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OZET

YERLI TURISTLERIN YORESEL YIYECEKLERE YONELIK DUYGUSAL
DEGER ALGISININ TEKRAR ZiYARET ETME NiYETINE ETKIiSi: GIRESUN iLi
ORNEGI

Saglam, Emine
Yiiksek Lisans Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dali
Tez Danigsmani: Dog¢. Dr. Emin ARSLAN
Eyliil 2024, xi + 71 sayfa

Bu caligmadaki temel amag; Giresun ilinin, yerli turistlerin yoresel yiyeceklere
yonelik duygusal deger algisinin, tekrar ziyaret etme niyetine etkisini 6lgmektir. Bu amag
dogrultusunda ilgili literatiir incelenerek bir model olusturulmus ve arastirma hipotezleri
gelistirilmistir. Arastirma evreni, 2023 yili Ocak ve Aralik aylari arasinda Giresun Ilini
ziyaret eden yerli turistlerden olugmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde kolayda
ornekleme yontemi tercih edilmistir. Calismada veri toplama teknigi olarak anket
kullanilmistir. Toplamda 612 anket uygulanmis, eksik veri iceren formlar ¢ikarildiktan
sonra 500 kullanilabilir anket formu analiz edilmistir. Elde edilen veriler SPSS
programinda; frekans analizi, glivenirlik analizi, faktor analizi, t testi, ANOVA, korelasyon
analizi, regresyon analizi yapilarak hipotezler degerlendirilmistir. Calisma sonucunda,
arastirmanin temel sorusu olan turistlerdeki yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algisinin tekrar ziyaret etme niyetine etkisinin pozitif yonde olduguna ulasilmistir.
Aragtirmada katilimcilarin demografik 6zellikleri ile duygusal deger algilari arasindaki
farklar incelenmistir. Yas, medeni durum ve aylik gelire gére duygusal deger algisinin

farklilik gosterdigi gortilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Yoresel Yiyecek, Duygusal Deger

Algisy, Tekrar Ziyaret Etme Niyeti, Giresun.
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ABSTRAC

THE EFFECT OF LOCAL TOURISTS' EMOTIONAL VALUE PERCEPTION
TOWARDS LOCAL FOODS ON THEIR INTENTION TO VISIT AGAIN: THE
EXAMPLE OF

Saglam, Emine
Master's Degree Tourism Management and Hotel Management Department
Thesis Advisor: Assoc. Dr. Emin ARSLAN
September 2024, xi + 71 pages

The main purpose of this study is; To measure the effect of local tourists' emotional
value perception of local foods in Giresun province on their intention to revisit. For this
purpose, a model was created by examining the relevant literature and research hypotheses
were developed. The research population consists of domestic tourists who visited Giresun
Province between January and December 2023. Convenience sampling method was
preferred to determine the participants. A survey was used as the data collection technique
in the study. A total of 612 surveys were administered, and 500 usable survey forms were
analyzed after forms containing missing data were removed. The data obtained is in the
SPSS program; Hypotheses were evaluated by frequency analysis, reliability analysis,
factor analysis, t test, ANOVA, correlation analysis and regression analysis. As a result of
the study, it was found that the effect of tourists' emotional value perception of local foods
on their intention to revisit, which is the main question of the research, was found to be
positive. In the study, the differences between the demographic characteristics of the
participants and their emotional value perceptions were examined. It has been observed that
the perception of emotional value varies according to age, marital status and monthly
income.

Keywords: Gastronomy Tourism, Local Food, Perception of Emotional Value,

Intention to Revisit, Giresun.
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1. BOLUM GIRiS

Insanlarin farkli mutfak kiiltiirlerindeki yiyecek ve igecek iiriinlerine artan ilgisi,
yeni bir alternatif turizm tiirii olan gastronomi turizminin olusumunda Onemli rol
oynamigtir. Gastronomi turizmi; bir bolgenin mutfak kiiltliriinii ve tarihini anlatmay1
amaclayan, yeme-igme deneyimi yasamak icin genellikle yerel yiyeceklerin bulundugu
destinasyonlarla gergeklestirilen turizm etkinligi olarak aciklanmaktadir (Ceyhun
Sezgin ve Akbiyuk, 2021; Bozagc1 ve Cevik, 2021; Mankan, 2017). Baska bir ifadeyle
gastronomi turizmi; gastronomik unsurlarin 6n planda oldugu daha Onceden
deneyimlenmemis, bdlgenin modern veya yoresel lezzetlerini kesfetmek amaciyla
gidilen yemek gezisi seyahatleri olarak da tanimlanmaktadir. Kesif ve macera olarak
baslayan gastronomi turizmi, kiiltiirel deneyimler ile sonuca ulasir (Cetin ve
Kiiclikkomiirler, 2019; Arslan, 2020). Giiniimiizde diinya i¢in turizm araci haline gelen
gastronomik unsurlar, llke ve bolgelerin turizm pazarlamasinda onemli bir yere
gelmistir.  Yapilan arastirmalarda konaklama isletmeleri iilke ekonomisine %30
degerinde katki saglarken, gastronomi sektdriiniin %70 degerinde katki sagladigi
goriilmektedir. Bu veriler dogrultusunda, gastronomi turizminin ekonomi ve istihdam
acisindan bolgeye onemli katkilar sagladigr gozlemlenmektedir (Ceyhun Sezgin ve

Akbiyuk, 2021).

Diinya genelinde gastronomi, turizm sektOriiniin ilgi odagi olmustur (Arslan,
2020). Gastronomik amaglt gidilen seyahatlerde; bolgedeki restoranlar, yemek
festivalleri, yiyecek iireticileri ziyaret edilmektedir. Gastronomi turizmi yalnizca yeme-
icme ile 1ilgili degildir. Bu turizm aymi zamanda; gastronomiyle ilgili medya
kuruluslarini, TV programlarini, dergileri, liziim baglarini, gorsel yemek sovlarini, sarap
tiretim alanlarini, bira fabrikalarini, as¢ilik okullarini, yemek kitaplar1 satan mekanlari
ve gastronomiyle alakali miizeleri kapsamaktadir. Bolge halki tarafindan o yere ait
yoresel lezzetlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi, gastronomi turizmin
gelismesi agisindan 6nemlidir (Akbiyuk, 2021; Arslan, 2020). Gastronomi turizminin
birgok sektorle baglantisinin olmasi; bulundugu boélgeye ekonomik katki, rekabet

avantaji, mutfagina 6zgiin kimlik ve siirdiiriilebilirlik saglamaktadir (Giil, 2022).



Tiirkiye gastronomi turizmi bakimindan, diinya genelinde merak uyandirici ve
dikkat cekici nitelige sahiptir. Diinyanin en eski mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfag
farkli cografyalarda yasamis bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu
medeniyetlerden edindigi bilgileri sentezleyerek zengin bir mutfak kiltiirii
olusturmustur. Tiirkiye bulundugu cografi konum bakimindan da zengin tarim
irlinlerine sahiptir. Tarim iirtinlerindeki bu ¢esitlilik Tirk mutfagin merak uyandirici ve

cekici olmasini saglamistir (Akbiyuk, 2021).

Tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Giresun, kendine
Ozgii nitelikte bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bolgenin cografyas1 ve iklim 6zellikleri
mutfak kiiltiiriine c¢esitlilik sunmustur. Bu gesitliligin olusumunda; ytikselti, egim,
toprak tiirii, sosyal yapi, gelenek ve gorenekler, yasam bicimi, dini inang, is imkani,
agiz, psikolojik davramiglar gibi etkenler 6nemli bir rol oynamaktadir. Giresun’un
dogasi, saglikli yasam sartlariyla faydalanilabilir bir gastronomik destinasyon 6gesi
haline getirilebilir. Bdylelikle Dogu Karadeniz bdlgesinin gastronomi potansiyeli

artirabilir (Karahan, 2009).

Iyi bir yemek yeme ile olusan keyfi duygular, duygusal deger boyutuyla
iligkilendirilir ~ (Kendir ve Arslan, 2020). Gastronomi turizmi; turistlerin
deneyimledikleri yemek tecriibelerinin zihinlerinde olusturduklar1 duygularla, bolgeye
tekrar ziyaret etme niyetini etkileyen 6nemli bir unsurdur (Dasdemir ve Madenci, 2021).
Bu caligmanin amaci, gastronomi turizmi kapsaminda ziyaretgilerin, Giresun iline ait
yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisinin tekrar ziyaret etme niyetine

etkisini incelemektir.



2. BOLUM KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Tarihi

Evrenin varolusundan itibaren yemek; canlilarin hayatlarina devam edebilmeleri
ve beslenebilmeleri icin fizyolojik ihtiyaclardan biri olarak goriilmektedir (Cetin ve
Kiigiikkomiirler, 2019). Bitkisel gida ve av toplayiciligi ile baslayan yemek arayist
atesin de bulunmasiyla birlikte yiyeceklerin pisirilerek yenmesi durumunu beraberinde
getirmistir (Mandal, 2018). Insanoglu diinyanin farkli cografyalarinda yasamus, kiiltiirel
bilgi ve birikimiyle giiniimiizdeki medeniyet diizeyine erigsmistir. Medeniyetin gelistigi
ve bilginin artarak yayginlastigi alanlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir (Sorug, 2021).
Gegmisten giliniimlize mutfak kiiltiirtiniin belirlenmesinde; toplumlarin gelenekleri,
ritiielleri, inanislari, yiyeceklere yaklasim sekilleri, yemek pisirirken kullandiklari
yontemler, yiyecekleri muhafaza ederken ve pisirirken kullandiklar1 kap kacak ve aletler
etkili olmustur (Bozagct ve Cevik, 2021). Toplumsal kimligin bir parcasini da mutfak
kiiltiiri olusturmaktadir. Kiiltiir ile yemek iliskisi arasindan gastronomi dogmustur (Sar1

GOk ve Salvarci, 2020; Mandal, 2018).

Ilkel bir toplumda yasayan insanlar atesin bulunmasiyla; 1sinma, ¢anak-¢omlek
yapimi, metal eritme, damitma, yemek pisirme gibi bircok alanda atesi kullanmaya
baslamislardir. Topraklara sekil vererek canak ¢comlek hazirlama, erittikleri metallerden
dayanikli kap kacak yapma gibi ¢aligmalar yapmislardir. Bu sekilde ilerlettikleri yapim
teknolojileriyle, farkli modellerde mutfak ara¢ gerecleri tasarlamislardir. Yasadiklar
hayatlardan uzaklasmadan bulunduklar1 bdlgede yemek yapmak icin ayri bir bolim
hazirlayarak mutfak benzeri yerler olusturmaya baslamislardir. Bu mutfak benzeri
yerlere ilk olarak Urdiin Vadisinde bulunan Eriha (M.O. 7.700) ile Tiirkiye deki
Catalhdyiik (M.O. 7000) Neolitik yerlesim merkezlerinde rastlanmustir. Genellikle
yiyecekler direkt ates iizerinde veya sicak taslar iizerinde pisirilmistir. Ilerleyen
donemlerde Mezopotamya’da evden farkli bir alanda, yerden biraz yiiksekte kerpigten
yapilmis ocaklara rastlanmustir. Ulkemizde “tandir” ismiyle bu pisirme ekipmani halen

kullanilmaktadir. Bu dénemde atese ¢ok dayanikli olmayan pisirme kaplar1 (¢omlek),



i¢i bosaltilmis su kabaklar1 ve deri tulumlar yiyecegi pisirmek amaciyla kullanilmistir

(Akdeniz, 2019). Resim 1°de: Eriha ile Catalhdyiik gosterilmektedir.

Eriha Catalhoyiik
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Resim 1. Eriha ile Catalhoyiik
Kaynak: Anonim 2022; Anadolu Ajansi, 2022

Yerlesik hayata gegilen zamanda uygarliklar ticaret ve ikili iliskilerle karsilikli
mutfak kiiltlirlerinden etkilenmistir. Misir, Yunan, Pers ve Roma gibi uygarliklar;
yemek cesitleri, pisirme teknikleri, baharat cesitleri gibi alanlarda 6nemli buluglar
yapmis ve birbirlerinden etkilenmislerdir. Ozellikle Romalilar yemekten zevk almak
icin yemek yapmaya biiyiilk Olgiide 6nem vermeye baglamiglardir. Bu gelismeler
yemekten haz alma istegiyle birlikte yemegi yavas yeme 6zelliginin ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Anadolu cografyasinin, gastronomi tarihinin sekillenmesinde 6nemli bir
yeri oldugu bilinmektedir. Roma, Yunan gibi iki biiyilk uygarligin yani sira Hatti,
Lidya, Hitit, Urartu gibi uygarliklara da ev sahipligi yapmistir. Fetih yoluyla elde edilen
bu cografyalar uygarliklarin devamli degismesi sonucu birbirlerinden etkilenerek sentez
haline gelmis, sonrasinda Anadolu mutfak kiiltiiriinlin  olusumuna zemin
hazirlamislardir. Dolayisiyla Tiirk mutfaginin ortaya ¢ikisinda, Selguklular ile baglayan
Osmanli imparatorlugu ile devam eden Anadolu cografyas: dnemli bir kaynaktir (Iskin,

2022).

Gastronomi; Yunancada “gastro” mide ve “nomos” kural, yasa veya diizenleme

anlamina gelmektedir (Agcakaya ve Can, 2019). Gastronominin tarihine bakildiginda



Paris’te 1765 yilinda ilk agilan restoranla beraber “yasamak i¢in yemek yeme”
anlayisinin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir (Ozdemir ve Diilger Altiner 2019). Fransiz sair
ve hukuke¢u olan Joseph de Berchoux gastronomi terimini literatiire “Gastronomie ou
I’bomme des champs a table (Gastronomi ya da Tarladan sofraya insan)” (1801) adh
caligmasinda kullanarak kazandirmistir. Resim 2’de Joseph de Berchoux ile

Gastronomie ou I’bomme des champs a table ¢alismasi yer almaktadir.

LA GASTRONOMIE,

L'HOMME DES CHAMPS

A TABLE,
FPOEME DIDACTIQUE EN IV CHANTS;
PAR J. Bu.., DU DEP. DE LA LOINE.

, crdigle of mugmee=
le Pices figitires da mime

AVEG FIGURE.

A PARIS,

CHEZ GIGUET ET MICHAUD, IMP.- LIBRAIRES,
BUE DA 2OXS - EXRABS, X7 6,

Resim 2. Joseph de Berchoux ile Gastronomie ou I’bomme des champs a table

calismasi
Kaynak: Anonim 2021; Anonim 2022

Fransiz Mutfak Sozliigiine 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanati “olarak
eklenmistir (Kiicliktemel, 2022). Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan yazilan
"Lezzetin Fizyolojisi" ilk kapsamli ¢alismayr olusturmustur (Oney, 2016). Brillat-
Savarin gastronomiyi c¢ok disiplinli bir yaklasim olarak sunmus ve insanlarin besin
tiketimiyle baglantili olan her unsurun mantikli olarak anlagilmasi seklinde
nitelendirmigtir. Savarin; gastronominin insanin yasamini etkileyen genis ve karisik
dogas1 oldugundan ve tarih, fizik, kimya, yemek yapma gibi olgular1 kapsadigindan da
bahsetmistir (Seyitoglu ve Caliskan, 2018). Resim 3’de Jean Anthelme Brillat-Savarin

ile "Lezzetin Fizyolojisi" adl1 eseri gosterilmektedir.



Resim 3. Jean Anthelme Brillat-Savarin ile "'Lezzetin Fizyolojisi'" adl eseri
Kaynak: Anonim 2017

2.1.1. Gastronomi Kavram ve Kapsam

Leziz ve giizel yemeg8i se¢me, yeme ve pisirebilme sanati olarak bilinen
gastronomi; toplumlarin mutfak yapilarini inceler, tanitimini yapar, yiyecek ve igecek
kiiltiirinti yansitir. Gastronomi i¢in yiyecek ve iceceklerin iyi kalitede olmasi 6nemlidir.
Genellikle gastronomiye ilgisi olan insanlar; kesfetme, deneyimleme, hazirlama,
arastirma, yemekten anlama ve yemek hakkinda yazma konulariyla ilgilenmektedirler.
Ayn1 zamanda bir bilim dali olan gastronomi; tarih, antropoloji, felsefe, kimya, biyoloji
edebiyat, jeoloji, miizik sosyoloji, tarim bilimi ve psikoloji gibi konular1 da

kapsamaktadir (Savagkan, 2021; Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021).

2.1.1.1. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

* Gastro Turist: Bu tiir turistler, farkli yiyecek icecek tiiketmek i¢in seyahat

ederler.

* Gastronom: Bu kisiler kaliteli yemekten anlayan, yemekten zevk alan ve yemek

konusunda uzmanlig1 bulunan merakli kisilere denir.

* Gurme: yiyecek igecek alanindaki detaylara dikkat eden, iiriin kombinasyonu

hakkinda fikir sahibi olan kisilerdir.

» Degiistator: Sarap hakkinda detayli bilgi sahibi olan, sarabi tadimlayan
kisilerdir.



* Gastronomik Kimlik: Gastronomi iizerinde, bolgenin sahip oldugu kiiltiirel,

tarihi ve ¢evresel biraktigi etkiye denir (Bayram, 2021).

Siirekli degisen ve gelisen yapiya sahip olan gastronomi, alaninda ¢esitli trendlerin
ortaya c¢ikmasini saglamistir. Yildiz ve Yilmaz, (2020) calismasinda gastronomi
trendlerini alternatif beslenme ile yemek deneyimini gelistirme olarak iki gruba

ayirmistir.
A) Alternatif Beslenme Odakh Uygulanan Trendler;

Fast Food (Hizh yemek): Insanlarin yemek ihtiyaglarini karsilayabilecekleri hizls,
kolay, pratik ve ayakiistii yenmek iizere hazirlanan yiyeceklere fast food denmektedir.
Slow Food (Yavas yemek): Fast food hizli yasam tarzina tepki olarak Carlo Petrini
tarafindan slow food gelistirilmistir. Giinlimiizde slow food akimi; gastronomi
kiiltiirtiniin korunmasini, yoresel geleneklerin siirdiiriilmesini, bolgeye gelen turistlere
yerel mutfagin tanitilmasi gibi olanaklar saglar.

Vejetaryen Beslenme: Hayvansal kaynakli gidalarm kisith kullanildigi ya da hig
kullanilmadigi, bitkisel kaynakli gidalarin agirhikli kullanildigi beslenme egilimidir.
Vejetaryen beslenmenin sebeplerinden bazilari; beslenme seklinin daha saglikli olmasi,
hayvansal gida kullanmanin etik boyutu, dini inanislardir. Vejetaryen beslenme tipleri
su sekildedir:

Vegan: Tamami bitkisel kaynakli besinlerin tercih edildigi, hayvansal iirlinlerin
kullanilmadig1 beslenmelerdir.

Raw Vegan: Bitkisel iiriinlerin; islem goérmemis, ¢ig, pismemis sekilde tiiketilmesidir.
Fruitaryan: Yagl tohumlar, tahil ve sadece meyve kullanilarak yapilan beslenmedir.
Lakto Vejetaryen: Hayvansal ve bitkisel iirlinlerden sadece siit ve siit iiriinlerinin
kullanildig1 beslenmedir.

Ovo Vejetaryen: Hayvansal ve bitkisel iirlinlerden sadece yumurtanin kullanildigi
beslenmedir.

Polo Vejetaryen: Balik ve kirmizi et disinda tiim hayvansal ve bitkisel gidalarin
kullanildig1 beslenmedir.

Pesko Vejetaryen: Kiimes hayvanlari ile kirmizi et diginda tiim hayvansal ve bitkisel

gidalarin kullanildig1 beslenmedir.



Semi Vejetaryen: Kirmiz1 et disinda tiim hayvansal ve bitkisel gidalarin kullanildig:
beslenmedir.

Fleksitaryen: Vejetaryen beslenme ¢ogunlukta benimsenmektir ancak bazen hayvansal
gidalarda kullanilmaktadir.

Green (Yesil) restoranlar: Enerji agisindan verimli tasarlanan, ¢evreye duyarl sekilde
insa edilen, isletilen alarak agiklanmaktadir. Yesil restoranlar, “azaltma, yeniden
kullanma, geri doniisim (reduce, reuse, recycle)” ile “enerji, verimlilik (energy,
efficient)” gibi ilkeleri temel almaktadir.

Raw Food (Cig yemek): Sebze ve meyvelerin organik olarak yetistirilip; ¢ig olarak ya
da diisiik sicakliklarda “isitilarak™ yiyeceklerin igerisindeki vitamin, mineral, enzim
gibi besleyici 6gelerini kaybetmeden kullanilmasidir.

Vertical Farming (Dikey tarim): Kontrollii bir sekilde, binada dikey alarak istiflenmis
bolmelerde yetistirilen bitkileri kapsamaktadir. Bu yontemde genellikle toprak ya da
giines 15181na ihtiya¢ duyulmaz.

Cellular Agriculture (Hiicresel tarim): Hayvan yetistirmeye gerek kalmadan, Doku
miihendisligi ve sentetik biyolojideki gelismeler kapsaminda maya ya da bakteriler
sayesinde iirlin elde etmeye hiicresel tarim denir.

Clean Supreme (Azami Seffaflik): Tiketiciler agisindan; iirlinlere uygulanan her tiirlii
islemin agiklanmasi, {iriinlin iiretim siirecinin izlenilebilir olmasi1 azami seffaflik icin
onemlidir.

Hyper Local Sourcing (Hiper Yerel Tedarik): Toprak olmadan, bitkilerin suyun
icinde mineral besin soliisyonlar1 kullanilarak yetistirilmesine denir.

Silicon Valley & Food (Silikon Vadisi Yemekleri): Silikon Vadisi’nde gelistirilen;
bitki proteinlerinden iiretilmis et, etsiz tavuk, yumurtasiz mayonez gibi gastronomik
tirtinleri kapsamaktadir. Bu yontemdeki amag farkli besin gelistirme yontemleri
kullanarak daha saglikli, ucuz :ve yenilenebilir gidalar tiretmektir.

3 Boyutlu Yazilmis Yemekler: Ozel tasarlannmis yiyecek maddelerini 3 boyutlu bir
sekilde yazici disinda herhangi bir arag, kalip kullanmadan, katman katman yazmayi
amaglamaktadir.

Fonksiyonel Gidalar: Fizyolojik faydalar saglayan dogal olusumlu maddelerden

tiiretilmis, giinliik diyetin bir parcasi olarak tiiketilen yiyecek-igecek iiriinlerine denir.



Amac1 viicutta olusabilecek hastalik riskini azaltip, viicudun genel durumunu
tyilestirmektir.

Yenilebilir Bocekler: Bocekler; vitamin, mineral, protein agisindan oldukg¢a zengin bir
besin kaynagidir. Gliniimiizde daha ¢ok Asya iilkeleri tarafindan tiiketilmektedir.

Kan Grubuna Gore Beslenme: Bireyin saglikli yasamasi i¢in gereken beslenme
aligkanliklar1 agisindan A, B, AB veya 0 kan grubu farklilik gdstermektedir. A kan
grubu meyve-sebze agirlikli, B kan grubu siit ve siit tirtinleri agirlikli, AB kan grubu
meyve-sebze ile hayvansal protein agirlikli, 0 kan grubu ise hayvansal protein agirlikli
beslenmelidir. Kendi kan grubuna gore beslenmek; hastalik riskini azaltmakta ve saglik
durumunu gelistirmektedir.

Organik Tarim: Insan, ¢evre ve ekonomi igin siirdiiriilebilir bir tarimsal iiretim
sistemidir. Dogal kaynaklari, dogadaki canlilar1 ve doganin dengesini korur; toprak

verimliligini saglar.
B) Yemek Deneyimini Gelistirme Amach Uygulanan Trendler;

Fiizyon Mutfak: Yeni yemekler ve lezzetler bulmak amaciyla farkli diinya mutfagina
ait malzemelerin ve pisirme tekniklerinin bilingli olarak ayn1 tabaktaki kombinasyonuna
ya da karisimina fiizyon mutfak denir. Baska bir ifadeyle ¢esitli iilke mutfaklarma ait
yiyeceklerin sentezlenmesidir.

Molekiiler Mutfak: Yiyecek icecek endiistrisinde yeni bir akim olarak 1980’lerde
ortaya c¢ikmustir. Deneysel mutfak ya da bilim temelli pisirme teknigi olarak
tanimlanabilir. Molekiiler mutfakta goriintii, koku gibi pisirilme esnasinda gerceklesen
kimyasal ve fiziksel siirecler incelenmektedir. Ayni zamanda molekiiler mutfak;
gastronominin sanatsal, sosyal, teknik bilesenleri ile gida maddelerinin kimyasal ve
fiziksel doniisiim nedenlerini incelemektedir.

Neurogastronomy (Norogastronomi): Gordon Shepherd tarafindan 2006 yilinda
norogastronomi” kavrami ortaya ¢ikmistir. Yeme-igme sirasinda insan beynini etkileyen
davraniglar1 nérogastronomi inceler. Norogastronomi; ndrologlari, davranigsal psikoloji
uzmanlarini, sefleri ve biyokimyacilarin bir araya gelmesiyle yeme-igme esnasinda
olusan duyularin beyni nasil etkiledigini ve yiyecek iceceklerin nasil farkl

algilanabilecegini incelemektedir.
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Surf & Turf: Kirmizi et ile deniz iirlinlerinin ayni menii icerisinde servis edilmesini
ifade etmektedir. Surf kelimesi karides, 1stakoz ve biiyiik etli baliklar1 kapsamaktadir.
Turf ibaresi ise bonfile gibi yumusak etli kirmizi et grubunu kapsamaktadir.

Yasayan Mutfak: Temel amaci bes duyu organina (gérme, isitme, tatma, dokunma ve
koklama) yeme i¢me deneyimini duyusal asamalarini1 ve bedensel hazzi hissedebilecek
yemekler hazirlayip tatmin duygusunu ortaya ¢ikarmaktir.

Temali Restoranlar: Belirli bir konuyu odak noktasi haline getirerek, miisterileri
etkileyip, hosca vakit gecirmelerini saglayarak isletmeye cekmektedir.

Siyah Yiyecekler: Yiyecek ve igecegin rengi gidayr tatmadan once tahmin etme,
tanima, giiven duyma ve icerigi hakkinda bilgi sahibi olmada 6nemlidir. Siyah rengi
gizem, soguk ve hirs ile iliskilendirilir. Amerika, Hindistan gibi {ilkelerde siyah renkli
gidalarin uzun siiredir popiiler oldugu bilinmektedir. Bu popiilerligin nedeni ¢esitli
renklerde gida olmasina ragmen siyah renkli gidalarin daha az olmasi ve merak
uyandirmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Fast Casual (Hizhh Giinliik) Restoranlar: Geleneksel, fast- food (hizli yemek),
nitelikli veya 6zellikli restoranlar arasindaki boslugu doldurma 6zelligi tasimaktadir. Bu
restoranlar hizli, giinliik, taze, saglikli ve alternatif meniilerden olugmaktadir. Yemekler

hizli hazirlansa da yemek yeme davranisi uzun siirdiiriilebilir.

Yildiz ve Yilmaz (2020), calismasinda; insanlarin yemek yemeyi acligini
gidermenin yani sira yemekten zevk alma, hos zaman geg¢irme, farkli deneyimler

yasama, saglik gibi unsurlar i¢in de tercih ettiklerinden bahsetmektedir.

2.1.2. Gastronomi Turizminin Tanimi

Mutfak, bir yorenin kimligini ve kiiltlirinti digerlerinden ayiran faktorlerdendir.
Insanlar bulunduklar1 toplumun sundugu mutfak diizenlerine ve aliskanliklarma gore
hareket etmislerdir. Zaman gectikce olusan degisiklikler insanlarin yemek diizenine ve
aligkanliklarina yenilikler getirmistir. Mutfak kiiltiirinde olusan ¢esitlilik insanlarin
sadece karnin1 doyurma ve yasami devam ettirme amacinin ilerisine ge¢mistir. Bu
cesitlilik insanlar1 yemekten lezzet, haz ve tat almaya yoneltmistir. Bu sebeple baska
bolgelerden yiyecek arayisi ortaya c¢ikmistir (Mandal, 2018). Kiiltiirel iirtinleri

birlestirici yapist sayesinde gastronomi, turizmde 6nemli bir zemin olusturmustur.
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Insanlarin farkli kiiltiirlerdeki yiyecek ve igecek iiriinlerine artan ilgisi, yeni bir
alternatif turizm tiiri olan gastronomi turizminin olusumuna katkida bulunmustur.
Gastronomi turizmi; bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve tarihini anlatmay1 amaclayan,
yeme i¢cme deneyimi yasamak igin genellikle yerel yiyeceklerin bulundugu
destinasyonlarla gerceklestirilen turizm etkinligi olarak agiklanmaktadir (Ceyhun

Sezgin ve Akbiyuk, 2021; Bozagci ve Cevik, 2021; Mankan, 2017).

2.1.3. Gastronominin Turizm Acisindan Onemi

Yemek; turizm faaliyetlerinin 6nemli bir unsuru olmustur. Arastirmalara gore
seyahatlerde yapilan harcama maliyetlerinin iigte birini yemege yapilan harcamalarin
olusturdugu belirtilmektedir. Bu da gastronominin, turizm sektoriindeki Onemini
gostermektedir (Akbiyuk, 2021). Turistlerin, bir bolgenin mutfak kiiltiirinii ve tarihini
essiz deneyimler yasayarak kesfetmesi gastronomi turizmini ifade etmektedir.
Gastronomik unsurlarin 6n planda oldugu gastronomi turizmi; daha Onceden
deneyimlenmemis, bolgenin modern veya yoresel lezzetlerini kesfetmek amaciyla
gidilen yemek gezisi seyahatleri olarak da tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi ‘kesif
ve macera’ olarak baglar ‘kiiltiirel deneyimler’ ile sonuca ulasir (Cetin ve

Kiictikkomiirler, 2019; Arslan, 2020).

Diinya genelinde gastronomi, turizm sektOriiniin ilgi odagi olmustur (Arslan,
2020). Gastronomi turizminin bir¢ok sektorle baglantisinin olmasi bulundugu bolgeye
ekonomik katki, rekabet avantaji, mutfagina 6zgiin kimlik, siirdiiriilebilirlik agisindan
onemlidir (Giil, 2022). Cesitli iilkeler kendi mutfak kiiltiirlerindeki gastronomik
tirtinleri, birer cekicilik unsuru olarak kullanarak turizm getirisinden daha fazla pay
almay1 hedeflemektedir (Akbiyuk 2021). Yapilan arastirmalarda konaklama isletmeleri
%30 degerinde iilke ekonomisine katki saglarken, gastronomi sektorii %70 degerinde
katki sagladig1 bilinmektedir. Bu veriler dogrultusunda gastronomi turizminin ekonomi
ve istihdam agisindan bolgeye 6nemli katkisinin oldugu goriilmektedir (Ceyhun Sezgin

ve Akbiyuk, 2021).

Gastronomi turizmi bakimindan Tiirkiye, diinya genelinde merak uyandirici ve

dikkat ¢ekici nitelige sahiptir. Diinyanin en eski mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi,
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farkli cografyalarda yasamis pek c¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu
medeniyetlerden edindigi bilgileri sentezleyerek zengin bir mutfak kiiltiirii
olusturmustur. Ayrica bulundugu cografi konumu bakimindan da zengin tarim
iirlinlerine sahiptir. Bu nedenlerden dolay1 turistler i¢in Tiirk mutfagi merak uyandirici
ve c¢ekici olmustur. Gastronomik amacgli gidilen seyahatlerde; bolgedeki restoranlar,
yemek festivalleri, yiyecek iireticileri ziyaret edilmektedir. Gastronomi turizmi yalnizca
yeme-igme ile ilgili degildir. Yemek ile ilgili medya kuruluslarini, TV programlarini,
dergileri, iizlim baglarmi, gorsel yemek sovlarini, sarap iiretim alanlarini, bira
fabrikalarini, ascilik okullarii, yemek kitaplar1 satan mekanlar1 ve gastronomiyle
alakali miizeleri kapsamaktadir. Bolge halki tarafindan o yere ait yoresel lezzetlerin
korunmas: ve stirdiiriilebilirligin saglanmasi gastronomi turizminin gelismesi agisindan

onemlidir (Akbiyuk, 2021; Arslan, 2020).

Grafik 1: Turizm Istatistikleri, II. Ceyrek: Nisan-Haziran 2022 verilerine gore

harcama tiirlerinin bir 6nceki yilin ayn1 donemine gore degisim oranlari (%)

Spor, egitim, kattar 456,1

Paket tur harcamalan (ulkemize kalan pay)
Konaklama

Uluslararasi ulastirma

Ulastirma (Turkiye ici)

Tur hizmetleri

Yeme-icme

Saglk

Diger

500
Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (2022).

Grafik 1°de Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (2022) verilerine gére yeme-igme
orani diger donemdeki turizm istatistiklerine gore artmistir. Bu artisin nedenlerinden
biri de c¢agimzin popiiler turizm cesidi olan gastronomi turizmidir. Yapilan bir
arastirmada Amerika’da, 1960’11 yillara kiyasla glinlimiizde evde yemek yapmak icin

ayrilan zaman yar1 yartya azalmistir. Ama yemek hakkinda konugmak, yemek kiiltiirtini
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takip etmek, yemekle ilgili yazilar okumak, televizyondaki yemek programlarini
izlemek ve trend restoranlar1 ziyaret etmek her gecen giin artis gostermektedir. Degisen
tilketim aligkanliklar1 yemek hazirlama, pisirme siiresini azaltsa da yemek hakkinda
konusulan, yemek ile ilgili izlenen vakti artirmis yemekle ilgili olan bagimizi

koparmamistir (Samanci, 2021).

2.2. Duygusal Deger

TDK’ ye gore duygunun tanimini; ‘1. duyularla algilama, his’, ‘2. Belirli nesne,
olay veya bireylerin insanin i¢ diinyasinda uyandirdig: izlenim; kalp’, ‘3. Nesneleri veya
olaylar1 ahlaki ve estetik yonden degerlendirme yetenegi’ ve ‘4. Kendine 6zgii bir ruhsal
hareket ve hareketlilik’ olusturmaktadir (TDK, 2024). Bu tanimlar incelendiginde
kisinin duyular araciliyla algilanan hislerin degerlendirilmesine duygu denilebilir.
Duygu teorisi psikolojide; iyilik veya kétiiliiglin birey tarafindan memnuniyet ya da
memnuniyetsizlik olarak algilanmasi ve degerlendirilmesiyle ortaya cikan bireysel

deneyim tiirlerini ‘his durumu’ olarak acgiklamaktadir.

saskinlik
sabirsizlik
merak
kizginlik ilham alma
igrenme sevme

telag arzulama

heyecanll

hayal kinklig1 buyﬂlenme

igrenme memnumyetsxz hayranlik
kiskanghk neseli

sikilma

hognut
iziintl rahatlamig
yalniz birakma yumusamig
beklemek
saygi duyma
sakin

Sekil 1. Uriin temel his dairesel modeli
Kaynak: Tastan, 2014; Desmet, 2008

Eski psikoloji literatiirlinde duygu yerine his kavrami kullanilmistir. Psikolojik
uyarilma ile his durumunu birlestiren Russell ‘temel his’ modelini olusturmus. Bu

modeli olustururken iki boyutlu dairesel sembolden yararlanmis. Sekil 1°deki temel his
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modeline gore dikey eksen uyarilma derecesini (sakinden heyecanliya), yatay eksen ise

duygu degerini gostermektedir (Tastan, 2014).

Temel hislerimizi ilk uyandigimiz andan itibaren baglayarak, uyuyakaldigimiz
animiza kadar devamli olarak deneyimleriz. Hem igsel (6rn. Besinsel veya hormonsal
etkiler vs.) hem de dissal (hava, insan, cisim vs.) olarak bir¢ok c¢esitlilige temel
hislerimiz yanit verir. Sadece duygulara ya da uyaranlara bagli degil belli bir uyaran
olmadan ruh hallerine bagli olarak da temel hislerimiz deneyimlenebilir. Duygulara
gore daha az yogunlukta olsa da ruh halleri siire olarak daha genis bir ruh durumudur.
Genelde ruh halleri cevresel faktorlerden (6rn. Trafik yogunlugu, kotii hava vs.)
kaynaklanir (Tastan, 2014). Russell’in bir diger kavrami olan Dongiisel Model
(Circumplex Model), x ve y ekseninin lizerine yerlestirilen duyguyu boyutlar agisindan
aciklamaktadir. Bu boyutlar Arousal (uyarilma) ve Valence (duygusal degerlik)
kavramidir. Bu modelde; duygusal degerligi, uyaranin pozitif ya da negatif olmasiyla
aciklarken uyarilmay1 da uyaranin heyecan verici ya da sakinlestirici olmasina gore
aciklamigtir. Russell’in bu dongilisel modeli sekil 2°de gosterilmistir. Bu model

duygular1 inceleyen c¢aligmalarda referans olarak kullanilmaktadir (Aytimur, 2023).

Uyanlma

Negatif Pozitif

g =
1

Yiiksek

Degerlik

i
0

Sekil 2. Russell’in dongiisel modeli
Kaynak: Aytimur, 2023

Degerin TDK’ye gore sekiz farklt anlami vardir. Bunlar; 1. ‘Bir seyin énemini
belirlemeye c¢alisan soyut Olcti, karsilik, kadir, kiymet’, 2. ‘Para ile Olcililen karsilik,

paha, valér’ 3. ‘Ustiin nitelik, meziyet’, 4. ‘Ustiin, yararl nitelikte olan kimse’, 5. ‘Bir
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ulusun sahip oldugu sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve bilimsel degerleri kapsayan maddi ve
manevi O0gelerin biitiinii’, 6. ‘Ugrunda belli bir bedel édenecek veya belli bir zahmet
gbze alinacak nicelik veya nitelikte olan’, 7. ‘Kisinin gereksinim duyan bir varlik olarak
nesne ile baglantisin1 belirleyen sey’, 8. ‘Bir degiskenin veya bilinmeyenin sayi ile
anlatim1’ geklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2024). Bu tanimlar incelendiginde degerin
soyut bir kavram olmasinin yani sira farkli anlamlar ¢agristirdigi goriilmektedir. Deger
kavrami ilk olarak sosyal bilimlere Znaniecki tarafindan kazandirilmistir. Latincede
‘giiclii olmak’ veya ‘kiymetli olmak’® manasina gelen ‘valere’ kelimesinden dogmustur.
Degerle ilgili olarak; toplumun yapisini olusturan, ilgi gosterilen, arzu edilen,
paylasilan, ciddiye alinan, soyutlanabilir, inangtir, tercihtir, toplum tarafindan
benimsenen, bilingteki davranis1 yonlendiren, sadece bilinci degil duygular kapsayan
bir kavram oldugu soOylenebilir. Degerler kisinin sadece inancini, heyecanini ve
duygusunu etkilemez ayni zamanda insan davranisini ve tercihlerini de etkileyerek

kisiye yol gosterir (Oztiirk Samur, 2011).

Arastirmada duygusal deger algisina yonelik demografik o6zelliklerine gore farklilik

hipotezi olusturulmustur. Bunlar;

H; Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algis

demografik 6zelliklerine gore farklilik gostermektedir.

o H, Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algisi cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

o Hy Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algis1 yasa gore farklilik gostermektedir.

o H¢ Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algis1 medeni duruma gore farklilik gostermektedir.

o Hga Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algis1 egitim durumuna gore farklilik gostermektedir.

o H, Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger

algis1 aylik gelire gore farklilik gostermektedir.
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2.2.1. Yiyecek Iicecek Tiiketiminde Duygusal Degerin Onemi

Yiyecek ya da gastronomi destinasyonlar1 turizm igin temel bir unsurdur. Seyahat
eden turistlerin turizm faaliyetlerini daha cazip hale getirebilmek i¢in gastronomi
deneyimlerinden yararlanilir. Gastronomi ¢ok yonlii bir yapiya sahiptir. Gastronomi
deneyimi i¢in gidilen yerlerde sadece yemek yenmez ayni zamanda yerel kiiltiirii
anlamaya ve tanimaya yonelik duygusal baglar kurulur. Yoreye 6zgii yerel yiyecek ve
icecekler, gastronomi festivalleri, yoresel yiyecek i¢ecek deneyimi sunan igletmeler vb.
yoresel kiiltiirlin taninmasina fayda saglar (Yeter, 2024). Yemek insanlarin toplum
icerisinde sosyallesmesine, duygularini ve diisiinceleri ortaya ¢ikarmasinda da etkilidir.
Yeme eyleminde kisiler arasi etkilesim saglanir. Buna aile igi iliski ortami 6rnek
verilebilir (Selimoglu ve Giiltekin, 2018). Turizm ydniinden bakildiginda yiyeceklerin
duygusal deger boyutuyla ilgili keyif, zevk veya haz gibi ¢esitli duygularin hissedildigi
iiriinleri ifade etmektedir. Iyi bir yemek yeme ile olusan keyfi duygular, duygusal deger

boyutuyla iliskilendirilir (Kendir ve Arslan, 2020).

Yiyecek icecek isletmelerinde tliketici davraniglarmi etkilemede c¢evre onemli
bir etkendir. Insan davramslarinin fiziksel cevre ile giiclii bir iliskisi vardir. Fiziksel
cevre yaklagsma-kagma olarak iki karsit tepkiden olusur. Cevreye karsi olumlu pozitif
tepkiler yaklagsma, olumsuz negatif tepkiler kagma olarak ifade edilir. Yemek yeme i¢in
gittigi bir ortamda tiiketici bilingli ya da bilingsiz olarak ilk ¢evreyi gozlemler. Fiziksel
cevre ic¢in yaklasma davranmiglarini artirmak ve kag¢inma davramislarini azaltmaya
yonelik yapilan yiyecek icecek hizmeti, eser, miizik, dekor, diizen vb. tiiketici
memnuniyetini hos tutacak kalitede olmalidir. Ilk tiiketici duygular1 olumlu ya da
olumsuz olarak kisiyi etkileyen cevre ile olugsmaktadir. Fiziki ¢evre, bes insani temel
duyu ile hissedilir. Bu duyular; gérme, duyma, koklama, dokunma ve tatmadir (Unal,
Akkus ve Akkus, 2014). Sekil 3’de bes duyu yardimiyla karar alma siireci
gosterilmektedir. Duyular tarafindan zihnimizde olusan yorumlar tiiketici karariyla
sekillenir. Duyusal veriler ilk olarak géorme, duyma, koklama, tatma ve dokunmada yer
alan alic1 hislerin beyne iletmesiyle baslar. Ardindan bu veriler beyinde var olan bakis
acis1, inanglar, degerler, hatiralar ve deneyimler tarafindan yorumlanir ve ¢ikt1 olarak

davranisa doniisiir (Akillibas, 2019). Cevreyi %58 ile gorme, %45 ile koklama %41 ile
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duyma, %31 ile tatma ve %25 ile dokunma duyulariyla anlamlandiririz (Onar, 2018).
Sonu¢ olarak temel insani duyular ile anlamlandirdigimiz duygulari davranisa

doniistiirmek amaglanmaktadir.

Gorme

Bakis Agisi
Duyma ’f inanglar
Koklama Degerler DAVRANIS
Tatma ' Hatiralar
Dokunma Deneyimler

Sekil 3. Bes duyu yardimiyla karar alma siireci
Kaynak: Akillibas, 2019

Bireyin tiiketim siirecinde psikolojisinde olusan duygusal tepkiye tiiketim
duygusu denmektedir. Bu duygu durumu siirekli degisebilmektedir. Tiiketim sonrasi
degerlendirmeyle olusan, duygusal ve biligsel tepkiye ise tiiketici memnuniyeti denir.
Hizmet sonrasinda tiiketici deneyiminin beklentiyi karsilanmasi memnuniyet olarak
degerlendirilir. Hizmet esnasinda duygularin miisteri memnuniyetinde 6nemli bir etkisi
vardir. Yiyecek icecek isletmeleri yemek yeme ihtiyacinin yani sira tiiketicilere tam bir
hizmet deneyimi sunarlar. Buna karsilik tiiketiciler de sadece yemekleri degerlendirmez
hizmeti biitlin olarak algilar, iyi bir yemek yeme deneyimi yasarken hem duygusal hem
de bilissel degerlendirme yaparlar. Yiyecek icecek sektorlerinin basarili olup, sektorde
kalabilmeleri i¢in tiiketici memnuniyeti olduk¢a 6nemlidir. Duygusal olarak keyif alan
tilketiciyi elde tutmak daha kolaydir. Tiiketici sadakati isletmeler agisindan mali

faydalar elde etmek igin 6nem arz eder (Unal, Akkus ve Akkus 2014).

2.3. Giresun Hakkinda Bilgi

Dogu Karadeniz Bélgesinde yer alan Giresun Ilinin konumu, 37-50 ve 39-12
dogu boylamlar ile 40-07 ve 41-08 kuzey enlemleri arasinda bulunmaktadir. Sehrin
dogusunda Giimiishane ve Trabzon, batisinda Ordu, giineyinde Erzincan ve Sivas,

kuzeyinde ise Karadeniz bulunmaktadir. 6934 km yliz6l¢iimii ile Giresun, tlilkenin binde
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8,5’in1 olusturmaktadir. Giresun’un 16 ilgesi vardir. Bunlarin 8’1 sahilde, 8’1 de i¢
kisimdadir(Giresun Valiligi, 2023). Giresun’un yer dagilimina gore; %32’sini orman,
%26’s1n1 tarim, %?22’sini mera-cayir ve %?20’sini tarim dis1 araziler kaplamaktadir.
Tarim alaninin %64’1 findik, %32’si tarla ve %4’ ise c¢ay, meyve ve sebze
kapsamaktadir (Ceyhun Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Harita 1’de Giresun Ilinin Cografi

Konumu gosterilmektedir.

Harita 1. Giresun Ilinin Cografi Konumu

Kaynak: Milliyet 2021

Giresun ilinin isminin Latince ‘Kerasus’ sozciigiinden geldigi diisiiniiliir.
Rivayete gore Kerasus ismi verilmesinin iki anlami vardir. S6zciik anlami1 “kiraz” olan
Y
Kerasus’un, Romali komutan Lucullus’un kirazi M.O. 64 yilinda ilk defa Giresun’da
gormesi ve ardindan kirazin tiim diinyaya Giresun’dan yayilmasi, anlamlarindan
biriyken diger anlaminin Giresun’un sahil kisminin yarimada bi¢imindeki uzanisinin
y Y
boynuza benzetilmesinden dolay1 Latince “Keras” yani “boynuz” anlamindan geldigi

distintilmektedir (Dizdar, 2022).

Giresun ilinin; M.O. 2000’1li yillardan giiniimiize kadar yerlesim yeri olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Bolge; Miletoslular, Iskitler, Persler, Kapadokyalilar,
Hititler, Frigler, Mogollar, Bizans, Rumlar, Cenevizliler, Cepni Tiirkmenleri, Selguklu
ve Osmanli gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmustir. 1337°de Cepnilerin bdlgeyi

fethetmesi Giresun’un Tiirklesmesine katki saglamistir. 1461 yilinda Fatih Sultan
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Mehmet, Trabzon Rum Imparatorlugunu yenip bdlgeyi Osmanli topragma katarak
tamamen Tiirk egemenligi altina almistir. Kerasus Osmanli yonetiminden Tanzimat’a
kadar Trabzon’a bagl bir ilge olmus ad1 da Giresun olarak degistirilmistir. Tanzimat
ilanindan sonra 1920 yilinda miistakil muta sarraflik olup, Cumhuriyet’in ilaniyla 1923

yilinda il merkezi olmustur (Karahan, 2009; Ekici, 2021; Giresun Belediyesi, 2023).

Giresun’un iklim 6zelliklerine bakildiginda, daglar kiyiya paralel uzanmasindan
kaynakli kuzey ve giiney kisimlarinda farkl iklim goriiliir. Kuzey bolgesi genellikle 1lik
ve yagishdir. Dort mevsim boyunca yagis alan kuzey kisim yesil bitki Ortiisiiyle
kapliyken giiney bolgesinde bozkir bitki ortiisti goriilmektedir. Bitki Ortiisii bakimindan
zengindir. Bolgede musir, fasulye, patates, cay, turunggiller, findik, tiitiin, ¢esitli sebze
ve meyveler yetismektedir (Giresun Il Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2023). Bitki 6rtiisiiniin
cesitliligi bolgede kendiliginden yetisen yenilebilir otlarin olusmasina da olanak
saglamistir. Bunlar; dikenucu (menevcen), paz1 (pezik), 1sirgan otu, kuzukulagi, salep,
nane, kekik, madimak, sakarca, mendek, galdirik gibi otlardir. Bunun yan1 sira 26 farkl
tiirde mantar bulunmaktadir. Bu tiirlere; evelek mantari, kiil mantari, ayikulagi, tavuk
mantari, geyik mantari, bahge mantari, act mantar1 gibi 6rnekler verilebilir (Ekici,

2021).

2022 yila gore Giresun niifusu 450.862°dir. Bunlarin %50,06’sim1 kadinlar,
%49,94°tinti  erkekler olusturmaktadir. Giresun’un yiizol¢limii 6.831 km* olarak

bilinmektedir. Yani km? ye 66 insan diismektedir (Giresun Niifusu, 2023).

2.3.1. Giresun’un Gastronomi Kiiltiirii

Gegmis tarihi boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Giresun’un
kendine 0zgili nitelikte bir mutfak kiiltiirli vardir. Bolgenin cografyast ve iklim
Ozellikleri mutfak kiiltiiriine ¢esitlilik sunmustur. Bu c¢esitliligin nedenleri; yiikselti,
egim, toprak tiirli, sosyal yapi, gelenek ve gorenekler, yasam bi¢imi, dini inang, is
imkani, agiz, psikolojik davranislar gibi etkenlerdir. Giresun’un bitki Ortiisli yilin dort
mevsimi yagishh olmasit ve rutubet nedeniyle oldukca zengindir. Bu durum mutfak

kiiltiiriinii dogrudan etkiler. Ozellikle kiy1 kesimlerinde kendiliginden yetisen yenilebilir



20

otlar, yapraklar ve deniz lriinleri yesilligi bol olan mutfak kiiltlirliniin olusmasinda

Onemli rol almistir.

Karalahana basta olmak iizere Giresun mutfaginda ¢ogunlukla otsu bitkiler yer
almaktadir. Bununla birlikte ¢aligilegi, menevcen, hosran, giiciindene, kabalak, marul,
maydanoz, madimak, 1sirgan, sakarca, galdirik, pancar c¢icegi, pezik, mendek,
kuzukulagr gibi yenilebilir otlar da yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Cay, kekik,
thlamur, taflan yapragi, papatya, nane, kusburnu gibi bitkiler kurutularak icecek
amaciyla da tiiketilmektedir. Bolgede bulunan iiziim, dut, dag ¢ilegi, ahlat, elma, kiraz,
bogiirtlen, incir, taflan, armut ve kizilcik meyvelerinden; pekmez, marmelat ve recel
yapilmaktadir. Sebzelerden ise tarlalarda fasulye, misir ve bezelye gibi {iriinler
yetistirilerek mutfaklarda bu yiyeceklere de yer verilmektedir. Bu yiyeceklerin disinda
kentte 26 c¢esit mantar tiirii de bulunmaktadir. Giresun’un Karadeniz’in sahil kesiminde
olmas1 mutfaginda bolca deniz iiriinii bulundurmasina da imkan saglar. Bunlardan
bazilari; mezgit, alabalik, sargan, tirsi, kefal, barbun, palamut, hamsi, istavrit, kotektir.
Koylerinde ve yaylalarinda hayvancilikla ugrasan bolge halki mutfaklarinda; tecen
(beyaz peynir), tulum (deri peyniri), kiip peyniri, tereyagi, siit, ¢okelek, yogurt,
yumurta, siizme, bal gibi hayvansal besinlere de yer vermektedir. Yazlar1 taze olarak
kullanilan yiyecekler, kis mevsiminde saklanilmak iizere; kurutulur, firmnlanir,
dondurulur, tuzlanir, tursu yapilir, regele-pekmeze doniistiiriiliir ve konservelenir. Kiip
peyniri ve ¢okelek gibi hayvansal iiriinler de yaz ayinda giiveglerle topraga gomiiliir ve
kisa saklanir. Misir unu mutfagin vazgecilmez parcalarindan biridir. Yemeklerinde,
tatlilarinda, ekmek yapiminda siklikla misir ununa yer verilir (Giirsoy, 2017; Ceyhun

Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

2.3.2. Giresun’un Gastronomi Kiiltiiriinde Yer Alan Yoresel Yiyecekleri

Giresun’un kiiltiirel mutfak kimligi biinyesinde yer alan yoresel yemeklerinden
bazilari; ¢orbalar, ana yemekler, et & balik yemekleri, hamur isleri ve tathilar alt

basliklar1 halinde agiklanmustir.
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Cali Cilegi Corbasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 2 kg cali ¢ilegi, 200 gr
kuru fasulye, 100 gr haslanmig misir
yarmasi,l adet so8an, 15 gr salca, 30 gr
tereyagi, yeterli miktarda su, tuz

Hazirlanis: Cali ¢ilegi haslanir, siiziiliir
ve dogranir. Tencereye sicak su eklenir.
Haslanan suya misir yarmasi ile fasulye
eklenir 10 dakika pisirilir. Ardindan ¢ali
cilegi eklenir pisirilmeye devam edilir.
Ayrt bir tavada yag eritilir sogan
kavrulur pembelesen soganlar
kaynamakta olan corbaya ilave edilir
(Bayrak, 2019).

Dar1 Corbasi

Kaynak: Giresun 11 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 200 gr misir yarmasi, 200 gr
kuru fasulye, 30 gr tereyagi, 2 adet sogan,
nane, pul biber, tuz

Hazirlanig: Misir yarmas ile kuru fasulye
bir giin Onceden 1slatilir. Ertesi giin bir
tencereye alip haslanir. Yumusayinca Ayri
bir tavada sogan yagla eritilip c¢orbaya
ilave edilir. Son olarak tuz ve baharat
eklenir (Dizdar, 2022).

Findik Unu Corbasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 100 gr beyaz un, 150 gr findik
unu, 50 gr sal¢a, 400 ml siit, 800 ml su, tuz,
pul biber

Hazirlanis: Tencerede beyaz un, yag ile
kavrulur. Uzerine findik unu ve salga ilave
edilip kavrulmaya devam edilir. Baharatlar
eklenir. Ardindan suyu ve siitii ekleyip 10
dakika daha kaynatilir (Demirel ve Ayyildiz,
2017).
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Hosran Corbasi

—

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 1 bag hosran, 200 gr kuru
fasulye(haslanmis), 200 gr misir unu, 3 adet
sogan, 15 gr tereyagi, tuz

Hazirlanigi: Hosranlar yikanip ince ince
dogranir, haglanmis suya atilir. Ardindan
kuru fasulye eklenir. FElle yavas yavas
corbaya misir unu ilave edilir, tuz eklenir
(Dizdar, 2022).

Kara Kabak Corbasi

Kaynak: Hiirriyet, 2020

Malzemeler: 500 gr kara kabak, 1 kg yesil
fasulye, 2 adet sogan, 100 gr misir unu, 25
gr toz seker, 1 litre su, 15 gr tereyag, findik
yagl, tuz, pulbiber

Hazirlanigi: Fasulyeler dogranir, kara kabak
kiip kiip kesilir. Tencerede kaynamakta olan
suya fasulye ve kabak eklenir, biraz pisirilir.
Ardindan misir unu, sekeri ve baharatlari
eklenir. Ayr1 bir tavada sogan yag ile
kavrulur, corbaya ilave edilir. Tuz atilir ve
10 dakika daha pisirilmeye birakilir
(Bayrak, 2019).

Mendek Corbasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 bag mendek, 200 gr kuru
fasulye (haglanmis), 100 gr piring, 200 gr
misir unu 1 adet sogan, 30 gr tereyagi, 200
ml et suyu, tuz, baharat

Hazirlanis1:  Tencerede su  kaynatilir,
kaynayan suya et suyu eklenir. Mendek
dogranir, kaynayan suya ilave edilir.
Fasulyelerde eklendikten sonra pisirilmeye
birakilir. Yavasca musir unu eklenir. Ayri
bir tavada soganla yag kavrulur, pigsmekte
olan corbaya eklenir. Tuzu atilir (Demirel
ve Ayyildiz, 2017).
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Kuzukulagi Corbasi

Kaynak: Hiirriyet, 2020

Malzemeler: 500 gr kuzukulagi otu, 100 gr
misir yarmasi (haslanmig), 200 gr kuru
fasulye (haslanmig), 2 adet sogan, 30 gr
tereyagi, tuz

Hazirlanigi: Kuzukulagi ince ince dogranir.
Tencerede su kaynatilir, kuzukulag: ekleyip
haslanir. Igerisine misir yarmasi ile fasulye
eklenir. Ayr1 bir tavada sogan yagla
kavrulur pismekte olan ¢orbaya ilave edilir.
Tuz atilir (Bayrak, 2019).

Unlama Corbasi

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 1 bag pancar (karalahana), 1
adet sogan, 50 gr piring, 50 gr bulgur, 200
gr misir unu, 15 gr tereyagi, tuz

Hazirlanisi:  Tencerede  su  haglanir.
Pancarlar yikanip, ince ince dogranir. Misir
ununa bulanir. Harmanlanan pancarlar
haslanan suya ilave edilir bir tagim
kaynatilir. Ardindan piring ve bulgur
ekleyip pisirmeye devam edilir. Ayr1 bir
tavada soganla yag kavrulup pismekte olan
corbaya eklenir, tuzu atilir. Bir miktar daha
kaynatilir (Dizdar, 2022).

Ayranh Corba

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 200 gr bugday, 200 gr nohut,
200 gr kuru fasulye, dereotu, tuz, ayran

Hazirlanisi: Bir gece dnceden bugday, nohut
ve fasulye ayr sularda islatilir. Tencereye
soguk su koyulur ve Onceden 1slatilan
nohut, bugday, fasulye birlikte eklenir,
pisirilmeye birakilir. Tuzu atilir. Pistikten
sonra sogumaya birakilir, soguyan corbaya
ayran 1ilave edilir. Dereotu serpistirilir
(Kiiltiir Portali, 2013).
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Karalahana Corbasi

Kaynak: Hiirriyet, 2022

Malzemeler: 1 bag karalahana, 100 gr misir
(haglanmis), 200 gr barbunya (haslanmis),
200 gr misir unu, 1 sogan, 30 gr tereyagi,
tuz, bir miktar et yagi

Hazirlanigi: Karalahana ince bir sekilde
dogranir. Tencereye su ekleyip kaynatilir.
Icerisine barbunya ile musir eklenir. Bir
tasim  kaynatilir, karalahana  eklenir.
Corbaya yavasca musir unu ilave edilir. Ayri
bir tavada soganlar yaglar ile kavrulur,
pismekte olan corbaya eklenir. Tuz atilir
(Demirel ve Ayyildiz, 2017).

Giiciikdene Corbasi

Kaynak: Giresun {1 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 1 bag Giiciikdene, 200 gr kuru
fasulye (haglanmig), 100 gr piring, 200 gr
misir unu, 3 adet sogan, 30 gr tereyagi, pul
biber, tuz, su

Hazirlanisi:  Giiciikdene  dogranir  ve
kaynayan suya atilir. Piring ve haslanmis
kuru fasulye ilave edilir. Ardindan Misir
unu yavasca kaynayan corbanin igine ilave
edilir. Ayn bir tavada soganlar kavrulur.
Pismekte olan c¢orbaya eklenir. Tuzu ve
biberi atilir (Giresun i1 Kiiltiir Turizm
Bakanligi, 2008).

Isirgan Corbasi

Kaynak: Bayrak, 2019

Malzemeler: 1 kg 1sirgan, 200 gr misir unu,
5 dis sarimsak, 30 gr tereyagi, tuz

Hazirlanis: Isirganlar tencerede kaynayan
suya atilir. lyice eriyip, pistikten sonra
siizliliir. Kasik yardimiyla slizgegte ezilir.
Ezilen 1sirganlar tencereye tekrar alinir.
Uzerine musir unu ve tuz eklenir 20 dakika
daha pisirilir. Farkli bir tavada tereyag ile
sarimsak eritilir. Pisen 1sirgana ilave edilip
ocagin alt1 kapatilir (Bayrak, 2019).




2.3.2.2. Ana Yemekler
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Bezelye Diblesi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg bezelye, 200 gr piring, 2
sogan, tereyagi, tuz, su.

Hazirlanis1:  Bezelyeler yikanir, kiiclik
kiigiik dogranir. Piringle beraber haglanir,
siizliliir. Tencerede yagla sogan kavrulur.
Uzerine siiziilen bezelyeler eklenir. Tuzu
atilir. Karistirllinca ocagm altt  kapatilir
(Bayrak, 2019).

Kiraz Tuzlusu Kavurmasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg kirmizi veya sar1 kiraz
tuzlusu, 3 adet sogan, 50 gr tereyagi,

Hazirlanigi:  Kiraz tuzlamasi bir gece
onceden suya birakilir. Glizelce yikanarak
tuzundan armmmasi saglanir. Tencereye yag
ve sogan eklenir, pembelesinceye kadar
kavrulur. Ardindan yikanip siiziilen kirazlar
eklenir tekrar kavrulur (Karahan, 2019).

Isirgan yemegi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg 1sirgan, 150 gr misir unu,
50 gr tereyagi, tuz, su. 2-3 dis sarimsak

Hazirlanis1:  Isirganlar  yikanir, haglanir,
stiziilir ve ezilir. Ezilen 1sirgan tencere
almir, ocaga koyulur, 5 dakika pisirilir.
Ardindan yavasca un ilave edilir. Muhallebi
kivami alana kadar karistirilir. Baska bir
tavada tereyagi ve sarimsak kavrulur. Pisen
1sirganin lizerine ilave edilir (Demirel ve
Ayyildiz, 2017).
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Taflan Tuzlamasi Diblesi

Kaynak: Ceyhun Sezgin & Ayyildiz, 2019

Malzemeler: 1 kg taflan tuzlusu, 2 adet
sogan, 100 gr piring, 50 gr tereyagi, tuz

Hazirlanisi: Taflan tuzlamasi bir gece
onceden suya Dbirakilarak tuzlarindan
arinmasi saglanir. Tencerede yag ile sogan
kavrulur. Taflan eklenir, bir miiddet daha
kavrulur. Piring ilave edilir. Az su koyulup
demlenmeye birakilir (Ceyhun Sezgin ve
Ayyildiz, 2019).

Gelecos

Kaynak: Giresun il Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 500 gr siizme yogurt, yarim
bayat etmek, 200 ml su, 50 gr tereyag,
nane, tuz

Hazirlanisi:  Yarirm kg siizme yogurt
tencereye alinir, yavasca 1sitilir. Bayat
ekmek kiigilk parcalar haline getirilir.
Isitilan yogurda tuzla beraber eklenir. Ayri
bir tavada yag, nane ile birlikte eritilir
celecosun iizerinde gezdirilir (Dizdar,
2022).

Mantar Kavurmasi

Kaynak: Giresun {1 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 500 gr mantar, 2 adet sogan, 2
adet yesil sivri biber, 1 adet domates, 35 gr
tereyagi, tuz.

Hazirlanisi:  Mantarlar bol suda 1iyice
yikanir, temizlenir. Kii¢iikk kii¢iik dogranir.
Tencereye sogan ile yag eklenir ve kavrulur.
Kiicik doganmis domates ve biberde
eklenir, tekrar kavrulur. Ardindan mantarlar
ilave edilir 10-15 dakika daha kavrulur.
Tuzu atilir, ocagin alti sondiiriiliir (Kiiltiir
Portali, 2013).
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Galdirik Kavurmasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg galdirik, 4 adet sogan, 15-
20 gr tereyagi, tuz.

Hazirlanist: Galdirikler bol suda yikanip,
temizlenir, dogranir. Ardindan kaynamis
suyun i¢ine atilir, haslanir ve siiziiliir. Ayri
bir tencerede tereyagt ve soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Siiziilen
galdirikler ile tuz kavrulan sogana ilave
edilir. Sik sik karigtirilir, kavrulur, ocagin
alt1 kapatilir (Bayrak, 2019).

Pancar Cicegi (Piircek) Kavurmasi

_—

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 1 kg pancar ¢igegi, 1 adet
sogan, 15-20 gr tereyagi, 15-20 ml s1v1 yagi,
tuz, sarimsagin yesil boliimii

Hazirlanis1:  pancar ¢icekleri bol suda
yikanir, temizlenir, dogranir. Kaynayan
suda haslanir, siiziiliir. Ayr1 bir kapta yag ile
soganlar pembelesinceye kadar kavrulur.
Pancar cigekleri de ilave edilir ve kavurma
islemi bir miiddet daha eder. Kavrulunca
ocagin alt1 kapatilir (Dizdar, 2022).

Fasulye Diblesi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg yesil fasulye, 2 adet
sogan, 50 gr piring, 200 ml su, 1 adet
domates, 15-20 gr yag, tuz, pul biber

Hazirlanigi: Fasulye ayiklanir, bol suda
temizlenir ve kiiclik kiiciik enine dogru
dogranir. Tencereye konur ve istif edilir.
Uzerine ince dogranmis domates, sogan ve
piring eklenir. Ardindan suyu ve tuzu
ayarlanir. Kisik ateste pisirilmeye birakilir
(Giirsoy, 2017).
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Kabalak Yogurtlamasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 500 kg kabalak, 500 gr yogurt,
1-2 dis sarimsak, 15-20 gr tereyag, tuz.

Hazirlanis1: Kabalaklarin gévde kismindaki
ince zardan ayrilir. Yikanir, temizlenir,
kaynar suda haslanir ve siiziiliir. Haslanan
kabalaklar enine kiiciik kiigiik dogranir.
Ayrt bir kapta sarimsak, tuz ve yogurt
cirpilir. Kabalaklarin iizerine dokiiliir. Son
olarak eritilen tereyagr yogurdun iizerinde
sos olarak gezdirilir (Kiiltiir Portali, 2013).

Misir unlu pathcan kizartmasi

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 1 kg patlican, 200 gr misir unu,
30-35 gr tereyagi, sivi yag, tuz.

Hazirlanis1:  Patlicanlar  yikanir.  Alaca
seklinde soyulur. Boyuna dort parcaya
dogranir. Dogranan patlicanlar, kaynayan
suda haslanir, siiziiliir. Siiziilen patlican
misir unu ve tuza bulanir. Kizartma tavasina
stvi yag ile tereyagi eklenir. Patlicanlar
yerlestirilir. Alt1 ve st kizartilir (Dizdar,
2022).

Yogurtlu Misir Yarmasi Yemegi

Kaynak: Giresun {1 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 500 gr misir yarmasi, 200 gr
kuru fasulye (haslanmis), 400-450 gr
yogurt, 1 adet sogan, 15-20 gr tereyagi, pul
biber, nane, tuz.

Hazirlanis1: Tencerede su kaynatilir. Misir
yarmas1 ile kuru fasulye kaynayan suda
pisirilir. Ayt bir tavada  soganlar
pembelesinceye kadar yagda kavrulur. Pigen
yemege yavas¢a yogurt eklenir, siirekli
karigtirtlmaya baglanir. Kavrulan soganlarda
yemege ilave edilince ocagin alti kapatilir
(Giresun 11 Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2008).
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Diken Ucu (Melevcen) Kavurmasi

Kaynak: Giresun {1 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 1 kg diken ucu, 2 adet sogan,
15-20 gr tereyagi, tuz

Hazirlanisi: Diken ucu bol suda yikanir,
temizlenir ve kaynayan suda yumusayana
kadar haslanir. Siiziildiikten sonra dogranir.
Ayr1  bir tencerede sogan ile yag
pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan
diken ucu eklenir ve kavurma islemi kisa bir
stire daha devam eder (Demirel ve Ayyildiz,
2017).

Sakarca Kizartmasi

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 500 gr sakarca, 100 gr misir
unu, 2 adet yumurta, 15-20 ml s1v1 yagi, tuz.

Hazirlanigi: Sakarcalar; ayiklanir, bol suda
yikanir, temizlenir, dogranir, kaynayan suda
haglanir, siiziilir. Bir karigtirma kabina
almir. Uzerine musir unu, yumurta, tuz
eklenir. Karigim harmanlanir. Yag tavada
eritilir. Harmanlanan karisim  tavaya
dokiiliir, alt tist kizartilir (Dizdar, 2022).

Sargan Diblesi

Kaynak: Bayrak, 2019

Malzemeler: 500 gr sargan, 1 bag
karalahana, 1 bag maydanoz, 2 adet sogan,
150-200 gr piring, 15-20 gr tereyagi, 50 ml
findik yagi, karabiber, tuz.

Hazirlanis1: Karalahanalar bol suda yikanur,
temizlenir, ince ince dogranir.
Maydanozlarda ayiklarin ve dogranir. ikisi
de bir tencereye konur, lizerine dogranmig
sogan, piring, su eklenir. Kisik ateste
pisirilmeye birakilir. Ardindan sargan
temizlenir ve ayiklanir. Tencereye ilave
edilir. Ayr1 bir tavada karabiber ile yag
eritilir. Pigen yemegin {zerine dokdliir
(Bayrak, 2019).
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Firin Kurusu Fasulyesi Kavurmasi

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 1 kg firin kuru fasilyesi, 2 adet
sogan, 30-35 gr tereyagi, tuz.

Hazirlanis1: Firinda kurutulmus fasulyeler
yikanir, temizlenir, kaynayan suda haglanir
ve siizlilir. Ayt bir kapta soganlar
pembelesinceye kadar yagda kavrulur.
Ardindan haslanan fasulye ile tuz eklenir.
Bir siire daha kavrulur. Ocagin alt1 kapatilir
(Kiiltiir Portal1, 2013).

Pezik/Paz1 dosemesi

Kaynak: Giresun i1 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 1 kg pazi, 2 adet sogan, salga,
yag, tuz, 100 gr piring

Hazirlamisi:  Pezik bol suda yikanr,
temizlenir, dogranir, kaynayan suda haglanir
ve siiziiliir. Soganlar yag ile pembelesinceye
kadar kavrulur. Salga cklenir. Biraz daha
kavrulur ardindan pezik ile pirin¢ eklenir,
biraz su ve tuz atilir. Pisirilmeye devam
edilir (Ceyhun Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

Etli Pancar (Karalahana) Sarmasi

Kaynak: Giresun 11 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 500 gr karalahana, 30-35 gr sivi
yag, 50 gr piring, 1,5 adet sogan, 125 gr kiyma,
nane, karabiber, pul biber, kimyon, 25-30 gr
sal¢a, tuz, maydanoz

Hazirlanisi: Karalahanalar haglanir. Sarmanin
kiymali harci yapilir. Karalahanalar sarmalik
yapraklara ayrilir. Ayrilan yapraklara hargtan bir
miktar koyulur ve ince bir sekilde sarilir. Sarilan
sarmalarin iizerine bir tabak kapatilir yagi ve
tuzu eklenir. Uzerini gegmeyecek kadarda su
ilave edilir. Pisirilir (Karahan, 2019).




2.3.2.3. Et & Balik Yemekleri
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Oglak Kebabi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020

Malzemeler: Bir parca oglak eti, 100 ml sivi
yag, 1 adet sogan, 4-5 dal taze sogan, bir
miktar taze nane, 250-300 ml su, tuz

Hazirlamisi:  Oglak  eti  tuzla  beraber
harmanlanir. Ardindan tepsiye koyulur, iizerine
su ilave edilir, firma yerlestirilir. Sosunu
yapmak i¢in tavada soganlar yag ile kavrulur.
Ince dogranmis nane ve yesil sogan da tavaya
eklenir. Oglak eti pismesine 10-15 dakika kala
sosu lizerine dokiiliir, iyice harmanlanir.
Pisince servisi yapilir (Bayrak, 2019).

Palamut Buglama

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2013

Malzemeler: 2 tane palamut, 3 adet patates,
Carliston ve kapya biber, 1 adet kirmiz1 sogan,
karabiber, tuz, 100 ml sivi yag, tereyag,
maydanoz, 1lik su, 2-3 dis sarimsak

Hazirlanisi:  Palamutlar temizlenir, dorde
boliiniir. Tencerenin dibi yaglanir. Patatesler
halka dogranir. Patateslerin iizerine balik
yerlestirilir.  Ardindan  halka  dogranan
soganlarda baligin iizerine yerlestirilir. Yine
halka dogranan biberler eklenir. Maydanozlar
tencerenin  iizerini  kaplayacak  sekilde
yerlestirilir. Yag gezdirilir. Baharatlar ve tuz
eklenir. Uzerine 1lik su dokiiliir ve 45 dakika
pisirilir (Kiiltiir Portal1, 2013).

Alabalik Kizartma

Kaynak: Giresun i1 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 2 tane alabalik, tuz, tereyagi

Hazirlanigi: Alabaliklar kafalar1 kesilmeden
yikanir, temizlenir, ayiklanir, tuzlanir. lyi
pismeleri i¢in alabaligin {iizerine bigak
yardimiyla ¢izikler atilir. Tavada tereyagi
eritilir, kizdirilir. Alabaliklar kizgin yagda
alt tist kizartilir. Sicak servis edilir (Giresun
11 Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2008).




32

Hamsi Citiratma

Kaynak: Giresun i1 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 1 kg hamsi, 15-20 gr tereyagi,
tuz, limon

Hazirlanisi: Hamsiler ayiklanir, temizlenir.
Tek tek tepsiye dizilir. Uzerine tereyagi, tuz
ve dilimlenmis limon eklenir. Tepsinin iistii
kapatilir. Orta ateste alt, st pisirilir (Dizdar,
2022).

Kefal Prasti (Sirkeli)

Kaynak: Giresun {1 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 2008

Malzemeler: 1 kg kefal baligi, 3 adet
patates, 3 adet domates, 2-3 dis sarimsak,
15-20 gr tereyagi, 50-100 ml findik yagi,
100 ml sirke, limon, 350 ml su, maydanoz,
karabiber, tuz

Hazirlanisi: Kefal baligy; yikanip
temizlendikten sonra fileto haline getirilir.
Filetosu pargalara boliintir. Patatesler
yuvarlak dogranir, tepsiye dizilir. Uzerine
parcalanmis  kefal baligt  yerlestirilir.
Domates, sarimsak, baharatlar, limon, tuz,
su ilave edilir 15 dakika pisirilir. Ardindan
sirke eklenir, servis yapilir (Dizdar, 2022).

Mezgit Buglama

Kaynak: Bayrak, 2019

Malzemeler: 1 kg mezgit baligi, 150-200 ml
findik yagi1, 1 adet limon, su, tuz.

Hazirlamisi:  Mezgit ~ balig;  yikanur,
temizlenir, ayiklanir ve tuzlanir. Ardindan
tavaya dizilir. Uzerine limon dilimleri
eklenir. Az miktarda ilave edilir. Kisik
ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir
(Bayrak, 2019).
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Hamsi Boregi

Kaynak: Giresun 11 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 1,5 kg hamsi, 500 gr piring, 100
ml sivi yag, maydanoz, 3 adet sogan,
karabiber, az seker, 150 gr kus tiziimii, 100 gr
misir unu, su

Hazirlanigi: Hamsiler temizlenir, ardindan
kilgiklar1 ¢ikartilir, tuzlanir. Piring haslanir,
yumusayinca  siiziilir. Ince  dogranmis
maydanoz, sogan, karabiber, seker, kuru tiziim,
tuz ve bir miktar yag haslanan pirince eklenir.
Hamsiler misir ununa bulanir ve sirt1 tepsiye
gelecek sekilde dizilir. Uzerine piringli karisim
dokiiliir. Tekrardan hamsiler pirincin iizerini
perde yapar sekilde dizilir. Firinda tizeri
kizarincaya kadar pisirilir (Karahan, 2019).

2.3.2.4. Hamur Isleri

Giresun Simidi

Kaynak: Giresun i1 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 1 kg un, 20 gr tuz, pekmez, su,
maya,

Hazirlanisi: Bir kaba un, su, tuz ve maya
eklenir. Karisim harmanlanir, yogrulur.
Belli bir siire dinlendirilir. Bezelere ayrilir.
Ayrilan bezelere simit sekli verilir. Su
kaynatilir. Kaynayan suya simitler atilir, 1-2
dakika sonra ¢ikarilir. Pekmeze bulanir ve
sicak firina atilip, pisirilir (Bayrak, 2019).

Ciritla

Kaynak: Giresun il Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 2 adet yumurta, 400-500 gr un,
200 ml su, karbonat, tuz, 200-250 ml findik

yagi

Hazirlanisi: Bir kaba 2 adet yumurta alinr,
iyice cirpilir. Yavas yavas un eklenir,
cirpmaya devam edilir. Karigima su, tuz
karbonat eklenir. Yumusak kivamli bir
hamur elde edilir. Tavada yag kizdirilir.
Yemek kasigr yardimiyla tavaya hamurdan
parcalar dokiiliir. Her iki tarafi da kizartilir
(Giresun 11 Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2008).
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Misir Ekmegi

Malzemeler: 500 gr misir unu, tuz, su, sivi
yagl,

Hazirlanisi: Bir kapta misir unu ve tuz
harmanlanir. Igine yavasga 1lik su ilave
edilir. Orta sertlikte bir hamur elde edilir.
Ya tavaya dokiliir alt {ist kizartilir ya da
firm tepsisinde iizeri kizarincaya kadar
pisirilir (Giirsoy, 2017).

Kaynak: Giresun [l Kiiltiir Turizm Bakanlig1, 2008

Malzemeler: 1 kg yufka, 1 bas sarimsak,
500 gr yogurt, 15-20 gr tereyagi, tuz.

Hazirlanis1: Yufkalar ince rulo halinde
sarilir. Enine 4-5 cm uzunlugunda kesilir.
Kesilen yufkalar tepsiye dik bir sekilde
dizilir. Ayr1 bir kapta sarimsakla yogurt
kanistiritlir.  Yufkalarin  {lizerine  dokiiliir.
Firmnlanir. Pisen sironun iizerine eritilmig
tereyagn gezdirilir. Istege bagli kavrulmus
kiyma ile servis edilir (Bayrak, 2019).

Misir Unu Yaglasi

Kaynak: Hiirriyet, 2020

Malzemeler: 400-500 gr misir unu, 250 gr
tereyagi, tuz, 400-500 ml su/siit.

Hazirlanisi: Tavada misir unu ve tereyagi
kavrulur. Ardindan istege bagl su veya siit
eklenir.  Sitirekli  kanstirllarak — pisirilir.
Pisince tabaga almir. Uzerine eritilmis yag
dokiiliir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).




2.3.2.5. Tathlar
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Giresun Pastasi

Kaynak: Giresun il Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 2 kg un, 2 kg seker, 1 litre siv1
yag, 2 yumurta, 50 gr kakao, 3 litre su 30 gr
amonyak

Hazirlanist: Seker, sivi yag, su ve amonyak
bir kaba alinir seker eriyene kadar cirpilir.
Yavasca un eklenir macun kivamina
getirilir. Hamur ikiye boliinlir yarisina
kakao ilave edilip tekrar yogrulur. Iki
hamurda tezgaha alinip, acilir. Sade
hamurun i¢ine kakaolu hamur yerlestirilip
rulo seklinde sarilir. Kare olarak kesilir,
yumurtasi stirlilir. 190 derecede 6 dakika
pisirilir (Giresun II Kiiltiir Turizm Bakanhg:
2008).

Findikli Krokan

Kaynak: Findik, 2018

Malzemeler: 200 gr seker, 200 gr findik, 3
damla limon suyu

Hazirlanisi: Sekerle findik tavada eritilir.
Eriyince igerisine limon damlatilir ve bir
yagh kagit lizerine dokiiliir. Diizeltilip, sekil
verildikten sonra 7-8 dakika bekletilir. Daha
sonra krokanli findik dondurulur (Bayrak,
2019).

Samaksa

Kaynak: Hiirriyet, 2020

Malzemeler: 500 ml su, 500 gr pekmez,
500 gr misir unu

Hazirlanigi: Su haslanir. Haglanan suya
pekmez atilir ve devamli olarak karistirilir.
Ardindan yavasga misir unu ilave edilir.
Muhallebi kivamina getirilmesi saglanir.
Pisen samaksa kaba alinir, sogumasi
beklenir. Soguduktan sonra istege bagh
dilimlere ayrilir (Dizdar, 2022).
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Kacamak

Kaynak: Giresun Il Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 250 gr toz seker, 250 gr un,
200 ml su, 200 ml siit, 250 gr ¢ekilmis ceviz
i¢i, 30 gr tereyagi, 15 gr tuz.

Hazirlanisi: Siit, su ve tuz tencereye alinip,
kaynatilir. Kaynamakta olan karisima un
ilave edilir ve pisirilmeye devam edilir.
Basgka bir tavada tereyagi eritilir. Tepsiye
pisen hamur dokiilir. Uzerine ceviz ile
seker serpistirilir. Eritilen yag {izerinde
gezdirilir. Ardindan 10 dakika firma atilip
iizeri kizartilir (Giresun il Kiiltiir Turizm
Bakanligi, 2008).

Ovmec

Kaynak: Dizdar, 2022

Malzemeler: 1 kg firmmlanmis misir unu, 50
gr toz seker, 30 gr tereyagi, tuz

Hazirlanis: Bir kaba un, su, tuz alinir.
Hamur haline getirilir. Tavada tereyagi
eritilir. Uzerine hamur haline getirilen
karisim eklenir, kizartilir. Kizartilan 6vmeg
tabaga almir iizerine seker ve tereyagi
gezdirilir. Catal yardimiyla parcalanir ve
servis yapilir (Dizdar, 2022).

Siitlii Kabak

Kaynak: Giresun i1 Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2008

Malzemeler: 2 kg kara kabak, 750 ml siit,
500 ml su, 250 gr seker, tuz

Hazirlanig: Kara kabagin dist soyulur,
Tencereye aktarilir. Su ilave edilerek
pisirilmeye birakilir. Pisen kara kabaga siit,
tuz ve seker eklenir. Kivam alana kadar
cirpilarak  karistirilir.  Pisince ocagin alti
kapatilr  (Giresun 11 Kiiltir ~Turizm
Bakanligi, 2008).
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2.3.3. Giresun’un Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Diinyada gastronomi turizmi alaninda biiyiik bir rekabet vardir. Ulkelerin yerel
ve ulusal diizeydeki gastronomi kiiltiiriinii 6ne ¢ikarmasi; bu rekabette pay sahibi
olabilmeleri i¢in 6nemli hale gelmistir. Tiirkiye’nin turizm agisindan kokli tarihi ve
kiiltiirtiyle zengin bir mutfaga sahip olmasi gastronomi turizmi agisindan énemli bir rol
oynamaktadir. Yeni nesil turist tiiketiciler icin kiiltiir ile dogal ortamlar oldukca
cezbedicidir. Genellikle gittikleri yerlerin kiiltlirii ve dogasiyla ilgilenirler. Bu yonden
incelendiginde; gastronominin kiiltiir ve dogadan besleniyor olmasi, turizmin

gelismesinde 6nemli bir unsurdur.

Gastronomi turlar Tiirkiye’de onemli bir gelir saglamadigi i¢in diger turlarla
birlestirilip yapilmaktadir. Sadece gastronomi turizminin yapilmasi ig¢in sehrin
gastronomik kimlik kazanmasi gerekir. Bu sebeple gastronomik kimlik kazanmak

sehirler i¢in 6nemlidir (Dizdar 2022).

Grafik 2. Tiirkiye’deki Gastronomi Turlarinin Bolgelere Gore Yiizdelik Dagilim
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Kaynak: Kizilirmak ve digerleri, 2016

Grafik 2’de Tiirkiye’deki gastronomi turlarinin bélgelere gore yiizdelik dagilimi
gosterilmektedir. En fazla turun Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerine en az turun

ise Orta ve Dogu Karadeniz bolgesine yapildig1 goriilmektedir. Karadeniz’in dogusunda
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yer alan Giresun, cografi konumu ve iklim sartlar1 nedeniyle yesilligi bol yemek
kiiltiirtine sahiptir. Yetisen her bitkiden neredeyse bir yemegi olan Giresun’un dogasi ve
yemek kiiltiirii saglikli yasam kosullarmma da elverislidir. Iklim &zellikleri, dogasi,
saglikli yasam sartlartyla faydalanilabilir bir gastronomik destinasyon 6gesi haline
getirilebilir. Boylelikle Dogu Karadeniz bdlgesinin gastronomi potansiyeli artirabilir

(Karahan, 2009).

Giresun’un mutfak kiiltiirii bakimindan gastronomik deger tasiyan bazi iirtinleri
cografi igaret almistir. 2023 yili itibariyle 12 gastronomik degeri tescillenmistir. Bu

tirtinler Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 1. Giresun’un Cografi Isaret Tescilli Gastronomik Uriinleri

Uriin Adi Cografi Isaretin Tiirii | Tescil Tarihi
Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 Mabhreg Isareti 23.03.2023
Giresun Isirgani Mense Adi 17.03.2022
Alucra Oglak Kebabi Mahreg Isareti 27.10.2020
I(irrzssl:n Kalinkara Fmndigi /Giresun Mense Adi 18.09.2019
Giresun Findik Ezmesi Mabhrec Isareti 25.08.2020
Giresun Sivri Findigi Mense Adi 18.09.2019
Giresun Tombul Findig1 Mense Adi 10.10.2001
Gorele Dondurmasi Mahreg Isareti 21.06.2019
Piraziz Elmasi Mense Adi 21.12.2016
Sebinkarahisar Karadutu Mense Adi 13.09.2021
Camoluk Seker Kuru Fasulyesi Mense Adi 02.05.2018
Cavuslu Ekmegi Mabhrec Isareti 09.12.2020

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023).
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Tescillenen bu irlinlerin sehrin ekonomik kalkinmasina katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Giresun’un zengin kiiltiirii akademik agidan; turizm ve gastronomi
alaninda da dikkat cekmistir. Giresun gastronomisi son yillarda yayimlanan bazi
akademik c¢alismalara (Karahan, 2009; Dizdar 2022; Bayrak, 2019; Demirel ve
Ayyildiz, 2017; Giirsoy, 2017; Ceyhun Sezgin ve Ayyildiz, 2019; Ekici, 2021) konu

olmustur.

2.4. Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Benzer hizmet sunan destinasyonlarin pazarlama piyasasinda c¢ok fazla rakibi
vardir. Tiiketicilerin de iirlin sunan hizmet sektoriinde bir¢ok alternatifi vardir. Bundan
dolay1 isletmelerin yeni tliketici ¢ekmenin yani sira mevcut tliketicilerine var olan
imkanlarin1 iyilestirerek yeniden satin alma davraniglarini kazandirmalart oldukca
onemlidir. Bir tiriinden memnun kalan tiiketici ayni iirlinii tekrar satin alirken, memnun
olmayan tiiketici ise satin alma davranisi tekrarlamayacaktir (Coda, 2022). Birey i¢in bir
liriini satin alirken karar vermede ge¢mis deneyimler giivenilir ve etkilidir. Gegmis
deneyimlerdeki giivenli bilgi gelecekteki davraniglara yon verir. Ayrica memnuniyet de
deneyim siireci i¢in 6nem tasir. Destinasyonlara baglilik ve tekrar ziyaret i¢in énemli
bir faktordiir. Bu nedenle tekrar ziyaret niyeti hem karar vermenin hem de

memnuniyetin bir ifadesidir (Kagar, 2022).

Destinasyon stirekliliginin saglanmasi i¢in yiyecek icecek sektorlerinde
turistlerin tekrar ziyaretlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Ziyaretcilerin 3 gelisim siireci
vardir. Bu siiregler; ziyaret Oncesi, ziyaret sirasi ve ziyaret sonrasi olusmaktadir.
Ziyaret Oncesi, deneyim kazanmalar1 ve duygu ve memnuniyet saglamalar1 ve tekrar
ziyaret etme yorumlar1 yapilabilmesi i¢in 6nce destinasyonu segcmek gerekir bu nedenle
en dnemlisi ziyaret dncesi siirecidir. Isletmelere kars1 olusan duygu durumlari davranisa
etki etmektedir (Sittak, 2021). Turistlerin bir yeri ziyaret ettikten sonra akilda kalan
duygu ve tecriibelerini, geri doniit olarak vermesi istenmektedir. Isletmelerin hem
mevcut turistlerin varligini1 devam ettirme istekleri, hem de yeni turist kitlelerine sahip
olmalar1 isletmenin siirdiiriilebilir olmasma katki saglamaktadir. Isletmeye gelen
turistler i¢in mevcut hizmet kalitesini artirmak; turistlerin maksimum siirede isletmede

kalarak isletmenin gelir diizeyinin artisinin saglanmasina yardimei olmaktadir. Tekrar
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ziyaret etme davranisi turistlerin ilk kez ziyaret etikleri yerlerdeki aldigi memnuniyete
gore degismektedir. Hizmet kalitesi, destinasyon imaji, miisteri memnuniyeti

turistlerdeki tekrar ziyareti etkileyen unsurlar olarak bilinmektedir (Dasdemir, 2020).
Tekrar ziyaret niyetiyle ilgili yapilmis ¢caligmalar;

e Balikoglu, Kili¢ ve Bozok (2020) Duyusal deneyim memnuniyeti ve yoresel
yiyecek deneyimi arasindaki iliski ve degiskenlerin davranigsal niyet tizerindeki
etkisi adli ¢aligmasinda baklavayr deneyimleyen turistlerin memnuniyeti ile
gastronomi deneyimleri arasinda pozitif yonde iliski oldugunu tespit etmislerdir.

o Asik (2018) Turistlerin yerel mutfak tiiketim degeri boyutlarinin destinasyona
yonelik olumlu tutum, tavsiye etme ve tekrar ziyaret etme niyetine etkisi adli
caligmas1 sonucu yerel mutfak tiiketim boyutlar1 tekrar ziyaret etme niyetini
olumlu etkiledigini tespit etmislerdir.

e Kagsli,, Demirci ve Kement (2014) Gastronomik deneyimlerin tekrar ziyaret
niyetine etkisi: Eskisehir 6rnegi adli ¢aligmasinda gastronomik deneyimlerin
tekrar ziyaret niyeti lizerinde etkisi oldugu; tekrar ziyaret niyetinin %7,4’i
gastronomik deneyimler ile agiklanabilecegi tespit edilmistir.

e Bozok, Ozdemir ve Kilic (2017) Yabanci turistlerin yiyecek-igecek
deneyimlerine iliskin memnuniyetlerinin tekrar ziyaret ve tavsiye etme
niyetlerine etkisi ¢alismasinda yiyecek igecek deneyimi sonrasinda duyduklar
memnuniyetin tekrar ziyaret etme ve tavsiye etme niyetleri oldugunu tespit
etmisler.

e Akman (1998) Yabanci turistlerin Tiirk mutfagindan beklentileri, yararlanma
durumlar1 ve Tiirk mutfaginin turizme katkisi iizerine bir arastirma adh
calismasinda Katilimcilarin %56,7's1 Tiirkiye'yi tekrar ziyaret etmek istedigini
belirtmistir

e Birdir ve Akgdl (2015) Gastronomi turizmi ve Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin  gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesi adli ¢alismasina
katilanlarin ¢ogu (%93,2) iilkelerine dondiiklerinde arkadaslarina ve ailelerine

Tirk gastronomi hakkinda bilgi vereceklerini belirtmislerdir.
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e Bayrake1 (2014) Yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin turistlerin tekrar
ziyaret niyetlerine etkisi: Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistler {lizerine bir
aragtirma adli caligmasinda yerel yemek tiilketim motivasyonunun yerli
turistlerin tekrar ziyaret niyetlerini %29 oraninda oldugunu tespit etmistir.

e Dagdemir (2020) Gastronomi turizmi kapsaminda yerel yiyecek tiiketim
motivasyonlarinin yerli turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisinin
belirlenmesi: Van kahvaltis1 6rnegi adli calismasinda olumlu ve anlamli bir
etkisi oldugunu tespit etmistir.

e Kagcar (2022) Gastronomi Deneyiminin Tekrar Ziyaret Etme Niyetine Etkisi:
Diyarbakir Ornegi adli calismasinda; gastronomi iiriinleri deneyimi, hizmet
deneyimi, Menii deneyimi, mutfak unsurlari deneyimi, ambiyans deneyimi, tesis
i¢i unsurlar deneyimi ve yoresel deneyim degiskenlerinin birlikte, tekrar ziyaret

niyeti ile pozitif yonde anlamli bir etkisi oldugunu tespit etmistir.

Yapilan caligmalara bakildiginda yiyecek igecek hizmetlerine yapilan tekrar
ziyaretinde gastronomik unsurlar etkili ve Onemlidir. Turist memnuniyetinin ve
gastronomik deneyimlerin tekrar ziyarete anlamli pozitif etkisinin var oldugu

sOylenebilir.

Arastirmada duygusal deger algisi ve tekrar ziyaret niyeti arasindaki iliskinin

yOniiniin, siddetinin ve etkisinin ortaya konulmasi i¢in h? ve b’ hipotezi olusturulmustur.

H? Giresun’u ziyaret eden turistlerin yéresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algist

ile tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli bir iligki vardir.

H? Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisi

ile tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli bir etkisi vardir.
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3. BOLUM ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismanin bu bdliimiinde Giresun’un yoresel yiyeceklerini deneyen yerli
turistlerin duygusal deger algisinin tekrar ziyaret etme niyetlerine yonelik elde edilen
bulgular degerlendirilmis ve analiz edilmistir. Oncelikli olarak; arastirmanin amaci ve
onemi, sinirliliklari, arastirma modeli, evren ve 6rneklem, veri toplama teknigi ve veri
analizine ayrintili olarak yer verilmis, ardindan elde edilen bulgularin veri analiz
sonuclarina yer verilmistir. Aragtirmada betimsel model ¢esitlerinden tarama yontemi
secilmis ve nicel metot kullanilmistir. Veri toplama teknigi olarak anket secilmistir.
Calisma 2023 Ocak-Aralik aylar1 arasinda Giresun Iline gelen yerli turistlere anket
uygulanmistir. Katilimcilarin  belirlenmesinde kolayda oOrnekleme yontemi tercih
edilmigtir. SPSS programinda verilere; giivenirlik analizi, frekans analizi, faktor analizi,
t testi, ANOVA analizi, korelasyon ve regresyon analizi yapilip hipotezler

degerlendirilmistir.
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi, bir bolgenin yoresel yiyeceklerini ve o yoreye oOzgii kiiltiiri
tanitmada olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu durum yerli turistlerin yoreye karsi bir
duygu durumu olusturmasina yardimct olur. Bu c¢alismanin amaci, gastronomi turizmi
kapsaminda yerli turistlerin, Giresun iline ait yoresel yiyeceklere yonelik duygusal
deger algisinin tekrar ziyaret etme niyetine etkisini incelemektir. Tekrar ziyaret etmede
duygusal degerin 6nemli bir faktor oldugu diisiiniilmektedir. Bu sebeple yerli turistlerin
yoresel yiyeceklere yonelik duygu durumlarmin dikkate alimmmasmin gerekli oldugu
gozlemlenmektedir. Yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisinin tekrar
ziyarete etkisi, sektorde faaliyet gosteren yerel isletmelere hedef satis ve pazar hakkinda
bilgi saglayacagi diistiniilmektedir. Giresun ilinde gastronomi turizmi kapsaminda sinirl
diizeyde ¢alismanin bulunmasi bu arastirmanin  Onemini ortaya koymaktadir.
Dolayisiyla bu calismanin, Giresun ilindeki gastronomi turizminin gelisimine katk1

saglamasi hedeflenmistir.
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3.2. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirma, Giresun’a ziyareti esnasinda en az bir kere yoresel yiyecek tiiketen
turistlere yonelik yapilmis olup, Giresun ili ile sinirlidir. Arastirma 2023 yilinda
Giresun’a gelen en az bir gece konaklayan yerli turistlerle farklt zamanlarda
gerceklestirilmistir. Aragtirma, ¢alismanin amaci dogrultusunda anket Olgegi ifadeleri
ile sinirlandirilmistir. Giresun'a yonelik turizmi literatiiriinde sinirh diizeyde akademik
calisma olmasi ve ziyaret¢i sayilarinin gilincel sekilde aciklanmamasi arastirmayi

zorlagtiran etkenlerdendir.

3.3. Arastirmanin Modeli

Demografik
Ozellikler
Duyeusal Tekl:i th}_faret
Deger Algisi A

Bu calismada, Giresun’un yoresel yiyeceklerini deneyimleyen yerli turistlerin
edindigi duygusal deger algisinin, tekrar ziyaret niyetinde roliiniin bulunup
bulunmadigin1 tespit etmek amaciyla arasgtirma modeli ¢ergevesinde hipotezler
olusturulmustur. Bunlar; Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algisinin demografik verilere (cinsiyet, medeni durum, yas, egitim
durumu ve aylik gelir) gore farklilik gostermesiyle ilgilidir. Bir tanesi Giresun’u ziyaret
eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti
arasindaki iligki hipotezidir. Bir tanesi de arastirmada duygusal deger algist ve tekrar
ziyaret niyeti arasindaki iligkinin yoniiniin, siddetinin ve etkisinin ortaya ¢ikarmak i¢in

olusturulan hipotezdir. Arastirmanin bulgular kisminda hipotezler degerlendirilmistir.
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3.4. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirma evreni Giresun’da yasamayan, farkli sebeplerle (yiyecek-igecek,
akraba/arkadas ziyareti, eglence, is, alisveris, festival, konser, egitim) 2023 yil1 Ocak-
Aralik aylar araliginda Giresun’u ziyaret eden ve Giresun’da ydresel yiyecek
deneyiminde bulunan yerli turistlerden olusmaktadir (Biiyiikoztiirk, 2008).
Katilimcilarin belirlenmesinde kolayda ornekleme yontemi tercih edilmistir (Yamane,
2001). Kolayda orneklem formiiliine gore arastirma evreni 94.000 kabul edildiginde

arastirma orneklemi de %95 giiven seviyesinde 383 olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Orneklemin formiili;

N.z2% p.
n= p.q
N.d%2+z2.p.q

n: orneklemdeki birey sayisi

N: y1gindaki birey sayisi

d: duyarhilik

p: yiginda istenilen 6zelligi bireylerin orani (p+q=1)

z: istenilen giivenirlik degeri i¢in standart normal dagilim tablo degeri
(6rnek capin1 maksimum yapmak i¢in p=q=0,50 alinabilir)

Calisma 2023 yili Ocak-Aralik aylar1 arasinda Giresun’da bulunan turistleri
kapsamaktadir. Aragtirmada Giresun ziyareti esnasinda yoresel yemek deneyimleyen
612 katilimciya anket dagitilmis, ancak eksik, hatali ve tutarsiz doldurulan 112 anket

degerlendirilmeye alinmamistir. Bundan dolay1 arastirma 500 katilimcidan olugsmustur.

3.5. Veri Toplama Teknigi

Calismada betimsel model c¢esitlerinden tarama yontemi ve nicel metot
kullanilmistir. Veri toplama araci olarak anket teknigi secilmistir. Katilimcilara sunulan

anket formu {i¢ boliimden olugmaktadir. Birinci bdliimde katilimcilarin demografik
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bilgilerine yonelik ifadeler, ikinci béliimde duygusal deger algilarina yonelik ifadeler,
iclincii boliimde ise tekrar ziyaret niyetini 6lgmeye yonelik ifadeler kullanilmistir.
Aragtirmada duygusal deger algisiyla ilgili béliim Choe ve Kim, 2018 caligmalarindan,
tekrar ziyaret niyeti Olgegi ise Chen & Tsai, 2007; Zhang, Leung & Cai, 2016
calismalarindan derlenmistir. Veriler Giresun’u ziyaretleri esnasinda yoresel
lezzetlerden deneyimlemis olan yerli turistlere anket formu doldurtularak toplanmistir.
Veri toplama siirecinde 500 adet anketin analizlere uygun oldugu goriilmiistiir. Verilerin

analizinde SPSS Statistics 20 istatistik programindan faydalanilmistir.

3.6. Verilerin Analizi

Arastirmada toplanan verilerin analizinde SPSS "Statistical Package for The
Social Science" 20 istatistik paket programi kullanilmistir. Arastirmanin  veri
¢oziimleme siirecinde 5°’li Likert seklinde derecelendirilen ankette arastirma
kapsamindaki Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal
deger algisinin tekrar ziyaret etme niyetine etkisine yonelik belirttikleri her bir ifadeye
kalitim dereceleri puanlanarak degerlendirilmistir. Puan araliklart; Hi¢ Katilmiyorum=1,
Az Katilmiyorum=2, Orta Diizeyde Katiliyorum=3, Cok Katiliyorum=4 ve Tamamen
Katiliyorum=5 seklindedir. Arastirma analizlerinde ilk olarak verilerin frekans analizi,
giivenirlik analizi, normallik analizi, faktor analizi ardindan t testi, ANOVA, korelasyon
ve regresyon analizleriyle arastirma sorular1 ve hipotezleri test edilmistir. Arastirmada
kullanilan anketler bilimsel ¢alismalarda kullanilacagi i¢in gegerli ve giivenilir verilerin
olmasi arastirma i¢in 6nem arz etmektedir. Sosyal bilimlerde Alfa yontemi kullanilarak
giivenirlik analizi yapilir. Cronbach’s Alpha degerinin 0.60’mn iizerinde oldugu
durumlarda 6l¢egin gilivenilir oldugu kabul edilmektedir (Aktas, 2024).

3.7. Bulgular

Arastirmanin bu bolimde yapilan analizler tablolar halinde verilmistir. Elde

edilen bulgular degerlendirilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligskin frekans dagilimlari tablolar halinde

incelenmistir.
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Tablo 2. Katihmcilarin cinsiyet o6zelliklerine gore dagilimlar:

Cinsiyet F %
Kadm 244 48,8
Erkek 256 51,2
fleeean 500 100

Arastirma katilimcilarinin cinsiyete yonelik istatistiki dagilimlari Tablo 2’de
verilmigtir. Arastirmaya toplam 500 katilime1 katilmistir. Bu katilimcilardan 256 kisi
erkek, 244 kisi ise kadindir. Katilimcilarin %51,2 'si erkeklerden, %48.,8’1 ise

kadinlardan olusmaktadir.

Tablo 3. Katihmeilarin yas ozelliklerine gore dagilimlari

Yas F )

20 ve alt1 60 12,0
21-30 164 32,8
31-40 118 23,6
41-50 99 19,8
51-60 76 11,8
Toplam 500 100

Tablo 3’te katilimcilarin yas Ozelliklerine gore dagilimlart verilmistir.
Katilimceilarin %12’°sini 20 yas ve alti; %32,8’ini 21-30 yas aralig1, %23,6’sim1 31-40
yas araligi; %19,8’ini 41-50 yas araligi; %11,8” 51-60 yas aralig1 olusturmaktadir. Bu
veriler dogrultusunda katilimcilarin 6nemli bir kismin 21-30 yas araliginda oldugunu en

diistik diizeyde katilimci sayisinin ise 51-60 oldugu soylenebilir.
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Medeni Durum F %

Evli 296 59,2
Bekar 204 40,8
Toplam 500 100

Aragtirma katilimeilarinin medeni duruma yonelik istatistiki dagilimlar1 tablo

4’te verilmistir. Arastirmaya toplam 500 katilimci katilmistir. Bu katilimcilardan 296
kisi evli, 204 kisi ise bekardir. Katilimcilarin %59,2 'si evlilerden, %40,8°1 ise

bekarlardan olugsmaktadir.

Tablo 5. Katihmcilarin egitim durumu 6zelliklerine gore dagilimlar:

Egitim Durumu F %
Ortaokul 103 20,6
Lise 184 36,8
On Lisans 105 21,0
Lisans 108 21,6

Toplam 500 100

Tablo 5’te katilimcilarin  egitim durumu &zelliklerine gore dagilimlar

verilmistir. Katilimeilarin %20,i16’sm1 ortaokul; %36,8’ini lise; %21’ini 6n lisans;

%21,6’sm1 lisans olusturmaktadir. Bu veriler dogrultusunda katilimcilarin 6nemli bir

kismin lise diizeyi oldugunu en diisiik katilimci sayisinin ise ortaokul olusturmaktadir.
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Tablo 6. Katihmecilarin aylik gelir 6zelliklerine gore dagilimlar:

Aylik Gelir F Y%
5500 ve alt1 TL 60 12,0
5501-10000 TL 60 12,0
10001-1500e0 TL 216 43,2
15001-20000 TL 118 23,6
20001 ve iizeri TL 46 9,2
Toplam 500 100

Tablo 6’da katilimcilarin aylik gelir 6zelliklerine gore dagilimlar1 verilmistir.
Katilimeilarin %12’sini 550 0 ve alt1 TL; %12’sini 5501-10000 TL; %43,2’sini 10001-
15000 TL; %23°6’sin1 15001-20000 TL; %9,2’sini 20001 ve tizeri TL olusturmaktadir.
Bu veriler dogrultusunda katilimeilarin énemli bir kismin aylik geliri 10001-15000 TL
oldugunu en disiik katilimci sayisinin ise 20001 ve iizeri TL diizeyinde oldugu

sOylenebilir.

Elde edilen verilerin carpiklik ve basiklik sonuglariyla normal dagilim gosterip
gostermedigine iliskin analiz sonuglari tablo 7°de verilmistir. George ve Mallery
(2010)’e gore c¢arpiklik ve basiklik degerlerinin £2 limitleri aralifinda olmasi normal
dagilim kosullarmin saglandigini sdylemektedir. Tablo 7°de isaret edilen katsayilarin +2
arasinda oldugu gozlemlenmektedir. Buna bakilarak toplanan verilerin normal dagilim

kosullarini saglandig1 sdylenebilir.

Tablo 7. Degiskenlere iliskin Carpiklik ve Basiklik Katsayilari

Duygusal deger algisi Tekrar ziyaret niyeti
N (kisi sayis1) 500 500
Carpiklik (Skewness) -1,299 -1,236
Std. Hata (Carpiklik) 0,109 0,109
Basiklik (Kurtosis) -1,922 -1,191

Std. Hata (Basiklik) 0,218 0,218
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Bu boéliimde, Giresun bolgesinde sunulan yoresel yemek deneyimine iliskin
duygusal degerine yonelik 6 ifadenin faktor analizleri yapilarak yorumlanmaya
calisilmistir. Faktor analizi, 6lgeklerde yer alan birden fazla degisken arasinda iliskinin
olup olmadig, var olan iligkinin ise yorumlamak amaciyla temel boyutlara indirgenerek
Ozetinin yapildig istatistiki bir analiz teknigidir. Bu analizi yapmadan 6nce aragtirma
evreninin uygunlugunu o6lgmek gerekir. Arastirmalarda kullanilan Olgeklerdeki
degiskenlerin faktor analizini yapmadan once evreni temsil eden Orneklem sayisinin
Kaiser Meyer Olkin (KMO) o6l¢iimii ile yeterliligini dikkate almak gereklidir. KMO

testinin 0.50’den lizerinde ve Barlett Testinin ise anlamli olmas1 beklenmektedir.

Tablo 8. Duygusal Deger Algisina iliskin Faktdr Analizi Sonuglari

IFADELER Faktor Ozdeger Toplam  Cronbach’s
Yiikii Varyans % Alpha
Duygusal Deger Algis1 4,524 75,397 0,934
Giresun yemekleri beni
; ,711
mutlu ediyor.
Giresun yemekleri bana
. ; ,805
keyif veriyor.
Giresun yemekleri ruh
halimi olumlu yonde ,803
etkiliyor.
Giresun yemeklerine 760
hayranim.
Giresun yemekleri bana
. , 754
canlilik veriyor.
Giresun yemekleri beni
,601
heyecanlandiriyor.
Toplam Olgek

Giivenilirligi ve Varyans 75,397 0,934

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0.898; Bartlett's Test of
Sphericity: 42 = 2491,651; P = 0.000
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Tablo 8’de duygusal deger algisina iligkin faktér analizi sonuglart yer
almaktadir. KMO degerinin 0.5 ile 1.0 aralifinda olmasi1 kabul edilebilir bir deger
olarak belirtilmektedir. Olgiilen KMO degerlerinin yorumlanmasinda; 0.8 ve iizeri:
yiiksek, 0.7 ve iizeri: orta, 0.6 ve iizeri: vasat, 0.5 ve iizeri: zayif, 0.5 ve alti: kabul
edilemez degerler olarak belirtilmektedir. Bartlett degerinin p<0,5 olmasi
gerekmektedir, anlamlilik degeri p>0,5’ten biiyiik olmasi ise verilerin faktor analizi i¢in
uygun olmadigim goéstermektedir. Olgekte yer alan ifadelerin KMO degeri 0,898 ve
Bartlett degeri Sig. 0,000 ve anlamlilik degeri, p<0,000 olup toplam varyans agiklama
orant %75,397 bulunmustur. Bu da degiskenlerin olguyu &lgmede kabul edilebilir
oldugunu gdstermektedir. Bunun yani sira duygusal deger 6lgeginin gilivenirlik katsayist
(Cronbach’s Alpha) 0=0,934 olarak tespit edilmistir. Giivenirlik katsayisinin a=0,70’in
tizerinde olmasi kabul edilebilirligini gostermesiyle birlikte deger 1’e yaklastikca
giivenirlik daha da artmaktadir. 0=0,934 degeri, Olg¢egin giivenilir oldugunu
gostermektedir (Sittak, 2021; Bilgili, 2022).

Tablo 9. Tekrar Ziyaret Niyeti Faktdr Analizine iliskin Sonuglar

IFADELER Fakto Ozdeger Toplam Cronbach’
r Varyan s Alpha
Yiikii s %

Tekrar Ziyaret Niyeti 2,463 82,103 0,890

Giresun’u gastronomi amaciyla tekrar ,863

ziyaret etmek isterim.

Gelecekte gastronomi amaciyla muhtemelen  ,843
Giresun’u ziyaret edecegim.

Giresun’a gastronomi amaciyla gitmeyi , 157
diger insanlara tavsiye ederim.

Toplam Olgek Giivenilirligi ve Varyans 82,103 0,890

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0.726; Bartlett's Test of
Sphericity: ¥2 =911219; P =0.000
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Tablo 9°da Tekrar ziyaret niyetine iliskin faktor analizi sonuglar1 yer almaktadir.
Olgekte yer alan ifadelerin KMO degeri 0,726 ve Bartlett degeri Sig. 0,000 ve
anlamlilik degeri, p<0,000 olup toplam varyans agiklama orant %82,103 bulunmustur.
Bu da degiskenlerin olguyu dlgmede kabul edilebilir oldugunu gostermektedir. Bunun
yani sira duygusal deger Olgeginin gilivenirlik katsayist (Cronbach’s Alpha) 0=0,890

degeri, 6l¢egin giivenilir oldugunu gostermektedir.

Tablo 10. Duygusal Deger Algis1 ve Tekrar Ziyaret Niyetine iliskin Aritmetik Ortalama

ve Standart Sapma Degerleri

IFADELER Aritmetik Standart
Ortalama (X) Sapma
Giresun yemekleri beni mutlu ediyor. 4,1420 ,89411
Giresun yemekleri bana keyif veriyor. 4,2240 ,90524
g Giresun yemekleri ruh halimi olumlu 4,2220 ,90463
a yonde etkiliyor.
Giresun yemeklerine hayranim. 4,1200 97955
Giresun yemekleri bana canlilik veriyor. 4,1900 ,94852
Giresun yemekleri beni 4,3400 ,94349
heyecanlandiriyor.
Giresun’u gastronomi amaciyla tekrar 4,0260 ,99966
ziyaret etmek isterim.
E Gelecekte gastronomi amaciyla 3,9820 1,11362
- muhtemelen Giresun’u ziyaret edecegim.
Giresun’a gastronomi amaciyla gitmeyi 4,3080 1,00556
diger insanlara tavsiye ederim.

NOT: DDA: Duygusal Deger Algisi; TZN: Tekrar Ziyaret Niyeti

Tablo 10°da arastirmaya katilanlarin duygusal deger algis1 ve tekrar ziyaret
niyeti Olgeginin ifadelerine verdikleri cevaplarin ortalama degerleri ve standart
sapmalar1 verilmistir. Duygusal deger algis1 dlgeginde 6 adet madde, tekrar ziyaret

niyeti dlgeginde 3 madde bulunmaktadir. Olgegin her bir maddesi besli likerte
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gorel’den 5’¢ dogru puan araliginda kodlanarak degerlendirilmistir. Bu ifadelerin
ortalama degerleri almmustir Olgeklere iliskin standart sapma ve aritmetik ortalama
degerlerine gore duygusal deger algis1 6lgegi altinda sorulan ‘Giresun yemekleri beni
heyecanlandiriyor’ ifadesi X=4.3400 puan ile en yiiksek ortalamaya sahipken, ‘Giresun
yemeklerine hayranim’ ifadesi; X=4,1200 puan ile en diisiik ortalama puana sahip
olmustur. Buna bakilarak arastirmaya katilan kisilerin Giresun yemeklerine yonelik
duygusal degerin arttig1 soylenebilir. Diger yandan tekrar ziyaret niyeti 6lgegi altinda
sorulan sorulardan X=4.3080 olarak en yliksek aritmetik ortalama puani alan ifade
‘Giresun’a gastronomi amaciyla gitmeyi diger insanlara tavsiye ederim’ olmustur. Elde
edilen deger, katilimcilarin cevrelerine Giresun’un yoresel yemeklerini onerecekleri
sOylenebilir. Bu da yiiksek duygusal degere sahip olan ziyaretgilerin, ¢evrelerindeki
diger insanlara yoresel yemekleri, ziyaret edilmeye deger bir yer olarak belirtecekleri

sOylenebilir.

Tablo 11. Cinsiyete Gore Duygusal Deger Algismin Farklilagmasina Iliskin T-Testi

Sonuglari
N Mean Std. ¢ Sig. (p)
(Frekans (Ortalama) Sapma
Duygusal deger algisi
Kadin 244 4,1571 ,83335 -1,334 0,183
Erkek 256 4,2533 , 77880 -1,331 0,184

Tablo 11°de katilimcilarin duygusal deger algilarinin cinsiyetlerine gore
degisiklik gosterip gostermedigine iligkin t testi sonuglar1 bulunmaktadir. Kadinlarda t
testi -1,334 iken erkeklerde -1,331°dir. S6z konusu veriler incelendiginde yabanci
turistlerin  duygusal deger algilarinin cinsiyetlerine gore herhangi bir farklilik
gostermedigi (p > 0,05) anlasilmaktadir. Bu verilere bakildiginda arastirmanin hipotezi
(H") Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisi

cinsiyete gore farklilik gostermemektedir.
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Tablo 12. Medeni duruma Gére Duygusal Deger Algisinin Farklilasmasina iliskin T-

Testi Sonuclari

N Mean Std. ¢ Sig. (p)
(Frekans (Ortalama) Sapma
Duygusal deger algisi
Evli 296 4,2900 ,72531 2,813 ,005
Bekar 204 4,0850 ,89966 2,705 ,007

Tablo 12’de katilimcilarin duygusal deger algilarinin medeni duruma gore
degisiklik gosterip gostermedigine iliskin t testi sonuglari bulunmaktadir. Evlilerde t
testi 2,813 iken bekarlarda 2,705°tir. So6z konusu veriler incelendiginde yabanci
turistlerin duygusal deger algilarinin medeni duruma gore farklilik gosterdigi (p <0,05)
anlasilmaktadir. Bu verilere bakildiginda arastirmanin hipotezi (Hb) Giresun’u ziyaret
eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algis1 medeni duruma gore

farklilik gostermektedir.

Tablo 13. Katilimcilarin Yaslarina Gore Duygusal Deger Algisinin Farklilagmasina

Iliskin ANOVA Testi Sonuclar

Duygusal Deger N Ort. Std. Sapma F p
Algisi

20 ve alt1 60 3,3833 1,01972

21-30 164 4,3476 ,67135 <>g

31-40 118 4,3602 , 72696 % 17,276  *0,000
41-50 99 4,2003 , 74230

51-60 59 4,3531 ,66888

Tablo 13’te katilimcilarin duygusal deger algilarinin yas araliklarina gore
farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek amaci ile yapilan ANOVA testine iligkin
analiz sonuglar1 verilmistir. Ilgili veriler incelendiginde, katilimcilarin duygusal deger
algilarmin yas araliklarina gore farklilik gosterdigi (p=0,000, p>0,05) sonucuna
ulasilmustir. Buna gore arastirmanin hipotezi (H®) Giresun’u ziyaret eden turistlerin

yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algis1 yasa gore farklilik géstermektedir.
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Tablo 14. Katilimcilarin Egitim Durumuna Gore Duygusal Deger Algisinin

Farklilasmasina Iliskin ANOVA Testi Sonuclar

Duygusal Deger N Ort. Std. Sapma F p
Algisi
Ortaokul 103 43026 83292
Lise 184 42156 85626 <

S 1397 *0224
On Lisans 105 42143 71824 b
Lisans 108 4,0910 77083

Tablo 14’te katilimcilarin duygusal deger algilarinin egitim durumuna gore

farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek amaci ile yapilan ANOVA testine iliskin

analiz sonuglar1 verilmistir. Ilgili veriler incelendiginde, katilimcilarin duygusal deger

algilarinin egitim durumuna gore farklilik gostermedigi (p=0,224, p>0,05) sonucuna

ulagilmistir. Buna gdre arastirmamn hipotezi (H®) Giresun’u ziyaret eden turistlerin

yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger algisi egitim durumuna gore farklilik

gostermemektedir.

Tablo 15. Katilimcilarin Aylik Gelire Gore Duygusal Deger Algisinin Farklilasmasina

Iliskin ANOVA Testi Sonuglar

Duygusal Deger
Algist N Ort. Std. Sapma F p
5500 ve alt1 60 3,6583 1,03217
5501-10000 60 4,1333 ,75089
<
% 10,457  *0,000
10001-15000 216 4,3565 , 74134 Z
<
15001-20000 118 4,3037 ,66117
20001 ve tizeri 46 4,0616 ,86735




55

Tablo 15°te katilimcilarin duygusal deger algilarin aylik gelire gore farklilik
gosterip gostermedigini tespit etmek amaci ile yapilan ANOVA testine iliskin analiz
sonuglar1 verilmistir. Ilgili veriler incelendiginde, katilimcilarm duygusal deger
algilarinin aylik gelire gore farklilik gosterdigi (p=0,000, p>0,05) sonucuna ulasilmistir.
Buna gore arastirmanin hipotezi (H®) Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel

yiyeceklere yonelik duygusal deger algis1 aylik gelire gore farklilik gostermektedir.

Tablo 16. Degiskenler Arasi1 Korelasyon Matrisi

Olcekler Duygusal Deger Algisi Tekrar Ziyaret
Niyeti
Duygusal Deger Algisi
(Pearson Korelasyon Katsayist) 1 0,756
Tekrar Ziyaret Niyeti
(Pearson Korelasyon Katsayisi) 0,756 1

H? ve H? hipotezinin belirlenebilmesi i¢in degiskenlere korelasyon ve regresyon
testleri uygulanmistir. Arastirma Olgeklerinin birbiri arasindaki iligkinin yonii ve
siddetinin ortaya konulmasi i¢cin duygusal deger algist ile tekrar ziyaret niyeti arasindaki
iliskiyi ortaya ¢ikarmak amaciyla korelasyon analizi yapilmistir. Olgekler arasindaki
iliski yoniinii ve giiciinii gdsteren Tablo 16 incelendiginde arastirma i¢in kullanilan
Ol¢eklerden duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda yiiksek diizeyde ve
pozitif yonlii bir iliski oldugu goriilmektedir. Buna bakilarak duygusal deger algisinin
yiiksek olmasiyla ziyaretgilerde tekrar ziyaret niyeti gelisecegini sdylemek miimkiindiir.
Arastirmanin hipotezi (H?) Giresun’u ziyaret eden vyerli turistlerin yoresel yiyeceklere

yonelik duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli bir iligki vardir.



Tablo 17. Duygusal Deger Algisinin Tekrar

Inceleyen Basit Dogrusal Regresyon Analizi
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Ziyaret Niyeti Uzerindeki Etkisini

Bagimsiz Degisken Beta T Sig.(p)
Duygusal Deger Algisi 0,756 25,797 0,000
Sabit 2,654 0,008
F 665,467
R 0,756
R’ 0,572
P 0,000

Tablo 17 incelendiginde bagimsiz degisken konumundaki duygusal deger algisi,

tekrar ziyaret niyeti varyansmi (R %57,2 oraninda agikladig goriilmektedir. Tekrar

ziyaret niyeti varyanst %57,4 oraninda duygusal deger algisina bagli olarak

sekillenmektedir. Tablodaki sonuglar dogrultusunda duygusal deger algis1 ve tekrar

ziyaret niyeti Olcekleri arasindaki iliskinin dogrusal ve pozitif yonde oldugu

soylenebilir. Bu bilgiler dogrultusunda arastirmanin hipotezi ‘H’; duygusal deger

algisinin tekrar ziyaret niyeti tizerinde anlamli etkisi vardir’ kabul edilmistir.

Tablo 18. Arastirma Hipotezlerine Ait Sonuclar

SIRA HIPOTEZLER SONUC

H; Giresun’u ziyaret eden turistlerin ydresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algis1 demografik 6zelliklerine gore farklilik
gostermektedir.

H* Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik Reddedilmistir.
duygusal deger algis1 cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

H® Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik Kabul
duygusal deger algis1 yasa gore farklilik gostermektedir. edilmistir.

H* Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik Kabul
duygusal deger algist medeni duruma gore farklilik edilmistir.

gostermektedir.
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Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algist egitim durumuna gore farklilik
gostermektedir.

Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algis1i aylik gelire gore farklilik
gostermektedir.

Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli
bir iliski vardir.

Giresun’u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere yonelik
duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli
bir etkisi vardir.

Reddedilmistir.

Kabul
edilmistir.

Kabul
edilmistir.

Kabul
edilmistir.
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4. BOLUM SONUC VE ONERILER

Gastronomi, kiltiir ile yemek iliskisinden ortaya ¢ikmistir. Gastronomi lezzetli
ve 1yl yemegi se¢me, yeme ve pisirme sanati olarak bilinirken ayni zamanda
toplumlarin mutfak yapilarini inceler, tanitimini yapar, yiyecek ve igecek kiiltiiriinii
yansitir. Kesfetme, deneyimleme arastirma, yemekten zevk alma, hazirlama, yazma gibi
konularla ugrasan insanlar gastronomiyle de ilgilenir. Gastronomi kiiltiirel iirtinleri
birlestirici yapisiyla turizme de zemin olusturmaktadir. Insanlarin farkli kiiltiirlerdeki
yiyecek ve icecek lirlinlerine artan ilgisi, yeni bir alternatif turizm tiiri olan gastronomi
turizminin olusumuna katkida bulunmustur. Gastronomi turizmi bir bdlgenin mutfak
kiiltliriinii ve tarthini anlatmayr amaglayan, yeme i¢me deneyimi yasamak igin
genellikle yerel yiyeceklerin bulundugu destinasyonlarla gergeklestirilen turizm
etkinligi olarak agiklanmaktadir. Mutfak kiiltiiriinde olusan cesitlilik, insanlarin sadece
karin doyurma ve yasam devam ettirme amacinin ilerisine ge¢mistir. Bu cesitlilik;
insanlar1 yemekten lezzet, haz ve tat almaya yoneltmistir. Bu sebeple baska bolgelerde
yiyecek arayisi ortaya ¢ikmistir. Gastronomi deneyimi i¢in gidilen yerlerde sadece
yemek yenmez ayni zamanda yerel kiiltliri anlamaya ve tanimaya yonelik duygusal
baglar kurulur. Yoreye 6zgii yerel yiyecek ve icecekler, gastronomi festivalleri, yoresel
yiyecek igcecek deneyimi sunan isletmeler vb. yoresel kiiltiiriin taninmasina katkida
bulunur. Yemek; insanlarin toplum igerisinde sosyallesmesine, duygularini ve
diisiinceleri ortaya c¢ikarmasinda da etkilidir. Yeme eyleminde kisiler arasi etkilesim
saglanir. Buna aile i¢i iligki ortami 6rnek verilebilir. Turizm yoniinden bakildiginda
yiyeceklerin duygusal deger boyutuyla ilgili; tirtinlerde keyif, zevk veya haz gibi ¢esitli
duygularin hissedildigi ifade edilmektedir. Iyi bir yemek yeme ile olusan keyfi
duygular, duygusal deger boyutuyla iligkilendirilir.

Gegmis tarihi boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Giresun’un
kendine 6zgili nitelikte bir mutfak kiiltiirii vardir. Kiy1 kesimlerinde kendiliginden
yetisen yenilebilir otlar, yapraklar ve deniz iiriinleri yesilligi bol olan mutfak kiiltiiriiniin
olusmasinda 6nemli rol almaktadir. Karalahana basta olmak iizere Giresun mutfaginda
cogunlukla otsu bitkiler yer almaktadir. Bununla birlikte calicilegi, menevcen, hosran,

giiciindene, kabalak, madimak, 1sirgan, sakarca, galdirik, pancar ¢igegi, pezik, mendek,
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kuzukulag: gibi yenilebilir otlar da yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Bolgede
yetisen meyvelerden, igecek, pekmez, marmelat, recel gibi iirlinler de yapilmaktadir.
Tarlada yetistirdikleri sebzeleri (fasulye, bezelye, misir vb.) yoresel mutfaklarinda
tercih etmislerdir. Bazi bitkileri de kurutarak (papatya, kekik, nane, kusburnu, ¢ay vb.)
icecek olarak tiiketmislerdir. Mutfaklarinda 26 cesit mantar tiirline yer vermislerdir.
Sahil kesiminde yer almasi nedeniyle mutfaginda bolca deniz iiriinleri (mezgit, alabalik,
hamsi, kefal) bulundurmaktadirlar. Kéyde veya yaylada yasayan yore halki hayvansal
besinlere de (tecen peyniri, ¢okelek, stizme, deri peyniri vb.) yer vermektedir. Yazlari
taze olarak kullanilan yiyecekler, kis mevsiminde saklanilmak {izere; kurutulur,
firinlanir, dondurulur, tuzlanir, tursu yapilir, recele-pekmeze doniistiiriilir ve

konservelenir.

Gastronomi bir bolgenin yoresel yiyeceklerini ve o yoreye Ozgii kiiltiirii
tanitmada olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu durum turistlerin yoreye karst bir duygu
durumu olusturmasmma yardimecir olur. Bu calismanin amaci, gastronomi turizmi
kapsaminda ziyaretgilerin, Giresun iline ait yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger

algisinin tekrar ziyaret etme niyetine etkisini incelemektir.

Aragtirma Giresun’un yoresel mutfagini deneyimleyen 500 katilimcidan
olusmaktadir. Kullanilan 6l¢eklerin ortalamalar1 alindiginda ziyaretcilerin duygusal
deger algilar1 ve tekrar ziyaret niyeti diizeylerinin yiiksek oldugu belirlenmistir.
Arastirmada cinsiyet faktorii ile duygusal deger algis1i arasinda anlamli bir fark
bulunmamistir. Katilimeilarin medeni durum faktorii ile duygusal deger algis1 arasinda
anlamh bir fark bulunmustur. Evli katilimeilarin duygusal deger algisinin daha fazla
oldugu goriilmektedir. Yas faktorii ile duygusal deger algisi arasinda anlamh bir fark
bulunmustur. Yapilan analizde 51-60 yas araligindaki katilimcilarin duygusal deger
algisinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda yer alan yas gruplarinin
seyahat ederken yoresel yemeklere daha fazla merak duydugu disiiniilebilir.
Arastirmada egitim durumu faktorii ile duygusal deger algis1 arasinda anlamli bir fark
bulunmamistir. Aylik gelir ile duygusal deger algis1i arasinda anlamli bir fark
bulunmustur. Yapilan anketin 2023 yili Ocak-Aralik aylar1 aralifinda, (yapildig

donemde asgari licretin 5500 TL oldugunu diisiintirsek) aylik geliri daha fazla olan
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kisilerin duygusal deger algilarinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Seyahat etmek
icin ekonomik gelir olduk¢a &nemlidir. Insanlar gittikleri yerlerde harcama
yapmaktadir. Bu sebeple gelir seviyesi fazla olanlarin duygusal deger algilarinin daha
yilksek oldugu gozlemlenmektedir. Sonuglar incelendiginde ankete katilan
katilmcilarin  duygusal deger algilarim1 ve tekrar ziyaret etme niyetini olumlu
degerlendirdikleri tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda gercgeklestirilen korelasyon
analizi bulgularma gore katilimcilarin duygusal deger algis1 ve tekrar ziyaret niyetleri
arasinda yiiksek diizeyde ve pozitif yonli bir iliski oldugu goriilmektedir. Bununla
birlikte yerli turistlerin duygusal deger algisinin tekrar ziyaret niyetlerine etkisi,

uygulanan regresyon analizinden elde edilen verilere gore pozitif yondedir.

Bu arastirma kapsaminda bazi 6neriler gelistirilmistir.

e Giresun yoresel mutfagi oldukca zengin ve genistir. Ileride bu ¢aligmanin bir
benzerinin bolge halkina yapilip, yoresel yiyeceklere yonelik duygusal deger
algilar1 degerlendirilebilir.

e Giresun’da gastronomi ile ilgili kisithh c¢alisma bulunmaktadir. Bu c¢alisma
Giresun gastronomisi hakkinda ¢alismak isteyen arastirmacilara kaynak tegskil
edebilir.

e Calisma Giresun li ile sinirlandirilmistir. Arastirmacilar farkli illerin duygusal
deger boyutunu da inceleyebilir.

e Yerel esnafin, yerli turistlerin duygusal deger algilarin1 anlamalarina yardimci
olabilir. Buna gore pazarlama alanlari gelistirebilir.

e Yorede yetisen her bitkiden bir yemege sahip olan Giresun’un yemek kiiltiirii
tanitilmali ve unutulmamalidir.

e (@Giresun’da yer alan restoranlarin meniilerinde yoresel yemeklere daha fazla yer
verilebilir.

e (iresun’a yoresel yiyecekler iizerine tamitim ve yarisma diizenleyen TV
programlari davet edilebilir.

e Yerel halk yoresel yemekler konusunda yemek yapma etkinlikleri yapilarak
veya ascilik kurslar1 agilarak bilgilendirilebilir.

e Giresun mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasinda énemli rol oynayan
gastronomi miizesinin kurulmasi i¢in yetkili kurumlara bagvurulabilir.

e Giresun’un yoresel yemekleri arastirilarak 6zgiin receteler olusturulabilir.

Sonu¢ olarak, bu c¢alisma kapsaminda elde edilen bulgulardan ve gelistirilen
Onerilerden, gastronomi ve turizm alaninda faaliyet gosteren tiim paydaslar
faydalanabilirler.
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Dilkokul OOrtackul [OLise OOn Lisans OLisans [OYiksek Lisans/Doktora
6. Ayhik Geliriniz(TL):

5500 ve alh OJ5501-10000 CO10001-15000 0O15001-20000 0320001 ve tizeri

2.B5kim: Duygusal Deger Olcesi

ARIEIRIE
Bu bolimde, Giresun boélgesinde sunulan woresel wemek oS = § E|lL5|585
deneyiminize iliskin ifadeler yer almaktadir. Litfen sizeenvakm |2 5 [ 2 [2 &5 [S.2 3=
v. » i . S = = = = - =

gelen segenedi iyaratleversk cavaplandirmiz. 3 3 g 3 3|(c3
1- Giresun vemekleri beni mutlu adivor. 1 2 3 - 5
2- Giresun vemekleri bana kevif verivor. 1 2 3 - 5
3- Giresun vemekleri ruh halimi olumlu vénde etkilivor. 1 2 3 4 5
4- Giresun vemeaklerine hayvranmm. 1 2 3 - 5
5- Giresun vemekleri bana canhilik verivor. 1 2 3 4 5
6- Girasun vemeklen beni hevacanlandinivor. 1 2 3 4 5
3.Bokim Tekrar Ziyaret Niyeti Olcesi

208 |22 2|52
Bu bolimde, Giresun’u tekrar ziyaret etme niyetlerine yémelik| S| 2 | & E|.E|8E
ifadeler wyer almaktadir. Liutfen size en wakm geslen segenedi| i@ g - g z|8E|s5=
igaratleverak cavaplandirmiz. = | 2 s£ S|=S

HEREEIEELRE
1- Giresun’u gastronomi amacivla tekrar zivaret etmek isterim. 1 2 3 - 5
2- Gelecekte gastronomi amaciyvla muhtemelen Giresun’u zivarat 1 2 3 5
edecagim.
3- Giresun’a gastronomi amacivla gitmeyvi diger insanlara tavsive 1 2 3 4 5
ederim.
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