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GIRESUN MERKEZ YORESINDE GASTRONOMI TURiIZMi UZERINE GENEL BIR
DEGERLENDIiRME

A GENERAL EVALUATION ON GASTRONOMY TOURISM IN GIRESUN CENTRAL REGION

Yiiksel GURSOY"

Oz

Gastronomi turizmi, yiikselen turizm egilimleri arasinda yerini alan, etkinlik kapsami genis ve yiiksek derecede farkindalik
yaratan etkisi ile yerel halkin ve faaliyetlerin gerceklestirildigi yerin kalkinmasmda ve imajinda ciddi derecede katkida bulunan, bslge
ve tilkelerin tanmittiminda 6nemli rol oynayan stratejik acidan etkin faaliyetler olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi tizerine
yapilan kirsal alandaki turizm icerisinde gastronomi faaliyetleri, stirdiiriilebilir iyilesme ve pazarlama acisindan onemi {iizerine
yogunlastig goriilmektedir.
Yerel yiyecekler turist memnuniyeti i¢in 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu baglamda calismanin amaci, Giresun'un yoresel mutfak
kiilttirine dikkat cekerek, yore mutfagina ait fazla bilinmeyen veya unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tanitimmi yapmak ve bolgenin
gastronomi turizmine katki saglamaktir. Calisma kapsaminda; yorenin mutfak kiiltiirti incelenmekte, yoresel yiyecekler hakkinda
detayl bilgiler sunulmakta ve yorede yasayan yasi ilerlemis iki kisi ile yiiz yiize goriistilerek yoresel yiyecekler hakkinda detayli
bilgiler sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Giresun Turizmi, Giresun Mutfagi, Gastronomi Turizmi, Kirsal Turizmi.

Abstract

Gastronomic tourism is defined as strategically effective activities that takes place among rising tourism trends contributing
critically to the development and image of local people and the place where the activities are carried out, playing an important role in
promoting the region and countries with broad effect of activity and creating high-level awareness. Gastronomic activities in rural
tourism on gastronomic tourism seems to focus on importance of sustainable improvement and marketing.
Local foods offer significant contributions to tourist satisfaction. In this context, the purpose of the study is to promote flavors of the
local cuisine that are unknown or sinking into oblivion and contribute to the region's gastronomic tourism by drawing attention to
Giresun's local culinary culture. Within the scope of study; the culinary culture of the region is examined, detailed information about
the local foods is presented by face to face interview with two well on in life people living in the region.

Keywords: Giresun Tourism, Giresun Cuisine, Gastronomic Tourism, Rural Tourism.

Giris

[lk caglardan itibaren yasayan uygarliklar, bulunduklari cografyanin iklim ve dogal kosullaria gore
yemekler yapmis ve doganin sunmus oldugu cesitlilige gore bu yemekleri gelistirmislerdir. Toplumlar bu
yemekleri gelistirirken, kitlik, dogal afetler, gog, savas, diigiin, sinir komsulugu, ticaret yollarinin agilmasi ve
ozellikle 19. yiizyildan itibaren turizmin gelismeye baslamasi ile birlikte cesitli yollarla farkl: kiiltiirlerden
etkilenmis, bu kiiltiirlerden tedarik edilen degisik gida maddeleri ile yerli gida maddelerini bir araya
getirerek yeni pisirme yontemleri arayislarina baslamislardir. Bu stireg, toplumlara ait mutfak kiltiirlerinin
olusmasini beraberinde getirmis; bolgesel, hatta yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmistir (Delemen, 2001:1).
Turistlerin bir iilkeyi veya bolgeyi ziyaret etmelerinde 6nemli faktdrlerden biri olarak tilkenin veya bolgenin
mutfak kiltirini tanima istegi olarak kabul edilmektedir (Comert, 2014:65). Bu cercevede, bir bolgenin
yerel mutfak kiilttirtinii farkli insanlara tanitmak ve farkli bolgelerden insanlarla etkilesim halinde olmak
gastronomi turizmi sayesinde gerceklesmektedir (Kodas, 2012: 55). Tiirkiye'nin farkli ve zengin mutfaklari
arasinda yer alan Giresun mutfagm olusturulacak cekici bir imajla, destinasyonlara biiyiik katkilar
saglayacagl degerlendirilmektedir. Bu bilgiler dogrultusunda Giresun mutfak kiiltiirtine 6zgii yerel
drtinlerin turizm tiirtt olan ve son yillarda 6nemli bir turizm tiirti haline gelen gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesinin Giresun turizmini ve tanitimini olumlu yonde etkileyecegi mutlaktir. Bu
calisma kapsaminda Giresun mutfak kiilttirti gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmistir. Ayrica
Giresun mutfagma o6zgi uriinlerin Giresun'un gastronomi turizmi agisindan onemi {izerinde de
durulmustur.

1. Gastronominin Tanimi

Scarpato’ya gore gastronomi kelimesi tartismasiz antik Yunan'da “gastros” mide ve “nomos” kanun,
kural kelimelerinden gelmektedir ve yeme i¢cme ile ilgili kurallar1 tanimlamaktadir. Bununla birlikte
gastronomi kelimesini sadece harfi harfine cevirerek aciklamaya galismak eksik kalmaktadir. Gastronomi
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genel anlamda iki ana kategoride ele alinabilir. Birinci kategori basitce iyi gida ve icecekten keyif almak,
ikinci kategori ise yedigimiz ve ictigimiz her seyi igine alan genis kapsamli bir disiplin olarak tanimlanabilir.
Pek cok kaynak gastronomiyi yeme i¢me ile ilgili her seyin etkilesimi olarak ifade etmektedir. Hegarty ve
O’'Mahony gastronomiyi, yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin
saklanma, hazirlanma ve pisirilme yontemlerini, yiyecek ve igecek cesitlerini ve miktarlarmi, sevilen ve
sevilmeyen lezzetleri, yiyecek ve icecek sunumu ile ilgili gelenek ve gorenekleri, kullamilan sofra
malzemelerini ve yiyecek ve icecekle ilgili inaniglar1 iceren bir kavram olarak tanimlamaktadir. Sadece
yiyecek malzemelerinin tarladan sofraya ve hatta atik olarak tiiketilmesine kadar varan siire¢ gastronomi
olarak ele alinamamaktadir. Sunum, inanglar, ritiieller, klttirel etki gibi pek ¢ok konu da gastronomi
kavramima dahildir. Goruldugii gibi gastronomi pek ¢ok farkli bilim dali ile iliskide oldugundan
interdisipliner, multidisipliner ve hatta transdisipliner olarak kabul edilebilir. Santich gastronomiyi tarihi,
kiilttirel ve gevresel etkilere bagli olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bilesimlerle
yenecegine ve icilecegine dair oneriler sunma ve rehberlik etme olarak ifade etmektedir. Buradan da
anlasilacag tizere gastronomi her an degisim ve doniisim i¢inde olan, kendini yenileyen, ayn: zamanda
yeme i¢me ile ilgili genel kurallar1 da igeren bir disiplin olmaktadir. Bu noktadan hareketle gastronomi hem
bir bilim, hem de bir sanat olarak tamimlanabilir. Bir baska bakis acisiyla gastronomiyi tiretim boyutu ve
tiiketim boyutu olmak tizere iki boliim altinda ele alinmaktadir.
Uretim boyutu:

* Miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama

* Sanat1 ve bilimi

+ lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi

*  Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalar:
Ttiketim boyutu:

o lyi yiyecek ve icecekten hoglanma

+ lyi yemek yeme konusunda abartili tutku

» Liiks yiyeceklere tutkunluktur.
Tim bu aciklamalardan gastronominin kapsamina yiyecek ve icecek malzemelerinin tohumundan
tiiketilebilir hale gelinceye kadarki siireci, on hazirlii, pisirimi, sunumu, servisi, tiiketimi, sindirimi,
surdiiriilebilirligi, beslenme agisindan degerlendirilmesi, yeme- i¢me ritiielleri ve inamislar1 ve yeme-igme
akimlar1 dahil edilebilir.
Bu calismada yer almayan tanimlar da déhil olmak tizere goriilmektedir ki, gastronominin tanimini1 yapmak
ve bir cerceveye oturtmak son derece zordur. Zahari'nin gastronomi modeline gore tarih, fizik, kimya,
ekonomi, politika, sanat, iletisim, asgilik, antropoloji, sosyoloji ve daha pek c¢ok akademik disiplin
gastronomi ile iligkili olmakla beraber gastronomi kavramini tamamen kucaklamamaktadir. Gastronominin
sadece yeme i¢me ile ilgili olmadigini, kiiltiir, sanat ve bilimle de yakindan ilgili oldugunu akilda tutmak
gerekmektedir.

2.Gastronomi Turizmi
Yiyecek ve icecek temelli turizm faaliyetlerini tanimlamak igin literatiirde “gastro-tourism”, “food

tourism”, “ gourmet tourism”, “culinary tourism”, “gastronomy tourism” gibi farkli adlar altinda terimler
kullanilmaktaysa da, bu galismada gastronomi turizmi terimi kullanilacaktir.
Cagin getirdigi yeniliklerden olan diisiik ticretli hava tasimaciligy, internet ile ayni anda birden fazla olasilig1
degerlendirme ve bunun turizme olan etkileri, daha kisa stireli fakat daha sik seyahat etme, yeni ve egzotik
destinasyonlara olan ilgi gibi faktorler, turistik destinasyon se¢imi ve turizm endiistrisinin yapisinda gok
buyiik degisikliklere yol agmaktadir (Guzman ve Canizares; 2011:63). Bu degisim ve dontisiimlerin sadece
niteliksel degil, ayni zamanda niceliksel olarak da kendini gosterdigi belirtilmektedir. Turistler artik, ziyaret
ettikleri bolgenin kiiltiirtinti yakindan tammak isteyen, o kiiltiire uyum saglamayr seven bir yapi
gostermektedir.
Bu yapi1 igerisinde gastronomi turizmi, dogal olarak da yoresel ve geleneksel yemekler 6n plana ¢ikmakta,
miisteri beklentilerinin bolgelere gore egzotik ve nostaljik yemeklere yonelmekte oldugu belirtilmektedir
(Durlu—OZkaya, Stinnetcioglu ve Can; 2013:14).
Gastronomi turizmi, daha 6nce yasanmamus bir yiyecek icecek deneyimi yasamak icin seyahat motivasyonu
yaratan ve seyahat davranislarinin giidiilenmesine ¢nemli ¢l¢tide yardimci olan turizm sekli olarak
tanimlanabilmektedir (Uner, 2014:18).
Pek ¢ok seyahat acentasinin web sayfasinda gurme tur, sarap turu gibi sadece belli bir gastronomik amag
icin hareket eden turist kitlesinin hedef secildigi gortilmektedir. Fiyatlarin diger alisilageldik turlara oranla
daha ytiiksek olmasina ragmen kisa zamanda tur kontenjanlarinin dolmasi ve turlarin sikca tekrar edilmesi,
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bu alana olan ilginin fazlaligim gostermektedir. Ornegin 3 gece 4 giinliik bir sarap turu kisi basi 1595
Euro’dur ve karsilastirildiginda herhangi bir kiiltiir gezisine oranla daha pahalidir
Gastronomi kendi basina ¢ok onemli bir turistik {irtin oldugundan, tilkeler ve kentler gastronomik
potansiyellerini pazarlamada yarisir hale gelmektedirler. Diinyada italya, Ispanya, Portekiz, Cin, Fransa gibi
tilkeler ve Tiirkiye’de Erzurum, Kayseri, Manisa, Mersin, Mardin, Gaziantep, Afyon, Bursa, Adana, [zmir,
Kahramanmaras, Samsun ve Siirt bu anlamda akla gelen ilk isimler olmaktadir.
Genel olarak gastronomi turizmi faaliyetleri su sekilde gruplandirilabilir:

* Yiyecek malzemelerinin yetistirildigi ciftliklere ziyaretler

* Bagbozumu etkinlikleri, tiztim baglarina geziler

» Gil toplama / hasad1 turlarn

*  Yerel tiriin tireticilerini yerinde ziyaret

*  Peynir yapimi atolye calismalari

* Zeytinyag1 yapimi izleme ve tadim etkinlikleri

* Yerel pazarlari ziyaret

* Yerel yiyecek icecek festivallerine katilim

+  Ozel mekanlarda 6zel mentilerin tadimi

* Sarap degtistasyonlar1
Ozel giinler igin yapilan gurme geziler (Noel zamam pazar gezileri ve Noel yemeklerinin tadimi vb.)

+  Ogzel gastronomi mekanlarinin gezilmesi (Gastronomi Universitesi, Sarap Yolu vb.)

*  Michelin yildizli restoranlarda yemek yemek

» Otantik bolgelerde evde yerel mutfak dersleri

» Liuiks sinf mutfak dersleri

* Sadece diinyanin en iyi restoranlarinda yemek yemek icin ¢ikilan gurme turlar

*  Yemek yarismalari diizenlenmesi ve bu yarismalara katilim
Genel olarak gastronomi turizmi Kesici’ye gore su sekilde gruplandirilabilir:

» Turistler tarafindan tiiketilen yerel kiiltiirtin bir parcasi

* Bolgesel turizmin gelismesinde 6nemli bir unsur

*  Yerel tarim ve ekonomik gelisimin bir pargasi

*  Rekabetci bolgelerin pazarlamasinda énemli bir unsur

»  Turistler tarafindan tiiketilen tirtin ve hizmetler
Paydaslar bir bolgede turizm aktivitesinin basarisin1 veya basarisizligini belirleyen en temel oyunculardir.
Buna gore turizm planlamasi ve gelismesi siirecine kesinlikle dahil edilmelidirler. Gastronomi turizminin
paydaslar1 Cagli'ya gore su sekilde siralanabilir:

» Ciftciler, buytitticiiler, tireticiler, tedarikgiler, sahipler, operatorler

. 1§lemciler, dagiticilar, tasimacilar

» Sarapcilar, ickili mekanlar, sarap mahzenleri, restoranlar, oteller, giyim magazalar:

» Etkinlikler, cekicilikler, gosteriler, pazarlar, yemek okullari, tur operatorleri

*  Medya, egitmenler, pazarlamacilar

» Turistler

e Devlet, bankalar

Ulkeler, iller, kasabalar, topluluklar

Bir turist bir bolgeyi ne amagla ziyaret ederse etsin, en temel gereksinimlerinden olan yeme- i¢me,
seyahat deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olmaktadir. Bunun yani sira yemek, bir kiiltiiriin ayrilmaz
pargcasidir ve o kiiltiire dair 6nemli ipuglar1 barindirmaktadir. Gastronomi turizmi de kiiltiir turizminin tipki
sanat, muzik, tarih vb. bilesenleri gibi 6nemli bir parcasidir (Scarpato, 2003:101). Seyahat ederken turistlerin
% 100'ii icin en favori ii¢ faaliyetten biri yemektir. Ustelik diger ilgi cekici aktivitelerin aksine, giiniin her
saatinde ve her tiirlti hava kosulunda yil boyunca herhangi bir zamanda yapilabilme liiksiine de sahiptir
(Kesici, 2012:35).
Gastronomi turizmini bu sekilde tanimlandiktan sonra gastro turisti de; temel seyahat motivasyonlarindan
biri gastronomik deneyimler yasamak olan, bulundugu destinasyonda yiyecek icecekle ilgili aktivitelere
katilan ©zel ilgi turisti olarak tammlamak miimkiindiir (Uner, 2014:19). Gastronomi turizminin farkl
kaynaklarda 6zel ilgi turizmine veya kiiltiir turizmine dahil edilebildigi goriilmektedir.
Scarpato yerel gastronomiye ilgi duyan turistleri dért ana gruba ayirmaktadir. Bunlar rekreasyonel, taklitci,
varoluscu ve deneyselci olarak adlandirilmaktadir. Rekreasyonel ve taklitci turistler igin yiyecek icecekler
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¢ok onemli degildir. Rekreasyonel turistler tatildeyken de evlerinde yedikleri bildik yemekleri ararlar ve
tutucudurlar. Taklitci turistler kolay ve bol bulunan yiyeceklere yonelirler.
Varoluscu ve deneyselci turistler ise yiyecek ve igecekleri onemserler. Varolusqu turistler yeni ve farkl
yiyecek ve icecekleri tiiketerek yeni seyler 6grenme firsat1 elde ettiklerini diistintirler. Deneyselci turistler ise
yedikleri ve igtikleri aracilig1 ile kendi yasam tarzlarini sembolize ettiklerini diistindiiklerinden tutulan
yiyecek ve igeceklerin pesinde olmay1 tercih ederler.
Postmodern turizm anlayisi turizmin bes S’si olarak bilinen sun, sand, sex, surf, smile (gtines, kum, cinsellik,
gulimseme ve sorf) ten, insanlarin giinliitk yasamina ve aktivitelerine benzeyen ve yasam tarzlarimin
biittintiniin bir parcas: olan aktivitelere dogru gitmektedir. Bu degisimi fark etmek turizm faaliyetlerinin
ozellikle gastronomi turizmi faaliyetlerinin pazarlanabilmesinde son derece o©nemlidir. Tiiketici
davraniglarint anlamak turizm iirtinlerini tiiketicinin istegi dogrultusunda tiretmeyi ve tiiketiciye sunmay1
saglamaktadir.Ayrica turistlerin satin alma karar stirecinde destinasyon se¢imi icin genelden 6zele giden bir
siralama ile baz1 asamalar: takip ettiklerini bilinmektedir.

3.Destinasyonlar I¢in Gastronominin Onemi

Uner’in yaptig1 bir arastirmaya gore bir destinasyona ait gastronomik zenginliklerin turistlerin
destinasyon secimi kararlarinda en 6nemli faktorlerden biri oldugunu ortaya c¢ikarmaktadir. Arastirmalar
ziyaretgiler icin yerel mutfagin iklim, konaklama kosullar1 ve dogal giizelliklerden sonra dordiincii en
onemli ¢ekicilik unsuru oldugunu gostermektedir. Yine arastirmalar yiyeceklerin Tiirkiye'ye yapilan
ziyaretlerin tekrarlanmasinda en 6nemli faktor oldugunu gostermektedir. Cesitli arastirmalarda yabanci
turistlerin Tiirkiye'yi tercih etme sebepleri siralamasinda Tiirk mutfagi tctincti, dordiincii ve besinci
siralardadir.
Her destinasyonda farkli amag ve beklentilere sahip pek ¢ok paydas oldugundan, destinasyon pazarlamasi
bir ¢ok giicliigli icinde barindiran bir faaliyettir. Rekabetin yogun oldugu giintimiiz turizm pazarinda,
destinasyonlarin digerlerinden farklilasmak adma kendilerine 6zgii tirtin yaratma gayreti yiikselen bir
egilimdir ve yerel mutfak da pazarlama araci olarak essiz bir kaynaktir. Destinasyon pazarlama
faaliyetlerinde bir bolgenin sahip oldugu gastronomik zenginlikler, kiiltiirel kimligi, kiiltiirel deneyimi,
iletisimi ve paylasimi temsil ettiinden ¢ok sayida turisti etkileme kapasitesine sahiptir. Bununla birlikte
Uner'e gore yiyecek temelli pazarlama yapmak, turistlerin satin alma davramglarimin yeteri kadar
anlasilamamasi nedeniyle olduk¢a zordur.
Fakat diinyada kiiresellesme ve sanayilesme gibi olgular sonucunda insanlarin yasam sekillerinde, beslenme
aliskanliklarinda 6nemli degisiklikler olmustur. Genetigi degistirilmis organizmalar, gida triinlerinin yol
actign hastaliklar gibi etkenler, kisileri yerel, dogal, geleneksel yiyeceklere yoneltmektedir. Bu da yerel
mutfak kiiltiirtiniin ve yerel yiyeceklerin, kiiciik dlcekli isletmelerin popiiler olmasina katki saglamaktadar.
Ozgiin cografi kokene sahip yemekler, sarap potansiyeli gibi degerler, bolgenin imajim giiclendirip
markalagsmasina hizmet ederken, bolge ekonomisine katkida bulunacak is olanaklarmin yaratilmasinda da
etkili olabilmektedir. Gastronomi turizminin basarili drneklerinin sadece yeme igme amagh yapilan bir
turizm faaliyetinden ziyade yeme icme ile bilgilenmeyi birlestirmis uygulamalar sergiledikleri
goriilmektedir (Caliskan, 2013:43). Gastronominin kiiltiirtin ayrilmaz bir parcas1 ve yansiticis1 oldugu goz
ontine alinarak, gelen turistin her anlamda kiiltiirtin icine dahil edilmesi gerekmektedir. Turistin sadece
onceden belirlenmis restoranlara girerek az ¢ok belli yemekleri yemesinden ziyade, yemek kiiltiirtinii her
yontiyle yakindan tanitici faaliyetlerin igine gekilmesi gerekmektedir. Bu faaliyetler gerceklestirilirken,
turistin konakladig1 otelden alisveris yaptig1 diikkanlara varincaya dek cok cesitli is imkanlar1 ortaya
¢ikmakta, gastronomi turizmi dogrudan ve dolayl olarak istthdam ve ekonomik acidan girdi yaratmaktadir.
Yemek deneyiminin turistin seyahatinin en egssiz parcasi haline getirilebilmesi, destinasyonun
farklilasmasina ve dolayis: ile onemli bir rekabet avantaji elde etmesine olanak saglayabilmektedir. Bu
deneyimi egsiz hale getirmek igin kisilerin yiyecek icecek tiiketiminin fizyolojik gereksinimlerin disinda
sembolik anlamlara da geldiginin fark edilmesi gerekmektedir. Sembolik olarak prestij ve statii gostergesi
haline de gelebilen yeme i¢cme faaliyetleri, ayn1 zamanda kisilerin sosyal iliskiler icinde oldugu ve eglencenin
de yer aldig: faaliyetlerdir (Caliskan, 2013: 43).
Ornegin “Triifli Risotto”, “Beluga Havyar1”, Portakalli Ordek” veya “Mantar Fileminyon” gibi soylu bir
damak tad:i ve yiiksek bir sifin gostergesi iken, kuru fasulye fakir yiyecegi olarak kabul gormiistiir.
Dolayis ile insanlarin nerede, ne zaman, kimlerle, ne yedigi kisinin statiistinii tamimlayan ¢nemli bir
gostergedir. Gastronomi turizmi pazarlama faaliyetleri icerisinde bu tiir ayrintilara dikkat edilerek, imaj
calismalarinin 6zenle yapilmasi gerekmektedir.

Basarili bir gastronomik kimlik calismasi, bolgenin Kkaliteli turist popiilasyonun artmasinda,
ziyaretlerin her mevsim yapilabilmesinde, dolayis1 ile de hem kiiltlir mirasimin yasatilmasi, hem de
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ekonomik ve sosyo-kiiltiirel kalkinmada 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomik kimligini basar ile
kullanamayan bir ornek olarak Tiirkiye'yi gosterilebilir. Tiirkiye basarili bir gastronomik kimlik algisi
yaratamadigindan, yani destinasyon farklilasmasi yaratamamasindan dolay: siradan bir turist ziyaret
yeridir. Osmanli saray mutfagi® gibi zengin mutfak mirasma ragmen yemekleri icin gelinen bir destinasyon
degildir. Turkiye'deki restoranlar genelde yerel yemek kiiltiirtinden uzak, hep bilinen lezzetler sunan
restoranlardir. Tiirkiye zengin mutfak kiiltiirine ragmen, sayilan iilke mutfaklarinin tamitimina katkida
bulunmaktadir. Ote yandan pek ¢ok bolge yiyecek icecek deneyiminin ¢ok 6zel sartlar gerektirmesinden,
cografi, kilttirel, iklimsel faktorlerin taklit edilemez olmasindan hareketle sahip olduklar1 yoresel mutfak
zenginliklerini korumak adina gesitli 6nlemler almaktadirlar. Portekiz bu konunun giizel 6rneklerinden
biridir. Barrosa sigir eti igin hayvanlarin yerel yemlerle ve otlarla beslenmesi, hayvanin dogal gelisimi
disinda higbir girdiye izin vermeme gibi kurallar getirerek aym tirtiniin bagka yerlerde {iretiminin &niine
gecmekte, benzersiz bir rekabet avantaji yaratmaktadir. Yine Lyon'un Fransa’min gastronomik baskenti
olmasinda sarap ve yemek kiiltiriniin uzun bir tarihsel stiregten gelmesinin, iriin cesitliliginin fazla
olmasinin, geleneksel tirtinlerinin yaygin sekilde kullaniminin ve paydaslar tarafindan gastronomi turizmine
verilen 6nemin etkisi ok biiyiiktiir (Caligkan, 2013:43). Ulkemizde Ankara’ya bagli Beypazar ilgesi de her
sene Haziran aymn ilk Cuma giinii baslattig1 festivalde gastronomik tirtinlerini basarili bir tanitim araci
olarak kullanmaktadir. Turizm faaliyetlerine agirlik verilmesi ile beraber diizenlenen festivalde Beypazari'na
ait Beypazar1 kurusu, tarhanasi, giiveci, havucu, havuglu dondurmas: vb. yoresel triinler ilgenin adini
duyurmasinda ve ilginin artmasinda ¢ok 6nemli rol oynamaktadir.

4. Giresun Yoresi Ve Mutfak Kiiltiirii

Giresun, Karadeniz Bolgesinin Dogu Karadeniz boliimiinde yer almaktadir. Dogusunda Trabzon ve
Gilimtishane batisinda Ordu giineyinde Sivas ve Erzincan giineybatisinda yine Sivas illeriyle komsu olup
kuzeyi Karadeniz ile kusatilmistir. Giresun ili 6934 km karelik ytizolgtimii ile {ilke topraklarinin binde 8.5'ini
kaplamaktadir. Giresun niifusu Tirkiye Istatistik Kurumu 2016 yili adrese dayali niifus kayit sistemi
sonuglarina gore 444.467 olup km'ye 65 kisi diismektedir. 1 Merkezi Aksu ve Batlama vadileri arasinda
denize dogru uzanan bir yarimada tizerinde kurulmus olup bu yarimadanin dogusunda ve 2 km. agiginda
Dogu Karadeniz'in tek adas1 olan Giresun Adas1 bulunmaktadir.
Giresun Daglarmin kiytya paralel olarak uzanisi il topraklar: tizerinde iki farkli iklim bolgesi olusmasina
neden olmustur. Giresun iklimi bitkilerin yasayip gelismesine elverisli oldugundan, ormanlar deniz
kiyisindan baslayarak 2000 metre kadar yiikselir, bolgenin karayele agik olmasi bitki rtiistintin giir olmasini
saglar. ilin giiney bolgelerinde daha cok bozkir bitki drtiisii on plana cikar. Giresun, cografi yapisi ve iklimin
sekillendirdigi dogal degerlerle, zengin bir kiiltiir mirasiyla turizm potansiyeline sahiptir. Hititlerden sonra,
Frig, Miletos, Bizans, Sel¢uklu ve Osmanli ve daha bircok medeniyetin yasamis oldugu Giresun, kiiltiirel ve
kentsel turizm gelisimine agiktir. Ote yandan bolgenin zengin su kaynaklarini olusturan akarsu ve
ormanlarm bulunmasi doga yiiriiytislerin yapilabilecegi ekolojik zenginligi Giresun'u eko turizm acisindan
da onemli kilar. Giresun'u ziyaret eden turist sayis1 diger turizm merkezlerine oranla son derce diisiik
olmakla birlikte bolgesel anlamda umut vericidir. Son yillarda Tablo 1'de goruildiigi tizere Giresun’a gelen

turist sayisinda, ilde yapilan etkinlikler ve havayolu ulasiminin baslamasiyla bir artis s6z konusudur.
Tablo 1: Giresun ili Yillara Gore Toplam Turist Sayilart

2010 653170
2011 658360
2012 664577
2013 684834
2014 741288
2015 810651
2016 B

! Osmanli Imparatorlugu, ytzyillar boyunca genis cografyalarda hiikiim siirmiis ve farkli milletlerle komsuluk etmistir. Bu zaman
dilimi icerisinde toplumlarin yasam kiiltiirleriyle bir sentez olusturmus ve bereketli topraklarin sundugu tatlar ile Osmanh saray
mutfagimnin zenginlesmesini saglamistir. Osmanl Saray Mutfagy; Orta Asya, Balkanlar, Orta Dogu (Islam diinyasi), kismen Akdeniz ve
Avrupa yemek kiiltiirlerinin harmanlanmasidan olusan genis bir yelpazeye sahiptir. S6zii edilen kiiltiiriin gegmiste en sasaal1 bicimde
hiikiim siirdtigii mekan ise Osmanli sarayidir. Bu yiizden, saray mutfagl, geleneksel Osmanli mutfak kiltiirtintin tist diizeyde
degerlendirildigi bir mekan olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Osmanli doneminin asct loncalarmin bu yemekleri meslek sirr1 olarak
saklamalarindan dolays, ne yazik ki, bu gorkemli mutfak giintimiize hakkiyla ulasamamistir. Uzun yillar boyunca, muhtelif Osmanli
saraylarmin kiittiphanelerinde ve gerek Osmanlica, gerekse Tiirkceye cevrilmis sayisiz yazili kaynak tizerinde ciddi arastirmalar
yapimistir. Bu arastirmalar sonucunda birgok recete aciga ¢ikartilmis ve bu yemekler, kiiltiirtimtize tekrar kazandirilarak, Osmanlh
saray mutfagmin 6zel lezzetleri olarak yerli ve yabanci misafirlerin begenisine sunulmustur. Mevsimsel hasat donemlerine goére yaz, kis
ve bahar aylarinda bazi farkliliklar gosteren bu receteler, “Matbah-1 Beray-1 Has Yemekleri” koleksiyonu olarak Meniilerde yer
almaktadirlar. Guintimtizde Osmanli beslenme kiiltiirtinii tanimaya yonelik cabalar yogunluk kazanmaktadir.

P05.06.2017 tarihi itibaren veriler Giresun il Kiiltir Turizm Miidiirlagii tarafindan yayimlanmamustir.
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Kaynak: Giresun 11 Kiiltiir Turizm Miudiirltigi 2017
Soyut kiiltiire] mirasin somut yansimasmnin en giizel 6rneklerinden olan yore mutfaklari, ayn1 zamanda
toplumun yasam tarzlar1 ve tarihi degerler hakkinda da bilgiler sunmaktadir. Yoresel yemek kiiltiiri,
kiiresellesmenin etkisiyle giintimiizde unutulmaya dogru yol alsa da, yoresel yemekleri satan az sayida
duyarh kiigiik isletmeci ve yerel halkin bir kismi tarafindan bu otantik lezzetler yasatilmaya ¢alisiimaktadir.

Giresun mutfaginda yiyecekler genelde otsu bitkiler, mantar, diken uglar1 ve sebzelerden olusuyor.
Karalahana bas rolde. Calicicegi, merulcan, mendek, kuzukulagi, giictindene, hosran, 1sirgan, madimak,
kabalak, sakarca, merevcen, pancar cigegi, galdirik, pezik bunlardan bazilari. Yazin taze olarak tiiketilen
gidalar, kisin firinlanmis kuruluk ve tuzlularla (mantar, fasulye, taflan, kiraz, yesil domates, hamsi); tursu,
konserve, pekmez, recel, komposto ve gerezlerle gesitleniyor. Hayvansal besinlerden siit, yogurt, yumurta,
tereyagl, stizme, bal, peynir, ¢okelek yaygin olarak kullaniliyor. Yemeklerin vazgecilmez malzemesi
¢ogunlukla musir (dar1) ve misir unu. Misir unu; firin darasi ve seren unu olarak yemek ve tatlilara katk:
malzemesi oluyor. Sutli musirlar toplanip tas firinlarda kavruluyor, sonra tas degirmenlerde un haline
getiriliyor; buna firin darast deniyor. Seren (giin) unu; olgun musirlarin serenlerde kurutulup tas
degirmenlerde cekilerek un haline getirilmis hali. Glintimiizde pek fazla tercih edilmeyen misir ekmegi
eskiden en ¢ok tiiketilen ekmek cesidiydi. Yaylalar ve koylerde hayvancilik yaygin; bu nedenle beyaz peynir
(tecen), deri peyniri (tulum), kiip peyniri ve ¢okelek bol bulunuyor. Kiip peyniri ve ¢okelekler giiveclerde,
yazdan topraga gomiilerek kisa hazirlaniyor. Karadeniz'in sahil mutfaginda baliklardan hamsi, mezgit,
istavrit, palamut, kefal, izmarit, tirsi, barbun, sargan, kotek ve alabalik bol. Pide gelenegi Goreli ve Espiye’de
devam etmektedir. Gorele'nin yumurtali yagh pidesi, Espiye'nin kendine has hamuruyla ince agilmis uzun
pidesi en {inltileri arasindadir.

Arastirmanin bu kisminda Giresun’un sahip oldugu cografi 6zellikleri ve kiiltiirel kimligi icerisinde
hayat bulmus geleneksel yontemlerle hazirlanan; 1sirgan otu ¢orbasi, karaldhana gorbasi, gali cicegi gorbasi,
fasulye diblesi Giresun Merkez Ilcesi Cimsir Koytinde ikamet eden 70 yasindaki Zelfinaz Kelesoglu ile, misir
ekmegi,galdirik kavurmasi, hamsi tava kizartmasi, kiraz kavurmasi, post mantar kavurmasi Giresun Merkez
ilgesi Inisdibi Koyiinde ikamet eden 68 yasinda Saziye Yilmaz ile yiiz yiize yapilan goriismeden elde edilen
bilgiler dogrultusunda derlenmistir. Ttim yemeklerin malzemeleri 4-5 kisiye gore verilmistir.

4.1.Isirgan Otu Corbasi

Malzemeler

250 gr 1sirgan otu

1 sogan

1 kasik siviyag

2 kasik un

2 bardak su

2 bardak stit

1 yumurta saris1

2 kasik stizme yogurt

tuz / karabiber

Hazirlanust: Incecik dogranmis soganlar hafif ateste pembelestirilir un eklenir ve kavurmaya devam
edilir. Su ve tuz ilave edildikten sonra 1-2 dakika iyice karistirilir. Daha sonra dogranmus 1sirgan otu ilave
edilir. Bu sekilde 10 dakika kadar kaynatilir. Siit eklendikten sonra birka¢ dakika daha kaynatmaya devam
edilir. Yumurta saris1 ve stizme yogurdu ayr1 bir yerde ¢irpilir. Servis yaparken kaselere alinan ¢orbanin
tizerine hazirladigimiz terbiyeden dokiiliir.

4.2 Karaldhana Corbasi

Malzemeler

1 bag karalahana

2 adet sogan

1 bardak muisir yarmast

1 bardak kuru fasulye, piring ya da bulgur

1-2 kasik tereyag:

yarim fincan sivi yag

1 bardak misir unu

Tercihe gore patates, salga, kurutulmus ac1 biber, tuz

Hazirlanist: Lahanalar dogranip, kaynamis suyun igine atilir. Igine haglanmis yarma ve fasulyeler
konulur. Biraz pisince corba karistirilarak misir ununun tamami elle yavas yavas ilave edilir.
Topaklanmamasina dikkat edilir. Diger yandan bir tavada yag ile beraber sogan ve biber pembelesinceye
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kadar kavrulur. Kaynayan ¢orbanin icine ilave edilir ve yeteri kadar tuz eklenir. Corba pisince atesten almnir.
Corbanin pistigi malzemelerin ezilip ezilmedigi kontrol edilerek anlagilir.

4.3.Cal1 Cilegi Corbas1

Malzemeler

Y2 kg cali cilegi

2 sogan

I bardak musir yarmast

1 kasik salca

I bardak kuru fasulye

2 kagik tereyag: / tuz

Hazirlarusi: Ayiklanmis cali gilegi kaynamakta olan suya konarak haslamir. Stiziiliir ve sikilarak
dogranir. Bir tencereye koyulan suya, haslanmis misir yarmas: ve fasulye ilave edilerek 10 dakika pisirilir.
Dogranmus cileklikler kaynamakta olun suya ilave edilerek 20 dakika daha pisirilir. Diger taraftan ince bir
sekilde kiyilan sogan yagda pembelesinceye kadar kavrulur, kaynamakta olan ¢orbaya ilave edilir, 10 dakika
daha pisirilerek servis edilir.

4.4.Fasulye Diblesi

Malzemeler

1 kg taze koy fasulyesi

2 sogan

50 gr piring

1 bardak su

1 domates

yag / tuz / ac1 biber

Hazirlanisi: Fasulyeyi ayiklayip, enine dograyin ve tencerenin dibine yayarak istif edin. Uzerine,
ince dogranmis sogan ve domatesi ve pirinci koyun, su ve yeterince tuz koyarak kisik ateste pisirin.

4.5.Misir Ekmegi

Malzemeler

Y2 kg misir unu

1 tatli kasig1 tuz

su, siviyag

Hazirlanisi: Un ve tuz bir kap icine konur, ilik suyla karistirilarak orta sertlikte bir hamur yapilir.
Tavaya biraz siv1 yag konur. Hamur tavaya diizenli yayilir. Ters yiiz yapilarak pembe renkte pisirilir. Istege
gore firin tepsisine doseyerek firinda pisirilerek de yapilabilir. Ozellikle yogurda icine dogranir, sicak olarak
¢ok daha lezzetlidir.

4.6.Galdirik Kavurmasi

Malzemeler

1 bag galdirik

3 sogan

3 koy yumurtasi

2 corba kasi81 tereyagi

Yarim fincan sivi yag

Tuz / Karabiber

Hazirlamis:: Galdirikler bol suda yikandiktan sonra dogramir. Kaynayan suyun igine atilarak
haslanir. Haslandiktan sonra stiziiliir ve suyu sikilir. Tepside ince kiyilmis soganlar sivi yag ve tereyag: ile
kavrulur. Suyu sikilmis galdirikler icine konur. Karistirilarak tuz ve karabiber ilave edilir. Yumurtalar
tizerine karilir, 2 dakika agz1 kapali olarak kisik ateste pisirilir ve sicak olarak servis yapilir.

4.7.Hamsi Tava Kizartmasi

Malzemeler

1 kg hamsi,

Tuz / siv1yag,.

Firinlanmis misir unu

Hazirlanisi: Hamsileri 30 dk su dolu bir kabin icerisinde kokusunu almak i¢in bekletilir. Hamsiler bir
kaba aliir ve ayiklanan hamsileri yikar ve stizgece koyariz. Suyu siiziilen hamsilere tuz ilave edilir ve iyice
karigtirtlir. Bir kabin icerisine hamsileri alir ve {iizerine firmmlanmis misir unu ilave edilir. Hamsiler
firinlanmis misir ununa bulanir. Tavaya siv1 yag koyulur. Tava da siv1 yag kizdiktan sonra, unladigimiz
hamsiler tavaya dizilir ve orta ateste pisirilir. Pisirilen hamsiler kapak yardimi ile gevrilir. Hamsiler
kizartilirken kurutmamaya dikkat edilir ve yaklasik 5-6 dk. kizartma igin yeterli olacaktir.
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4.8.Kiraz Kavurmasi

Malzemeler

1 kg sar1/kirmizi kiraz tuzlusu

3 sogan

3-4 kasik s1v1 yag1 veya tereyagi

Hazirlamst: Kirazlarin gekirdekleri ¢ikarilarak aksamdan suya konulur. Su sik sik degistirilerek
tuzun iyice ¢tkmasi saglanir. ince dogranmis soganlar tavada yag ile birlikte kavrulur. Uzerine suyu stiziilen
kirazlar eklenerek biraz daha kavrulur ve servis edilir.

4.9.Post Mantar1 Kavurmasi

Malzemeler

1 kg post mantar1

3 sogan

3-4 kasik tereyagi

Hazirlanisi: Mantarlar bol suda iyice temizlenir ve kiiciik dogranir. Soganlar da kiiciik dogranir ve
yagda 1-2 dakika kavrulur. Mantarlar ilave edilerek karistirilip pisirilir. Isteginize gore biraz su ilave edilir.

Sonug

Yoresel lezzetlerin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi gastronomi turizminin bir yore
tizerindeki en biiyiik etkilerinden biridir. Gastronomi turizmi yorede stirdiiriilebilir bir turizm anlayisinin
olusmasina, yoresel olarak tiretimin yapilabildigi triinlerin korunmasma, bu trtinlerin kayit altina
aliabilmesine ve dolayisiyla yoresel degerlerin korunmasi ve gelistirilmesine yardimci olmaktadir. Bu
baglamda Giresun Merkez yoresinde unutulmaya yiiz tutmus, gastronomik anlamda degerli olan pek cok
yemegin var oldugu arastirma kapsaminda goriilmistiir. Calisma kapsaminda ele alinan bu yemeklere
Gictikdene Corbasi, Hosran Corbasi, Findikli Kefal, Galdirik Mihlamasi, Fasulye Tursu Kizartmasi, ve
Findikli Giillag gibi yemekler ve tatlilar da eklenebilir. Giresun yoresinin zengin ve renkli otsu bitkiler, diken
uglar1 ve sebzelerden bir mutfaginin var oldugu goriilmektedir. Karalahana, Caligicegi, merulcan, mendek,
kuzukulagi, giictindene, hosran, 1sirgan, madimak, kabalak, sakarca, merevcen, pancar ¢icegi, galdirik, pezik
en ¢ok tiiketilenlerden. Yazin taze olarak tiiketilen gidalar, kisin firmnlanmis kuruluk ve tuzlularla (fasulye,
taflan, kiraz, yesil domates, hamsi); tursu, konserve, pekmez, regel, komposto ve cerezlerle cesitleniyor.
Hayvansal besinlerden siit, yogurt, yumurta, tereyagi, sitizme, bal, peynir, c¢okelek yaygin olarak
kullanilmakta ve yemeklerin vazgecilmez malzemesini muisir unu olusturmaktadir. Baliklardan en ¢ok
hamsi ve son zamanlarda ciftliklerde tiretilen alabalik tiiketilmektedir. Arastirmanin sonunda yore
cografyasinin, iklimin, dogal cekiciliklerin ve zenginliginin dogrudan yoére mutfagmna yansidig1 tespit
edilmistir. Gastronomik degerlerin korunabilmesi icin 6ncelikle Giresun yoresi yemeklerine ait envanter
cikartilmali ve regeteler hazirlanarak yerel restoranlarin ve konaklama isletmelerin mentiilerine dahil
edilmeli, yoreye ait yemekler yorenin ekonomisine katki saglamali ve gelecek nesillere de aktarilmasi
saglanmalidir. Bu baglamda kiltiirel ve dogal degerler gelecek nesillere aktarilarak bu degerlerin
strdiirtilebilirligi saglanabilecektir. Ayrica yerel ekonominin kalkinmasina katki saglanacak ve kiiltiirel
lezzetlerin tamitimu ile bolgenin cekiciligi artirilabilecektir. Bu calismada yalniz Giresun Merkez yoresinin
yemeklerine deginilebilmistir ve ¢alisma kuramsal olarak yiiriitiilmiustiir. Gelecekte Giresun yoresine gelen
ve gastronomiyi birincil seyahat gerekgesi olarak degerlendiren turistlerin temel 6zelliklerini belirlemeye
yonelik arastirmalarla ilgili literatiire zenginlik kazandirabilir. Ayrica yo6rede bulunan yiyecek icecek
isletmelerinin yoresel lezzetleri mentilerinde kullanim diizeyine bakilmasi da konunun anlasilmasi agisindan
faydal1 olacaktir.
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