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Génderim Tiirkiye zengin mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu
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zengin kiiltiirin bir pargasi da siiphesiz Rize’ye ait yoresel lezzetlerdir. Rize, denizle biitiinlesik,
dogal giizellikleriyle 6n plana ¢ikan bir destinasyon merkezidir. Bu ¢aligmanin amaci, Rize’ye ait
yoresel lezzetlerin kayit altina alinmasi, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ve
gelecek nesillere aktarilmasidir. Bu amag dogrultusunda Rize ili ve ilgelerinde halen hazirlanan veya
unutulmaya yiliz tutmus yoresel lezzetlere ait bilgiler kaynak olabilecek ozelliklere sahip kisilerle
yiiz yilize goriiserek, yerel lokantalarin menii kartlar1 ve literatiir taranarak elde edilmis ve betimsel
analizlerle degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarina gore; Rize’ye 6zgii 64 yoresel lezzet kayit
altina alinmigtir. Yorede en bilindik ve en cok tiiketilen yoresel lezzetler karalahana sarmasi,
karalahana haslamasi, fasulye tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav, misir unu
ekmegi, muhlama, Rize siitlaci, laz boregi, pepecura, Rize simidi, Rize kavurmasi, koleti peyniri,
minci, eniste lokumu ve kolivadir. Rize’nin gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli bir potansiyele
sahip oldugu disiiniilmektedir. Rize’nin bu potansiyelini kullanabilmesi ve yoresel lezzetlerini
gelecek nesillere aktarabilmesi icin tiim paydaslar ortak bir eylem plani dahilinde hareket etmelidir.

Abstract
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Turkey has an important potential for gastronomy tourism with its rich culinary culture. A part of
this rich culture undoubtedly includes local dishes. Rize is a destination that is surrounded by the sea
and comes to prominence thanks to its natural beauties. The aim of this study is to record the local
dishes of Rize, evaluate them within the scope of gastronomic tourism and hand down them to the
next generations. For this purpose, the information about the local dishes which are still prepared or
about to be forgotten in Rize and its districts was collected by interviewing people who can be
regarded as sources and reviewing literature and menu cards of the local restaurants and then the
data were evaluated with descriptive analyzes. According to the results of the study, 64 local dishes
unique to Rize have been recorded. The most known and consumed local dishes in the region are
“karalahana sarmasi”, ‘karalahana haslamasi”, “fasulye tursusu tavalisi”, “hamsi tavalisi”,
“hamsikoli”, “hamsili pilav”, “misir unu ekmegi”, “muhlama”, “Rize siitlac1”, “laz boregi”,
“pepecura”, “Rize simidi”, “Rize kavurmasi”, “koleti peyniri”, “minci”, “eniste lokumu” and
“koliva”. It is considered that Rize has an important potential for gastronomic tourism. All
stakeholders should act within a common action plan so that Rize can use this potential and hand
down its local dishes to the next generations.
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GIRIS
19 yy.’1n ikinci yarisindan itibaren teknoloji alaninda yasanan gelismeler saglik, ekonomi ve sosyal alanlardaki
gelismeleri tetikleyerek turizm faaliyetlerinin ve tiiketici beslenme aligkanliklarinin degisimine yol ag¢mustir.
Kontrolsiiz ve hizli sekilde gelisen kentlesme ve sanayilesme siireci beraberinde ¢evre kosullarini olumsuz
etkilemistir. Yaganan bu degisim, turistleri kitle turizmi gibi alisilagelmis turizm anlayisindan uzaklastirmig ve
turistler kirsal bolgeler, c¢evre, tarih, kiiltiir ve geleneklerle ilgilenmeye baslamiglardir. Tiketicilerin farklilik

arayisina girdigi bu donemde yayla turizmi, ki turizmi, doga turizmi, gastronomi turizmi, termal turizm, saglik

turizmi, inang turizmi gibi alternatif turizmler 6nem kazanmaya baslamistir (Aydin, 2012:39; Kaypak, 2012:11).

Gastronomi, tarihsel gelisme siirecinde toplumlarin sahip oldugu yiyecek ve igeceklerin tiim &zelliklerini
arastirarak giiniimiiz sartlarina uyarlayan, ayni zamanda bilimsel ve sanatsal faaliyetlerle desteklenen bir bilim
dalidir (Canpolat ve Cakiroglu, 2015:528). Ayn1 zamanda gastronomi, yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin bilim ve
sanata donligmesi olarak ta nitelendirilebilir. Ve bugiin turistlerin bir destinasyon merkezini ziyaret

etmelerine neden olan énemli bir motivasyon kaynagini olusturmaktadir (Bucak ve Arici, 2013:207).

Gastronomi turizmi ise, insanlarin bir bolgeye 0zgii yiyecek ve igecekleri tecriibe etmesi ve o kiiltiirii
yasamasidir (Karim ve Chi, 2010:532). Bir bagka ifadeyle turistlerin 6zellikle bir destinasyon merkezinin yemek
kiiltiiriinii tamimak, yiyecek {ireticilerini, yemek festivallerini ve Ozel alanlarini ziyaret etmesi olarak ta
tamimlanabilir. (Hall vd., 2003:60). Gastronomi turizmi tarim, kiiltiir ve turizm iizerine insa edilmistir. Tarim
iirlind, kiiltiir tarihi ve otantikligi sunmakta, turizm ise alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir. Bu ii¢ unsur, bolgesel
cekicilik saglayarak turistlere farkli deneyimleri kazandirmakta ve o bdlgenin gastronomi turizmi gelecegi igin

konumlandirmasinda firsatlar sunmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006:208).

Turizm ¢esitliligini artirmak, turistlere farkli deneyimler kazandirmak ve tarihsel bir yolculuga ¢ikarmak isteyen
destinasyon merkezleri gastronomi turizmine yonelmiglerdir (Sormaz vd., 2013:705). Destinasyon merkezleri,
gastronomi turizmi ile rekabet halinde oldugu diger destinasyonlardan farklilagsmakta ve bir adim oOne
gecebilmektedir. Ayni zamanda gastronomi turizmi sayesinde pazarlanan iiriinlerden elde edilen kazanclar,
bolgesel ve kirsal kalkinmada carpan etki yaratmaktadir. Ozellikle AB iiyesi iilkeler, kirsal bolgelerin kalkinmasi
ve kente gociin azalmasi i¢in yoresel {iriinleri kalkinma politikalarina dahil etmiglerdir (Demirer ve Mencet,
2009:237; Cevik ve Sagilik, 2011:504). Fransa, Italya, ispanya, Tayland, Cin gibi yerel gastronomi kiiltiiriine sahip
bircok tilke, bolgesel kalkinma saglamada yerel gastronomi kiiltiirlinii harekete ge¢irmistir (Cagli, 2012:41).

Gastronomi turizminde triinleri taklit edilmekten yasal olarak koruyan cografi isaretlerdir (Orhan, 2010:250).
Yoresel {iirtinlerin tescilli olmalari, bolgenin turistler i¢in cazibesini artirmaktadir (Cagli, 2012:61). Tiirk Patent
Enstitiisii (TPE) tarafindan cografi isaret olarak tescil edilen geleneksel {iriin sayisi 200 olup bunun 132 tanesi,
halen basvuru asamasinda olan 300 geleneksel iiriiniin ise 245’1 geleneksel gidadir (TPE, 2017). Su halde
Tiirkiye’de yerel kiiltiire ait tescili yapilmig ya da basvuru asamasinda olan geleneksel iirlinler igerisinde

gastronomik iirlinlerin biiyiik bir paya sahip oldugu sdylenebilir.

Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi’nin (TURSAB) Birlesmis Milletler Diinya Seyahat Orgiitii verilerine

dayandirdig1 Gastronomi Turizm Raporu’nda, yeme-igme harcamalarmmin diinya turizm gelirleri i¢indeki paymin
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yaklasik % 30 oldugunu belirtmistir. Aym raporda, 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin
toplam 34.3 milyar dolar harcama yaptigi, bu harcamalarin yaklasik % 19’u yani 6 milyar 523 milyon dolarmin
yeme-igme faaliyetlerine harcandigi bildirilmistir. Raporda, yabanci turist basimma 157 dolar olan yeme igcme
harcamasmin 250 dolar seviyesine gikarilmasi hedef olarak belirlenmistir (TURSAB, 2014:1). Bu bilgiler 1s1ginda
Tiirkiye’nin turizm gelirleri igerisindeki yeme-igme harcamalarmin diinya ortalamasinin oldukga altinda oldugu

sOylenebilir.

Gastronomi turizminde lokanta, ascilik okulu, seyahat acentasi, otel gibi tiim paydaslar goz Oniinde
bulunduruldugunda en iyi orgiitlenen iilke ABD’dir. ABD’de yemek turizmi alaninda ¢aligan 17 bin 879 kurum
bulunmaktadir. Bu say1, bu sektorde faaliyet gosteren en aktif 50 lilkedeki toplam yemek turizmi kurumlarmin %
53’iine karsilik gelmektedir. ABD’yi, sirastyla Isveg, Kanada, ingiltere ve diger Avrupa iilkeleri takip etmektedir.
Tirkiye ise yemek turizminde sadece 94 kuruma sahip olup, aym siralamada kendine 23. sirada yer bulabilmistir

(TURSAB, 2014:4).

Turistlerin Tiirk mutfak kiiltiirii hakkindaki goriislerinin arastirildig1 ¢alismalarda, Ozdemir ve Kinay (2004:9-
19), yabanci turistlerin Tirk mutfagi ile ilgili goriislerinin genel olarak olumlu oldugunu, Tiirk yemeklerini lezzetli,
cesitli, besleyici ve doyurucu bulduklarini belirtmiglerdir. Sanlier, (2005:223), Arslan (2010:91), Mankan
(2012:237), Albayrak, (2013:5050) yaptiklar1 arastirmalarda, yabanci turistlerin biiylik ¢ogunlugunun Tirk
yemeklerini lezzetli buldugunu ifade etmislerdir. Yapilan bir bagka ¢alismada, yabanci turistlerin % 84,3’iiniin
Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi oldugunu, % 93,2’iinlin ikamet ettikleri iilkeye
dondiigiinde tamdiklarma Tiirk mutfagi hakkinda bilgi vereceklerini ve % 32,8’inin Tiirk yemeklerini tatmak icin

Tirkiye’yi yeniden ziyaret edebilecegini ifade etmislerdir (Birdir ve Akgol, 2015:61-65).
Yoresel Lezzetler

Uygarliklar, yasadiklar1 cografyanin kendilerine sunmus oldugu zenginlikleri en iyi sekilde degerlendirmeye
calismis ve yasamlarini devam ettirebilmek icin yemekler yapmuslardir. Yiizyillar boyunca siiregelen savas, ticaret,
g0¢, turizm gibi pek ¢ok faktore bagh olarak kiiltiirler birbirinden etkilenmis ve toplumlar yeni hammadde, teknik
ve bilgiye dayali olarak yemeklerini gelistirmislerdir. Hayatin dogal akisinda halen kendiliginden devam eden bu
stiregle birlikte toplum ve yore temelli mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmustir ve ¢ikmaya devam etmektedir (Delemen,
2001:1; Sandikgioglu, 2007:5-6). Toplumlarin kiiltiirel zenginlikleri igerisinde mutfak kiltiri ve bu kiiltiirii
olusturan lezzetler siiphesiz biiyiilk 6nem tasimaktadir (Arvas, 2013:232).

Anadolu; genis ve verimli topraklari, farkli doga ve iklim kosullari, cografi ve jeopolitik konumu gibi birgok
ozelligi nedeniyle uygarliklar i¢in cazibe merkezi olmustur. Sahip oldugu bu essiz 6zellikler Anadolu’nun pek ¢ok
farkli kimlik ve kiiltiire ev sahipligi yapmasina ve farkli kiiltiirlerin etkilesimine imkan saglamistir. Bu yiizden
Anadolu’nun mutfak kiiltiirii olduk¢a zengindir. Tirklerin Orta Asya bozkirlarindan batiya dogru gdcleriyle
baslayan siireg, Anadolu’nun Tiirk yurdu haline gelmesiyle birlikte yeni bir asamaya evirilmis ve Osmanl
Imparatorlugu dogmustur. Osmanl Devleti kiiltiiriiniin mirasgis1 olan Tiirkiye nin farkli cografyalarinda yasayan
yore halki ise gegmisten bugiine mutfak kiiltiiriinii yasatmis ve kiiltiirtine bagli olarak geleneksel yontemlerle bu

lezzetleri liretmeye devam etmistir.
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Tiirk mutfagi, cografyasinin sunmus oldugu farkli tarimsal ve hayvansal {iriinleri, inang ve geleneklerine uygun
olarak pisirmesiyle diger milletlerin mutfaklarmdan 6nemli 6l¢iide farklilagmaktadir (Albayrak, 2013:5054). Bu
ozelligiyle Cin ve Fransa gibi egsiz mutfak kiiltiiriine sahip {iilkelerle birlikte Diinya’nin en iyi ii¢ mutfagindan biri
olarak kabul edilmektedir (Cimen, 2016:310). Tiirk mutfagini, ¢orbalar, sebze yemekleri, et yemekleri, zeytinyagli

yemekler, hamur isi iirlinler, kuru baklagilli yemekler, salatalar ve tathilar olusturmaktadir.

Mutfak kiiltiirlerinin olugmasi ve yeryiiziine dagilislarinda cografi faktorler ana belirleyici unsurdur. Bu haliyle
cografya bir toplum i¢in kader demektir. Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii, i¢ ve kiy1 kesimin birbirinden oldukca
farkli cografi 6zelliklere sahip olmasindan dolay1 degisiklik gostermektedir. Yaylalarinda tereyagi ve peynir basta
olmak iizere pek ¢ok siit iirlini iiretilmektedir. Kiy1 kesimlerinde sebzeler (lahana, misir, fasulye vb.) ekilmekte ve
yemeklerde kullanilmaktadir. i¢ kesimlerde ise pestil, kome gibi geleneksel gidalar iiretilmekte ve tiiketilmektedir

(Dogu, 2009:2).

Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Boliimii’nde yer alan Rize; iilkenin en ¢ok yagis alan ilidir. Sehir denizle i¢ icedir.
2016 yili, Rize ili ve ilgeleri niifus toplamu 331.048’tir. ilin yiiz6l¢timii 3.835 km®dir. Kilometrekareye 89 kisi
diismektedir. Merkez ilgeyle beraber 12 ilge, 18 belediye, bu belediyelerde 202 mahalle ve ayrica 291 kdy vardir
(Anonim, 2017a, Anonim, 2017b). Rize’de sonbahar ve kis mevsimi ¢ok yagisli, yaz mevsimi ise iliktir. Cografi
ozellikleri, iklimi, bitki 6zellikleri bolgenin en karakteristik 6zelliklerini tagimaktadir. Genel olarak daglik ve dik
yamaglarin hakim oldugu cografyadan dolay1 tarim alanlar1 oldukg¢a simirlidir. Gegmisten giiniimiize Rize’ye ulagim
her zaman zor olmustur. Bu durum kapali bir kiiltiiriin olusmasina buna bagl olarak pek ¢ok yoresel lezzetin de
giiniimiize tasinmasina olanak saglamistir. Rize ekonomisi biiylik 6l¢iide ¢aya dayanmaktadir. Son yillarda kivi
iretimi de yayginlasmustir. Bilinenin aksine balik¢ilik ise giinden giine azalmaktadir (Anonim, 2017b, Anonim,
2017¢). Tarim alanlarinin darligi ve iklim ozellikleri Rize yore mutfagini dogrudan sekillendirmistir. Yore
mutfaginin baslica hammaddeleri; karalahana, fasiilye, kabak, misir gibi sebzelerin yan1 sira kivi, mandalina gibi
siirli sayida yetistirilen meyveler, deniz ve hayvansal kaynakli iirtinlerdir (Anonim, 2017d). Rize’ye ait yoresel
iirlinlerden sadece Rize Bezi’nin cografi isaret tescili yapilmis olup, diinyaca {inlii Anzer Bali’nin tescili i¢in ise

basvuru yapilmistir.

Son yillarda Rize’den yazili ve gorsel medya da ¢okca bahsedilmektedir. Rize, 6zellikle yaylalari, kiiltiiri,
denizi, yoresel lezzetleriyle 6n plana ¢ikmakta ve giderek artan ziyaretci talebiyle karsi karsiyadir (Fettahoglu vd.,

2012:1). Bu durum sehri ziyaret eden turist sayilarina yansimistir.

2007-2016 yillarinda Rize iline gelen yerli ve yabanci turist istatistikleri Tablo 1°de gosterilmistir (Anonim,
2017e).
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Tablo 1. Rize ili Turist Istatistikleri

Yil Yerli Turist Yabanci Turist Toplam
2007 417.338 57.975 475.313
2008 433.415 58.415 491.830
2009 437.817 58.729 496.546
2010 489.731 69.407 559.138
2011 509.911 61.217 571.128
2012 524.021 61.675 585.696
2013 581.465 68.417 649.888
2014 615.053 71.116 686.169
2015 616.889 73.459 690.348
2016 602.814 76.059 678.059

Bu calismada, Rize’de halen tiiketilmekte olan veya unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerin ozellikleri,
bilesimi, tiiketim sekli hakkinda bilgiler vererek bu lezzetlerin kayit altina alinmasi, gelecek nesillere aktarilmasi,
cografi isaret tescilleri i¢in farkindalik yaratilmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi

amaglanmustir.
MATERYAL ve METOT

Materyal, Rize ili ve il¢elerinde halen hazirlanan veya unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerdir. Bu
calismada veriler, Rize/Merkez ve farkli il¢elerinde dogmus, hala burada yasamakta olan ve kaynak olabilecek
Ozelliklere sahip goniillii 40 yas ve {lizerindeki 13 ev hanim ile yliz ylize goriiserek, Rize/Merkez, Cayeli ve
Ardesen ilgeleri ile Ayder yaylasinda faaliyet gésteren ve turistlerin ragbet gosterdigi bilinen 9 yerel lokantanin
menii kart1 incelenerek ve ayrica literatiir taramasi yapilarak Aralik 2016 tarihinde toplanmistir. Kaynak kisilere bu
lezzetlerin bilesimi, tarifi ve tiiketim sekline iliskin sorular sorulmus ve veriler goriisme formuna kaydedilmistir.

Elde edilen veriler karsilastirilarak ortak 6zellikler ve farkliliklar betimsel analizlerle aktarilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Yapilan goriismeler ve literatiir taramasi sonucunda Rize’ye 6zgii 64 yoresel lezzet tespit edilmistir. S6z konusu
yoresel lezzetler kendi i¢inde gruplandirilarak agiklanmistir.

Corbalar

Rize ili ve ilgelerinde yoreye 6zgii 7 gorba tespit edilmistir (Anonim, 2017d; Anonim, 2017e; Anonim, 2017f;
Fadime Buzbuz (1931), ikizdere-RIZE; Melek Basaran (1965), Kalkandere-RIZE; Nimet Oksiiz (1942),
Derepazari-RiZE; Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RiZE; Fethiye Ozyanik (1971), Ardesen-RIZE; Berrin Bugan
(1975), Pazar-RiZE; Emine Tiifenk (1959), Merkez-RIZE; Melahat Inan (1944), Merkez-RiZE, Ayse Basaran
(1933), Kalkandere-RiZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RiZE; Ayse Tiifekci (1948), Merkez-RIZE; Elife
Basaran (1948), Kalkandere-RiZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RIZE; Fatma Erol (1963), Iyidere-RIZE;
Aygiin Kalemci (1964), Findikli-RiZE, Kisisel gériisme, Aralik 2016). Bunlar;
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Balik ¢orbasi Korkota/Korkoto ¢orbasi Kabak ¢orbasi
Lobya/Lobiya gorbasi Gopi/Hopi/Hupi gorbasi
Misir gorbasi Isirgan gorbast

Balik ¢orbasinda kullanilan balik genellikle palamut olup zaman zaman mevsim baliklar1 da kullanilmaktadir.
Yorede kirilmis musira “korkota/korkoto” denilmektedir. Lobya/lobiya “fasulye” demektir. Hopi “icivle birlikte
kurutulmus fasulye ’nin yerine kullanilan yoresel terimdir. Tipki lobya da oldugu gibi yoreye gore fakli sekilde
telaffuz edilebilmektedir. Yoreye 6zgii corbalarin yapim teknikleri bilinen yontemlerle ayni olup zaman zaman

bilesimleri yorelerde farklilik gésterebilmektedir.

Rize ve farkli ilgelerinde faaliyet gosteren ve turistlerin ziyaret ettigi bilinen bazi lokantalarin menii kartlarinda
balik ¢orbasina rastlanirken diger ¢orbalar menii kartlarinda yoktur. Yine hanelerin 6giinlerinde bu g¢orbalara
neredeyse rastlanilmamaktadir. Corbalarin bilesimleri gz oniinde bulunduruldugunda Rize’nin iklim ve cografi

konumuna bagli olarak olusan bitkisel ve hayvansal iiriin gesitliligiyle birebir ortlistiigii goriilmektedir.

Sebze Yemekleri

Rize ili ve ilgelerinde yoreye 6zgii 10 adet sebze yemegi tespit edilmistir (Anonim, 2017d; Anonim, 2017e;
Anonim, 2017f; Fadime Buzbuz (1931), ikizdere-RiZE; Melek Basaran (1965), Kalkandere-RIZE; Nimet Oksiiz
(1942), Derepazar1-RIZE; Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RIiZE; Fethiye Ozyanik (1971), Ardesen-RiZE; Berrin
Bugan (1975), Pazar-RiZE; Emine Tiifenk (1959), Merkez-RiZE; Melahat Inan (1944), Merkez-RIZE, Ayse
Basaran (1933), Kalkandere-RIZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RIZE; Ayse Tiifekci (1948), Merkez-RiZE;
Elife Basaran (1948), Kalkandere-RiZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RIZE; Fatma Erol (1963), lyidere-
RIZE; Aygiin Kalemci (1964), Findikli-RIZE, Kisisel goriisme, Aralik 2016). Bunlar;

Karalahana sarmasi Fasulye tavalisi/kavurmasi Pazi tavalisi/kavurmasi
Karalahana haglamasi Fasulye tursu tavalisi Tomari tavalisi/kavurmasi
Ezme/Vurma karalahana Paz1 dolmasi Isirgan yemegi
Karalahana rohtikosu

Karalahana ve fasulyeden yapilan yemekler yorenin vazgecilmez yemekleridir. Sadece karalahana ile 4 farkli
yemek yapilmaktadir. Ezme/vurma karalahana yemegi, karalahana haslamasiin “kutali” (camdan imal edilmis,
diiz, agiz kismi kepge genisliginde olan ve karalahanay ezmeye yarayan bir alet) denilen bir aletle ezilmesiyle elde
edilir. Karalahana rohtikosu ise yeni bir yemek olmayip, ezme/vurma karalahanaya misir ekmegi ve tereyagi ilave
ederek tiiketilir. Fasulye tursusu tavalisi/kavurmasi yine yore halkinin beslenmesinde iist siralarda yer almaktadir.
Fasulye tursusu tavalisinde sogan yemegin ayrilmaz bir parcasi olup tercihe gore havug veya patates ilave
edilebilmektedir. Yoredeki siveden dolayr zaman zaman “:”, “i” olarak okunmus ve zamanla bu durum
kaniksanmigtir. Kavurma yerine ¢ogunlukla “tavali” kelimesi kimi zaman “kavruntu” terimi de kullanilmaktadir.

’

“Tomari”, genellikle irmak kenarlarinda yetisen bir bitkidir. Yapraklar1 pazi bitkisine benzemektedir.
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Sebze yemekleri arasinda, karalahana sarmasi, karalahana haglamasi ve fasulye tursusu tavalisi yore halki
tarafindan siklikla tiiketilmektedir. Rize’ye gelen turistlerin pek cogu bu yemekleri tatmak istemektedir. Gerek yore
halki gerekse turistlerin yogun ilgisinden dolay1r pek cok lokantanin menii kartinda bu yemeklere rastlamak
mimkiindiir. Diger sebze yemeklerine menii kartlarinda rastlanilmamistir ve yore halkinin beslenmesinde énemli
bir yer tutmamaktadir. Tipki ¢orbalarda oldugu gibi Rize’nin sahip oldugu cografi 6zellikler ve iklim sebze

yemeklerinin olusumunu etkilemistir.
Hamsili Yemekler

Rize ili ve ilgelerinde hamsinin ana iriin olarak kullanildig1 pek ¢ok yoresel yemek vardir (Anonim, 2017d;
Anonim, 2017e; Anonim, 2017f; Fadime Buzbuz (1931), Ikizdere-RiIZE; Melek Basaran (1965), Kalkandere-RIZE;
Nimet Oksiiz (1942), Derepazari-RIZE; Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RiZE; Fethiye Ozyanik (1971), Ardesen-
RIZE; Berrin Bugan (1975), Pazar-RiZE; Emine Tiifenk (1959), Merkez-RIZE; Melahat Inan (1944), Merkez-
RIZE, Ayse Basaran (1933), Kalkandere-RIZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RIZE; Ayse Tiifekci (1948),
Merkez-RiZE; Elife Basaran (1948), Kalkandere-RIZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RIZE; Fatma Erol
(1963), lyidere-RIiZE; Aygiin Kalemci (1964), Findikli-RIZE, Kisisel goriisme, Aralik 2016). Bunlar;

Hamsi ¢orbasi

Hamsikoli

Hamsi baklavasi

Hamsili pide

Hamsili pilav

Kiremitte hamsi

Hamsi ¢itlamasi

Hamsi ¢itlamasi

Hamsili kofte

Hamsili kaygana

Hamsi giiveci

Hamsi salamurasi

Hamsi salatasi

Hamsi bugulama

Hamsi kusu

Hamsi oturtmasi

Kagitta hamsi

Otlu hamsili ekmek

Pilekide hamsi

Rize denizle i¢ ice bir sehirdir. Bu durum, yoreye 6zgii yemekleri de dogrudan etkilemistir. Sezonunda
avlanan baliklar genellikle kizartilarak tiiketilmektedir. Yore halk: tarafindan en sevilen ve siklikla tiiketilen balik
tiirli ise hamsidir. Fakat yore halki hamsiyi balik sinifina dahil etmemekte, hamsiyi ayr1 bir yerde tutmaktadir. Yore
halkinin bu hassasiyeti goz 6niinde bulundurularak hamsi gorbasi ¢orbalar grubuna dahil edilmemistir. Ozellikle kis
aylarinda avlanan hamsinin kullanildig1 pek ¢ok yoresel yemek vardir. Yore halkinda hamsinin kar yagdiktan sonra

daha lezzetli olduguna dair bir inanista hakimdir.

Hamsili yemekler arasinda en ¢ok tercih edilen hamsi tavalisi olup kimi zaman haftada 3-4 kez
tilketilmektedir. Pigsmis hamsi zaman zaman sabah kahvaltilarinda da tiiketilmektedir. Hamsikoli’nin bir diger adi
da hamsili ekmektir. Yine hamsili pilav yore halki tarafindan sevilmekte ve siklikla tiiketilmektedir. Rize’nin
Iyidere ilgesindeki bir magaradan cikarilan “pileki tasi” (atese dayanikli, islemesi kolay, diizgiin bir kara tas)
zaman zaman hamsi pisirmek i¢inde kullanilmaktadir. Yore halki hamsinin bol ve ucuz oldugu yillarda fazla
miktarda hamsi satin almakta ve salamuraya yatirmaktadir. Hamsinin bulunmadigi yaz mevsiminde salamuraya

yatirilmis hamsiler tiiketilmektedir.

Hamsi ¢orbasi, hamsikoli, hamsili pilav ve hamsi tavalisine 6zellikle kis mevsiminde lokantalarin menii
kartlarinda rastlanmaktadir. Bu yoresel lezzetler yore halkinin 6glinlerinde yer almaktadir. Yine turistlerin yemek
tercihlerinde ilk sordugu yemekler arasindadir. Diger hamsili yemeklere ise menii kartlarina rastlanilmamakta hatta

yore halki tarafindan neredeyse tiiketilmemektedir.
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Misir Unu ile Yapilan Lezzetler

Rize ili ve ilgelerinde musir unu ile ekmek ve yemekler yapilmaktadir (Anonim, 2017d; Anonim, 2017e;
Anonim, 2017f; Fadime Buzbuz (1931), ikizdere-RiZE; Melek Basaran (1965), Kalkandere-RIZE; Nimet Oksiiz
(1942), Derepazar1-RiZE; Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RIZE; Fethiye Ozyanik (1971), Ardesen-RIZE; Berrin
Bugan (1975), Pazar-RIiZE; Emine Tiifenk (1959), Merkez-RIZE; Melahat Inan (1944), Merkez-RiZE, Ayse
Basaran (1933), Kalkandere-RIZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RIZE; Ayse Tiifekci (1948), Merkez-RIZE;
Elife Basaran (1948), Kalkandere-RIZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RiZE; Fatma Erol (1963), lyidere-
RIZE; Aygiin Kalemci (1964), Findikli-RIZE, Kisisel goriisme, Aralik 2016). Bunlar;

Misir ekmegi Mihlama/Muhlama Hasil/Hasil Cilbir

Hosmer Papara Cumur Havigi

Yorede yetistirilen misirlar kurutulduktan sonra atdlyelerde un haline getirilmektedir. Teknolojiye inat bir
sekilde musir1 hala kendi degirmenlerinde 6giliten pek ¢ok kisi vardir. Misir ununun kullanildigr ve Rize’yle
Ozdeslesen iki 6zel lezzet vardir. Bunlar misir ekmegi ile mihlama/muhlama’dir. Misir ekmegi, 6giinlerde zaman
zaman ekmegin yerini almaktadir. Ozellikle karalahanali yapilan yemeklerin yaninda aranan bir lezzettir. Misir
ekmegi pistikten hemen sonra igine yoresel tereyagi ve minci konularak tiiketimi de olduk¢a yaygindir. Yine misir

ekmegi ufalanarak yogurtla karistirilir ve yore halki tarafindan siklikla tiiketilir.

Rize denince akla ilk gelen lezzet mihlama/muhlama’dir. Yazili pek c¢ok dokiimanda bu lezzetin ismi
“mihlama” olarak ge¢mektedir ancak Rize’nin neredeyse hicbir yerinde telaffuz bu sekilde degildir. Aksine
Rize’nin genelinde bu lezzete “muhlama” denmekte hatta lokantalarmm menii kartlarinda da bu sekilde
tanimlanmaktadir. Muhlamay1 bu kadar 6zel kilan hi¢ sliphesiz icinde kullanilan yoresel tereyagi ve yoreye 6zgii
peyniridir. Muhlama giiniin her 6giiniinde tiiketilebildigi gibi cogunlukla kahvaltida tercih edilen bir lezzettir.
Rize’deki pek cok lokanta da servisi yapilmaktadir.

Hosmer; kaymakl siit, peynir ve misir unu karigimiyla hazirlanan bir yemektir. Hemsin bdlgesinde ise siitiin
kaymag1 alinip misir unu karistirildigi ancak peynirin konmadigi “Kotniyar” denilen bir lezzet daha vardir. Hasil
ise kavutuni/kavutunu ile yapilir. Kavutini; kavrulmus misir, lobya ve kabak ¢ekirdeginin degirmende
ogiitiilmesiyle elde edilen bir undur. Misir ekmegi ve muhlama digindaki diger yoresel yemeklere ragbet yok

denecek kadar azdir.
Yoresel Tathlar

Rize’ye 6zgi siitlii ve meyveli tathlar sunlardir: (Anonim, 2017d; Anonim, 2017e; Anonim, 2017f; Fadime
Buzbuz (1931), ikizdere-RiZE; Melek Basaran (1965), Kalkandere-RIZE; Nimet Oksiiz (1942), Derepazar1-RIZE;
Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RIZE; Fethiye Ozyamk (1971), Ardesen-RIZE; Berrin Bugan (1975), Pazar-RIZE;
Emine Tiifenk (1959), Merkez-RIZE; Melahat Inan (1944), Merkez-RiZE, Ayse Basaran (1933), Kalkandere-
RIZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RIZE; Ayse Tiifekci (1948), Merkez-RiZE; Elife Basaran (1948),
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Kalkandere-RiZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RIZE; Fatma Erol (1963), lyidere-RiZE; Aygiin Kalemci
(1964), Findikli-RIZE, Kisisel goriisme, Aralik 2016).

Rize siitlact Laz boregi Pepegura Kocakar1 gerdant
Kabak siitlaci/siitliisti Asude Kabak tatlis1 Pekmezli kabak
Cirthta/Cirahta Herse Paluze Termoni
Eksasi

Rize’nin siitlii tathilarda olmazsa olmazi Rize siitlaci’dir. Siitlag, toz haline getirilmis findik tizerine serpilerek
servis edilmektedir. Zaman zaman siitlacin i¢ine kadayif veya baklava konarak tiiketilmekte ve bu trtnler “Turbo”
veya “Bomba” olarak adlandirilmaktadir. Yine Rize’yle 6zdeslesen ve turistlerin ilk tercih ettigi tatlilardan birisi
Laz boregidir. Her ne kadar adi borek olsa da bir tath g¢esididir. Pepecura’nin hammaddesi yorede yetistirilen
kokulu (isabella) tiziimdiir. Bu nedenle pepecura mayhos bir tada sahiptir. Yaz mevsimiyle beraber hasat edilen
kokulu tiziimler ezilir, sira haline getirilir. Teknigine uygun sekilde islenen siralardan pepegura elde edilir ve soguk
servis edilir. Ayrica kokulu iiziimden pekmez de iiretilmektedir. Yorede baklavaya alternatif olarak i¢inde yogun
ceviz ve findik olan Kocakar1 Gerdani serbetli tatlis1 vardir. Asude tatlis1 pekmez, misir unu ve tereyagindan elde
edilir. Yorede yetistirilen kabaklar dograndiktan ve haslandiktan sonra direk pekmeze daldirarak tiiketilebilecegi
gibi kabak tatlis1 i¢cinde degerlendirilmektedir. Cirthta’nin eldesi Ege Bolgesi’nde sikga tiiketilen lokmayla biiyiik
benzerlik gostermektedir. Hamurlu bir tath olup sabah kahvaltilarinda tiiketimi yaygindir. Termoni ve Eksasi
tathilarinda armuz pekmezi kullanilir. Cogunlukla Ardesen, Pazar, Findikli, Camlihemsin ve Hemsin il¢elerinde

tuketilmektedir.

Yore halki ve turistlerin en ¢ok ragbet gosterdigi tatlilar Laz Boregi, Rize Siitlaci ve Pepegura’dir.
Pepegura’nin lokantalarda servisi veya hanelerde tiikketimi genellikle yaz mevsimi ile sinirhdir. Diger iki tatliya ise
hemen hemen her yerde rastlamak miimkiindiir. Kabak tatlis1 ve Kocakar1 gerdanmi tatlisi da bazi isletmeler

tarafindan servis edilmektedir. Diger tatlilarin servisi ve tiiketimi ise oldukg¢a nadirdir.
Diger Lezzetler

Literatiir taramast ve yapilan goriismelerde Rize’ye 6zgii tespit edilen diger lezzetler ise sunlardir (Anonim,
2017d; Anonim, 2017e; Anonim, 2017f; Fadime Buzbuz (1931), Ikizdere-RiZE; Melek Basaran (1965),
Kalkandere-RiZE; Nimet Oksiiz (1942), Derepazari-RIZE; Heyriye Tiifenk (1945); Merkez-RIZE; Fethiye
Ozyamk (1971), Ardesen-RIZE; Berrin Bugan (1975), Pazar-RiZE; Emine Tiifenk (1959), Merkez-RiZE; Melahat
Inan (1944), Merkez-RIZE, Ayse Basaran (1933), Kalkandere-RIZE; Emriye Sentiirk (1964), Merkez-RIZE; Ayse
Tiifekci (1948), Merkez-RiZE; Elife Basaran (1948), Kalkandere-RiZE; Nazmiye Demirci (1948), Merkez-RIZE;
Fatma Erol (1963), lyidere-RIZE; Aygiin Kalemci (1964), Findikhi-RIZE, Kisisel goriisme, Aralik 2016).

Rize simidi Eniste lokumu Koliva Minci
Koleti peyniri Hemsin helvast Rize kavurmasi
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Turistlerin pek bilmedigi ancak Rize’nin adeta sembolii haline gelen geleneksel lezzetlerinin basinda Rize
Simidi gelmektedir. Rize Simidi, kahvaltida cay1r tamamlayan iinlii bir yoresel lezzettir. Rize Simidi; ince
gOriintlisii, sert yapisi ve susamsiz olusuyla geleneksel simitlerden oldukga farklidir. Bu yilizden yore de “kel simit”
olarak da bilinmektedir. Fiyat1 diger simitlere nazaran daha ucuz oldugundan kahvaltilarda fazlaca tiiketilmektedir.
Ik 1sirikta kisiye sert bir yapist oldugunu hissettirmektedir. Rize’de neredeyse her kdse basindaki seyyar satic,
firin ve bakkallarda satig1 yapilmaktadir. Yore halkinin baska bir sehre seyahat etmesi durumunda mutlaka yanina
almasi gereken bir lezzet oldugu yo6niinde kanaat vardir. Rize’ye 6zgii geleneksel iirtinlerin satildigi baz1 e-ticaret

sitelerinde satis1 da yapilmaya baslanmustir.

Eniste lokumu, nisan téreninden sonra kiz tarafinin damada hazirlayacagi bohganin i¢ine konan bir lezzettir.
Bazi yerlerde kaynana lokumu olarak da bilinmektedir. Damat evine gonderilen eniste lokumlar1 kirmizi kurdele
ile baglanir. Her ne kadar yore halki {iriine lokum dese de bilinen lokumla hicbir alakasi yoktur. Yaklasik olarak bir
karig biiylikliigiinde, dikdortgen sekilli ve oldukga sert bir pasta tiirlidiir. Ticari olarak satig1 pek yaygin degildir.

Yoredeki cay ocaklarinda bu lezzete rastlamak miimkiindiir.

Suda haslanmis biitiin misira ydrede “Koliva” denilmektedir. Kalkandere ve Ikizdere ilgelerinde kolivanin

yaninda findik ve ceviz de tiikketilmektedir.

Yaygin adi ¢okelek olarak bilinen {iriiniin yoredeki ismi “Minci”dir. Ozellikle kahvaltida tiiketilmektedir.
Koleti peyniri yorenin en karakteristik ve bilinen peyniridir. Yore halki ve turistlerin ragbet gosterdigi bir lezzettir.

Her iki iirtiniinde satis1 oldukga yaygmdir.

Rize kavurmasi ¢ogunlukla kahvaltilarda soguk tiiketilmektedir. Kavurma kullanilarak elde edilen pek ¢ok
kahvalt1 tiirevi vardir. Uretimi fabrika boyutunda gergeklestirilmektedir. Yérede ve Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde

satig1 yapilmaktadir.

Bir diger kahvaltihk {iriin ise Hemsin helvasidir. Yére halki tarafindan pek bilinmemektedir. Uretimi ve

titketimi oldukea sinirhidir. Ayder ve civarindaki turistik tesislerde satig1 gergeklestirilmektedir.
SONUC

Bu caligsma ile Rize’ye 6zgii 7 yoresel corba, 10 yoresel sebze yemegi, 19 hamsili yemek, 8 misir unlu yemek,
13 yoresel tatli, 7 diger lezzet olmak iizere toplam 64 yoresel lezzet tespit edilmis ve kayit altina alinmistir. Yoresel
lezzetlerin isimleri ve iiretim sekilleri yorelere gore degisebilmektedir. Ydrede ticari olarak satis1 gerceklestirilen ve
yore halki tarafindan en bilindik ve en ¢ok tiiketilen yoresel lezzetler; karalahana sarmasi, karalahana haslamasi,
fasulye tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav, misir ekmegi, muhlama, Rize siitlaci, laz boregi,
pepecura, Rize simidi, Rize kavurmasi, koleti peyniri, minci, eniste lokumu ve kolivadir. Diger yoresel lezzetlerin
ise ticari boyutlar1 neredeyse yoktur. Tespit edilen yoresel lezzetlerin 6zellikleri dikkate alindiginda, Rize’nin
sahip oldugu cografi ozellikler ve iklimin y6re mutfaginin olusumunu ve c¢esitliligini dogrudan etkiledigi ortaya

cikmaktadir.

Arastirmamza kaynak teskil eden ev hanimlari, yemegin hazirlaniginin uzun siirmesi, koku, merak etmeme vb.

diger nedenlere bagl olarak geng bayanlarin yoresel lezzetlerin iiretimini pek bilmediklerini ifade etmiglerdir.
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Ayrica yoresel lezzetleri olusturan hammadde tiretimlerinde de ciddi azalmalar yasanmaktadir. Bu durum yoresel

lezzetlerimizin ayni zamanda biiyiik bir tehlike altinda olduguna da isaret etmektedir.

Gegmisten giliniimiize gelen ve bir kiiltlir miras1 olan yoresel lezzetlerin korunmasi ve devamliligimin saglanmast
sadece bireylerin degil tiim meslek kuruluslar1 ile resmi kurumlarin gorevidir. Siiphesiz yoresel lezzetler ancak
yasamimizin bir pargasi haline geldiginde, bu kiiltiir gelecek nesillere dogru bir sekilde aktarilabilir. Su halde
yapmis oldugumuz aragtirmayla onemli bir yoresel lezzet potansiyeline sahip oldugu disiiniilen Rize igin
gastronomi turizmi biiyiik firsatlar sunmaktadir. Gastronomi turizmi ile birlikte Rize, ydresel lezzetlerini
markalagtirarak turizmini tamamlayabilir hatta sadece bu lezzetler turistler igin cazibe olusturabilir. Yerli ve
yabanci pek cok turistin yoresel lezzetlere gosterecegi ilgi, Rize’de 6zellikle kirsal bolgelerin gelismesinde itici gii¢
olusturabilir. Bu durum beraberinde koyden kente gogli azaltabilecegi gibi yoresel lezzetlerin de

stirdiiriilebilirligine olumlu katki saglayacaktir.

Rize’ye 6zgi yoresel lezzetlerin korunmasi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in tiim paydaglar ortak bir
eylem plan1 dahilinde hareket etmelidir. Oncelikle yoresel lezzetler ve gastronomi turizmi dzelinde uzman bir ekip
olusturulmalidir. Yoreye 6zgii lezzetler igin bir harita hazirlanmali ve kamuoyu bilinci olusturulmalidir. Yoéresel
lezzetlerin hazirlanisi ile ilgili mesleki egitimler planlanmalidir. Yoresel lezzetlerin siirdiiriilebilirliliginde anahtar
rol hi¢ siiphesiz kadinlar ve genglerdir. Bu yiizden 6zellikle bu kesimin egitimlere katilmalar1 saglanmalidir. Bu
kesim, yoresel lezzetlerin yam sira saghk, iiretim yontemleri, girisimcilik ve pazarlama gibi konularda da
egitilmelidir. Egitimini tamamlayan kisilere gastronomi turizmi biinyesinde aktif goérev verilmelidir. Ayrica séz
konusu yoresel lezzetlerden cografi isarctlemeye uygun olanlar i¢in Tiirk Patent Enstitlisii’'ne basvurular
yapilmalidir. Gastronomi boliimiiniin yan1 sira ascilik okulu da Rize’de agilmalidir. Rize’ye 6zgili yoresel
lezzetlerin turistler tarafindan kesfi i¢in gastronomi turlari yapilmalidir. Yine bu yoresel lezzetleri tanitmak igin

ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte festivaller diizenlenmelidir.
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Extensive Summary

An Evaluation of Local Tastes of Rize within the Scope of Gastronomic Tourism

Gastronomy is a scientific discipline that studies all the characteristics of foods and drinks that communities
have had in the process of historical development, adapts them to today’s conditions, and is supported by scientific
and artistic activities (Canpolat and Cakiroglu, 2015: 528). Gastronomic tourism involves people experiencing

foods and drinks specific to a region and living such culture (Karim and Chi, 2010: 532).

In the Gastronomic Tourism Report based on the data of the United Nations World Tourism Organization
published by Association of Turkish Travel Agencies (TURSAB), it is stated that the share of eating & drinking
expenditures in world tourism revenue is approximately 30%. The same report indicates that 41,415,000 tourists
visiting Turkey in 2014 spent 34.3 billion dollars in total, of which nearly 19% (i.e. 6 billion 523 million dollars)
were for eating & drinking activities (TURSAB, 2014:1).
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Studies dealing with tourists’ views on Turkish cuisine culture such as Sanlier, (2005:223), Arslan (2010:91),
Mankan (2012:237), and Albayrak, (2013:5050) report that majority of foreign tourists find Turkish food delicious.

Turkish cuisine differs from the cuisines of other nations with the cooking of different agricultural and animal
products offered by Turkish lands in accordance with the beliefs and traditions prevailing there (Albayrak,
2013:5054). With this feature, it is accepted as one of the three best cuisines of the world, together with Chinese

and French cuisines, which are also unique (Cimen, 2016:310).

Rize, which is located in the Eastern Black Sea region of Turkey in the northeast of the country, is one of the
greenest provinces of Turkey as it is the rainiest one (Anonymous, 2017a). The shortage of agricultural areas and
climate features in Rize are the main factors leading to the formation of local cuisine. The main raw materials of
the local cuisine include vegetables such as black cabbage, beans, zucchini, and corn, some marine and animal

products, and some fruits with limited production (Anonymous, 2017d).

This study aims to provide information about the characteristics, compositions, and ways of consumption of
local tastes that are still consumed in Rize or have begun to sink into oblivion, record such tastes, transfer them to
next generations, raise an awareness for geographical indication registrations, and make an evaluation within the

scope of gastronomic tourism.

The research material is local tastes that are still made or have begun to sink into oblivion in the districts of Rize
province, including the central district. The research data were collected through literature review and semi-
structured interview with 13 housewives at the age of 40 or above that were born within Rize province, still live
there, and were considered suitable for being a source of information in December 2016. The interviewees were
asked questions about the compositions, recipes, and ways of consumption of the tastes. The data were recorded in

the interview form and evaluated through descriptive analyses.

In the present study, 7 local soups, 10 local vegetable dishes, 19 anchovy dishes, 8 corn flour dishes, 13 local
desserts, and 7 other tastes unique to Rize (i.e. a total of 64 local tastes) were identified and recorded. The best-
known and the most-consumed tastes of Rize are stuffed black cabbage, boiled black cabbage, fried pickled beans,
fried anchovy, hamsikoli (fried anchovy with vegetables), pilaf with anchovy, corn bread, muhlama (a dish made
with vegetables and eggs), Rize rice pudding, laz boregi (dessert of milk, vanilla, sugar and butter mixture on
layers of pastry), pepecura (a dessert made with pudding composed of concorde grapes), Rize bagel(simit), Rize
roast, koleti (a kind of cheese unique to the region), minci (a kind of cheese low in fat), eniste lokumu (a dessert
with high calorie traditionally served in weddings), and koliva. Other traditional foods are not preferred much. The

geographical features and climate of Rize have directly affected the formation and diversity of the local cuisine.

Rize has a high potential for gastronomic tourism as it offers a big variety of local tastes, as found in the present
study. With gastronomic tourism, a contribution can be made to Rize’s tourism through branding of local tastes.
These tastes can even form an attraction for tourists. The interest of domestic and foreign tourists in local tastes can

be a driving force for the development of especially rural areas in Rize.

All stakeholders should act within a shared action plan so that local tastes unique to Rize can be protected and

gastronomic tourism can be developed. Vocational trainings should be planned on the preparation of local foods. In
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addition, initiatives should be launched for those local tastes that are suitable for geographical indication.
Gastronomic tours should be organized for the exploration of local foods unique to Rize by tourists. Moreover,
national and international festivals should be organized for the promotion of these local tastes.
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