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Local foods, This study was carried out in order to determine the proportion of Trabzon local
Local restaurant dishes in the local restaurants in Trabzon. In this study, 41 local restaurants in
Trabzon Ortahisar district of Trabzon were investigated. In this study, semi-structured

interview form was used as a qualitative data collection tool. The study also
examined the level of corn bread served in local restaurants. As a result of the data
obtained from the study, it was determined that Ak¢aabat meatball, which is one of
the local dishes, was 80.5% in local restaurants menus and Hamsikdy rice pudding
was 65.9%. These local dishes were followed by Kuymak and anchovy pans with
58.5% and 51.2%, respectively. The level of presentation of corn bread in local
restaurants was determined as 73,1%.

Trabzon Yoresel Yemeklerinin Yerel Restoran Meniilerinde Yer Alma Diizeyleri

Anahtar Kelimeler: Ozet

Yéresel yemekler Bu ¢alisma, Trabzon yoresel yemeklerine Trabzon’da yer alan yerel restoranlarda ne
Yerel restoran oranda yer verildigini belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. Caligsma kapsaminda,
Trabzon Trabzonun Ortahisar ilgesinde yer alan 41 yerel restoran arastirilmistir. Bu

restoranlarda yapilan galismada nitel veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmig
goriisme formundan yararlanilmistir. Aragtirmada ayrica, misir ekmeginin yerel
restoranlarda sunulma diizeyi irdelenmistir. Caligmadan elde edilen veriler
neticesinde, yoresel yemeklerden Akcaabat koftenin yerel restoranlar meniilerinde
%380,5 oraninda, Hamsikdy siitlacinin ise %65,9 oraninda yer aldig tespit edilmistir.
Bu yoresel yemekleri sirasiyla %58,5 ve %51,2 oranlariyla kuymak ve hamsi tava
takip etmistir. Misir ekmeginin yerel restoranlarda sunum diizeyi ise %73,1 olarak
belirlenmistir.

1 GIRIS

Yemek, bolgesel kiiltiir ve kimligin dnemli bir pargasidir ve her seyden dnce evrensel bir haktir. Hi¢ kimse kendi
en yaygin ve basit yemeklerinin dahi, bir kiltiir tarihi ve evrensel bir hak oldugunu bilmeden gercek lezzetini
alamaz. Gida, turizm igin somut faydalar sunan 6nemli bir ekonomik ve kiiltiirel kaynaktir. Herhangi bir seyahat
deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olan gida, bazi gezginler i¢in sadece bir tiir "yakit", bazilar1 i¢in ise seyahat etmek
i¢in en 6nemli neden veya motivasyondur [1]. Gida, turistleri bolgeler veya iilkeler ¢evresinde yonlendirmek igin
bir arag olarak kullanilabilir [2]. Gida turizmiyle, dogal kaynaklar1 korumaya ve bir bolgedeki topluluklarin yagam
kalitesini iyilestirmeye yardimci olabilmek onemlidir. Bu, kiiresellesme karsisinda yerli gida ve iiretim
yontemlerinin kaybolmamasini saglar [1].

Bir yiyecekten, sadece kendi bolgesinde bulunan insanlar tarafindan yerel malzemelerle hazirlanmig olmasi
halinde tam olarak zevk alinabilecegi diistiniiliir. Bu diislince, liretim ve hazirlama igin kullanilan tekniklerin
bilgisini derinlestirmek igin iyi bir firsattir. Boylece, yemek turizmi ve kiiltlir turizmi pargalanmasi zor yeni
bigimlerde birlesmektedir [3].
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Yerel- mutfaklar, herhangi bir toplumun kiiltiiriiniin kilit unsurlarindan biridir ve toplum kiiltiirine bagl olarak
farkliliklar gosterir [2,4]. Yerel gida iiriinleri, bir bolgede iiretilen ve bu sekilde markalastirilan/tanitilan yiyecek
veya igecekleri ifade eder [5].

Avrupa, Asya ve Afrika kitalarmin kavsak noktasinda yer alan Tiirkiye, diinyadaki en zengin mutfaklardan birine
sahiptir [4,6]. Yoresel Tirk mutfagi, yorenin gelenek, gérenek ve aligkanliklarini, ekonomik olanaklarini, kendine
6zgii yemek hazirlama bicimlerini kapsamaktadir [6]. Ulkemizde yoresel yemek kiiltiirii bolgelere 6zgii oldukga
farkli ve zengin secenekler sundugundan, yerli turistlerin yani sira yabanci turistler i¢in de 6nemli bir ¢ekim noktast
olugturmaktadir [7].

Her yorenin kendine has mutfagi oldugu gibi bu ¢alismaya konu olan Trabzon’un da kendine 6zgii, farkli ve
lezzetli yemekleri vardir. Trabzon mutfagi, iklimi, cografi 6zellikleri, 6zgiin florasinin sundugu zenginligiyle
kendine has bir yoresel mutfak kiiltiirii olusturmugtur [8]. Trabzon mutfaginda hamsi, misir, karalahana, fasulye
ve pazi kullanilarak yapilan yoresel yemeklerin yan sira, Akgaabat koftesi, Trabzon peynirlisi, Trabzon burmalisi,
laz boregi gibi yerel lezzetler yoreye gelecek yerli ve yabanci ziyaretcilere farkli bir damak zevki sunmaktadir
[9,10].

Literatiirde yoresel mutfaklarin rolii ve 6nemini farkli agilardan inceleyen [11,12,13,14] ve yoresel yemeklerin
restoran meniilerinde yer alma diizeyini arastiran [15,16] ¢alismalar yer almaktadir. Kargiglioglu ve Ayyildiz [17]
tarafindan yapilan ¢calismada, Sinop mutfaginda sikga yer alan yoresel yiyeceklerin igletmeler tarafindan pek tercih
edilmedigi sonucuna varilmisgtir. Bayburt ili izerinde yapilan bir aragtirmada ise, Bayburt mutfaginin restoranlarda
temsil edilme diizeyinin olduk¢a diisiik oldugu belirtilmistir [18]. Ozleyen ve Tepeci [19] ¢alismalarinda,
Manisa’da yoresel yemeklerin ve lezzetlerin turizmin gelisimine katkisini aragtirmiglardir. Yoresel yemeklerin
taninirh@inin az olmasi1 nedeniyle, arastirmaya katilan lokanta ve otel isletmelerinin meniilerinde yoresel
yemeklere fazla yer verilmedigini tespit etmislerdir. Sen ve Silahgor [20] gastronomi turizmi kapsaminda Erzincan
ili yiyecek icecek isletmelerinde sunulan yoresel yemekler iizerine yaptiklari ¢alismada, isletmelerin yarisina
yakininin yoresel yemek sundugunu bildirmislerdir. Bu calisma kapsaminda, yoresel yemeklerin yerel
restoranlarda sunulma diizeyi Trabzon 6rnegi izerinden incelenmistir.

2 MATERYAL VE METOD

Bu c¢aligma, Trabzon mutfagi yoresel yemeklerinin Trabzon ili Ortahisar ilgesinde yer alan restoranlarin
meniilerinde yer alma diizeylerini belirlemek amacryla gerceklestirilmistir. Verilerin elde edilmesinde nitel veri
toplama araci olarak yari yapilandirilmig goériisme formundan yararlanilmistir. Nitel ve nicel arastirmalarin
genelinde 6rneklem bityiikliigiiniin en az 15 olmasi dnerildiginden [21], 12.12.2019-15.01.2020 tarihleri arasinda
goriismeyi kabul eden 41 restoran ¢alisani ile goriismeler yapilmigtir. Arastirmada yer alan katilimcilar mutfak
sefleri ve isletme sahipleridir. Yapilan arastirmanin kapsami, bu tarihlerde yiiz yiize gériismeler sonucunda elde
edilen verilerle sinirhdir.

3 BULGULAR

Trabzon yoresel yemekleri incelendiginde ana malzeme olarak; hamsi, karalahana, musir, fasulye ve pazi
kullanildig1 ve bunlardan birgok yemek yapildig: goriilmektedir. Bu mutfaga 6zgii en bilindik yemekler; Akcaabat
koftesi, etli lahana sarmasi, lahana gorbasi, kuymak ve fasulye tursusudur. T.C Trabzon Valiligi, T.C Trabzon Il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii internet erisimlerinden ve katilimcilar ile yapilan yiiz yiize gériismeler sonucunda
oOlusturulan Trabzon’da sunulan yoéresel yemekler listesi Tablo 1°de sunulmustur.

Arastirmaya, Trabzon ili Ortahisar ilgesinde faaliyet gosteren 41 restoran dahil edilmistir. Caligmaya katilan
restoranlarin yapisal 6zelliklerini ve servis sistemi 6zelliklerini ortaya koyan ylizde dagilimi1 Tablo 2°de verilmistir.
Arastirmaya katilan restoranlarin yapisal 6zellikleri incelendiginde;

v Restoranlarin %31,7’sinin sektdrde 1-5 yil arasinda hizmet verdigi belirlenmistir. Bu orani, %19,5 ile 6-
10 y1l arasinda faaliyet gdsteren restoranlarin takip ettigi goriilmektedir. Kirk yildan daha fazla hizmet
veren isletme orani ise %12,2 olarak belirlenmistir.

v Restoranlarin %41,5 nin 10 kisiden az personel ¢aligtirdig1, %39 nun ise 10-29 arasinda kisi ¢alistirdig1

goriilmektedir. 50-69 arasinda kisi galistiran igletme orani ise %2,4 olarak tespit edilmistir.

Restoranlarin biiyiik ¢ogunlugunun (%82,9) tek subesi vardir.

Restoranlarin %63,4 niin yatirim belgesi, % 36,6’sinin ise turizm igletme belgesi oldugu belirlenmistir.
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Restoranlarin servis sistemi 6zellikleri incelendiginde;

v' %36,4’linii sadece yerel halkin tercih ettigi,
v %63,4’ini ise yerel halk ve yerli-yabanci turistin tercih ettigi tespit edilmistir.
v" Restoranlarin %75,6’sinin tiim 6giinlerde yemek servisi yaptiklari belirlenmisgtir.

Trabzon Yoresel Yemeklerinin Yerel Restoran Meniilerinde Yer Alma Diizeyi

Tablo 1. Trabzon’da sunulan yoresel yemekler

Akgaabat Koftesi Hamsili Pilav Muhlama

Alabalik Hodan Boregi Paz1 Tavasi
Balkabagi Tavasi Huliya Pazili Hamsi Tava
Ezme Lahana Hamsikdy Siitlaci Pepegura

Fasulye Tursusu Isirgan Corbasi Siitlit Misir Ekmegi
Fasiilye Pilaki Kara Lahana Sarmasi Sarambula

Gongos Sarmasi

Kara Lahana Yemegi

Trabzon Hurmali Tart

Haluska

Kukuca

Trabzon Peynirlisi

BUFBD 3-2,2020

Hamsi Citlemesi Kuymak Trabzon Doneri
Hamsi Kusu Lahana Corbas1 Tomara Tavasi

Hamsi Tava Laz Boregi Trabzon Burmalisi
Sebzeli Hamsi Malhota Trabzon Hurmali Kek
Hamsili Bulgur Pilavi Mamzana Laz Helvasi

Hamsili Kaygana Misir Corbasi

Tablo 2. Isletmelerin yapisal ve servis sitemi 6zellikleri

Sektorde hizmet verme yili n %
1-5yil 13 31,71
6-10y1l 8 19,51
11-20 yil 5 12,20
20-30 yil 7 17,07
31-40 3 7,31
40 yildan daha fazla 5 12,20
Calisan personel sayisina gore dagilim

10 kisiden az 17 41,46
10-29 kisi 16 39,03
30-49 kisi 7 17,07
50-69 kisi 1 2,44
Sube sayisina gore dagilim

Tek sube 34 82,93
2-3 sube 6 14,63
10-13 sube 1 2,44
Belge sahiplik durumuna gore dagilim

Turizm isletme Belgesi 15 36,59
Yatirim Belgesi 26 63,41
Restorani tercih eden misafir grubu

Yerli halk 15 36,59
Yerel halk ve Yerli-Yabanci turist 26 63,41
Uygulanan servis zamani

Sabah 3 7,32
Sabah 6gle 1 2,44
Ogle 3 7,32
Ogle aksam 3 7,32
Sabah 6gle aksam 31 75,60
TOPLAM 41 100.0
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Arastirmaya dahil edilen katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 3’te yer almaktadir. Buna gore,

v' Katilimcilarin 7°si kadin, 34’1 erkektir.

v Katilimcilarin yag araligi 24-70 olup, yas ortalamasi 40,6’dr.

v' Katilimcilarin 18’1 mutfak sefi, 23’1 ise isletmecidir.

v Katilimcilari ¢gogunlugu Trabzonludur.

v/ Katilimcilarm egitim durumlarina bakildiginda 12’si ilkokul, 3’ii ortaokul, 151 lise, 1’1 6n lisans ve 10’u
lisans mezunudur.

v Katilimcilarm sektordeki hizmet yili incelendiginde, hizmet yili 10 yildan az olan katilimei sayis1 9, 10-
25 yil arasinda olan katilimecr sayist 21 ve 25 yildan daha fazla olan katilimci sayisi 11 olarak
belirlenmistir.

Tablo 3. Katilimcilara ait demografik bilgiler
Katilimei Cinsiyet Yas Memleket Pozisyon Egitim durumu Hizmet yili
K1 E 42 Trabzon Mutfak sefi Ortaokul 20
K2 E 45 Trabzon Isletmeci Lise 15
K3 E 46 Trabzon Mutfak sefi [lkokul 30
K4 E 47 Sanliurfa Mutfak sefi Ilkokul 38
K5 E 37 Trabzon Isletmeci Lisans 10
K6 K 32 Trabzon Isletmeci Lise 10
K7 E 45 Trabzon Mutfak sefi Lise 10
K8 K 25 Trabzon Isletmeci Lisans 2
K9 E 55 Trabzon Isletmeci Ortaokul 10
K10 E 38 Trabzon Mutfak sefi Ilkokul 25
K11 K 24 Trabzon Mutfak sefi Lisans 15
K12 E 29 Trabzon Isletmeci Lisans 2
K13 E 38 Trabzon Mutfak sefi Onlisans 20
K14 E 48 Trabzon Isletmeci Ilkokul 35
K15 E 33 Trabzon Isletmeci Lisans 10
K16 E 25 Suriye Isletmeci Lise 5
K17 E 27 Trabzon Mutfak sefi Lise 2
K18 E 45 Trabzon Mutfak sefi Tlkokul 30
K19 E 40 Trabzon Mutfak sefi Ilkokul 25
K20 E 45 Rize Isletmeci Lise 32
K21 E 43 Trabzon Isletmeci Lise 2
K22 E 50 Trabzon Mutfak sefi Ilkokul 35
K23 E 49 Trabzon Mutfak sefi Ilkokul 40
K24 E 40 Trabzon Isletmeci Lisans 20
K25 E 45 Trabzon Isletmeci Lise 9
K26 E 33 Trabzon Mutfak sefi Lise 13
K27 E 47 Trabzon Isletmeci Lise 15
K28 E 38 Trabzon Mutfak sefi Ilkokul 22
K29 E 50 Trabzon Isletmeci Lise 25
K30 K 30 Trabzon Isletmeci Lisans 4
K31 K 45 Gilimiishane Isletmeci Lise 12
K32 E 26 Trabzon Isletmeci Lisans 2
K33 E 45 Trabzon Isletmeci Tlkokul 25
K34 E 41 Trabzon Isletmeci Lise 25
K35 K 35 Kocaeli Isletmeci Lisans 1
K36 E 34 Trabzon Mutfak sefi Lise 12
K37 E 70 Trabzon Isletmeci [lkokul 60
K38 E 53 Trabzon Mutfak sefi Lise 40
K39 E 41 Trabzon Isletmeci Ortaokul 30
K40 E 50 Trabzon Mutfak sefi [lkokul 37
K41 K 33 Trabzon Mutfak sefi Universite 15
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Tablo 4. Meniilerde yer alan yoresel yemekler

Yemekler Restoran sayisi (n) Restoran meniilerinde bulunma orani (%)
Akcaabat Koftesi 33 80,5
Kuymak 24 58,5
Hamsi Tava 21 51,2
Trabzon Doneri 20 48,8
Alabalik 15 36,6
Hamsi Citlemesi 15 36,6
Kara Lahana Sarmasi 15 36,6
Hamsi Kusu 14 34,1
Etli Lahana Sarmasi 12 29,3
Kara Lahana Yemegi 10 24,4
Ezme Lahana 9 22,0
Sebzeli Hamsi 8 19,5
Hamsili Bulgur Pilavi 8 19,5
Balkabagi Tavasi 7 17,1
Hamsili Pilav 7 17,1
Fasiilye Pilaki 6 14,6
Hamsi Kaygana 6 14,6
Pazi1 Tavasi 5 12,2
Sarambula 3 7,3
Hodan Boregi 3 7,3
Tomara Tavasi 3 7,3
Gongos Sarmasi 2 49
Pepegura 2 4,9
Huliya 2 4,9
Haluska 1 2,4
Kukuca 1 2,4
Malhota 1 2,4
Pazili Hamsi Tava 1 2,4
Lahana Corbasi 14 34,1
Misir Corbasi 8 19,5
Isirgan Corbasi 1 2,4
Trabzon Peynirlisi 8 19,5
Hamsikdy Siitlact 27 65,9
Trabzon Burmalist 16 39,0
Laz Boregi 16 39,0
Laz Helvasi 6 14,6
Trabzon Hurmali Tart 1 2,4

Meniilerde yer alan yoresel yemekler Tablo 4’te sunulmugtur. Calisma kapsaminda katilimcilara restoranlarinda
miigterilerine misir ekmegi sunup sunmadiklart sorulmustur. Elde edilen veriler Sekil 1’de gosterilmektedir.
Grafikteki veriler 1s18inda, Trabzon’da yer alan 41 restoranda gergeklestirilen ¢alisma sonucunda restoranlarin
%73,1’inde nusir ekmeginin sunuldugu sonucuna varilmstir. Yoresel bir lezzet olan misir ekmeginin restoranlarda
sunum orani oldukga yiiksektir.

Isletmelerde mutfak sefi ile isletmecinin ayni kisi olmas1 &zellikle kiigiik capli isletmelerde oldukga sik rastlanilan
l?ir durumdur. Mutfak sefi ile isletmecilerin ayni kisiler olup olmadigini irdeleyen sonuglar Sekil 2’de sunulmustur.
Isletmelerin sadece %12’sinde mutfak sefi ile isletmecinin ayni kisi oldugu tespit edilmistir.

Tablo 1’de sunulan yemekler arasinda ilk akla gelen yemegin hangisi oldugu katilimcilarla yapilan diger bir
arastirmayi teskil etmektedir. Sekil 3 yardimiyla sunulan verilere gore, Trabzon’da ilk akla gelen yemeklerin hamsi
tava ve Akcaabat kofte oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin %29’u bu soruya hamsi tava cevabini verirken,
Akcaabat kofte ve kuymagi akla gelen ilk yemek olarak belirten katilimer oranlart sirasiyla %24 ve %17°dir.
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Misir ekmegi sunum orani

Sekil 1. Trabzon’da restoranlarda misir ekmegi sunum orant

Hayir
88%

Evet
12%

Isletmeci/Mutfak sefi ayn1 kisi midir?
Sekil 2. Isletmeci/Mutfak sefi analizi

Hamsi tava
29%

Akcaabat
kofte
24%

Fastilye
tursusu Karalahana
3% sarmasi
Trabzon 15%
doneri
50 Karalahana
corbast
7%

Sekil 3. Trabzon’da akla ilk gelen yemek (Katilimcr verilerine gore)

Katilimeilarin Trabzon ilinin turizm potansiyeli ve yoresel yemekler hakkindaki goriislerinin neler oldugu ¢alisma
kapsaminda yapilan diger bir arastirmadir. Katilimcilarin bazilarinin vermis oldugu yanitlar asagida sunulmustur.

Katilime1 7: Bu katilimciya gére Trabzon’un yaz aylarinda hareketli, kis aylarinda ise duragan bir turizm
potansiyeli vardir. Yoresel yemekler oldukga lezzetli, keyifli, doyurucu ve giiniimiizde halen siirdiiriilebilir bir
durumdadir.

Katilime1 8: Trabzon’un turizm potansiyelinin Arap turistlerin gelisiyle olduk¢a genisledigini belirtmistir.
Hediyelik esyadan yemege, ulasimdan giyime her tiir ticarette Arap turizminin etkisinin goriilmeye basladigini
ileri siirmiigtiir. Trabzon’un istah agic1 ve lezzetli yoresel yemeklerinin ise turizmin ilerlemesindeki en belirgin
nedenlerden biri oldugunu ifade etmistir.

Katilime1 9: Yaz ve ki aylarinda gelen turist sayilarinin dengesizliginden yakinmistir. Yoresel yemeklerin ise
Akcaabat kofte ve hamsiden ibaret oldugunu savunmustur.

Katilimer 10: Bu katilimer yemek turizminin Trabzon turizmi i¢inde ¢ok dnemli bir yer tutmadigini belirtmistir.

Hazir yemek restoran zincirleriyle beraber ise yoresel yemeklerin degerinin azaldigini ve evlerde bile yasatilamaz
durumda oldugunu bildirmistir.
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Katilimei 15: Bu katilimeiya gore, turizm Trabzon gelirinin 6nemli bir kismim tegkil etmektedir. Trabzon, yerli ve
yabanct turistler tarafindan tercih edilen bir sehirdir. Genel itibariyle sebze agirlikli olan yoresel yemeklerin ¢ok
zengin oldugu ve yasatilmaya devam edildigi katilime1 tarafindan dile getirilmistir.

Katilimer 16: Trabzon’da yaz turizminin olduk¢a canli oldugunu ve bunun nedeninin son yillarda gelmeye
baglayan Arap turistler oldugunu ifade etmistir. Trabzon’un yoresel yemeklerinin ise sadece hamsi ve kofteden
ibaret oldugunu savunmustur.

Katilimer 17: Trabzon’da turizmin artik sadece Arap misafirler sayesinde ayakta durdugunu belirtmistir. Turizm
sektoriiniin yazin iyi durumda, kisin ise oldukga soniik durumda oldugunu belirtmis ve turizmin restoranlardaki
miisteri sayisina etkisinin sadece 3 ay siirdiigiinden yakinmistir. Yemek kiiltiiriinii balikla 6zdeslestiren katilimet,
Trabzon’un balik memleketi olmasi nedeniyle siirdiirtilebilir bir mutfak kiiltiiri oldugunun altini ¢izmistir.

Katilimer 20: Trabzon’da sadece yaz turizminin yapilabildigini, esnafin tiim umudunun Arap turistler oldugunu
ifade eden katilimei, yoresel yemeklerin ise sadece hamsi ve kofteden ibaret oldugunu savunmustur.

Katilime1 22: Trabzon turizminin, turistik yerlerin siirekli olarak restorasyona ugramasi nedeniyle diisiis yasadigini
dile getirmistir. Trabzon’un yoresel yemek ¢esitliliginin oldukca ¢ok oldugunu, karalahana ¢orbasi gibi sebzeli
yemeklerin Tiirkiye’de meshur oldugunu belirtmistir.

Katilimer 24: Turizm potansiyelinin demiryolu projesiyle birlikte ilerleyen yillarda daha iyi noktalara gelecegini
diistinmektedir. Yoresel yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugunu belirtip, bu kiiltiirii yagatmada yashlarin daha etkin
olduguna isaret etmistir.

Katilimer 26: Trabzon’da turizmin yeni yeni gelisme gosterdigini fakat sezonun kisa olmasi nedeniyle yetersiz
seviyede oldugunu dile getirmistir. Yoresel yemeklerin tanitiminin saglanmasi igin yerel basinin daha etkin
kullanilmas1 gerektigini 6ne stirmiistiir.

Katilime1 27:Trabzon’da turizmin gecmis yillara gore farklilik gdstermeye basladigini, turizm potansiyelinin
giderek arttigin1 ve Arap turistlerin gelisiyle yiizlerinin giildiigiinii belirtmistir. Mutfak kiiltiiriiniin kuymak, hamsi
ve kofte gibi yiyeceklerle nesillerden nesillere aktarildigini belirtmistir.

Katilimer 28: Trabzon’da turizm potansiyelinin var oldugundan fakat kiiciik isletmeleri etkileyecek bir durumun
olmadigindan bahsetmistir. Trabzon’un yoresel yemeklerinin etli yemekler konusunda yetersiz oldugunu fakat
gerek sebzeli yemekler gerekse kofte ve hamsi yemekleriyle birlikte Tiirkiye nin en farkli mutfaginin Trabzon’da
oldugunu ileri siirmiistiir.

Katilimei 36: Trabzon’un tarih ve doga turizmi agisindan yeterli potansiyelinin oldugunu fakat gastronomi turizmi
acisindan yeterince tanitilamadigini ifade etmistir. Sebze agirlikli olan genis bir mutfak kiiltiiriiniin varligindan ve
bu kiiltiirlin yasatilmaya devam ettiginden bahsetmistir.

Katilime1 39: Trabzon turizminin sehrin en dnemli ge¢im kaynaklarindan biri haline geldigini ve bu nedenle daha
fazla gelismesinin sart oldugunu belirtmistir. Trabzon yodresel yemeklerinin ise gastronomi turizmini
olusturabilecek diizeyde olmadigini ifade etmistir.

4 SONUCLAR

Trabzon ili Ortahisar ilgesinde yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma diizeyini inceleyen ¢alisma sonucunda,
yoresel yemekler arasinda Trabzon ilinde cografi isaret ile tescillenmis Akgaabat koftesinin restoran meniilerinde
en fazla yer alan yemek oldugu sonucuna varilmistir. Bu yoresel yemegi kuymak 9%58,5, hamsi tava %51,2 ve
Trabzon doneri %48,8 oraniyla takip etmistir. Trabzon yemekleri denilince akla ilk gelen yemeklerden olan
karalahana sarmasinin %36,6, karalahana ¢corbasinin %34,1 ve fasulye tursusunun restoranlarda %31,7 oranlarinda
sunuldugu belirlenmistir. Trabzon ilinde cografi isaret ile tescillenmis bir diger geleneksel {iriin olan Hamsikdy
stitlact ise restoran meniilerinde %65,9 oraniyla en yliksek oranda sunulan tatlidir. Bunun yani sira yoresel bir
lezzet olan misir ekmeginin yemeklerin yaninda sunum oram yiiksektir. Tomara tavasi, gongos sarmasi, pepecura,
huliya, haluska, kukuca, malhota, pazili hamsi tava gibi yoresel yemekler ise ¢ok az sayida restoranin meniisiinde
yer almaktadir. Katilimcilar ile yapilan goriigmeler sonucunda, bu yemeklerden bazilarinin evlerde dahi
yapilmadig1 ve unutulmaya yiiz tuttugu belirlenmistir.
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Trabzon’da karalahana, pazi gibi sebzeler ile yapilan yemeklerin yan sira hamsi yemeklerinin ve kdftenin yorenin
en bilindik yemekleri oldugunu belirten katilimecilar genel olarak yemek kiiltiiriiniin evlerde ve restoranlarda
yasatildigina inanmaktadirlar. Turizm sezonunun kisaligindan yakinan katilimeilar, kiiltiir turizminin de oniine
gecen restorasyon faaliyetleri, heniiz hayata gegmeyen demiryolu projesi, tanitim ve reklamin yetersiz olmasi gibi
bazi aksakliklarin giderilmesini beklemektedirler. Bu sayede turizm sezonunun uzayacagini ve buna paralel olarak
restoranlardaki yerli ve yabanci turist sayisinin artacaginmi diisinmektedirler. Yayla turizminin yani sira kiiltiir
turizminin de gdzde merkezlerinden biri olan Trabzon’da yoresel yemeklerin korunmasi ve 6n plana ¢ikartilmasi,
diger turizm tiirleri ile gastronomi turizmini birlestirme bolgesel kalkinma agisindan 6nemlidir. Bu nedenle,
gastronomi turizmi potansiyeli olan Trabzon’da yoresel yemeklerin tanitim faaliyetlerinin arttirilarak stirdiiriilmesi
gerekmektedir. Elde edilen tiim veriler g6z 6niinde bulunduruldugunda, Trabzon mutfagi denilince akla ilk gelen
yemeklerin restoran meniilerinde yiliksek oranda temsil edildigi sonucuna ulasilmstir.
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