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Keywords

Gastronominin iilkelerin, sehirlerin ve bolgelerin tanitiminda ve turist memnuniyetinin
saglanmasinda onemli rol oynadigi bilinmektedir. Bu nedenle gastronomik degerler
acisindan zengin olan {ilkeler turizmden daha fazla pay alabilmek amaciyla s6z konusu
zenginliklerini one c¢ikaracak plan, proje ve programlar gelistirme cabasi igerisine
girmektedirler. UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 (UCCN) bu noktada 6nemli bir firsat olarak
goriildigi icin diinyada ve Tiirkiye’de birgok sehir s6z konusu listeye girebilme gabasi
igerisine girmislerdir. Bu dogrultuda bu ¢alismada Giresun’un UNESCO Yaratici Sehirler
Ag1 Gastronomi Temas: Listesine dahil olabilme potansiyeli incelenmistir. Bu siirecte
konuyla ilgili paydaslarla goriismeler yapilmis ve elde edilen bilgiler dogrultusunda 6neriler
gelistirilmistir. Caligma sonucunda Giresun’un, 6nemli bir gastronomik mirasa ve biyolojik
cesitlilige sahip oldugu belirlenmistir. Ancak sahip olunan bu potansiyelin ekonomiye ve
turizme kazandirilmasi i¢in biitiinciil bir yaklagimla, kurumlar arasi koordinasyona ve uzun
vadeli stratejik planlamalara ihtiya¢ duyuldugu gorilmistiir. Bu ¢alismanin, Giresun’un
gastronomik kimliginin korunmasi ve kiiresel Olgekte tanitilmasina yonelik politika
yapicilar, akademisyenler ve sektor temsilcileri igin bir rehber niteligi tasimasi
umulmaktadir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

It is widely acknowledged that gastronomy plays a significant role in promoting countries,
cities, and regions, as well as ensuring tourist satisfaction. Therefore, countries rich in
gastronomic values strive to develop plans, projects, and programs that highlight these
assets to secure a greater share of tourism revenue. The UNESCO Creative Cities Network
(UCCN) is regarded as a crucial opportunity in this regard, prompting numerous cities
worldwide, including in Tiirkiye, to seek inclusion in this list. Accordingly, this study
examines Giresun's potential for inclusion in the UNESCO Creative Cities Network under
the Gastronomy theme. Throughout this process, stakeholders were consulted, and
recommendations were formulated based on the findings. The study concludes that Giresun
possesses a notable gastronomic heritage and rich biodiversity. However, it has been
observed that realizing this potential for economic and touristic benefit requires a holistic
approach, inter-institutional coordination, and long-term strategic planning. It is hoped that
this study will serve as a guide for policymakers, academics, and industry representatives
in preserving Giresun's gastronomic identity and promoting it on a global scale.
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GIRIS

Antik Yunancada gastri (mide) ve nomos (yasa, kurallar) kelimelerinin birlesiminden olusan gastronomi iyi
yemek yeme, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek ve/veya mutfak diizeni anlaminda kullanilmaktadir (Cakar,
2009). Gastronomi kavrami her ne kadar 1800’1 yillarin baglarinda kullanilmaya baslamis olsa da (Scarpato, 2002),
bu kavramin turizm ile birlikte degerlendirilmeye baglamasinin 1900’11 yillarin sonlarini buldugu ileri siiriilmektedir
(Belisle, 1983). Genel anlamda yeme i¢gme motivasyonuyla seyahat etme anlamia gelen gastronomi turizminin (
Lin, Pearson ve Liping, 2011) yeme i¢gmenin turizm sektdrii igerisindeki yeri dikkate alindiginda ekonomik ve sosyal
anlamda kalkinmaya biiyiik katki saglama potansiyeline sahip oldugu savunulmaktadir (Wolf, 2006). Diinyada
seyahat giderleri arasinda yeme igmeye ayrilan paymn yaklasik %30 civarinda oldugu (Richards, 2012), Tirkiye
acisindan bakildiginda ise bu oranin % 20-25 civarinda oldugu raporlanmaktadir (Giirbiiz, Ozaltas Sergek ve Toprak,
2017). S6z konusu bu potansiyeli degerlendirmek isteyen iilkeler ve sehirler sahip olduklar1 gastronomik degerlerin
farkina varmaya, korumaya ve tanitmaya yonelik faaliyetlere agirlik vermeye baslamiglardir. Ciinkii gastronomik
acidan zengin olan iilke, bolge ve/veya sehirlerin yerel lezzetlerinin tanitilmasi olumlu imaj olusturmasi yaninda
bilinirligin ve ekonomik kalkinmanin gelismesine de 6nemli katki saglayacagi diisiiniilmektedir. UNESCO yaratict
sehirler aginin (UCCN) bu noktada 6nemli bir firsat oldugu degerlendirilmektedir. Ciinkii UCCN’ye katilan sehirler
bir yandan kendi uygulama ve deneyimlerini paylagsma firsatt bulurken 6te yandan ag igerisinde yer alan diger
sehirlerin deneyimlerinden yararlanma sansina sahip olmaktadirlar. Boylelikle UCCN’ye katilim sehirlerin tanitimi

ve markalagmasinda énemli bir arag¢ haline gelmektedir (Giirbiiz vd., 2017).

UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu verilerine gore UNESCO Yaratici Sehirler Agina Tiirkiye’den sekiz il kayith
olup bu sehirlerden Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar Gastronomi Temast listesinde siralanmaktadir. Ote yandan
Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya, Nevsehir, Tokat ve Erzurum illeri ise ulusal listede yer almaktadir
(UTMK, 2025). Diinyanin ilk {i¢ mutfag: arasinda sayilan Tiirkiye’den sadece bu ii¢ sehrin uluslararasi listede yer
altyor olmasi kabul edilebilir bir durum degildir. Bu sebeple tarihi, kiiltiirel ve dogal zenginlik agisindan diinyada ilk
siralarda yer alan bu cografyadan ¢ok daha fazla sayida sehrin bu listede yer almasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu
baglamda koklii bir tarih, kiiltiirel zenginlik ve essiz dogal giizellikler yaninda, dogadan toplanan yenilebilir yesil
otlarla ve Karadeniz’e 6zgii baliklarla yapilan ¢ok sayida yemekler ile kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirine sahip olan
Giresun’un (Sunar ve Gokee, 2019) UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Temasi baglaminda
degerlendirilmesine karar verilmistir. Bu amacla Giresun’da bulunan gastronomi ile iligkili kurum, kurulus ve STK
temsilcileri ile yar1 yapilandirilmis goriisme formu cercevesinde goriismeler yapilmis, yapilan goriismeler sonucu

elde edilen bilgi ve bulgular dogrultusunda ¢ikarimlarda ve 6nerilerde bulunulmustur.
Kavramsal Cerceve

UNESCO Yaratici Sehirler Agi1 (UCCN): UNESCO tarafindan 2004 yilinda kurulan UNESCO Yaratici Sehirler
Aginin (UCCN) temel amaci: “diinyada yer alan farkli gelir seviyesinde, farkli niifus ve farkli kapasitede olan
sehirleri yaratic1 alanlarda birlestirmek” olarak agiklanmaktadir. S6z konusu birlesmenin aga dahil olan sehirlerin
isbirligi sayesinde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglayacagi savunulmaktadir
(UNESCO, 2025). 2025 yil1 itibariyla UCCN’ye kayitli sehir sayisinin ii¢ yiiz elli oldugu ve bu ii¢ yiiz elli sehrin
yedi tema altinda listelendikleri goriilmektedir. Listede yer alan sehirlerin yetmis besi miizik, altmisaltisi el isi ve

halk sanatlari, elli altis1 gastronomi, elli ii¢ii edebiyat, kirk dokuzu tasarim, yirmi altisi film ve yirmi besi ise medya
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sanatlar1 temasi1 sehirleri olarak listelenmektedir (UNESCO, 2025). Her bir temanin kendine 6zgili hedeflerinin
oldugu, bu gercevede gastronomi temasinin hedefinin, temaya dayali {irlinlerin tiretimden tliketime kadar biitiin
asamalarinda yaratici pazarlarin ortaya ¢ikarilmasi, potansiyeli yiiksek iriinlerin ise marka {irlinlere doniistiiriilmesi

oldugu belirtilmektedir.

UCCN, gastronomi temas listesine girmek isteyen sehirlerin dncelikle gelismis bir gastronomiye, ¢ok sayida sef
ve restoranin dahil oldugu gastronomi topluluguna sahip, geleneksel yemeklerde kullanilan yerel iiriinlere, yerel bilgi
birikimi ve geleneksel mutfak uygulamalar ile pisirme yontemlerine, geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida
endiistrisine sahip olmalar1 gerekmektedir (UNESCO, 2025). Biitiin bu 6zelliklere ilave olarak, sehirlerin,
gastronomi festivallerine, yarismalara ve diger genis kapsamli tanitim faaliyetlerine ev sahipligi yapmasi, cevreye
saygilt ve siirdiiriilebilir yerel iiriinleri tesvik etmesi, egitim kurumlarinda beslenmeyi tesvik etmesi yaninda,
gastronomiyle ilgili okullarin, miifredatlarina biyolojik cesitliligi koruma programlarmni dahil etmesi gerektigi

vurgulanmaktadir (UNESCO, 2025).

UCCN’ye bagvurunun UNESCO iiye devletleri ve ortak iiyelerin tiim sehirlerine a¢ik oldugu, ancak 2025 yili
cagrisinda belirtildigine gore aymi iilkeden iki farkli alanda en fazla iki basvuru yapilabilecegi Ozellikle
belirtilmektedir (UNESCO, 2025). Ayrica ag igerisinde yeterince temsil edilmedigi varsayilan Afrika ve Arap
Devletlerinden gelen bagvurularin, agin cografi temsilini gelistirmek amaciyla, tesvik edilecegi vurgulanmaktadir.
Ote yandan UCCN’ye fiist {iste iki bagarisiz bagvuruda bulunan sehirlerin yeni basvuru yapmadan dnce 4 yillik bir

erteleme stireci gerektigi belirtilmektedir.

UCCN’ye katilmak isteyen sehirlerin bagvuru siirecinde ilk olarak yaratici sehir adaylik komitesini kurmalari ve
sehrin gecmisine yonelik bir arastirma yiiriitmeleri gerektigi belirtilmektedir. Yapilan aragtirma sonuglari
dogrultusunda, sehrin sahip oldugu yaratic1 degerler ve programlar denetlenerek ve gézden gegirilerek sehir icin
uygun olan yaratici alan ve bu alana 6zgii 6zelliklerin belirlenmesinin 6nem arz ettigi vurgulanmaktadir (UNESCO,
2025). Bu siirecte mevcut tiyelere danisilarak goriis ve onerilerinin alinmasi 6nemle tavsiye edilmektedir. Belirlenen
alanda sehrin UCCN’ye katkisinin formiile edilerek ilk 6nce sehrin belediye bagkaninin, devaminda ise ulusal meslek
kuruluslarmin ve 6zellikle UNESCO Milli Komisyonunun onayinin alinmasi gerektigi belirtilmektedir. Ilgili
onaylardan sonra ise UCCN fiyesi diger sehirlerin onaylarmin alinip sonrasinda bagvurunun yapilarak siirecin

tamamlanmasi tavsiye edilmektedir.

Gastronomi: Kelime kokeni antik Yunancaya dayandirilan gastronominin bir kavram olarak ilk defa 1801 yilinda
Joseph Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan” isimli kitabinda kullanildig1 ve Fransizca diline
yerlesmis oldugu savunulmaktadir. Ayrica gastronominin Charles Monselet tarafindan “biitiin sart ve yaslarda
tadilabilen haz” olarak tanimlandig1 ve bu kavramin 1835 yilinda Fransiz Akademisi tarafindan sozliige alinmasi
sonucunda resmen onaylanmis oldugu dile getirilmektedir (Scarpato, 2002; Mil, 2009). Bir bilim dal1 olarak goériilen
gastronominin i¢inde barindirdig1 gastronomik degerler; kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme gibi bir¢ok
unsur sebebiyle hem fizik, kimya, biyoloji gibi fen bilimlerinin hem de ekonomi, sosyoloji, psikoloji, pazarlama gibi

sosyal bilimlerin ¢aligma konular1 arasinda yer aldigi ileri siiriilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi Turizmi: Gastronomi turizmi genel anlamda farkl: kiiltiirlere ait yiyecek icecekler ile bu yiyecek ve
igeceklerin kendine 6zgii hazirlama, sunum ve tiiketim siirecini deneyimleme amagli seyahatler ve bu seyahatler
sonucu ortaya ¢ikan olaylar ve iliskiler seklinde tanimlanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Can, 2012). Tanimdan hareketle
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gastronomi turizminin li¢ temel unsurunun oldugu, bunlarin; farkli yiyecek-igecekleri tatma ve iiretim siirecini gérme,
degisik kiiltiirleri mutfak geleneklerini bizzat gozlemleyerek 6grenme ve yeni 6giin sistemleri ve yeme stillerini

kesfetme seklinde siralanabilecegi ileri siiriilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi turizmine yonelik ¢alismalarda, turizm destinasyonlarinin tanitimi ve pazarlamasinda bdlgenin sahip
oldugu gastronomik degerlerin 6nemli rol oynadigi savunulmaktadir (Kivela ve Crotts 2005). Ciinkii turist
memnuniyetinin ve bagliligimin dl¢lilmesinde bolgenin gastronomik degerlerinin ve sunulan yemeklerin anahtar rol
oynadigi ileri siiriilmektedir (Correia, Motial, Da Costa, ve Peres, 2008). Bu baglamda 6zgiin mutfaga ve gastronomik
degerlere sahip sehirler bu 6zelliklerini 6ne ¢ikarmak ve gastronomi turizminden hak ettikleri pay1 alabilmek adina
UCCN listesine eklenmeyi bir firsat olarak gormektedirler. Cilinkii UCCN listesinde yer alan sehirler, kiiltiirel
cesitlilik ve siirdiiriilebilir kentsel gelisim icin ortak bir misyon ve vizyon cergevesinde birlikte ¢calismaktadirlar. Bu
program dahilinde iiye kentler, yaratici sehir merkezleri ve sosyokiiltiirel kiimeler olarak adlandirilmaktadir (Sat ve

Kargiglioglu, 2023).
flgili Calismalar

Literatirde UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Temasi baglaminda sehirlere yonelik yapilan

calismalardan bazilarinin ayrintilart asagida verilmektedir.

Gilirbliz vd., (2017) konuya yonelik yaptiklar1 ¢alismada Mardin’in UNESCO Yaratict Sehirler Aginda
Gastronomi Kenti Olabilirligine iliskin Paydas Gériislerini incelemislerdir. Yapilan inceleme sonucunda Mardin
mutfaginin son derece zengin oldugu, bu zenginligin 6n plana ¢ikarilmasi konusunda fikir birligi bulundugu ancak
konuya yonelik ¢alismalarin sinirli oldugu ve bu ¢alismalar1 yonlendirme konusunda bir kurum veya girigimin 6n

plana ¢ikmadigi sonucuna ulastlmistir.

Tuna, Celen, Aydin ve Ozkan (2017) Kilis ilinin UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda degerlendirilmesi
isimli ¢alismalarinda Kilis ilini UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi, zanaat ve el sanatlar1 baglaminda
degerlendirmislerdir. Kilis’teki STK yoneticileri, yerel yonetim yetkilileri, akademisyenler, 6zel sektorde isletmesi
bulunan kisiler ve UNESCO Tiirkiye temsilcileri ile yapilan goriismeler sonucunda Kilis’in, Yaratici Sehirler Agimin,
gastronomi kriterlerine uygun oldugu, zanaat ve el sanatlar kriterlerinde ise bazi eksikliklerinin bulundugu tespit

edilmistir.

Akin ve Bostanci (2017) ise yaptiklar1 ¢aligmada Gaziantep’i UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda ve
mevcut raporlar baglaminda degerlendirmislerdir. Caligma kapsaminda UCCN tarafindan yayimlanmis on yedi
sehrin tiyelik izleme raporu ile bir sehrin 6z degerlendirme raporu betimsel analize tabi tutulmus, analiz sonucunda
ise UCCN tarafindan iiyelik izleme raporu i¢in olusturulan format ve siniflandirma temelinde, gastronomi kenti

Gaziantep’in yaratici sehir konseptine uygun oldugunun degerlendirildigi belirlenmistir.

Akkus ve Yordam (2020) yaptiklar1 ¢alismada Kastamonu yemek kiiltliriini UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1
kriterleri kapsaminda incelemislerdir. Yapilan inceleme sonucunda Kastamonu’nun yemek ¢esitliligi bakimindan
giicli oldugunu, restoranlarinda yoresel yemeklere yer verildigini, pazarlarda yoresel iiriin tezgahlarinin
bulundugunu, ¢esitli yoresel iiriin ve gastronomi festivalinin diizenlendigini, egitim kurumlarinda bu alana yo6nelik

derslerin bulundugunu tespit etmislerdir.
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Yaldiz ve Olcay (2020) Gaziantep ve Hatay’in gastronomi alaninda UNESCO Yaratici Sehirler Agina katilmasina
iligkin yerel halkin bakig acis1 lizerine bir arastirma gergeklestirilmiglerdir. Caligma kapsaminda toplam 1108 kisiden
anket yoluyla veriler toplanmig ve toplanan veriler dogrultusunda katilimcilarin goriislerinin sosyo-kiiltiirel etkiler,
ekonomik etkiler, ¢evresel etkiler ve bilinirlik olmak tizere toplamda dort boyut altinda toplandigi sonucuna

ulastimistir.

Zhu ve Yasami (2021) konuya yonelik yaptiklar ¢aligmayla gastronomi sehirleri tarafindan sunulan 17 izleme
raporunu tematik analiz yontemiyle incelemigler ve liye sehirlerin gastronomi kaynaklarinin gelistirilmesine yonelik

altyapi, ¢cekim, organizasyon ve egitim olmak iizere dort temel boyut belirlemislerdir.

Sahin ve Unliidnen (2021) Adana’yt UNESCO Yaratict Sehirler Ag Gastronomi Temas: kapsaminda
degerlendirmislerdir. Konuya ydnelik paydaslarin olusturdugu 19 kisiden goriisme yoluyla elde ettikleri verilere gore
tiim katilimcilarin UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 hakkinda bilgi sahibi oldugu, Adana’nin, 2019 yilinda bagvuru
yaptig1 ancak sec¢ilemedigi, 2021 yili bagvurusu i¢in hazirlanilmakta oldugu sonucuna ulasmislardir. Yine veriler
dogrultusunda Adana’nin gastronomi turizmi agisindan zengin mutfak kiiltiirine sahip oldugu ve bu alanda

gerceklestirilen faaliyetlerle de 6ne ¢ikmakta oldugu tespit edilmistir.

Ozdemir ve Aydogdu (2021) UNESCO Gastronomi Sehri Olmada Paydas Farkindaligi: Kastamonu Ornegi isimli
calismalarinda Kastamonu’nun gastronomi sehri olarak UNESCO Yaratici Sehirler Agina bagvurusu ve paydaslarin
bu bagvuruya yonelik farkindaligi anlamaya ¢alismiglardir. Yapilan goriismeler sonucunda bagvuru siirecinde aktif
rol almayan paydaslarin Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasi konusunda, sonugtan daha umutlu oldugu bilgisine

ulastimisgtir.

Arcos-Pumarola, Paquin ve Sitges (2023) yaptiklari ¢alismada hangi tiir kiltiirel turizm iriinlerinin ve
eylemlerinin yaratict sehirlerle baglantili oldugunu belirlemek amaciyla NVivo tematik igerik analizi yontemini
kullanmiglardir. Calisgma sonucunda yapilan faaliyetlerin ¢ogunlukla el sanatlar1 ve halk sanatlari alaninda

yogunlastig1 ancak s6z konusu faaliyetlerin potansiyelinin yeterince kesfedilmemis oldugu sonucuna ulagsmiglardir.

Sat ve Kargiglioglu (2023) yaptiklari ¢aligmayla Malatya’nin UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda
gastronomi kenti olma potansiyelini degerlendirmislerdir. Bu baglamda katilimcilarla yiiz yiize yar1 yapilandirilmig
gorlisme formu kullanilarak goriismeler gergeklestirilmistir. Calismanin sonucunda Malatya’da gastronomi
konusunda faaliyette bulunan kamu ve 6zel egitim 6gretim kurumlarinin olumlu bir yan oldugu, zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahip olan Malatya’nin geleneksel yemeklerinin sunuldugu isletme sayisinin fazla olmasinin olumlu olarak

disiiniildiigii bulgusuna ulasilmistir.

Konuya yonelik yukarida ayrintilari verilen ¢aligmalar incelendiginde ¢alismalardan Akin ve Bostanci’nin (2017)
calismasinin rapor degerlendirmesi oldugu, Yaldiz ve Olcay’in (2020) ¢alismasinin verilerinin ise anket yoluyla elde
edildigi, geriye kalan diger ¢alismalarin ise paydaslarla yapilan goriismelerin analizine dayandigi goriilmektedir.
Yine calismalar incelendiginde Akkus ve Yordam (2020) ile Ozdemir ve Aydogdu’nun (2021) ¢alismasinin disinda
Karadeniz bolgesine ve/veya Giresun iline yonelik herhangi ¢calismanin olmadigi goriilmektedir. Bu nedenle yapilan

bu ¢alismanin 6zgiin bir degere sahip oldugu ve literatiire olumlu katki sunacagi umulmaktadir.
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Yontem

Ozii itibartyla nitel bir ¢aliyma olan bu arastirmada birey, gurup ya da kurumlarm herhangi bir durumu nasil
etkiledikleri ve/veya nasil etkilendiklerinin ortaya konulmasina olanak sagladigi i¢in durum caligmasi yaklagimi
tercih edilmistir (Yildirim ve Simsek, 2013). Calismanin gegerliligi ve giivenirliligine katki saglamak amaciyla
arasgtirmanin verileri literatlir incelemesi, gozlem ve goriisme teknigi birlikte kullanilarak toplanmis olup, daha
sistematik ve kiyaslanabilir veriler ortaya koymasi ve bu yoOniiyle aragtirmaciya kolaylik saglamasi sebebiyle
goriismelerde yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir (Baltaci, 2019). Goriismede katilimcilara dokuz
soru sorulmus olup bu sorular sirasiyla: Giresun’un geligmis bir gastronomiye sahip oldugunu diisiiniiyor musunuz?
Aciklaymiz. Giresun ¢ok sayida sef ve restoranin dahil oldugu gastronomi topluluguna sahip midir? Bunlar
hangileridir? Giresun geleneksel yemeklerde kullanilan yerel iiriinlere sahip midir? Bunlar nelerdir? Giresun yerel
ve geleneksel bir mutfaga ve pisirme yontemlerine sahip midir? Bu yontemler hangileridir? Giresun geleneksel gida
pazarlar1 ve gida endiistrisine sahip midir? Orneklerle aciklayabilir misiniz? Giresun gastronomi festivalleri, fuarlar
vb. tanitma faaliyetlerine ev sahipligi yapmakta midir? Bunlar hangileridir? Giresun gevreye saygi ve siirdiiriilebilir
yerel {iriinleri tesvik etmekte midir? Orneklendirebilir misiniz? Giresun UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi
temasini tesvik etmekte midir? Nasil tesvik etmektedir? Giresun’daki as¢ilik okullarinda biyolojik ¢esitliligi koruma
programlarina yonelik dersler okutulmakta midir? seklindedir. Goriisme formunda yer alacak sorulari belirlerken
Akkus ve Yordam’m (2020) ¢alismasinda oldugu gibi, daha gok UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Kriterleri dikkate
almmis ve konuyla ilgili iki uzman akademisyenin de goriisiine bagvurulmustur. Arastirmanin evrenini Giresun
gastronomisi ile ilgili kurum, kurulus ve STK temsilcileri olusturmakta olup, olay, olgu ve davraniglarin
derinlemesine incelemesine imkan vermesi sebebiyle amaca dayali 6rneklem tercih edilmistir (Yildirim ve Simsek,

2013).

Calismaya baslamadan &nce Giresun Universitesi, Sosyal Bilimler Fen ve Miihendislik Bilimleri Arastirmalari
Etik Kuruluna bagvurulmus ve kurulun 05.03.2025 tarihli ve 03/145-GD sayili Etik Kurul Karari ile arastirmaya
baslanmistir. Goriismeler, yar1 yapilandirilmig goriisme formu dogrultusunda, 15 Mart 2025 ile 30 Nisan 2025
tarihleri arasinda yiiz yiize gerceklestirilmis olup her bir goriisme 25-45 dakika araliginda gerceklesmistir. Gorligme
stirecinde bir yandan not alirken bir yandan da katilimcilarin onayi ile ses kaydi alinmig ve sonradan ¢oziimlenen ses

kayitlar ile alinan notlarin tutarlilig1 kontrol edilmistir.
Analiz ve Bulgular

Calismanin bu boliimiinde arastirmaya yonelik yapilan literatiir incelemesi ve goriisme sonucu elde edilen
verilerin analizinden elde edilen bilgi ve bulgulara yer verilmektedir. Nitel aragtirmalarda verilerin analizi siirecinde
siklikla igerik analizi, betimsel analiz ve sOylev analizi teknikleri kullanilmaktadir. Bu aragtirmada verilerin ayrintili
incelenmesine ve bunun sonucunda arastirma konusuyla ilgili kavram, kategori ve temalarin ortaya ¢ikarilmasi ve

yorumlanmasina olanak sagladig i¢in igerik analizi teknigi kullanilmistir (Baltact, 2019).

Aragtirma siirecinde Giresun gastronomisi ile ilgili kurum, kurulus ve STK temsilcisi olan toplamda 16 kisiyle

goriigiilmiis olup katilimcilara yonelik ayrintili bilgiler asagida Tablo 1’de yer almaktadir.
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Sira Adi Soyadi Dogum Yil/Yeri Calistigis Kurum Gorevi
DOKAP (Dogu Karadeniz
K1 |El.Ba..At.. 1989 ORDU Bolge Kalkinma Idaresi Uzman
Bagkanligi)
K2 |Er..Ki..... 1977 GIRESUN Yetimogullart Restoran Isletme Sahibi
K3 |Ha..Ce... AlL.. 1983 GIRESUN Giresun Belediyesi Kiiltiir Isleri Miidiirii
K4 |Sa.Mu.. Ba.. 1988 GIRESUN Giresun i1 Ozel Idaresi Proje Koordinatdrii
K5 |Ta..Uz.... 1980 GIRESUN Giresun Belediyesi Egitmen
K6 |Ze...Ka.... 1971 GIRESUN Atatlirk Mesleki Ve Teknik Okul Miidiirii
Anadolu Lisesi
K7 |Tu...Ka.... 1972 GIRESUN Kale Kafe Restoran Isletme Sahibi
K8 |Ke...Ci.... 1995 DENIZLI Giresun Universitesi Akademisyen
K9 |Me.Me.Pa.. 1984 ISTANBUL Giresun Universitesi Akademisyen
GIRTAP (Giresun Turizm
K10 |Em....Hr..... 1992 GIRESUN Altyap1 Hizmet Birligi Miidiir V.
Baskanlig)
K11 [Se....Al... 1971 GIRESUN Dogal Diikkan Isletme Sahibi
K12 |Ke.... Yi. 1989 BURDUR DOKA (Dogu Karadeniz Uzman
Kalkinma Ajansi)
K13 |[Ce...Mu..Ti.. 1981 GIRESUN Giresun Valiligi Ab Dis Ilisk. Koord.
K14 |De....Oz. 1988 GIRESUN Findik Harmani Kurucu
GIRTAB (Giresun Turizm
K15 |As...Uz...Ca... 1988 GIRESUN Altyap1 Hizmet Birligi Proje Uzmani
Baskanligi)
K16 |Mu....Of.... 1981 GIRESUN DOKA (Dogu Karadeniz Bitro Personeli
Kalkinma Ajansi)

Tablo 1’de goriilecegi lizere katilimcilarin tamamina yakini Giresun dogumlu olup 30-54 yas araligindadirlar.

Ayrica katilimeilarin tamami Giresun’da faaliyet gosteren kurum ve kuruluslarda alanlariyla ilgili konularda goérev

yapmaktadirlar.

Katilimeilarin gériismenin birinci sorusu olan “Giresun’un gelismis bir gastronomiye sahip oldugunu diisliniiyor

musunuz? Aciklayiniz.” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢géziimlemesine iliskin ayrint1 tablo asagidadir.

Tablo 2. Birinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilime1 goriisleri

Katilmci Goriisleri

"Giresun simidi-Piraziz elmast (cografi isaretli), Gorele pidesi, Pazi
kavurmasi, Caligilegi regeli, Isirgan c¢orbasi, yaglasi, Giresun pastasi,
alabalik, Firmn fasiilye, kiraz tuzlamasi, koy peyniri (deri, tulum, ¢ékelek),
Sebinkarahisar pestili, Findik ezmeli Kadayif tatlisi, Alucra oglak kebabi
gibi iiriinleri one ¢ikryor." (K1)

"Giresun, 122 km’lik sahil seridiyle ve essiz dogasiyla hem deniz iiriinleri
hem de yesil lezzetler acisindan gastronomik cesitlilik gostermektedir."
(K4) "Yorede yiyecekler genel olarak otsu bitkiler, ot yapraklari, diken
uglari, sebzeler ve mantarlardan olugsmustur." (K3) / "Giresun bitki Ortiisii
geregi hem endemik tlirlere hem de yenilebilir otlara ev sahipligi
yapmaktadir." (K14)

. Alt Temalar/
Kod Bashg Kodlar
Cog-l:ai:l Isaretli Yoresel lezzetler
Uriinler
Mutfak Cesitliligi
ve Deniz tirtinleri Ot
Vejetaryen/Vegan temelli yemekler
Potansiyel
Tarihsel Kéken Antik dnem
referanslari

"Ksenofon 'un Onbinlerin Doniisii adli eserinde Giresun’da kurbanlik
hayvan aldiklar, evilerde sarap, bugday ve dari bulduklar:, bugdaydan
somun isimli ekmek yaptiklari, kestaneyi haslayarak bu ekmeklere katik
olarak kullandiklar: kayithdwr." (K6)

2640




Simsek, M. JOTAGS, 2025, 13(3)

Tablo 2. Birinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilime1 goriisleri (devamai)

"Diinya Markast Giresun Findigi, pasta, borek, tatlilarda, yemeklerde ve
Findik Temelli Findigin mezelerde kullanilmaktadwr.” (K3) / "Findikla yapilan yufka, tatlilar,

Gastronomi kullanimi ezmeler, ¢ikolatalar, eristeler gelenekselden giiniimiize bir lezzet séleni
yasatmaktadwr.” (K14)

) Tanitim ve "Giresun 'un yemekleri bolgesel diizeyde bilinse de, ulusal ve uluslararasi
Gelisim Ihtiyaci yenilik¢i tamtimi  yeterli degildir.” (K12) / "Findigin inovatif c¢alismalarla
yaklagimlar kullanilarak yére gastronomisine katki saglayabilir.”" (K9)

"Kyn kesimlerde ot, yapraklar ve deniz iiriinlerinden olusan yemekler

Bolgesel Kiy1 ve i¢ kesim hakimken, Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk gibi i¢ kesimlerdeki
Farkhhiklar mutfagi Ilgelerimizde ise tahil iiriinlerine dayali hamur isleri ile hayvanciliga
dayali et yemeklerinin agirlikta oldugu gériilmektedir.” (K3)

Geleneksel Saklama Kaslik hazirliklar "Kislik yiyecekler firmlanmis kuruluklar, tuzlular, tursular, konserveler,
Yontemleri ¥ pekmez ve regeller, kompostoluk ve ¢erezlik olarak hazirlanirlar.” (K3)

"Fakaz Armudundan yapilan tatlimin findikla birlegimi enfes bir lezzettir.

Ozgiin Tatlar Endemik lezzetler Diinyanin hi¢bir yerinde bu tatliyi yiyemezsiniz."” (K14)
Gastronomi ve "Giresun’un gelismig bir gastronomiye sahip oldugunu sdylemek kismen
Turizm Potansiyeli doga miimkiin olsa da, bunu tam anlamiyla bir gastronomi sehri olarak
entegrasyonu degerlendirmek i¢in daha fazla gelisime ihtiyag oldugu séylenebilir.” (K12)

Tablo 2 incelendiginde katilimci1 goriislerinin toplamda 10 ayr1 kod ve 14 ayn alt temada 6zetlenebilecegi
anlasilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar cergevesinde katilimci goriisleri su sekilde 6zetlenebilir: Giresun
gastronomisi, cografi isaretli {irlinler (Giresun simidi, Piraziz elmasi), yoresel lezzetler (Gorele pidesi, Pazi
kavurmasi, Caligilegi regeli, Isirgan ¢orbasi) ve hayvansal iirlinler (Alucra oglak kebabi, koy peynirleri) gibi cesitli
unsurlarla 6ne ¢ikmaktadir. Bolgenin 122 km'lik sahil seridi, deniz iiriinleri ve yesil bitki ortiisiiyle beslenen bir
mutfak kiiltiirii sunarken (K4, K14), i¢ kesimlerde tahil temelli hamur isleri ve et yemekleri yaygindir (K3). Tarihsel
olarak, Ksenofon’un aktardig: iizere, bolgede tahil, sarap ve kestane gibi iirlinlerin tiiketimi antik déneme kadar
uzanmaktadir (K6). Giresun’un zengin bitki Ortiisii, endemik tiirler ve yenilebilir otlarla mutfagini sekillendirirken
(K3, K14), diinya markas1 olan findik, tatlilardan yemeklere kadar genis bir kullanim alanina sahiptir (K3, K14).
Ozellikle Fakaz armudu ve findik kombinasyonu gibi essiz lezzetler, yoreye ozgii gastronomik kimligi
giiclendirmektedir (K14). Ancak, bu zenginlige ragmen Giresun mutfaginin ulusal ve uluslararasi diizeyde
tanitiminin yetersiz oldugu (K12), inovatif yaklagimlarla (6zellikle findik temelli) gelistirilebilecegi belirtilmektedir
(K9). Sonug olarak, Giresun’un geleneksel gida hazirlama yontemleri (kurutma, tuzlama, tursu) ve mevsimsel
beslenme aligkanliklar1 (K3) gastronomik potansiyelini ortaya koysa da, bolgenin tam anlamiyla bir gastronomi

merkezi haline gelebilmesi i¢in daha fazla tanitim ve yenilikgi stratejilere ihtiya¢ duyuldugu vurgulanmaktadir (K12).

Katilimeilarin gdriismenin ikinci sorusu olan “Giresun ¢ok sayida sef ve restoranin dahil oldugu gastronomi
topluluguna sahip midir? Bunlar hangileridir?”” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢éziimlemesine iligkin ayrinti

tablo asagidadir.
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Tablo 3. ikinci soruya ydnelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimer goriisleri

< Alt Temalar/ R
Kod Bashg Kodlar Katilimel Goriisleri
"Giresun As¢ilar ve Pastacilar Dernegi-GAPDER, Tiim Restoranlar ve
Gastronomi Yerel dernekler ve Turizmciler Dernegi (TURES) Giresun Subesi bagslica sef ve restoranin
Toplulugu ve topluluklar ile dahil oldugu gastronomi topluluklar: vardwr. Ayrica Grii Gastronomi
Dernekler Universite Toplulugu ogrenci toplulugu da vardir." (K3) "Giresun Universitesi
Gastronomi Toplulugu" (K14)
-"Giresun'da yaptiklari yemekleri ile 6n plana ¢ikan restoranlar ve
Yerel restoranlar, asctlar bulunmaktadir. Ornegin Espiye, Gorele ve Giresun pidesi ile
Ulusal ¢apta meshur mekanlar, dondurmast ile meshur mekdanlar bulunmaktadr.”
Restoranlar ve taninan restoran (K6)
Sefler - eksikligi, "Ancak ulusal ¢apta iine sahip sef ve restoranlar yoktur." (K2, K6)
One ¢ikan restoran "Yetimoglu, Dogal Diikkan, Hughs Gastro, Yakamoz, Giresun Belediyesi
ve sefler Sosyal Tesisleri gibi restoranlar ile Firat CANIKLI ve Muzaffer YILDIZ
gibi sefler Giresun'da éne ¢ikmaktadir.”" (K12)
Kaliteli restoran "Restoran konusunda bu denli ¢esitlilik gosteren mutfaga ragmen bunu
Gastronomik eksikligi, yerli ve yabanci turistlere sunabilen kaliteli restoran sayist azdir." (K4)
Gelisim ve Ev yemeklerinin "llimizde en iyi yemekler hala yerel halk tarafindan evierde
Eksiklikler onemi, pisirilmektedir.” (K4) "Giresun go¢ veren bir sehirdir, bu yiizden yeteri
Gog¢ ve sef eksikligi kadar sef ve restoran yoktur." (K11)
. . "Giresun'da diizenlenen 'Yesil Lezzetler Festivali' gibi etkinlikler, iinlii
Festivaller ve Gastronomi S . . . 2 .. .
Tamtin etkinlikleri sefleri bir araya getirerek sehrin gastronomi toplulugunu giiclendirmekte
ve yerel mutfagin tamtimina katki sunmaktadir.” (K12)
Gastronomi Belgeli Belge sahibi "Evet,  Giresun'da  Gastronomi  belgesine  sahip  restoranlar
Restoranlar mekanlar bulunmaktadir.” (K10, K15)
. Yetersiz tanitim ve "Bildigim kiiciik ¢apli  olusumlar vardw. Ancak bu Giresun
Gastronomide . L il - S .
. organizasyon, gastronomisinin gelisim ve tamitimi icin yeterli diizeyde oldugunu
Potansiyel ve . . e " P . . .
LY. Gelisen bir diisiinmiiyorum.” (K8) "Giresun, gastronomi alaninda giderek daha fazla
Elestiriler . . . . . .. "
gastronomi merkezi taminan ve gelisen bir sehir olarak éne ¢ikiyor." (K5)
Uluslararasi ve Yurtdisina acilan Evet, sathtzr'. Eolg?mzzden il disina ve yurtdlﬁ?ma gld?n a§¢llar1mlz'dva
. mevcuttur. Gittikleri isletmelerde gastronomi ve vejetaryen mutfagi
Ulusal Etki sefler .. . "
adina onemli ¢alismalar yapmaktadrlar.” (K7)

Tablo 3 incelendiginde katilimer goriiglerinin toplamda 7 ayrn kod ve 14 ayn alt temada O6zetlenebilecegi
anlasilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar ¢ergevesinde katilimci goriigleri su sekilde ozetlenebilir: Giresun’da
gastronomi alaninda faaliyet gosteren ¢esitli sivil toplum kuruluslar1 ve akademik topluluklar bulunmaktadir. Bunlar
arasinda Giresun Ascilar ve Pastacilar Dernegi (GAPDER), TURES Giresun Subesi ve 6grenci odakli Giresun
Universitesi Gastronomi Toplulugu 6ne ¢ikmaktadir (K3,K14). Yoresel lezzetlerin sunuldugu restoranlar arasinda
Espiye ve Gorele pideleriyle linlii mekéanlar, geleneksel dondurmacilar ve Yetimoglu, Dogal Diikkan, Hughs Gastro,
Yakamoz gibi isletmeler dikkat ¢cekmektedir (K6, K12). Ayrica, Firat Canikli ve Muzaffer Yildiz gibi sefler, Giresun
mutfaginin tanitiminda énemli rol oynamaktadir (K12). Bununla birlikte, ulusal ¢apta tanian sef ve restoranlarin
eksikligi (K2, K6) ve turistlere yonelik kaliteli restoran sayisimin yetersizligi (K4), Giresun'un gastronomi
turizmindeki potansiyelini sinirlandiran faktorler olarak belirtilmektedir. Yerel mutfagin en otantik orneklerinin
genellikle evlerde pisirildigi (K4) ve go¢ nedeniyle yetismis sef sayisinin az oldugu (K11) ifade edilmektedir. Ancak,
"Yesil Lezzetler Festivali" gibi etkinlikler, Ginlii sefleri bir araya getirerek Giresun mutfagimin tanitimina ve
gastronomi toplulugunun giiglenmesine katki saglamaktadir (K12). Giresun’da Gastronomi Belgesi alan restoranlarin

varligr (K10, K15) ve yurtdisinda ¢alisan Giresunlu seflerin vejetaryen mutfak gibi alanlarda 6nemli galismalar
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yiirtittigii (K7) de goz oniinde bulunduruldugunda, sehrin gastronomi alaninda giderek gelistigi sdylenebilir (K5).
Ancak, mevcut olusumlarin, Giresun gastronomisinin tanitimi ve gelisimi i¢in heniiz yeterli diizeyde olmadig: da
vurgulanmaktadir (K8). Sonug olarak, Giresun’un gastronomi alaninda énemli bir potansiyele sahip oldugu, ancak
bu potansiyelin ulusal ve uluslararasi diizeyde etkin tanitim, nitelikli restoran sayisinin artirtlmasi ve sehirdeki

gastronomi topluluklarinin desteklenmesiyle daha da gelistirilebilecegi degerlendirilmektedir.

Katilimeilarin goriismenin tiglincii sorusu olan “Giresun geleneksel yemeklerde kullanilan yerel iiriinlere sahip

midir? Bunlar nelerdir?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢6ziimlemesine iliskin ayrinti tablo asagidadir.

Tablo 4. Ugiincii soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilime1 gériisleri

Kod Bashgi Alt Temalar/ Kodlar Katilmc1 Goriisleri
"Yesil fasiilye (¢catiratma) Furin fasiilyesi, pazi (peziik), ¢alicilegi, mendek otu,
salgam (hongiil) yapragi, isirgan otu, kiraz tuzlama, pirasa (tursu kizartmasi),
koy peynirli yufka béregi, findikli yufka tatlisi, pancar ¢igegi (maruk, piirgek),
dikenucu (melocan, merulcan), sakarca (Cokiilce, siitliicen) mihlamast, misir
Sebze ve ot yemekleri, corbasi _(_yarma asy), keskek, misir unu helvasi, acili, beyaz pancar tursusu” (K1)
Geleneksel Deniz triinleri, "Deniz Uriinleri: Hamsi, palamut, istavrit, barbun, sargan, kotek." (K5) "Misir
Yemek Tahil ve un bazli corbast (yarma agi), keskek, misur unu helvasi” (K1) "Findikli yufka tatlisi, misir
Cesitleri ve yemekler, unu helvast" (K1)
Yerel Tatlilar "Sebzeler ve Otlar: Karalahana, pazi, 1sirgan, mendek, merulcan, kabalak,
Uriinler Siit ve siit trtinleri, sakarca,  pancar  ¢icegi." (K5) "Hamsi:  Karadeniz — mutfaginin
Kurutulmus gidalar vazgecilmezlerinden biri olan hamsi, pilavdan kizartmaya kadar bir¢ok
vemekte kullanilir." (K12) "Siit, Yogurt, Peynir, Yumurta, Tereyagi, Stizme, Bal,
(Cokelek en yaygin olarak kullanilan malzemelerdir.” (K3) "Kuruluklar: Firin
fasulyesi, firin darisi ve unlari, sogan, sarimsak ve tahillar, yufka, kadayif,
patates." (K3)
Yoresel Geleneksel iiretim ve Glresun"un‘kadmfd.(.m gelen yemfk kultu}:tfncf’en ge’len ve halen geleneksel
PP tarzda iretilen iiriinler vardir." (K2) "Giresun’da yapilan ¢alismalar
Mutfak 0zglin pisirme : e . A < .
Kiiltiirii Sntemleri incelendigin 95 farkli yabani bitkiyi yemeklerde kullandigi, 45 yabani mantart
y yemeklerde kullandigi"” (K6) "Giresun tavasi da bolgeye 6zgii bir aragtir.” (K9)
"Giresun Findigi: Giresun’un en meshur iiriinii olup, diinya ¢apinda kalite
- olarak en iyi findiklar arasinda gésterilmektedir.” (K12) "Misir: Karadeniz
- Findik bazli tirtinler, . . . .
One Cikan - mutfaginda temel besin kaynaklarindan biridir. Misir unu, ozellikle misir
Misir bazli iirtinler, o " R
Lezzetler Mantar cesitlilisi ekmegi, kuymak ve lahana c¢orbast yapiminda kullamilir.” (K12) "Ozellikle
cesttiiie mantar konusunda Giresun Yaylari ¢ok zengindir. Yaylalarda ¢ikan mantarlar
bir firma tarafindan toplanarak direk yurt disina ithal edilmektedir.” (K13)
Ozel le};ﬁeréﬁ;lll(lﬁ: rgalar, "Dibleler, Miicverler, Kavurmalar, yumurtali mihlamalar yapilmaktadir."”
Yemekler M i (K11) "Alucra oglak kebabi, dondurmalar, helvalar” (K2) "Tuzlular: Fasulye,
. Tursu ve tuzlama . .
ve Tarifler cesitleri mantar, yesil domates, hamsi." (K3)

Tablo 4 incelendiginde katilimcr goériislerinin toplamda 5 ayr1 kod ve 20 ayri alt temada Ozetlenebilecegi
anlagilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar gergevesinde katilimcr gorisleri su sekilde Ozetlenebilir: Giresun
mutfagi, Karadeniz’in cografi ve ekolojik zenginligini yansitan gesitli sebzeler, otlar, deniz {irlinleri, tahil bazli
yemekler ve geleneksel saklama teknikleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Ydrede 95 farkli yabani bitki ve 45 mantar tiiriiniin
yemeklerde kullanildigr (K6), bu durumun, Giresun mutfaginin biyogesitlilik agisindan ne denli zengin oldugunu
gostermektedir. Giresun mutfaginda karalahana, pazi (peziik), 1sirgan, mendek, merulcan (diken ucu), kabalak,
sakarca (stitliicen) ve pancar ¢igegi (maruk, piirgek) gibi yesil otlar yaygin olarak kullanilmaktadir (K1, K5). Bu
otlarla yapilan mihlamalar (yumurtali ot yemekleri), kavurmalar ve miicverler geleneksel lezzetler arasinda yer alir

(K11). Hamsi, palamut, istavrit, barbun, sargan ve kdtek gibi baliklar, genellikle pilav, bugulama, kizartma, 1zgara
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ve tuzlama gibi ¢esitli sekillerde tiiketilmektedir (K5, K12). Misir, Karadeniz mutfaginin temel besin kaynaklarindan
biridir. Misir ¢orbasi (yarma as1), misir ekmegi, kuymak ve misir unu helvasi gibi yemekler geleneksel mutfagin
onemli unsurlaridir (K1, K12). Ayrica keskek gibi toérensel yemekler de bolgede 6nemli bir yere sahiptir (K1). Koy
peyniri (tulum, deri, ¢okelek), tereyagi, siizme yogurt ve bal, Giresun mutfaginda sik¢a kullanilan hayvansal
triinlerdir (K3). Kuruluklar (kurutulmus gidalar), tuzlama (fasulye, mantar, yesil domates, hamsi) ve tursular gibi
gelencksel saklama yontemleri, kislik yiyecek hazirligiin 6nemli bir parcasidir (K3). Giresun findigi, diinya ¢capinda
kalitesiyle bilinmekte olup, findikl1 yufka tatlis, eristeler, ¢ikolatalar ve ezmeler gibi iiriinlerde kullanilmaktadir (K1,
K12). Ayrica Alucra Oglak Kebabi, dondurmalar ve helvalar gibi 6zel lezzetler de yorenin gastronomik kimligini
tamamlamaktadir (K2). Giresun Tavasi, yoreye 6zgii pisirme yontemlerinde kullanilan bir aragtir (K9). Bunun yani
sira, yaylalardan toplanan mantarlarin yurt disina ihra¢ edilmesi, bélgenin gastronomik potansiyelinin uluslararasi
boyutta da degerlendirildigini gostermektedir (K13). Sonu¢ olarak Giresun mutfagi, zengin bitki Ortiisii, deniz
iriinleri, tahil bazli yemekler ve geleneksel saklama teknikleriyle 6zgiin bir gastronomik kimlik sunmaktadir. Ancak,
bu zenginligin daha genis kitlelere tanitilmasi ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi i¢in yerel iiriinlerin daha etkin
tanitilmas1 ve markalagmasi, sef egitimlerinin artirllmasi ve gastronomi festivallerinin yayginlastiriimasi

gerekmektedir.

Katilimcilarin  gdriigmenin dordiincli sorusu olan “Giresun yerel ve geleneksel bir mutfaga ve pisirme
yontemlerine sahip midir? Bu yontemler hangileridir?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢oziimlemesine iligkin

ayrinti tablo agagidadir.

Tablo 5. Dordiincii soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriisleri

< Alt Temalar/ o
Kod Bashg Kodlar Katimer Goriisleri
Kizartma "Kaygana denilen tavada misir unuyla kizartma yontemi, pirasa tursusu bayat
Geleneksel Ha lama’ ekmekle kizartilir." (K1) "Giresun mutfaginda haslama, kavurma, kizartma
Pisirme 3 ’ gibi yontemler yaygindr." (K3, K5, K8, K10) "Dible: Sebzelerin kisik ateste
. . Kavurma, .. L - " .. .
Teknikleri Firmlama piring veya bulgurla pisirilmesi."” (K5) "Furinlama: Miswr ekmegi, fasulye gibi
yemekler tas firimlarda piser." (K5, K12)
"Giresun’da gidalar taze, kuru, tuzlu veya tursu olarak tiiketilir. Ornegin
Saklama ve Kurutma, . z. . \
. fasulyenin 17 farkli yemegi yapilir.”" (K2, K6, K9) "Tuzlama ve pekmez yapimi
Isleme Tuzlama, Tursu, - " Y .
.. . yvaygindir." (K5) "Tursulama ve fermente iiriinler (fasulye tursusu, lahana
Yontemleri Fermantasyon .. L,
tursusu) onemlidir." (K12)
.. Sahil, i¢ kesim g . L .. . . L .
Bolgesel Giresun sahil, orta ve i¢ bélge olarak ii¢ kisumda incelenir. Giircii mutfagi da
v farkliliklari, e A " o :
Cesitlilik ve - vemek kiiltiiriine zenginlik katmistir.”" (K6) "Vejetaryen mutfak agisindan
L . Giircli mutfak .. L .. S
Kiiltiirel Etkiler etkisi zengindir, tereyag, siit ve yumurta ¢ikarilirsa diinyayla yarisabilir.” (K6)
- Giresun tavasi, "Giresun tavasi gibi geleneksel arag-geregler kullanilir." (K3) "Tas firinlarda
Ozel Mutfak ... .. C L, " . .
. Tas firin, Sac, musir ekmegi, pide ve giive¢ yemekleri piser." (K12) "Tandirda et, sac iistiinde
Ekipmanlari 2. .. W
Tandir muswr ekmegi ve gozleme yapilir." (K12)
Balik ve Deniz Bugulama, "Hamsi tava, bugulama, 1zgara veya sebzeli olarak pisirilir." (K6, K10, K12)
Uriinleri Izgara, Kizartma "Deniz iirtinleri bol yagda kizartilir." (K12)
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Tablo 5. Dérdiincii soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimci goriisleri (devami)

Haslama-
Ot ve Sebze Kavurma "Ot yemekleri once hagslanmr, sonra soganla kavrulur." (K14) "Mihlama:
Yemekleri Karigimi, Yesilliklere kirilan yumurtali yemek." (K11)
Mihlama
Tathlar ve . ” . . R _ .
Pekmez, Pestil, 'Findik ezmesi, pekmezli helva, pestil kéme gibi tatlilar dogal malzemelerle
Gelencksel Findik ezmesi apilir." (K12)
Lezzetler YApHr:
Belirsizlik ve Kesin olmayan "Bu konuda bilgi sahibi degilim." (K13) "Geleneksel bir mutfaga sahip ama
Bilgi Eksikligi bilgiler pisirme yontemi var mi bilmiyorum." (K16)

Tablo 5 incelendiginde katilimer goriiglerinin toplamda 8 ayri kod ve 25 ayn alt temada 6zetlenebilecegi
anlasilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar cergevesinde katilimci goriisleri su sekilde 6zetlenebilir: Giresun
mutfagi, cografi ve kiiltiirel ¢esitliligin etkisiyle farkli pisirme ve saklama teknikleriyle sekillenmistir. Sahil, orta ve
i¢c bolgelerdeki farkliliklar (K6) ve Giircli mutfak kiiltiiriintin izleri (K6), yoresel lezzetlere zenginlik katmaktadir.
Giresun mutfaginda haslama, kavurma ve kizartma en yaygim pisirme teknikleridir (K3, K5, K8, K10). Ozellikle
deniz iirtinleri (hamsi, palamut) bol yagda kizartilir (K12) veya bugulama, 1zgara gibi yontemlerle pisirilir (K6, K10,
K12). Kaygana: Misir ununun tavada kizartilmasiyla yapilan geleneksel bir yontemdir (K1). Dible: Sebzelerin kisik
ateste piring veya bulgurla uzun siire pisirilmesiyle hazirlanir (K5). Mihlama: Yesilliklerin haslanip soganla
kavrulduktan sonra {izerine yumurta kirtlmasiyla yapilan bir ¢esit ot yemegidir (K11, K14). Firinlama ve Tandir: Tas
firinlarda misir ekmegi, pide ve giive¢ yemekleri piserken (K5, K12), tandirda et, sac iizerinde ise misir ekmegi ve
gbzleme yapilmaktadir (K12). Saklama ve fermantasyon tekniklerine gelince: Kurutma (Kuruluk): Fasulye, dari,
sogan, sarimsak ve yufka gibi iirlinler firinlanarak kurutulur (K3). Tuzlama ve Tursulama: Fasulye, mantar, yesil
domates ve hamsi tuzlanir; lahana ve fasulye tursusu gibi fermente iiriinler 6nemli bir yer tutar (K3, K5, K12).
Pekmez ve Regel Yapimi: Geleneksel tatlandirici olarak pekmez iiretimi yaygindir (K5). Ote yandan Giresun
mutfagi, otsu bitkiler, mantarlar ve sebzelerin yogun kullanimi nedeniyle vejetaryen mutfak agisindan zengin bir
cesitlilik sunar. Tereyag, siit ve yumurta ¢ikarildiginda bile diinya mutfaklariyla yarisabilecek bir potansiyele sahiptir
(K6). Giresun mutfaginda Giresun Tavasi gibi yoreye 6zgii araglar kullanilmaktadir (K3). Ayrica tas firin ve tandir,
ekmek ve et yemeklerinin pisirilmesinde énemli rol oynar (K12). ilave olarak Giresun mutfaginda tathlar ve &zel
lezzetler olarak: findik ezmesi, pekmezli helva ve pestil kdme gibi tatlilar, dogal malzemelerle iiretilmekte ve
geleneksel lezzetleri yansitmaktadir (K12). Sonug olarak Giresun mutfagi, ¢esitli pisirme teknikleri, geleneksel
saklama yontemleri ve zengin bitki ¢esitliligiyle one ¢ikmaktadir. Gastronomi turizminin gelismesi igin yerel pisirme

tekniklerinin korunmasi, sef egitimleri ve tanitim ¢aligmalari biiylik 6nem tagimaktadir.

Katilimeilarin goriismenin besinci sorusu olan “Giresun geleneksel gida pazarlar1 ve gida endiistrisine sahip
midir? Orneklerle agiklayabilir misiniz?” sorusuna yénelik verdikleri yanitlarin ¢oziimlemesine iliskin ayrinti tablo

asagidadir.
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Tablo 6. Besinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimci goriisleri

Kod Bashgi

Alt Temalar/
Kodlar

Katihmc1 Goriisleri

Geleneksel Gida
Pazarlanr

Yoresel irlin
pazarlari,
Halk pazarlari,
Kadin iiretici
pazarlari,
Ilge ve yayla
pazarlari

"Giresun Belediyesi tarafindan... Cinarlar Mahallesi ve Bulancak Duragi
mevkiine hayata gegirilen Yoresel Uriinler Pazarlari..."( K3 KS5)
"Giresun'un merkezinde ve ilgelerinde, haftanin belirli giinlerinde kurulan
halk pazarlarinda taze sebze, meyve, balik ve diger gida iiriinleri
satilmaktadir."( K5 K6) "Koylii kadinlar hem yayladaki iiriinleri hem de
kéylerinde yetistirdikleri iiriinleri pazara getirir... Hayvancilik yapan
kadinlarin peynir c¢esitleri, tereyaglar: vardwr."( K14) "Bulancak'ta Sal
giinleri, Eynesil'de Pazar giinleri... Kiimbet Cifteoluk yoresel pazar.”"( K3)
"Bulancak Kadinlar Pazart"( K13)

Gida Endiistrisi

Findik Isleme
Tesisleri
Diger Endiistriyel
Uriinler
Yéresel Uretim
Projeleri

"Giresun, Tiirkiye'nin en onemli findik tiretim merkezlerinden biridir...
2023 yilinda en fazla findik ihracati yapan 10 firmanin 4" Giresun ilinde
bulunmaktadir."( K9) "Findik harici gida imalati sektériinde firma yok."(
K16) "Yéresel peynir iiretimi, Isabella Uziim suyu, Misir unu
tiretimleri..."( K10)

Kooperatifler ve
Tedarik

Kooperatiflerin Rolii
Erisim ve Tedarik

"Bolgemizde yerel ¢ok fazla sayida kooperatif bulunmaktadir... kéylerde
tiretilen iirtinleri ozel pazarlarda satmaktadirlar.”"( K7) "Giresun halkinin
verel idiriinlere erigimi  kolayken genel niifusun siirekli —erisim

Agl saglayabilecegi pazarlar sehirde ¢ok yaygin degildir."( K§)
Yoresel Uriinler "Giresun Belediyesi tarafindan... Cinarlar Mahallesi, Bulancak Duragi ve
Belediye Pazar1 Projesi Gaziler Mahallesi'nde yoresel iiriin pazarlart  kurulmustur.”( K3)
Projeleri Egitim ve Destek "Organik iiriin konusunda iiretim yapan insanlara egitim verilmesi
Ihtiyact gerekebilir."( K13)

Kiiltiirel ve
Ekonomik Etki

Yerel Ekonomiye
Katk1
Kiiltiirel Miras

"Bu pazarlar, hem iireticiler hem de tiiketiciler i¢in dogal ve taze iiriinlere
erisim imkant sunmaktadw.”"( K12) "Her bir pazar, kendi o6zgiin
nitelikleriyle ziyaretgilere yoresel iiriinleri ve kiiltiirleri tamima firsati
sunmaktadwr."( K3)

Tablo 6 incelendiginde katilimci goriislerinin toplamda 5 ayr1 kod ve 14 ayr alt temada Ozetlenebilecegi
anlasilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar cergevesinde katilimci goriisleri su sekilde 6zetlenebilir: Giresun, yoresel
iriinlerin satig1 ve dagitimi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Cinarlar Mahallesi, Bulancak Duragi ve Gaziler
Mahallesi’nde kurulan Belediye destekli pazarlar(K3, K5, K12), Bulancak, Eynesil ve Kiimbet’te kurulan halk
pazarlar1 (K3, K5, K6) ile kadin kooperatifleri (K7, K14), hem {ireticilerin dogrudan pazara erisimini saglamakta
hem de tiiketicilere taze, geleneksel ve yerel iiriinler sunmaktadir. Uriin ¢esitliligi bakimindan findik ve findik katkili
uriinler (K9, K14), siit tirtinleri (K14), diger yoresel {irlinler bazinda ise izabella {iziimii, misir unu ve misir tiriinleri
ile dogal otlar ve mantarlar dikkati gekmektedir (K10). Sonug olarak: Giresun’daki yoresel iirlin pazarlari, geleneksel
gida ekonomisinin canli kalmasini saglayan énemli bir sistemdir. Ancak: Organik iiretim ve sertifikasyon egitimleri
yayginlastirilmasi (K13) findik digindaki gida firiinlerinin islenmesi ve markalagmasinin tegvik edilmesi (K16) ve

pazar aginin daha genis ve siirekli hale getirilmesi, hem {iretici hem tiiketici acisindan fayda saglayacaktir (K8).

Katilimcilarin goriigmenin altinci sorusu olan “Giresun gastronomi festivalleri, fuarlar vb. tanitma faaliyetlerine
ev sahipligi yapmakta midir? Bunlar hangileridir?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢6ziimlemesine iliskin

ayrint1 tablo agagidadir.
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Tablo 7. Altinc1 soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilime1 goriisleri

Alt Temalar/

Kod Bashg Kodlar

Katilimc1 Goriisleri

"Giresun mutfagimin zenginligini tanitmayr amaglayan bu festival, her yil
diizenlenmektedir... Unlii sefler ve MasterChef yarismacilar katiimaktadir.”
(K5) "Bulancak Findik Gastronomi Senligi, Espive Pide ve Kiiltiir Sanat
Festivali, Camoluk Bal Festivali." (K5)

Giresun'un Yesil
Festivaller Lezzetleri Festivali
Ilge Festivalleri

Yoresel Uriinler ve . . . . RSN
"Sakarca, diken ucu kavurmasi, galdirik gibi lezzetler sergilenmistir... Cografi

iF::itll(‘llzll'i K:{Sj $£:111;211€rrve isaretli iiriinler sunulmustur.”" (K12) "Yemek yarismalari, atolye ¢alismalart,
¢ . konserler." (K5)
Faaliyetler
Organizasyon gfrzzi;ial(()lri "Kamunun zorlamasiyla yapiliyor... Sektor temsilcileriyle organize edilmeli.”
Sorunlari g Y (K6) "ll¢e festivalleri yayginlasamiyor.”" (K8)

Lokal Kalma

Eksiklikler Stireklilik Sorunu "Festival disinda yoresel yemek sunan isletmeler yok." (K13)

Festival Cesitliligi
Yesil Lezzetler'in
One Cikmasi

"Son yllarda gastronomi festivalleri artti.” (KS8) "Vejetaryen mutfagi da
sergilenmektedir." (K7)

Olumlu
Gelismeler

Tablo 6 incelendiginde katilimei goriiglerinin toplamda 5 ayr1 kod ve 8 ayri alt temada Ozetlenebilecegi
anlasilmaktadir. S6z konusu kod ve temalar cergevesinde katilimci goriisleri su sekilde 6zetlenebilir: Giresun
mutfaginin tanittimini hedefleyen festivaller, diizenli olarak gerceklestirilmekte olup iinlii sefler ve MasterChef
yarismacilarinin katilimiyla profesyonel bir nitelik kazanmaktadir (K5). Bu kapsamda, Yesil Lezzetler Festivali,
Bulancak Findik Gastronomi Senligi, Espiye Pide ve Kiiltiir Sanat Festivali gibi etkinlikler diizenlenmekte; sakarca,
galdirik gibi yoresel lezzetlerin yani sira cografi isaretli iiriinler sergilenmektedir (K5, K12). Festivallerde yemek
yarigsmalari, atdlyeler ve konserler gibi ¢esitli faaliyetler yer almaktadir (K5). Ancak, bazi katilimcilar bu etkinliklerin
kamu onciiliigiinde ve sektor is birligi eksikligiyle diizenlendigini, bu nedenle ilge festivallerinin yeterince
yayginlagamadigini belirtmektedir (K6, K8). Ayrica, festival disinda yoresel mutfag: siirdiiren igletmelerin azligi
dikkat ¢ekmektedir (K13). Son yillarda gastronomi festivallerindeki artisa ragmen (KS8), vejetaryen mutfag: gibi

farkli beslenme kiiltiirlerine de yer verildigi goriillmektedir (K7).

Katilimeilarin goériigmenin yedinci sorusu olan “Giresun ¢evreye saygili ve siirdiiriilebilir yerel {irlinleri tesvik
etmekte midir? Orneklendirebilir misiniz?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢dziimlemesine iliskin ayrmt: tablo

asagidadir.

Tablo 8. Yedinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriisleri

Kod Bashgi Altg:(ﬁl::ar/ Katilimc1 Goriisleri
"Sebinkarahisar’da 200 yilik Tamzara dokumasi; pamuk, keten ve
Tamzara Dokumasi yiinden dokunan renkli potikareli bir dokumadir." (K3) "Aga¢ ve
Yerel Uriinler ve El Ahsap Isciligi ahsap malzeme ile serenti, hartama, kiilek, yayik, kasik, besik ve
Sanatlar Giresun Bigagi kemence yapilir." (K3) "Sapt simsir agacindan yapilir. Ayt edici
Sepetcilik ozelligi agzimin boydan boya keskin olmasidir.” (K3) "Findik
agacindan oriilen ‘selek’ en ¢ok kullanilan sepet tiiriidiir.” (K3)

2647



Simsek, M. JOTAGS, 2025, 13(3)

Tablo 8. Yedinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriigleri (devami)

Organik Tarim "Organik giibre ve damla sulama sistemleri kullanilarak iiretim
i el Alternatif Uriinler vapilmaktadir." (K12) "Kivi, aronya, mavi yemis, lavanta ve tibbi
Sirdirilebilir Tarim Kokulu Uziim aromatik bitkiler tesvik edilmektedir.”" (12) "Kapama kokulu iiziim
Projesi bahgeleri kurulmaktadir." (K14)
Kadin
Kooperatifleri "Yéresel diriinlerin iiretimi ve satist kadin kooperatifleriyle
. Model Bahgeler desteklenmektedir.” (5) "Ferrero nun projesi 8.000 dekar alanda
Destek ve Tegvikler Projesi 250 idireticiye ulasnmistir.” (K12) "Yoresel iiriin satis noktalar: ve
Yerel Uretici fuarlar diizenlenmektedir." (K15)
Pazarlar1
Asirt Toplama
Serotirf%li:;kon "Mantarlar spor birakmadan toplandigi igin iiriin azalmasi
Sorunlar Eksikligi yasanmaktadir.” (K6) "Organik sertifikali tiretim yeterli degildir."
Uretici Ekonomik (K13) "Findik iiveticileri gerekli kazanci elde edememektedir.” (K11)
Sikintilart

Tablo 8 incelendiginde katilimci goriislerinin toplamda 4 ayr1 kod ve 13 ayri alt temada Ozetlenebilecegi
anlasilmaktadir. Bu baglamda konuya yonelik katilimc1 goriislerini su sekilde 6zetlemek miimkiindiir: Giresun’un
kiiltiirel mirasini yansitan geleneksel el sanatlar1 arasinda, 200 yillik gegmise sahip Tamzara dokumasi (pamuk, keten
ve yiin karigimli renkli pdtikareli kumas) 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica, ahsap isciligi kapsaminda serenti, hartama, kiilek,
yayik, kasik, besik ve kemence gibi iiriinler liretilmekte; findik agacindan oriilen "selek" ise yaygin olarak kullanilan
bir sepet tiiriidiir (K3). Bolgedeki tarimsal {iretimde organik giibre ve damla sulama sistemleri benimsenmis olup,
kivi, aronya, mavi yemis, lavanta ve tibbi aromatik bitkiler gibi alternatif {iriinler tesvik edilmektedir. Bunun yani
sira, kapama kokulu {iziim bahgelerinin kurulumu da 6nemli bir tarimsal gelismedir (K12, K14). Ydresel iiriinlerin
pazarlanmasi siirecinde kadin kooperatifleri aktif rol oynamakta, Ferrero gibi firmalarin projeleri ve diizenlenen
fuarlar, ekonomik canliligi desteklemektedir (K5, K12, K15). Ancak, bazi olumsuz faktorler de gdzlemlenmektedir.
Ornegin mantar toplama tekniklerindeki yanlis uygulamalar {iriin azalmasina yol agmakta, organik sertifikali iiretim
yetersiz kalmakta ve findik iireticileri yeterli gelir elde edememektedir (K6, K11, K13). Bu durum, siirdiiriilebilir

tarim ve kirsal kalkinma politikalarinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin goriismenin sekizinci sorusu olan “Giresun UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi temasin
tesvik etmekte midir? Nasil tesvik etmektedir?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢éziimlemesine iliskin ayrinti

tablo asagidadir.

Tablo 9. Sekizinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriisleri

o Alt Temalar/ P
Kod Bashg Kodlar Katilimc1 Goriisleri
Vl\?ljlfttiz"ar'yl f:ln Bitki cesitliligi ve "Bu kadar c¢esitli yaprakli bitkinin bir arada bulundugu bir sehirde
(")nengli gastronomi gastronomi temasi vejetaryen mutfak ile on plana ¢ikarilmalidir.” (K1)
Yerel Uriinler Envanter calismasi, Ye{fel tiriinlerin blrhenvante}:l (;lkaljlldlglnvda g?s{ronom.l aginda olan bir¢ok
ve isbirligi paydas isbirligi sehirden daha zengin mutfaga sahip oldugu goriilecektir. Bu konuda kamu,
sivil toplum kuruluslart ve kamu kurumlar: ortak hareket etmelidir.” (K2)
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Tablo 9. Sekizinci soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriisleri (devami)

"Tarihsel siire¢ icinde bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis olan Giresun,

Kiiltiirel Miras Tarihsel birikim, zengin bir kiiltiir mirasina sahip oldugu bilinmektedir... Giresun dogasi

ve Mutfak cografi etki zengin bitki ortiisii ile kapli oldugundan bu ortam mutfak kiiltiiriini
dogrudan etkilemistir." (K3)
. .. "Giresun'un orta ve uzun vadede Tiirkiye'nin bilinen gastronomi
Markalasma Turizm etkisi, . . . .
Potansiyeli UNESCO hedefi merkezlerinden olmasi ve zengin vejetaryen mutfagr alaninda markalasmasi
genel olarak tiim turizm tiirlerinin gelismesine destek olacaktir.” (K3)

Festivaller ve Etkinliklerin rolii, Gastronomi festw:zllen y(:,resel le"ZZflle‘}’l‘ tanitarfzk" ga‘?tfﬂonf)ml.tzz.rlzn11nl
Tamtim siirdiiriilebilirlik canlandirmaktadir” (K5) "Yerel iiriinlerin siirdiiviilebilir iiretimi kadin

kooperatifleri ve organik tarim ile desteklenmektedir"” (K5)

Standartlasma Cografi isaret, kalite A ?cak. bu;?'un .llm fum: pay daslari ile b.er.aber. ortaya {C onmast, v ere{
A tiriinlerin iiretilmesine bir standart getirilmeli ve cografi isaretleri
Ihtiyaci kontrol "

alinmaldir." (K6)
. Aragtirma "Giresun mutfagi gastronomik anlamda bir potansiyel barindirmaktadir.

Gastronomik o o ) - L

Potansivel olanaklari, kiiltiir Gastronomik gelismelere elverisli ve iizerinde pek ¢ok arastirma
y mozaigi yapilabilecek bir kiiltiir mozaigi olusturmaktadwr.” (KS8)
e "Bolgenin karakteristik iirtinii olan AB tarafindan cografi isaret alan Tombul
.. Egitim, . J s .

Gelisim . findik gibi tiriintin on plana ¢ikarilmasi, aktif gastronomi topluluklarinin

N organizasyonlar, .2 . . .y .
Onerileri lanlama gelistirilmesi,  festivaller, yemek yarismalart gibi organizasyonlari

p geleneksel hale getirilmesi..." (K9)
"Giresun, zengin gastronomik mirasiyla taminmasina ragmen, su an icin
UNESCO Meveut durum. I{NESCO .Yaratla Sekzrler /Ilgz na gastronom.z alaninda daﬁzl deglldn‘f... Bu
Siireci adaylik hazirliklari tir  faaliyetler,  Giresun'un  gastronomi  alanindaki  potansiyelini
vurgulamakta ve gelecekte UNESCO Yaratici Sehirler Agi'na katilim igin
zemin hazirlamaktadwr." (K12)

Yerel YEG'lerin "Giresun'da 8 tane Yerel Eylem Grubu Dernegi vardir. Derneklerin

Aktérlerin Rolii faaliyetleri, STK faaliyetlerinden biri de Giresun'un yerel mutfagin tanitmak, yerel iiriinlerin

katilim surdiiriilebilir olmasint saglamaktir.” (K14)

Tablo 9 incelendiginde katilimci1 goriislerinin toplamda 10 ayr1 kod ve 20 ayn alt temada Gzetlenebilecegi
anlasilmaktadir. Konuya yonelik katilimci goriislerini su sekilde 6zetlemek miimkiindiir: Giresun, zengin bitki ortiisii
ve ¢ok sayida endemik tiiriiyle vejetaryen mutfagin 6ne cikarilabilecegi dnemli bir gastronomik potansiyele sahiptir
(K1). Yerel iiriin envanterinin ¢ikarilmasi, kentin gastronomi agindaki diger sehirlerden daha zengin bir mutfak
kiiltiirine sahip oldugunu ortaya koyacaktir. Bu siiregte kamu, sivil toplum kuruluslari ve yerel paydaslarin is birligi
kritik 6nem tagimaktadir (K2). Tarih boyunca c¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan Giresun, kiiltiirel
mozaiginin bir yansimasi olarak zengin bir gastronomik mirasa sahiptir (K3). Bu mirasin, orta ve uzun vadede
Tiirkiye’nin O6nde gelen gastronomi merkezlerinden biri olma ve vejetaryen mutfakta markalagma yolunda
degerlendirilmesi, bolge turizminin ¢esitlenmesine katki saglayacaktir (K3). Gastronomi festivalleri, yoresel
lezzetlerin tanitimi ve turizm canlandirma agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir (K5). Kadin kooperatifleri ve
organik tarim uygulamalari, yerel Urlinlerin sirdiriilebilirligini desteklemektedir (K5). Ancak, bu iriinlerin
standartlastirilmas1 ve cografi isaret almalari, kalict bir gastronomik kimlik olusturulmasi i¢in gereklidir (K6).
Giresun mutfagi, gastronomik arastirmalara elverisli bir kiltiirel ¢esitlilik sunmaktadir (K8). AB tarafindan cografi
isaret alan Tombul Findik gibi iiriinlerin 6ne ¢ikarilmasi, gastronomi topluluklarinin gelistirilmesi ve festivallerin
geleneksellestirilmesi, bolgenin gastronomik markalagsmasina katki saglayacaktir (K9). Giresun, UNESCO Yaratict

Sehirler Agi’na gastronomi alaninda dahil olmamakla birlikte, bu yondeki ¢alismalar potansiyelinin uluslararasi
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arenada taninmasina zemin hazirlamaktadir (K12). Ayrica, bolgedeki 8 Yerel Eylem Grubu Dernegi, yerel mutfagin
tanitim ve stirdiiriilebilir {iretimin desteklenmesi konusunda aktif rol oynamaktadir (K14). Sonug olarak, Giresun’un
gastronomik potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilebilmesi i¢in paydas is birligi, standartlagtirma ¢aligsmalari ve

uluslararasi tanitim faaliyetlerine ihtiya¢ bulunmaktadir.

Katilimcilarin  goériismenin son sorusu olan “Giresun’daki ascilik okullarinda biyolojik c¢esitliligi koruma
programlarina yonelik dersler okutulmakta midir?” sorusuna yonelik verdikleri yanitlarin ¢oziimlemesine iligkin

ayrint1 tablo agagidadir.

Tablo 10. Dokuzuncu soruya yonelik kod, alt temalar/kodlar ve katilimc1 goriisleri

< Alt Temalar/ - .
Kod Bashg Kodlar Katihmc1 Goriisleri
o Yéresel mutfak Yoresgl N{utqu dersi mevcuttur. (K1) "Giresun'da a§"§zllk e§1tlmz
Mevcut Egitim dersleri. eastronomi veren lise, on lisans ve lisans programlari bulunmaktadir.” (K8) "Evet,
Programlar " g . Lise, Yiiksekokul, Fakiilte ve Yiiksek Lisans diizeyinde dersler
boéliimleri "
okutulmaktadir." (K10)
"Giresundaki as¢ilik  okullarinda  biyolojik  ¢esitliligi  koruma
. . - . programlarina yonelik derslerin okutulup okutulmadigina dair net ve
Biyolojik Cesitlilik ve Miifredat . " I . .
o e er L ere . e kesin bir bilgiye ulasmak zordur." (K5) "Miifredatlarinda biyolojik
Siirdiiriilebilirlik eksiklikleri, e .
oo . o cesitliligin korunmasina dogrudan odaklanan dersler
Egitimi ¢evrimigi egitimler

bulunmamaktadr.”" (K12) "Cevrimigi egitimler araciligiyla bu
konularda bilgi edinmek miimkiindiir." (K12)

"Okutulmalidir." (K2, K6) "Sadece ogrenciler degil, yerel halka da
egitimler verilebilir." (K6) "Biyolojik c¢esitliligin  korunmasi ve
sirdiiriilebilirlik ~ konulari,  genel  egitim  miifredatinda  ele
alinmaktadr.” (K12)

Yerel halkin egitimi,
biyolojik ¢esitlilik
koruma

Egitim ihtiyaci ve
Oneriler

Biyolojik Cesitliligin

Tehditler, koruma

"[limizin biyolojik ¢esitliligi yaklasik 2500 tiirdiir. Avct toplayicilik

bilinmezligi

Durumu gerekliligi kiiltiirii bu tiirlerin azalmasina sebep verebilir." (K6)
"Giresun Universitesi Dereli Meslek Yiiksekokulu Ascilik Program,
P . . Ascilik programlari, . : e e ..
Universite ve Mesleki siirdiiriilebilirlik zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin arastiriimast ve korunmasina onem
Egitim . vermektedir." (K12) "Siirdiiriilebilirlik ile ilgili dersler kapsaminda
dersleri . e e ”
egitimler verildigini diigiiniiyorum." (K9)
Bilgi Eksikligi Belirsizlik, miifredat Bilgim yok." (K3, K4, K11, K13, KI16) "Okullarin miifredatlarin

bilmiyorum. Ama biiyiik ihtimalle bu dersler vardir." (K14)

Tablo 10 incelendiginde katilimci goriislerinin toplamda 7 ayr1 kod ve 12 ayn alt temada Ozetlenebilecegi
anlasilmaktadir. Konuya yonelik katilimer goriislerini su sekilde 6zetlemek miimkiindiir: Giresun'da lise, on lisans,
lisans ve yiiksek lisans diizeylerinde as¢ilik egitimi veren kurumlar bulunmakta olup, miifredatta "Y 6resel Mutfak"
gibi dersler yer almaktadir (K1, K8, K10). Ancak, bu programlarda biyolojik ¢esitliligin korunmasina dogrudan
odaklanan derslerin varligina iligkin net veri bulunmamaktadir (K5, K12). Baz1 katilimcilar, siirdiiriilebilirlik ve ¢cevre
koruma konularmin genel miifredat iginde islendigini belirtirken (K9, K12), digerleri bu konuda yeterli bilgi sahibi
olmadigim ifade etmistir (K3, K4, K11, K13, K14, K16). Biyolojik ¢esitliligin korunmasina yonelik egitimlerin
miifredata eklenmesi gerektigi vurgulanmis (K2, K6), ayrica bu egitimlerin yalnizca 6grencilere degil, yerel halka da
verilmesi dnerilmistir (K6). Giresun Universitesi Dereli Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi’nin, Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin arastirilmasi ve korunmasina énem verdigi belirtilmis olsa da (K12), biyolojik gesitlilik ve siirdiiriilebilir

gida iiretimi gibi konularin daha sistematik sekilde ele alinmas1 gerektigi anlasilmaktadir. Ote yandan, Giresun’un
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yaklagik 2500 bitki tiirliyle zengin bir biyolojik ¢esitlilige sahip oldugu, ancak avci-toplayicilik gibi geleneksel
uygulamalarin bu tiirlerin azalmasina yol agabilecegi ifade edilmistir (K6). Bu nedenle, gastronomi egitimlerinde
sirdiiriilebilir kaynak kullanim1 ve ekosistem koruma bilincinin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Sonug olarak,
Giresun'daki aggilik egitim programlarimin, ydresel mutfagin korunmasmin yani sira biyolojik cesitlilik ve

stirdiiriilebilirlik odakli derslerle desteklenmesi, hem akademik hem de toplumsal fayda saglayacaktir.
Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alisma, Giresun'un gastronomik zenginligini, yerel mutfak kiiltliriniin bilesenlerini, mevcut potansiyeli ve
karsilasilan sorunlar1 katilimer goriisleri {izerinden sistematik bir sekilde ortaya koymayr amaglamistir. Arastirma
bulgulari, Giresun mutfaginin cografi isaretli iiriinlerden (Giresun simidi, Piraziz elmas1) yoresel lezzetlere (Gorele
pidesi, Paz1 kavurmasi, Cali ¢ilegi receli), deniz {iriinlerinden geleneksel saklama yontemlerine kadar ¢ok katmanl
bir cesitlilik sergiledigini gdstermektedir. Bununla birlikte, bu zenginligin ulusal ve uluslararasi diizeyde hak ettigi
taninirliga ulasamadigi, gastronomi turizmi altyapisinin ve yenilik¢i stratejilerin yetersiz kaldigi belirlenmistir.

Asagida, elde edilen bulgular 1s181nda gelistirilen 6neriler sunulmustur.

-Tanitim ve Markalagsma Stratejilerinin Gii¢lendirilmesi: Giresun mutfaginin uluslararasi arenada tanitimi igin
"Giresun Gastronomi Rotas1" olusturulmali, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina basvuru siireci hizlandirilmalidir.
Cografi isaretli iiriin say1si1 artirilmali; findik, Alucra Oglak Kebabi1 ve yoresel otlar gibi {iriinlerin AB cografi isaret
tesciline yonelik ¢aligsmalar desteklenmelidir. Dijital pazarlama araglarn (sosyal medya, food bloglar, belgeseller)

etkin kullanilarak Giresun lezzetleri gorsel ve interaktif iceriklerle hedef kitlelere ulastiriimalidir.

-Gastronomi Turizmi Altyapisinin Iyilestirilmesi: Turistlere ydnelik "Gastronomi Dostu Restoran Sertifikasyonu"
yayginlagtirilmali, yoresel lezzetleri otantik sekilde sunan isletmeler tesvik edilmelidir. Sef egitim programlari
kapsaminda yerel pisirme teknikleri (mihlama, dible, kurutma) ve siirdirilebilir mutfak uygulamalari Gne
cikarilmalidir. Konaklama tesisleriyle is birligi yapilarak "Giresun Kahvalti ve Yoresel Menii Projesi" hayata

gegirilmeli, otel restoranlarinda yerel iiriinlerin kullanimi zorunlu hale getirilmelidir.

-Akademik ve Kurumsal Is Birliklerinin Gelistirilmesi: Giresun Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii’nde "Biyolojik Cesitlilik ve Siirdiriilebilir Gastronomi" dersleri miifredata eklenmeli, saha ¢alismalariyla
geleneksel bilgi kayit altina alinmalidir. STK ’lar (GAPDER, TURES), Universite, belediyeler ve kadin kooperatifleri
arasinda "Gastronomi Konseyi" kurularak politika gelistirme siiregleri koordine edilmelidir. Gastronomi arsivi

olusturularak yoresel tarifler, sozlii tarih ¢alismalar1 ve gorsel materyaller dijital platformda erisime acilmalidir.

-Festivaller ve Inovatif Uygulamalarin Yaygmlastirilmast: Yesil Lezzetler Festivali kapsami genisletilmeli,
vejetaryen/vegan mutfak atdlyeleri ve sef yarigmalar diizenlenerek uluslararasi katilim saglanmalidir. Findik temelli
inovasyon caligmalar1 (findik unlu makarna, bitkisel peynir alternatifleri gibi) desteklenerek gastronomi endiistrisine
yeni uriinler kazandirilmalidir. Yerel {ireticiler i¢in "Gastronomi Girisimciligi Programlar1”" baglatilmali, kiigiik

oOlcekli isletmelerin pazara erisimi kolaylastirilmalidir.

-Surdiirtilebilirligin ve Ekosistemin Korunmasi: Yabani ot ve mantar toplama faaliyetlerinde siirdiiriilebilir hasat
kilavuzlar1 hazirlanmali, yerel halka egitimler verilmelidir. Organik tarim ve perma kiiltiir uygulamalar tesvik

edilmeli, "Gastronomi ve Agro-Turizm" projeleriyle kirsal kalkinma desteklenmelidir.
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Sonug olarak: Giresun, sahip oldugu gastronomik miras, biyolojik gesitlilik ve kiiltiirel derinlik ile Tiirkiye’nin
onde gelen gastronomi merkezlerinden biri olma potansiyeli tagimaktadir. Ancak bu potansiyelin ekonomiye ve
turizme kazandirilmasi igin biitiinciil bir yaklasim, kurumlar arasi koordinasyon ve uzun vadeli stratejik planlama
gerekmektedir. Bu ¢alismanin, Giresun’un gastronomik kimliginin korunmasi ve kiiresel Ol¢ekte tanitilmasina

yonelik politika yapicilar, akademisyenler ve sektor temsilcileri i¢in bir rehber niteligi tagimasi umulmaktadir.
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Extended Summary

Gastronomy tourism, which fundamentally refers to travel motivated by the exploration of food and beverage
cultures (Lin et al., 2011), is widely acknowledged as a significant driver of economic and social development within
the broader tourism industry (Wolf, 2006). The growing emphasis on culinary experiences has prompted numerous
countries and cities to actively preserve and promote their gastronomic heritage. Regions endowed with rich culinary
traditions stand to gain considerable benefits, as the promotion of local flavours not only enhances their global image
but also stimulates economic growth. Within this framework, the UNESCO Creative Cities Network (UCCN)

emerges as a pivotal platform for such endeavours (Ozaltas Sercek et al., 2017).

According to data from the UNESCO Turkey National Commission, eight Turkish cities are currently listed in
the UCCN, with Gaziantep, Hatay, and Afyonkarahisar specifically recognized under the Gastronomy theme
(UTMK, 2025). However, the underrepresentation of Turkish cities in this network is striking, particularly given that
Turkish cuisine is frequently ranked among the top three globally. This discrepancy underscores the need to evaluate
the gastronomic potential of other Turkish cities, such as Giresun, which boasts a profound historical legacy, cultural
diversity, unique natural landscapes, and a distinctive culinary tradition (Sunar & Gokee, 2019). To this end, this
study examines Giresun’s eligibility for inclusion in the UCCN’s Gastronomy theme through semi-structured
interviews with representatives from local gastronomy-related institutions, organizations, and NGOs. The insights

derived from these interviews were systematically analyzed to formulate actionable recommendations.

UNESCO Creative Cities Network (UCCN): The UCCN, established by UNESCO in 2004, serves as a global
initiative to connect cities across varying economic, demographic, and creative capacities. Its primary objective is to
foster sustainable development through cultural and creative industries (UNESCO, 2025). As of 2025, the network
encompasses 350 cities categorized under seven themes: music, crafts and folk arts, gastronomy, literature, design,
film, and media arts. Each thematic category is associated with specific goals; for gastronomy, the focus lies on
cultivating creative markets throughout the production-to-consumption chain and transforming high-potential

culinary products into globally recognized brands (UNESCO, 2025).

The eligibility criteria for the Gastronomy theme are multifaceted. Cities must demonstrate a well-developed
gastronomic sector supported by a vibrant community of chefs and restaurants. The presence of indigenous products,
traditional culinary knowledge, and time-honored cooking techniques is essential. Additionally, cities should host
traditional food markets and industries, organize gastronomy-focused events such as festivals and competitions, and
promote sustainable practices in local food production. Educational initiatives, including the integration of

biodiversity conservation into culinary curricula, are also emphasized (UNESCO, 2025).

The application process to the UCCN is open to all UNESCO member states, though restrictions apply. For
instance, the 2025 guidelines permit a maximum of two applications per country in distinct thematic fields. Cities
that have faced two consecutive rejections are required to observe a four-year waiting period before reapplying.
Prospective applicants must first establish a candidacy committee to conduct a comprehensive assessment of the
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city’s cultural and creative assets. This involves identifying a suitable thematic area, drafting a proposal that outlines
the city’s potential contributions to the network, and securing formal endorsements from municipal authorities,
national professional bodies, and the UNESCO National Commission. Collaboration with existing UCCN members

is strongly encouraged to refine the application (UNESCO, 2025).

Gastronomy: The term "gastronomy" traces its etymological roots to Ancient Greek and was first formally
articulated in Joseph Berchoux’s 1801 treatise, Gastronomy, or The Man of the Fields to the Table, which
subsequently popularized the concept in French (Scarpato, 2002; Mil, 2009). As an academic discipline, gastronomy
intersects with diverse fields, reflecting its multidimensional nature. It incorporates elements of natural sciences such
as physics, chemistry, and biology, which underpin food composition and preparation, as well as social sciences like
economics, sociology, psychology, and marketing, which explore the cultural and behavioral dimensions of food

consumption (Sarnsik & Ozbay, 2015).

Gastronomy Tourism: Gastronomy tourism is broadly defined as travel undertaken to experience the food and
beverage traditions of different cultures, encompassing the unique methods of preparation, presentation, and
consumption (Durlu Ozkaya & Can, 2012). Scholars identify three core dimensions of this phenomenon. The first
involves the sensory exploration of diverse cuisines and the observation of their production processes. The second
centers on immersive cultural learning, where travelers engage with local culinary traditions to gain deeper insights
into the community’s way of life. The third dimension pertains to the discovery of novel dining practices and eating

styles, which often challenge conventional gastronomic norms (Sarusik & Ozbay, 2015).

The academic discourse on the UCCN’s Gastronomy theme is extensive, with notable contributions from Giirbiiz,
Ozaltas Sergek, and Toprak (2017), Tuna et al. (2017), Akin and Bostanci (2017), Akkus and Yordam (2020), Yaldiz
and Olcay (2020), Sahin and Unliiénen (2021), Ozdemir and Aydogdu (2021), and Sat and Kargiglioglu (2023).
Methodologically, these studies vary significantly. For instance, Akin and Bostanci (2017) conducted a report-based
analysis, while Yaldiz and Olcay (2020) employed survey methodologies. The majority of studies, however, rely on
qualitative data obtained through stakeholder interviews. A critical gap in the literature is the limited focus on the
Black Sea region, with only two studies—Akkus and Yordam (2020) and Ozdemir and Aydogdu (2021)—addressing
this area. This omission highlights the originality of the present study, which seeks to expand the scholarly

understanding of Giresun’s gastronomic potential.

This research adopts a qualitative case study design, as recommended by Yildirim and Simsek (2013), to explore
Giresun’s gastronomic landscape in depth. To ensure methodological rigor, a triangulated approach was employed,
combining literature review, participant observation, and semi-structured interviews (Baltaci, 2019). The interview
protocol was meticulously designed to align with the UCCN’s gastronomy criteria and was reviewed by two academic
experts to enhance validity. The study’s target population comprised representatives from Giresun’s gastronomy-

related institutions, with purposive sampling techniques applied to select participants with relevant expertise.

Data collection occurred between March 15 and April 30, 2025, through face-to-face interviews lasting 25 to 45
minutes each. With participants’ informed consent, all interviews were audio-recorded and later transcribed verbatim.
Detailed notes taken during the interviews were cross-referenced with the transcripts to ensure accuracy and

consistency in data interpretation.
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Thematic content analysis, as outlined by Baltac1 (2019), was employed to systematically examine the interview
data. This involved coding responses, identifying recurring patterns, and categorizing findings into coherent themes.
The study engaged 16 participants, predominantly aged 30 to 54, all of whom were native to Giresun and held

professional roles in gastronomy-related fields.

The analysis revealed several key insights. Giresun’s culinary tradition is characterized by its use of seasonal
ingredients, traditional preservation techniques, and a diverse array of dishes ranging from seafood specialties to
grain-based recipes. Despite this richness, the city’s gastronomic profile remains underdeveloped in terms of global
recognition. Participants emphasized the need for targeted promotional campaigns, the establishment of gastronomy
festivals, and enhanced collaboration between local chefs and international culinary networks. Additionally, the
integration of sustainability practices into food production and tourism was identified as a critical area for

improvement.

Giresun’s gastronomic heritage, with its unique blend of geographical, cultural, and ecological influences,
positions it as a strong candidate for the UCCN’s Gastronomy theme. However, achieving this recognition requires

a concerted effort to address existing gaps in infrastructure, branding, and international outreach.

Strategic recommendations include the development of comprehensive marketing initiatives to elevate Giresun’s
culinary identity on global platforms. Investments in gastronomic tourism infrastructure, such as specialized culinary
schools and food museums, are essential to attract and educate visitors. Collaborative projects between academia,
local businesses, and government agencies can further enhance the city’s gastronomic ecosystem. Lastly, a
commitment to sustainable practices, including the promotion of locally sourced ingredients and eco-friendly tourism

models, will ensure long-term viability.

In summary, this study underscores Giresun’s untapped potential as a gastronomic hub and provides a roadmap
for stakeholders to leverage its culinary assets effectively. By adopting a holistic and interdisciplinary approach,
Giresun can secure its place within the UCCN and contribute to the global appreciation of Turkey’s rich gastronomic

heritage.
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