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Ozet

Bu aragtirmanin temel amaci, Trabzon ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin bakis agisindan Trabzon’un gastronomik imajini
belirlemektedir. Bunun yani sira Trabzon ilinin ziyaretgiler goziindeki gastronomik imaj algisini, ilk akla gelen ve begenilen yiyecek
igeceklerini, yerli ve yabanci turist karsilagtirmasi ile Trabzon ilinin gastronomik imajinin degerlendirmek aragtirmanin alt
amaglarini olusturmaktadir. Bu amagla veriler hem arastirma sahasi olan Trabzon ilinde yiiz yiize hem de ¢evrimigi olarak yerli
(n=411) ve yabanc1 (n=424) turistlerden anket teknigi kullanilarak 835 kisilik bir drneklemden toplanmustir. Arastirma bulgularina
gore her iki turist grubu agisindan yoresel mutfak ve gastronomik degerlerin Trabzon'u ziyaret etme motivasyonlari agisindan 6nemli
bir gekicilik unsuru oldugu; yabanci turistlerin, yerli turistlere kiyasla Trabzon'u tercih etmelerinde y6resel mutfak ve gastronomik
degerlerin daha etkili oldugu belirlenmistir. Trabzon denilince ilk akla gelen ve deneyimlendikten sonra begenilen gastronomik
unsurlarinm  (yiyecek-igecek) listesi olugturulmugtur. Trabzon denilince akla gelen ilk bes gastronomik unsur sirasiyla
kofte/ Akgaabat Kofte, kuymak/muhlama, pide, karalahana sarmasi (dolmasi) ve tursu kavurmasi (fasulye) olmustur. Deneyim
sonrast begenilen yemekler ise sirasiyla (ilk bes) kofte/Akgaabat Kofte, siitlag/Hamsikdy Siitlaci, kuymak/muhlama, pide ve
karalahana sarmasi olarak tespit edilmistir. Yapilan karsilagtirmada Trabzon denilince hem yerli hem de yabanci turistlerin aklina
gelen yemekler arasinda altinci sirada yer alan siitlag/Hamsikoy Siitlaci’nin, deneyimlendikten sonra begenilen yemekler listesinde
ikinci siraya yiikseldigi goriilmiistiir. Ozellikle Akgaabat Kofte, Siirmene Pidesi, Hamsikdy Siitlact gibi Trabzon iline ait cografi
isaretli tescilli tiriinlerin Trabzon mutfaginda bilindik oldugunu ve ilge, belde isimleriyle 6zdesleserek tanindigini anlagilmistir.
Trabzon mutfaginin ve Trabzon ilinin gastronomik imajinin her iki turist grubu tizerinde de olumlu bir etki yarattigi sonucuna
vartlmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Gastronomik Imaj, Trabzon

Abstract

The main purpose of this study is to determine the gastronomic image of Trabzon from the perspective of domestic and international
tourists visiting the city. Additionally the research seeks to assess the perception of Trabzon's gastronomic image among visitors,
including the foods and drinks that come to mind and are liked, as well as a comparison between domestic and international tourists.
For this purpose, data was collected from a sample of 835 individuals through a survey technique, both face-to-face and online,
from domestic (n=411) and international (n=424) tourists in the research area of Trabzon province. According to the research
findings, regional cuisine and gastronomic values are significant factors in motivating both tourist groups to visit Trabzon; it has
been determined that these values are more influential in the preference of Trabzon by foreign tourists compared to domestic
tourists. A list of gastronomic elements (food and beverages) that first come to mind when thinking of Trabzon and are liked after
experiencing them has been created. The top five gastronomic elements associated with Trabzon are in order: Kofte/Akgaabat Kofte,
kuymak/muhlama, pide, karalahana sarmasi (stuffed collard greens) and tursu kavurmasi (bean stew). The most liked dishes after
experiencing them are in this order: Kofte/Akgaabat Kofte, siitlag/Hamsikdy Siitlaci, kuymak/muhlama, pide and karalahana
sarmast. The comparison shows that while siitla¢/Hamsikoy Siitlact is ranked the sixth amongst the dishes that come to mind when
thinking of Trabzon, it moves up to second place in the list of liked dishes after experiencing them. It has been understood that
geographically marked and registered products such as Akgaabat Kofte, Stirmene Pidesi and Hamsikoy Siitlact are well-known in
Trabzon cuisine and are recognized through their association with district and town names. It has been concluded that the cuisine
of Trabzon and the gastronomic image of the province have a positive impact on both tourist groups.
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Giris

Gastronomi, yemek kiiltiirlinii ve yemek pisirme sanatin1 ifade ederken; gastronomi turizmi ise turistlere bir
bolgenin kiiltiiriinli ve gegmisini deneyimleme imkan1 sunan bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir (Hall ve
Sharples, 2003; Long, 2004; Horng ve Tsai, 2010; Lin, Pearson ve Cai, 2011; Robinson ve Getz, 2014: 693).
Diger bir ifade ile yerel yemeklerin tadin1 ¢ikarmak, mutfak kiiltiirlerini kesfetmek, yerel {iriinleri tanimak,
yeni yiyecek ve icecek deneyimleri yasamak icin seyahat motivasyonu yaratarak, seyahat davraniglarini

sekillendiren bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir (Santich, 2004; Kivela ve Crotts, 2006; Deveci, Tiirkmen
ve Avcikurt, 2013; Akbaba ve Kendirci, 2016; 113-114; UNWTO, 2019).

Gastronomi turizmi ziyaretcilerin yerel mutfak kiiltiiriinii derinlemesine deneyimlemelerini saglarken, bir
destinasyona ait yiyecek-icecekleri ve destinasyonun unsurlarinin (gastronomi festivalleri, gastronomi
miizeleri vb.) da vurgulanmasini da miimkiin kilmaktadir. Bu unsurlar destinasyonun kiiltiirel kimligini ve
cekiciligini 6ne cikararak tiiketicilerin farkli bir destinasyon mutfagimi tanimalar1 adina ozellikle imaj
algilarinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Lin ve digerleri, 2011: 32; Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2016;
Nelson, 2016). Berg ve Sevon (2014: 289), "yiyecek ve gastronominin dogrudan ve dolayli olarak
destinasyonun karakterini ve marka imajin1 etkiledigini" iddia etmektedir. Bir¢ok calisma da "turistlerin
kaliteli yerel {riinleri deneme yeri olarak iin kazanan destinasyonlara seyahat ettigini" desteklemistir
(UNWTO, 2012: 8).

Dolayisiyla bir destinasyonun sundugu 6zgiin lezzetler, yemeklerin kalitesi, ¢esitliligi, benzersizligi, yerel
mutfak ve yemek kiiltiiriiniin tadin1 ¢ikarma istegi, turistlerin o destinasyonu tercih ve ziyaret etme
konusundaki kararlarini etkileyen 6nemli bir faktor haline gelmistir. Bagka bir deyisle bu etki, destinasyonun
gastronomik imajinin turistler iizerinde biraktigi izlenimleri yansitmakla birlikte (Chen ve Tsia, 2007; Choe
ve Kim, 2018; Seo, Yun ve Kim, 2017; Tsai ve Wang, 2017) bir bolgeye ait yiyecek-iceceklerin destinasyona
0zgii bir kimlik kazandirmasi (Lin ve digerleri, 2011: 32) ve ziyaretcilerde seyahat motivasyonunu etkileyerek
turistik bir ¢ekicilik unsuru olusmasini saglamustir (Sarnsik ve Ozbay, 2015). Bu baglamda Chang ve Mak
(2018:91) gastronomi imaji kavramini “‘bir destinasyonun gastronomik triinleri ve yemek kiiltiirii hakkinda
olusan tiim izlenimler’” olarak tanimlamaktadir.

Turizm literatiiriinde genellikle turistik destinasyonlarin o6zelliklerini vurgulayan imaj kavrami, turistin
zihninde olumlu bir destinasyon imaj1 olustururken; gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde basaril
bir gastronomi imaj1 olusturmaya da yardimci olur. Bu iki faktor, turistlerin bir destinasyonu se¢gme kararlarini
etkilemekle birlikte (Ab Karim ve Chi, 2010; Lopez-Guzman ve Sanchez Canizares, 2012; Lertputtarak, 2012;
Seo, Kim, Oh ve Yun, 2013; Berbel-Pineda, Palacios-Florencio, Ramirez-Hurtado ve Santos-Roldan, 2019;
Hsu ve Scott, 2020; Aydin, Erdogan ve Kog, 2022) gastronomi imaj1, destinasyon ydnetimi alaninda turistlerin
motivasyonlarini ve eylemlerini sekillendiren 6nemli bir faktor olarakta degerlendirilmektedir (Lertputtarak,
2012; Chang ve Mak, 2018; Choe ve Kim, 2018; Oguz, Haseki ve Buzcu, 2020). Yapilan arastirmalar da bir
destinasyonun gastronomi imajinin seyahat niyetini olumlu bir sekilde etkiledigini (Lertputtarak, 2012) ve
turistlerin yiyecek iceceklere yonelik tercihlerinde 6énemli bir faktor oldugu gostermistir (Seo ve digerleri
2017; Choe ve Kim, 2018).

Onceleri, gastronomi imaji ¢aligmalari genellikle destinasyon imaji aragtirmalarin bir boyutu veya genel
caligmanin bir parcasi olarak ele alinmistir. Bu ¢alismalarda yiyecek ve mutfak genellikle tamamlayict bir
¢ekim unsuru olarak goriilmiistiir (Baloglu ve Mccleary, 1999; Gallarza ve digerleri, 2002; Lai, Khoo-
Lattimore ve Wang, 2017). Ancak giiniimiizde gastronomi imaj1, destinasyon veya marka imaji konular1 kadar
onemli hale gelmis ve bu konu ile ilgili calismalarin sayisi da giderek artmaya baglamistir (Eren, 2016; Eren
ve Celik, 2017; Chang ve Mak, 2018; Marine-Roig, Ferrer-Rosell, Daries ve Cristobal-Fransi, 2019; Akbulut
ve Yazicioglu, 2020; Biiylktepe, 2022; Chen, Chan ve Egger, 2023). Bu kapsamda gastronomi ve imaj ile
ilgili literatiir incelendiginde yemek (gida veya yiyecek) imaji (Ab Karim ve Chi; 2010; Ling, Karim, Othman,
Adzahan ve Ramachandran, 2010; Lertputtarak, 2012; Chi, Chua, Othman ve Karim, 2013), destinasyon
yemek (gida veya yiyecek) imaji (Seo ve Yun, 2015; Seo ve digerleri, 2017; Choe ve Kim; 2018;
Promsivapallop ve Kannaovakun, 2019), yerel yemek (gida veya yiyecek) imaji (Seo ve digerleri, 2013),
mutfak imaj1 (Duttagupta, 2013; Aksoy ve Cekig, 2019; Cekig, 2021), yerel mutfak imaj1 (Pestek ve Cinjarevic,
2014), yemek ve mutfak imaj1 (Lai ve digerleri, 2017 ;Lai, 2018), yerel mutfagin yemek (gida veya yiyecek)
imaj1 (Chatterjee ve Suklabaidya, 2020) yemek turizmi markalagmasi (Tsai ve Wang, 2017), gastronomik
markalasma (Gtileg, 2021), yerel gastronomi imaj1 (Iskin, 2021), gastronomi imaj1 (Eren, 2016; Eren ve Celik
2017; Chang ve Mak, 2018; Marine-Roig ve digerleri, 2019; Akbulut ve Yazicioglu, 2020; Biiyiiktepe, 2022;

848



Tas ve Selcuk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

Chen ve digerleri, 2023) gibi konularda bir dizi arastirmanin yapildig1 gériilmektedir.

Arastirmalar genellikle destinasyonu ziyaret eden turistlerin; destinasyon imaj algilari, ¢evrim i¢i gastronomi
imaj1, gastronomi imaj algilari, sosyal medya ve gastronomi imaji, yerel halkin gastronomi imaj1 algilari,
memnuniyet ve davranigsal niyet degiskenleri {izerine odaklanmaktadir (Ab Karim, Lia, Aman, Othman ve
Salleh ve digerleri, 2011; Lertputtarak, 2012; Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman, 2012; Pestek ve
Cinjarevic’, 2014; Eren, 2016, Eren ve Celik, 2017; Chang ve Mak, 2018; Baydan, 2018; Akyol, 2019).
Gastronominin seyahat destinasyonu se¢iminde ve bolgesel turizm iizerindeki etkisi dikkate alindiginda,
gastronomiyle iliskilendirilen imajlar1 stratejik bir sekilde yonetmenin, bir destinasyonun cekiciligini ve
rekabet giiciinii artirmada son derece 6nemli oldugu vurgulanmaktadir (Lai, Khoo-Lattimore ve Wang, 2018:
579; Onat, 2022). Diger bir deyisle bir bolgenin mutfagi veya gastronomik iiriinleri, o bolgenin rekabet giiclinii
artiran bir unsur olarak degerlendirilmekte (Galvez, Granda, Lopez-Guzman ve Coronel, 2017) ve
yiyeceklerin, destinasyon deneyimini sekillendirmede turistler tizerinde memnuniyet/genel memnuniyet (Ling
ve digerleri, 2010; Pestek ve Cinjarevi¢, 2014; Demircan, Ozer, Coskun ve Ceken, 2019; Aydin ve digerleri,
2022; Cinnioglu ve Giindogdu, 2023) tekrar ziyaret (Ab Karim ve Chi, 2010; Ling ve digerleri, 2010;
Lertputtarak, 2012; Eren, 2016; Choe ve Kim, 2018), bagkalarina 6nerme/tavsiye (Lertputtarak, 2012; Choe
ve Kim, 2018), davranigsal niyet (Tsai ve Wang, 2017; Aksoy ve Cekic, 2019; Bakkaloglu, 2020; Cekic, 2021;
Yilmazer, Giiven ve Giilgsen, 2020) temel bir rol oynadigi belirtilmektedir.

Karadeniz mutfaginin 6nemli temsilcilerinden biri konumunda olan Trabzon ilinin hem yerli hem de yabanci
turistler géziindeki gastronomik imajini inceleyen bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu noktadan hareketle
caligmanin temel amaci, Trabzon’u ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin goziinden kentin gastronomik
imajini belirlemektir. Bu kapsamda yerli ve yabanci turistlerin Trabzon denildiginde aklina gelen yiyecek
iceceklerin neler oldugu, turistlerin deneyimleyip begendigi lezzetlerin tespiti ve Trabzon mutfagina 6zgii
gastronomik unsurlarin listelenmesi hedeflenmistir. Bu aragtirmanin 6nemi de yerli ve yabanci turistlerin bir
ele alinarak yapilan karsilagtirmali degerlendirmeler noktasinda ortaya ¢ikmaktadir. Aragtirma bu anlamda
yerli ve yabanci turistlerin Trabzon mutfagi hakkindaki goriigleri karsilastirilarak hem akademik literatiire hem
de yerel turizm paydas ve politikalarina katki saglama potansiyeli tagimaktadir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Imaji

Giiniimiizde ozellikle turistik destinasyonlar arasindaki rekabetin artmasiyla birlikte turistler artik sadece
gorsel ve tarihi cekiciliklere degil ayn1 zamanda destinasyonun yerel kiiltiiriine, 6zgii lezzetlerine ve
gastronomik deneyimlerine de odaklanmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006: 206-207; Kukanja ve Pestek, 2020).
Bir baska deyisle turizm etkinliklerine katilan ¢ogu turist, yemek kiiltiirii ve lezzet deneyimleri, genellikle
kendi iilkelerinde alisik olduklar1 yemeklerden farkli tatlar1 deneyimlemek amaciyla uluslararasi seyahatleri
tercih etmektedir (Hall ve Sharples, 2003; Long, 2004; Chi ve digerleri, 2013: 100; Chang ve Mak, 2018: 91).
Bu baglamda potansiyel turistler genellikle daha once gitmedikleri destinasyonlar hakkinda cesitli bilgi
kaynaklarindan duyduklar sinirli sembolik bilgiye dayanarak destinasyona yonelik bir imaj olusturur ve bu
imaj1 kullanarak seyahat kararlarmi sekillendirir (Walmsley ve Lewis, 1984’den aktaran Ab Karim ve Chi;
2010: 532; Ilban, Bezirgan ve Colakoglu, 2018: 623). Dolayisiyla bir destinasyonun sundugu yéreye 6zgii
lezzetler, yerel mutfak kiiltiirii ve yemek kiiltiirii, turistlerin bir destinasyonu segerken seyahat tercihlerinde
belirleyici bir rol oynamaktadir (Fields, 2002: 37; Kalkstein-Silkes, Cai ve Lehto, 2008: 67; Ab Karim ve Chi;
2010: 532; Eren, 2016: 45).

Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde “imge” olarak tanimlanan imaj kavrami (TDK, 2024), ziyaret¢inin goziinde
destinasyonun o6zellikleri ile ilgili birtakim tasvirlerin canlanmasi (Ozdemir, 2008: 104) destinasyonla ilgili
bilgi ve inanglar1 dogrultusunda gelisen kavramsal degerlendirmeleri ve destinasyonla ilgili hislerini igeren
duygusal degerlerdir (Baloglu ve McCleary, 1999: 871). Cesitli disiplinler ve arastirmacilar, imaj yapisinin
hem algisal/biligsel (inang, bilgiler vb.) hem de duygusal degerlendirmelerden olustugunu kabul etmektedir.
Algisal/bilissel degerlendirmeler, bir destinasyonun Ozellikleri hakkindaki inanglar veya bilgilere atifta
bulunurken; duygusal degerlendirmeler ise bu destinasyona yodnelik hislere veya bagliliklara atifta
bulunmaktadir. Genel kabul géren goriis, bilissel degerlendirmelerin duygusal tepkilere yol agtigi yoniindedir.
Bu baglamda bir destinasyonun genel imaji, o yerin algisal/bilissel ve duygusal bilesenlerinin birlesimiyle
sekillenir (Baloglu ve McCleary, 1999: 871; Beerli ve Martin: 2004: 660-661)

Turizm literatiiriindeki pek ¢cok ¢alisma (Echtner ve Ritchie, 1991; Gartner, 1994; Baloglu ve McCleary, 1999;
Gallarza, Saura ve Garcia, 2002), imaj ve turizm arasindaki iligkiye odaklanarak bu kavrami "destinasyon
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imaj1" olarak adlandirmis ve destinasyon imaj1 ¢er¢evesinde bu etkilesimi degerlendirmistir. Destinasyon
imaj1, bireylerin bir destinasyon hakkinda sahip olduklar1 inanglar, diisiinceler ve izlenimlerin toplami1 olarak
tanimlanmaktadir (Alhemoud ve Armstrong, 1996: 77; Jenkins, 1999: 2; Avcikurt, 2005: 24). Bu ¢alismalar
icerisinde ortaya konulan destinasyonlarin sahip olduklar1 dogal, tarihi, kiiltlirel 6zellikleri ve cesitlilik
gosteren arz kaynaklari arasinda kuskusuz destinasyonlarin yerel mutfagina ve gastronomisine iligkin
ozellikler de yer almaktadir. Gallarza ve digerleri (2002), 2000 yilindan dnce destinasyon imajini 6l¢en bir¢cok
aragtirmanin gastronomiyi, destinasyon imaji ¢alismalarinda konaklama, ulagim, tur hizmetleri gibi somut
Ogelere ek olarak kullanilan tamamlayici ¢ekiciliklerden biri olarak ele alindigini belirtmistir. 2000 yilindan
sonra ise destinasyon imaj1 ile ilgili gergeklestirilen bir¢ok arastirmada gastronomi ile ilgili (farkli gelenek-
kiiltiir, farkli mutfak, cekici yerel yemekler yiyecek icecek gibi) destinasyon ozelliklerine yer verildigi
goriilmektedir (Fakeye ve Crompton, 1991; Baloglu ve McCleary, 1999: 881; Beerli ve Martin, 2004: 659).
Dolayisiyla bir destinasyonun yerel mutfak kiiltiirii, yerel yiyecek ve icecekler ile gastronomiyle ilgili tiim
unsurlar, destinasyon imajin1 hem dogrudan hem de dolayli olarak etkilemekle kalmaz ayni zamanda
destinasyona turistik bir kimlik kazandirarak ziyaretgiler lizerinde imaj olusturma siirecinde 6nemli bir rol
oynayabilmektedir (Lin ve digerleri, 2011: 32). Bu baglamda degerlendirildiginde giiniimiizde turistlerin yerel
mutfak deneyimlerine olan ilgilerinin artmasi ve yerel mutfaklari deneyimlemeyi seyahat nedeni olarak
gormeye baslamalar1 (Zhang, Grunert ve Zhou, 2020) yani bir destinasyonun gastronomik tiim 6zelliklerinin,
o destinasyonun gastronomi imajinin da tercihlerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Ciinkii turistler
genellikle seyahat destinasyonunu segerken; destinasyonun bilinen, kaliteli ve gii¢lii bir imaja sahip olmasinm
g6z oniinde bulundurmaktadir (Bezirgan, 2019: 1023).

Imaj &znitelikleri ve boyutlar1 calismalara gore degisiklik gdsterse de gastronomik imajin, destinasyon
imajinin temel bir bileseni oldugu (Ab Karim ve Chi, 2010; Lertputtarak, 2012; Choe ve Kim, 2018; Pappas,
Michopoulou, Farmaki, ve Leivadiotaki, 2022) bir destinasyonun genel imajma katki sagladigi (Lai ve
digerleri, 2020; Lei, Chen, Zhou ve King, 2022) ve bu nedenle turistleri bir destinasyonu ziyaret etmeye ve
tekrar ziyaret etmeye ¢eken bir ¢cekme faktorii oldugu konusunda bir uzlagsma bulunmaktadir (Ab Karim ve
Chi, 2010; Lertputtarak, 2012; Choe ve Kim, 2018; Pappas ve digerleri, 2022). Bu baglamda gastronomi
imajinin destinasyonlar i¢in artan dnemi daha belirgin hale gelmektedir. Chang ve Mak (2018) gastronomi
imaj1 kavramim ‘‘bir destinasyonun gastronomik {iiriinleri ve yemek kiiltiiri hakkinda olusan tiim izlenimler’
olarak tanimlamaktadir ve ayrica gastronomi imajinin bir¢ok destinasyon icin degerli ve taklit edilemez bir
rekabet avantaj1 saglayarak giderek daha fazla taninacagi vurgulanmaktadir. Frochot (2003) ise gastronomi
imajinm kisaca su sekilde tamimlamaktadir: Destinasyonlarin turistik konum ve kimliklerini belirlemede,
gastronomi unsurlarinin bir iletisim araci olarak kullanilmasidir. Eren ve Celik (2017) ise gastronomi imajini,
turistlerin herhangi bir destinasyondaki yemekler, icecekler, yiyecek ve igecek isletmeleri, mutfak kiiltiirleri
ve yiyecekle ilgili yapilan aktiviteler hakkindaki duygu ve diisiinceleri ile izlenimleri olarak tanimlanmaktadir.
Sanchez-Caiizares ve Lopez-Guzman (2012) ise gastronomi imajini, turistlerin destinasyonlarda sunulan
yiyecek ve icecek iirlinleri ile ilgili algilarimi 6zellikle yerel olarak iiretilen {irlinleri degerlendirmek olarak
aciklamaktadir.

Gastronomi imajmin Onemine iligkin yapilan arastirmalar, gastronominin dogrudan ve dolayli olarak
destinasyonun (yerin) karakterini ve marka imajin1 etkiledigini ortaya koymaktadir (Berg ve Sevon, 2014:
289). Ayrica turistlerin kaliteli yerel iiriinleri deneme arzusuyla iin kazanan destinasyonlara seyahat ettigi
yoniindeki bulgular da bu savi desteklemektedir (UNWTO, 2012: 8). Bu baglamda gastronomik turizm veya
yemek icin seyahat, diinyadaki bircok iilkede bir trend haline gelmis ve 6zellikle italya, Fransa ve Tayland
gibi mutfagiyla {inlii olan {ilkeler, yemek ve/veya sarap turizmi ile bilinir hale gelmislerdir (Ab Karim ve Chi;
2010: 532). Diinya genelinde birgok iilke, bir destinasyonun rekabet giiclinii artirmak (Pan ve Ha, 2021) ve
bunu turistler i¢in ¢ekici hale getirmek amaciyla olumlu ve ayirt edici bir gastronomi imaji1 olusturmayi
hedeflemektedir (Kivela ve Crotts, 2006; Henderson, 2009; Lin ve digerleri, 2011). Ornegin Kiiresel Hansik
girisimi, Kore yemegini tanitarak saglik yararlar1 ve Kore mutfagimin benzersizligi seklinde gastronomik
degerlerini tanitan oldukg¢a basarili bir yemek kampanyasidir. Bu kampanya Kore yemegini bir "destinasyon"
haline getirerek uluslararasi turistleri zengin gastronomik kiiltliriinii paylagsmaya ve kimchi, bibimbap ve
bulgogi gibi sembolik yemeklerini denemeye davet etmistir (MIFAFF, 2008’den aktaran Williams, Williams
ve Omar, 2014; Kim, 2019). Baska bir 6rnek ise UNESCO tarafindan yaratici gastronomi sehri olarak taninan
Makao'dur (UNESCO 2023, 2024). Makao Hiikiimeti, Asya'nin 6nde gelen gastronomik destinasyonlaridan
biri olma statiistinii korumak i¢in gastronomik imajimi siirekli olarak gelistirmektedir (Macao Government
Tourism Office, 2022). Bu iki 6rnek destinasyonlarin gastronomik deneyimlerini 6n plana g¢ikararak turist
cekmeye calistiklarini gostermektedir. Bu baglamda turistlerin goziinde iiretilen ve sunulan yiyecek-igecekler
araciligiyla, bu destinasyonlarin mutfaklarimin tanmmirhigini artirmakta ve giiclii bir gastronomi imajimin
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olusumuna katkida bulunmaktadir (ilban ve digerleri, 2018: 622).
Trabzon Mutfagi ve Gastronomik Potansiyeli

Dort bin yillik tarihi siirecinde g¢esitli medeniyetlerin etkisiyle sekillenen Trabzon Mutfagi, Yunan, Roma,
Bizans, Rum ve Osmanli gibi farkli medeniyetlerin (krallik, imparatorluk) mutfak kiiltiirlerini bilinyesinde
barindirmustir (Sen, 2019; Karahan ve Cakici, 2023). Cografi konumu itibariyle 6zellikle I¢ Anadolu
cografyasina ve Iran transit yoluna baglanmasiyla ekonomik, sosyal ve kiiltiirel agidan énem kazanmistir (Tas
ve Bagkan, 2017: 373; Yilmaz, 2020a: 62). Bu tarihsel arka plan ve stratejik konum, Trabzon'un gastronomi
kiiltiiriine de 6nemli bir derinlik katmis, yerel mutfagin gelisiminde ve gesitlenmesinde biiyiik rol oynamistir
(Cokisler ve Tiirker, 2015: 125; Sen, 2019; Sen ve Kog, 2023: 1).

Trabzon'un Karadeniz'de dnemli bir liman kenti olmas1 dolayisiyla deniz kiyisindaki bolgelerde deniz {irtinleri
agirlikh olarak tercih edilirken (Karahan ve Cakici, 2023), kirsal kesimlerdeki kdylerde ve yaylalarda ise
zengin bitki ortiisiine dayali bitkisel ve hayvansal iriinler daha ¢ok tiiketilmektedir (Kabak, 2018: 349). Hamsi
baligi, bu anlamda Trabzon mutfaginda 6n plana ¢ikan ve Trabzon'un adi anildiginda akla ilk gelen
yiyeceklerden biridir (Karahan ve Cakici, 2023). Diizgiines (2010) yore halki i¢in hamsinin bir balik tirii
olmadigini, ‘‘hamsinin hamsi oldugunu’’ ve kiiltiirel bir figiir (simge) oldugunu belirtmektedir. Hamsi ile ilgili
olarak Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2024a) web sayfasinda Bolgenin kiiltiirel ve gastronomik
mirasinin 6nemli bir parcast hamsiden yapilan 40 farkli yemek oldugu belirtilmektedir. Bu yemeklerin en
meshurlart arasinda hamsi tava, hamsili pilav, hamsi kusu, hamsi koli, hamsi bugulama, hamsi ¢orbasi, hamsili
ekmek, hamsili kofte, hamsi diblesi, hamsi miicver, hamsi ¢itleme, hamsi dolmasi, hamsili pide ve hamsili
borek bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 92). Hamsi tiikketimi ¢ogunlukla bolgenin kiy1 kesiminin
mutfaginda yer alirken i¢ kesimlere dogru gidildik¢e hamsi yerine alabalik tiiketildigi goriillmektedir (Cokisler
ve Tiirker, 2015: 125). Trabzon mutfaginda balik¢iligin gelismis olmasi sebebiyle hamsi, mezgit, palamut,
istavrit gibi baliklarin 1zgara, bugulama ve kizartmalari, tereyagli alabalik, firinda alabalik gibi tath su
baliklarindan yapilan yemekler mevsimsel olarak ¢ok fazla tercih edilmektedir (Sen, 2019).

Deniz kiyisindan kirsal kesimlere dogru ¢ikildikga arazinin yapist ve mevsimsel kosullarin zorlugu nedeniyle
az malzemeyle hizlica hazirlanabilen yesillikler ve otlarla yapilan yemekler (6rnegin tursu kavurmasi, lahana
corbasi, tomara tavasi gibi) siklikla tiiketilmektedir (Cilingiroglu Shipman, 2009; Kizilirmak, Ofluoglu ve
Sisik, 2016: 77; Sen, 2020a: 257; Sen, 2020b: 90-91; Karahan ve Cakici, 2023; Akyiirek, Calik, Tas, Pir, Kaya,
ve Zeybek, 2024: 88-89). Bu ¢ercevede Trabzon mutfaginda yaygin olarak tiiketilen ot ve sebzeler arasinda
fasulye, karalahana, 1sirgan, tomara, pazi, misir, tursu ¢ay ve findik bulunmaktadir (Kizilirmak, Albayrak ve
Kiiciikali, 2014: 77-79). Ozellikle Dogu Karadeniz mutfagimin sembollesmis yiyeceklerinden karalahana
(Sengiil, 2015: 49), sebze ve otlar arasinda en ¢ok tiiketilen iirlindiir ve ¢orba, dolma, sarma, kavurma gibi
bir¢ok farkl: tiirde yiyecek yapiminda kullanilmaktadir (Kizilirmak ve digerleri, 2014: 78).

Trabzon mutfaginda hamsi, misir, lahana, fasulye, pide ve tursu gibi ana malzemeler kullanilarak onlarca ¢esit
yemek hazirlanmaktadir (Kizilirmak ve digerleri, 2014: 78; Sen, 2019; Karahan ve Cakici, 2023). Ozellikle
misir ve misir unundan yapilan pek ¢ok yiyecek (kuymak, kara lahana ¢orbasi, korkoto ¢orbasi, misir ¢orbast,
hamsi kusu, kaygana, kavut, kukuca gibi) yorede bulunmaktadir. Misir unundan yapilan misir ekmegi ve
kuymak-muhlama gibi geleneksel lezzetler bolgede misirin kullaniminin 6ne ¢iktigr tarifler arasindadir (Sen,
2020b: 96-97). Bunlarin yaninda ekmek kiiltiirii de bolgede oldukga zengin ve ¢esitlidir. Trabzon’a 6zgii
meshur ekmek ¢esitlerinden biri olan Vakfikebir ekmegi, bir haftaya kadar dayanabilen raf Omriiyle
taninmaktadir. Ozellikle bu ekmek bolgede yoresel yemeklerin yaninda tercih edilmektedir. Bu bolgede, pide
kiiltiirii oldukca gelismistir; kapali ya da agik olarak yapilan pidelerin, ¢esitli malzemelerle hazirlanan bir¢ok
farkli tiirli bulunmaktadir. Unlu mamullerden pide de bu bolgede oldukga gelismis bir kiiltiire sahiptir; kapali
ya da acik olarak yapilan pidelerin, ¢esitli malzemelerle hazirlanan birgok farkli tiirii bulunmaktadir. Bu tiirler
arasinda Siirmene Pidesi, Trabzon ilinin cografi isaret ile tescillenmis yoresel iiriinlerinden biridir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 92).

Bolgede tarimsal faaliyetler ve hayvancilik sonucu elde edilen iiriinler genellikle yemek yapiminda kullanilan
temel malzemelerdir. Tarimsal lretimden gelen karalahana, musir, fasulye, ¢ay, findik; hayvansal tiretimden
elde edilen et, siit ve siit Uriinleri; ayrica balik, deniz mahsulleri gibi iiriinler bélgenin mutfak kiltiiriiniin
vazgecilmez 6gelerini olusturur (Yilmaz, 2020a; Yilmaz, 2020b). Biiyiikbas hayvanciligin az da olsa hala
devam ettigi yorede Akcaabat kofte, pide (peynirli, kavurmali vb.), siitlag, peynir gesitleri ve tereyagi gibi
geleneksel iiriinlerin iiretimi ve tiiketimi gergeklestirilmektedir (Bakkaloglu ve Sen, 2024: 158). Yaz mevsimi
boyunca ekilen fasulyelerden elde edilen fasulye tursusu ve kaldirik gibi yabani yetisen otlardan yapilan
kaldirik tursusu da onemli kislik yiyecekler arasinda yer almaktadir (Sen, 2020b: 95). Bu baglamda Trabzon
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mutfagina ait gastronomik {iriinler genel hatlariyla Tablo 1'de 6zet bir sekilde sunulmustur (Duman, t.y;
Kabacik, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2017; Yilmaz, 2020a, Sen, 2020b; Yilmaz, 2020b; Karahan ve Cakict, 2023;
Trabzon Belediyesi, 2024; Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2024; Trabzon Valiligi, 2024b; Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm
Midirliigii, 2024a).

Tablo 1. Trabzon Mutfagina Ait Yiyecek ve I¢ecekler

Kategoriler Yiyecek ve iccekler

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

Fasulye tursusu, fasulye tursusu kavurma, kaynaga, kuymak, pazili kaygana, fasulye
pilaki, tomara tavasi, pazi pilakisi, pazi1 tavasizimilan¢ (meriilcen), sarambula,
karalahana yigma, misir yarmali, 1sirgan yemegi, zumur, borani, hodan, guliya, tomara
kayganasi, patlican tavasi, kiliir tavasi, yasil tava (otluk), musir lapasi, karalahana
sarmast, misir dolmasi, barbunya kavurmasi, fasulye diblesi, habak diblesi,
mismilanga, simirgan, pazi burmalisi, paz1 mihlamasi, balkabakli pilav, kalkanoglu
pilavi, bakla pilavi, kazkaldiran, tirma, guguvak yemegi, karbar yemegi, etli lahana
sarmasi, gendime (misir) ¢orbasi, gongos sarmasi, huliya. mamzana, malhota.
Akgaabat koftesi, Trabzon kebabi, Trabzon doneri, etli lahana sarma, etli giivec,
tavsanli pilav.

Hamsili pilav, hamsi 1zgara, hamsi ¢itlamasi, hamsi tava, hamsi salamuras, igli tava,
hamsi bugulama, hamsi kusu, hamsili kaygana, hamsi ¢itlemesi, hamsi koéftesi, 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, hamsi salatasi, balik tursusu.

Trabzon (Vakfikebir) ekmegi, misir ekmegi, Trabzon peynirli pide, Trabzon kiymali
pide, Siirmene pidesi, hamsili ekmek, hamsili borek, hodan boregi, hoholu pide, pazili
pide, pazili borek, lames icli pide, kabakli pide, sebzeli misir ekmegi, ekmek
makarnasi, ziron, Trabzon su boregi, Trabzon simidi, kakirdakl pide.

Hamsikdy siitlaci, Laz boregi, Burmal: tatli, ekmek kadayifi, kavut, zirihta, kabak
tatlisi, findikli yufka tatlisi, kabak siitlaci, Laz helvasi, kukuca, hurmali tart, sekerli

Corbalar

Sebze ve Ot Yemekleri

Et Yemekleri

Su ve Deniz iiriinleri

Hamur isleri

Tathlar kesme makarna, irmik tatlisi, momoliga, zumur, beton helva, Akgaabat un helvasi,
Trabzon dondurmasi, bol kaymakli siitlerde yapilan muhallebi, yore meyve recelleri

Siit ve Siit Uriinleri Tereyagi, Tonya Tereyagi

Icecekler Cay, koy yogurdundan yapilan ayran,

Yetisen (genel) meyveler  Incir, hanifta (dag cilegi), erik, ayva, incir, elma, kivi

Trabzon mutfaginda kullanilan yiyecek ve igecekler oldukga ¢esitlidir. Tablo 3.3'te de goriildiigli {lizere
Trabzon yoresel mutfagi, Karadeniz Bolgesi'nin zengin kiiltiirel mirasim1 ve dogal kaynaklarini yansitan,
gastronomik g¢esitlilik ve lezzet bakimindan 6nemli bir mutfak kiltiiriinii temsil etmektedir (Catakli ve
Yildirgan, 2021: 2517; Sen ve Kog, 2024: 287). Bu mutfak hem yerel halkin giinliik beslenme aligkanliklarini
hem de bélgenin turizm potansiyelini etkileyen énemli bir unsurdur (Kaya, 2021: 556). Ozellikle Akcaabat
Kofte, kuymak, peynirli ve kavurmali pide, karalahana, misir ekmegi, peynir ve tereyagi ¢esitleri; son yillarda
Trabzon’da cekilen televizyon dizileri ve filmler, turist gruplarinin ziyaretleri ve sosyal medya aglarinda bu
yiyeceklerin fotograf ve videolarinin paylasilmastyla iilke genelinde taninmistir (Y1lmaz, 2020a: 62). Bunlara
ek olarak Siirmene Pidesi, Hamsikoy Siitlaci, Vakfikebir Ekmegi, Tonya Tereyagi, hamsi kizartmasi ve hamsili
pilav, 1sirgan ¢orbast, kaygana, laz boregi, karalahana ¢orbasi ve karalahana dolmasi gibi yerel tatlar da dikkat
cekmektedir. Cay da Trabzon ile 6zdeslesmis dnemli bir icecektir (Trabzon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2024a). Bolgede en ¢ok tarimi yapilan sebze ve meyveler arasinda ise findik, ¢ay, musir, turunggiller ve kivi
bulunmaktadir (Kabacik, 2016:144). Y1lmaz (2020a) Trabzon mutfaginda 6n plana ¢ikmig Akgaabat iline 6zgii
“cekme helvasi”, Sen (2020a) “kuymak” yemegini, Kurt ve Badem (2021) Trabzon'a 6zgii bir yiyecek olarak
“simira” yemegini, Sen ve Kog (2023) “gecin” ve Sen ve Kog (2024) ““kiiliir otu’’ yemegi tizerine arastirmalar
yapmis; s6z konusu yemeklerin Trabzon mutfaginda gastronomik ag¢isindan 6nem tasidigini ifade etmis ve bu
gastronomik degerlerin gelistirilmesine yonelik Onerilerde bulunmustur. Cavus, Isik ve Yalcin (2018)
yaptiklari ¢aligmada Zigana yoresine gelen turistler iizerinden gastronomi turizm agisindan bir alginin olup
olmadigimi Olgmeyi amaglamuslardir. Arastirma sonuglarina gore Zigana’ya gelen turistlerin yerel
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yiyeceklerden siitlaca, et ve et tiriinlerine ilgi gosterdikleri, bu boélgeyi gastronomik bir destinasyon olarak
algiladiklari ifade edilmistir. Yilmaz (2020b), Trabzon’da yerel restoranlarin meniilerinde yoresel yemeklerin
ne Olclide yer aldigini arastirdigl ¢alismasinda, Akgaabat koftenin %80,5 oraninda, Hamsikdy siitlacinin ise
%65,9 oraninda meniilerde bulundugunu belirlemistir. Ayrica kuymak %58,5 oraniyla ve hamsi tava %51,2
orantyla takip eden diger 6nemli yoresel yemeklerdir. Misir ekmeginin ise yerel restoranlarda sunulma diizeyi
%73,1 olarak tespit edilmistir

Trabzon ilinin 2024 yili itibariyle 12 adet cografi isaret tescilli lirlinii bulunmaktadir. Bu firiinlerin 2 tanesi
mense ad1 (Tonya Tereyagi, Trabzon Kazaziyesi, geriye kalan 11 tanesi ise mahreg isareti (Akgaabat Kofte,
Arsin Fosa Findigi, Hamsikoy Siitlaci, Siirmene Bigagi, Siirmene Pidesi, Trabzon Telkariye ve Hasiri,
Vakfikebir Ekmegi, Vakfikebir Kiilek Peyniri, Yomra Elmasi, Carsibasi Kesani) olarak tescil almigtir. Bagvuru
asamasinda da Aho Peyniri, Akgaabat Un Helvasi, Agasar (Salpazari) Yoresel Giysileri, Kopriibagi Simsir
Kasigi, Trabzon Fanilasi, Trabzon Kuymagi, Agasar (Salpazar1) Yoresel Kadin Giysileri (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2024). Bu anlamda boélgenin gastronomi potansiyelini kanitlayan dnemli gostergelerden biri,
tescilli cografi isaretli tiriinlerinin %75'inin ve basvuru siirecindeki {irlinlerin ¢ogunun gastronomi ve mutfak
kiiltiirtiyle ilgili olmasidir. Bunlara ek olarak Trabzon ve il¢elerinde ana temasi gastronomi olmasa da yoresel
mutfak {irtinlerinin bir arada deneyimlemesine olanak saglayan birgok festival ve senlik diizenlenmektedir.
Trabzon il Kiiltiir Miidiirliigii internet sitesinde yayilanan ‘‘Trabzon Yayla Senlikleri-Festival Takvimi”’
verilerine gore 9’u Akgaabat’ta, 7’si Diizkdy’de, 6’s1 Salpazari’nda, 4’ii Caykara’da, 3’ii Macka’da, 3’1
Tonya’da, 2’si Vakfikebir’de 1’1 Carsibasi’nda ve 1’1 Besikdiizii'nde olmak iizere toplamda 36 etkinlik
yapilmaktadir (Trabzon 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024b). Bunlarin arasinda Kesan Kiiltiir ve Balik¢ilik
Festivali (Carsibasi), Ekmek, Sanat ve Kiiltiir Festivali (Vakfikebir), Pide Festivali (Stirmene), Tonya Tereyagi
Kiiltiir ve Sanat Festivali (Tonya), Hamsikoy Siitlag Festivali (Magka), Findik ve Karayemis Festivali (Arsin),
Kiiltiir, Sanat ve Ligarba Festivali (Yomra), Cayirbagi Patates, Misir, Kiiltiir ve Sanat Festivali (Diizkoy) gibi
gastronomi temal1 senlikler ve festivaller de yer almaktadir!. Bu festivaller de Trabzon’un énemli turistik
cekici unsurlar1 arasinda yer alirken ziyaretcilere yoresel yemekleri tatma ve yerel kiiltiir ile gelenekleri daha
yakindan tanima firsat1 sunmaktadir. Bolgede diizenlenen turlar kapsaminda Trabzon'a 6zgii yerel lezzetlere
yer verilmekte, ayrica ¢ay, cay tadimi, cay fabrika gezisi gibi gastronomik turlar da diizenlenmektedir. Bu
kapsamda Ding Alagam (2019) yorede gergeklestirilen festivallerin de gastronomi turizmine katki sagladigini;
Kamber Tas ve Tas (2017) da Dogu Karadeniz Bolgesi’nin gastronomik agidan zengin olmasina ragmen
gerceklestirilen gastronomi turlarinin yetersiz kaldigini vurgulayarak, alanda uzman kisilerin destegiyle
bolgesel lezzet rotalarmin olusturulmasii ve bu rotalarin turizm acenteleriyle paylasilarak gastronomik
potansiyelin gastro turislerle bulusturulmasini saglayacak adimlarin atilmasini onermistir.

Yukarida agiklanan gastronomik unsurlara ek olarak yoresel gida pazarlart da Trabzon ve ilgelerinde
mevcuttur. Ornegin Akcaabat ilgesinde yoresel satis alanlar1 olusturulmustur. Bu alanlar, kente gelen turistlerin
ilgisini ¢ekmekte ve aligveris yapmalarina olanak taniyarak Trabzon'u tanitan yoresel iriinlere ulagmalarini
kolaylastirmaktadir (Akgaabat Belediyesi, 2022). Ayrica yapilan akademik ¢aligmalar, bazi belediyelerin (ilge)
"Cittaslow" (sakin sehir) potansiyeli tasidigini gostermektedir. Ornegin Besikdiizii ilgesi (Burnaz, 2017) ve
Magka ilgesi (Burnaz ve Es, 2021) igin sakin sehir potansiyeli tasidigr sonuglarina varilmistir. Burnaz ve Es
(2021), sakin sehir igin en uygun ilgenin Magka oldugunu belirtmislerdir. Son olarak donem igerisinde Halk
Egitim Merkezi, 6zel kurumlar ve ¢esitli yerel isletmeler tarafindan egitim ve bilgilendirme amagli etkinlikler
(workshoplar) diizenlenmektedir. Ornegin "Findik Ocag1" isimli isletme, ¢ocuklardan yetiskinlere gikolata ile
ilgili egitim, iiretim ve sanatsal bilgi paylasimi yaparak ¢ikolata kurslar1 diizenlemektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde Trabzon ilinin gastronomik potansiyele ve ¢esitli yoresel yiyeceklere sahip oldugu
sOylenebilir.

Yontem

Aragtirmanin evrenini, Trabzon ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir. Caligmada evreni
yansitmasi i¢in kolayda 6rnekleme tekniginden yararlanilmistir, yani olasiliga dayali olmayan bir 6rnekleme
yontemi tercih edilmistir. Kolayda 6rnekleme yonteminde, arastirmaci, arastirmanin verilerine en kolay
ulagilabilir olan ve veri toplama siirecinde aragtirmaya katilmaya istekli olan her katilimciy1 6rmekleme dahil
etmektedir (Altunisik, Coskun, Yildirim ve Bayraktaroglu, 2012: 142; Giirbliz ve Sahin, 2017: 134). Bu
baglamda Trabzon'u ziyarete gelen ve arastirmaya katilmayi kabul eden yerli ve yabanci turistlere ulasilmaya
calisilmis, yerli ve yabanci katilimcilarin algilladigi gastronomi imajimin etkinligini detayli olarak

! Trabzon {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Trabzon Valiligi, Trabzon Belediyeleri ve kaymakamhklarinin web siteleri taranarak
derlenmistir.

853



Tas ve Selcuk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

inceleyebilmek adina (konuyla ilgili akademik ¢alismalar incelenerek) arastirmada anket teknigi kullanilmugtir.
Anket tekniginin tercih edilmesindeki nedenler arasinda genis katilimci kitlesine ulasma imkani sunmasi,
verilerin daha kisa siirede toplanabilmesini saglamasi (zaman etkinligi) ve maliyet acisindan daha uygun
olmasi gibi faktorler bulunmaktadir. Arastirmada veriler hem arastirma sahasi olan Trabzon ilinde yiiz yiize
hem de ¢evrimigci olarak toplanmistir. Arastirmada cevap aranan sorular Lai (2018), Akbulut ve Yazicioglu
(2020) kaynaklarindan yararlanilarak literatiir ¢ergevesinde hazirlanmigtir. Yerli turistlerden Tiirkce dilinde,
yabanci turistlerden de Arapca ve Ingilizce dilinde cevaplar alinmistir. Arastirma kapsaminda toplamda 411
yerli turist ve 424 yabanci turist olmak {izere 835 adet kullanilabilir anket elde edilmistir. Arastirmanin
verilerinin ¢oziimlenmesinde ve analizinde SPSS (Statistical Package for Social Sciences) ve MAXQDA
istatistik programindan faydalanilmistir. Degiskenlerine iliskin veriler siklik, ylizde degerleri ve kelime bulutu
analizleri kullanilarak degerlendirilmistir. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik
kurul izin belgesi Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimleri Yaym Etik Kurulu, 06.03.2023 tarihi ve
2023/62-04 karar/sayist numarasi ile alinmustir.

Katihmcilarin Genel Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilanlarin genel demografik 6zellikleri incelendiginde (Tablo 2); katilimcilarin ¢ogunlugunun
erkek oldugu, gen¢ ve orta yas grubu olarak nitelendirilen grubun agirlikta oldugu, egitim durumlarinin ise
cogunlukla {iniversite ve iistii diizeyinde oldugu gézlemlenmektedir. Uluslararasi katilimeilarin milliyetleri
incelendiginde ise Suudi Arabistan, Kuveyt, Urdiin, Birlesik Arap Emirligi ve Umman'm ilk bes sirada yer
aldig1 goriilmektedir.

Tablo 2. Katihmcilarin Genel Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Sikhik Yiizde  Milliyet? SIkhik  Yiizde
Kadin 355 42,5 Tirkiye Cumhuriyeti 411 49,2
Erkek 480 57,5 Suudi Arabistan 116 13,9
Toplam 835 100 Kuveyt 56 6,7
Uyrugu SIKhk  Yiizde Urdiin 51 6,1
Yabanci 424 50,8  Birlesik Arap Emirligi 44 5,3
Yerli 411 49,2 Umman 39 47
Toplam 835 100 Sudan 24 2,9
Yas Sikhk  Yiizde  Katar 22 2,6
18-24 yas 80 9,6 Suriye 21 2,5
25-34 yas 244 29,2 Misir Arap Cumhuriyeti 17 2,0
35-44 yas 211 25,3 Iran 7 0,8
45-54 yas 167 20,0 Irak 6 7
55-64 yas 98 11,7 Filistin 7 8
65 yas ve lstil 35 4,2 Fas 5 ,6
Toplam 835 100 Somali 3 4
Egitim Sikhk  Yiizde Yemen 1 1
ilkogretim 96 11,5 Bahreyn 1 A
Lise 153 18,3 Cezayir 1 A
Onlisans 122 14,6 Libya 1 1
Lisans 383 45,9 Liibnan 1 1
Lisansiistii 81 9,7 Tunus 1 1
Toplam 835 100 Toplam 835 100

2 Aragtirmada, yabanci katilimeilarin cogunlugunu Arap iilkelerinden gelen Arap ziyaretcilerin olusturdugu goriilmektedir. Irak, fran
ve Somali gibi iilkelerden gelen ziyaretgilerin Arap turist olarak nitelendirilmesi dogru olmayabilir. Ancak yabanct turist drnekleminin
biiyiik kisminin Arap turistlerden olusmasi nedeniyle ¢alismanin ilerleyen boliimlerinde konunun daha iyi anlasilabilmesi igin "Arap
turist, Arap katilime1" kavramlari kullanilacaktir. Aynmi sekilde yerli turistler i¢in "Tirk turist, Tirk katilimc1" kavramlari
kullanilacaktir.

854



Tas ve Selcuk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

Katihmcilarin Trabzon ili Ziyaretleri ile Tlgili Bulgular

Arastirmaya katilan bireylerin Trabzon ili ziyaretleri ile ilgili bulgular degerlendirildiginde, katilimcilarin
%70'ten fazlasinin Trabzon'u iki defadan fazla ziyaret etmis kisilerden olustugu gézlemlenmektedir (Tablo 3).
Bu durum katilimcilarin ¢ogunlugunun daha 6nce de sehri ziyaret etmis oldugunu ya da baska bir deyisle
Trabzon'a yapilan tekrar ziyaretlerin sikliginin olduk¢a yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir. Geriye kalan
%30'a yaklagan katilime1 sayisinin biiyiik bir kismimin ise Trabzon'u ilk kez ziyaret ettikleri belirlenmistir. i1k
kez ziyaret eden katilimcilarin igerisinde ise yabanci katilimeilarinin oranimin yerli katilimcilara gore yaklagik
olarak bir buguk kat fazla oldugu anlasilmistir.

Katilimcilarin Trabzon'da kalma siireleriyle ilgili bulgular genel olarak degerlendirildiginde %80'den
fazlasinin Trabzon'da konaklama yapacagi ve bu konaklamanin 3 giin ve {izeri siirelerde olacagi anlagilmistir.
Ozellikle katilimeilarin %38,8'inin Trabzon'da 5 giin veya daha uzun siire konaklayacagi belirlenmistir. Bu
grup icerisinde, yabanci katilimcilarin oraninin, yerli katilimcilara kiyasla iki kat daha fazla oldugu
anlagilmugtir.

Tablo 3. Katihmeilarin Trabzon ili Ziyaretleri ile ilgili Bulgular

Trabzon’u il_k ziyaretiniz Uyruk Toplam Trabzon'da ne kadar siire Uyruk Toplam
mi? Yabanci  Yerli bulunacak siniz? Yabanci Yerli
Say1 152 94 246 Say1 28 38 66
ilk defa  Toplam % 18,2% 11,3% 29,5% 1 giin Toplam % 3,4% 4,6% 7,9%
Uyruga Gore % 358%  22,9% Uyruga Gore % 6,6% 9,2%
Say1 70 124 194 Say1 38 59 97
2 kez Toplam % 8,4% 149%  23,2% 2giin _Toplam % 4,6% 7,1% 11,6%
Uyruga Gore % 16,5% 30,2% Uyruga Gore % 9,0% 14,4%
Say1 88 105 193 Say1 69 116 185
3 kez Toplam % 105% 12,6%  23,1% 3giin _Toplam % 8,3% 13,9% 22,2%
Uyruga Gore % 20,8%  25,5% Uyruga Gore % 16,3% 28,2%
Say1 36 50 86 Say1 73 90 163
4 kez Toplam % 4,3% 6,0% 10,3% 4giin  Toplam % 8,7% 10,8% 19,5%
Uyruga Gore % 8,5% 12,2% Uyruga Gore % 17,2% 21,9%
Say1 78 38 116 Say1 216 108 324
Skezve  “ro5iam 9 93%  46% 139% S8 1oham o 259%  129%  38,8%
iizeri ve iizeri
Uyruga Gore % 18,4% 9,2% Uyruga Gore % 50,9% 26,3%
Toplam Cevap Sayisi 424 411 835 Toplam Cevap Sayisi 424 411 835
Toplam % 50,8%  492% 100,0% Toplam % 50,8% 49,2% 100,0%

Katilimcilara "Trabzon'u ziyaret etmenizdeki c¢ekicilik faktorleri nelerdir?" sorusuna verdikleri cevaplar
uyruklaria goére degerlendirildiginde, yabanci turistler ile yerli turistler arasinda belirgin farkliliklar ortaya
¢ikmistir. Birden ¢ok segenegi isaretleme imkani olan bu soruya verilen 1675 adet yanitin uyruklara ve genel
toplama gore dagilimlar, sirasiz bir bigimde Tablo 4'te sunulmustur.

Tablo 4. Trabzon’u Ziyaret Etmenizdeki Cekicilik Faktorleri Nelerdir? Sorusuna iliskin Bulgular

Cekicilik Faktorleri YabancluyrUK Yerli Toplam
Cevaplanma sayisi 352 308 660
Dogal Giizellikler Toplam i¢indeki yilizdesi % 42,2% 36,9% 79,0%
Uyruk i¢indeki ylizdesi % 83,0% 74,9%
Cevaplanma sayist 176 211 387
Yoresel Mutfak-Gastronomik Degerler Toplam igindeki ytizdesi % 21,1% 25,3% 46,3%
Uyruk i¢indeki ylizdesi % 41,5% 51,3%
Cevaplanma sayist 72 215 287
Kiiltiirel ve Tarihi Degerler Toplam i¢indeki yiizdesi % 8,6% 25,7% 34,4%
Uyruk i¢indeki ytlizdesi % 17,0% 52,3%
Cevaplanma sayist 127 79 206
Aligveris Olanaklari Toplam i¢indeki yiizdesi % 15,2% 9,5% 24, 7%
Uyruk i¢indeki ytizdesi % 30,0% 19,2%
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Cevaplanma sayisi 42 96 138
Konaklama ve Ulasim Olanaklari Toplam i¢indeki yiizdesi % 5,0% 11,5% 16,5%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % 9,9% 23,4%

Cevaplanma sayist 11 0 11
Is Toplam i¢indeki yiizdesi % 1,3% 0,0% 1,3%

Uyruk icindeki yiizdesi % 2,6% 0,0%

Cevaplanma sayisi 1 0 1
Gorgiili Insanlar Toplam i¢indeki yiizdesi % 1% 0,0% 1%

Uyruk i¢indeki yilizdesi % ,2% 0,0%

Cevaplayan sayis1 424 411 1675*

Toplam .. .
Toplam yiizdesi % 50,8% 49,2% 100,0%

*Ttim katilimeilarin verdigi cevaplarin toplam sayisidir.

Genel olarak degerlendirildiginde her iki turist grubu i¢in de Trabzon'u ziyaret etme motivasyonlarinin baginda
dogal giizellikler gelmektedir. Ancak diger ¢ekicilik faktorlerinde farkliliklar gbzlemlenmektedir. Yabanci
turistler i¢in yoresel mutfak-gastronomik degerler ve aligveris olanaklari daha fazla 6neme sahipken yerli
turistler icin kiiltiirel ve tarihi degerler ile yoresel mutfak-gastronomik degerler daha fazla 6nem arz
etmektedir. Yabanci turistlerin, yerli turistlere kiyasla Trabzon'u tercih etmelerinde yoresel mutfak ve
gastronomik degerlerin daha etkili oldugu goriilmektedir. Bu farkliliklar her iki turist grubunun da ziyaret
motivasyonlarimin ve ilgi alanlariin farklilik gosterdigini gostermektedir. Ortaya ¢ikan énemli bir farklardan
biri de yabanci turistler i¢in aligveris olanaklarmin daha fazla neme sahipken yerli turistler i¢in ise bu ¢ekicilik
faktoriiniin gorece olarak daha az 6nem arz etmesidir. Bu nedenle aligveris olanaklarinin 6neminin her iki grup
turist arasinda farklilik gosterdigi ifade edilebilir. Genel 6rneklem grubu iizerinden degerlendirildiginde ilk
bes ¢ekicilik faktorii siralamasinin; 1-Dogal Giizellikler, 2-Y 6resel Mutfak-Gastronomik Degerler, 3- Kiiltiirel
ve Tarihi Degerler, 4-Aligveris Olanaklari, 5-Konaklama ve Ulagim Olanaklar1 seklinde oldugu goriilmektedir.
Bu anlamda her iki turist grubu a¢isindan degerlendirildiginde ‘“Yoresel Mutfak-Gastronomik Degerler’’
faktorliniin Trabzon'u ziyaret etme motivasyonlar1 agisindan 6nemli bir ¢ekicilik faktorii oldugu; yabanci
turistlerin, yerli turistlere kiyasla Trabzon'u tercih etmelerinde yoresel mutfak ve gastronomik degerlerin daha
etkili oldugu ifade edilebilir. Bu baglamda elde edilen verilerden en 6nemli bes gekicilik faktoriinii igeren
ifadeler yerli, yabanci ve genel katilimcilar bagliklari altinda siralanarak Tablo 5'te sunulmustur.

Tablo 5. Yerli ve Yabanc1 Katihmeilarin Trabzon’u Ziyaret Etmelerindeki flk 5 Cekicilik Faktorleri Bulgular:

Yabanci Katihmcilar Yerli Katihmceilar Toplam Katimcilar
1- Dogal Giizellikler 1-Dogal Giizellikler 1-Dogal Giizellikler
2- Yoresel Mutfak- ik 2- Yoresel Mutfak- ik
Y oresel Mutfak-Gastronomi 2-Kiiltiirel ve Tarihi Degerler v oresel Mutfak-Gastronomi
Degerler Degerler
-Yoresel Mutfak- ronomik
3-Aligveris Olanaklari 3 uorese utfak-Gastrono 3- Kiiltiirel ve Tarihi Degerler
Degerler
4- Kiiltiirel ve Tarihi Degerler 4-Konaklama ve Ulasim Olanaklart  4-Aligveris Olanaklar
5-Konaklama ve Ulasim Olanaklari 5-Aligveris Olanaklari 5-Konaklama ve Ulagim Olanaklari

Katilimcilara yoneltilen "Trabzon’u ziyaret etme fikrini edindiginiz bilgi kaynaklarinmz nelerdir?" sorusuna
verdikleri cevaplar uyruklarina gore degerlendirildiginde yerli turistler ile yabanci turistler arasinda farkliliklar
ortaya ¢ikmustir. Birden ¢ok segenegi isaretleme imkani olan bu soruya 1740 adet verilen yanitlarin uyruklara
ve genel toplama gore dagilimlari, sirasiz bir bigimde Tablo 6° da sunulmustur.

Tablo 6. Trabzon’u Ziyaret Etme Fikrini Edindiginiz Bilgi Kaynaklarimz? Sorusuna iliskin Bulgular

Bilgi Kaynaklari Yabanct Uyruk Yerli Toplam
Cevaplanma sayisi 270 199 469
Arkadaglar, Meslektaglar, Akrabalar Toplam i¢indeki yiizdesi % 32,3% 23,8% 56,2%
Uyruk i¢indeki yiizdesi % 63,7% 48,4%
Cevaplanma sayisi 144 267 411
Sosyal Medya Toplam i¢indeki ytizdesi % 17,2% 32,0% 49,2%
Uyruk i¢indeki yiizdesi % 34,0% 65,0%
- R Cevaplanma sayist 132 182 314
Onceki Ziyaretler Toplam icindeki yiizdesi % 15,8% 21,8% 37,6%
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Uyruk i¢indeki ylizdesi % 31,1% 44,3%

Cevaplanma sayisi 82 167 249
Filmler veya Diziler Toplam i¢indeki yiizdesi % 9,8% 20,0% 29,8%

Uyruk igindeki yiizdesi % 19,3% 40,6%

Cevaplanma sayist 8 83 91
Genel Internet Aramasi Toplam i¢indeki yilizdesi % 1,0% 9,9% 10,9%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % 1,9% 20,2%

Cevaplanma sayisi 67 19 86
Seyahat Acentalar1 Toplam i¢indeki ylizdesi % 8,0% 2,3% 10,3%

Uyruk igindeki yiizdesi % 15,8% 4,6%

Cevaplanma sayisi 11 57 68
Televizyon Reklamlart Toplam i¢indeki yiizdesi % 1,3% 6,8% 8,1%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % 2,6% 13,9%

Cevaplanma sayist 4 20 24
Yemek Yarigmalari Toplam i¢indeki Yiizdesi % ,5% 2,4% 2,9%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % ,9% 4,9%

Cevaplanma sayisi 16 0 16
Gastronomik Degerler Toplam i¢indeki yilizdesi % 1,9% 0,0% 1,9%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % 3,8% 0,0%

Cevaplanma sayisi 0 12 12
Trabzonspor Toplam i¢indeki ytlizdesi % 0,0% 1,4% 1,4%

Uyruk i¢indeki yiizdesi % 0,0% 2,9%

Cevaplayan sayisi 424 411 1740*
Toplam . .

Toplam ylizdesi % 50,8% 49,2% 100,0%

*Tiim katilimeilarin verdigi cevaplarin toplam sayisidir.

Genel olarak degerlendirildiginde yabanci turistler i¢in ilk sirada arkadaslar, meslektaslar ve akrabalar (%63,7)
gelirken, yerli turistler igin ilk sirada sosyal medya (%65) bilgi kaynaginin geldigi sonucuna ulagilmustir. ikinci sirada
ise benzer bir bulgu olarak her iki turist grubu i¢in birinci sirada yer alan bilgi kaynaklari ikinci sirada tercih edilmistir.
Yabanci turistler i¢in sosyal medya (%34) ikinci sirada gelirken, yerli turistler i¢in ise arkadagslar, meslektaglar ve
akrabalar (%48,4) bilgi kaynagmin ikinci sirada yer aldigi sonucuna ulagilmistir. Bu bulgular her iki grup turistin de
seyahat planlarmi yaparken farkli bilgi kaynaklarina giivendiklerini ve bu bilgi kaynaklarmin tercih edilme
nedenlerinin kiiltiirel ve sosyal farkliliklara bagl olabilecegini gdstermektedir. Uciincii sirada her iki grup icinde
onceki ziyaretler bilgi kaynagi olarak belirlenmis; dordiincii sirada ise filmler ve diziler oldugu tespit edilmistir. Genel
orneklem grubu tizerinden degerlendirildiginde, ilk bes bilgi kaynagi 1-Arkadaslar, Meslektaslar, Akrabalar, 2-Sosyal
Medya, 3-Onceki Ziyaretler, 4- Filmler veya Diziler 5-Genel internet aramasi seklinde oldugu goriilmektedir. Bu
siralama, turistlerin seyahat planlarim yaparken en sik bagvurduklari ve en ¢ok bilgi aldiklan kaynaklar gostermekte
oldugu seklinde ifade edilebilir. Katilimcilarin arkadaglar, meslektaglar ve akrabalarin tavsiyeleri ile birlikte sosyal
medya araciligiyla diger gezginlerin paylagimlar ve onerilerinden elde edilen bilgileri, seyahat planlarini yaparken
onemli bir bilgi kaynagi olarak degerlendirdikleri anlagilmustir.

Katilimeilara yoneltilen "Trabzon denilince akliniza gelen Trabzon yiyecek/yemekleri yaziniz?" sorusuna verdikleri
cevaplar uyruklarma gore degerlendirildiginde, yerli turistler ile yabanci turistler arasinda farkhiliklar ortaya
ciknustir. Ug secenek yazilma (katilimeilar kendi dillerinde bu soruyu, ii¢ cevap yazarak cevaplamislardir) imkan
olan bu soruya 2505 adet cevap alinmustir. Arastirmaci bu cevaplar arasinda ayni iirlinii yansitan, telaffuz veya
benzerlik sebebiyle aym iiriinii kasteden yanitlar1 birlestirmistir: Ornegin "kofte" ve "Akgaabat Kofte", "siitlag" ve
"Hamsikoy Siitlact", "ekmek" ve "Vakfikebir Ekmegi" yamitlar birlestirilmistir. Kuymak ve muhlama yemekleri,
ayn1 malzemeleri i¢eren ve benzer sekilde hazirlanan iki yemektir. Yoresel tarif ve isimlendirme farkliliklari olmasi
nedeniyle katilimcilarin bu ayrimlar1 bilemeyecegi disiiniilerek, bu iki yemek icin verilen cevaplar da
birlestirilmistir. Ayrica farkli ¢esitleri belirtilen Trabzon Pidesi, Siirmene Pidesi, Peynirli Pide, Kiymali Pide ve
Cardak Pide® cevaplar1 da "pide" bashgi altinda toplanmustir. Bu diizenlemeler sonucunda alinan yanitlarin
uyruklara gore dagilimlari toplam cevap sayisina gore siral1 bir sekilde Tablo 7'de gosterilmistir.

Tablo 7. Trabzon Denildiginde Akla Gelen Yiyecek/Yemekleri Sorusuna fliskin Bulgular

Sira Yiyecekler/Yemekler Uyruk Toplam

3 Cardak Pide, Trabzon merkezde bulunan bir restoranin adidur.
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Yabanci Yerli
1 Kofte / Akgaabat Kofte 120 158 278
2 Kuymak / Muhlama 106 154 260
3 Pide (Trabzon, Siirmene, Peynirli, Kiymali, Cardak Pide) 112 140 252
4 Karalahana Sarmasi (dolmasi) 104 85 189
5 Tursu Kavurmas: (fasulye) 101 82 183
6 Siitlag/Hamsikoy Siitlact 86 92 178
7 Findik 96 32 128
8 Karalahana Corbast 75 52 127
9 Hamsi Tava 57 59 116
10 Cay 50 56 106
11 Hamsili Pilav 22 48 70
12 Ekmek / Vakfikebir Ekmegi 40 28 68
13 Tereyag 35 26 61
14 Misir Ekmegi 34 24 58
15 Izgara (Kuzu, Et) 50 7 57
16 Kaygana 10 37 47
17 Bal 38 3 41
18  Hamsi 28 12 40
19  Laz Boregi 16 20 36
20 Koz (kuzine) Patates 0 30 30
21 Tiirk Kahvesi 21 0 21
22 Trabzon Hurmasi 14 6 20
23 Lokum 14 0 14
24 Kebap 13 0 13
25 Hamsi Kusu 0 11 11
26 Un Helvasi 0 11 11
27  lIskender 11 0 11
28  Misir (Gendime) Corbasi 0 10 10
29  Kalkanoglu Pilavi 0 9 9
30  Beton Helva 0 8 8
31 Peynir 8 0 8
32 Trabzon Simidi 0 7 7
33 Alabalik 7 0 7
34  Tavuk Diiriim 7 0 7
35  Guliya (huliya) 2 4 6
36 Saksuka 5 0 5
37  Tomara Tavasi 0 4 4
38 Balik Corbasi 0 4 4
39  Kiiliir Tava 0 4 4
40  Minzi 0 3 3
41 Mezgit 0 3 3
42 Isirgan Corbasi 0 2 2
43 Alinazik 2 0 2
44 Adana Kebap 2 0 2
45  Kukuca 0 1 1
46  Malhata 0 1 1
TOPLAM 1272 1233 2505

Katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde, toplamda 46 farkli yiyecek veya yemek cevabi tespit
edilmistir. {1k sirada hem yabanci (120 kisi) hem de yerli (158 kisi) katilimeilar igin kofte cevabinin yer aldig
goriilmistiir. Uyruklara gore cevap sayilari degerlendirildiginde, Arap turistlerin yaklasik %75'inin (89
katilimci), Tiirk turistlerin ise yaklagik 50’sinin (77 katilimei) bu iiriinii Ak¢aabat Kofte* olarak ifade ettigi
anlagilmigtir. Bu durum, Trabzon iline ait cografi isaretli tescilli iiriin olan Akgaabat kofte {lirliniiniin bilinir
oldugunu, ziyaretciler tarafindan hatirlandig1 ve ilge ismiyle 6zdesleserek tanindigini géstermektedir. Genel
olarak degerlendirildiginde katilimcilarin (yerli ve yabanci) ilk aklina gelen yemekler arasinda 6ne ¢ikan

4 Verilen cevaplar incelendiginde, 278 kisinin kofte/Akgaabat Kofte olarak belirttigi yanitlarin iginde, Arap turistlerden 89 kisi ve
Tiirk turistlerden ise 77 kisinin bu yemegi "Akcaabat Kofte" olarak yazdigi goriilmiistiir.
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onemli bir tercih oldugu ve giiglii bir gastronomik imaj1 yansittigi sdylenebilir.

Ikinci sirada tiim katilimcilarin vermis olduklar yanitlara gére kuymak/muhlama® yemegi yer almaktadur.
Yerli katilimeilardan 154 kisinin (yaklasik %40’1) ve yabanci katilimcilardan 106 kisinin (%25°1)
kuymak/muhlama cevabi verdiklerini belirlenmistir. Yapilis farkliliklari ve yoresel benzerlikler nedeniyle hem
yerli turist (64 kisi) hem de yabanci turistlerin (30 kisi) %30'undan fazlasinin muhlama cevabini verdikleri
gorlilmistiir. Trabzon ve Karadeniz bolgesine 6zgii geleneksel ve bilinirligi yiiksek bir yemek olan
kuymak/muhlama, genel katilimcilarin %30'undan fazlasi (260 kisi) tarafindan Trabzon ile 6zdeslestirilerek
hatirlanmustir.

Ucgiincii sirada tiim katilimcilarin vermis olduklari yanitlara gore pide® cevabi yer almustir. Pide cevabr ile ilgili
olarak katilimcilarin Trabzon pidesi, Stirmene pidesi, Cardak pide, kiymali pide ve peynirli pide cevaplar
verdikleri belirlenmistir. Pide basligi altindaki cevaplar incelendiginde, yabanci katilimcilarin %50'den
fazlasinin (50 kisi) Trabzon iline ait cografi isaretli tescilli iirlin olan Siirmene Pidesi cevabini verdigi
goriilmistiir. Yerli katilimcilar arasinda ise Siirmene Pidesi olarak cevap verenlerin sayist daha azdir (33 kisi).
Bu durum hem yerli hem de yabanci katilimcilar i¢in Trabzon'un yerel {iriinlerinin turistik potansiyelini ve
uluslararas1 turizm hareketliliginde yerel iiriiniin taminirligmin  ve bilinirliginin - gostergesi olarak
degerlendirilebilir. Dolayistyla uluslararasi tanitim, pazarlama ve reklam faaliyetleri ile Stirmene Pidesi'nin
turistler arasinda bilinirliginin artirilmasi saglanabilir.

Dordiincii sirada tiim katilimcilarin vermis olduklar yanitlara gore karalahana sarmasi (dolmasi) cevabi yer
almistir. Uyruklara gore degerlendirildiginde yabanci turistler acisindan Trabzon denilince ilk akla gelen
yemek veya yiyecek siralamasinda, yaklasik %25 katilimcinin (104 kisi) belirttigi Karalahana Sarmasi
(dolmasi) cevabi dordiincii sirada yer almistir. Yerli katilimeilarda bu say1 82 kisidir. Yabanci katilimcilarin
Trabzon'a 6zgii olan bu yemegi ilk akla gelen yemek veya yiyecekler arasinda degerlendirmesi, Trabzon
mutfagi ve gastronomik imaji agisindan olumlu bir durumdur. Bu durum, bélgenin yemek kiiltiiriiniin ve
lezzetlerinin uluslararasi turizm agisindan giiclii bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.

Besinci sirada Trabzon denilince akla gelen ilk yemek veya yiyecek siralamasinda tursu kavurmasi (fasulye)
yer almistir. Yabanci katilimcilarin yaklasik %25' (101 kisi), yerli katilimcilarin da %20°si (82 kisi) bu yemegi
belirtmistir. Tursu kavurmasi, Trabzon ve Karadeniz bolgesinde genellikle ana yemeklere ek olarak
atistirmalik, garnitiir veya meze seklinde sunulan bir yoresel yiyecektir. Uyruklara gore cevaplar
degerlendirildiginde yabanci katilimcilar agisindan besingi sirada yer almasi onemli bir bulgu olarak
degerlendirilmektedir. Ancak burada degerlendirilmesi gereken onemli husus, yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan ana {iriin olarak sunulmayan bu yemegin yabanci turistler (Arap turistler) tarafindan 6nem
atfedilerek hatirlandigidir.

Altmer sirada yerli katilimeilar i¢in siitlag/Hamsikoy Siitlaci, yabanci katilimeilar i¢in ise Findik cevabi akla
gelen yiyeceklerdendir. Yerli katilimeilardan 92 kisi ve yabanci katilimcilardan 86 kisi siitlag/Hamsikoy
Siitlaci cevabi verdiklerini belirlenmistir. Hem yerli (54 kisi) hem de yabanci (50 kisi) katilimeilarin %50'den
fazlasimin Trabzon iline ait cografi isaretli tescilli tiriin olan Hamsikdy Siitlaci cevabini verdikleri goriilmiistiir.
Ulkemizde siitlag ad1 ile bilinen bu yiyecegin Trabzon ile dzdeslesmesinde Hamsikdy Siitlac1 olarak
hatirlanmasi gastronomik imaj degerlendirmesi agisindan onemli bir bulgu olarak karsimiza ¢gikmaktadir.
Boyle yoresel gastronomik {iriinlerin bilinilirliginin arttirllmasi, markalagsma ve tanmitim faaliyetlerinin
yapilmasi bolgeyi ziyaret edecek turistler agisindan gastronomik imajin giiglenmesine destek olabilir. Yedinci
sirada ise findik cevabi yer almaktadir. Trabzon denilince yabanci turistler tarafindan akla gelen yemek veya
yiyecekler arasinda findik %20'den fazla yabanci katilimcinin (96 kisi) tercihi olarak 6ne ¢ikmistir. Tablo 7'te
birgok yiyecek igecek olmasina ragmen Trabzon'un denilince hatirlanan yemek ve yiyecekler arasinda
%10'dan fazla yabanci katilimcinin findik cevabini vermesi, gastronomik tanitim ve imaj faaliyetleri igerisinde
bulunan planlamacilarin dikkate almas1 gereken bir bulgu olarak tespit edilmistir. Bu bulgulara ek olarak;

e Sekiz, dokuz ve onuncu siralarda yer alan Karalahana Corbasi, Hamsi Tava ve Cay {irlinleriyle ilgili
olarak 100 katilimcidan daha fazla cevap alinmistir. Yabanci katilimcilardan 75 kisinin, yerli katilimeilar
da 52 kisinin Trabzon denilince akla gelen yiyecekler arasinda karalahana g¢orbasim belirttigi
anlagilmistir. Hamsi tava yemegiyle ilgili olarak yabanci katilimcilarin 57'sinin ve yerli katilimeilarin

5 Verilen cevaplar incelendiginde, "kuymak/muhlama" olarak belirtilen 260 yanit arasinda, 30 yabanci turist ve 64 yerli turistin bu
yemegi "muhlama" olarak yazdigi gériilmiistiir.

6 Verilen cevaplar incelendiginde, "pide" olarak belirtilen 252 yanit arasinda, 50 yabanci turist ve 33 yerli turistin bu yemegi
"Stirmene Pidesi" olarak yazdig1 goriilmiistiir.

859



Tas ve Selcuk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

59'unun; ¢ayla ilgili olarak ise yabanci katilimcilarin 56'sinin ve yerli katilimeilarin 50'sinin Trabzon
denilince akla gelen iiriinler arasinda yer aldigi goriilmektedir. Trabzon'un geleneksel yemek ve
iceceklerinin, Ozellikle karalahana ¢orbasi, hamsi tava ve cay iriinlerinin farkli kiiltiirlerden gelen
ziyaretciler tarafindan begenilmesi, bolgenin gastronomik c¢ekiciligini ve uluslararasi anlamda
potansiyelini yansittigini gostermektedir. Ayrica katilimcilarin Trabzon'u ¢agristiran yiyecek ve icecekler
arasinda c¢ay1 belirtmesi, bolgenin c¢ay kiiltiiriiniin ziyaretgiler tarafindan tanindigini ve hatirlandiginin bir
gostergesi oldugu ifade edilebilir.

e Trabzon'un balik iiriinleriyle yapilan yemeklerinin (hamsi, hamsili pilav, hamsi tava, hamsi kusu, bahk
corbasi, mezgit) akla gelen yiyecekler arasinda yer almasi, bolge mutfaginin deniz iiriinleri agisindan
onemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle hamsi baliginin Trabzon mutfagi ve kiiltiiriiniin
simge lezzetlerinden biri olarak turistler tarafindan hatirlandigi, bolgenin gastronomik cesitlilik ve
0zgiinliik agisindan giiclii bir imaja sahip oldugunu yansitmaktadir.

e Trabzon'un tescilli cografi isaretli iiriinii olan Vakfikebir Ekmegi, yalnizca yerli turistler (15 kisi)
tarafindan hatirlanmistir. Yabanci turistler tarafindan ise akla gelen yiyecekler arasinda belirtilmemistir.
Yabanc turistlerin Vakfikebir Ekmegi’ni akla gelen yiyecekler arasinda belirtmemesi, yemek cevabina
odaklanmalari, tanitim eksikligi (tanimamamlar1), deneyim eksikligi gibi nedenlerden kaynaklanabilir.

e Adinda Trabzon olmasina ragmen Trabzon Simidi ve Trabzon Hurmasi, Trabzon denilince akla gelen
yiyecekler siralamasinda daha az hatirlanan tiriinler arasinda yer almistir. Trabzon mutfaginda 6ne ¢ikan
baska lezzetlerin olmasi, simit ve hurmanin geri planda kalmasina neden olmus olabilir.

e Yabanci turistlerin bal, 1zgara ve Tiirk kahvesi ile ilgili olarak yerli turistlerden daha fazla cevap verdigi
goriilmiistiir.

e Trabzon'un ydresel lezzetleri arasinda yer alan Misir (Gendime) Corbasi, Kalkanoglu Pilavi, Hamsi Kusu,
Un Helvasi, Kaygana, Beton Helva, Tomara Tavasi, Kiiliir Tava, Minzi, Isirgan Corbasi, Kukuca ve
Malhata gibi bu iriinler, sadece Tiirk turistler tarafindan Trabzon denilince akla gelen yemek veya
yiyecekler arasinda Tablo 7'de yer almugtir.

Arastirma sonucunda ilgili soru kapsamindaki verilerin MAXQDA istatistik programinin yardimiyla 2505
yanitin kelime frekans analizi yapilmis ve Sekil 1.’de sunulmustur.

Sekil 1. Trabzon Denilince Akla Gelen Trabzon Yiyecek/Yemekleri Sorusuna iliskin Kelime Bulutu
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Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler dogrultusunda, Trabzon denilince akla ilk gelen yemek veya
yiyeceklerin siralamasinda yerli, yabanci ve toplam katilimcilar basliklar altinda ilk 10 cevabi igeren bir liste
Tablo 8'de sunulmustur.

Tablo 8. Trabzon Denilince Katihmeilarin flk Hatirladign Yemek ve Yiyecekler Siralamasi (ilk 10)

Yabanci1 Katihmcilar Yerli Katihmcilar Toplam Katihmcilar
1-Kofte / Akgaabat Kofte 1-Kofte / Akgaabat Kofte 1-Kofte / Akgaabat Kofte
2-Pide (Trabzon, Siirmene, Peynirli, 2-Kuymak/Muhlama 2-Kuymak / Muhlama

860



Tas ve Selcuk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

Kiymali, Cardak Pide)

3-Kuymak / Muhlama 3-Pide (Trabzon, Stirmene, 3-Pide (Trabzon, Siirmene, Peynirli,
Peynirli, Kiymali, Cardak Pide) Kiymali, Cardak Pide)

4-Karalahana Sarmasi (dolmasi) 4-Siitlag/Hamsikdy Siitlac 4-Karalahana Sarmasi (dolmasi)

5-Tursu Kavurmasi (fasulye) 5-Karalahana Sarmasi (dolmasi) 5-Tursu Kavurmasi (fasulye)

6-Findik 6-Tursu Kavurmasi (fasulye) 6-Siitla¢/Hamsikoy Siitlaci

7-Siitlag/Hamsikoy Siitlact 7-Hamsi Tava 7-Findik

8-Karalahana Corbasi 8-Cay 8-Karalahana Corbast

9-Hamsi Tava 9-Karalahana Corbast 9-Hamsi Tava

10-Cay veya Izgara 10-Hamsili Pilav 10-Cay

Katilimcilara yoneltilen "Trabzon’da deneyimleyip en begendiginiz Trabzon yiyecek/yemekleri yaziniz?"
sorusuna verdikleri cevaplar uyruklarina gore degerlendirildiginde, yerli turistler ile yabanci turistler arasinda
farkliliklar ortaya ¢ikmustir. Ug secenek yazma (katilimeilar kendi dillerinde bu soruyu, ii¢ cevap yazarak
cevaplamiglardir) imkéani olan bu soruya 2505 adet cevap alinmistir. Aragtirmaci, bu cevaplar arasinda ayni
{iriinii yansitan, telaffuz veya benzerlik sebebiyle ayn iiriinii kasteden yanitlar1 birlestirmistir: Ornegin "kofte"
ve "Akcgaabat Kofte", "siitlag" ve "Hamsikdy Siitlact”, "ekmek" ve "Vakfikebir Ekmegi" yanitlari
birlestirilmistir. Kuymak ve muhlama yemekleri, ayn1 malzemeleri iceren ve benzer sekilde hazirlanan iki
yemektir. Yoresel tarif ve isimlendirme farkliliklar1 olmasi nedeniyle katilimcilarin bu ayrimlari bilemeyecegi
diisiiniilerek, bu iki yemek igin verilen cevaplar da birlestirilmistir. Ayrica farkli gesitleri belirtilen Trabzon
Pidesi, Siirmene Pidesi, Peynirli Pide, Kiymali Pide ve Cardak Pide cevaplari da "pide" basligi altinda
toplanmistir. Bu diizenlemeler sonucunda, alinan yanitlarin uyruklara gére dagilimlar toplam cevap sayisina
gore sirali bir sekilde Tablo 9'da gosterilmistir.

Tablo 9. Trabzon’da Deneyimleyip Begenilen Yemekler Yiyecekler Sorusuna iliskin Bulgular

. Uyruk
Sira  Yiyecekler/Yemekler Yabanct Yerli Toplam
1 Kofte / Akcaabat Kofte 182 203 385
2 Siitlag / Hamsikoy Siitlact 140 147 287
3 Kuymak/Muhlama 115 131 246
4 Pide (Trabzon, Siirmene, Peynirli, Kiymali, Cardak Pide) 121 107 228
5 Karalahana Sarmasi (dolmasi) 111 103 214
6 Tursu Kavurmasi (fasulye) 98 54 152
7 Karalahana Corbasi 70 77 147
8 Hamsi Tava (kizartma) 75 64 139
9 Findik 54 49 103
10 Cay 52 38 90
11 Hamsili Pilav 49 33 82
12 Laz Boregi 26 24 50
13 Hamsi Kusu 28 19 47
14 Izgara 39 4 43
15 Tereyag 27 15 42
16 Kaygana 4 32 36
17 Bal 26 5 31
18 Ekmek / Vakfikebir Ekmegi 9 21 30
19 Misir Ekmegi 20 10 30
20 Misir (Gendime) Corbast 0 18 18
21 Un Helvasi 0 15 15
22 Mezgit 4 10 14
23 Koz (kuzine) Patates 0 14 14
24 Kalkanoglu Pilavi 0 14 14
25 Peynir 8 0 8
26 Beton Helva 0 8 8
27 Trabzon Hurmasi 4 3 7
28 Kebap 6 0 6
29 Tomara Tavasi 0 4 4
30 Tiirk Kahvesi 3 0 3
31 Guliya (huliya) 0 2 2
32 Balik Corbasi 0 2 2
33 Kuru Fasulye 0 2 2
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34 Trabzon Simidi 0 1 1
35 Kiiliir Tava 0 1 1
36 Kukuca 0 1 1
37 Isirgan Corbasi 0 1 1
38 Malhata 0 1 1
39 Lokum 1 0 1

Katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde, toplamda 41 farkli yiyecek veya yemek cevabi tespit
edilmistir. Ik sirada hem yerli hem de yabanci katihimcilar igin kéfte, ikinci sirada ise siitlag/Hamsikoy
Siitlaci cevabinin yer aldigr goriilmiistiir. Her iki katilimer grubundan da 100'n {izerinde kisinin Akgaabat
Kofte olarak ifade ettigi belirlenmistir. Ayni sekilde siitlag cevabi veren yabanci turistlerin %50'den fazlasi
(71 kisi) ve yerli turistlerin %50'den fazlas1 (89 kisi) Hamsikdy Siitlaci cevabini vermistir. Her iki {iriin de
Trabzon iline ait tescilli cografi isaretli {irlinler arasinda yer almaktadir. Bu anlamda her iki iiriiniin de
katilimeilar tarafindan deneyimlendikten sonra begenildigi, Tirk mutfaginda kofte ve siitlag olarak bilinen
yemeklerin Trabzon gastronomik imaji ¢ercevesinde ilge veya mahalle isimleri ile tanindigi sonucuna
ulasilmistir. Hem iki iiriiniin de Trabzon denilince akla gelen ilk bes yemek veya yiyecek arasinda yer almasi
bu durumu desteklemektedir (Tablo 7). Ayrica Tablo 7 incelendiginde Trabzon denilince akla gelen yemek-
yiyecekler arasinda 6. sirada yer alan siitlag/Hamsikoy Siitlaci'nin, Trabzon’da deneyimleyip en ¢ok begenilen
Trabzon yemekleri siralamasinda 2. sirada yer aldig1 goriilmektedir. Bu bulgu, katilimcilar agisindan daha
once bilinen veya hatirlanan veya bdlgede sunulan bir yiyecek icecek {iriinii ile ilgili tercihin olumlu
deneyimleme sonucu arttigini gosteren bir sonu¢ olarak degerlendirilebilir. Dolayisiyla bu olumlu
deneyimlerin, siitlag/Hamsikdy Siitlacinin begenilen yemek-yiyecekler siralamasinda {ist siralarda yer
almasina katkida bulundugu s6ylenebilir.

Ugiincii sirada yaklasik %30 katilimeinin (246 kisi)’ tercih ettigi kuymak yemegi yer almaktadir. Yapilis
farkliliklar1 ve yoresel benzerliklerler nedeniyle hem yerli katilimeilarin (74 kisi) hem de yabanci katilimeilarin
(49 kisi) muhlama cevabin1 verdikleri goriilmiistiir. Uyruklara gore yapilan degerlendirmede, Tiirk
katilimcilarin Arap katilimcilara kiyasla kuymak yemegini daha fazla begendigi tespit edilmistir. Bu veriler
1s181inda, kuymagin Trabzon mutfagi ve gastronomik imaji agisindan olumlu bir etki yaratti§i sonucuna
varilabilir.

Dordiincii sirada hem yerli katilimcilarin (107 kisi), hem de yabanci katilimcilarin (121 kisi) %25’inden
fazlasinin Trabzon’da deneyimleyip begendikleri yemek olarak pide cevabi verdikleri belirlenmistir. Pide
cevabr ile ilgili olarak katilimcilarin Trabzon pidesi, Siirmene pidesi, ¢ardak pide, kiymali pide ve peynirli
pide cevaplar1 verdikleri belirlenmistir. Pide basligi altinda degerlendirilen cevaplari incelendiginde (228
yanit), yabanci turistlerin %60’tan fazlasinin (73 kisi), yerli turistlerin ise yaklasik %80’inin (84 kisi) Trabzon
iline ait cografi isaretli tescilli iiriin olan Siirmene Pidesi cevabini yazdiklari goriilmiigtiir. Bu durum,
Trabzon'un yerel iirlinlerinin turistik potansiyelinin hem de uluslararasi turizm hareketliliginde yerel iirliniin
taninirliginin ve bilinirliginin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Karalahana Sarmasi (dolmasi) %30'dan fazla katilimci tarafindan (214 kisi) besinci sirada tercih edilmistir.
Uyruklara gore incelendiginde, Arap turistlerin bu yemegi Tiirk turistlere gore daha fazla begendigi
goriilmektedir. Bu bulgulara dayanarak Ozellikle Arap turistler tarafindan begenilen Karalahana Sarmasi
(dolmasi) ile Trabzon mutfaginin gastronomik bir imaja ve uluslararasi turizm agisindan 6nemli bir potansiyele
sahip oldugunu sonucuna varilabilir.

Son olarak, Tablo 7'te Trabzon denilince akla gelen yemek-yiyecekler siralamasinda 5. sirada yer alan tursu
kavurmasi yemegi, Trabzon'da deneyimleyip en begendiginiz Trabzon yemek-yiyecekleri siralamasinda 6. sirada
yer almaktadir. Arastirmaya katilanlarm yaklagik %20'si (152 kisi) tarafindan bu yanit verilmistir. Katilimcilarin
uyruklarma gore degerlendirildiginde, Arap katilimcilarin hem Tablo 7'te hem de Tablo 9'da Tiirk katilimeilara
kiyasla tursu kavurmasi yemegini daha fazla hatirladiklar1 ve daha fazla begendikleri tespit edilmistir. Dolayisiyla,
Trabzon mutfag igerisinde tursu kavurmasi yemegine daha fazla yer verilmesi, yemegin tanmirligini ve yoresel
lezzetinin 6nemini vurgulayabilir. Ayrica gastronomik gesitliligi artirarak bolgenin mutfak kiiltiiriinii daha ¢ekici
hale getirebilir ve uluslararas1 alanda daha genis bir kitleye ulasarak begeni kazanmasmi saglayabilir. Yukarida
aciklanan bulgulara ek olarak;

e Yedi, sekiz ve dokuzuncu siralarda yer alan karalahana ¢orbasi, hamsi tava ve findik iiriinleriyle ilgili
olarak 100 katilimcidan daha fazla cevap alinmstir. Yerli katilimeilarin 77'si ve yabanci katilimcilari 70'

" Toplam katilimci sayis1 835 kisidir.
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Trabzon mutfagina 6zgii karalahana ¢orbasini begenmistir. Yabanci turistlerin 75'1 ve yerli turistlerin 64'i
hamsi tava (kizartma) yemegini tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Ayrica yabanci turistlerin 54'ii ve yerli
turistlerin 49'u findik yiyecegini deneyimlediklerini ve begendiklerini belirtmistir. Trabzon'un geleneksel
yemek-yiyeceklerinin, 6zellikle karalahana ¢orbasi, hamsi tava ve findik {irinlerinin farkli kiiltiirlerden
gelen ziyaretciler tarafindan begenilmesi, bdlgenin gastronomik gekiciligini ve uluslararast anlamda
potansiyelini yansittigi sdylenebilir.

o Onuncu sirada ¢ay cevabi yer almistir. Yabanci katilimcilarin yerli katilimeilara kiyasla ¢ayi daha fazla
begendikleri anlagilmstir.

e Trabzon'un balik {irlinleriyle yapilan yemeklerinin (hamsili pilav, hamsi tava (kizartma), hamsi kusu,
balik ¢orbasi, mezgit) begenilen yemekler arasinda yerini aldigir goriilmiistiir. Genel olarak katilimci
cevaplar1 incelendiginde balik {riinleri ile yapilan yiyeceklerin %30’dan fazla katilimci tarafindan
begenildigi anlagilmigtir (284 kisi). Bu sonuclar, Trabzon'un balik {irlinleriyle yapilan yemeklerinin
katilimeilar arasinda oldukga tercih edilir oldugunu gostermektedir. Katilimeilarin %30'dan fazlasinin
balik iiriinleriyle yapilan yiyecekleri begenmesi, bolgenin deniz mahsullerine dayali mutfak kiiltiiriiniin
cekiciligini ve yerel-yoresel gastronomi agisindan giiglii bir cazibe merkezi oldugunu ortaya koymaktadir.

e Trabzon'un tescilli cografi isaretli iirlinii olan Vakfikebir Ekmegi, 30 katilimci tarafindan (dogrudan
ismiyle belirten 7 yabanci turist ve 13 yerli turist) begenilen yemek ve yiyecekler arasinda yer almistir.
Ozellikle Arap katilimcilarin Trabzon mutfagina ait baska yemek ve yiyecekleri belirtebilecekken
Vakfikebir Ekmegi cevabini vermesi, Trabzon'un gastronomik imajinda ekmegin 6nemli bir yer
tuttugunun gostergesi olarak degerlendirilebilir. Ayrica misir ekmeginin de begenildigini gdsteren
bulgular (10 yabanci katilimet, 20 yerli katilime1) bu durumu desteklemektedir.

e Adinda Trabzon olmasina ragmen, Trabzon simidi ve Trabzon hurmasi Trabzon denilince akla gelen
yiyecekler siralamasinda daha az begenilen {iriinler arasinda yer almustir.

e Yabanc turistlerin Laz boregi, bal, 1zgara ve tereyag ile ilgili olarak yerli turistlerden daha fazla cevap
verdigi goriilmiistiir.

e Trabzon'un yoresel lezzetleri arasinda yer alan Misir (Gendime) Corbasi, Kalkanoglu Pilavi, Un Helvasi,
Beton Helva, Tomara Tavasi, Kiiliir Tava, Isirgan Corbasi, Kukuca ve Malhata gibi bu iriinler, sadece
Tirk turistler tarafindan Trabzon denilince akla gelen yemek veya yiyecekler arasinda Tablo 9'da yer
almistir.

Arastirma sonucunda ilgili soru kapsamindaki verilerin MAXQDA istatistik programinin yardimiyla 2505
yanitin kelime frekans analizi yapilmig ve Sekil 2°de sunulmustur.

Sekil 2. Trabzon’da Deneyimleyip Begenilen Yiyecek/Yemekleri Sorusuna iliskin Kelime Bulutu

Z
(2]
5 = ESS

=— J &= = = S

S = = == 8 o]

2 > BalkGorbasi = —

=] — = H—] l= .= w a

ISE “w — = = E

- = o g E GB g —
KaralahanaGorbasi = & a-

I(nitenk(;aallatl( ifte

TrabzonHurmasi Bal

Terevai Lokum = KuymakMuhlama

KaralahanaSarmasi
TrabzonSimidi

StitlacHamsikoySiitiaci

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler dogrultusunda, Trabzon denilince akla ilk gelen yemek veya
yiyeceklerin siralamasinda yerli, yabanci ve toplam katilimcilar basliklar altinda ilk on cevabi igeren bir liste
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Tablo 10'da sunulmustur.

Tablo 10. Katihmeilarin Trabzon’da Deneyimleyip Begendikleri Trabzon Yemek ve Yiyecekler Siralamasi (ilk
10)

Yabanci1 Katihmcilar Yerli Katimeilar Toplam Katihmcilar
1-Kofte / Akgaabat Kofte 1-Kofte / Akgaabat Kofte 1-Kofte / Akgaabat Kofte
2-Siitlag / Hamsikdy Siitlact 2-Siitlag / Hamsikoy Siitlact 2-Siitlag / Hamsikoy Siitlact

3-Pide  (Trabzon, Siirmene,

Peynirli, Kiymali, Cardak Pide) 3-Kuymak/Muhlama 3-Kuymak/Muhlama

4-Pide (Trabzon, Siirmene,

4-Pide - (Trabzon, Siirmene, Peynirli, Kiymali, Cardak

4-Kuymak/Muhlama Peynirli, Kiymali, Cardak Pide)

Pide)

5-Karalahana Sarmas: (dolmast) 5-Karalahana Sarmas1 5-Karalahana Sarmasi

(dolmasi) (dolmasi)
6-Tursu Kavurmasi (fasulye) 6-Karalahana Corbas1 6-Tursu Kavurmasi (fasulye)
7-Hamsi Tava (kizartma) 7-Hamsi Tava (kizartma) 7-Karalahana Corbasi
8-Karalahana Corbasi 8-Tursu Kavurmasi (fasulye) 8-Hamsi Tava (kizartma)
9-Findik 9-Findik 9-Findik
10-Cay 10-Cay 10-Cay

Sonuc ve Oneriler

Trabzon ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin bakis agisindan Trabzon’un gastronomik imajini
belirlemek amaciyla yapilan bu ¢aligmada; literatiirdeki ¢aligmalardan farkli olarak gastronomik imajin yerli
ve yabanci ziyaretciler arasinda karsilastirmali olarak degerlendirilmesi yapilmistir. Arastirma yapilan
destinasyon (Trabzon) ig¢in hem Tiirk hemde Arap turistler tarafindan ilk akla gelen yiyecek igecek
gastronomik unsurlari ile deneyimleme sonucu begendikleri yiyecek igecek gastronomik unsurlari belirlenerek
listesi olusturulmustur. Béylece hem gastronomik imaj ile ilgili literatiirdeki bosluk doldurulmus hem de
destinasyon turizm sektorii paydaslarina bu konuda o6neriler sunularak uygulamaya katki saglanmistir. Son
olarak ise calisma kapsaminda elde edilen bulgularin alanyazindaki calismalarla karsilastirilmasi yapilarak
tartigilmustir.

Bulgular incelendiginde hem yerli hemde yabanci turistlerin Trabzon'u ziyaret etme motivasyonlarindaki en
onemli cekicilik faktoriiniin dogal giizellikler oldugunu ortaya koymaktadir. ikinci sirada ydresel mutfak-
gastronomik degerler, {igiincii sirada kiiltiirel ve tarihi degerler, dordiincii sirada aligveris olanaklari, besinci
sirada konaklama ve ulagim olanaklar1 seklinde oldugu goriilmektedir. Yabanci turistlerin, yerli turistlere
kiyasla Trabzon'u tercih etmelerinde yéresel mutfak ve gastronomik degerlerin daha etkili oldugu sonucuna
ulasilmistir. Calismanin sonuglarinin mevcut literatiir ile genel olarak ortiistiigii goriilmektedir (Yarasli, 2007;
Cesur, 2017; Catakli, 2021, Geng, 2022). Yaraghh (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, Trabzon’a 6zgii
yemeklerin Giglincii sirada yer aldig1 belirlenmistir. Arap turist 6rnekleminde Geng'in (2022) caligmasinda ise
Trabzon’un destinasyon imajinda ilk sirada doga-tarih-kiiltiir unsurlarinin bulundugu ve yoresel lezzetlerin de
bu siralamada 6nemli bir yer tutabilecegi ortaya konulmustur. Cesur (2017)'un yapmis oldugu arastirmada,
Dogu Karadeniz Bolgesi'ni ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagina iligskin goriislerinin olumlu yonde
oldugu ve genel olarak begenildigi belirlenmistir. Catakli (2021) ise katilimcilarin Trabzon ve gastronomisi
hakkinda olumlu bir algiya sahip olduklarini ortaya koymustur. Bu anlamda her iki turist grubu acisindan da
degerlendirildiginde, Trabzon mutfagimin (ydresel mutfak ve gastronomik degerler) seyahat motivasyonu
igerisinde 6nemli bir yeri oldugu ve bu yoniiyle bolgenin imajimi destekledigi tespit edilmistir. Sengiil (2017)
caligmasinda, Tiirkiye genelinde yerli turistlerin gastronomi turizmi niyetiyle ziyaret etmek istedikleri sehirler
arasinda Trabzon'un ikinci sirada yer aldigim belirtmistir. Goriildiigii lizere ge¢cmis arastirmalarda da bu
bulguyu destekleyen benzer sonuglar ortaya koymustur.

Katilimcilarin Trabzon’u ziyaret etme fikrini edindikleri bilgi kaynaklarinin ise sirasiyla arkadaslar,
meslektaslar, akrabalar, sosyal medya, 6nceki ziyaretler, filmler veya diziler, genel internet aramasi seklinde
oldugu goriilmektedir. Uyruk degiskeni agisindan degerlendirildiginde de yabanci turistler i¢in ilk sirada
arkadaglar, meslektaglar ve akrabalar (%63,7) gelirken yerli turistler icin ise ilk sirada sosyal medya (%65)
bilgi kaynaginin geldigi sonucuna ulagilmistir. Aragtirma sonucu, Catakli (2021)’in ¢aligmasiyla benzerlik
gostermektedir. Katilimeilarin arkadaglar, meslektaslar ve akrabalarin tavsiyeleri ile birlikte sosyal medya
araciligiyla diger gezginlerin paylasimlar: ve onerilerinden elde edilen bilgileri, seyahat planlarini yaparken
onemli bir bilgi kaynagi olarak degerlendirdikleri anlagilmigtir.
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Arastirma sonuglarina gore katilimcilarin Trabzon ile iligskilendirdikleri ve deneyimledikten sonra begendikleri
yemeklerde 6nemli tespitler ortaya konmustur. Kofte/Akcaabat Kofte, Kuymak/Muhlama, Pide, Karalahana
Sarmasi/Dolmasi, Tursu Kavurmasi (fasulye), Siitlag/Hamsikoy Siitlaci, Findik, Karalahana Corbasi, Hamsi
Tava ve Cay, Trabzon denildiginde akillara gelen ilk yemekler arasinda yer alirken (ilk on); deneyimlendikten
sonra en begenilen yemekler siralamasinda da benzer sekilde Ko6fte/Akgaabat Kofte, Siitlag/Hamsikdy Siitlaci,
Kuymak/Muhlama, Pide, Karalahana Sarmasi/Dolmasi, Tursu Kavurmasi (fasulye), Karalahana Corbasi,
Hamsi Tava, Findik ve Cay one ¢ikmistir (ilk on). Yerli ve yabanci turistler igin Kofte/Akcaabat Kofte
yemeginin Trabzon ile iliskilendirdikleri (ilk akla gelen) ve deneyimledikten sonra begendikleri yemek oldugu
tespit edilmistir. Yerli ve yabanci turistler arasinda bu tercihte benzerlikler goriiliirken diger iirlinlerde
siralamalarda farkli tercih 6ncelikleri oldugu anlagilmistir (6rnegin yabanci turistler ikinci sirada pideyi, yerli
turistler ise kuymak/muhlamayt).

Bir diger 6nemli bulgu olarak hem yerli hem de yabanci turistlerin Trabzon denildiginde akillarina gelen
yemek/yiyecek siralamasinda altinci sirada yer alan siitlag/Hamsikdy Siitlaci cevabinin, deneyimledikten sonra
begenilen yemek/yiyecek siralamasinda ikinci sirada tercih edildigini belirlemistir. Arastirma sonuglari her iki
grubunda Trabzon ile iliskilendirdikleri ve deneyimledikten sonra begendikleri yemeklerde ortak ve farkli
tercih dncelikleri oldugunu gostermektedir. Ozellikle Kofte/Akgaabat Kofte ve Siitlag/Hamsikdy Siitlacinin
bu kapsamda 6ne ¢ikan 6nemli 6rnekler oldugu belirlenmistir. Bunlara ek olarak Trabzon denilince akla gelen
yemek-yiyecekler siralamasinda 5. sirada yer alan tursu kavurmasi yemegi, Trabzon'da deneyimleyip en
begendiginiz Trabzon yemek-yiyecekleri siralamasinda 6. sirada yer almaktadir. Arastirmaya katilanlarin
yaklasik %20'si (152 kisi) tarafindan bu yanit verilmistir. Katilimeilarin uyruklarina gore degerlendirildiginde
Arap katilimcilarin hem Tablo 7' de hem de Tablo 9’da Tiirk katilimcilara kiyasla tursu kavurmasi yemegini
daha fazla hatirladiklar1 ve daha fazla begendikleri tespit edilmistir. Dolayisiyla Trabzon mutfag: igerisinde
tursu kavurmasi yemegine daha fazla yer verilmesi, yemegin taninirligini ve yoresel lezzetinin 6nemini
vurgulayabilir. Ayrica gastronomik ¢esitliligi artirarak bolgenin mutfak kiiltiiriinii daha ¢ekici hale getirebilir
ve uluslararasi alanda daha genis bir kitleye ulasarak begeni kazanmasini saglayabilir.

Bu baglamda yukarida ifade edilen yemek/yiyeceklerin Trabzon’un gastronomik imajini sekillendiren,
gastronomik ¢esitliliginin ve kiiltiirel mirasinin anlagilmasina katki saglayacak yemekler/yiyecekler oldugu
ifade edilebilir. Catakli (2021)’nin arastirmasinda Trabzon seyahati sirasinda akillara gelen ilk yemek/yiyecek
soruldugunda, katilimcilarin sirastyla Kuymak, Akgaabat Kofte, Trabzon/Vakfikebir Ekmegi, Hamsili Pilav
ve Hamsikoy Siitlaci gibi yanitlar alindigini tespit etmistir. Yilmaz'in (2020b) da Trabzon mutfagi denildiginde
akla gelen yemeklerin restoran meniilerinde genellikle yiiksek oranda temsil edildigi sonucuna varmistir. Her
iki soruya alman yanitlar genel olarak degerlendirildiginde Akc¢aabat K&fte, Siirmene Pidesi, Hamsikody Siitlact
gibi Trabzon iline ait cografi isaretli tescilli iiriinlerin Trabzon mutfaginda bilinir/taninir oldugunu ve ilge
ismiyle 6zdesleserek tanindigini gostermektedir. Bu durum yerli ve yabanci turistler agisindan Trabzon'un
yerel iiriinlerinin turistik potansiyelini ve uluslararasi turizm hareketliliginde yerel {iriiniin taninirli§inin ve
bilinirliginin gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu veriler 1s181nda yukarida bahsi gecen yemek/yiyeceklerin
Trabzon mutfagi ve gastronomik imaj1 agisindan olumlu bir etki yarattigi sonucuna varilabilir.

Bu baglamda yukarida yapilan ¢ikarimlar kapsaminda Trabzon ilinin gastronomik imajinin ve gastronomi
turizminin potansiyelinin gelistirmesi i¢in;

e Trabzon denilince akla gelen ve Trabzon’da deneyimleyip begenilen ilk on yiyecegin kofte/Akcaabat
kofte, kuymak/muhlama, pide, karalahana sarmasi/dolmasi, tursu kavurmasi (fasulye),
stitlag/Hamsikdy siitlaci, findik, karalahana ¢orbasi, hamsi tava ve ¢ay oldugu belirlenmistir. Bu
dogrultuda Trabzon ilinde yer alan otel ve yiyecek icecek isletmelerinin Trabzon iline 6zgii yoresel
yemeklere meniilerinde daha fazla yer vererek bu lezzetlerin turistler tarafindan taninmasina katki
saglayabilir.

e Yerli ya da yabanci turist fark etmeksizin Trabzon iline 6zgii tescilli iirlinlerin (6rnegin Akgaabat
Koftesi, Hamsikoy Siitlaci, Stirmene Pidesi gibi) turistik hizmet sunan isletmelerde (otel, restoran,
lokanta vb.) yemegin ismi kisaltilmadan ve agik¢a vurgulanarak bu yemeklerin hikayesi, yapilist ve
i¢indeki yoreye 0zgii lirtinler gibi bilgilerle sunulmasi 6nerilmektedir.

* Cografi isaretli iriinlerin tamitiminin ve satisinin gergeklestirilebilecegi pazarlar kurulmali,
ziyaretgilere bu tirtinleri deneme veya tadim imkani sunulmalidir. Trabzon iline 6zgii ve unutulmaya
yliz tutmus yoresel yiyecek, igecek veya yemeklerin (envanteri ¢ikarilarak) kayit altina veya cografi
tescil isaretlerinin alinmasina yonelik ¢alismalar yapilabilir.
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e Trabzon ydresel mutfagina yonelik tarihsel siireci, gelisimi ve kiiltiirel degerleri yansitan gastronomi
miizeleri kurulmasi, gastronomik {iriin temali yoresel iriinlerin sunuldugu, tadimlarin yapildigi,
tanitiminin ve satiginin gerceklestirildigi gastronomi festivalleri veya etkinliklerinin diizenlenmesi ve
bu etkinliklerde iirlinlerin hazirlanis1 ve tarihsel siiregleri hakkinda bilgi sunulmasi 6nerilmektedir.
Bu tiir girisimler yoresel lezzetlerin, mutfak kiiltiiriiniin ve gastronomik imajin vurgulanmasini
saglayabildigi gibi Trabzon'un gastronomik cekiciligini de artirabilir.

e Trabzon ili i¢in gastronomik imajin ve yoresel lezzetlerin tanitildigi Tiirkge, Ingilizce ve Arapca
brosiirler hazirlanarak turizm ofislerinde, otobiis terminallerinde ve havalimaninda Trabzon'a gelen
tiim turistlere dagitilabilir. Bu sekilde yerli veya yabanci tiim turist gruplarina erisilmesi kolaylasacak
ve gastronomi kiiltiirii ile yoresel lezzetlerin daha hizli bir sekilde tanitilmasina olanak saglanacaktir.

e Yoresel mutfaklara odaklanan turlar diizenlenmeli, bu turlarda kdy pazarlari, yemek atolyeleri gibi
yerlere ziyaretleri gerceklestirilmelidir. Gastronomi turlari, kiiltiir turizminin bir pargasi olarak kabul
edilse de dogrudan gastronomik unsurlara odaklanan turlar diizenlemek, Trabzon ilinin gastronomik
imajimin olusumuna katki saglayabilir. Seyahat acentalari, gastronomi turlarii planlarken, rehber
seciminde yoresel mutfaga dair bilgi ve deneyime sahip olanlar tercih etmeli ve kiigiik gruplar halinde
planlama yapmalidir. Boylece gastroturlarin ziyaretgilere etkin ve keyifli bir deneyim sunmasi
saglanabilir.

« I Kiiltiir Turizm Miidiirliigi ile il ve ilce belediyelerinin resmi internet sayfalarinda, bolgeye dzgii
bilindik yemeklere ve bu yemeklerin bilgilerine yer verilmesi ve bu web sayfalarinin giincel tutulmasi
onerilmektedir. Kalitesi yiiksek ¢Oziiniirliikte olan resimlerle gorsellestirilen bu igeriklerin web
sayfalarinda sunulmasi, yoresel yemeklerin tanitimi1 konusunda Trabzon ilinin gastronomik yénden
bilinirligini artirabilir.

* Yerel yonetimler, tiniversite, kalkinma ajanslar1 ve 6zel kuruluslarin ilgili birimleri gastronomi
turizmini gelistirmeye yonelik ¢alismalar yaparak, DOKA, DOKAP gibi kuruluglara projeler sunarak
bu alandaki faaliyetleri destekleyebilirler.

Son olarak konuya bdlgelerin gastronomik imaji agisindan bakildiginda, gastronomik destinasyonlarin
giiniimiizde etkili bir imaj olusturabilmeleri igin stratejik is birliklerine ihtiyag duyulmaktadir. Turistik
destinasyonlarin gastronomik imajlarini olusturma ve tanitma siirecinde yerel yonetimler, sivil toplum
kuruluslari ve yerel turistik isletmeler gibi ¢esitli paydaslarla planli ve koordineli stratejik is birlikleri yapilmasi
onerilmektedir. Ornegin yerel restoranlarin, otellerin ve seyahat acentelerinin birlikte organize olarak ydreye
0zgli yemek festivalleri diizenlemesi, gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir stratejik is birligi 6rnegidir. Bu
noktada ozellikle 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii basta olmak iizere yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslaria gorev diigmektedir. Bu anlamda 6ncelikle yerel halk arasinda gastronomi turizmi konusunda
farkindalik ve bilgilendirme ¢aligmalar1 yapilmali ve siirdiiriilebilir bir yapi1 icerisinde turizm paydaslarina,
ozellikle yerel yonetimler tarafindan bolgenin 6zgiin degerlerinin vurgulanmasi i¢in destek saglanmalidir. Bu
siiregte ayrica tanitim ve sosyal medya araglarinin kullanimi da biiyilik onem tagimaktadir. Arastirma sonuglari,
sosyal medyanin Trabzon'un gastronomik imaj1 i¢in dnemli bilgi kaynaklarindan biri oldugunu gostermistir.
Dolayisiyla sosyal medya konusunda hem yerli hem de yabanci turistlere destinasyon ve gastronomik imaj1
yansitacak profesyonel uzmanlardan destek alinmasi &nerilmektedir. ileride yapilacak galismalar igin
sehirlerin ya da iilkelerin ziyaretgilerin goziindeki gastronomik imaj algilarinin karsilastirmasi yapilabilir.
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