesi ve
unutulmaya yiiz tutmus bu kaynaklarin mutfak turizmine tekrardan kazandirilmasi

gerekmektedir (Sengiil, 2016: 36).

2.5. Tiirk Mutfak Kiiltiirii I¢cerisinde Dogu Karadeniz Mutfag

Bu boliimde, Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde 6nemli bir yere sahip olan Dogu
Karadeniz mutfag1 ele alinmaktadir. Oncelikle Dogu Karadeniz Bélgesi’nin genel
bilgileri ve bdlge turizmi irdelenerek, daha sonrasinda Dogu Karedeniz Bolgesi’nde

yer alan illerin yoresel mutfaklarina iliskin bilgilere yer verilmektedir.

2.5.1. Dogu Karadeniz Bolgesi Genel Bilgiler

Cografi Konum: Karadeniz Bolgesi, Dogu Karadeniz, Orta Karadeniz ve
Bati1 Karadeniz olmak iizere {i¢ bdliime ayrilmaktadir. Dogu Karadeniz Bolgesi,
Gilircistan Sarp sinir kapist ile Ordu ilinin dogusunda ki Melet Cay1 agzina kadar olan
boliimii sinirlart igerisine almaktadir. (Aydogan, 1994: 16). Dogu Karadeniz
Bolgesi’ne yonelik yapilan planlamalarda bu bolge sinirlar igerisinde yer alan illere
iliskin  farkli  siniflandirmalar ~ bulunmaktadir.  Istatistiki Bolge  Birimleri

Siniflandirmasma (IBBF) gére, Dogu Karadeniz (TR90), Diizey-2 Bélgesi olarak,
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Ordu, Giresun, Trabzon, Rize, Glimiishane ve Artvin illerini kapsamaktadir. Dogu
Karadeniz Kalkinma Ajanst (DOKA) da bu smiflandirmaya dayanarak TR90
Bolgesini Ordu, Giresun, Trabzon, Rize, Gilimiishane ve Artvin illeri olarak
siniflandirmistir (DOKA, 2015: 19). Bu calismanin kapsami da iIBBF’nin yapmis

oldugu siiflandirma dogrultusunda olusturulmustur.

Dogu Karadeniz Bolgesi’nin dogusunda Erzurum, Ardahan illeri ve Giircistan
devleti, batisinda Tokat ve Samsun illeri, kuzeyinde Karadeniz, glineyinde ise, Tokat,
Sivas, Erzincan, Erzurum ve Bayburt illeri bulunmaktadir. Bélgenin konumu, 36°
41’ ve 42° 42’ dogu meridyenleri ile 39° 50 ve 41° 31° kuzey paralelleri arasindadir.
Yiizolgiimii ise, 35.174 km?dir. Bu alan Tiirkiye’nin yiizlglimiiniin %4,48’ini
kaplamaktadir. Bolgenin rakimi, deniz seviyesinden baglamakta ve 3.932 m’ye

(Kagkar Dagi) kadar yiikselmektedir (DOKA Bolge Plani, 2011: 207).

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yaylalar, daglar, ovalar, akarsular, dogal kiyilar,
vadiler, yer alt1 su kaynaklar1 énemli bir yer tutmaktadir. Daglar dogudan batiya
dogru kendi igerisinde Rize daglari, Zigana daglari, Giimiishane daglar1 ve Giresun
daglart olmak tizere alt boliimlere ayrilmaktadir (Atalay ve Mortan, 1997: 17).
Glimiishane de bulunan Kelkit ve Siran ovalart bdlgenin en Onemli ovalarini
olusturmaktadir. Dogu Karadeniz yaylalar1 bolge genelinde 6nemli bir yer tutar ve
Tiirkiye’nin  geleneksel yaylaciligimin siirdiiriildiigli  bolgelerin  basinda  gelir
(Doganay, 2011: 223). Ayrica, bu bolgede yer alan yaylalar, eko turizm faaliyetlerine
ev sahipligi yaparak i¢ ve dis turizme hizmet verilecek sekilde degerlendirilmektedir
(Bekdemir ve Ozdemir, 2011: 10). Bolgenin baslica yaylar1 arasinda Ayder, Kadirga,
Sisdagi, Sultanmurat, Persembe, Kiimbet, Cambasi, gosterilebilir (DOKA, 2011:
208). Coruh ve Kelkit bolgenin en 6nemli vadilerini olusturmaktadir. Tiirkiye
genelinde su potansiyeli acisindan oldukg¢a zengin olan bolge, Melet irmagi, Coruh
irmagi, Kelkit cayi, Firtina deresi, Degirmendere, Ikizdere, Siirmene deresi ve
Canake1 deresi akarsulariyla Onemli bir yer teskil etmektedir. Bdlgenin su
havzalarinin baginda Dogu Karadeniz, Yesilirmak ve Coruh havzalari gelmektedir.
Bunlarin disinda bolgede daha ¢ok heyelan sonucu ve daglarin tepelerinde olusan
goller bulunmaktadir. Bu gollere drnek olarak Uzung6l, Sera golii, Karagol, Balikli

g0l ve Ulugol verilebilir (Zaman, 2007: 65-75).
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Iklim ve Bitki Ortiisii: Dogu Karadeniz Bolgesi'nde karin yerde kalma
stiresi, sicaklik, yagis gibi iklim faktorlerinin ¢ogunu bolgenin fiziki cografi sartlart
belirlemektedir. Dolayisiyla, bolge igerisindeki iklim faktorlerinde 6nemli
degismeler s6z konusudur (DOKA, 2011: 2010). Boélgede karasal ve denizel iklim
ozellikleri goriiliir. Bolge illeri igerisinde Trabzon, Rize, Giresun ve Ordu kiy1 iklim
Ozelliklerine sahipken, Giimiishane ve Artvin karasal iklim 6zelligi gosterir (Bakirc,
2002: 103). Dogu Karadeniz Boélgesi’nin iklimi Tiirkiye’nin diger bolgelerinden
farkl1 bir iklime sahiptir. Bu bdlge iklimin en belirgin 6zelligi yazlarin serin, kislarin
ik gecmesi ve her mevsim yagis almasidir. Dogu Karadeniz Tiirkiye’nin en ¢ok
yagis alan bolgesi olup, ortalama yagis miktar1 1500-2300 mm. arasinda
degismektedir. Ayrica bu bolge Tiirkiye’de en fazla yagis alan bolge olmasinin yani
sira maksimum yagis miktariyla da dikkat ¢ekmektedir. Bolgede, aylik maksimum
yagis miktart 800 mm iken yillik miktar ise 4000’1 gecebilmektedir (Giirgen, 2008:
80-81).

Dogu Karadeniz Bolgesi’nin sahip oldugu iklim o&zellikleri bitki Ortiisii
tizerinde de etkili olmaktadir. Bu durum bolgenin ¢esitlilik agisindan giir ve zengin
bir bitki ortiistinde sahip olma nedenini agiklar niteliktedir (Stimerkan, 1990: 81-82).
Bolge Karadeniz ve Akdeniz bitki Ortiisiine sahip olup (DOKAP, 2000: 11), flora ve
vejetasyon bakimindan oldukg¢a zengindir (DOKA, 2011: 212). Bunlarin yaninda,
Dogu Karadeniz Bolgesi sahip oldugu biyolojik zenginligi sayesinde diinya
genelinde iki yiiz ekolojik bolgeden birisi olan Kafkasya Ekolojik Bolgesi’nin
Tiirkiye’deki kismini olusturmaktadir (Atasoy ve Sancar, 2009: 1).

Niifus Ozellikleri: Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2016 verilerine gore,
Dogu Karadeniz niifusu 2.645.584 kisi olup Tirkiye’nin toplam niifusunun
%3.31’ine denk gelmektedir. Bolge niifusunun % 29.5’ini (779.379) Trabzon,
%12.5’ini (331.048) Rize, %16.8’ini (444.467) Giresun, %28.4’tinii (750.588) Ordu,
%6.3’1linl (168.068) Artvin ve %6.5’ini (172.034) Giimiishane olusturmaktadir. Bu
dagilim dogrultusunda Trabzon ve Ordu illerin niifus yogunlugu acisindan Tiirkiye
niifus ortalamasinin lizerinde iken, diger illerin ortalama altinda kaldigin1 sdylemek

miumkindiir.
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Grafik 1. Dogu Karadeniz Niifusunun illere Gére Dagilim
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Kaynak: TUIK, 2016.

Dogu Karadeniz Bolgesi kapsadigi iller ve illerin gelismislik diizeyleri
acisindan farkliliklar gosteren bir bolgedir. Kalkinma Bakanligi’nmin 2011 yilinda
yapmis oldugu Sosyo-Ekonomik Gelismislik Endeksi (SEGE) sonuglarina gore 81 il
icerisinde Trabzon 31. sirada, Rize 34. sirada, Artvin 44. sirada, Giresun 52. sirada,

Ordu 61. sirada, Giimiishane ise 62. sirada yer almaktadir (DOKA, 2015: 20).

Ekonomik yapisi: Dogu Karadeniz Bolgesi’nin ana gecim kaynaklari
incelendiginde tarim sektdrii 6n plana ¢ikmaktadir. Tarim sektoriinii sirasiyla turizm
ve sanayi sektorii takip etmektedir. Bunun yani sira ingaat ve ulagtirma sektoriiniin de

hizl bir ilerleme kaydettigi sdylenebilir (DOKAP, 2014: 26).

Tarim sektort, dis ticaret ve istihdam gostergeleri itibariyle Dogu Karadeniz
Bolgesi’nin sosyo-ekonomik yapisini belirleyen ayirt edici unsurlardan birisidir.
Bolge ihracatinda tarim ve hayvanciligin aldigi pay %46, gida iirlinleri ve igecek
sektoriiniin aldig1 pay ise %26,7°dir (DOKA, 2015: 98). Bolge tariminin énemli bir
ozelligi, yetistirilen Uriinlerin Tirkiye’nin hicbir yerinde olmadigi kadar ¢esitli
olmasindan kaynaklanmaktadir. Findik, ¢ay, misir, karasal iklimde yetisen arpa ve
bugday, Akdeniz Bolgesi’nin iriinlerinden olan, {iziim, bugday, incir, mandalina,
portakal ve limon, sicak ve sulak bolge iirlinii olan piring, bunlarin disindan kestane,
hurma, tiitiin, patates, lahana gibi her ¢esit sebze ve meyve yetisebilmektedir. Tarim
sektorii kapsaminda ele alinan hayvancilik ise, Tiirkiye genelinde oldugu gibi Dogu
Karadeniz halki i¢cinde 6nemli bir gecim kaynagidir. Hayvanciligin bir bolimiinii
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aricithk  ve sigir  yetistiriciligi  olusturmaktadir. Ayrica balik¢ilikta bdolge
ekonomisinde 6nemli bir yer teskil etmektedir (Yiicel, 2008: 106-107). Tiirkiye nin
toplam su lriinleri {iretiminin 2/3’linden fazlas1 Dogu Karadeniz Bolgesi’nden elde
edilmektedir (DOKA, 2015: 118). Bolge de sanayi daha ¢ok madencilik ve imalat
temelinde sekillenmektedir. Madencilikte endiistriyel ve metalik hammadde
bakimindan 6nemli bir potansiyeli olmasina karsin, bolge ekonomisinde pay1 diisiik
olup diger bolgelere kiyasla gerilerdedir. Imalat agisindan fabrikalar genellikle
ambalajlama ve tarim triinlerini islemeye yonelik faaliyet géstermektedirler (DOKA,

2011: 30).

Hizmet sektorii kapsaminda degerlendirilen egitim ve saglik hizmetleri ise,
iilke standartlar1 altinda kalmaktadir. Bu kapsamda ki en biiyiik sektor turizm
sektortidiir. Tiirkiye’de en hizli biiyiiyen sektér olmasinin yanmi sira bulundugu
bolgeleri onemli etkileri bulunmaktadir. Dogu Karadeniz Bolgesi’nin turizmi

calismanin devaminda detayl bir sekilde degerlendirilecektir.

Ulasim: Dogu Karadeniz Bolgesi’nde ulasim genellikle karayolu ile
saglanmaktadir. Karayolu ulasiminda 2007 yilinda kullanima agilan Karadeniz sahil
yolu bilylik 6nem tagimaktadir. Sahil yolu ve Trabzon-Giimiishane-Erzurum baglanti
yolu Dogu Karadeniz Bolgesi’nin en temel iki ulasim aksini meydana getirmekte ve
bolgeyi uluslararasi ve ulusal ulastirma aglarina baglamaktadir (DOKA, 2015: 147).
Deniz yolu ticareti ve balik¢ilik bolgenin ekonomisinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Deniz yollar1 ulasiminda kiy1 tasimaciligi ¢ok fazla kullanilan ulasim ve tagima sekli
degildir. Trabzon, Giresun, Ordu, Rize ve Hopa olmak {izere bes ana limani
bulunmaktadir (DOKA, 2011: 184). Ayrica, Trabzon limani son yillarda kruvaziyer
turizminde yolcu tagimak amaciyla degerlendirilmektedir (DOKA, 2015: 150).
Bolgede demir yolu ulagim sistemleri bulunmamaktadir. Ticari hava tasimaciliginda
faaliyet gosteren 1957 yilinda kullanima agilan ilk havalimani Trabzon’ da
bulunmaktadir. Trabzon havalimani, DHMI nin islettigi 42 havaalanindan en yogun
sekizinci, Tiirkiye genel siralamasinda ise 46 havalimani arasindan dokuzuncu
havalimanidir (DOKA, 2015: 152). Trabzon havaliman1 disinda 2015 yilinda Tiirkiye
ve Avrupa’da denize dolgu yapilarak insa edilmis ilk havalimani 6zelligi tasiyan

Ordu-Giresun havalimani da bulunmaktadir (www.ordugiresun.dhmi.gov.tr).
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2.5.2. Dogu Karadeniz Bolgesi’nde Turizm

Dogu Karadeniz, Tiirkiye’nin 6zellikle yerli turist bakimindan dikkat ¢eken
bolgelerinden biridir. Bu bolgede turizm faaliyetleri son 15-20 yildir hizli bir sekilde
gelisme gostermektedir (Cokisler ve Tiirker, 2015b: 34). Bolgede ilk 1970’11 yillarda
yabanci turistlerin Kackar Daglarini ziyaretiyle baslayan turizm faaliyetleri, daha
sonralar1 Trabzon havalimani sayesinde, Bliyiilk Anadolu turlarinin baslangi¢ noktasi
haline gelmistir (Dogu vd., 1993: 72). 1980°li yillarda Dogu ve Giineydogu
bolgelerinde yasanan olumsuz olaylarin etkisiyle Biiyiik Anadolu Turlar1 azalmis ve
buna bagli olarak Dogu Karadeniz’in dis turizmden elde ettigi pay da diismiistiir. Bu
duruma paralel olarak i¢ turizm hareketleri yavas yavas gelisme goOstermeye
baslamistir. 2000°li yillarda kadar yavas ilerleyen i¢ turizm hareketleri, Istanbul’da
faaliyet goOsteren seyahat acentelerinin bdlgeye yonelik tur diizenlemeye
baslamalariyla hiz kazanmistir. Bu hizin her gecen yil biiyiimesiyle Dogu Karadeniz
i¢ turizmde Onemli bir bolge konumuna gelmistir. Dogu Karadeniz’i ilging kilan
ozelligi ise, bolgeye gelen turistlerin ¢ogunlugunu yerli turistlerin olugturmasidir
(Cokisler ve Tirker, 2015b: 35). Cizelge 4’te bolgeye gelen yerli ve yabanci turist

sayilar1 yer almaktadir.

Cizelge 4. Dogu Karadeniz Bolgesi'ne Gelen Yerli ve Yabanci Turist
Sayisinin illere Gore Dagihmlar:

Iller Yerli Yabanci Toplam
Trabzon 1.757.250 407.300 2.164.550
Ordu 552.420 50.046 602.466
Giresun 729.821 38.562 768.383
Rize 602.814 76.059 678.059
Artvin 183.518 55.564 239.082
Gilimiighane 122.053 14.441 136.494
TR90 3.947.876 641.972 4.589.034

Kaynak: I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliikleri, 2016.

Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliikleri verilerine gore, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni
ziyaret eden ziyaret eden turistlerin %7,49’u (641.972) yabanci, %92,51’i
(3.947.876) yerli turisttir. Iller bazinda bakildiginda, 1.757.250 yerli ve 407.300
yabanci turist ile en ¢ok ziyaret edilen il Trabzon’dur. Bunu takiben 729.821 yerli ve

38.562 yabanci turist ile Giresun ili gelmektedir.
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DOKA (2011: 84), yabanc turistlerin bolgeye yonelik hareketlerinin son
yillarda agirlik kazandigimi ve genellikle turlarla bolgeye gelen yerli ve yabanci
turistler neticesinde nitelikli konaklama tesisi ve yatak sayisinin arttigin
belirtmektedir. Cizelge 5’te bakanlik Cizelge 6’da belediye belgeli konaklama tesisi,

oda ve yatak sayilar1 yer almaktadir.

Cizelge 5. Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Bakanhk Belgeli Konaklama
Tesisi, Oda ve Yatak Sayisinin Illere Gore Dagihmlar

Turizm Yatirnm Belgeli Turizm Isletmesi Belgeli

Ier Tesis Oda Yatak  Tesis Oda Yatak
Sayisi Sayist Sayist Sayist Sayisi Sayist

Trabzon 18 1.207 2.468 38 2.189 4.476
Ordu 8 514 1.004 27 1.162 2.331
Giresun 9 362 760 14 560 1.091
Rize 7 448 910 13 531 1.064
Artvin 4 103 206 9 515 1.021

Giimiigshane 2 146 301 5 159 306
TR90 48 2.779 5.649 109 5.116 10.289

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015.

Bolgede bulunan 157 bakanlik belgeli tesisin, 48’1 yatirim 109°u ise igletme
belgelidir. Yatirim belgeli tesisler 2.779 oda ve 5.649 yatak kapasitesine sahipken,
isletme belgeli tesisler 5.116 oda ve 10.289 yataga sahiptir. Bu tesislerin illere gore
dagilimi incelendiginde, 56 tesis, 3.396 oda ve 6944 yatak ile Trabzon ilinin birinci
sirada oldugu goriilmektedir. Bunu takiben ikinci sirada 35 tesis, 1.676 oda ve 3.334

yatak ile Ordu ili gelmektedir.

Cizelge 6. Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Belediye Belgeli Konaklama
Tesisi, Oda ve Yatak Sayisinin illere Gore Dagihmlari

Belediye Belgeli

Iller
Tesis Sayist Oda Sayist Yatak Sayis1
Trabzon 139 2.839 5.999
Ordu 59 1.089 2.337
Giresun 19 438 880
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Cizelge 6 Devamm

Belediye Belgeli

iller
Tesis Sayist Oda Sayis1 Yatak Sayisi
Rize 59 1.261 2.565
Artvin 99 1.425 2.853
Gilimiishane 12 233 499
TR90 387 7.285 15.133

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015.

Bolge’de belediye belgeli 387 konaklama tesisi olup, bu tesislerin 7.285 oda
ve 15.133 yatagi mevcuttur. Belediye belgeli konaklama tesislerinin illere gore
dagilimi incelendiginde Trabzon ilinin 139 tesis, 2.839 oda ve 5.999 yatak ile birinci
sirada geldigi goriilmektedir. Artvin ili 99 tesis, 1.425 oda ve 2.853 yatak ili ikinci
sirada gelirken, Ordu ili 59 tesis, 1.089 oda ve 2.337 yatak ile iiciincii sirada yer

almaktadir.

Cizelge 7°de Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Bakanlik belgeli, Cizelge 8’de
belediye belgeli tesislerde konaklama ve geceleme sayilari, bolge turizminin ulastigi

boyutlar hakkinda fikir vericidir.

Cizelge 7. Dogu Karadeniz Boélgesi'nin Bakanhk Belgeli Tesislerde
Konaklama ve Geceleme Sayisinin illere Gore Dagihmlari

) Konaklama Sayilar Geceleme Sayilar
Hler
Yerli  Yabanci Toplam Yerli Yabanct  Toplam

Trabzon 518.245 131.926 650.171  815.816  329.494 1.145.310
Ordu 198.641 9.286 207.927  264.646 13994  278.640
Giresun 851.98 4.494 89.692 134533 6579 141.112
Rize 72.981 4.566 77.547 98.947 11313  110.260
Artvin 62.274  6.857 69.131 101.826 14333  116.159
Glimtighane 20.870 362 21.232 3.168 567 32.256
TR90 958.209 164.348 1.115.700 1.418.936 376.280 1.823.737

Kaynak: TUIK, 2015.

TUIK 2015 verilerine gére; Dogu Karadeniz Bélgesi’nde ki bakanlik belgeli

konaklama tesisleri yerli turist agisindan gelis ve geceleme sayist incelendiginde ilk
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siray1 518.245 konaklama ve 815.816 geceleme ile Trabzon, ikinci siray1 198.641
konaklama ve 264.646 geceleme ile Ordu ili, liglincli sirayr 85.198 konaklama ve
134.533 geceleme ile Artvin ili almaktadir. Yabanci turist agisindan incelendiginde,
yine ilk siraya 131.926 konaklama ve 329.494 geceleme ile Trabzon ili almaktadir.
Ordu ilinde 9.286 konaklama ve 13.994 geceleme gerceklesirken, Artvin ilinde
geceleme sayisinin (14.333) daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Toplam verilere
bakildiginda yerli ve yabanci turist gecelemesinin en fazla oldugu il Trabzon’dur. Bu
durama en ¢ok varislarin burada gergeklesmesi ve ilin taninirhigmin yiiksek

olmasiin etkili oldugu sdylenebilir.

Cizelge 8. Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Belediye Belgeli Tesislerde
Konaklama ve Geceleme Sayisinin illere Gore Dagihmlari

) Konaklama Sayisi Geceleme Sayisi
Iller
Yerli  Yabanct Toplam  Yerli ~ Yabanci  Toplam

Trabzon 358.009 32.766 390.775 437.234 54.099 491.333
Ordu 166.545 4.213  170.758 214.998 6.232 221.230
Giresun 43.699 780 44479  59.611 847 60.458
Rize 9.519 10.724 20.243  10.327 15291  25.618
Artvin 145131 30.173 175304 175401 49.821  225.222
Glimtishane  18.444 128 18.572 31538 135 31.673
TR90 741.347 78.784 820.131 929.109 126.425 1.055.534

Kaynak: TUIK, 2015

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde bulunan belediye belgeli konaklama tesisleri
yerli turist agisindan konaklama ve geceleme sayisi incelendiginde ilk siray1 358.009
konaklama ve 437.234 geceleme ile Trabzon, ikinci sirayr 166.545 konaklama ve
214.998 geceleme ile Ordu ili, {glincii sirayr 145.131 konaklama ve 175.401
geceleme ile Artvin ili almaktadir. Yabanci turist agisindan incelendiginde, yine ilk
siraya 32.766 konaklama ve 54.099 geceleme ile Trabzon ili alirken, 30.173
konaklama ve 49.821 geceleme ile Artvin ili ikinci sirada, Ordu ili ise, 4.213

konaklama ve 6.232 geceleme ile ticiincii sirada yer almaktadir.
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Dogu Karadeniz Bolgesi'ne gelen turistlerin ortalama kalig siiresi ve

konaklama tesislerinde ki doluluk oranlarinin dagilimi Cizelge 9’da gosterilmektedir.

Cizelge 9. Dogu Karadeniz Bolgesi’ne Gelen Turistlerin Ortalama Kals
Siiresi ve Konaklama Tesisleri Doluluk Oraninin fllere Gére Dagilimlari

Ortalama Kalis Siiresi Doluluk Oram %
Iller Yerli  Yabanci Toplam  Yerli = Yabanci Toplam
Trabzon 1,6 2,5 1,8 28,51 11,51 40,02
Ordu 1,3 1,5 1,3 33,86 1,79 35,66
Giresun 1,6 1,5 1,6 36,32 1,78 38,09
Rize 14 2,5 14 27,51 3,15 30,66
Artvin 1,6 2,1 1,7 26,67 3,75 30,43
Giimiishane 15 1,6 15 28,10 0,50 28,60

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 2015 yili verilerine gore, Dogu Karadeniz
Bolgesi’ne gelen yerli ve yabanci turistlerin ortalama kalis siiresi 1,7 dir. Bolgedeki
konaklama tesislerinin ortalama doluluk orani ise, %33,91 olup, bélgenin ortalama

kalig siiresi ve doluluk oraninin en fazla oldugu il Trabzon’dur.

Bolgenin turizm kaynaklarinin basinda dogal giizellikleri gelmekte olup, kiy
seridi boyunca cesitli agaclar ve bitkiler ile bunlarin ortaya c¢ikardigi gosterisli
manzaralara sahiptir (Yiicel, 2008: 110). Dogu Karadeniz uzun kiy1 seridine sahip
olmasma ragmen, her mevsim yagis alan bir iklim yapisinda oldugundan deniz
turizmi gelisememektedir. Bu durum dag ve yayla turizmini 6n plana ¢ikarmaktadir
(Cokisler, 2013: 107). Turizm bakanlig1 tarafindan, 1990 yilinda alternatif turizm
caligmalar1 kapsaminda baslatilan “Yayla Turizmi Projesi” c¢ercevesinde Dogu
Karadeniz Bolgesi’nde 20 yayla “Turizm Merkezi” ilan edilmistir. Yayla turizminin
gelistirilmesine iliskin ¢aligmalar, bu turizm tiirii ile entegre olabilecek kis turizmi,
av turizmi, termal turizmi, doga yiiriiytisii (trekking), kano ve rafting gibi akarsu
sporlari, kiiltlir turizmi, dag turizmi (alpinizm), sportif balik¢ilik turizmi, kiiltiir
turizmi, bitki ve yaban hayat1 gdzlemi gibi ¢esitli turizm tiirlerini ortaya ¢ikarmistir.
Bu duruma bagl olarak seyahat acenteleri “yesil tur” ad1 altinda bir hafta ile on giin
arasinda degisen siirelerde bolge illerinin tamamini kapsayan turlar diizenlenmeye

baslamistir (Cavdar, 2007: 6).
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Bolge sahip oldugu dogal giizelliklerin yaninda c¢esitli medeniyet ve
imparatorluklar1 topraklarinda barindirmis olmasindan dolay:r tarihi ve kiiltiirel
zenginlik acisindan da 6nemli bir boyuttadir (Yiicel, 2008: 112). Bunun yani sira,
yiiksek daglarin zirvelerinde bulunan krater gélleri, fauna ve flora ¢esitliligi, iklimi,
tarihi kale ve kopriileri, kiliseleri, festivalleri, ormanlari, geleneksel mimarisi gibi

zengin degerleri kapsayan bir turizm kaynagina sahiptir (Yiicel, 2008: 110).

Cizelge 10. Dogu Karadeniz Bolgesi’nde On Plana Cikan Turizm
Alanlar

iller Turizm Alanlari

Trabzon Uzungol, Sera Golii, Balikli Gol, Stimela Manastiri, Ayasofya Cami,
Atatiirk Koskii, Hamsikdy, Altindere Vadisi Milli Parki, Trabzon Kalesi,
Calkdy Magarasi, Kayabast Yaylasi, Hidirnebi Yaylasi, Karadag Yaylai,
Kadirga Yaylasi, Arakli-Pazarcik Turizm Merkezi, Akgaabat-Karadag
Turizm Merkezi

Ordu Bolaman Kalesi, Unye Kalesi, Cambasi Yaylasi, Carsamba Yaylas,
Persembe Yaylasi, Yason Burnu Dogal ve Arkeolojik Sit Alani, Cotyora
Arkeolojik Sit Alani, Melet Cayi, Boztepe, Kurulkaya Yerleskesi,
Gollerkoyii Kalesi, Hoynat Adasi, Ulubat Tabiat Parki, Gaga Golii

Giresun Tirebolu Kalesi, Giresun Kalesi, Giresun Adasi, Bektas Yaylasi, Kiimbet
Yaylasi, Sis Dagt, Goller Bolgesi, Zeytinlik Mahallesi, Miilet Bahgesi

Rize Ayder Yaylasi, Kavron Yaylasi, Anzer Kiiltiir ve Turizm Merkezi, Cayeli-
Kuspa Turizm Merkezi, Kackar Daglar1 Milli Parki, Ovit Dag1, Tyidere,
Firtina Deresi, Ayder ve Ikizdere Kaplicalari, Zil Kale, Rize Kalesi,
Agaran Selalesi, Rize Etnografya Miizesi

Artvin Kafkasor Yaylasi, Sahara Yaylasi, Arsiyan Yaylasi, Bilbilan Yaylasi,
Savsat Karagol, Borcka Karagdl, Coruh Nehri ve Barhal Cayi, Artvin
Livaneli Kalesi, Yusufeli-Kagkar, Barhal Kilisesi, Ishan Kilisesi, Hatilla
Vadisi Milli Parki, Camili Havzasi

Guimiishane Karaca Magarasi, Limni Krater Goli, Cakir Gol, Artabel Gollleri, Tomara
Selalesi, Tekke Selalesi, Oriimcek Ormanlar1 Tabiat Parki, Krom Vadisi,
Zigana Turizm Merkezi, Siileymaniye Turizm Merkezi, Kadirga Yaylasi,
Kov Kalesi, Kelkit Antik Kenti, Imera Manastir1

Kaynak: (Baldiran ve Ulubay, 2008; Senol, 2008; DOKA, 2015; il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliikleri, 2016).

Dogu Karadeniz turizminin sorunlari ele alindiginda bolgenin turizmdeki

mevcut potansiyelini ¢esitli nedenlerle firsata ¢eviremedigi goriilmektedir. Bolge i¢i
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ulasimin zayif ve yetersiz olmasi sebebiyle turizmin belirli alanlarda yogunlagsmasi
ve elde edilen gelirin bolge icinde homojen dagilamamasi, turizmin belli donemlere
sikisip tiim yila yayillamamasi ve alternatif turizm faaliyetlerinin gelistirilememesi en
temel sorunlar1 arasindadir. Ozellikle turizm hareketlerinin haziran, temmuz ve
agustos aylarinda yogun bir sekilde gergceklesmesi doluluk oranlarini artirmaktadir.
Bu durum bolgenin yetersiz alt yapisindan dolayr hizmet kalitesine ve hizmet
saglayamamasina yonelik sorunlar yaratmaktadir. Ayrica, mevsimsellikten
kaynaklana sorunlar nedeniyle istihdam edilen personel yetersiz olup, egitimli
personel kaynagi da oldukca simirlidir (DOKA, 2015: 140). Bolge 6nemli tarihi ve
kiiltiirel varliklara ve dogal kaynaklara sahip olmasina ragmen diinya capinda
tanitilamamigtir. Tanitimdan kaynaklanan eksiklikler bdlgenin turistik bir imaj
edinmesini ve tiim diinya tarafindan taninmasina engel olmaktadir. Bunun disinda
bolgede yer alan iller arasinda isbirligi ve iletisimin zayif olmasi ve her ilin kendi
tanittm1 ve bilgi materyallerini hazirlamasi bolgenin tanitimda ciddi sorunlara yol
agmaktadir (DOKA, 2011: 97). Bolgeye gelen turist profili ve beklentilerine yonelik
yeterli bilgiye sahip olunmamasi, pazarlama stratejilerinin gelismesine de engel

olmaktadir (DOKA, 2015: 140).

Dogu Karadeniz turizminin uzun vadede bir geliste tim bolgeyi gezip
gormeye dayali turlarin yanmi sira alternatif turizm agirlikli olarak da gelisecegi
ongoriilmektedir. Bu nedenle ulasim planlamasi, altyapinin gelistirilmesi, sektor icin
gerekli insan kaynagi havuzunun olusturulmasi, pazar analizlerinin yapilarak etkin

tanitimlarin yapilmasi ve bolgenin markalastirilmas: gerekmektedir (DOKA, 2011:
97).

2.5.3. Dogu Karadeniz Mutfag

Tiirkiye’de bolgeler arasinda fakli yemek cesitleri olup, her bdlgenin kendine
has beslenme kiiltlirii ve pisirme teknikleri bulunmaktadir (Mavis, 2003: 58). Bu
baglamda, iklim ve cografyasina bagl olarak kendine has bir mutfaga sahip olan

bolgelerden birisi de Dogu Karadeniz Bolgesi’dir (Cokisler ve Tiirker, 2015a: 123).

Binlerce yilda olusturulan mutfak kiiltiirleri, artik birbirleriyle etkilesim

icinde bulunarak ige ice gecmis bir mutfak kiiltiirii haline gelmislerdir. Fakat Tiirk
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mutfagi icerisinde 6nemli bir yer teskil eden Dogu Karadeniz mutfagi, halen kendi
ozgiinliigiinii koruyan nadir mutfaklardan birisidir (Comert ve Ozata, 2016a: 1964).
Cinkii bolge mutfagi, nedeyse hi¢bir mutfak kiiltliriiniin etkisinde kalmayip,
Ozelliklerini ve pisirme tekniklerini koruyarak kendine has bir beslenme kiiltiirti
olusturmustur (Kizilirmak vd., 2014: 77). Bolgede yasayan insanlarin sofralarinda

hala gecmisten gelen pek ¢ok mutfak unsuru bulunmaktadir (Sengiil, 2016: 88).

Bolgede tarim igin diizlik alanlar olmadigindan dolay1 bolgede yerlesim ve
hayat zor kosullar altinda gerceklesmektedir. S6z konusu zor kosullar altinda
yasayan bolge halki, zamanla diger bolgelerle mukayese edilemeyecek bir mutfak
kiiltiirii olusturmuslardir (Cémert ve Ozata, 2016a: 1965). Bu durum, bdlgenin
yoresel mutfagiin diger bolge mutfaklarina gore faklilagsmasina sebep olmaktadir.
Genel olarak bakildiginda, Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel yemekler
kisa siirede hazirlanan, pratik yemeklerdir. Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan
yemeklerin pratik olmasinin bir nedeni yore kadininin siirekli ev disinda bir isle

ugrasip, yemek yapimina ayiracak vaktinin olmamasidir (Cokisler, 2013: 222).

Dogu Karadeniz mutfagi denildiginde, cay, findik, hamsi ve misir ilk akla
gelen gidalar arasindadir (Shipman, 2009). Ozellikle de gay, findik ve hamsi {igliisii
bolgenin temel gida iriinleri olup, bolge halkinin mutfak kiiltiiriinii olusturur
(Sengtil, 2015: 60). Bolgede kiy1 yerlesmelerin fazlilifindan dolayi, genellikle
baliktan yapilan yemekler 6n plana ¢ikmaktadir. Dogu Karadeniz insani i¢in balik
kimliginden ¢ikan hamsi, mutfak kiiltiiriine yerlesmis olup (Diizgiines, 2010: 8),
yoresel ve kiiltlirel bir zenginlik haline donlismiistiir (Boran ve Albayrak, 2014).
Ancak, hamsi daha ¢ok kiyr kesiminin mutfaginda yer alirken, i¢ kesimlere dogru
gidildik¢e hamsi yerine alabalik tiiketildigi goriilmektedir (Cokisler ve Tiirker, 2015:
125a). Dogu Karadeniz mutfagi daha ¢ok balik ile anilan bir mutfak olsa da bolge
icerisinde 0zgiin et liriinleri de bulmak miimkiindiir (Sengiil 2015: 49). Et {iriinlerine

ornek olarak, Akcaabat koftesi, Artvin et kavurmasi, Trabzon doneri gosterilebilir.

Bunun yani sira bolgeye fazla yagmur yagmasi ¢esitli otlarin ve bahge
sebzeciligi {iretimini gelistirmektedir (Kizilirmak vd., 2014: 77). Yani, Dogu
Karadeniz mutfaginda dort mevsim tiiketilebilen ot ve sebze gesitliligi

bulunmaktadir. Dolayisiyla ot ve sebzelerden yapilan yemekler hemen hemen her
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sofrada siklikla yer bulmaktadir (Cémert ve Ozata, 2016a: 1965). Kaynaga, Kiraz
kavurma, karalahana ve fasulye tursusu kavurmasi bunlara en giizel 6rneklerdir.

Ozellikle karalahana corbasi ve sarmasi Dogu Karadeniz mutfaginin sembollerinden

biridir (Sengiil, 2015: 49).

2.5.3.1. Dogu Karadeniz Mutfaginin Temel Gida Uriinleri

Hamsi, Tiirkiye’de toplam balik¢ilik {iretiminin yaklasik %60°1n1, toplam
deniz irlnleri iiretiminin ise, yaklagik %76’sin1 olusturmaktadir. Hamsinin %901
Karadeniz Bélgesi’nden elde edilmektedir (Orek ve Bingel, 2000: 99). Dolayisiyla,
Dogu Karadeniz mutfak kiiltiirlinde 6n plana ¢ikan en 6nemli besin 6gesi hamsidir.
Tiirkiye genelinde taninan ve bolge ile beraber anilan hamsinin, ¢orbasindan
kizartmasina, tursusundan tatlisina kadar pek ¢ok cesidi bolge mutfaginda 6nemli bir
yer kaplamaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 601). Bolge halk: tarafindan siklikla
tilketilen hamsi yemekleri, bolge disindaki insanlar tarafindan da begenilip ilgi
gormektedir. Hamsi yemekleri lezzetli olmalarinin yaninda, degisik damak tadi olan
kisilerin begenmesi, kiiltiirel ve yoresel bir zenginlik olusturmasi, insan saglig
tizerinde ki olumlu etkileri agisindan da 6nem tasimaktadir (Boran ve Albayrak,
2014). Hamsiden yapilan ¢esitli yemeklere 6rnek vermek gerekirse; Hamsi kusu,
hamsi tava, hamsili ekmek, hamsi bugulama, hamsi ¢orbasi, hamsili pilav, hamsi

kofte, hamsili pide, hamsi ¢itlama, hamsi salamurasi seklinde siralanabilir.

Hamsi bolgedeki balikeilar i¢in sadece bir ge¢im kaynagi degil, Karadeniz’e
komsu olan iller i¢in de bir simge haline gelmistir (Diizgiines, 2010: 8). Dogu
Karadeniz Bolgesi’'nde hamsi bolgeyle 6zdeslesmis olup, hamsi {izerine fikralar,
tirkiiler ve hikayeler yazilmistir (Boran ve Albayrak, 2014). Ayrica, hamsininin
diinya ¢apinda bir {ine sahip olmasi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. 1670’li yillarda
seyahat eden iinlii gezgin Evliye Celebi, Seyahatnamesi’nde hamsiyi “Muhabbet
ediip lizerine bin can ile kurban olup bet siras1 mahalinde kavga doviis ediip kan
ettiler, mahi canim hapsi (hamsi) baligidir” seklinde tanimlayarak, hamsiden pisirilen
kirk tiirlii yemekten bahsetmektedir. 31 Ocak-21 Mart arasi “Hamsin” zamani olarak
adlandirilan donemde dellallar’in hamsinin ¢iktigini haber vermesiyle herkesin oraya

akin ettigini esprili bir dille anlatan Evliya Celebi, yazmis oldugu on ciltlik kitabinda
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bir daha yapmayacag bir seyi yaparak hamsi pilakisi tarifine yer vermistir. (Orek ve
Bingel, 2000: 99; Diizgiines, 2010: 7-8). Bu durum, Evliya Celebi’nin bolgedeki

hamsi kiiltiirtinden ¢ok fazla etkilendigini kanitlar niteliktedir.

Bolge mutfaginda 6nemli bir yeri olan diger bir iiriin misirdir. Binlerce yil
once bolgeye disaridan getirilip ekilen misir, bolge halkinin vazgegilmezleri arasina
girip mutfak kiiltiiriine yerlesmistir. Oyle ki, “Misir Mecisi” olarak adlandirilan musir
soyma kadinlar i¢in bir araya gelip, sarkilar ve tiirkiiler soyleyerek eglenceli bir
gorev haline gelmistir. Bolgede misirdan ¢esitli sekillerde yararlanilmaktadir. Misirin
kabuklar1 soyulup hayvanlara verilir, piiskiilleri ile tiitiin sarilip sigara tiiketiminde
kullanilir ve 6zellikle un haline getirilen misir bir¢ok yemekte ve ekmek yapiminda
kullanilir. En bilindik misir lezzetleri Trabzon’da “kuymak” Rize’de “mihlama”
olarak bilinen musir igerikli yemeklerdir. Ayrica misir ekmegi de bolge halkinin
sofrasindan eksik olmayan en 6nemli gida iirlinleri arasinda yer almaktadir (Sengiil,

2015: 50; Sengiil ve Tiirkay, 2015: 602).

Dogu Karadeniz mutfaginda 6nemli bir yeri olan karalahana, turpgillerden
olup, kis sebzesi olarak yetistirilen ve kat kat yapraklari olan bir lahana ¢esididir.
Yunanca ‘“yenilebilen sebze” anlamina gelen ve yaz-kis tiiketilebilen bu sebze bolge
de kelam, pezuk, lu (Lazca), saviphali (Giirciice) olarak da ifade edilmektedir
(Oztiirk, 2005: 957-958). Dogu Karadeniz halkinin temel besin gidasi olan
karalahana, bolge halki tarafindan ¢ok sevilen ve yaygin olarak tiiketilen sebzeler
arasinda bulunmaktadir. Ayrica, bolgede cok fazla yetistirilmesi ve besleyici
ozelliginden dolayr corba, sulu yemek, kavurma ve sarma gibi ¢esitli sekillerde

tilketilmektedir (Sengiil, 2015: 52).

Bolge ile 6zdeslesmis bir {iriin olan cay, 6zellikle kahvalti ve giiniin her saati
bolca tiiketilmektedir. Cay hem bolgenin yemek kiiltiirli hem de ge¢im kaynagi
olarak 6nemli bir yer teskil etmektedir. Tiirkiye’de cay tireticiligi 1924’teki tarimsal
denemeler ile baslamis olup (Sakli, 2013: 23), bu denemeler sonucunda Dogu
Karadeniz Bolgesi’nde cay iiretimi yayginlagsmis ve bolge c¢ay ile anilir olmustur
(Sengiil, 2015: 55). Giircistan sinirindan Trabzon’un Arakli-Karadere sinirina kadar
olan Karadeniz kiy1 seridi ve 30 km kadar i¢lere uzanan ve rakimi 1000 68 m’ye

kadar olan alanlar birinci siif ¢ay bolgesi, Trabzon’un Arakli-Karadere sinirindan
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Ordu ilinin Fatsa ilcesine kadar olan alanlar ise ikinci sinif ¢ay bdlgesi olarak
adlandirilmaktadir (Ozcan ve Yazicioglu, 2013: 68). Tiirkiye’de ¢ay iiretimi
Trabzon, Rize, Artvin, Ordu ve Giresun illerinde yapilmaktadir. 2011 verileri gore,
bu iller igerisinde ¢ay iiretim alanlarinin % 65,6’s1 (497.395 dekar) ve cay iiretiminin
% 75,41 (942.424 ton) ile Rize ili birinci sirada yer almaktadir. Rize ilini sirasiyla,
Trabzon, Artvin, Giresun ve Ordu illeri takip etmektedir (Akbulut vd., 2013: 205).

Ozellikle Giresun ile 6zdeslesmis olan findik; meyvesi, yag1, kabugu, yaprag
ve zurufu ile ¢ok ¢esitli alanlarda kullanilabilen, Tiirkiye ve Karadeniz insani i¢in
cok onemli ekonomik degeri olan bir tarim {irliniidiir (Findikta Verim ve Kaliteyi
Artirma Projesi, 2014: 13; www.th.org.tr). Diinya’nin findik {iretimi i¢in gerekli
uygun hava kosullarina sahip bir kag iilkesinden biri olan Tiirkiye, toplam Diinya
tiretiminin % 75’ini, ihracatinin ise % 70-75’ini gergeklestirerek birinci sirada yer
almaktadir (www.ftg.org.tr). Findigin, Diinya’da en iyi yetisme kosullarinin
bulundugu yer Dogu Karadeniz’dir. Ticari degeri yiiksek olan findik Trabzon-
Giresun-Ordu illerinde tek tarim tipi monokiiltiir olarak yapilmaktadir. Tiirkiye’deki
findiklarin %80’1 Karadeniz Bolgesi’nden saglanmaktadir. Bagta Giresun, Ordu,
Trabzon Dogu Karadeniz; Sakarya, Bartin Zonguldak Bat1 Karadeniz olmak {izere iki

bolgede yetistirilir. (www.fiskobirlik.org.tr).

Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii {riinler bolge mutfaginin en Onemli
temsilcileri1 konumundadir. Bolgede yetistirilen veya yemek olarak yapilan tirlinler
genellikle sehirlerin ve ilgelerin adlar1 ile ifade edilmektedir. Bu degerlerin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasi adina Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
verilen cografi isaret tescil belgesi ile pek ¢ok yemek ve iriin ile ilgili bagvurular
dikkate alimarak bolgeye 0zgli olma Ozelliklerine gore tescil islemi
gerceklestirilmektedir (Sengil, 2015: 56). Dogu Karadeniz Bolgesi’ne ait cografi

isaret tescili almis ve tescil onay1 bekleyen tiriinler Cizelge 11°de yer almaktadir.
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Cizelge 11. Dogu Karadeniz Bolgesi’nde Tescilli ve Tescil Onay
Bekleyen Uriinler

iller Tescilli Onay Bekleyen

Trabzon Akcaabat Koftesi Hamsikdy Siitlaci

Ordu Akkus Seker Fasulyesi Ordu  Persembe  Ceviz
Helvasi
Ordu Tostu
Ordu Yayla Pancar1 Tursusu
Unye Pidesi
Dut Pekmezi

Giresun Giresun Tombul Findig:

Rize Rize Anzer Bali

Glimiishane Gilimiishane Dut Pestili Glimiishane Ekmegi

Gilimiishane Komesi Gilimiighane Sironu

Kaynak: Tiirk Patent Enstitiisii, 2017.

Yukaridaki cizelgede cografi isaret tescilini alan triinlerin c¢esitli teknik
ozellik ve sartlarnn tasiyarak iiretilmesi ve sunulmasi yiikiimliliigiinii ortaya
¢ikarmaktadir. Bu durum iirlinlerin nitelik ve kalite agisindan istenilen standartlara
uygun olabilmelerini saglamaktadir. Diger yandan, cografi isaret listesinde bulunan
iriinler, taninmakta ve dolayisiyla degeri de artmaktadir. Bu nedenle, cografi isaret
listesinde Dogu Karadeniz bolgesine ait daha fazla iiriinlin bulunmasi, bolgede ki
halkin gelir seviyesini artirabilmesi bakimindan olduk¢a 6nem tagimaktadir (Sengiil

ve Tiirkay, 2015: 603).

2.5.3.2. Dogu Karadeniz illerinin Yo6resel Mutfaklari

Her il kendi cografi kosullarina, iklimine, geleneklerine ve damak tadina
bagl olarak tarihsel siire¢ igerisinde kendine 6zgii yoresel mutfagini olusturmustur.

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde bulunan iller ve bu illere 6zgii yemekler de birbirlerine
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Isim olarak benzerlik gostermekle beraber, yapildig1 yerlerdeki farkli yorumlamalarla
kendine 6zgii bir hal almistir (Sengiil, 2015: 57). Dogu Karadeniz mutfak kiiltiiriiniin
daha iyi anlasilabilmesi ve illere gore olusan farkliliklarin belirlenebilmesi i¢in, bu
bolimde Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan illerin kendine 6zgili yoresel

mutfaklart incelenmektedir.

2.5.3.2.1. Giresun Yoresel Mutfagi

Tarihsel siire¢ igerisinde bir¢cok uygarliga ev sahipligi yapmis olan Giresun,
zengin bir kiiltiirel mirasa sahiptir. Bu kiiltiire] mirasin onemli bir boliimiinii de
“Mutfak Kiiltiirii” olusturmaktadir. Anadolu’nun kuzey bolgesinde bulunan Giresun
mutfagina dogal bitki, sebzeler ve deniz iiriinlerinden olusan yemekler hakimdir.
Giresun dogasinin zengin bir bitki Ortiisii ile kapli olmasi, mutfak kiiltiiriini
dogrudan etkilemistir. Yorede yiyecekler genel olarak otsu bitkiler, diken uclari,
yillik bitki yapraklar1 ve sebzelerden olugmaktadir. Yaz aylarinda bunlar giinlik ve
taze olarak tiiketilmektedir. Kislik yiyecekler ise, firinlanmis kuruluklar, tursular,
tuzlular konserveler, pekmez ve regeller, kompostoluk ve c¢erezlik olarak

hazirlanmaktadir (www.giresunkulturturizm.gov.tr).

Giresun mutfaginda deniz iirlinleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Hamsi, istavrit,
mezgit, palamut, izmarit, kefal, tirsi, sargan, barbun, kétek en yaygin tiiketilen deniz
tirinlerindendir. Ayrica derelerde yasayan alabaliklarda yore igin ¢ok degerlidir.
Yaylalarda ve koylerde hayvanciliga bagli olarak beyaz peynir (tecen), deri
tulumu(tulum), kiip peyniri ve ¢okelek yapilmaktadir. Bunlarin yani sira, Giresun
ekonomisi ve kiiltiirlinde agirlikli yeri olan findiktan c¢ok cesitli tathh ve pastalar
yapilmaktadir. Giresun’da bazi dogal bitkiler kurutularak icecek olarak kullanilir. Bu
bitkiler kekik, ithlamur, nane, ¢ay, taflan yapragi, kusburnu ve yayla papatyalaridir.
Lezzetli ayranlarin yami sira pekmez, regel ve marmelatlar sulandirilarak icecek
olarak kullanilir. Giresun Hanimlari, yemek yapma becerileriyle yiizlerce yemegi
gelistirip yerel mutfak kiiltiiriinii  olusturarak, Anadolu mutfak kiiltiiriinii
zenginlestirmiglerdir (www.giresunkulturturizm.gov.tr; espiyemyo.giresun.edu.tr).
Giresun yoresel mutfaginda yer alan yiyecekler asagida verilmistir (Y1ldiz,2007;

Sengiil, 2015; www.giresunkulturturizm.gov.tr);
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Corbalar: Pancar ¢orbasi, mendek c¢orbasi, caligcicegi corbasi, gemici ¢orbasi,
cileklik corbasi, karalahana corbasi, kabak corbasi, beyaz misir ¢orbasi, ebeglimeci
corbasi, hosuran ¢orbasi, pirasa corbasi, pancar c¢orbasi, 1sirgan corbasi, misir
corbasi, fasulye ¢orbasi, kabakli fasulye ¢orbasi, yogurt corbasi.

Sebze ve Ot Yemekleri: Isirgan piiresi, bezelye diblesi, sirkeli pirasa,
karalahana diblesi, karalahana sarmasi, , firin fasulye kavurmasi, fasulye tursusu
kavurmasi, fasulye bugulamasi, kabak kayganasi, salgam yapragi dosemesi, yesil
domates miicveri, galdirik kizartmasi, ebegiimeci, karigik dible, mendek diblesi,
merevcan kavurmasi, 1sirgan muhallebisi, pezik mihlamasi, kiraz diblesi, sakarca
diblesi, kiraz kavurma, taflan tuzlusu, taflan kavurmasi, galdirik tursusu, yaglag,
musir (hasil) pilavi.

Et Yemekleri: Sogis et, patlican kebabi, bildircin yemegi, bildircin pilavi, i¢
pilavli tavuk.

Su Uriinleri Yemekleri: Alabalik kizartmasi, barbun bugulamasi, barbun
kizartmasi, barasti, gofit bugulamasi, kalkan kizartmasi, calar (iskorpit), kalkan
bugulamasi, hamsi kusu, hamsi bugulamasi, hamsi tavasi, hamsi ¢itlatmasi, hamsi
eksilemesi, hamsi diblesi, hamsi kayganasi, izmarit, istavrit kizartmasi, sargan
diblesi, labine bugulamasi, palamut 1zgarasi, palamut kizartmasi, mezgit tavasi.

Hamur Isleri: Kefal boregi, hamsi boregi, ziron, icli yufka boregi, kiymali
yufka boregi, katmer, yarimca borek, hamsili misir ekmegi, gelecos, misir unu
ekmegi, Espiye pidesi, kuslak hamuru, ekmek makarnasi.

Tathlar: Cirilta, aside helvasi, nisasta peltesi, ayva tatlisi, elma tatlis1, armut

tatlis1, samaksa tatlisi, dar1 unu helvesi.

2.5.3.2.2. Giimiishane Yoresel Mutfagi

Giimiigshane ilinin cografik kosullari nedeniyle yoresel mutfagi, temel olarak
tarim {irlinlerine ve tahila dayali olup, bununla birlikte hayvansal iirlinler de mutfak
kiltiiriinde genis bir yer tutmaktadir. Bulgur, tarhana, eriste ve yarma yaz aylarinda
hazirlanan yiyecekleridir. Bolgede yetistirilen erik, armut, elma ve dut ise

kurutularak saklanmaktadir (Calik vd., 2013: 9-10).

Gilimiishane’nin Torul ilgesinde “cil peyniri” diye adlandirilan kiip peyniri
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yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Ceviz ya da findik i¢inin sekere batirilmasiyla
yapilan “kome”, siit kaymagina un katarak elde edilen tuhala, yufkadan yapilan
siron, dut sirasindan yapilan pestil ve pekmez ilin 6zgiin yiyecekleri arasinda
sayilabilir. Gilimiigshane yoresel mutfaginda yer alan diger yiyecekler asagida ki
gibidir (www.gumushanekulturturizm.gov.tr, www.gumushane.gov.tr; Yildiz, 2007,
Calik vd., 2013; Sengiil, 2015);

Corbalar: Eriste cgorbasi, yogurtlu dirmana corbasi, gavut corbasi, tiirli
dirmana ¢orbasi, yavan corbasi, yarma g¢orbasi, yogurt corbasi, un helvast ¢orbasi,
kavurma herlesi, mant1 ¢orbasi, zuluflu corbasi, kusburnu g¢orbasi, fukara dirma
corbasi, gendime ¢orbasi.

Sebze ve Ot Yemekleri: Borani, lor dolmasi, kalem dolmasi, patlican
oturtmasi, patates oturtmasi, tursu kavurmasi, fasulye kavurmasi, ispanak kavurmasi,
ebeglimeci yemegi, 1sirgan yemegi, pazi kavurmasi, pazi kayganasi, galiye, semizotu
yemegi, kalacos, evelek dolmasi, asma yapragi sarmasi, ekmek asi, tava lemisi.

Et Yemekleri: Patlican kebabi, tavuk dolmasi, ¢iy igi.

Su Uriinleri Yemekleri: Palamut eksilisi.

Hamur Isleri: Lalanga boregi, siron, hinkal, herle, lemis (sa¢c boregi), sag
ketesi, lavas makarnasi, kanzili borek, cevizli borek, aflure, golot.

Tatlhilar: Kara helva, eriste tatlisi, kocakar1 gerdani, dut pemezi, dut pestili,
kesme kadayif, ziron tatlisi, firinda kabak tatlisi, zikirda, kaysefe, pestil, kusburnu

pervedesi.

2.5.3.2.3. Ordu Yoresel Mutfag:

Ordu mutfagi, yorenin cografi ozelliklerine gore sekillenmistir. Ordu’nun
balik, sebze, meyve yoniinden zengin Karadeniz kiyisinda, dag-yayla ve deniz
kiiltiiriiniin i¢ i¢e oldugu bir yorede bulunmasi mutfagini zenginlestirmistir.
Balikgilik, findik, misir tarimi, aricilik ve yaylaciliga bagli ekonomi Ordu mutfaginin
olugsmasinda 6nemli bir etken olmaktadir (www.ordukulturturizm.gov.tr; Giingor vd.,
2016).

Il igerisinde kiy1 kusag1 ve yiiksek kesimlerde cografi kosullardaki degisiklige
bagli olarak halkin yiyeceklerin de farkliliklar goriilmektedir. Kiy1r kusaginin yagish
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ve iliman bir iklime sahip olmas1 bitkisel ve hayvansal (6zellikle balik) temelli
beslenmeyi 6n plana ¢ikarmaktadir. Ozellikle Giilyali, Fatsa, Unye ve Persembe
ilgeleri balik, kofte, bal ve ekmegi ile linliidiir. Her tiir baligin avlandig1 Persembe’de
son yillarda kiiltiir balik¢iligi da gelismistir. Yiiksek kesimlere ¢ikildik¢a iklimin
nispeten sertlestigi, yayla kiiltiiriine gecilmektedir. Buna bagl olarak, etli hamurlu,
patates, bugday ve musir {iriinlerinin bu yorelerde sofraya daha fazla yer almaktadir.
Kiy1 kusaginda sigir eti, ylikseklerde 6zellikle yaylalarinda ise koyun eti tiiketimi
daha fazladir. Kapali toplum yapisina sahip yiiksek rakimli cografyalarda yakin
zamana kadar geleneksel mutfak kiiltiiriiniin ~ korundugu  goriilmektedir

(www.ordukulturturizm.gov.tr; Giingér vd., 2016).

Ordu mutfag, tarihsel siire¢ igerisinde aldig1 goglerle cesitli ve zengin bir
mutfak kiiltiirii olusturmustur. Ozellikle de giircii yemekleriyle zenginlesen ordu
mutfagina, balik ve sebze yemekleri, tursu kavurmalari, dogada kendiliginden
yetisen yoreye Ozgii bitkilerden yapilan yemekler, hamur isleri ve evde agilan
ozellikle findikla yapilan tatlilar hakimdir (www.ordukulturturizm.gov.tr). Ordu
mutfaginda yer alan diger yoresel yiyecekler asagida ki gibidir (Yildiz, 2007; Sengiil,

2015; Giingor vd., 2016; www.ordukulturturizm.gov.tr; www.tmo.gov.tr);

Corbalar: Pancar Corbasi, 1sirgan corbasi, kabak ¢orbasi, beyaz misir
corbasi, balik corbasi, gendime c¢orbasi, baldiran (patanak) ¢orbasi, yayla ¢orbasi,
ogmag corbasi, hele ¢orbasi, diigiin ¢corbasi, un ¢orbasi, findik ¢orbasi.

Sebze ve Ot Yemekleri: Pancar (Karalahana) diblesi, fasulye tursusu diblesi,
firin fasulyesi kavurmasi, galdirik kavurmasi, hoskiran kavurmasi, melocan diblesi,
melocan (diken ucu) kavurmasi, pezik (pazi) kavurmasi, mantar (tirmit) yemegi,
sakarca kayganasi, sakarca mihlamasi, pezik (pazi) mihlamasi, top kofteli pezik(pazi)
yogurtlamasi, 1sirgan yaglasi, pirasa kayganasi, giircli pancari, giircli taze fasulyesi,
kurutulmus kabak kavurmasi, merevcan yemegi, kurutulmus kabak yogurtlamasi,
lobye, kabak kayganasi, pirasa diblesi, bezelye diblesi, yesil domates tuzlusu, taflan
tuzlusu, giircii boranisi, findikli patlican.

Et Yemekleri: Yahni, keskek, giircii kavurmasi, giircii tavugu, etki akkus
seker fasulyesi, Cerkez tavugu, zetiyani.

Su Uriinleri Yemekleri: Icli tava, hamsi koftesi, hamsi tava, levrek

bugulama, mezgit bugulama ve tava, sebzeli palamut.
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Hamur Isleri: Ordu pidesi, su boregi, puf boregi, kuru yufka, kuru yufka
boregi, findikli balli kuru yufka boregi, bileki ekmegi, misir ekmegi, Ordu tostu,
misir unu yaglasi, cevizli eriste, beleki ekmegi, hamsili ekmek, golit ekmegi,
tirit,yagl, pazil kek.

Tathilar: Ev baklavasi, findikli burma tatlisi, asure, balkabagi tatlisi, findikli
un helvasi, pekmez yaglas: tatlisi, iizim papasi (peluze), dut pekmezi, ¢ilek (dag

cilegi) regeli, persembe ceviz helvasi, kesme makarna tatlisi.

2.5.3.2.4. Artvin Yoresel Mutfag

Artvin ilinin Giircii, Laz, Tiirk, Ermeni gibi bir¢ok kiiltiir ile birlikte yasamis
olmasi zengin ve c¢esitli bir mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmigtir. Sebze ve meyve
cesitliligi bakimindan ¢ok zengin bir mutfaga sahip olan Artvin’de mevsimine gore
yetisen her tiir sebze mutfakta degerlendirilir. Sebzenin bol yetismesi nedeniyle yore

mutfaginin temel malzemesi sebzedir (Karadeniz, 2008; www.msxlabs.org).

Bolgenin dogal yapisi sonucu ortaya c¢ikarak eski bir yar1 gocerlik gelenegi
haline gelen yaylacilik nedeniyle hayvansal besinler de 6nemli bir yer tutmaktadir.
Hayvansal besinler genellikle yaylalarda firetilip, et tilketimi Yusufeline bagh
koylerde daha fazladir. Karadeniz kiyisinda yer alan Arhavi ve Hopada ise, balik
tiketimi diger ilgelere gore yogundur. Bolgede sebze, et ve balik {iriinlerinin
kurutularak kisa saklanmasi yaygin bir sekilde goriilmektedir. Artvin iline 6zgii
bircok meshur yemek, hamur isi ve tathilar vardir. Ancak, Artvin denildiginde ilk
akla gelen yoresel lezzetler beyaz patates, bal, laz boregi, silav v.b. seklinde
siralanabilir (Karadeniz, 2008; www.msxlabs.org). Bu yoresel lezzetlerin disinda
Artvin mutfagia 6zgii diger yoresel lezzetler asagida yer almaktadir (Yildiz, 2007;
Karadeniz, 2008; Y1lmaz, 2010; Sengiil, 2015; www.msxlabs.org);

Corbalar: Cingar ¢orbasi, lor ¢orbasi, piisiiriik corbasi, ayran ¢orbasi, kavut

corbasi, tutmag corbasi, sogan harsosu, hele ¢orbasi, gendime corbasi, kabak siitliisii

¢orbasi, sirkeli ¢corba.
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Sebze ve Ot Yemekleri: Cingcar yemegi, Cargala (pazi) yemegi, pucuko,
gendima, silav, beyaz patates, herisa, kinzi kavurmasi, korava kavurmasi, fasulye
diblesi, korap kavurmasi, pancar kavurma, motralla, balkabakli pilav.

Et Yemekleri: Yatik doner, Yusufeli ¢ag kebabi, et kavurma, lapurgen,
Cerkez tavugu, keklik firmni, ¢coban kavurma.

Su Uriinleri Yemekleri: Hamsili pilav, hamsi bugulama, salamura hamsi,
hamsi tava.

Hamur Isleri: Katmer, eriste, hinkal, cergebaz, bisi, garso, ¢imur, pileki
ekmagi, silor, Artvin pidesi, gelecos, cevizli sa¢ katmeri, peynirli katmer, carsaf
boregi, misir ekmegi, tatar boregi, papa.

Tathlar: Hasuta, zurbiye, kayfese, kabak tatlisi, laz boregi, soti baklava, silor
tatlisi, ballt lokum, herisa tatlisi, elma tuhafiyesi, tamas tatlisi, firinda elma/ ayva

tatlisi.

2.5.3.2.5. Rize Yoresel Mutfag:

Rize, Karadeniz’e kiyisi, akarsular1 ve yagmurlu iklimi ile otantik bir mutfak
kiiltiirine sahiptir. Bolgenin cografi ve iklimsel nedenlerinden dolay: tarimsal iiretim
imkanlarinin kisith olmasi, mutfak kiiltiiriinde yer alan bir iiriinii farkli sekillerde
kullanmay1 zorunlu kilmistir (Tekin, 2014: 5). Rize mutfagi son zamanlarda, halk
dontigtimler gegirse de, oOzellikle koylerde geleneksel yapisint  korumayi
stirdirmektedir. Bolgedeki tarim alanlarmm darligi ve iklim kosullar1 nedeniyle
siirli sayida sebze ve meyve yetistirilmektedir. Aricilik ve bal tretimi hala

yaygihigini siirdiiriirken, pekmez tireticiligi de devam etmektedir (www.rize.gov.tr).

Rize mutfak kiiltiirlinde gegmisten gelen misir yetistiriciligi sebebiyle misir
ve misir unu 6nemli bir yer tutmaktadir. Benzer sekilde karalahana sevilen ve bir¢cok
yemegi yapilan 6nemli bir sebze olmaktadir. Rize mutfaginda yaygin olarak
kullanilan bir diger sebze ise fasulyedir (Basaran ve Can, 2015: 662). Sebzeler
disinda yorede azda olsa yetistirilen biiylik bas hayvanlarin etleri de yoreye 6zgii bir
tat yaratmaktadir. Ozellikle kavurma Rize mutfaginin énemli bir lezzeti olmaktadir.

Kavurma sabah kahvaltist olarak sicak tiiketilebildigi gibi, soguk olarak da
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yenilebilmekte, nisan ve diigiin yemeklerinde de yaygin olarak tercih edilmektedir

(Basaran ve Can, 2015: 663).

Bunlarin yani sira, hamsi bolgede en 6nemli tiikketim kaynagi olup, birgok
cesidi ile Rize mutfaginda yer almaktadir (Tekin, 2014: 5; Basaran ve Can, 2015:
662). Bolgede, hamsili ekmekten koftesine, ¢orbasindan pilavina kadar yirmiden
fazla farkli yemek ¢esidi hazirlanabilecegi belirtilmektedir (Tekin, 2014: 5). Ayrica,
Rize’nin zengin endemik bitki ortiisiiyle kapli olan Anzer Yaylasi’nda iiretilen Anzer
bali ise diinyanin en 6zel ballarindan birisidir. Bu bal sinirlt miktarda {iretilmekle
birlikte, pek ¢ok hastalik i¢in de bir sifa kaynagi oldugu ifade edilmektedir (Basaran
ve Can, 2015: 663). Rize’de yil igerisinde ¢ogunlukla kapali ve yagisli bir hava
goriildiigiinden dolay1, yiyeceklerin kurutulup saklanmasi pek miimkiin degildir. Bu
durum tursu ve salamura yapimini 6n plana ¢ikmaktadir (www.rize.gov.tr). Genel
olarak bakildiginda, Rize ydresel mutfaginda yer alan yoresel yiyecekler asagida
siralanmaktadir (Rize Halk Egitim Merkez Midiirligi, 1996; Yildiz, 2007; Tekin,
2014; Sengiil, 2015; Basaran ve Can, 2015; www.rize.gov.tr);

Corbalar: Hamsi ¢orbasi, karalahana ¢orbasi, korkota ¢orbasi, lobya (fasulye)
corbasi, kabak corbasi, gapi ¢orbasi.

Sebze ve Ot Yemekleri: Lahana sarmasi, lahana rohtikosu, muhlama, tursu
kavurma, fasulye kavurma, pazi dolmasi, 1sirgan yemegi, pazi kavurma, hosmer,
papara, kaygana, tomara tavasi, cumur, findik dolmasi, hasil.

Et Yemekleri: Kavurma, giiveg.

Su Uriinleri Yemekleri: Hamsi kusu, hamsi koftesi, hamsili pilav, hamsi
giiveci, ormanli hamsi, hamsi salamurasi, hamsili kaygana, palamut -eksilisi,
kiremitte hamsi, pilikide hamsi, hamsi tava.

Hamur Isleri: Misir ekmegi, hamsikoli (hamsili ekmek), hamsili pide, ekmek
as1, koloti boregi.

Tathilar: Kabak tatlisi, kabak siitlaci, laz boregi, laz asuresi, pekmezli asure,

eniste lokumu, pekmezli kabak, pepecura, herse, paluze, termoni, eksasi.
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2.5.3.2.6. Trabzon Yoresel Mutfag:

Bu bagslik altinda oncelikle Trabzon iline ait genel bilgiler ve ilin turizmi ele

alinarak, daha sonrasinda yoresel mutfag: anlatilmaktadir.

2.5.3.2.6.1.Trabzon ili Genel Bilgiler

Trabzon adina Hristiyan tarihgeleri, Iyon’larn Trabzon’u kusatmalari
esnasinda ilin sirlarindan dolayr 4 koseli anlamima gelen Yunanca “Trapezus”
denildigini (Senol, 2008: 257) ve ilk olarak, Yunanli komutan olan Kesnophon’un
yazmis oldugu ‘“Anabasis” adli antik kaynakta rastlandigi belirtilmektedir
(www.trabzon.gov.tr). Alman Arkeologlar ise, ilin ilk adinin Orta Asya’dan gelen
Tiirk kavimlerinden Turan Boyunun Tibarenler oymagindan geldigini, Tibarenlerin
bolgede yasayan Elizon halki ile kaynasip ilin Tibaren-Elizon ismini aldigini ve

zamanla bu ismin Trabzon sekline donistiiglinii savunmaktadir (Senol, 2008: 257).

Trabzon yoresinde yerlesme tarihi M.O 5500’lii yillara dayanmaktadir.
Tarihsel siirecte ilin; Miletler, Persler, Romalilar, Bizanslilar ve Komnenos’larin
egemenligi altina girdigi belirtilmektedir (www.tmo.gov.tr). Trabzon ili ve gevresi,
uzun yillar Bizans Imparatorlugu’nun bakiyesi olan Trabzon Rum Devlet nin
egemenliginde kalmis ve ancak 1461°de Fatih Sultan Mehmet’in Trabzon’u fethiyle
sona ermistir (Fatsa, 2015: 62). Genel olarak bakildiginda il tarihi, kurulusundan
serbest sehir oluncaya kadar gecen donem, serbest sehir donemi, Roma dénemi,
Komnenoslar dénemi, Osmanli Devleti egemenligi altindaki donem ve ardindan
Cumbhuriyet sonrasi gecirdigi donem olarak altt doneme ayrilabilir (Trabzon Tabiat

Turizmi Master Plani, 2016: 23).

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde, 39°07° ile 40°30° dogu boylamlar1 ve 40°33°
ile 41°07’ kuzey enlemleri arasinda kalan, 4685 km?’ lik yiizél¢limiine sahip Trabzon
ili (www.trabzonkulturturizm.gov.tr), Karadeniz’in giiney kiyilari ile Soganli Daglart
arasinda yer almaktadir. Batisinda Giresun, dogusunda Rize, giineyinde Glimiishane

illeri bulunmaktadir. Giineyinde bulunan Zigana ge¢idi Antik donemden giiniimiize
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Dogu Anadolu’ya ulagim ve baglanti1 saglamaktadir. Trabzon, liman1 ve bulundugu

yer ile Dogu Karadeniz’in merkezi konumundadir (Kose, 2013: 138).

Trabzon ilinde iki farkli iklim tipi goriilmektedir. Kiy1 kisminda 1lik ve
yagislt bir iklim tipi yayginken, i¢ kesimlerde karasal iklim &zelligi hakimdir.
Ortalama sicakligin en yiiksek oldugu aylar, Temmuz ve Agustos, en diisiik oldugu
aylar ise Ocak ve Subat aylaridir (Trabzon il Raporu, 2013: 3-4). Bitki ortiisii
acisindan son derece zengin olan Trabzon’da 440’1 bolgeye has, Tiirkiye genelinde

nadir olan 2500 bitki tiiri bulunmaktadir (www.trabzonkulturturizm.gov.tr).

Trabzon ili, merkez ilgeyle birlikte on sekiz ilgeden olusmaktadir. TUIK 2016
verilerine gore Trabzon il niifusu 779.379 olup, Tiirkiye’nin toplam niifusunun %
1.02’sine denk gelmektedir (www.tuik.gov.tr). Ilin ekonomik yapisi incelendiginde,
tarim ve ticarete dayali oldugu goriilmektedir. (Baldiran ve Ulubay, 2008: 373).
Tarim arazisinin % 73’linde bdlgenin O6nemli gecim kaynagi findik ve c¢ay
tiretilmektedir (Trabzon Tabiat Master Plani, 2016: 30). Hayvancilik ise, daha ¢ok
stit ve siit mamulleri dretimine yonelik olup, cogunlukla biiyiikbas hayvan
beslenmektedir. Trabzon’un ulasimina bakildiginda ise, sadece limani ile degil
havaalan1 ve transit yollar1 ile de lojistik bir iis konumunda oldugu sdylenebilir

(www.trabzon.gov.tr).

2.5.3.2.6.2. Trabzon ilinin Turizmi

Dogu Karadeniz Bolgesi’'nde 6nemli bir merkez olan Trabzon, tabii,
arkeolojik, tarihi, kiiltiirel ve turistik yonden 6nemli bir yapiya sahiptir. Tarihi ipek
yolu iizerinde bulunmasi nedeniyle eski donemlerden beri 6nemli bir transit merkezi
olmustur. Trabzon’da turizm Ozellikle, 1988 yilinda Sarp Sinir Kapisinin
acilmasindan sonra, batili turistlerin Trabzon’a gezmek, gormek, dinlenmek amaci
ile gelmeleriyle gelisme gostermistir. Bunun yani sira eski Sovyetler Birligi
vatandaslarinin alig-veris amagh ziyaretleri de Trabzon turizminin gelismesinde etkili

olmustur (Canalioglu, 1992: 160).
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Trabzon ilinin kiiltiirel ve dogal kaynaklar1 g6z 6niinde bulunduruldugunda
deniz, kum, giines {i¢liisiine dayali geleneksel turizm anlayist disinda gergeklesen ve
giderek 6nem kazanan alternatif turizmin gelismesine imkan verecek potansiye sahip
oldugu goriilmektedir. Ilde; basta kiiltiir turizmi olmak iizere, is turizmi, kongre
turizmi, saglik turizmi, karavan turizmi, spor turizmi, genglik turizmi, trekking, ev
pansiyonculugu, jeep-safari, kruvaziyer turizm, eko turizm gibi alternatif turizm
olanaklar1 mevcuttur (Trabzon il Plani, 2015: 28). Ayrica, hizmet kalitesi, iiriin
cesitliligi, folklorik degerler, misafirperverlik, geleneksel el sanatlar1 ve yoresel
mutfagi da il turizminin énemli cazibelerindendir (Geng, 2005: 112). Bu boliim de

Trabzon ilinin turizmi, arz ve talep kaynaklar1 yoniinden ele alinmaktadir.

2.5.3.2.6.2.1. Trabzon ilinin Turizm Arzi

[lin turizm arz kaynaklar incelendiginde, yaylalar ve goller basta olmak
tizere, magaralar, milli park ve korunan tabiat parklar1 énemli dogal turizm arz
kaynaklarin1 olusturmaktadir. ilin sahilden yukarrya dogru gidildikce engebeli ve
daglik olusu yoreyi yayla turizmi yoniinden avantajli hale getirmektedir (Senol,
2008: 260). Trabzon turizmine yeni bir boyut kazandiran ve turizm merkezi ilan
edilen yaylari; Tonya-Erilbeli yaylasi, Arakli-Pazarcik yaylasi, Akgaabat-Karadag
yaylasi, Magka-Solma yaylasi, Sisdagi yaylasi, Arakli- Yesilyurt yaylast seklinde
siralanabilir (Trabzon Il Plani, 2015: 28). Bunlarin disinda Sultanmurat, Cakirgél,
Lapazan, Kadirga ve Hidirnebi yine ilin 6nemli yaylari arasinda yer almaktadir
(www.trabzonkulturturizm.gov.tr). Trabzon’un yiiksek turizm potansiyeline sahip
Uzungdl basta olmak iizere Sera golii ve Balikli gél dnemli dogal kaynaklar
olustururken, Calkdy magaras1 ve Akarsu koyli magarast da Onemli magaralar
arasinda yer almaktadir. Dogal kaynaklar igerisinde yer alan milli ve tabiat parklarina
ise; Altindere vadisi milli parki, Uzungol tabiat parki, Kayabasi tabiat parki,
Stirmene Camburnu tabiat parki 6rnek gosterilebilir (Baldiran ve Ulubay, 2008;

Trabzon Tabiat Turizmi Master Plani, 2016; www.tmo.gov.tr).

Turizm arz kaynaklarindan olan tarihi ve kiiltlirel kaynaklar kapsaminda,
Trabzon ilinin toplam 983 adet tescilli tasinmaz tarihi varligi bulunmaktadir. Bunlar

arasinda Stimela Manastir1 basta olmak iizere Ayasofya Camii (Miizesi), Vazelon
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Manastiri, Kizlar Manastiri, Kustul ve gibi Bizans Donemi yapilarimin yaninda
Iskenderpasa Camii, Giilbaharhatun Camii, Cephanelik, Atatiirk Koskii ve Trabzon
Miizesi gibi Osmanli Dénemi eserleri bulunmaktadir (Trabzon Il Plani, 2015: 28).
Bunlarin disinda, Santa Maria Kilisesi, Sekiz Direkli Hamam, Zagnospasa Kopriisii,
Trabzon Kalesi ve Memisaga Konag1 da 6nemli tarihi yapilar arasinda yer almaktadir
(Senol, 2008; Baldiran ve Ulubay, 2008). Kiiltiirel kaynaklar arasinda bulunan el
sanatlar1 i¢erisinde Ozellikle; hasir bilezik yapimi, telkari, kemenge yapimi, siirmene
bicakc¢iligl ve pestamal dokumaciligi 6n plana ¢ikmaktadir. Halk oyunlarinda ise, ilk
akla gelen kemence ile birlikte oynanan ve hareketli bir oyun olan horondur. ilin
yoresel mutfagi incelendiginde, hamsi, karalahana ve misir iizerine kurulu oldugu
goriilmektedir (Baldiran ve Ulubay, 2008: 379). Bunlarin disinda ilde marka haline
gelen Akgaabat koftesi, Hamsikdy siitlaci, Trabzon doneri ve Laz boregi de yore
mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Diger taraftan yoresel kiyafetler, senlikler ve

festivaller turizm arz kaynaklarini olusturan bir diger kiiltiirel degerlerdir.

Diger turistik cekiciliklere bakildiginda il ¢evresinde dagcilik parkurlar,
yamag parasiitii, jeep safari, trekking, kano sporlari gibi faaliyetleri gerceklestigi
goriilmektedir. Faaliyet alanlari irdelendiginde, dagcilik parkurlari i¢in; Uzungoél,
Demirkapi, Karakaya, jeep safari i¢in; Akcaabat- Diizkdy, Kayabag1 yaylasi, Arakli
Dagbasi, Solma Turizm merkezi, yamag¢ parasiitii i¢in, Uzungdl Karastel tepesi,
Akgaabat Karadag tepesi, Dogankaya Cayirbagi, trekking icin; Magka,Ocakli-
Kulindag: yaylasi, Liser yaylasi, Figanoy yaylasi, Kayabas1 yaylasi, Cakirgdl Zigana
gecidi, Hagka yaylasi, Kano sporu icin ise; Arakli Karadere sayilabilir
(www.trabzonkulturturizm.gov.tr). ilin sahip oldugu konaklama tesisi, oda ve yatak

say1s1 Cizelge 12°te yer almaktadir.

Cizelge 12. Trabzon ilinin Konaklama Tesisi, Oda ve Yatak Sayilari

Tesis Sayisi Oda Sayis1 | Yatak Sayisi
Turizm Isletme Belgeli 38 2.189 4.476
Turizm Yatirim Belgeli 18 1.207 2.468
Belediye Belgeli 139 2.839 5.999
Toplam 195 6.235 12.943

Kaynak:Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015.
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Trabzon ilinde 2015 istatistiklerine gore, 38 adet turizm isletme belgeli, 18
adet turizm yatirim belgeli konaklama tesisi bulunmaktadir. Belediye belgeli tesis
sayis1 ise, 139 adet olup, bu tesislerin toplam oda sayis1 6.235, toplam yatak sayisi
ise 12.943tiir. Cizelge 13’te Trabzon ilinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek tesis

sayilar1 yer almaktadir.

Cizelge 13. Trabzon ilinin Yiyecek-icecek Tesis Sayilar

Yiyecek-icecek Tesisi

Bakanlik Belgeli 8
Belediye Belgeli 30
Toplam 38

Kaynak: Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016.

Cizelge 13°te Trabzon ilindeki yiyecek ve igecek tesis sayilart yer almaktadir.

Cizelgede ki veriler incelendiginde, Bakanlik belgeli tesis sayisisi 8, belediye belgeli

tesis sayis1 30 olmak tizere toplma 38 yiyecek-icecek tesisi oldugu goriilmektedir.

Cizelge 14. Trabzon ilinin Seyahat Acenta Sayilar

Seyahat Acenta Sayisi
A Grubu 120
B Grubu 1
C Grubu 1
Toplam 122

Kaynak: Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016.

Cizelge 14’te goriildiigii lizere Trabzon ilinde 120 A grubu, 1 B grubuve 1 C

grubu olmak tizere 120 adet seyahat acentasi faaliyet gostermektedir.



2.5.3.2.6.2.2. Trabzon ilinin Turizm Talebi

Trabzon iline olan turistik talep kapsaminda bu boliimde; yerli ve yabanct
ziyaret¢i sayist, tesislerde konaklama ve geceleme, ortalama kalis siiresi ve doluluk
oranlar1 istatistikleri yer almaktadir. Cizelge 15°te 2012-2016 yillar1 arasinda

Trabzon ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turist sayilari yer almaktadir.

Cizelge 15. Trabzon Ilini Ziyaret Eden Turist Sayilar

2012 2013 2014 2015 2016

Yerli Turist 2.133.956 | 1.945.017 1.895.498 | 1.452.020 | 1.757.250

Yabanci Turist | 450.935 764.175 1.037.847 936.283 407.300

Toplam 2.584.891 | 2.709.732 2.933.345 | 2.388.303 | 2.164.550

Kaynak: Trabzon il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016.

Cizelge 15°te 2012-2016 yillar1 arasinda Trabzon ilini ziyaret eden yerli ve
yabanci turist sayilar1 yer almaktadir. Cizelgedeki verilere gore, 2015 yili itibariyle
yerli turist sayisinda artis olurken yabanci turist sayisinda diisiis yasanmustir. ilin
turistik talebinde genel olarak yerli turistler agirliktadir. 2016 yili verilerine gore
Trabzon’a gelen 2.164.550 turistin % 82 (1.757.250)si yerli, % 18 (407.300)’i
yabanci turisttir. Yabanci turistlerin ¢ogunlugunu Kérfez Ulkelerinden gelen Arap
turistler olusturmaktadir. Bunun yam sira, Giircistan, Azerbeycan, iran, Ukrayna,
Fransa, Avusturya ve Beneliiks iilkelerinden gelenlerde ili ziyaret eden yabanci
turistler arasinda yer almaktadir. Cizelge 16’da Trabzon ilinin konaklama ve

geceleme sayilar ve tesislerin doluluk oranlarina iligkin veriler yer almaktadir.

Cizelge 16. Trabzon Ilinin Konaklama, Geceleme, Ortalama Kalis Siiresi
ve Doluluk Oranlan

Bakanlhk Belgeli | Belediye Belgeli Toplam
Konaklama
Yerli 518.245 358.009 876.254
Yabanci 131.926 32.766 164.692
Toplam 650.171 390.775 1.040.946
Geceleme
Yerli 815.816 437.234 1.253.050
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Cizelge 16 Devam

Yabanci 329.494 54.099 358.593
Toplam 1.145.310 491.333 1.636.643
Ortalama Kahs

Yerli 1.6 1.7 1.6
Yabanci 2.5 1.2 1.8
Toplam 1.8 1.3 1.5
Doluluk Orani (%) 40.2 23.8 -

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015.

Cizelge 16’da Trabzon ilinin konaklama ve geceleme sayilarina bakildiginda,
2015 yilinda bakanlik belgeli tesislerde 518.245°i yerli, 131.926’s1 yabanci olmak
izere toplamda 650.171 turist konaklamis olup, bu turistlere ait geceleme sayisinin
ise 1.145.310 oldugu goriilmektedir. Belediye belgeli tesislerde ise, 358.009°u yerli,
32.766°s1 yabanci olmak iizere toplamda 390.775 konaklama yapilirken, toplam
geceleme sayist ise, 491.333’tiir. Ortalama kalis incelendiginde, yerli turistlerin
bakanlik belgeli tesislerde ortalama 1.6 giin kalirken, yabanci turistlerin 2.5 giin
kaldig1 goriilmektedir. Belediye belgeli tesislerde ise yerli turistlerin ortalama kalig
siiresi 1.7 giin olurken, yabanci turistlerin 1.2 giindiir. Ildeki doluluk oranlarma
bakildiginda, bakanlik belgeli tesislerde doluluk oraninin (% 402.2), belediye belgeli
tesislere oranla (% 23.8) daha yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir.

2.5.3.2.6.3. Trabzon Yoresel Mutfad:

Her yorenin kendine has mutfagi oldugu gibi Trabzon’un da kendine 6zgii,
cok degisik ve lezzetli yemekleri vardir (Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi, 2013:
22). Trabzon mutfagi, iklimi, cografi oOzellikleri, 06zgiin florasinin sundugu
zenginligiyle kendine has bir yoresel mutfak kiiltiirii olusturmustur (Mutlu, 2015: 3).
Trabzon mutfaginda yer alan yoresel yiyecekler incelendiginde, ana malzeme olarak;
hamsi, misir, lahana, fasulye, pide, ve tursu kullanilarak yiizlerce ¢esit yemek

yapildig1 goriilmektedir (Kizilirmak vd., 2014: 78).

Trabzon mutfaginin en belirleyici unsurlarindan birisi ot ile yapilan

yemekleridir. Bolgenin, devamli yagis almasit zengin bir bitki Ortiisiinii ortaya
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cikarmaktadir. Boylelikle bolgede yasayan insanlar da bu ot ve yaprak tiirlerinden
cok cesitli yemekler yapabilmektedir. ilde tiiketilen ot ve sebze tiirleri arasinda;
hosuran, melevcan (diken ucu), mendek, taflan, baldiran, sakarca, karalahana,
1sirgan, pazi, misir, ¢ay ve findik bulunmaktadir (Kizilirmak vd., 2014: 78). Ozellikle
yorenin en c¢ok tiiketilen sebzesi olan karalahana ile; ¢orbasindan dolmasina,
kavurmasindan diblesine kadar onlarca degisik yiyecekler yapilmaktadir. (TTSO,
2013: 22). Benzer sekilde musir, Trabzon yoresel mutfaginda 6n plana ¢ikan
tirinlerden biri olup (Sengiil, 2016: 91), ¢ok cesitli sekillerde kullanilmaktadir.
Tarima elverissiz yerlerde yasayan yore halki, misir yetistirip taze olarak, haglayarak,
kurutarak ya da ogiiterek tiiketmektedir. Ozellikle, bdlgede kuymak yapiminda
siklikla kullanilan musir, ekmek yapiminda da ¢ok fazla tercih edilmektedir
(Kizitlirmak, vd., 2014: 78). Ote yandan, fasulyeden yapilan yemekler, tursular,
dibleler de bolge mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir (Sengiil, 2016: 91).

Balikgilik, bolge icin hem 6nemli ekonomik bir gecim kaynagi hem de bolge
halkinin beslenmesinde ve diinyada ilk kez adina tiirkii yazilacak kadar kiiltiiriinde de
onemli yer tutmaktadir. Hamsi kisin sofralarin vazgecilmezi ve yaz aylarinda da
tuzlamastyla tercih edilen bir balik tiirtidiir (Kizilirmak vd., 2014: 78). Buna bagh
olarak, hamsi denildiginde akla Trabzon, Trabzon denildiginde de akla hamsi
gelmektedir (TTSO, 2013: 22). Trabzon mutfaginda hamsiden yapilan yemekler
agirlikli olmakla birlikte bolgede avlanan palamut, uskumru, liifer, torik, sargan,
kalkan, istavrit, mezgit, kefal gibi baliklardan yapilan yemekleri de gormek
miimkiindiir. Bu baliklar kizartma, bugulama, 1zgara, tava ve eksili olarak pisirilip
tilketilmektedir. Bunlarin yani sira bolgede derelerin fazlaligi nedeniyle, sazan ve

alabalik gibi tatli su baliklar1 da avlanarak tiiketilmektedir (Kizilirmak vd., 2014: 78).

Trabzon mutfag ekmek ve pide ¢esitleri ile de line kavusmus durumdadir.
Ozellikle ekmek konusunda Vakfikebir ilgesinde iiretilen ve 450 gramdan 7,5 kiloya
kadar farkli agirliklarda olan Trabzon (Vakfikebir) ekmegi, odun atesi ile tas
firinlarda pisirilmektedir. 100 yillik bir gegmise sahip oldugu belirtilen bu ekmegin,
lezzetinin yani sira uzun siire dayanmasi ve kolay kiiflenmemesi de en belirgin
ozellikleri arasindadir (Sengiil, 2015: 51). Karadeniz pideleri arasinda en fazla {ine
sahip olan Trabzon pidesinin (Shipman, 2009), peyniri ve tereyag:1 6zel olup, ¢ok

tercith edilen yiyecekler arasinda yer aldigi soylenebilir. Trabzon mutfaginda bir
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marka haline gelen Akcaabat koftesi de (Mutlu, 2015: 5), inii Tiirkiye’ye yayilmis
bir diger énemli lezzetlerdendir. Bunlarin yaninda, bdlge de siit ve siitten yapilan
yiyeceklerin de bolge mutfaginda 6nemli bir yeri olup, bu yiyeceklere kaymak,
peynir, aguz, minci, tereyagi, ayran ve yogurt drnek olarak gosterilebilir. Ayrica,
sebze tursularindan yapilan yemekler de bolge mutfagini digerlerinden farkli kilan
Ozelliklerden birisidir (Kizilirmak vd., 2014: 78-79). Trabzon mutfagina ait 6zellikler
genel hatlariyla 6zetlendikten sonra, bolge mutfaginda yer alan yiyecekler asagidaki
gibi siralanabilir (Trabzon Valiligi, 1998; Yildiz, 2007; TTSO, 2013; Sengiil, 2015;
Mutlu, 2015; www.trabzon.gov.tr; www.trabzonkulturturizm.gov.tr; www.turkish-

cuisine.org);

Corbalar: Karalahana corbasi, misir ¢orbasi, siitlii kabak corbasi, gendime
corbasi, bakla gorbasi, arpa corbasi, 1sirgan gorbasi, zilbiyat, hamsi ¢orbasi, kabakli
karalahana g¢orbasi, yogurt corbasi, lahana ¢orbasi, siit ¢orbasi, eksi ve tath tarhana
corbasi, ayranli misir ¢orbasi, pirasa ¢orbasi, lihciya gorbast.

Sebze ve Ot Yemekleri: Fasulye kavurma, fasulye tursusu, kaynaga, kuymak,
pazili kaygana, fasulye pilaki, tomara tavasi, pazi pilakisi, zimilan¢ (meriilcen),
sarambula, karalahana yigma, misir yarmali, hosmeli, 1sirgan yemegi, zumur, borant,
hodan, guliya, tomara kayganasi, patlican tavasi, kiiliir tavasi, yasil tava (otluk), misir
lapasi, karalahana sarmasi, misir dolmasi, barbunya kavurmasi, fasulye diblesi,
habak diblesi, mismilanga, simirgan, pazi burmalisi, pazi mihlamasi, balkabakli
pilav, kalkanoglu pilavi, bakla pilavi, kazkaldiran, tirma, guguvak yemegi, karbar
yemegi.

Et Yemekleri: Akgaabat koftesi, Trabzon kebabi, Trabzon doneri, etli lahana
sarma, etli giiveg, tavsanli pilav.

Su Uriinleri Yemekleri: Hamsili pilav, hamsi 1zgara, hamsi ¢itlamasi, hamsi
tava, hamsi salamurasi, icli tava, hamsi bugulama, hamsi kusu, hamsi koftesi, hamsi
dolmasi, kefal eksilisi, palamut dolmasi, mezgit tava, mezgit bugulama, barbun tava,
palamut tava, palamut 1zgara, sargan tava, tirsi 1zgara, kalkan tava, kalkan bugulama,
levrek bugulama, levrek 1zgara, 1zgara alabalik, kiremitte alabalik, sebzeli alabalik
kavurma, kundas, hamsi giiveci, hamsi eksilisi, kagitta palamut (bomba), hamsi
salatasi, balik tursusu.

Hamur Isleri: Trabzon (Vakfikebir) ekmegi, misir ekmegi, Trabzon peynirli

pide, Trabzon kiymali pide, Siirmene pidesi, hamsili ekmek, hamsili borek, hodan
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boregi, hoholu pide, pazili pide, pazili borek, lames i¢li pide, kabakli pide, sebzeli
misir ekmegi, ekmek makarnasi, ziron, Trabzon su boregi, Trabzon simidi, kakirdakli
pide.

Tathilar: Burmal1 tath, Laz boregi, ekmek kadayifi, kavut, zirihta, kabak
tatlisi, findikli yufka tatlisi, kabak siitlaci, Hamsikdy siitlaci, Laz helvasi, kukuca,

hurmali tart, hosmeli, sekerli kesme makarna, beton helva, Akgaabat un helvasi.

2.6. Ilgili Arastirmalar

Calismanin kapsami dogrultusunda bu boliimde yoresel mutfaklara yonelik
yapilan c¢aligmalara yer verilmektedir. Yoresel mutfaklara iligskin yapilan calismalar
incelendiginde, destinasyon pazarlamasi, destinasyon seg¢imi, yoresel mutfaklarda yer
alan yiyeceklere yonelik goriislerin Olglilmesi, turist seyahat motivasyonlarindaki

etkisi gibi acilardan ele alindig1 goriilmektedir.

Hu ve Ritchie (1993), tarafindan yapilan calismada yoresel mutfaklarin
destinasyon sec¢imi {iizerindeki etkisi incelenmistir. Gergeklestirilen ¢alismada,
bolgedeki yoresel mutfaklarin bir destinasyon seciminde iklim, konaklama ve
manzaradan sonra dordiincii sirada dnemli unsur oldugu ortaya koyulmustur. Ayrica,
belirli bir tur gergevesinde destinasyonlart gezen turistlerin, mutfak deneyimine
onem verdikleri, bu kapsamda boélgeye ait yiyecekleri tattiklari, yoreye Ozgi

tirtinlerin satin alip yerel pazarlar1 dolastiklar: belirtilmistir.

Akman (1998), Antalya’daki tatil kdylerinde konaklayan 1000 yabanci turist
tizerinde yaptig1 ¢alismada, yabanc turistlerin Tiirk mutfagini tanima diizeyleri, Tiirk
mutfagindan yaralanma durumlarmi, Tiirk mutfagt ve yemeklerine iliskin
diisiincelerini  belirlemeye c¢alismistir. Calismanin  bulgularina gore, yabanci
turistlerin Tirkiye’yi tercih nedenleri arasinda Tiirk mutfagini tanima istegi besinci
sirada yer almaktadir. Tirk mutfagindan yararlanmak isteyenlerin orani ise, %26.3
olarak saptanmigtir. Ayrica, yabanci turistlerin Tirkiye’ye tekrar ziyaret etme
isteklerinde Tiik halkinin misafirperverligi ilk sirada yer alirken, Tiirk mutfaginin

besinci sirada yer aldig1 belirlenmistir.
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Budak ve Cigek (2002), yaptiklar1 ¢aligmada yabanci turistlerin Tiirk mutfak
kiiltiirtine ilgileri, Tirkiye’de kaldiklart siire igerisinde yiyeceklere bagli olarak
yasadiklar1 saglik sorunlarina, yemek ve servis ortamina yonelik bakis acilarimi
incelemislerdir. Kayseri, Kapadokya ve Didim bolgesindeki otellerde konaklayan
yabanci turistler lizerine yapilan bu c¢alismada, turistlerin Tlrkiye’ye gelmeden 6nce
Tiirk yemekleri hakkinda kitap, brosiirlerden ve seyahat acentesinden (%50) bilgi
edindikleri, yemeklerin c¢esitli ve lezzetli olmasi yabanci turistlerin (%46.1)
Tirkiye’ye tekrar gelmelerinde etkili oldugu sonucu ortaya koyulmustur. Yabanci
turistler genel olarak Tiirk yemeklerini gesit, lezzet, miktar ve goriiniis agisindan
olumlu degerlendirirken, Tiirk mutfaginda yer alan tathilarinin ¢ok agir olduklar

yoniinde olumsuz goriis bildirmislerdir.

Ozdemir ve Kinay (2004), Antalya’ya gelen 313 Alman ve Rus turistin Tiirk
mutfagina iligkin goriislerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, turistlerin
Tirk mutfagin1 genel olarak olumlu degerlendirmelerinin yani sira olumsuz
goriislerde de bulunduklarini belirlemislerdir. Olumlu goriisler icerisinde c¢esitli,
lezzetli, damak tadlarina uygun, hijyenik gibi ifadeler bulunurken, olumsuz goriisler
icerisinde bazi yemeklerin fazla salgali, yagli ve baharatli olmasi, tathilarin agir
olmas1 gibi ifadeler yer almaktadir. Ayrica ¢alismada, turistlerin Tiirk mutfagina

yonelik gortisleri ile demografik 6zellikleri arasinda farklilik tespit edilmistir.

Du Rand (2006), calismasinda, yoresel yiyeceklerin destinasyonlarin
popiilaritesini siirdiirebilmesinde biiyiik bir potansiyele sahip oldugu iizerinde
durmustur. Giiney Afrika’da calisanlarin  bilinglenmesi  ve yoresel {iriin
potansiyellerini fark edebilmeleri i¢in bolgenin turizm ve mutfak kiiltiirii atlasim
olusturmustur. Bu caligmanin sonucunda, yoresel yiyeceklerin Giliney Afrika’nin

stirdiirtilebilir turizm kalkinmasinda 6nemli bir rol oynadigini ifade etmistir.

Kivela ve Crotts (2006), 1200 turist lizerinde gerceklestirdikleri ¢alismada,
Hong Kong’a yapilan ziyaretlerde bolgeye iliskin algilamalar1 6l¢gmek amaglanmastir.
Calisma sonuglarma gore, turistlerin destinasyon se¢iminde yoresel mutfaklarin
onemli bir unsur oldugu ve buna bagl olarak turistlerde bolgeyi tekrar ziyaret niyeti
olusturdugu saptanmugtir. Turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerinde yemeklerin

cesitli ve lezzetli olmasi, temizlik gibi nedenlerin 6ncelikte oldugu tespit edilmistir.
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Okumus vd. (2007) tarafindan gerceklestirdikleri calismada, Tiirkiye ve Hong
Kong’un destinasyon pazarlama faaliyetlerine yonelik yoresel ve uluslararasi
mutfaklarin kullanimi degerlendirmislerdir. Bu amag¢ dogrultusunda web siteleri ve
brostirler incelenerek her iki destinasyonun da pazarlama faaliyetleri igerisinde
yoresel yiyeceklerin kullanildigi saptanmustir. Ayrica, tanmitimlarda Tiirkiye nin
sadece kendi mutfagini kullanirken, Hong Kong’un hem kendi hem de uluslararasi
mutfaklara yer verdigi belirtilmistir. Yiyeceklerin sunumu ve goriiniisii a¢isindan iki

destinasyon arasinda bir farklilik olmadig1 da ortaya koyulan sonuglar arasindadir.

Rittichainuwat vd. (2008), gerceklestirdikleri ¢alismada turistleri seyahate
yonelten etkenleri ve Tayland’1 tekrar ziyaret etme niyetlerini arastirmiglardir. Elde
edilen bulgulara gore, Tayland’1 ilk defa ziyaret eden turistler ile tekrar ziyaret eden
turistler arsinda farkliliklar s6z konusudur. Bunun disinda, seyahat siiresince
tilkketilen yoresel yiyeceklerin Tayland’1 tekrar ziyaret etme niyeti lizerinde onemli

bir etkiye sahip oldugu sonucuna ulagilmistir.

Kim vd. (2009) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada motivasyonlarin yoresel
yiyecek deneyimleri tizerinde etkili oldugunu gosteren bir model gelistirmislerdir. Bu
modelde bir destinasyonda yoresel yiyecek deneyim siirecinde etkili olan faktorleri
tic kategoriye ayirmislardir. Bunlar motivasyon faktorleri, demografik faktorler ve
psikolojik faktorlerdir. Yoresel mutfak motivasyon faktorleri heyecan verici bir
deneyim, rutinlikten uzaklagsma, saglik endisesi, bilgi edinme, otantik deneyim,
kiiltiirel deneyim, beraberlik, saygimlik, duyulara hitap ve fiziksel ¢evre seklinde

siralanmastir.

Hacioglu vd. (2009), Balikesir’i 6rneklem olarak aldiklar1 ¢alismada, yiyecek
icecek isletmelerinin pazarlama faaliyetleri igerisinde yoresel mutfaklari kullanim
diizeyleri ve bu isletmelerin yoresel mutfaklara yonelik bakis agilart iizerine
durulmustur. 45 yiyecek icecek isletmesi lizerinde gerceklesen bu ¢alismada
isletmelerin ¢ogunlugunun (%48.4), yoresel yiyecekleri miisteri bagliligi ve tatmini
saglamak i¢in sundugu tespit edilmistir. Isletme sahip ve y&neticilerinin Balikesir

mutfagina iligkin bakis acilart incelendiginde ise, yoresel mutfaklarin ve bu
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mutfaklarin pazarlamada kullanilmas1 gerektigini ve yoresel yiyeceklerin isletmede

bulunmasina olduk¢a 6nem verdikleri ifade edilmistir.

Karim ve Chi (2010) tarafindan yapilan calismada, Italya, Fransa ve
Tayland’1 ziyaret eden turistlerin seyahat nedenleri, bolgelerin yiyecek imaji,
turistlerin bolge ile ilgili bilgi edinme kaynaklar1 arasindaki iliskiler irdelenmistir.
294 turist lizerinde gerceklestiren ¢alismada, Tayland’a yonelik yiyecek imaji kolay
ulasilabilirlik, ucuz hizmet veren restoranlar, Ingilizce meniiler ve samimi personel
gibi kavramlardan olusurken, italya ve Fransa’ya yonelik yiyecek imaji ise, daha ¢ok
lezzet, ¢esit, sunum, yiyecek turlari, yiyecek kalitesi gibi kavramlardan olustugu
sonucuna varilmistir. Bilgi edinme konusunda ise, Tayland i¢in es, dost tavsiyesi,
Italya ve Fransa icin televizyon, gazete, seyahat acentasi, brosiirler gibi kaynaklarin

tercih edildigi belirlenmistir.

Erdek tarafindan 2011 yilinda yapilan ¢alismada, Istanbul bélgesinde faaliyet
gosteren yiyecek isletmelerinin pazarlama stratejilerinde yoresel mutfaklara ne
derece yer verip kullanildigmni belirlemek amaglanmistir. Calismanin amacina
ulagilabilmesi i¢in bdlgedeki yiyecek isletmeleri ile derinlemesine miilakat
yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore, Tiirkiye’de yoresel mutfagin pazarlama

faaliyetleri icerisinde ki kullaniminin yetersiz oldugu saptanmaistir.

Ekiz ve Kdoker (2012), Kuzey Kibris’1 drneklem olarak aldiklart ¢alismada,
turistlerin destinasyon bdlgelerine yonelik tatmin diizeylerini belirleyen unsurlar
tizerine durmuslardir. Arastirmacilar, bu unsurlardan birinin yoresel yiyecekler
oldugunu belirtmekle birlikte, bu unsurun turistin tatmin diizeyinde anlamli bir
etkisinin olmadigin1 ve bunun alanyazinda yer alan diger ¢alismalarla celistigini
ifade etmislerdir. Buna gerekce olarak da bolgede yoresel mutfak kiiltiiri

unsurlarinin bir turistik {iriin kapsaminda kullanilmadigini gostermislerdir.

Canizares ve Guzman’in 2012 yilinda yaptiklar1 caligmada turistlerin bir
destinasyon bolgesi olarak Cordoba’y1 se¢melerinde yoresel mutfagin ikinci 6nemli
etken oldugunu, ayrica yoresel mutfagin turistik destinasyonlarin tesvik edilmesinde

ve daha fazla farkindalik yaratilmasinda firsatlar sundugunu belirtmektedir.
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Kim ve Eves (2012), turistleri yoresel yiyecekleri tiiketmeye iten motivasyon
unsurlarin1 belirleyecek bir 6lgegi olusturma ve gecerliligini test etme amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada, Olgek gelistirme i¢in gerekli tiim prosediirleri tamamlayarak
kabul edilebilir bir 6l¢ek gelistirmislerdir. Giivenilirligi ve gecerliligi test edilen
Olcegi; kisiler arasi iligkiler, kiiltiirel deneyim, duygusal cazibe, heyecan ve saglik

endisesi olmak iizere bes faktorde toplamiglardir.

Kodas (2013), calismasinda Beypazari’ni ziyaret eden yerli turistlerin yerel
yiyecek tiiketim nedenlerinde etkili olan giidiileri belirlemeyi amaglamigtir. Bu amag
dogrultusunda 385 yerli turist {izerinde gerceklesen ¢alismanin sonuglarina gore,
yerli turistlerin yerel yiyecek tiiketimine iten giidiilerin dort faktér altinda
toplanabilecegini ifade etmistir. Bu faktorleri, “fiziksel giidiiler”, “kiiltiirel giidiiler”,

“bireylerarasi giidiiler” ve “psikolojik rahatlama giidiileri” seklinde siralamistir.

Aslan vd., (2014) tarafindan yapilan calisgmada Nevsehir mutfaginin turizm
hareketleri igerisinde kullanilip kullanilmadigini ve ilin sahip oldugu yoresel yemek
kiiltiirinlin, bolgenin markalasmasindaki katkisin1 belirlemek amaglanmistir. Bu
amag¢ dogrultusunda, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile 16 turizm paydast ile
goriigiilmistiir. Yapilan goriismeler sonucunda, yoresel yemeklerin sunumunun fazla
maliyetli olmasi ve saklanamamasi nedenleriyle bu yemekleri meniilerde
bulundurmanin riskli oldugu, turistlerin yoresel kahvaltilara karsi ilgili oldugunu
ancak yoresel yemeklerin yapiminin 6zel bilgi ve beceri gerektirmesi nedeniyle

mentilerde yeterince yer verilmedigi tespit edilmistir.

Bezirgan ve Kog (2014), yaptiklar1 calismada Cunda (Alibey) adasini ziyaret
eden yerli turistlerin, destinasyona yonelik hissettikleri aidiyet duygusunun
olusmasinda destinasyonun yerel mutfaginin etkisi olup olmadigi incelenmistir. Bu
kapsamda 221 yerli turist ile ger¢eklesen bu ¢alismadan elde edilen bulgulara gore,
yerel mutfak ve yiyeceklerin destinasyona iliskin bagimlilik yaratmada etkili oldugu

saptanmistir.

Kizilirmak vd. (2014), yapmis olduklar1 ¢aligmada yoresel mutfaklarin kirsal
turizmdeki kullanimini1 belirlemek amaciyla, Trabzon ilinin Uzung6l yoresinde

faaliyet gbsteren restoranlarin mentilerini incelemislerdir. Arastirma kapsaminda 13
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restoranin mendiileri incelendiginde, menii kartlarinda yoresel yemeklerin gosterildigi
boliimlerin bulunmadigi, yoreye 6zgii karalahana ¢orbasi, Laz boregi ve Hamsikdy

stitlac1 gibi yiyeceklerin menii kartlarinda yer almadig tespit edilmistir.

Birdir ve Akgol 2015 yilinda gastronomi turizminin gelisimi i¢in yeni fikirler
olusturmak amaciyla 293 yabanci turistin Tiirk mutfak deneyimlerini incelemislerdir.
Istanbul Atatiirk Havalimaninda uygulanan calismanin bulgularinda, turistlerin
Tirkiye’ye olan seyahat tercih nedenleri arasinda Tiirk mutfag {iclincii sirada yer
aldigi, Tirk mutfagina 6zgii yemekleri begenme diizeylerinin cinsiyet, medeni
durum, egitim seviyesi ve meslege gore farklilik gostermezken, yasa, ikamet edilen
iilkeye ve ¢ocuk sahibi olma durumuna gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir.
Ayrica, yabanci turistlerin Tirk mutfagina iligkin bilgileri ¢ogunlukla daha once
Tiirk mutfagini deneyimleyen kisilerin tavsiyesi ile (%49,8) edindigi ve turistlerin
biiyiik bir kisminin (% 93,2) yasadiklar1 tilkeye dondiiklerinde Tiirk mutfagina iliskin

bilgi verecekleri ¢alismanin diger sonuglari arasindadir.

Gokdeniz vd. (2015), Ayvalik’a gelen yerli turistlerin bolge mutfagina
yonelik algilarinin belirlenmesi amaciyla yaptiklart c¢aligsmada, turistlerin bolge
mutfagini yeterince tanimadiklart tespit edilmistir. 375 yerli turiste Ayvaligin en
¢ekici unsuru soruldugunda ilk siray1 (%34,7) “Deniz-Kum-Giines” alirken, bolge

mutfagi ise %9.1 oranla besinci sirada yer almaktadir.

Mil ve Denk (2015), Erzurum Palandoken’de faaliyet gosteren turizm
isletmelerinin yoresel mutfak iirlinlerinin niteligi ve kullanim siklig1 lizerine yapmis
olduklar1 ¢caligmada yapilandirilmis goriisme teknigi kullanarak dort adet konaklama
isletmesi ile goOriigmiistiir. Yapilan goriismeler sonucunda, isletmelerin yoresel
yiyeceklere meniilerde yer vermelerine ragmen, ¢ogunlukla ya maliyet kaygilariyla
ya da tedarikte yasanan sikintilardan dolayr agirlikli olarak meniilerde ulusal veya

uluslararasi yiyeceklere yer verildigi tespit edilmistir.

Zagral1 ve Akbaba (2015), destinasyon se¢iminde ydresel yemeklerin roliinii
incelemislerdir. Izmir Yarimadasma gelen 430 yerli ve yabanci turist {izerinde
yiirlitiilen calismanin sonuglari incelendiginde, turistlerin Yarimada’yr se¢imlerinde

yoresel yemeklerin belirleyici bir rol oynamadigi goriilmektedir. Bununla birlikte
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turistlerin yoredeki konaklamalar1 siiresince deneyimledikleri yoresel yiyecekleri
begendikleri, bu noktada yoresel yemek kapsaminda tamitim eksiligi oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Cokisler ve Tiirker (2015) tarafindan yapilan c¢alisma, Dogu Karadeniz
Bolgesi’nde mutfak kiiltliriiniin turizm {irlinii olarak kullanilip kullanilmadigini ve
sunumuna iligkin yasanan eksiklikleri ortaya koymak amaciyla gergeklestirilmistir.
Bu amag¢ kapsaminda Rize ilinin Camlihemsin ilgesine bagli Ayder Turizm
merkezinde faaliyet goOsteren restoranlarin meniileri igerik analizi ile restoran
yoneticileri ile ise, goriisme teknigi kullanilarak veri toplama yoluna gidilmistir. Elde
edilen verilere gore, bolgede ki restoran yoneticilerinin mutfak kiiltiiriiniin turizm
iiriinii olarak oneminin farkinda olmadiklarin1 ve turist sayisindaki artisin yoresel

mutfagin yozlasmasina neden oldugunu ortaya koymuslardir.

Sengiil ve Tiirkay (2015), gerceklestirdikleri calisma kapsaminda, Dogu
Karadeniz mutfak kiiltiirlinlin siirdiiriilebilirligi ve bodlgeyi ziyaret eden turistlere
yoresel mutfak kiiltiiriinin ~ bozulmadan  sunulabilmesi noktasinda neler
yapilabilecegine dair wvalilik, kalkinma ajansi, {iniversiteler ve sivil toplum

kuruslarina onerilerde bulunmuslardir.

Comert ve Ozata (2016a), Karadeniz mutfagina yonelik tiiketicilerin yodresel
restoranlar1 tercih nedenlerini incelemislerdir. Calisma Ankara’da bulunan bir
Karadeniz restoraninda 250 katilimci ile gerceklesmistir. Calisma sonuglarina gore,
katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun (%87.6) Karadeniz yemeklerine ilgisi oldugu,
bu yemeklerin tercih edilmesinde daha lezzetli, taze ve giivenilir unsurlarinin etkili

oldugu goriilmiistiir.
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3. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligskin
gorlslerini 6lgmek amaciyla gerceklestirilen arastirma ile ilgili detayli bilgiler yer
almaktadir. Bu boliimde oncelikle arastirmanin modeli ve hipotezleri belirtilmekte,
ardindan evren ve 6rneklemi, veri toplama arag ve teknikleri, verilerin toplama siireci

ve analizine iligkin bilgilere yer verilmektedir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Yerli turistlerin bolge mutfagina iliskin goriislerini belirlemeyi amaglayan bu
arastirmada ayni zamanda yerli turistlerin goriisleri cinsiyet, medeni durum, yas gibi
demografik degiskenlere gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi

kapsaminda iligkisel tarama modelinden yararlanilmaistir.

Arastirmada ilk olarak mutfak turizmi, yoresel mutfak ve Dogu Karadeniz
mutfagi ile ilgili alanyazin taramasi yapilmistir. Alanyazinda incelenen teorik bilgiler
151¢inda, arastirmaya konu olan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin
gorlsleri, olusturulan anket formu ile belirlenmeye c¢alisilmistir. Arastirma
sorunlarini cevaplamaya yonelik degiskenler ve bu degiskenler arasindaki iliskileri

ortaya koymak amaciyla hipotezler olusturulmustur.

llgili alanyazin incelendiginde, yoresel mutfaklara yonelik yapilan
caligmalarda, mutfaklara iligkin goriislerin kisilerin sosyo-demografik o6zelliklere
gore farklilik gosterdigini ileri siliren c¢alismalar bulunmakla birlikte farklilik
gostermedigini belirten ¢aligmalar da mevcuttur. Cinsiyet degiskeni ile mutfaklara
iliskin goriisleri inceleyen ¢alismalarda, cogunlukla bu iki grup arasinda bir farklilik
bulunmadig1 sonucuna ulasilsa da (Ozdemir ve Kinay, 2004; Aslan, 2010; Demir,
2011; Akgol, 2012;Giiltekin, 2014), bu sonucun aksine Zagrali (2014), kadinlarin

erkeklere gore goriislerin daha olumlu oldugunu belirterek bu iki grup arasinda
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farklilik bulundugunu ileri siirmektedir. Yas degiskeni agisindan da farkli sonuglara
ulagilmistir. Bazi aragtirmacilar mutfaklara iliskin goriislerin yas degiskenine gore
farklilik gosterdigini belirtirken (Ozdemir ve Kinay, 2004; Birdir ve Akgol, 2015),
bazi aragtirmacilarda gostermedigini belirtmektedir (Aslan, 2010; Kinali, 2014).
Benzer sekilde egitim durumu degiskeni agisindan da farkli goriislerin oldugu
goriilmektedir. Akgol (2012) egitim durumu degiskeni ile mutfaklara iliskin goriisler
arasinda farklilik belirleyemezken, Giiltekin (2014) ve Zagrali (2014) egitim seviyesi
yiiksek olan kisilerin goriislerinin daha olumlu oldugunu belirlemislerdir. Meslek
degiskeni ile mutfaklara iliskin gorlisler arasinda farklilik oldugunu savunan
arastirmacilar (Demir, 2011) olmakla birlikte, farklilik olmadigin1 savunan
arastirmacilarda bulunmaktadir (Akgol, 2012; Giiltekin, 2014). Medeni durum
degiskeninin ele alindig1 ¢aligmalarda ise, goriislerin medeni durum degiskenlerine
gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir (Giiltekin, 2014; Belpinar, 2014).
Mutfaklara iligkin goriislerin gelir diizeyi degiskenine gore farklilik gosterip
gostermedigini inceleyen c¢alismalarda farkli sonuglara ulasilmistir. Bazi
arastirmacilar goriislerin gelir diizeyine gore farklilik gostermedigini ileri siirerken
(Aslan, 2010; Yaris, 2014; Kinali, 2014), Demir (2011) ve Zagrali (2014) gelir
diizeyi yiiksek olan kisilerin mutfaklara iligkin goriislerinin daha olumlu oldugunu
savunmaktadir. Yasanilan yere gore ele alan ¢alismalarda da benzer sekilde farkli
sonuglar elde edilmistir. Akgdl (2012) yaptig1 calismada, mutfaga yonelik goriislerin
yasanilan yere gore farklilik gdsterdigini savunurken, Giiltekin (2014) farklilik

gostermedigini savunmaktadr. ilgili alanyazindan hareketle, olusturulan hipotezler;

H1: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri cinsiyet

acisindan anlaml bir farklilik gostermektedir.

H2: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri yas agisindan

anlaml bir farklilik gostermektedir.

H3: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri medeni

durum agisindan anlamli bir farklilik géstermektedir.

H4: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin gorisleri egitim

durumu agisindan anlamli bir farklilik gostermektedir.
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H5: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagia iliskin goriisleri meslek

acisindan anlamli bir farklilik géstermektedir.

H6: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gorisleri gelir durumu

acisindan anlaml bir farklilik gostermektedir.

H7: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gorilisleri yasanilan

bolge agisindan anlamli bir farklilik gostermektedir.

H8: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri Dogu

Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret sayisi a¢isindan anlamli bir farklilik géstermektedir.

H9: Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagma iliskin goriisleri Dogu
Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma durumu ag¢isindan anlamli bir farklilik

gostermektedir.

3.2. Evren ve Orneklem

Yapilan alan arastirmasinin evrenini, paket turlar ile Dogu Karadeniz
Bolgesi’ne gelen yerli turistler olusturmaktadir. Bolgeye yonelik diizenlenen tur ve
tura katilan turist sayilarina yonelik istatistiki bir veri olmamasi nedeniyle, bolgeyi
ziyaret eden yerli turist sayilar1 dikkate almmustir. Trabzon il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligii verilerine gore, 2016 yilinda Trabzon ilini 1.757.250 yerli ve 407.300
yabanct olmak {izere toplamda 2.164.550 turist ziyaret etmistir. Bu veriler
degerlendirildiginde, yerli turistlerin (%81,1) yabanci turistlere kiyasla (%18.9)
bolgeyi daha fazla ziyaret ettigi goriilmektedir. Bu durum arastirma evreninin yerli
turistlerden olugmasinin nedenidir. Dogu Karadeniz turlarina katilanlarin segilme
nedeni ise, tur programi ile bolgedeki tiim illerin ziyaret edilip, illere 6zgli yoresel

yiyeceklerin deneyimleme olanaginin yiiksek olmasidir.

Arastirmanin uygulamasi yerli turistlerin katildiklar1 Dogu Karadeniz turu
kapsaminda yer alan Trabzon ilinde gergeklestirilmistir. Trabzon ilinin segilme
nedeni ise, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan iller (Ordu, Giresun, Trabzon,
Rize, Giimiishane, Artvin) igerisinde, turizm faaliyetlerinin en yogun oldugu il ve

turizm sektorii agisindan bdlgenin merkezi konumunda olmasidir. Bununla birlikte
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2016 yilinda bolgeyi ziyaret eden yerli ve yabanci turist sayilarimin illere gore
dagilimi incelendiginde, % 47,2 oranla en fazla turist ¢eken il olmasi arastirma alani
olarak secilmesinin bir baska nedenidir. Bu dagilim ilgili alanyazin boliimiinde yer
alan Cizelge 5’te verilmistir. Ayrica, Trabzon ilinin, diger illere gore konaklama
tesislerinin, oda ve yatak kapasitelerinin, geceleme ve doluluk oranlarinin daha

yiiksek olmasi nedeniyle aragtirma alani olarak seg¢ilmesi uygun goriilmiistiir.

Orneklem biiyiikliigii tablosuna gére, 10.000-99.999 kisi arasindaki evren i¢in
kabul edilebilir 6rneklem biiyiikligi, 370-382 kisi araliginda olup, 100.000 kisiden
sonrast i¢in ise 384 olarak ifade edilmektedir (Altunisik vd., 2015: 137). Bu nedenle,
bdyle bir arastirma i¢in 6rneklem biiylikliigiiniin 384 olmasi yeterlidir. Bu dogrultuda
arastirmada kullanilan anket formu Kasti 6rnekleme teknigi kullanilarak ve yerli
turistlerle yiiz ylize goriisiilerek uygulanmistir. Arastirma sonucunda 600 kisilik bir
orneklem grubuna ulasilmistir. Ancak eksik ve hatali doldurma gibi nedenlerle 60
anket degerlendirme dis1 birakilip, kullanilabilir 540 anket degerlendirmeye

alinmustir.

3.3. Veri Toplama Araclar1 ve Teknikleri

Arastirmanin teorik boliimiinde konuyla ilgili alanyazin taramasi yapildiktan
sonra, uygulama boliimiinde anket teknigi kullanilarak veri toplama yoluna
gidilmigtir. Verilerin toplanmasinda zaman, imkan ve maliyet unsurlar1 nedeniyle
anket teknigi tercih edilmistir. Ankette yer alan sorular daha Once yapilan
calismalardan (Akman, 1998; Budak ve Cigek, 2002; Ozdemir ve Kinay, 2004; Qaun
ve Wang, 2004; Shenoy, 2005; Mankan, 2012) yararlanilarak olusturulmustur.
Arastirmanin yerli turistlere yonelik gerceklestirilmesinden dolayi, anket formu

Tiirkge olarak tek dilde hazirlanmistir. Hazirlanan anket formu Ek 1°de sunulmustur.

Aragtirmanin anketi bes bdliimden olusmaktadir. Anketin ilk boliimiinde
cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir, yasanilan bdlge gibi
sosyo demografik ozellikler ile ilgili kapali uglu 7 soru yer almaktadir. Ikinci
boliimde turistlerin bolgeyi tercih nedeni, kagincit kez geldigi, kiminle geldigi,

seyahat siiresince tercih ettigi yemekler gibi seyahat davranislarina iligkin kapali uglu
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ve birden ¢ok secenekli 4 soru bulunmaktadir. Ugiincii boliimde genel olarak bolge
mutfagr hakkinda bilgi sahibi olma, mutfagi begenme durumlari, tekrar tatmak
istemeleri, bagkalarina tavsiye etme gibi Dogu Karadeniz Mutfagina iliskin tutum ve
davraniglar1 6lgen kapali uglu ve birden ¢ok secenekli 9 soru yer almaktadir. Anketin
dordiincii boliimiinde yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel
yiyeceklere iliskin goriislerini belirlemek i¢in 5°1i likert tipi dlgek kullanilmistir.
Likert ol¢egi, 24 ifadeden olusmakta ve olumsuzdan olumluya olmak iizere; 1:
Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4:
Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum yargilariyla eslesmektedir. Son boliimde ise,
Dogu Karedeniz mutfaginda yer alan yoresel yiyecekler; corbalar, balik yemekleri, ot
ve sebze yemekleri, et yemekleri, hamur isleri ve tatlilar olarak gruplandirilmis, yerli
turistlerin bu yoresel yiyecekleri tiiketme, begenme ve duyma diizeyleri dl¢iilmeye
calistlmistir. Ayrica, anket formunun sonunda turistlerin herhangi bir goriis ve

Onerileri var ise, bunu belirtebilmeleri i¢in 1 adet agik uglu soruya yer verilmistir.

3.4. Veri Toplama Siireci

Hazirlanan anketin giivenilirlik analizinin yapilmasi amaciyla 2016 Haziran
ayinda Dogu Karadeniz turlar ile Trabzon iline gelen 50 yerli turiste turun son giinii
on-test uygulanmistir. Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan ydresel yiyeceklere
iligkin 6lgegin Cronbach’s Alpha katsayisi1 0.742 olarak tespit edilmistir. Bu sonug
Ol¢egin giivenilir oldugunu gdstermesi nedeniyle ankette degisiklik yapilmamuistir.
Anket 2016 yilinin Temmuz ve Agustos aylarinda 600 yerli turist ile yiiz yiize

gortstilerek uygulanmstir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin tam olarak
degerlendirilebilmesi ic¢in anket, tur bitiminde doniis yolu gilizergahinda otobiiste
uygulanmistir. Anketin otobiiste uygulanmasinin nedeni, anket uygulamasinin hem
rehberler tarafindan turun aksamasina neden olabilecegini diisiinmeleri hem de yerli

turistlerin gezileri sirasinda anket doldurmaya zaman harcamak istememeleridir.
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3.5. Verilerin Analizi

Oncelikle anket formunda yer alan veriler bilgisayara aktarilarak veri tabani
olusturulmus ve bu verilerin degerlendirilmesinde SPSS 20.0 (Statistical Package for
Social Science) programi kullanilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen veriler,
arastirmanin amagclar1 dogrultusunda analiz edilmistir. Bu dogrultuda ilk olarak
aragtirmaya katilan yerli turistlerin sosyo-demografik ozelliklerini, seyahat
davraniglarini, Dogu Karadeniz mutfagma iliskin tutum ve davranislarini ortaya
koymak i¢in elde edilen verilerin frekans ve yiizde dagilimlar1 verilerek
degerlendirilmistir. Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerini
belirlemek i¢in olusturulan 6l¢ek maddelerinin degerlendirilmesinde ifadelerin
aritmetik ortalama ve standart sapmalarit belirlenmistir. Aritmetik ortalamalarin
yorumlanmasinda: 1.00-1.79 =Kesinlikle Katilmiyorum; 1.80-2.59 =Katilmiyorum;
2.60-3.39 =Kismen Katilmiyorum Kismen Katiliyorum; 3.40-4.19 = Katiliyorum;
4.20-5.00 =Kesinlikle Katiliyorum araliklar1 6l¢iit olarak alinmistir.

Yerli turistlerin  Dogu Karadeniz mutfagina iliskin  goriislerinin
belirlenmesinde kullanilan 6lgegin glivenilirlik analizi yapilmistir. Giivenilirligi
analiz edilen Olcegin normal dagilim gosterip gostermediginin incelenmesi i¢in
Kolmogorov-Smirnov testine tabi tutulmustur. Kolmogorov-Smirnov testi sonucu
verilerin normal dagilim gosterdigi saptanmis ve yapilan analizlerde parametrik
testler kullanilmigtir. Son olarak aragtirma degiskenleri arasinda fark olup olmadigini
belirlemek amaciyla cinsiyet ve bolgeye gelmeden 6nce mutfak hakkinda bilgi
edinme degiskenleri gibi iki grup arasindaki farki tespit etmede t testi; yas, medeni
durum, egitim durumu, gelir diizeyi, meslek, ve yasanilan bolge degiskenleri
acgisindan ikiden fazla gruplar i¢in One-Way Anova testi uygulanmistir. Bu
degiskenlerdeki anlamli farkliligin kaynagini belirlemek ig¢in Tukey testinden
yararlanilmistir. Anlamlilik seviyesi olarak 0,05 kullanilmis olup, p<0,05 olmasi
durumunda anlamli farkliligin oldugu, p>0,05 olmasi durumunda ise, anlaml

farkliligin olmadig belirtilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boliimde, arastirmaya katilan yerli turistlere ait sosyo-demografik
faktorlere, seyahat bilgilerine, Dogu Karadeniz mutfagna iliskin goriis, tuttum ve
davraniglarina, Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan ydresel yemekleri tiiketme,
begenme ve duyma durumlarina iliskin bulgulara ve yorumlara yer verilmekte, ilgili

hipotezler test edilmektedir.

4.1. Arastirmaya Katilan Yerli Turistlere iliskin Bulgular

Bu boliimde aragtirmaya katilan yerli turistlerin  sosyo-demografik
ozelliklerine yer verilmektedir. Katilimeilarin sosyo-demografik ozelliklerini
belirlemeye yonelik olarak cinsiyeti, yasi, medeni durumu, egitim durumu, meslegi,
geliri ve yasadiklar1 bolge sorulmustur. Arastirmaya katilan yerli turistlerin sosyo-

demografik 6zelliklerine iliskin bulgular Cizelge 17°de sunulmaktadir.

Cizelge 17. Yerli Turistlerin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore
Dagilimlan

Degiskenler Say1 (N) Yiizde (%)
Cinsiyet

Kadin 316 58,5
Erkek 224 41,5
Toplam 540 100,0
Yas

19 yas ve alt1 29 5,4
20-24 yas arast 72 13,3
25-29 yas arasi 92 17,0
30-34 yas arasi 72 13,3
35-39 yas arast 50 9,3
40-44 yas arasi 48 8,9
45-49 yas arasi 49 9,1
50 ve tizeri 125 23,7
Toplam 540 23,7
Medeni Durum

Evli 317 58,7
Bekar 215 39,8
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Cizelge 17 Devam

Diger 8 1,5
Toplam 540 100,0
Egitim Durumu

[kogretim 40 7,4
Ortadgretim 28 5,2
Lise 152 28,1
Onlisans 64 11,9
Lisans 219 40,6
Yiiksek Lisans/Doktora 37 6,9
Toplam 540 100,0
Meslek

Memur 105 19,4
Isci 149 27,6
Emekli 84 15,6
Ogrenci 79 14,6
Issiz 11 2,0
Isveren 27 5,0
Ev Hanimi 67 12,4
Diger 18 3,3
Toplam 540 100,0
Gelir Durumu

Kisisel gelire sahip degil 43 8,0
1300 TL ve alt1 95 17,6
1301-2000 TL arasi1 103 19,1
2001-3000 TL aras1 133 24,6
3001-4000 TL aras1 177 14,3
4000 TL ve uzeri 89 16,5
Toplam 540 100,0
Yasanilan Bolge

Akdeniz 132 24.4
Ege 91 16,9
Marmara 179 33,1
I¢ Anadolu 103 19,1
Karadeniz 12 2,2
Dogu Anadolu 5 0,9
Gilineydogu Anadolu 18 3,3
Toplam 540 100,0

Cizelge 17°de goriildiigli iizere, aragtirmaya katilan yerli turistlerin 316°s1

(%58,5) kadinlardan, 224’1 (%41,5) erkeklerden olusmaktadir.

Yas dagilimina bakildiginda, 29’unun (%5,4) 19 yas ve alt1, 72’sinin (%13,3)
20-24 yas arasi, 92’sinin (%17,0) 25-29 yas arasi, 72’sinin (%13,3) 30-34 yas arasi,
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50’sinin (%9,3) 35-39 yas arasi, 48’inin (%8,9) 40-44 yas arasi, 49’unun (%9,1) 45-
49 yas arasi, 128’inin (%23,7) 50 ve lizeri yas oldugu goriilmektedir. Bu sonuglara
gore, arastirmaya katilan yerli turistlerin 50 ve iizeri yas grubu dagiliminin diger yas
gruplarlarina oranla sayisinin daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu bulgular arastirma
sonucunda elde edilen verilerde 50 yas ve tizerinde olan yerli turistlere ait goriislerin

agirlikta olacagini gostermektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin biiyiik ¢ogunlugu, 317’si (%58,7) evli,
215’1 (%39,8) bekar, 8’i (%1,5) diger secenegini isaretlemislerdir. Diger segenegini

isaretleyenler dul ve bosanmis olduklarini belirtmislerdir.

Turistlerin egitim durumlarina iliskin dagilama bakildiginda, 40’ min (%7,4)
ilkogretim, 28’inin (%5,2) ortadgretim, 152°sinin (%28,1) lise, 64’iiniin (%11,9)
Onlisans, 219’unun (%40,6) lisans, ve 37’sinin (%6,9) yiiksek lisans ve doktora
mezunu oldugu tespit edilmistir. Cizelgede ki dagilima gore en yiiksek oran lisans

seviyesinindir.

Yerli turistlerin mesleklerine iligkin bulgularda, 105’inin (%19,4) memur,
149’unun (%27,6) is¢i, 84 liniin (%15,6) emekli, 79’unun (%14,6) 6grenci, 11’inin
(%2,0) issiz, 27’sinin (%5,0) isveren, 67’sinin (%12,4) ev hanimi ve 18’inin (%3,3)
diger segenegini isaretledigi saptanmustir. Diger segenegini isaretleyenler, mimar,
miidendis, doktor, avukat, noter, tercliman, psikolog, ¢ift¢i gibi ¢esitli meslege sahip

olduklarin belirtmislerdir.

Gelir dagimi incelendiginde, yerli turistlerin 43’iniin (%8,0) kisisel gelire
sahip olmadigi, 95’inin (%17,6) “1300 TL ve altt”, 103’iiniin (%19,1) “1301-2000
TL aras1” 133’liniin (%24,6) “2001-3000 TL aras1”, 77’sinin (%14,3) “3001-4000 TL
aras1”, ve 89’unun (%16,5) “40000 TL ve {izeri” gelire sahip oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin yasadiklar1 bolgeye iliskin elde edilen
bulgulara gére, 179 kisi ile (%33,1) Marmara Bolgesi birinci sirada yer almaktadir.
Marmara Bolgesi’ni sirasiyla 132 kisi ile (%24,4) Akdeniz Bolgesi, 103 kisi ile
(%19,1) Ic Anadolu Bélgesi, 91 kisi ile (%16,9) Ege Boélgesi, 18 kisi ile (%3,3)
Gilineydogu Anadolu Bolgesi, 12 kisi ile (%2,2) Karadeniz Bolgesi ve 5 kisi ile
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(%.0,9) Dogu Anadolu Bolgesi izlemektedir. Dogu Karadeniz Bolgesine yonelik
yapilan bir ¢alismada ise, bolgeye gelen yerli turistlerin %82,2’lik bir oranla I¢
Anadolu Bolgesi’nden geldikleri tespit edilmistir (Kaya, 2014).

4.2. Arastirmaya Katilan Yerli Turistlerin Seyahatlerine iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu boliimiinde turistlerin seyahat davranislarina yonelik veriler
elde etmek icin, bolgeye kacincr kez ve kiminle geldigi, bolgeyi tercih nedenlerini
etkileyen faktorleri, bolgede bulunduklar1 siire icerisinde hangi mutfaga 06zgi

yemekleri tercih ettigi sorulmustur.

Aragtirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni kiminle
birlikte ziyaret ettikleri ve ziyaret sayilarii belirlemek amaciyla yoneltilen “Dogu
Karadeniz Bolgesi'ne kaginci gelisiniz?” ve “Dogu Karadeniz Bolgesi’ne kiminle

geldiniz?” sorusuna verilen cevaplar Cizelge 18’de sunulmaktadir.

Cizelge 18. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni Kiminle Ziyaret
Ettikleri ve Ziyaret Sayilarina iliskin Dagilimlar

Degiskenler n %
Bilgeye Kaginc Geligleri

1. kez 388 71,9
2.kez 91 16,9
3.kez 21 3,9
4 kez ve lizeri 40 7,4
Toplam 540 100,0
Bolgeye Kiminle Geldikleri

Yalniz 63 11,7
Aile ile 341 63,1
Arkas grubu ile 136 25,2
Toplam 540 100,0

Yerli turistlerin bolgeyi ziyaret etme sayilar1 incelendiginde, 388 kisinin
(%71,9) ilk kez geldigi, bunu takiben 91 kisinin (%16,9) ikinci kez, 21 kisinin
(%3,9) tiglincti kez, 40 kisinin (%7,4) dordiincii kez geldigi goriilmektedir. Kaya’nin
(2014) yapmis oldugu calismada benzer sekilde bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin
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% 61,8 oranla ilk kez geldigi sonucuna ulasilmistir. Yerli turistlerin bdlgeye en az iki
kere gelmis olma oranlar1 da degerlendirildiginde, bdlgeyi ziyaret eden turistlerin
bolgeden olumlu diisiincelerle ayrilmis oldugunun ve bolgenin turizm pazarindaki

farkindaliginin arttig1 sdylenebilir.

Bolgeye gelen yerli turistlerin 63’1 (%11,7) yalniz geldigini belirtirken, 341’1
(%63,1) ailesiyle ve 136°s1 (%25,2) arkadas grubu ile geldiklerini ifade etmislerdir.
Bu bulgulardan hareketle, yeli turistlerin bolgeye yonelik gerceklestiren seyahatlere
aileleri ile ¢ikma egilimi gosterdikleri sonucuna varilabilir. Bu sonuca paralel olarak
Tas (2012) tarafindan yapilan ¢alismada da bolgeye yonelik gerceklesen seyahatlerde

turistlerin %63,8 oranla aileleri ile ¢iktig1 tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tercih
etmelerinde mutfagin paymin hangi diizeyde oldugu belirlemek amaciyla, yoneltilen
“Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tercih etmenizde etkili olan faktorler nelerdir?”

sorusuna iligkin bulgular Cizelge 19°da yer almaktadir.

Cizelge 19. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Bélgesi’ni Tercih Etme
Nedenlerine Gore Dagilimlar:

Dogu Karadeniz Bolgesini Tercih Nedenleri n %

Dogal giizellikleri gérmek 474 87,8
Dogu Karadeniz’i merak etmek 345 63,9
Tarihi ve kiiltiirel yerleri gormek 300 55,6
Dogu Karadeniz mutfaginda 6zgii yemekleri tatmak 160 29,6
Dogu Karadeniz halkini tanima istegi 130 24,1
Temiz bir ¢evrede bulunma 123 22,8
Tavsiye edildigi i¢in 78 14,4
Dogu Karadeniz’i giivenli bulma 57 10,6
Tatil fiyatinin uygun olusu 43 8,0
Diger 4 0,8

*Birden cok segenek isaretlenmistir.

Katilimcilarin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tercih etme nedenlerine iliskin
degiskenlerden birden ¢ok segenegi belirtebilmeleri oranlar1 artirmistir. Cizelgede ki
bulgular incelendiginde bolgeyi tercih nedenlerinden ilk sirayr 474 kisi ile (87,8)
“Dogal giizelleri gébrmek™ secenegi almaktadir. Daha sonra sirasiyla 345 kisi (%63.9)
“Dogu Karadeniz”i merak etmek”, 300 kisi (%55,6) “Tarihi ve kiltiirel yerleri
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gormek”, 160 kisi (%29,6) “Bolge mutfagima 6zgli yemekleri tatmak™, 130 kisi
(%24,1) “Bolge halkini tamima istegi”, 123 kisi (%22,8) “Temiz bir g¢evrede
bulunmak”, 78 kisi (%14,4) “Tavsiye edildigi i¢in” 57 kisi (%10,6) “Bolge’yi
giivenli bulma”, 43 kisi (%8,0) “Tatil fiyatinin uygun olusu” nedeniyle bdlgeye
seyahat ettiklerini belirtmislerdir. 4 kisi de (%0,8) diger segenegini isaretleyerek, isi
geregi, daha onceki ziyaretlerinden dolay1 ve bolgeyi ¢cok begenip sevdigi i¢in tercih
ettigini ifade etmistir. Bolgeye yonelik yapilan diger calismalarda da turistlerin
bolgeyi tercih nedenlerinde ilk siray1 dogal gilizelliklerin aldig1 goriilmektedir (Tas,
2012; Kaya, 2014). Dolayisiyla bolgenin en ¢ok dogal giizellikler i¢in ziyaret edildigi
ve bunun nedeni olarak da bolgenin dogal ve kiiltiirel kaynaklar agisindan zengin

olmasi gosterilebilir.

Arastirmanin amact kapsaminda olusturulan arastirma sorularindan biri olan
“Yerli turistlerin Dogu Karadeneiz Bélgesi'ni tercih etmelerinde etkili olan faktorler
arasinda bélge mutfaginin payt ne diizeydedir?” sorusunun cevabi irdelendiginde, bu
bulgulara dayanarak % 29,6 oranla dordiincii sirada oldugu goriilmektedir. Daha
once mutfaklara yonelik yapilan g¢alismalar incelendiginde, Akman’in (1998)
calismasinda yabanci turistlerin Tiirkiye’yi segme nedenleri arasinda Tiirk mutfagi
besinci sirada, Akgol’iin (2012) c¢alismasinda {igiincii sirada, Mankan’in (2012)
caligmasinda besinci sirada, Giiltekin’in ¢alismasinda (2014) dordiincii sirada,
Gokdeniz’in (2015) Ayvalik mutfagina yonelik yaptig1 calismada ise besinci sirada
yer almaktadir. Yabanci alanyazinda yapilan calismalar incelendiginde, Hu ve
Ritche’in (1993) ¢alismasinda dordiincii sirada, Canizes ve Guzman’m (2012)
caligmasinda ise {¢iincli sirada yer aldigr goriilmektedir. Bu bulgular her bdlgenin
mutfaginin tercih edilme diizeyinin farkli olmakla birlikte genellikle dordiincii ve

besinci sirada oldugunu gostermektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ozgii
yemekleri diger yemeklere gore tercih etme durumlarini ortaya koymak amaciyla
yoneltilen “Tatil siiresi igerisinde genelde hangi mutfaga 6zgii yemekleri tercih

ettiniz?” sorusunun iligkin bulgular Cizelge 20°de yer almaktadir.
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Cizelge 20. Yerli Turistlerin Seyahat Siiresince Tercih Ettikleri
Yemeklere iliskin Dagilimlar:

Tatil siiresince tercih edilen yemekler n %
Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii yemekler 393 72,8
Fast-food tarzi yemekler 6 1,1
Kendi mutfagina 6zgii yemekler 50 9,3
Farketmez 90 16,7
Diger 1 0,2
Toplam 540 100,0

Katilimcilarin seyahat siiresince tercih ettikleri mutfaklara 6zgli yemeklere
iliskin yapilan degerlendirmelerde, 393’iiniin (%72,8) Dogu Karadeniz mutfagina
0zgli yemekleri, 6’smin (%]1,1) fast-food tarzi yemekleri, 50’sinin (%9,3) kendi
mutfagina 6zgii yemekleri tercih ettigi goriilmektedir. Ayrica 90 kisi (%16,7),
farketmez, 1 kisi de (%0,2) diger secenegini isaretlemistir. Diger secenegini
isaretleyen katilimcinin  damak tadina uygun ve gilizel olan her yemegi
tilkketebilecegini belirtmistir. Aragtirmanin amact kapsaminda olusturulan arastirma
sorularindan biri olan “Yerli turistler tarafindan bolge mutfaginda yer alan yoresel
vemeklerin diger yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?” sorusunun cevabi
irdelendiginde, bu bulgulara dayanarak, yerli turistlerin bélge mutfaginda yer alan
yoresel yemekleri diger yemeklere gore biiylik oranda tercih ettigi goriilmektedir. Bu
verilere paralel olarak Tirk mutfagina yonelik yapilan g¢alismalarda yabanci
turistlerin Tiirkiye’de kaldiklar siire igerisinde %62,9 oranla Tiirk mutfagina 6zgii
yemekleri tercih ettigi tespit edilmistir (Akman, 1998). Aslan’in (2010) yaptigi
calismada bu oran %77,8 Mankan’in (2012) calismasinda ise, %53,3 olarak

saptanmistir.

4.3. Arastirmaya Katilan Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina

Iliskin Gériis, Tutum ve Davramslarina iliskin Bulgular

Bu boéliimde, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin goriis, tutum
ve davraniglarini 6lgmek amaciyla yoneltilen sorularin bulgularina yer verilmektedir.
Bu amacla, Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda daha dnceden bilgi edinip edinmedigi,

eger edindiyse hangi kaynaklardan edindigi, bolge mutfagini genel olarak begenip
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begenmedigi, tekrar gelme niyetini olup olmadigi, tekrar gelme niyetinde bolge
mutfaginin etkisi, bolge mutfagini gevresindekilere tavsiye edip etmeyecegi, diger

mutfaklarla kiyasladiginda ki diisiinceleri sorulmustur.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin bolgeye gelmeden 6nce Dogu Karadeniz
mutfag1 hakkinda bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yoneltilen “Dogu Karadeniz
mutfag ile ilgili daha 6nce bilgi edindiniz mi?” ve “Dogu Karadeniz mutfag: ile ilgili

bilgiyi nereden edindiniz?” sorularina iliskin bulgular Cizelge 21°de goriilmektedir.

Cizelge 21. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Yonelik Bilgi
Diizeyleri ve Kaynaklarna iliskin Dagilimlar

Degiskenler n %
Dogu Karadeniz Mutfagi Hakkinda Bilgi Edinme

Evet 383 70,9
Hayir 157 29,1
Toplam 540 100,0
Bilgi Edinme Kaynaklari

Es, dost, akraba vb. 260 48,1
Sosyal medya (Facebbook, Twitter, Instagram) 131 24,3
Internet ¢evrimici yorum siteleri 57 10,6
TV/Reklam 90 16,7
Kitap/Brosiir 47 8,7
Seyahat Acentesi 65 12,0
Gazete/Dergi 58 10,7
Diger 8 15

*Birden ¢ok segenek isaretlenmistir.

Katilimeilarin 383’iiniin (%70,9) Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda énceden
bilgi edindikleri goriiliirken, 157°s1 (%29,1) bilgi edinmediklerini belirtmislerdir.
Daha 6nceden bilgi edinen 383 kisinin bilgi kaynaklar1 dagilimi incelendiginde, ilk
sirada 260 kisi ile (%48,1) es, dost ve akrabalar oldugu goriilmektedir. Bunu takiben

ikinci sirada 131 kisi ile (%24,3) sosyal medya, iigiincii sirada 90 kisi ile (%16,7) Tv
ve reklamlar, dordiincii sirada 65 kisi ile (%12,0) seyahat acentesi, besinci sirada 58
kisi ile (%10,7) gazete ve dergi, altinct sirada 57 kisi ile (%10,6) internette ¢cevrimigi
yorum siteleri, yedinci sirada 47 kisi ile (%8,7) kitap ve brostir yer almaktadir. 8 kisi
(%1,5) ise, diger secenegini isaretleyerek, daha onceki ziyaretlerinden, yasadiklari

bolgedeki Karadeniz restoranlarindan, belirli bir donem is ve egitim geregi bolgede
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yasamis olmalarindan dolayr bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir. Arastirmanin
amaci kapsaminda olusturulan arastirma sorularindan biri olan “Dogu Karadeniz
Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagina iligkin bilgi diizeyleri
nedir?” sorusunun cevabi irdelendiginde, bu bulgulara dayanarak, turistlerin
cogunlugunun bilgi sahibi oldugu ve bu bilgileri daha ¢ok es, dost ve akrabalardan

edindikleri goriilmektedir.

Konuyla ilgili Tiirk mutfagina yonelik yapilan ¢alismalarda, turistlerin Tiirk
mutfagi hakkinda bilgiyi Budak ve Cigek (2002) en cok kitap ve brosiirlerden
(%28,6), Ozdemir ve Kimay (2004) tanidiklardan (%17,6), Sanlier (2005) aile ve
arkadaglardan (%37,8), Akg6l (2012) daha 6nce deneyimleyen insanlardan (%49,8),
Mankan (2012) tamidiklardan (%60,2), Giltekin (2014), daha 6nce tatmis olan
insanlardan (%45,3) edindikleri saptanmistir. Bu aragtirmada yerli turistlerin Dogu
Karadeniz mutfag1 hakkinda bilgiyi en fazla (%70,9) tanidiklardan (es,dost, akraba
vb.) edindikleri sonucuna ulasilmis olup, Ozdemir ve Kinay (2004), Sanlier (2005),
Mankan’in (2012) sonuglari ile paralellik géstermektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan
yemekleri ilk nerede deneyimlediklerini ortaya koymak amaciyla yoneltilen “Dogu
Karadeniz yemeklerini ilk nerede tattiniz?” sorusuna iligkin bulgular Cizelge 22°de

gosterilmektedir.

Cizelge 22. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Yonelik Ilk
Deneyimlerin Yasadig1 Yerlere Iliskin Dagilimlar:

Dogu Karadeniz Mutfagina Yonelik

Ilk Deneyim Yerleri n %
Konaklama Tesisi 190 35,2
Restoran 183 33,9
Arkadas/Akraba evi 158 29,3
Diger 9 1,7
Toplam 540 100,0

Cizelge 22°de goriildiigii iizere, yerli turistlerin bolge mutfagina yonelik ilk
deneyimlerini biiylik oranda 190 kisi ile (%35,2) konaklama tesislerinde yasadiklar
goriilmektedir. Buna yaklasik bir oranla 183 kisi (%33,9) restoranda, 158 kisi
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(%29,3) arkadas veya akraba evinde, 9 kisi de (%1,7), diger secenegini isaretlemistir.
Diger segenegini isaretleyen kisiler bdlgenin yoresel yemeklerini evlerinde
hazirlayarak deneyimlediklerini belirtmislerdir. Tirk mutfagima yonelik yapilan
caligmalar incelendiginde, Akman’in (1998) arastirmasinda yabanci turistlerin Tiirk
yemeklerini ilk yeme yerleri % 59,2 oranla konakladiklar1 tesislerde, Akgol’tin
calismasinda da biiyiikk oranda %32,1 konakladiklar1 tesisler olmasi itibariyle bu

arastirmanin sonugclari ile benzerlik gostermektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini begenme
diizeylerini belirlemek amaciyla yoneltilen “Dogu Karadeniz mutfagini genel olarak

begendiniz mi?” sorusuna iligskin bulgular Cizelge 23°te verilmektedir.

Cizelge 23. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagin1 Begenme
Diizeylerine fliskin Dagilhmlar

Dogu Karadeniz Mutfagini Begenme Durumu n %
Begendi 433 80,2
Begenmedi 43 8,0
Kararsiz 64 11,9
Toplam 540 100,0

Yerli turistlerin  Dogu Karadeniz mutfagint  begenme diizeyleri
incelendiginde, 433 kisi (%80,2) begendigi, 43 kisi (%8,2) begenmedigi ve 64 kisi de
(%11,9) kararsiz oldugu yoniinde goriis bildirmistir. Aragtirmanin amaci kapsaminda
olusturulan arastirma sorularindan biri olan “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz
mutfagina yonelik begeni diizeyleri nedir?” sorusunun cevabi irdelendiginde, elde
edilen veriler 1s18inda, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini begenme
diizeylerin oldukca yiiksek oldugu soylenebilir. Tiirk mutfagina yonelik yapilan
caligmalarda da turistlerin Tiirk mutfagini genel olarak begendigi tespit edilmistir
(Demir, 2011). Tiurk mutfaginin begenilme oranlar1 Budak ve Cigek (2002)’in
calismasinda %75- %85, Mankan (2012)’1n ¢alismasinda %93,1, Zagrali (2014)’nin

calismasinda %77,4 olarak belirlenmistir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagimi diger

mutfaklarla kiyasladiklarindaki diisiincelerini ortaya koymak amaciyla yoneltilen
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“Dogu Karadeniz mutfagin1 diger mutfaklarla kiyasladiginizda ne diisiiniirsiiniiz?”

sorusuna iligkin bulgular Cizelge 24’te yer almaktadir.

Cizelge 24. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagim Diger
Mutfaklara Kiyaslamalarina Iliskin Diisiinceleri

Diger Mutfaklarla Kiyaslama n %
Cok kotii 1 0,2
Kot 14 2,6
Ne iyi ne kot 187 34,6
Iyi 303 56,1
Cok iyi 35 6,5
Toplam 540 100,0

Bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagimi diger
mutfaklarla kiyasladiklarinda ki diislinceleri irdelendiginde, daha c¢ok 303 kisi
(%56,1) 1iyi oldugu yoniinde goriis bildirmistir. 187 kisi (%34,6) ne iyi ne kotii, 35
kisi (%6,5) ¢ok iyi, 14 kisi (%2,6) koti, 1 kisi de (%0,2) cok kotii oldugunu
diistinmektedir. Genel olarak degerlendirildigine yerli turistler bdlge mutfaginin
diger mutfaklara goére 1yi oldugunu diisiinmektedirler. Arastirmanin amaci
kapsaminda olusturulan arastirma sorularindan biri olan “Yerli turistlerin Dogu
Karadeniz mutfagimi  diger mutfaklarla kiyaslamalarina iliskin  diistinceleri
nelerdir?” sorusunun cevabi irdelendiginde, bu sonuglardan yola ¢ikarak, Dogu
Karadeniz mutfaginin diger mutfaklara gore 6nemli dl¢tlide 1yi oldugu diisiiniilmekte
ve begenilmektedir. Diger bir ifadeyle, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina

iliskin diistincelerinin diger mutfaklara gére olumlu oldugu séylenebilir.

Kinali (2014) tarafindan Erzurum mutfagina yonelik yapilan calismada
turistlerin Erzurum mutfaginin diger mutfaklara oranla begenildigi saptanmustir.
Uner (2014) tarafindan Tiirk mutfagina yonelik yapilan ¢alismada da benzer sekilde
turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki diistincelerinin % 58,3 oraninda olumlu oldugu

belirlenmistir.

Aragtirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan

yoresel yemekleri tekrar tatmak isteyip istemediklerini belirlemek amaciyla
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yoneltilen “Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii yemekleri tekrar tatmak ister misiniz?”

sorusuna iligkin bulgular Cizelge 25°te gosterilmektedir.

Cizelge 25. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ozgii Yemekleri
Tekrar Tatma Isteklerine Iliskin Dagilimlari

Tekrar Tatma Istegi n %

Ister 458 84,8

Istemez 82 15,2

Toplam 540 100,0

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii yemekleri tekrar tatmak
isteyip istememe durumlari incelendiginde, biiylik c¢ogunlugunun 458 kisinin
(%84,8) tekrar tatmak istedikleri saptanmistir. 82 kisi ise (%15,2), bolge mutfagina
0zgli yemekleri tekrar tatmak istemediklerini belirtmislerdir. Yapilan baska bir
calismada da turistlerin Erzurum mutfagini tekrar tercih etme istediklerini ve bu
oranin %383,1 diizeyinde oldugu ifade edilmistir (Kinali, 2014). Gergeklestirilen
baska bir ¢alismada Tiirk mutfaginin tekrar tercih edilme orani % 99 olarak

bulunarak benzer sonuca ulasilmistir (Demir, 2011).

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tekrar ziyaret
etme niyetleri ve bu niyetlerinde bolge mutfaginin bir etkisi olup olmadiginin ortaya
koyulmasi amaciyla yoneltilen “Dogu Karadeniz Bolgesi’ne tekrar gelmeyi diisiliniir
miisiiniiz?” ve “Tekrar gelme diislincenizde Dogu Karadeniz mutfaginin etkisi var

mi1?” sorularina iligskin bulgular Cizelge 26’da sunulmaktadir.
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Cizelge 26. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni Tekrar Ziyaret Etme
Niyeti ve Bolge Mutfagimin Etkisine Iliskin Dagilhimlar

Tekrar Gelme Niyetinde Mutfagin Etkisi n %
Tekrar Gelme Niyeti

Evet 457 84,4
Hayir 20 3,7
Kararsiz 63 11,7
Toplam 540 100,0
Tekrar Gelme Niyetinde Mutfagin Etkisi

Var 190 41,6
Yok 267 58,4
Toplam 457 100,0

Cizelge 26’da goriildiigii lizere bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerden 457
kisisi (%84,4) Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tekrar ziyaret etmek istediklerini
belirtmiglerdir. 20 kisi (%3,7) tekrar gelmek istemedikleri, 63 kisi ise (%11,7)
kararsiz oldugu yoniinde goriis bildirmistir. Tekrar gelme niyeti olan 457 yerli
turistin gelme niyetinde bdlge mutfaginin etkisi olup olmadigina bakildiginda, 190
kisinin (%41,6) tekrar gelme niyetinde etkili olurken, 267 kisinin (%58,4) tekrar
gelme niyetinde bir etkisi olmadigi tespit edilmistir. Elde edilen bulgular
degerlendirildiginde, bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagini begenme
orani %80,2 ve bolgeye 6zgii yemekleri tekrar tatmayi isteme orant %84,8 olmasina
ragmen, bolgeye tekrar gelmeyi diisinmelerinde mutfagin etkisinin tekrar ziyaret
oranma kiyasla ¢ok yliksek (%41,6) olmadig1 goriilmektedir. Arastirmanin amaci
kapsaminda olusturulan arastirma sorularindan biri olan “Yerli turistlerin Dogu
Karadeniz'i tekrar ziyaret etme niyetlerinde bélge mutfagi etkili midir?” sorusunun
cevabi irdelendiginde, bu sonuglardan yola ¢ikarak, tekrar ziyaret oranina kiyasla,
diisiik oranda etkili oldugu ifade edilebilir. Gergeklestirilen diger ¢alismalar
incelendiginde farkli sonuglara ulasildigr goriilmektedir. Mankan (2012), yabanci
turistlerin Tirkiye‘ye tekrar gelmeyi istemelerinde Tiirk mutfaginin etkisini % 59.2,
Akgol (2012) ise, %22,5 olarak saptamistir.

Bir diger calismada turistlerin seyahat siiresince tiiketilen ydresel
yiyeceklerin Tayland’1 tekrar ziyaret etme niyeti iizerinde onemli bir etkiye sahip

oldugu sonucuna ulasilmigtir (Rittichainuwat vd., 2008). Benzer sekilde, Sengiil
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(2016), Sakarya mutfagmna yonelik yapmis oldugu calismada, yerli turistler
tarafindan edinilen yoresel mutfak deneyiminin destinasyonu tekrar ziyaret etme ve

baskalarina 6nerme arasinda pozitif yonlii anlamli bir iliski oldugunu saptamustir.

Arastirmaya katilan  yerli turistlerin Dogu Karadeniz ~mutfagini
cevresindekilere tavsiye edip etmeyecegine belirlemek i¢in yoneltilen “Yasadiginiz
yere dondiigiiniizde Dogu Karadeniz mutfagimi c¢evrenizdekilere tavsiye eder

misiniz?” sorusuna iliskin bulgular Cizelge 27’ de yer almaktadir.

Cizelge 27. Yeri Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagin1 Baskalarina
Tavsiye Etme Durumuna iliskin Dagilimlar:

Tavsiye Etme n %
Eder 400 74,1
Etmez 40 7,4
Kararsiz 100 18,5
Toplam 540 100,0

Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagini
baskalarina tavsiye etme durumu incelendiginde, 400 kisi (%74,1) tavsiye edecegini,
40 kisi (%7,4) tavsiye etmeyecegini, 100 kisi de (%18,5) tavsiye edip etmeme
konusunda kararsiz olduklarin1 belirtmislerdir. Arastirmanin amaci kapsaminda
olusturulan arastirma sorularindan biri olan “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz
mutfagini  baskalarina tavsiye etme diizeyleri nedir?” sorusunun cevabi
irdelendiginde, elde edilen veriler 1s18inda, yerli turistlerin Dogu Karadeniz
mutfagini bagkalaria tavsiye etme diizeylerinin yiiksek oldugu sdylenebilir. Daha
once Tiirk mutfagina yonelik yapilan bir calismada yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini baskalarina tavsiyeye etme orami %57,5 olarak belirlenmistir (Akman,
1998). Bu oran Mankan (2012)’1n yaptig1 calismada %76,7, Akgol (2012)’iin yaptigi
calismada %93,2, Albayrak (2013)’mn yaptig1 ¢alismada %96,9 ve Giiltekin (2014)’
in yaptig1 calismada %93,9 olarak saptamis olup, bu arastirmanin sonucunu destekler

nitelikte olduklar goriilmektedir.
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4.4. Giivenilirlik Analizine iliskin Bulgular

Giivenilirlik, “bir testin veya Olgegin 6lgmek istedigi seyi tutarl ve iktikrarl
bir bicimde 6lgme derecesidir” (Altunisik vd., 2015: 124). Daha acik bir ifade ile, bir
aragtirmanin farkli ortam ve zamanlarda tekrarlanmasi durumunda ayni1 sonuglarin
elde edilip edilemeyeceginin gostergesidir (Kozak, 2015: 146). Ig¢sel turtaliligin
Ol¢iimiinde en yaygin kullanilan yontem Cronbach Alpha olarak da bilinen alfa
katsayisidir. Alfa degeri O ile 1 arasi degerler alir ve bu deger 1’e yaklastikca
giivenilirlik artar (Altunisik, 2015: 126). Alfa katsayisina bagli olarak o&lgegin
giivenilirligi asagidaki gibi yorumlanmaktadir (Islamoglu ve Alniagik, 2014: 283):

0,00< a < 0,40 ise olcek giivenilir degildir.

0,40< 0. < 0,60 ise Olgegin giivenilirligi diistiktiir.

0,60< a < 0,80 ise olgek oldukea giivenilir ve kabul edilebilir.
0,80< a < 1,00 ise olcek yiiksek derecede giivenilir bir dlgektir.

Bu arastirmada kullanilan 0Olgegin giivenilirliginin test edilmesinde
Cronbach’s Alpha yontemi kullanilmigtir. 24 ifadeden olusan Dogu Karadeniz
mutfaginda yer alan yoresel yemeklere iliskin goriislerin belirlenmesinde kullanilan
6l¢eginin giivenilirlik analizi sonucunda Cronbach’s Alpha katsayis1 0,779 olarak
bulunmustur. Bu sonug, Olcegin giivenilir ve kabul edilebilir oldugunu
gostermektedir. Ayrica yerli turistlerin 6lgekte yer alan 24 onermeyi (1) Kesinlikle
Katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, (4)
Katiliyorum, (5) Kesinlikle Katiliyorum seklinde derecelendirmeleri sonucu elde
edilen verilerin aritmetik ortalamalar: ile standart sapma degerleri hesaplanmistir.
Olgegin giivenilirlik katsayisi, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Cizelge

28’de sunulmaktadir.
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) Cizelge 28. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Iliskin Goriis
Olgeginin Giivenilirlik Analizi, Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri

Dogu Karadeniz Aritmetik Standart Soru Silindiginde
Yemekleri Ortalama (X) | Sapma (s.s) | Cronbach’s Alpha
Lezzetli 3,85 0,78 0,761
Cok cesitlilige sahip 3,90 0,83 0,768
Goriniisi ilgi ¢ekici 3,39 0,93 0,764
Kendine has tatlara sahip 4,11 0,67 0,770
Besin degeri yiiksek 3,90 0,83 0,600
Doyurucu 3,95 0,82 0,759
Taze 4,00 0,79 0,762
Saglikl 3,91 0,86 0,767
Fazla yagl* 2,98 1,12 0,797
Fazla salcalr* 3,62 0,96 0,791
Et agirlikl 2,84 1,08 0,784
Pahali* 2,95 1,09 0,782
Sindirimi kolay 3,39 0,95 0,772
Damak tadima uygun 3,47 1,03 0,758
Ucuz 2,86 1,07 0,773
Kalorisi yiiksek 3,40 1,01 0,778
Istah acici 3,45 1,03 0,760
Bol soganli, sarimsakli 2,76 1,03 0,778
Kokusu hos 3,29 0,96 0,766
Tatlilar bol yagli,sekerli* 3,01 1,69 0,796
Ot ve sebze agirlikli 3,61 1,05 0,780
Dogal 4,09 0,80 0,763
Hijyenik 3,56 0,89 0,762
Kahvaltisi ¢esitli 3,36 1,16 0,766

Genel Aritmetik Ortalama: 3,46
Genel Standart Sapma: 0,941
Cronbach’s Alpha: 0,779

*Bu ifadeler ters kodlanmaistir.

Cizelge 28 incelendiginde, Olcekte yer alan Onermelere katilim diizeyi
ortalamasmin 2,76 ile 4,11 arasinda degistigi goriilmektedir. Onermelerin genel
ortalamalarinin 3,46 olmas1 yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda ait

yemeklere iligkin goriislerinin genel olarak olumlu yonde oldugunun gostergesidir.

Onermeler igerisinde en yiiksek ortalamanm ( X= 4,11 + 0,67) “Kendine has
tatlara sahip” seklindeki 4. dénerme, (X= 4,09 4+ 0,80) “Dogal” seklindeki 22.
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onerme ve (X=4,00 + 0,79) “Taze” seklindeki 7. Onermede gerceklestigi
goriilmektedir. En diisiik katilim diizeyi ( X= 2,76 + 1,03) “ Bol saganli, sarimsakl1”
seklindeki 18. 6nerme, ( X= 2,84 + 1,08) “Et agirlikli” seklindeki 10. 6nerme ve
(X=2,86 + 1,07) “Ucuz” seklindeki 15. dnerme olarak belirlenmistir. Sonug olarak
yerli turistler Dogu Karadeniz mutfagini, dogal ve taze yiyeceklerden olustugunu,
kendine has tatlara sahip oldugunu diisiinmekte, doyurucu, saglikli, besin degeri

yiiksek, lezzetli ve ¢ok ¢esitli bulmaktadirlar.

4.5. Normal Dagilim Testine iliskin Bulgular

Arastirmalarda  kullanilan ~ Ol¢glim  araclarina  parametrik  testlerin
uygulanabilmesi icin verilerin aralik seviyesinde 6l¢iilmiis olmasi, verilerin normal
dagilim gostermesi veya normale yakin bir dagilima sahip olmasi, biitiin gruplarin
ayni varyans degerine sahip, normal dagilim gosteren ana kiitleden secilmis olmasi
ve analiz sonucunda ortaya ¢ikan hata terimlerinin tesadiifi ve birbirinden bagimsiz
olmasi gerekmektedir (islamoglu ve Almagik, 2014: 264). SPSS programinda
verilerin normal dagilima uygun olup olmadigi Kolmogorov-Smirnov testi ile
belirlenmektedir. Kolmogorov-Smirnov testinin anlamlilik diizeyinin 0,05’in
tizerinde olmasi verilerin dagilima uygun oldugunu gostermektedir (Ural ve Kilig,
2013: 285-287). Olgege iliskin Komogorov-Smirnov testi sonuglari Cizelge 29° da

yer almaktadir.

Cizelge 29. Olcege Tliskin Kolmogorov-Smirnov Testi Sonuclar

N 540
Normal Parametreler Ortalama 3,4728
Standart Sapma 0,39741
En Ug¢ Farklar Mutlak Deger 0,041
Pozitif 0,033
Negatif -,041
Kolmogorov-Smirnov Z 0,961
Anlamhhk 0,315

Kolmogorov-Smirnov testi sonucuna gore, veriler (p>0,05) normal dagilim
gostermektedir. Dolayisiyla yerli turistlere uygulanan Dogu Karadeniz mutfagina

iligkin goriis 6lcegine ait verilerin analizinde parametrik testler kullanilmigtir.
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4.6. Arastirma Hipotezlerinin Testine Iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu bdoliimiinde, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iligkin goriislerinin sosyo-demografik degiskenlere, bolgeyi ziyaret sayilarina ve
daha 6nceden bolge mutfagina iliskin bilgi edinme durumuna gore anlamli diizeyde
farklilik gosterip gostermedigini 6lgmek icin iki degiskene sahip gruplar igin
bagimsiz orneklem T testi, iki degiskenden fazla gruplar i¢in uygulanan One-Way

Anova testi sonuglarina yer verilmistir.

4.6.1. T Testi Sonuclar: ve Hipotezler

T testi birbirinden bagimsiz iki grubun veya orneklemin bagimli bir
degiskene gore ortalamalarmi karsilastirilarak, ortalamalar arasindaki farkin belirli
bir giiven diizeyinde anlamli (6nemli) olup olmadigini test etmek icin kullanilan
istatistiksel bir tekniktir (Ural ve Kilig, 2013: 196). Bu dogrultuda yerli turistlerin
Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin, cinsiyetleri ve Dogu Karadeniz
mutfagi ile ilgili bilgi edinme durumlart agisindan anlamli bir fakliligin olup

olmadigi belirlemek i¢in ayr1 ayr1 bagimsiz 6rneklem t testi uygulanmustir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin goriislerinin cinsiyet
acisindan anlamli bir faklilik gosterip gostermedigine yonelik bagimsiz 6rneklem t

testi sonuglar1 Cizelge 30’ da verilmistir.

Cizelge 30. Yerli Turistlerin Cinsiyet Degiskeni Acisindan Dogu
Karadeniz Mutfagna Iliskin Goriislerinin Karsilastirilmasma Yénelik Bulgular

Cinsiyet N X S.S s.h
Dogu Karadeniz Mutfagina Kadin 316 3,45 0,390 0,021
Iliskin Goriisler Erkek 224 3,50 0,406 0,027
Levene Testi T-testi
F Sig. t sd p
Esit varyanslar 0,367 0,547 -1,342 538 0,180
Esit olmayan varyanslar -1,333 468,21 0,183

*p<0,05, (sd-Serbestlik Derecesi) (p-Anlamlilik Diizeyi)
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Cizelgede, kadm (X= 3,45) ve erkek (X= 3,50) turistlerin goriisleri arasindaki
farkin istatistiksel acidan anlamli olup olmadigimi belirlemek i¢in dncelikle Levene
testi degerlerine bakilmistir. Yapilan analiz sonucunda Levene testi anlamlilik diizeyi
Sig. (0,547) p<0,05 kritik degerinin ¢ok iizerinde oldugundan, cinsiyetlerin
varyanslarinin farkli olmadigi sonucuna varilmaktadir. Bu nedenle, cinsiyetlerin esit
olma durumuna iliskin t degerleri dikkate alinmistir. Dogu Karadeniz Bolgesi’ni
ziyaret eden yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin gorisleri cinsiyet
degiskenine gore istatistiksel agidan anlamli bir farklilik gostermemektedir (t=-1,342;
p=0,180). Bu bulgudan hareketle, “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin
gortisleri cinsiyet agisindan anlaml bir farklilik géstermektedir.” seklindeki Hipotez

1 reddedilmistir.

Arastirmadan elde edilen sonug, daha once mutfaklara yonelik yapilmis
caligmalarin sonucglartyla da benzerlik gostermektedir. Yaris (2014), Mardin
mutfagina yonelik yapmis oldugu c¢alismada yerli ve yabanci turistlerin sunulan
yiyeceklere iliskin goriisleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli bir farklilik olmadig:
sonucuna ulagnustir. Benzer sekilde Ozdemir ve Kinay (2004), Akgdl (2012),
Giiltekin (2014), Birdir ve Akgdl (2015) turistlerin Tiirk mutfagina yonelik gortisleri

ile cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik belirleyememiglerdir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagma iligkin gorislerinin Dogu
Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma durumlar1 agisindan anlamli bir
faklilik gosterip gostermedigine yonelik bagimsiz orneklem t testi sonuglart Cizelge

31’ de verilmistir.

Cizelge 31. Yerli Turistlerin Bilgi Edinme Durumlar1 A¢isindan Dogu
Karadeniz Mutfagina Mliskin Gériislerinin Karsilastirilmasina Yénelik Bulgular

Bilgi N X S.S s.h
Edinme
Dogu Karadeniz Mutfagina Evet 383 3,49 0,406 0,208
Mliskin Goriisler Hayir 157 3,40 0,365 0,292
Levene Testi T-testi
F Sig. t sd p
Esit varyanslar 2,109 0,147 2,479 538 0,013
Esit olmayan varyanslar 2,592 320,612 0,010

*0.05 diizeyinde anlamli farklilik
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Yapilan analiz sonucunda Levene testi anlamlilik diizeyi Sig. (0,147) p<0,05
kritik degerinin {izerinde oldugundan, varyanslarin farkli olmadigi sonucuna
varilmaktadir. Bu nedenle, varyanslarin esit olma durumuna iliskin t degerleri
dikkate alinmistir. Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bdlgeye
gelmeden once Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi edinme ve bilgi edinmeme
durumlarina gére Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin istatistiksel agidan
anlaml bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir (t= 2,479; p=0,013). Cizelgede, bilgi
edinen (X= 3,49) turistlerin, bilgi edinmeyen (X= 3,40) turistlere gdre Dogu
Karadeniz mutfagma iligkin goriislerinin daha olumlu oldugu gorilmektedir.
Buradan hareketle “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri
Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma durumu a¢isindan anlaml bir

farklilik gostermektedir.” seklindeki Hipotez 9 kabul edilmistir.

4.6.2. Tek Yonlii Varyans Analizi (One- Way Anova) ve Hipotezler

Tek yonlil varyans analizi, tek bir bagimsiz degiskene iligkin iki ve daha fazla
grubun bagimli bir degiskene goére ortalamalarinin karsilastirilarak, ortalamalar
arasindaki farkin belirli bir gliven diizeyinde (%95, %99 gibi) anlamli (6nemli) olup
olmadigini test etmek icin kullanilan istatistiksel bir tekniktir (Ural ve Kilig, 2013:
209). Bu dogrultuda yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin,
yas, medeni durum, egitim durumu, meslek, gelir, yasadiklar1 bolge ve bdolgeyi
ziyaret sayilar1 agisindan anlamli bir fakliligin olup olmadig belirlemek icin ayr1 ayr

One-Way Anova testi uygulanmistir.
Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin yas agisindan

anlamli bir faklilik gosterip gostermedigine yonelik One-Way Anova testi sonuglari

Cizelge 32°de sunulmaktadir.
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Cizelge 32. Yerli Turistlerin Yas Degiskeni Ac¢isindan Dogu Karadeniz
Mutfagina fliskin Gériislerinin Karsilastirilmasma Yénelik Bulgular

Grup Yas N X s.S s.h
No Gruplan
1 19 alt1 29 3,51 0,421 0,078
2 20-24 72 3,54 0,418 0,041
3 25-29 92 3,50 0,397 0,049
Dogu Karadeniz 4 30-34 72 3,51 0,381 0,049
Mutfagina 5 35-39 50 3,47 0,387 0,054
Iliskin 6 40-44 48 3,45 0,470 0,067
Gorusler 7 45-49 49 3,54 0,341 0,048
8 50 tizeri 128 3,35 0,365 0,032
Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh
Top. Ort. Fark
Gruplar Arasi 2,634 7 0,376
Gruplar I¢i 82,491 532 0,155 2,427 0,019 2>8
Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Cizelge de gorildiigii lizere, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iligkin goriisleri yas degiskenine gore istatistiksel ag¢idan anlamli bir farklilik
gostermektedir (F=2,427; p=0,019). Bu farkliligin hangi yas gruplarindan
kaynaklandigini tespit etmek i¢in Tukey testi yapilmistir. Tukey testi sonucunda yerli
turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin yas degiskeni agisindan,
20-24 yas arast grubu ile 50 ve flizeri yas grubu arasinda anlamli farklilik
bulunmustur. 20-24 yas aras1 grup ortalamasi (X= 3,54) ve 50 ve iizeri yas grubu
ortalamas1 (X= 3,35) arasinda ortaya ¢ikan farklilik incelendiginde; ortalama degeri
daha yiiksek olan 20-24 yas arasi turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin
gorlslerinin, nispeten daha diisiik olan 50 yas ve iizeri turistlere goére daha olumlu
oldugu soOylenebilir. Bu dogrultuda “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iligkin goriisleri yas acisindan anlamli bir farkhihik gostermektedir.” seklindeki

Hipotez 2 kabul edilmistir.

Arastirmadan elde edilen sonug, daha 6nce yapilmis olan baz1 ¢alismalarin
sonucu ile benzerlik gdstermektedir. Ozdemir ve Kinay (2004), Akgdl (2012), Birdir
ve Akgol (2015), yas gruplan ile Tiirk mutfagina yonelik goriisler arasinda, Yaris

(2014), yas gruplar ile Mardin mutfagina yonelik goriisler arasinda anlamli bir
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farklilik oldugu sonucuna ulasmiglardir. Arslan (2010) tarafindan Alanya’daki,

Kinali (2014) tarafindan Erzurum’daki, yapilan ¢aligsmalarda turistlerin yas gruplari

ile mutfaklara yonelik goriisleri arasinda anlamli bir farklilik belirlenememistir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin medeni durum

acisindan anlamli bir faklilik gdsterip gostermedigine yonelik One-Way Anova testi

sonuglar1 Cizelge 33’te sunulmaktadir.

Cizelge 33. Yerli Turistlerin Medeni Durum Degiskeni A¢isindan Dogu
Karadeniz Mutfagina Iliskin Gériislerinin Karsilastirilmasima Yénelik Bulgular

Grup Medeni N X s.S s.h
No Durum
Dogu Karadeniz 1 Bekar 215 3,51 0,406 0,027
Mutfagina 2 Evli 317 3,43 0,388 0,021
Miskin 3 Diger 8 3,52 0,441 0,056
Goriisler Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh
Top. Ort. Fark
Gruplar Arast 0,828 2 0,414
Gruplar I¢i 84,298 537 0,157 2,636 0,073 -
Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Yukaridaki ¢izelge incelendiginde, yerli turistlerin medeni durum degiskeni
acisindan Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir farklilik bulunamadig1 gériilmektedir (F=2,636; p=0,073). Bu durumda
“Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gortisleri medeni durum

agisindan anlamly bir farklilik gostermektedir.” seklindeki Hipotez 3 reddedilmistir.

Yine benzer sekilde Akgol (2012) ve Birdir ve Akgdl (2015)%in
gerceklestirmis olduklar1 ¢alismalarda turistlerin medeni durum degiskeni ile Tiirk
mutfagina iligkin gortisleri arasinda anlamli bir farklilik olmadig: tespit edilmistir.
Benzer sonucun ulasildigi bir diger ¢alisma Giiltekin (2014) tarafindan Kusadasi’nda
yabanci turistlere yonelik gerceklestiren caligmadir. Bu g¢alismadan elde edilen
verilere gore, yabanci turistlerin medeni durum degiskeni ile Tiirk mutfagina yonelik

goriisleri arasinda anlamli bir farklilik gériilmemektedir.
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Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin goriislerinin egitim durumu
acisindan anlamli bir faklilik gdsterip gostermedigine yonelik One-Way Anova testi

sonuglari Cizelge 34°te verilmektedir.

Cizelge 34. Yerli Turistlerin Egitim Durumu Degiskeni A¢isindan Dogu

Karadeniz Mutfagina Iliskin Gériislerinin Karsilastirilmasma Yénelik Bulgular

Grup Egitim N X S.S s.h
No Durumu
1 [kogretim 40 3,40 0,341 0,054
2 Ortadgretim 28 3,51 0,385 0,072
3 Lise 152 3,49 0,370 0,030
Dogu Karadeniz | 4 | Onlisans 64 3,49 0,453 0,056
Mutfagina 5 | Lisans 219 3,46 0,413 0,027
Iliskin 6 | Yiiksek Lisans | 437 3,41 0,373 0,061
Goriigler / Doktora
Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh
Top. Ort. Fark
Gruplar Arasi 0,505 5 0,101
Gruplar I¢i 84,620 534 0,158 0,638 0,671 -
Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlaml farklilik

Cizelge 34’e gore yerli turistlerin egitim durumu agisindan Dogu Karadeniz
mutfagina iliskin goriisleri arasinda istatistiksel agidan anlamli diizeyde farklilik
belirlenmemistir (F=0,638; p=0,671). Buna gore, “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz
egitim durumu agisindan anlamli  bir farkhilik

mutfagina iliskin goriigleri

gostermektedir.” seklindeki Hipotez 4 reddedilmistir.

Akgol (2012)° de benzer sekilde turistlerin egitim diizeyleri ile Tiirk
mutfagina iligkin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik belirleyememistir. Ancak
Arslan (2010)’in c¢aligmast incelendiginde, turistlerin egitim diizeyleri ile Tiirk
mutfagina iligkin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriiliir. Benzer
sekilde Ozdemir ve Kinay (2004), Zagrali (2014), Giiltekin (2014) ve Kinali
(2014)’nin galismalarinda da egitim diizeyi ile goriisleri arasinda anlamli bir farklilik
oldugu goriilmektedir. Bu bulgulara gore, ¢alismanin bu sonucunun alanyazinda ki

bazi ¢alismalardan farklilik gosterdigi s6ylenebilir.
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Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagmna iligkin gorislerinin meslek
acisindan anlamli bir faklilik gdsterip gostermedigine yonelik One-Way Anova testi

sonuglar1 Cizelge 35°te verilmektedir.

Cizelge 35. Yerli Turistlerin Meslek Degiskeni Acisindan Dogu
Karadeniz Mutfagina iliskin Goriislerinin Karsilastirllmasma Yonelik Bulgular

Grup Meslek N X S.S s.h
No Gruplan
1 Memur 105 3,46 0,406 0,039
2 Isci 149 3,56 0,401 0,032
3 Emekli 84 3,38 0,360 0,039
Dogu Karadeniz 4 Ogrenci 79 3,52 0,387 0,043
Mutfagmna 5 issiz 11 3,41 0,575 0,173
lligkin 6 [sveren 27 3,43 0,409 0,078
Gortigler 7 Ev hanimi 67 3,37 0,366 0,044
8 Diger 18 3,36 0,338 0,079
Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh

Top. Ort. Fark

Gruplar Arast 3,068 7 0,438 2>3

Gruplar I¢i 82,057 532 0,154 2,842 0,006 2>7

Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Cizelge 35’te goriildiigii gibi, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iligkin goriisleri mesleklerine gore istatistiksel a¢idan anlamli bir farklilik
gostermektedir (F=2,842; p=0,006). Bu farkliligin hangi meslek gruplarindan
kaynaklandigini tespit etmek amaciyla yapilan Tukey testi sonuglarina gore, isciler
(X=3,56) ile emekliler (X=3,38) ve ev hanimlar1 (X= 3,37) arasinda anlaml bir
farklilik bulunmustur. Diger bir ifadeyle, iscilerin, emekli ve ev hanimlarina gore
Dogu Karadeniz mutfagma iliskin goriislerinin nispeten daha olumlu oldugu
sOylenebilir. Bu dogrultuda “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin
goriisleri meslek agisindan anlamly bir farklihik gostermektedir.” seklindeki Hipotez

5 kabul edilmistir.

Arastirmada elde edilen bulguyu destekler nitelikte Demir (2011)’in yapmis
oldugu calismada turistlerin sahip olduklari meslekleri ile Tirk mutfagina iliskin

goriisleri arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir. Akgdl (2012) ise, yabanci
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turistlerin meslekleri ile Tiirk mutfagina yonelik goriisleri arasinda bir farkin
olmadigint belirtmis ve benzer olmayan bir sonu¢ bulmustur. Benzer sekilde
Giiltekin (2014)’ de yabanci turistlerin meslekleri ile Tiirk mutfagina iliskin goriisleri

arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 sonucuna ulagmustir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin gelir durumu
acisindan anlamli bir faklilik gosterip gostermedigine yonelik One-Way Anova testi

sonuglar Cizelge 36’da verilmektedir.

Cizelge 36. Yerli Turistlerin Gelir Diizeyi Acisindan Dogu Karadeniz

Mutfagina Iliskin Gériislerinin Karsilastirilmasma Yénelik Bulgular

Grup Gelir Diizeyi N X S.S s.h
No
1 Geliri yok 43 3,51 0,352 0,053
Dogu 2 1300 TL ve alt1 95 3,46 0,437 0,044
Karadeniz 3 1301-2000 TL 103 3,50 0,364 0,035
Mutfagina 4 2001-3000 TL 133 3,45 0,419 0,036
lligkin 5 | 3001-4000 TL 77 3,45 0,388 0,044
Gortisler 6 | 4000 TL ve iizeri 89 3,46 0,491 0,041
Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh
Top. Ort. Fark
Gruplar Arasi 0,237 5 0,047
Gruplar I¢i 84,888 534 0,159 0,298 0,914 -
Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Cizelge 36’ya gore yerli turistlerin gelir diizeyi agisindan Dogu Karadeniz
mutfagina iliskin goriisleri arasinda istatistiksel agidan anlamli diizeyde farklilik
belirlenememistir (F=0,298; p=0,914). Bu durumda “Yerli turistlerin Dogu
Karadeniz mutfagina iliskin gériisleri gelir durumu agisindan anlamh bir farkhihk

gostermektedir.” seklindeki Hipotez 6 reddedilmistir.

Aragtirma sonuglar1 alanyazinda daha oOnce yapilmis bazi c¢aligmalarin
sonuglar1 ile paralellik gostermektedir. Arslan (2010)’in Alanya da yaptigi Tiirk
mutfagina yonelik ¢alismada, Yaris (2014)’mn Mardin de yapmis oldugu Mardin

mutfagina yonelik ve Kinali (2014)’m Erzurum da yapmis oldugu Erzurum
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mutfagina iligkin calismada turistlerin gelir diizeyi ile mutfaklara iligkin goriisleri
arasinda anlamli bir farklilk bulunamamustir. Zagrali (2014) ise, Izmir de yaptig
Tirk mutfagina iliskin ¢alismada bu sonucun aksine, turistlerin gelir diizeyi ile Tiirk

mutfagina yonelik goriisleri arasinda anlamli bir farklilik tespit etmistir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagma iliskin goriislerinin yasanilan
bolge agisindan anlamli bir faklilik gdsterip gostermedigine yonelik One-Way Anova

testi sonuglar1 Cizelge 37°de verilmektedir.

Cizelge 37. Yerli Turistlerin Yasadiklart Bolge Acisindan Dogu

Karadeniz Mutfagina Iliskin Gériislerinin Karsilastirilmasina Yonelik Bulgular

Grup Bolge N X S.S s.h
No
1 Akdeniz B. 132 3,40 0,393 | 0,034
Dogu 2 Ege B. 91 3,39 0,353 | 0,037
Karadeniz 3 Marmara B. 179 3,53 0,401 | 0,030
Mutfagina 4 I¢ Anadolu B. 103 3,49 0,413 | 0,040
lliskin 5 | Karadeniz B. 72 381 | 0,316 | 0,091
Gorusler 6 | Dogu Anadolu B. 5 360 | 0547 | 0,244
Giineydogu Anadolu B. 18 3,42 0,305 | 0,071
Toplam 540 3,47 0,397 | 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh
Top. Ort. Fark
Gruplar Arast 3,561 6 0,594
Gruplar I¢i 81,564 533 0,153 3,879 | 0,001 5>1
Toplam 85,125 539 5>2

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Cizelge 37°de goriildiigli gibi, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iligkin goriisleri yasadiklar1 bolgelere gore istatistiksel acidan anlamli bir farklilik
gostermektedir (F=3,879; p=0,001). Bu farkliigin hangi bolge gruplarindan
kaynaklandigin1 tespit etmek amaciyla yapilan Tukey testi sonuglarina gore,
Karadeniz Bolgesi’nde yasayan turistler ile (X= 3,81) ile Akdeniz Bolgesi’nde (X=
3,40) ve Ege Bolgesi’nde (X= 3,39) yasayan turistler arasmnda anlamli bir farklilik
belirlenmistir. Diger bir ifadeyle, Dogu Karadeniz Bolgesi’nden gelen yerli

turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri Akdeniz ve Ege Bolgesi’nden
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gelen yerli turistlerin goriislerine gore nispeten daha olumlu yénde oldugu sonucuna
varilabilir. Bu sonuca gore, “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin
gortisleri yasanilan bolge agisindan anlaml bir farklilik gostermektedir.” seklindeki

Hipotez 7 kabul edilmistir.

Arastirma sonucuna paralel olarak, Akgdl (2012)’iin Istanbul’da yapmis
oldugu ¢alismanin sonuglarinda yabanci turistlerin yasadiklari yer ile Tiirk mutfagina
iliskin goriigleri anlamli bir farklilik gostermektedir. Giiltekin (2014) tarafindan
Kusadasi’nda gerceklestirilen c¢aligmada ise, yabanci turistlerin ikamet ettikleri
tilkelere gore Tiirk mutfagina iligkin goriislerinde anlamli bir farklilik olusmadig

belirtilmistir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin  Dogu
Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret sayilart agisindan anlamli bir faklilik gosterip

gostermedigine yonelik One-Way Anova testi sonuglar1 Cizelge 38’de verilmektedir.

Cizelge 38. Yerli Turistlerin Ziyaret Sayilar1 A¢isindan Dogu Karadeniz

Mutfagina fliskin Gériislerinin Karsilastirilmasma Yénelik Bulgular

Grup Ziyaret N X S.S s.h
No Sayis1
1 1.kez 388 3,44 0,381 0,019
Dogu Karadeniz 2 2. kez 91 3,45 0,397 0,041
~ Mutfagina 3 3.kez 21 3,60 0,371 0,081
lliskin Goriisler 4 4 ve iizeri 40 3,68 0,486 0,076
Toplam 540 3,47 0,397 0,017
One-Way Anova Testi
Kareler s.d Kareler F p Anlamh

Top. Ort. Fark

Gruplar Arast 2,485 3 0,828 4>1

Gruplar I¢i 82,640 536 0,154 5,374 0,001 4>2

Toplam 85,125 539

*0,05 diizeyinde anlamli farklilik

Cizelge 38’de goriildiigli gibi, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina
iliskin goriisleri bolgeyi ziyaret etme sayilarina gore istatistiksel agidan anlaml bir
farklilk gostermektedir (F=5,374; p=0,001). Bu farkliligin hangi gruplardan

kaynaklandigini tespit etmek amaciyla yapilan Tukey testi sonuglarina gore, bolgeyi
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4. kez ve iizeri ziyaret eden yerli turistler ile (X= 3,68) ile 1. kez (X=3,44) ve 2.

kez (X= 3,45) ziyaret eden yerli turistler arasinda anlamli bir farklilik belirlenmistir.

Diger bir ifadeyle, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni 4. kez ve lizeri ziyaret eden yerli

turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri 1. kez ve 2. kez ziyaret eden

yerli turistlerin goriislerine nispeten daha olumlu yonde oldugu sonucuna varilabilir.

Bu sonuca gore, “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri Dogu

Karadeniz Bélgesi’ni ziyaret sayist agisindan anlamli bir farklilik géstermektedirr.”

seklindeki Hipotez 8 kabul edilmistir.

Cizelge 39’da arastirma kapsaminda olusturulan hipotezlerin toplu

sonuglarina iligskin bulgular yer almaktadir.

Cizelge 39. Hipotez Sonugclarina iliskin Bulgular

H HIPOTEZ SONUC
H1 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri
cinsiyet agisindan anlamli bir farklilik géstermektedir. Red
H2 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri yas
acisindan anlaml bir farklilik gostermektedir. el
H3 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gortsleri
medeni durum agisindan anlamli bir farklilik géstermektedir. Red
H4 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri Red
egitim durumu agisindan anlaml bir farklilik gostermektedir.
HS | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin gortsleri
meslek agisindan anlamli bir farklilik géstermektedir. Kabul
H6 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagna iliskin gorisleri gelir
durumu agisindan anlamli bir farklilik gostermektedir. Red
H7 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gortsleri | Kabul
yasanilan bolge acgisindan anlamli bir farklilik gostermektedir.
H8 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagma iliskin gorisleri
Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret sayisi agisindan anlamli bir Kabul
farklilik gostermektedir.
H9 | Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri
Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma durumu Kabul

acisindan anlamli bir farklilik gdstermektedir.
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4.7. Arastirmaya Katilan Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagindan
Yararlanma Durumlarina lliskin Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli
turistlerin Dogu Karadeniz mutfagindan yararlanma durumlaria yer verilmektedir.
Bu kapsamda yerli turistlere Dogu Karadeniz mutfaginda ait c¢orbalari, balik
yemeklerini, ot ve sebze yemeklerini, et yemeklerini, hamur islerini ve tatlilari

tilkketme, begenme ve duyma durumlari ayr1 ayr1 sorulmustur.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait yemek

gruplarin tilketme durumlar1 Cizelge 40’ ta gosterilmektedir.

Cizelge 40. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Yemekleri

Tiiketme Durumlarimin Dagilim

Yiyecek Gruplart Yiyen Yemeyen
n % n %
Corbalar 367 67,9 173 30,7
Balik Yemekleri 462 85,4 78 14,6
Ot ve Sebze Yemekleri 449 83,2 91 16,9
Et Yemekleri 466 86,3 74 13,7
Hamur Isleri 474 87,9 66 12,2
Tatlilar 449 83,2 91 16,9

Cizelgede yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yemekleri
tilkketme durumlart incelendiginde ilk sirada 474 kisi (%87,9) ile hamur islerinin
oldugu goriilmektedir. Bunu 466 kisi (86,3) ile et yemekleri ve 462 kisi (%85,4) ile
balik yemekleri takip etmektedir. En diisiik oranda yenilen ise, 367 kisi (%67,9) ile

corbalar olmustur.
Aragtirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait corba

cesitlerini tiiketme, begenme ve duyma durumlarina iliskin dagilimlar1 Cizelge 41°de

gosterilmektedir.
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Cizelge 41. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Corbalar
Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarinin Dagilim

Corbalar : Yiyen Yemeyen | puymayan
Genel Yiyen Begenen Begenmeyen
n % n % n % n % n %
Karalahana | 301 55,7 | 215 | 39,8 86 159 | 208 | 38,5 | 31 5,7
Misir 131 29,8 | 129 | 23,9 32 59 |324 | 60,0 | 55 | 10,2
Hamsi 69 12,8 46 | 8,5 23 43 | 426 | 789 | 45 8,3
Isirgan 62 115 46 | 8,5 16 3,0 (413 | 76,5 | 65 | 12,0
Kuru Fasly. | 165 30,6 | 150 | 27,8 15 28 [ 319 591 | 56 | 10,4
Gendime 72 11,5 50 | 9,3 12 2,2 |365| 67,6 | 113 | 20,9
Kurut 30 5,5 19 | 35 11 20 | 378 | 70,0 | 132 | 244
Kabak 52 9,6 33 | 61 19 35 398 | 73,7 | 90 | 16,7

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait corbalari tilkketme, begenme ve
duyma durumlar1 incelendiginde, en fazla tiiketilen gorba ¢esidi 301 kisi (%55,7) ile
karalahana g¢orbasi olup, en fazla begenilen 215 kisi (%39,8) ile yine karalahana
corbast oldugu goriilmektedir. Karalahana c¢orbasini 150 kisi (%27,8) ile kuru
fasulye corbasi izlemektedir. Tiiketilmeyen ¢orbalar ise, 426 kisi ile (%78,9) hamsi
ve 413 kisi ile (%76,5) 1sirgan corbasidir. Yerli turistlerin hi¢ duymadig1 ¢orbalara
bakildiginda, birinci sirada 132 kisi ile (%24,6) kurut ¢orbasi, ikinci sirada 113 kisi
ile (%20,9) gendime gorbasinin yer aldigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait balik
yemekleri c¢esitlerini tiiketme, begenme ve duyma durumlarina iligkin dagilimlar

Cizelge 42°de gosterilmektedir.

Cizelge 42. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Bahk
Yemeklerini Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarimin Dagilim

Balik = Yiyen _ Yemeyen | puymayan
Yemekleri Gg/r?; Begenen Begenmeyen
n % n % n % n % n %

Hamsi tava 287 | 53,1 | 281 | 52,0 6 1,1 245 | 454 8 15
Hamsi bugulama | 231 | 42,8 | 209 | 38,7 22 4,1 296 | 54,8 | 13 2,4
Hamsi kusu 91 | 168 | 78 | 14,4 13 24 1380 704 | 69 | 12,8
Hamsi pilavi 152 | 28,1 | 128 | 23,7 24 44 | 375 | 69,4 | 13 2,4
Hamsi ¢itlamasi 43 8 35 6,5 8 15 |402| 745 | 95 | 17,6
Hamsi koftesi 77 | 14,2 | 58 | 10,7 19 35 412 76,3 | 51 9,4
Hamsi salamuras1 | 70 | 129 | 58 | 10,7 12 22 |405 ] 750 | 65 | 12,1
Igli tava 67 | 12,4 | 59 | 10,9 8 15 |38 | 71,1 | 89 | 16,5
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Cizelge 42 Devam

Izgara Alabalik 352 | 65,2 | 326 | 60,4 | 26 48 | 182 | 33,7 | 6 11

Kiremitte Alab. 254 | A7 | 237 | 439 | 17 31 | 272|504 | 14 | 26

Tereyagda Alab. | 316 | 58,6 | 286 | 53,0 | 30 56 212|393 | 12 | 22

Cizelgeden goriildiigii gibi, yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait
balik yemeklerinden en ¢ok tiiketilen yemeklerden ilk sirayr 352 kisi (%65,2) ile
1zgara alabalik almistir. Bunu takiben ikinci sirada 316 kisi (%58,6) tereyagda
alabalik kizartma ve ti¢lincti sirada 287 kisi (%53,1) ile hamsi tava yer almaktadir.
En az begenilen balik yemegi ise, 35 kisi (%6,5) hamsi ¢itlamasi, ayn1 oranda 58 kisi
(%10,7) ile hamsi koftesi ve hamsi salamurasi olmustur. Tiiketilip begenilmeyen
balik yemekleri degerlendirildiginde, 30 kisinin (%5,6) tereyagda alabalik
kizartmasini begenmedigi saptanmistir. Tiiketilmeyen balik yemekleri arasinda ise,
412 kisi (%76,3) ile hamsi koftesinin en yiiksek orana sahip oldugu goriilmektedir.
95 kisi (%17,6) hamsi ¢itlamasini, 89 kisi (%16,5) ise i¢li tavay: hi¢ duymadiklarini

ifade etmislerdir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait ot ve sebze
yemeklerini tiiketme, begenme ve duyma durumlarina iliskin dagilimlar1 Cizelge
43’te gosterilmektedir.

Cizelge 43. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Ot ve Sebze
Yemeklerini Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarinin Dagilimi

Ot ve Sebze : Yiyen Yemeyen | puymayan
. Yiyen Begenen | Begenmeyen
Yemekleri Genel
n % n % n % n % n %

Karalahana 337 | 62,5 | 300 | 55,6 | 37 6,9 |193| 357 |10 1,9
sarmasl
Karalahana 205 | 38 |164 | 304 | 41 76 | 311|576 | 24 | 44
yemegi
Karalahana 145 | 26,9 | 115 | 21,3 30 56 | 344 | 63,7 | 51 9,4
Kavurma
Tursu kavurma 393 | 72,8 | 334 | 61,9 59 109 | 126 | 23,3 | 21 3,9
Kuymak 492 | 91,1 | 464 | 859 | 28 5,2 45 | 8,3 3 0,6
(Muhlama)
Kaygana 336 | 60,4 | 292 | 54,1 | 34 6,3 |187 | 346 | 27 | 50
Fasulye Tursusu | 319 | 59,0 | 281 | 52,0 | 38 70 (203|376 | 18 | 3,3
Fasulye kavurma | 253 | 46,8 | 215 | 39,8 | 38 70 | 252 | 46,7 | 35 | 65
Paz1 burmalisi 79 | 146 | 55 | 10,2 24 44 |365| 676 | 96 | 17,8
Paz1 mihlamasi 66 | 12,3 | 50 9,3 16 30 373 69,1 | 101 | 18,7
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Cizelge 43 Devam

Kiraz kavurma 42 7,8 30 5,6 12 2,2 359 | 66,5 | 139 | 25,7
Fasulye diblesi 74 | 13,7 | 67 | 12,4 7 1,3 351 | 65,0 | 115 | 21,3
Taflan tuzlusu 33 | 61 | 28 | 52 5 09 |357| 66,1 | 150 | 27,8
Isirgan yemegi 63 | 11,6 | 52 9,6 11 2,0 379 | 70,2 | 98 | 18,1
Tomara tavasi 26 4,8 21 3,9 5 0,9 365 | 67,6 | 149 | 27,6

Dogu Karadeniz mutfagin ait ot ve sebze yemekleri igerisinde 492 kisi
(%91,1)’nin kuymak, 393 kisi (%72,8)’nin tursu kavurma 337 kisi (%62,5)’nin
karalahana yemegi tiikettigi belirlenerek en cok tiiketilen ot ve sebze yemekleri
ortaya koyulmustur. En az tiiketilen yemekler arasinda ise, 26 kisi (%4,8) ile tomara
tavasi ve 33 kisi (%6,1) ile tomara tavasi yer almaktadir. Tiiketilip begenilmeyen ot
ve sebze yemekleri ¢esitlerinden ilk siray1 59 kisi (%10,9) ile tursu kavurma, ikinci
siray1 41 kisi (%7,6) ile karalahana yemegi izlemektedir. Tiiketilmeyen ot ve sebze
yemeklerinin basinda 379 kisi (%70,2) ile 1sirgan yemegi ve 373 kisi (%69,1) ile pazi
mihlamas1 gelmektedir. Hi¢ duyulmayan yemeklere bakildiginda, 150 kisi
(%27,8)’nin taflan tuzlusu, 149 kisi (%26,6)’nin tomara tavasi cevabi verdigi

goriilmektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait et
yemekleri c¢esitlerini tiiketme, begenme ve duyma durumlarina iliskin dagilimlar

Cizelge 44°te gosterilmektedir.

Cizelge 44. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Et
Yemeklerini Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarimin Dagilinm

Et Yemekleri : Yiyen Yemeyen | puymayan
Yiyen Begenen Begenmeyen
Genel
n % n % n % n % n %

Akcaabat Kofte 456 | 84,4 | 423 | 783 | 33 6,1 79 | 14,6 5 0,9

Trabzon kebabi 68 | 12,6 | 63 | 11,7 5 09 399|739 | 73 | 135

Trabzon doneri 99 | 18,4 | 90 | 16,7 9 1,7 390|722 | 51 | 94

Etli lahana sarma | 231 | 42,7 | 207 | 38,3 | 24 44 | 285|528 | 24 | 44

Etli gliveg 233 | 43,1 | 213 | 394 | 20 3,7 289|535 | 18 | 3,3

Kavurma 273 | 50,5 | 256 | 47,4 | 17 3,1 | 252 | 46,7 15 | 28

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait et yemeklerini tiiketme,

begenme ve duyma durumlar incelendiginde, genel olarak en ¢ok tiiketilen et
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yemeginin 456 kisi (%84.4) kisi Akcaabat koftesi oldugu goriilmektedir. Bunu
sirastyla 273 kisi (%50,5) ile kavurma ve 233 kisi (%43,1) ile etli giliveg
izlemektedir. En az tiiketilen et yemeginin ise, 68 kisi (%12,6) ile Trabzon kebab1
oldugu tespit edilmistir. Tiiketilip begenilmeyen yemekler icerisinde 33 kisi (%6.1)
Akcaabat koftesi ve 24 kisi (%4,4) ile etli lahana sarmasi yer almaktadir. Hig
tiketilmeyen et yemeklerinin dagilimlart incelendiginde, 399 kisi (%73,9) ile
Trabzon kebab1 ve 390 kisi (%72,2) ile Trabzon doneri oldugu saptanmustir.
Duyulmayan et yemeklerinin basinda ise, 73 kisi (%13,5) ile Trabzon kebabi
gelmektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait hamur
isleri ¢esitlerini tilketme, begenme ve duyma durumlarina iliskin dagilimlar1 Cizelge

45°de gosterilmektedir.

Cizelge 45. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Hamur
Islerini Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarinin Dagilimi

Hamur Isleri - Yiyen Yemeyen Duymayan
Yiyen Begenen | Begenmeyen
Genel
n % n % n % n % n %

Misir ekmegi 492 | 91,1 | 431 | 7938 61 113 | 44 | 81 4 0,7

Hamsili ekmek 9% | 178 | 69 | 128 | 27 50 (408 | 756 | 36 | 6,7

Trabzon ekmegi | 424 | 78,5 | 412 | 76,3 12 22 | 107 | 198 | 9 1,7

Trabzon pidesi 250 | 46,3 | 237 | 43,9 13 24 | 266 | 493 | 24 | 44

Siirmene pidesi | 101 | 17,7 | 96 | 17,8 5 09 (392 | 726 | 47 8,7
Hamsili pide 25 4,6 19 3,5 6 1,1 | 433 | 80,2 | 82 15,2
Pazili pide 26 4.8 22 41 4 0,7 | 425 | 78,7 | 89 | 16,5
Siron 68 | 12,6 | 61 | 11,3 7 1,3 | 362 | 67,0 | 110 | 20,4
Hinkal 51 | 94 | 46 | 85 5 09 [359| 66,5 | 130 | 24,1

Cizelgede goriildiigli lizere, en ¢ok tiiketilen hamur isleri arasinda 492 kisi
(%91,1)’nin musir ekmegini, 424 kisi (78,5)’nin Trabzon ekmegini tiikettigi tespit
edilmistir. En az tiiketilen hamur isi 25 skisi (%4,6) ile hamsili pide ve 26 kisi (%4,8)
ile pazili pide olmustur. 431 kisi (79,8) misir ekmegini, 412 kisi (%76,3) Trabzon
ekmegini begendigini ifade etmistir. En az begenilen hamur isinin ise, 19 kisi (%3,5)
ile hamsili pide oldugu saptanmistir. Tiiketilip begenilmeyen hamur islerinin baginda
yine 61 kisi (11,3) ile misir ekmegi gelmektedir. Tiiketilmeyen hamur isleri dagilimi

incelendiginde ilk sirada 433 (%80,2) hamsili pidenin, ikinci sirada 425 kisi (%78,7)
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pazili pidenin ve igiincii sirada 408 kisi (%75,6) hamsili ekmegin yer aldig
goriilmektedir. Duyulmayan hamur islerinde ise ilk sirada 130 kisi (%24,1) ile hinkal
ve ikinci sirada 110 kisi (%20,4) ile siron gelmektedir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait tath
cesitlerini tiiketme, begenme ve duyma durumlarina iliskin dagilimlart Cizelge 46’

da gosterilmektedir.

Cizelge 46. Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagina Ait Tathlan
Tiiketme, Begenme ve Duyma Durumlarinin Dagilim

Tathlar : Yiyen Yemeyen | puymayan
Yiyen Begenen | Begenmeye
Genel n
n % n % n % n % n %
Laz boregi 456 | 845 | 401 | 743 | 55 | 10,2 | 80 | 14,8 4 0,7
Pepecura 45 | 83 | 40 | 74 5 09 | 344 | 63,7 | 1561 | 28,5

Hemsin helvasi 83 | 154 | 74 | 13,7 | 9 1,7 | 349 | 64,6 | 108 | 20,0

Hamsikoy siitlact | 367 | 68 | 344 | 63,7 | 23 | 43 | 154 | 285 | 19 | 35

Kabak tatlis1 142 | 26,3 | 127 | 235 | 15 28 | 366 | 67,8 | 32 59
Kocakari gerdan1 | 28 51 24 | 44 4 0,7 [ 372 | 68,9 | 140 | 25,9
Kabak siitlaci 34 6,3 28 52 6 1,1 | 392 | 726 | 114 | 211
Findikli yufkatat. | 99 | 184 | 90 | 16,7 | 9 17 | 352 | 65,2 | 89 | 16,5
Pestil/Kome 302 | 55,9 | 277 | 51,3 | 25 46 | 216 | 40,0 | 22 41

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina ait tathilari tilketme durumlar
incelendiginde, 456 kisi (%84,5) ile Laz boreginin ilk sirada yer aldigi
gorilmektedir. Bunu sirasiyla 367 kisi (%68) ile Hamsikoy siitlact ve 302 kisi
(9%55,9) ile pestil/kome izlemektedir. En ¢ok begenilen tathilar arasinda benzer
sekilde 401 kisi (%74,3) ile Laz boregi ilk sirada, Hamsikoy siitlact 344 kisi (%63,7)
ile ikinci sirada yer almaktadir. Tiiketilip begenilmeyen tathilar arasinda ise, Laz
boreginin (%10,2) ve (%4,6) pestil/kdmenin oldugu belirlenmistir. Hig tiiketilmeyen
tathilarin dagilimi incelendiginde, 392 kisi (%72,6) ile kabak siitlact ve 372 kisi (%
68,9) ile kocagar1 gerdani oranlarinin yiiksek oldugu goriilmektedir. 151 kisi (%28,5)
pepecura, 140 (%25.9) kisi kocagar1 gerdanini hi¢ duymadigini ifade etmistir.

Sonug¢ olarak, arastirmanin amacit kapsaminda olusturulan arastirma

sorularindan biri olan “Yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini tanima ve
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deneyimle durumlart ne diizeydedir? sorusunun cevabi irdelendiginde, bu bulgulara
dayanarak bolge mutfaginda yer alan yemeklerin taninma ve deneyimlenme
diizeyinin diisiik oldugu goriilmektedir. Bu duruma neden olarak, Dogu Karadeniz
mutfaginda yoreye ait bir¢ok farkli yemek ¢esidi olmasina ragmen, bunlarin sadece

bazilarina turizm faaliyetleri igerisinde yer verilmesi gosterilebilir.

4.8. Arastirmaya Katilan Yerli Turistlerin Goriis ve Onerilerine iliskin

Bulgular

Bu boélimde, yerli turistlere yoneltilen acgik uclu soruya iliskin
degerlendirmeler yer almaktadir. Arastirmaya katilan yerli turistlere anket sonunda
herhangi bir goriis ve Onerileri varsa belirtmeleri istenmistir. 53 turistin bildirdigi

goriis ve Oneriler su sekilde 6zetlenebilir;

Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistler, bolge mutfaginda yer
alan yoresel yemekleri merak edip tatmak istediklerini ancak bolgede faaliyet
gosteren konaklama isletmeleri ve restoranlarda daha ¢ok her yerde bulunabilen
bilindik yemeklerin yer alip yoresel yemeklere ¢ok az yer verildigini belirtmislerdir.
Ozellikle de konakladiklari isletmelerin agik biifelerinde ydresel yemeklerin yok
denecek kadar az oldugunu ifade etmislerdir. Nazim ve Cokisler (2015) Ayder
turizm merkezinde restoran yoneticileri ile yaptig1r goriismeler sonucunda, bolgede
yer alan yemeklerin tretildigi giin tiikketilmesi gerektigini, tiiketilmeyen yemeklerin
atilmasi nedeniyle, o yemeklerden edilen kar1 gotiirdiigli i¢in 6nemli bir gelir kaynagi
gorlilmedigini ve bu durumun bir sonucu olarak yoresel yemeklerin tercih

edilmedigini belirtmislerdir.

Diger taraftan mutfak tamitiminin yetersiz ve bolgeye 0zgii yoresel
yemeklerin ¢ok pahali oldugu yoniinde goriis bildirilmistir. Nazim ve Cokisler
(2015) aym c¢alismada, yaptigi goriismeler sonucunda seyahat acentalarinin
restoranlara turist getirmek igin restoran isletmelerinden yiiksek komisyonlar
istedigini ya da restoran isletmecileri acentalar1 kendi isletmelerine ¢ekebilmek igin,
sezon basinda acentalara biiyiik miktarlarda ddemeler yaptigini belirlemislerdir. Bu

durumun bir sonucu olarak, mevcut sartlarda para kazanmanin gii¢ oldugunu belirten
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restoran yoneticileri, yiiksek komisyonlarin yemek fiyatlarina da yansidigini, bundan

dolay1 da yoresel yemeklerin pahaliya satildigini ifade etmislerdir.

Bunlarin disinda konudan bagimsiz olarak, bolgenin dogasini ve halkini ¢ok
sevdiklerini ancak ¢ok fazla yapilasma olup dogal giizelliklerin kayboldugunu,
bolgenin turizm potansiyelinin ¢ok yliksek oldugu halde yeterli ilgi ve destegin
verilmedigi, bu noktada yatirnm yapilmasmin gerekliligini belirtmislerdir. Ayrica
bazi isletmelerdeki ¢alisanlarin misafirlere karsi olan ilgilerinin yetersizligi, hizmet
kalitesinin diisiik olusu, ticarilesmenin ve firsatgiligin 6n planda tutuldugu belirtilen

goriigler arasindadir.

Sunulan Oneriler degerlendirildigine, yerli turistler mutfak kiiltiiriiniin ¢ok
degerli oldugunu, bundan dolay1 tanitiminin daha iyi yapilmasini, tur sirketlerinin
yoresel yemekleri tattiracak programlar diizenlemelerini, bu yemeklerin uygun
fiyatta sunulmasini, ziyaret tarihlerine gore bazi irlinlerin (hamsi gibi)
bulunmamasina 6nlem olarak daha 6ncesinden soguk hava depolarinda saklanmasi
konusunda 6nerilerde bulunmuslardir. Ayrica, yoresel yemekleri profesyonel olarak
yapan isletmelerin yerel otellerle anlagsma yaparak oOzellikle paket tur ile gelen
turistlere daha fazla segenek sunularak Dogu Karadeniz yemeklerinin

tanitilabilecegini belirtmislerdir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bir bolgeyi ziyaret eden turistler i¢in, o bdlgenin sahip oldugu yoresel
mutfaklarin yer aldigi isletmeler ve bu isletmelerin sundugu yoresel yiyecekler
seyahat deyimlerinin 6nemli bir parcasini olusturabilmektedir. Bu durum son yillarda
talep ayaginda degismelerle ve turistlerin farkl tatil arayiglart igerisine girmeleriyle
her gecen giin daha da fazla 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica, bu durum sadece turistler
icin degil gidilen bolge i¢inde 6nem tasimaktadir. Ciinkii sahip olunan mutfak
kiiltiiri turistik iriin olarak kullanilabilmekte ve bolgeye turist ¢ekmede etkili
olabilmektedir. Bu arastirma da alt1 ili kapsayan (Ordu, Giresun, Trabzon, Rize,
Glimighane, Artvin), dogal ve Kkiiltiirel acidan zengin olan Dogu Karadeniz
Bolgesi’nin yoresel mutfagi degerlendirilerek, bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin
bolge mutfagina iliskin goriislerinin ve bolge mutfaginda yer alan yoresel yemekleri
taninma ve deneyimlenme diizeylerinin ortaya koyulmasi amacglanmistir. Bu amag
cergevesinde yapilan c¢alismanin bu boliimiinde arastirma sonucunda ulagilan
sonuclara ve bu sonuglara yonelik gelistirilen Oneriler yer almaktadir. Calismanin

sonuclari su sekilde 6zetlenebilir;

Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugu kadin, 50 yas tlizeri, evli ve lisans mezunu
yerli turistlerden olusmaktadir. Orneklem grubu igerisinde, is¢ci ve 2001-3000 TL
aras1 aylik gelire sahip yerli turistler yiiksek orandadir. Dogu Karadeniz Bolgesi’ne
gelen yerli turistlerin yasadiklar1 bolgeler incelendiginde, biiylik bir kisminin
Marmara Bolgesi’nde yasadigi tespit edilmistir. Bu bulguya dayanarak bolgeye
yonelik seyahatlerin daha ¢ok Marmara Bolgesi’nden gergeklestirildigi sdylenebilir.

Yerli turistlerin Dogu Karadeniz Bolgesi’ni kag kez ziyaret ettiklerine iliskin
sonuclar incelendiginde ¢ogunlukla ilk kez ziyaret ettikleri goriilmekle birlikte,
bolgeye en az iki kere ziyaret etmis olmalart da degerlendirildiginde, turistlerin
bolgeden olumlu diisiincelerle ayrilmis oldugunun ve bdlgenin turizm pazarindaki

farkindaliginin arttigr soylenebilir. Arastirmaya katilan yerli turistlerin bdlgeye
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yonelik gerceklestiren seyahatlere aileleri ile c¢ikma egilimi gosterdikleri

saptanmistir.

Dogu Karadeniz Bolgesi’nin tercih edilme nedenleri arasinda dogal
giizellikler ve daha sonra bolgeye duyulan merak verilen cevaplar arasinda
agirliktadir. Bolgenin mutfagi ise tercih nedenleri arasinda dordiincii sirada yer
almaktadir. Bolgenin tercih edilme nedenleri arasinda Dogu Karadeniz mutfagi
dordiincii sirada yer almasina ragmen, yerli turistlerin seyahatleri siiresince tercih
ettikleri yemek c¢esitlerinden bolge mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin diger
yemeklere gore yiiksek oranda tercih edilmesi arastirma agisindan dikkat ¢eken bir
sonuctur. Bu sonu¢ bolge icin yoresel mutfagin c¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmasina olanak saglayabilir. Dolayisiyla, bolgede ki yiyecek icecek
isletmelerinin mevcut yapilarini bu dogrultuda gézden gecirme ve yoresel yemeklere

mentilerde daha fazla yer verme gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin ¢ogunlugu bdlgeye seyahat etmeden 6nce
Dogu Karadeniz mutfagi hakkinda bilgi edindiklerini ifade etmistirler. Elde edilen
verilere gore, yerli turistler Dogu Karadeniz mutfagi yonelik bilgileri yiiksek oranda
es, dost ve akrabalardan edinmislerdir. Bu durum, bdlgeden memnun ayrilan
turistlerin bolgenin pazarlanmasindaki 6neminin bir gostergesidir. Ancak bu durum
ayn1 zamanda, bolge tanitimindaki eksikligi de ortaya koymaktadir. Diger bir ifade
ile, Dogu Karadeniz mutfaginin, basin, kitap-brosiir ve seyahat acentalar1 gibi bilgi
kaynaklarindan ¢ok kulaktan dolma, agizdan agza iletisim aracilifiyla tanitilmasi,

bdlgenin tanitimi konusunda yetersiz kaldiginin gostergesidir.

Arastirmaya katilan yerli turistler Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan
yoresel yemekleri ilk olarak birbirine yakin oranda konaklama tesisinde ve
restoranda deneyimlemislerdir. Seyahat siiresince yasanan deneyimler sonucu yerli
turistlerin Dogu Karadeniz mutfagini begeni diizeyleri oldukca yiiksektir. Aragtirma
verilerinden elde edilen bir diger 6nemli sonug, yerli turistlerin Dogu Karadeniz
mutfaginin diger mutfaklara kiyasla 6nemli Olgiide iyi oldugunu diisiinmeleridir.
Ayrica, turistlerin biiylik bir ¢ogunlugunun Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii

yemekleri tekrar tatmak istedikleri de arastirmadan elde edilen bir baska sonugtur.
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Arastirmaya katilan yerli turistlerin biiyiik ¢ogunlugunun Dogu Karadeniz
Bolgesi’ni tekrar ziyaret etmek istedikleri, ancak bu tekrar ziyaret etme niyetinde
bolge mutfaginin etkisi daha diisiik oranda oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen
bulgular degerlendirildiginde, bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagini
begeni diizeylerinin, yoresel yemekleri tekrar deneyimlemek istemelerinin ve bolgeyi
tekrar ziyaret etme niyetlerinin yiiksek oranda olmasina ragmen, bu oranlara karsilik
tekrar ziyaret niyetinde mutfagin etkisinin daha diisiik oranda kalmasi bu arastirma
da dikkat ¢eken sonuglardan biridir. Dogu Karadeniz mutfagina yonelik daha once
yapilmis caligmalar incelendiginde, yoresel yemeklerin restoran menii kartlarinda
gosterildigi bolimlerin bulunmadigi ve belli bagh yoresel yemekler disinda diger
yoresel yemeklerin sunulmadigr (Kizilirmak vd., 2014), bolgede ki restoran
yoneticilerinin mutfak kiiltiiriinlin turizm iirlinii olarak 6neminin farkinda olmadiklar
(Cokisler Tiirker, 2015) sonucuna ulasilmistir. Bu bilgilerden hareketle, yerli
turistlerin Dogu Karadeniz’i tekrar ziyaret etme niyeti oranina kiyasla bolge mutfagi
etkisinin diisiik diizeyde olmasina, bolgede yoresel mutfagin yeterince tanitilip
sunulmamasi, meniilerde ¢ok fazla yer verilmemesi, yoresel mutfagin cekicilik
unsuru olarak kullanilabileceginin farkinda olunmamasi ve gereken Onemin

verilmemesi neden olarak gosterilebilir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin yasadiklar1 yere dondiiklerinde Dogu
Karadeniz mutfagin1 c¢evrelerindeki kisilere tavsiye edip etmeyecegi soruldugunda,
bliylik ¢ogunlugu tavsiye edecegini belirtmistir. Bu durumun bdlge mutfagi agisindan
olumlu bir bulgu oldugu sdylenebilir. Ayrica, bdlgeyi ziyaret eden yerli turistlerin
seyahatleri siiresince yasamis olduklar1 mutfak deneyimlerin memnun olduklari

sonucu ¢ikarilabilir.

Aragtirmaya katilan yerli turistlin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriisleri
incelendiginde, bolge mutfaginda ait yemeklerin genel olarak olumlu yoénde
degerlendirildigi goriilmektedir. Yerli turistle bolge mutfaginda yer alan yoresel
yemekleri kendine has tatlara sahip, dogal, taze, doyurucu, besin degeri yiiksek ve
cok cesitli olmasi agisindan olumlu degerlendirilmistir. En diisiik katilim gosteren
ifadeler ise bol saganli, sarimsakli, et agirlikli ve ucuz ifadeleri olmustur. Turistlerin
yoresel yemekleri pahali bulmasi, isletmelerin fiyatlandirma konusunda

diizenlemeler yapma gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Arastirmaya katilan yerli turistlerin sosyo-demografik o6zelliklerine gore
Dogu Karadeniz mutfagma iligkin goriislerinin farklilik gosterip gostermedigi
incelendiginde, cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi ve gelir arasinda istatistiksel
acidan anlaml bir farklilik bulunmazken, yas, meslek ve yasanilan bolge arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik bulunmustur. Yerli turistlerin yaslar1 dikkate
alindiginda, 20-24 yas grubu turistler ile 50 ve {izeri yas grubu arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir farklilik rastlanmistir. Yani, ortalama degeri daha yiiksek olan 20-
24 yas grubu turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin gériislerinin, nispeten daha

diisiik olan 50 ve iizeri yas grubu turistlere gore daha olumlu oldugu sdylenebilir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin meslekleri dikkate alindiginda, isci
grubundaki turistler ile emekli ve ev hanimi grubundaki turistler arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir fark bulunmus, is¢i turistlerin emekli ve ev hanimi turistlere gore
Dogu Karadeniz mutfagina iliskin goriislerinin nispeten daha olumlu oldugu
sonucuna varilmistir. Yerli turistlerin yasadiklar1 bolgeler dikkate alindiginda ise,
Karadeniz Bolgesi’nde yasayanlar ile Akdeniz ve Ege Bolgesi’nde yasayan turistler
arasinda istatistiksel acidan anlamli bir farklilik rastlanmigtir. Diger bir ifadeyle,
Karadeniz Bolgesi’nden gelen yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iliskin
goriisleri Akdeniz ve Ege Bolgesi’nden gelen yerli turistlerin goriiglerine nispeten
daha olumlu oldugu sdylenebilir. Bunun nedeni, bu bolgelerden gelen turistlerin

zeytinyag agirlikli hafif bir yemek kiiltiirene sahip olmalar1 olabilir.

Arastirmaya katilan yerli turistlerin ziyaret sayilari ile bolge mutfagina iligkin
goriisleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir.
Bolgeyi 4. kez ve lizeri turistler ile 1.kez ve 2. kez ziyaret eden turistler arasinda
istatistiksel agidan anlaml bir fark bulunmus ve bolgeyi 4. kez ve lizeri ziyaret eden
yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfagina iligkin goriislerinin  digerlerinin
goriiglerine gore nispeten daha olumlu yonde oldugu sonucuna ulasilmigtir. Yerli
turistlerin bolgeye gelmeden 6nce bolge mutfagin hakkinda bilgi edinenler ile bilgi
edinmeyeler arasinda da istatistiksel agidan anlamli bir farklilik tespit edilmis ve
bilgi edinen turistlerin, bilgi edinmeyen turistlere gére Dogu Karadeniz mutfagina

iliskin goriislerinin daha olumlu oldugu ortaya koyulmustur.
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Arastirmaya katilan yerli turistlerin Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan
yemeklerden en ¢ok hamur islerini daha sonra et yemekleri ve balik yemeklerini
tikketmislerdir. Corbalar igerinde en ¢ok tiiketilen ve begenilen karalaha corbasi, en
az tiiketilen hamsi ¢orbasi hi¢ duyulmayan ¢orba ise, kurut ¢orbasi olmustur. Bolge
mutfaginda yer alan balik yemeklerinden en c¢ok tiiketilen ve begenilen 1zgara
alabaliktir. En az begenilen hamsi ¢itlamasi ve tiiketilmeyen hamsi koftesinin en
yiiksek oranda oldugu tespit edilmistir. Hi¢ duyulmayan balik yemegi ise, i¢li tava

olmustur.

Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan ot ve sebze yemeklerinden tiiketilip
begenilen en yiiksek orana sahip olan kuymak ve tursu kavurmadir. En az tiiketilen
tomara tavasi, hi¢ tliketilmeyen 1sirgan yemegi ve pazi mihlamasidir. Hig
duyulmayan ot ve sebze yemegi taflan tuzlusu ve tomara tavasidir. Bélge mutfaginda
yer alan et yemekleri degerlendirildiginde, genel olarak en ¢ok tiiketilen et yemegi
Akcaabat koftesidir. En az tiiketilen, hi¢ tliketilmeyen ve duyulmayan ise Trabzon
kebabidir.

Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan hamur isleri degerlendirildiginde, en
cok tiiketilen ve hamur isi misir ekmegi olmustur. Hig tiiketilmeyen yakin oranlarda
hamsili pide ve pazili pidedir. Hi¢ duyulmayan hamur isi ise, yakin oranlarda hinkal
ve siron olmustur. Bolge mutfaginda yer alan tathlara iliskin elde edilen bulgular
incelendiginde, en ¢ok tiiketilip begenilen tatli ¢cesidi Laz boregidir. Hig tiikketilmeyen
tatlilar arasinda kabak siitlaci ve kocagar1 gerdamidir. Hi¢ duyulmayan tatlilar
arasinda ise, pepegura ve daha sonra kocagari gerdani bulunmaktadir. Bu
bulgulardan hareketle Dogu Karadeniz mutfaginda bulanan bir¢ok yoresel lezzetin
duyulmadig1 ve tiiketilmedigi sOylenebilir. Buna neden olarak yoresel lezzetlerin
tanitilmadigr ve mentlerde ¢ok fazla yer verilmedigi gosterilebilir. Bu noktada
bolgede faaliyet gosteren turizm isletmelerinin gelen turistlere bdlge mutfaginin

tanitiminin yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Sonug olarak, Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge
mutfagina iligkin goriislerinin genel olarak olumlu oldugu ve begenildigi, bolge
mutfagina ait yoresel yemekleri merak edip tatmak istedikleri ancak bolgede ki

restoran ve konaklama isletmelerinde yoresel yemek sunumunun oldukg¢a sinirh
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oldugu ve buna bagl olarak gelen turistlerin yoresel yemekleri yeterince taniyip

deneyimleyemedikleri belirlenmistir.

Arastirma bulgularinin ortaya koydugu sonuglar dogrultusunda, bolgedeki
restoranlara, konaklama isletmelerine, yerel halka, seyahat acentalarina, rehberlere,

ilgili kurumlara ve akademisyenlere ¢esitli onerilerde bulunulabilir:

Restoran ve Konaklama Isletmelerine Yonelik Oneriler

Aragtirma sonucunda tespit edilen en Onemli sorunlardan biri bdlge
mutfaginin gelen turistlere yeterince sunulmamasi, meniilerde yer verilmemesi ve
taniiminin  yapilmamasidir. Bolgeye gelen yerli turistler tarafindan yoresel
yemeklerin merak edilip denenmek istendigi, ancak sunulan yemeklerin yetersiz
bulundugu dikkate alinarak, bolgede faaliyet gosteren restoranlar ile konaklama
isletmeleri meniilerinde veya agik biifelerinde bolge mutfagina 6zgii yemeklere daha
fazla yer verilebilir. Turistlerin yasadiklar1 yerde tiiketebilecekleri yemekler yerine,
bolge mutfagina 6zgii yemeklerin sunulmasi gerekmektedir. Bundan dolay1, bolgeye
0zgl balik yemekleri, ot ve sebze yemekleri, hamur isleri ve tatlilar hazirlanip,
bunlarin meniilerde bilgilendirici bir sekilde yer almasma dikkat edilmelidir.
Bununla birlikte, isletmelerde diger yiyeceklerin yaninda bolge mutfagina 6zgi
kiigiik tadimlar da sunulabilir. Ozellikle bolgeye paket turlar ile gelip smirl tiiketim
olanagna sahip turistler i¢in yoresel tabak hazirlanabilir. Bunlarin diginda, paket

turlar ile gelenler i¢in sadece yoresel yemeklerin sunuldugu restoranlar agilabilir.

Yoresel yiyeceklerin tlimiiniin bir arada sunulacagi restoranlar agilmalidir.
Boyle bir restoranlarin sadece bolge icinde degil bolge disindaki diger illerde de
acilmast saglanmalidir. Ayrica bolge mutfagina 06zgli yiyeceklerin sayisinin
artirilmasinin yani sira, sunulus bi¢imleri ve kullanilan ara¢ gereglerin bdlgenin
kiiltiirlinii yansittig1 g6z Oniinde bulundurulmali ve bunlarla turistlerin dikkati

cekilerek fark yaratilmalidir.

Bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin olumsuz goriislerinden bir digeri yoresel
yiyeceklerin pahali olmasidir. Bu durumda isletmeler maliyet ve menii analizleri

yaparak, meniide yer alan yemeklerin fiyatlar1 iizerinde diizenlemeler yapmalidir.
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Ancak bu noktada hizmet kalitesi diisliriilmemeli, bu durum firsatciliga
doniistiirilmemelidir. Bunlarin diginda, yerel halk bolge mutfagi hakkinda

bilinglendirilmelidir.

Ilgili Kurumlara Yénelik Oneriler

Elde edilen sonuglardan biri, bolgenin daha ¢ok dogal giizellikleri i¢in tercih
edilmekte olup, yoresel mutfaginin dérdiincii sirada yer aldigidir. Oncelikle bolge
mutfaginin daha iist siralara ¢ikarilmasi adina, sahip olunan dogal ve zengin mutfak
kiiltiiri 6n plana ¢ikarilmalidir. Bu noktada, Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii
yemekler hakkinda tanitic1 bilgiler verilmeli, mutfak degerlerine ve bdlgeye has
yemeklere sahip ¢ikilmali ve s6z konusu bu degerlerin korunmasi i¢in caligsmalar
yaptlmalidir. Bolge mutfaginda yer alan yoresel yemeklerin kaybolmasi
engellenmeli, mutfak kiiltiiriniin uzantis1 olarak nesillere aktarilmalidir. Bu
kapsamda ilgili kurumlar tarafindan bolgeye O6zgii iiriinlere ve yemeklere yonelik
cografi isaret bagvurusu yapilarak bu degerlerin bozulmasi ve unutulmasi
engellenebilir. Ozellikle bolge mutfag: igerisinde on plana ¢ikan muhlama,
karalahana g¢orbasi, tursu kavurma, kaygana, hamsikoy siitlaci, hamsi tava ve laz

boregi gibi yoresel yemeklerin cografi isaret kapsamina alinmasi onerilebilir.

Aragtirma sonucunda tespit edilen en 6nemli sorunlardan bir digeri bolge
mutfaginin gelen turistlere yeterince sunulmamasi, meniilerde yer verilmemesi ve
tamtimmnin - yaptlmamasidir.  Oncelikle bolgeye yonelik yapilan turizm tanitim
faaliyetleri igerisinde bolge mutfagina da yer verilmelidir. Aragtirma sonuglarinda da
gorildiigli gibi bolgeyi ziyaret eden turistler bolge mutfagi hakkindaki bilgileri daha
cok es, dost ve akrabalarindan edindikleri goriilmektedir. Bu noktada bolge
mutfagin1 tanitan kitapgik, brosiir, dergi ve benzeri materyaller hazirlanmalidir.
Ayrica internet ve medya araclarindan yararlanilarak genis kitlelere ulagilmalidir.
Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yer alan illerin il kiiltlir ve turizm miidiirliikleri web
sitelerinde bolge mutfagina iliskin detayli bilgiler yer almali, illerin baslica
yemeklerinin tarifleri verilmeli ve gorsellerle desteklenmelidir. Bolgenin sahip
oldugu mutfak kiiltiirli unsurlarinin sergilenebilecegi miize ve bolgeye 0Ozgii
yemeklerin hem sunulabilecegi hem de yapiminin G&gretilebilecegi egitim

merkezlerinin acilmasi i¢in ¢alismalar yapilabilir. Boylece, hem turist farkli bir
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deneyim yasayacak hem de yapimimi Ogrendigi yemek tariflerini yasadigi yerde
deneyerek yemeklerin tanimnirliginin artmasina katki saglayacaktir. Yine tanitim
konusunda etkili olan senlikler ve festivaller diizenlenerek bu etkinliklerde bolge
mutfagina ilizgli yoresel yiyeceklerin, tanitimi, satisi, deneyimlenmesi i¢in uygun
ortamlar yaratilabilir. Fiyat konusunda, bakanlik tarafindan turizm isletmelerinde

sunulan yiyeceklere yonelik taban ve tavan fiyat belirlenmelidir.

Seyahat Acentalarina ve Rehberlere Yonelik Oneriler

Bolgeye yonelik paket tur diizenleyen seyahat acentalart Dogu Karadeniz
Bolgesi’nin tanitim etkinliklerinde bolge mutfagina da agirlik vermelidir. Bu
kapsamda, bolgenin sahip oldugu yoresel yemekler daha profesyonel isletmeler
araciligiyla gerek tur firmalar1 gerekse bolgedeki konaklama isletmeleri ile ortak
calisma yaparak lezzetlerin tattirilmasi saglanabilir. Ozellikle acenta ve bolgedeki
yiyecek igcecek isletmeleri arasinda yasanan ticari firsat¢iligin bir sonucu olarak
ortaya c¢ikan ve turistlere yansiyan fiyatlandirma problemine yonelik Onlemler
alinmalidir. Acentalarin turist getirmek igin isletmelerden talep ettikleri komisyon
oranlar1 diisiiriilmeli ve bu durum firsatciliga doniistiiriilmemelidir. Dogu Karadeniz
turuna ¢ikan rehberler bolge mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmalidirlar. Boylece,
seyahat siiresince bolge mutfaginda yer alan yoresel yemeklere iliskin detayli bilgi
verilip, turistlerde yoresel yemekleri tiikketme arzusu olusturabilir. Benzer sekilde
rehberler, gidilen konaklama igletmesi veya restoranlarda bolge mutfagina yonelik

tavsiyelerde bulunarak, turistleri yoresel yemek tiikketmeye tesvik edebilirler.

Akademisyenlere Yonelik Oneriler

Aragtirmanin yapilmasi esnasinda karsilagilan giicliiklerden en 6nemlisi ilgili
alanyazinda konuyla iliskili bolgeye yonelik yapilmis olan akademik g¢alismalarin
yetersizligidir. Bu nedenle, ilgili alanda c¢aligmalar yapan akademisyenlerin bolge
mutfagina yonelik ¢aligmalar yaparak, hem ilgili alanyazina hem de ulasilan sonuglar
ile turistlerin goriis ve beklentileri belirlenerek bolgenin tutundurma g¢abalarinda
katk1 saglayacagi goz ardi edilmemelidir. Diger taraftan bolge mutfagina yonelik
yapilacak ¢aligmalarin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine, tanitilmasina, olumsuz

diisiincelerin  ortaya ¢ikarilmasina, bu olumsuz diisiincelerin ortaya c¢ikarilip
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memnuniyet olusturmada yardimci olacagi ve bdylece mutfak kiiltiiriiniin bir turistik

tiriin haline getirilerek bolgeye daha fazla turist ¢ekilebilecegi diistiniilmektedir.

Aragtirmanin bulgular1 yorumlanirken, kapsam agisindan arastirmanin bazi
smirhiliklar tagidigina dikkat ¢ekmek gerekir. Arastirmanin kapsamina sadece yerli
turistler dahil edilmistir. Bir diger kisit arastirmanin bolgeyi tur programu ile ziyaret
eden yerli turistler iizerine uygulanmis olmasidir. Bu kapsamda, ileride yapilacak
olan ¢aligmalara bolgeyi ziyaret eden yabanci turistler de dahil edilip karsilagtirmali
sonuglara ulasilabilir. Benzer sekilde sadece tur ile gelenler degil de bireysel olarak
bolgeyi ziyaret eden turistler de 6rneklem grubuna dahil edilebilir. Bunlarin disinda,
bolge mutfagina yonelik goriislerin yani sira, bolgede faaliyet gosteren restoran ve
konaklama isletmelerinin gerek verdigi hizmet gerekse sundugu yiyeceklere, calisan
personele yonelik goriisler alinip sorunlar tespit edilebilir. Ayrica konu, arz yonlii

olarak ele alinarak bolge mutfagina yonelik sorunlar daha net anlasilabilir.
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EK1
Saymn Katihmel,

Bu calisma, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi
Anabilim Dali biinyesinde, “Yerli Turistlerin Dogu Karadeniz Mutfagmna {liskin
Goriisleri” isimli Yiiksek Lisans tez caligmasina veri saglamak amaciyla hazirlanmistir.
Calismanin basarisi, yapacagimiz degerli katkilara baglidir.Bu nedenle, sonuglarin gecerliligi
ve anlamliligt acisindan sorularin tamaminin dikkatle cevaplanmasi biiylikk 6nem
tasimaktadir.

Ankete ayirdiginiz zaman, gosterdiginiz ilgi ve katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz

Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi

Esra CESUR
. 3.Medeni 4.Egitim .
1.Cinsiyet 2.Yas Durum Durumu 5.Meslek 6.Ayhk gelir
[ 1Kadin [ 119 vealt1 [ ] Bekar [ ]ilkdgretim [ 1 Memur [ 11300 TL ve alt1
[ ]Erkek [ ]20-24 [ JEvl [ ]Ortadgretim | [ ]lsci [ 11301-2000 TL arasi
) [ ]Diger........ . . i
[ ]25-29 (belirtiniz) [ ]Lise [ 1 Emekli [ 12001-3000 TL arasi
[ 130-34 [ ] Onlisans [ ] Ogrenci [ 13001-4000 TL arasi
[ ]135-39 [ ] Lisans [ ]1ssiz [ 14000 TL ve iizeri
i [ 1 Yiksek :
[ 140-44 Lisans/Doktora [ lsveren
[ 145-49 [ 1 Ev hanim
- [ ]Diger.......
[ 150 ve st (belirtiniz)

7. Yasadigimz Bolge?
[ ] Akdeniz Bolgesi [ ] Ege Bolgesi [ ] Marmara Bolgesi [ ]I¢c Anadolu Bélgesi

[ ] Karadeniz Bolgesi [ ] Dogu Anadolu Bolgesi [ ] Giineydogu Anadolu Bolgesi

8.Dogu Karadeniz Bolgesi’ni tercih etmenizde etkili olan faktorler nelerdir?

( Birden fazla isaretleme yapabilirisiniz)

[ ] Tatil fiyatinin uygun olusu [ ] Dogu Karadeniz'i merak ettigim igin
[ ] Dogu Karadeniz mutfagina [ ] Tarihi ve kiiltiirel yerleri gormek icin
0zgii yemekleri tatmak i¢in

[ ] Dogal giizellikleri gérmek igin [ ] Dogu Karadeniz halkini tanimak i¢in
[ ] Dogu Karadeniz'i giivenli buldugum igin [ ] Tavsiye edildigi i¢in

[ ] Temiz bir ¢evrede bulunmak i¢in [ IDiger.......cvvvvnvinnnnn. [ Belirtiniz |
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9.Dogu Karadeniz Bolgesi’ne kag¢inci 11.Tatil siiresi icerisinde genelde hangi

kez geliyorsunuz? mutfaga  o6zgii  yemekleri tercih
edersiniz?

[ 11kez [ 12kez [ 13.kez

[ ]4.kez ve iizeri [ ] Dogu Karadeniz mutfagina 0zgii

yemekler

10. Dogu Karadeniz Bélgesine kiminle [ ] Fast-food tarzi yemeklri tercih ederim

geldiniz? [ ] Kendi mutfagima 6zgii tatlar ararim
[ ] Yalmz [ ] Ailemle [ ] Farketmez
[ IDiger...cccvviiiniiininn. (Belirtiniz)

[ ] Arkadaslarimla

DOGU KARADENIZ MUTFAGINA iLiSKiN GORUSLER

1. Dogu Karadeniz mutfagi ile ilgili daha 6nce bilgi edindiniz mi?
[ ]1Evet [ ]Hayir

2._Cevabiniz evet ise, Dogu Karadeniz mutfag ile ilgili bilgiyi nereden edindiniz?

[ ]1Es, dost, akraba vb.

[ ] Sosyal medyadan (Facebook, Twitter, Instagram)

[ ] internette ¢evrimici yorum sitelerinden

[ 1 TV/Reklamlardan

[ ]Kitap/ Brosiirlerden

[ 1 Seyahat acentesinden

[ 1 Gazete/ Dergilerden

[ 1Diger.....ccvvvviininnn... (Belirtiniz)

3. Dogu Karadeniz yemeklerini ilk nerede tattimz?

[ JKonakladigim tesiste [ | Restoranda [ ] Arkadas/Akraba evinde [ ]Diger..(Belirtiniz)
4. Dogu Karadeniz yemeklerini genel olarak begendiniz mi?

[ ]1Evet [ JHaywr [ ] Kararsizim

5.Dogu Karadeniz mutfagini diger mutfaklarla kiyasladigimzda ne diisiiniirsiiniiz?
[ ] Cok kotii [ ]1Koti [ ] Ne iyi ne kotii [ ]lyi [ ]Cokiyi
6.Dogu Karadeniz mutfagina 6zgii yemekleri tekrar tatmak ister misiniz?

[ ]1Evet [ ]Haywr

7.Dogu Karadeniz Bolgesi’ne tekrar gelmeyi diisiiniir miisiiniiz?

[ 1Evet [ ] Hayr [ ] Kararsizim

8.Cevabimiz evet ise, tekrar gelme diisiincenizde Dogu Karadeniz mutfaginin etkisi var
mi?
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[ ]1Evet [ ] Haywr

9.Yasadigimiz yere dondiigiiniizde Dogu Karadeniz mutfagim cevrenizdekilere tavsiye
eder misiniz?
[ ]1Evet [ ] Hayr [ ] Kararsizim

10.Dogu  Karadeniz mutfagina 6zgii yemekler hakkindaki goriis ve
diisiincelerinizi,“Kesinlikle Katilmiyorum” i¢in (1)’i; “Katilmiyorum” icin (2)’yi; “Ne
Katihyorum Ne Katilmiyorum” i¢in (3)’ii; “Katillyorum” icin (4)’li ve “Kesinlikle
Katihyorum” i¢in (5)’i isaretleyerek belirtiniz.

1 2 3 4 5
= 5
= £ 5 3
g g s = g g
Dogu Karadeniz Mutfaginin 22 =l = E = < £
Yemekleri = g g £ £ S, = 3
- = E M XM = 5 &
O «® < L L < L «®
Y > Z Z - Y M
1.Lezzetli

2.Cok ¢esitlilige sahip

3.Goriiniis olarak ilgi ¢ekici

4.Kendine has tatlara sahip

5.Besin degeri yiiksek

6.Doyurucu

7. Taze

8. Saglikli

9.Fazla yagh

10.Salcalh

11.Et agirlikli

12.Pahali

13.Sindirimi kolay

14.Damak tadima uygun

15.Ucuz

16. Kalorisi yiiksek

17.Istah agic

18.Bol soganli, sarimsakl

19.Kokusu hos

20.Tatlilar bol yagli, sekerli

21. Ot ve sebze agirlikli

22.Dogal

23. Hijyenik

24. Kahvaltis1 gesitli
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11.Asagidaki Dogu Karadeniz yemeklerinden yediklerinizi ve her gruptan en cok
begendiklerinizi isaretleyiniz.

Yedim .
CORBALAR Duymadim Begendim Begenmedim Yemedim

Karalahana ¢orbasi
Maisir ¢orbasi
Hamsi ¢orbasi

Isirgan ¢orbasi

Kuru fasulye gorbasi

Gendime ¢orbasi

Kurut ¢orbasi

Kabak ¢orbasi

(belirtiniz)

BALIK Yedim

YEMEKLERI Duymadim ™ cendim | Begenmedim Yemedim
Hamsi tava

Hamsi bugulama
Hamsi kusu
Hamsi pilavi
Hamsi koftesi
Hamsi ¢itlatmasi

Hamsi salamurasi

Icli tava

Kiremitte Alabalik

Izgara Alabalik

Alabalik kizartma

Diger......(belirtiniz)

SEBZE VE OT Yedim

YEMEKLERI Duymadim (—p 2 T B onmedim | Yemedim
Karalahana sarmasi

Karalahana yemegi
Karalahana kavurma
Tursu kavurma
Kuymak (Muhlama)
Kaygana

Fasulye tursusu
Fasulye kavurma
Paz1 burmalisi

Pazi mihlamasi
Kiraz kavurma
Fasulye diblesi
Taflan tuzlusu
Isirgan yemegi
Tomara tavasi
Diger...... (belirtiniz)
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ET YEMEKLERI Duymadim T YEd'm, . Yemedim
Begendim Begenmedim

Akgaabat kofte
Trabzon kebabi
Trabzon doneri
Etli lahana sarma
Etli giiveg

Sa¢ kavurma

(belirtiniz)

Yedim

HAMUR ISLERI Duymadim Begendim Begenmedim Yemedim

Misir ekmegi

Hamsili ekmek

Trabzon ekmegi

Trabzon pidesi

Siirmene pidesi

Hamsili pide

Pazili pide

Siron

Hinkal

(belirtiniz)

Yedim .
TATLILAR Duymadim BEen BT Yemedim

Laz boregi

Pepecgura

Hemsin helvasi

Hamsikoy siitlact

Kabak tatlis1

Kocakar gerdani

Kabak siitlact

Findikl1 yufka tathis

Pestil / Kome

(belirtiniz)

Herhangi bir goriis ve oneriniz varsa liitfen belirtiniz.

Katilimimizdan dolay1 tesekkiir ederiz...
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