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Ozet

Bu arastirmanin amaci, Samsun ilinde faaliyet gosteren restoranlarin menilerinde yer alan cografi isaretli yoresel yemekleri
belirlemek, bu uriinlere meniide yer verilme diizeyini analiz etmek ve ilin gastronomik kimliginin giincel durumunu ortaya
koymaktir. Calisma, nitel arastirma yaklagimiyla yapilmis olup veri toplama siirecinde dokiiman analizi ve gozlem teknikleri
kullanilmistir. Tripadvisor siralamalari ve bolgesel dagilim dikkate alinarak secilen 20 restoranin meniileri sistematik bicimde
incelenmistir. Bulgular, restoranlarin blyiik cogunlugunda yoresel yemeklerin gliglil bir bicimde temsil edildigini gostermektedir.
Cografi isaretli Urlinlerin ise 6zellikle Bafra, Terme, Carsamba ve Yakakent gibi trtinlin kaynagi olan ilgelerde yogunlastigi; merkez
ilcelerde ise sinirli bicimde sunuldugu tespit edilmistir. Modern gastronomi egilimlerinin Atakum ve ilkadim gibi ilcelerde
belirginlestigi; bu restoranlarin yoresel Urlinleri daha ¢ok modernize edilmis bicimlerle meniilerine dahil ettigi gorilmustir.
Galismanin sonuglari, Samsun’un gastronomi turizmi potansiyelinin cografi isaretli Grlinler Uzerinden daha gorunir hale
getirilebilecegini ve destinasyon marka degerinin yoresel gastronomi kimligiyle giiclendirilebilecedini ortaya koymaktadir. Bu
dogrultuda yerel yonetimlere, isletmelere ve turizm paydaslarina yonelik cesitli dneriler gelistirilmis; ozellikle yerel Uretici-
restoran is birliginin artirilmasi, tanitim faaliyetlerinin guglendirilmesi ve cografi isaretli Urlinlerin meniide daha stratejik bicimde
konumlandirilmasi gerektigi vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Samsun Mutfak Kiiltiirli, Cografi isaret, Yoresel Yemek, Restoran Meniileri, Gastronomi Turizmi

Abstract

The purpose of this study is to identify the geographical indication (Gl) products and local dishes featured on the menus of
restaurants operating in Samsun province, to analyze their level of representation, and to describe the current state of the city’s
gastronomic identity. The research was designed using a qualitative approach, employing document analysis and structured
observation as the primary data collection techniques. Menus of 20 restaurants selected based on Tripadvisor rankings and regional
distribution were systematically examined. The findings indicate that local dishes are strongly represented in the majority of
restaurants, whereas Gl products are more concentrated in the districts where they originate, such as Bafra, Terme, Carsamba and
Yakakent. In contrast, Gl representation in central districts is relatively limited. Modern gastronomy practices were found to be
more pronounced in districts such as Atakum and ilkadim, where restaurants tend to incorporate local products through
contemporary and innovative interpretations. The results suggest that Samsun’s gastronomic tourism potential can be

strengthened through the enhanced visibility of Gl-certified foods and that the destination’s brand value can be supported by its
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unique culinary identity. Several recommendations are presented for local authorities, businesses and tourism stakeholders,
emphasizing the importance of improving cooperation between local producers and restaurants, increasing promotional activities,

and strategically integrating Gl products into restaurant menus.
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GIRIS

Yoresel yemekler, belirli bir cografyanin dogal kaynaklar, tarihsel birikimi ve sosyo-kiiltiirel
yapisinin etkilesimiyle sekillenen 6zgiin gastronomik {irtinlerdir. Bu tiriinler yalnizca temel bir beslenme
Ogesi degil, ayn1 zamanda yerel kimligin, toplumsal bellegin ve kiiltiirel mirasin tasiyicisi olarak
degerlendirilmektedir (Bessicre, 1998). Yoresel mutfak kiiltlirli, hammaddeden pisirme tekniklerine,
sofra ritiiellerinden tiiketim pratiklerine kadar ¢ok katmanli bir yapiya sahip olup, bdlgenin tarihsel ve
kiiltiirel kimliginin 6nemli yansimalarindan biridir (Long, 2004). Bu yoniiyle yoresel yemekler,
destinasyonlarin kiiltiirel siirdiiriilebilirliginin korunmasinda stratejik bir rol oynamakta ve yerel

topluluklarin aidiyet duygusunu giiclendirmektedir (Sims, 2009).

Tiirkiye, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin kesisim noktasinda yer aldigi i¢in zengin bir gastronomik
cesitlilige sahiptir. Bu ¢esitlilik ozellikle Karadeniz Bolgesi’nde belirgin bir sekilde goriilmekte;
iklimsel yapi, kiy1 balik¢iligi, i¢ kesimlerde tahil ve hayvancilik, yayla kiiltiirii ve ot ¢esitliligi, bolge
mutfaginin temel karakterini olugturmaktadir (Dagdeviren, 2022). Samsun ili de bu ¢ok yonlii yapimin
merkezinde yer almakta hem deniz hem de i¢ kesim beslenme kiiltiirlinii bir arada barindirmasiyla
Karadeniz mutfagimin o6nemli temsilcilerinden biri haline gelmektedir. Bdolgenin gastronomik
hafizasinda Bafra Pidesi, Terme Pidesi, Carsamba Pidesi, Samsun Simidi, Bafra Nokulu, Carsamba
Kivratmasi, Samsun Kaz Tiridi, Carsamba Keskegi, Yakakent Mantis1 gibi cografi isaretli olarak

tescillenmis 6zgiin tirlinler 6nemli bir yer tutmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Cografi isaretler, tirlinlerin belirli bir yoreyle 6zdeslesmis niteliklerini korumay1 ve geleneksel
iretim tekniklerini siirdiiriilebilir kilmay1 amaglayan bir kalite ve menge gostergesidir (Bérard &
Marchenay, 2006; Giovannucci, Barham, & Pirog, 2010). Bu ydniiyle cografi isaretli iiriinler,
destinasyonlarin gastronomik marka degerini artirmakta, ziyaretgiler agisindan otantik deneyim sunarak

destinasyon ¢ekiciligini yiikseltmektedir (Belletti, Marescotti, & Touzard, 2017).

Gastronomi turizminin diinya genelinde yiikselis gostermesi, yemeklerin kiiltiirel bir deneyim
alan1 olarak 6nemini artirmistir (Kivela & Crotts, 2005). Turistler artik gittigi destinasyonu yalnizca
gezilecek yerleriyle degil, tattiklar tirlinler ve deneyimledikleri yerel mutfak iizerinden tanimlamakta;

yiyecek-igecek isletmeleri bu deneyimin en énemli temas noktalarindan biri haline gelmektedir (Bjork
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& Kauppinen-Réisdnen, 2016). Yemek deneyimi; destinasyon imaji, tekrar ziyaret niyeti ve ziyaretci
memnuniyeti lizerinde dogrudan etkili oldugundan, restoranlarin meniilerinde yoresel iiriinlere yer
verme diizeyi gastronomi turizminin temel gostergelerinden biri olarak kabul edilmektedir (Okumus,

Okumus, & McKercher, 2007).

Tiirkiye’de bir¢ok sehirde yoresel yemeklerin restoran meniilerindeki konumunu inceleyen
calismalar bulunmaktadir (Kiling & Kiling, 2018; Ozel, Yildiz, & Akbaba, 2017; Erdem, Mizrak, &
Kemer, 2018; Geng, Karadeniz, & Gol, 2025). Ancak Samsun ili 6zelinde cografi isaretli yoresel
iriinlerin restoran meniilerine ne olgiide yansidigina yonelik herhangi bir akademik c¢alisma
bulunmamaktadir. Mevcut ¢alismalar daha ¢ok belirli bir iirlinii (6rnegin Bafra Pidesi veya Cakalli
Menemeni) turizm veya yerel halk algis1 agisindan degerlendirmistir (Canbolat, Keles, & Akbas, 2016;
Erdogan & Cavus, 2021). Dolayisiyla Samsun’un zengin cografi isaretli gastronomik {riinlerinin
restoran meniilerindeki temsiliyet diizeyini belirlemek hem literatiirdeki bir boslugu doldurmakta hem

de Samsun’un gastronomi turizmi potansiyeline yonelik énemli bir goriiniirliik saglamaktadir.

Bu aragtirma, Samsun’da faaliyet gdsteren restoran isletmelerinin meniilerinde yer alan cografi
isaretli yemekleri belirlemek, bu iirlinlerin meniideki konumlandirilma bigimlerini analiz etmek ve
yoresel yemek sunumunun mevcut durumunu degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Calisma, yoresel
mutfaklarm siirdiiriilebilirliginin - saglanmasi, destinasyon marka degerinin gii¢lendirilmesi ve
gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yoresel yemek sunumunun ne derece etkili kullanildigini
ortaya koyarak hem akademik literatiire katki sunacak hem de uygulayicilar igin yol gosterici nitelikte

olacaktir.
Samsun Mutfak Kiiltiiri

Samsun mutfak kiiltiirti, Karadeniz Bolgesi’nin tarimsal cesitliligi, tarihsel etkilesimleri ve kiy1
yagsaminin belirleyici 6zellikleri dogrultusunda ¢ok katmanli bir gastronomik yapiya sahiptir. Bélgenin
mutfak karakteri, 6zellikle musir, lahana, fasulye, bugday ve cesitli yabani otlar gibi yerel {irtinlerle
bigimlenmis; kiy1 ekosisteminin sundugu balik cesitliligi ise yemek repertuarini onemli Olgiide
zenginlestirmigtir. Misir tariminin tarihsel olarak Samsun ve ¢evresinde yaygin olmasi, misir ununun
hamur islerinde, c¢orbalarda ve sicak yemeklerde temel malzeme olarak kullanilmasina zemin
hazirlamig; misir ekmegi, kuymak ve misir ¢orbasi gibi iiriinler bolgenin beslenme aliskanliklarinda
kalic1 yer edinmistir. Samsun mutfak kiltiiriinlin en belirgin unsurlarindan biri, deniz {irlinleri
titketiminin giinliik yasamda ve 6zel giinlerde merkezi konumda olmasidir. Kent, Karadeniz’in zengin
balik ¢esitliliginden dogrudan beslenmekte; 6zellikle hamsi, gastronomik kimligin temel
belirleyicilerinden biri olarak goriilmektedir. Hamsinin bu kiiltiirel konumdaki degeri, yalnizca temel
yemeklere degil, yaratici ve ¢ok yonlii tariflere de yansimistir. Hamsili pilav, hamsi bugulama, hamsi
koftesi ve hamsi corbasi gibi yemekler hem yodresel ev mutfaklarinda hem de turistik tiiketim

ortamlarinda yaygin bi¢cimde yer almaktadir. Bu baglamda Samsun, deniz iirlinleriyle iliskili
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gastronomik mirasini koruyan ve bu mirasi ekonomik bir degere doniistiiren 6nemli bir bolgesel merkez

niteligindedir (Samsun i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Yerel mutfakta hayvansal {irlinlerin kullanimi da tarihsel koy yasami, kiiciikbas ve biiylikbas
hayvancilifin yayginli§i ve mevsimsel iiretim pratikleriyle yakindan iligkilidir. Yogurt, tereyagi,
kaymak, ¢okelek ve peynir tiirleri hem kahvalti kiiltiirlinde hem de sicak-soguk yemek hazirliginda
temel bilesenler arasinda yer almaktadir. Bu firlinlerin geleneksel yontemlerle {iretilmesi, Samsun
mutfak kiiltiiriiniin otantik yapisii ve gastronomik miras degerini giiglendirmektedir. Ayrica, bolgede
dogadan toplanan yenilebilir bitkilerin mutfakta kullanilmas1 dikkat gekici bir uygulama olarak 6ne
¢ikmaktadir. Isirgan otu, galdirik, evelik, madimak ve kir¢an gibi otlar hem besin degeri hem de yerel
kimlik agisindan 6nem tagimaktadir. Bu bikirlerle hazirlanan yemekler, Karadeniz’in biyogesitliliginin
mutfak pratiklerine yansimasinin somut 6rnekleridir. Samsun mutfagi, ayn1 zamanda bolgede tarimsal
iretimin ¢esitliligi ile hamur islerinin kiiltiirel degerini birlestiren gastronomik 0Ogelerle de
taninmaktadir. Bafra pidesi ve Terme pidesi, Samsun’un Tiirkiye ¢apinda bilinirligini artiran, cografi
isaretli iiriinler arasinda yer almaktadir. Bu pideler, ince agilmis hamur, yogun 1sili tas firm teknigi ve
bolgeye 0zgli malzeme kullanimiyla karakterize edilmektedir. Bunun yaninda, nokul, katmer ve
kivratma gibi tath ve tuzlu hamur isleri hem ev mutfaklarinda hem de yerel gastronomik festivallerde

kusaklar aras1 aktarimi siirdiiriilen 6nemli yiyeceklerdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Samsun mutfak kiltiirii yalmzca yemek g¢esitliligi ile degil, aym zamanda bu yemekleri
bicimlendiren tarihsel, sosyo-ekonomik ve kiiltlirel dinamiklerle de agiklanabilir. Bolgenin farkli
donemlerde Kafkasya, Balkanlar ve Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinden aldig1 gocler, yemek kiiltiiriinde
belirgin etkiler birakmustir. Ozellikle Balkan gdgmenlerinin katkilari; yogurt temelli yemekler, hamur
isleri ve firin diriinlerinin gesitlenmesini saglamistir. Bu etkilesimler, Samsun mutfagini homojen bir

yapidan ziyade cok kiiltiirlii bir gastronomik kimlik olarak degerlendirmeyi miimkiin kilmaktadir.

Sonug olarak Samsun mutfak kiiltiirii, yerel tarimsal iiretimi, deniz tiriinleri zenginligini, goclerle
sekillenen kiiltiirel cesitliligi ve geleneksel hazirlama tekniklerini bir araya getiren biitiinciil bir
gastronomik yap1 sunmaktadir. Bu yap1 hem bolgesel kimligin korunmasinda hem de Samsun’un
gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesinde 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
Akademik arastirmalar, Samsun mutfagimin siirdiiriilebilir gastronomi, yerel iiriin kullaniminin
ekonomik degeri ve kiiltiirel mirasin korunmasi gibi alanlarda daha fazla incelenmeye agik zengin bir

potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
Cografi Isaretli Samsun Yoresel Yemekleri

Samsun ili, mutfak kiiltiiriinii temsil eden ve yerel kimligi goriiniir kilan ¢ok sayida cografi isaretli

iirline sahiptir. Bu iirlinlerin 6nemli bir b6limii mahreg isareti olarak tescillenmis olup, {iriiniin {iniiniin

Samsun’la (il/ilge diizeyi) kurdugu tarihsel-kiiltiirel bag {izerinden tanimlandigi goriilmektedir. Tescilli
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yemek ve hamur isi Urlinleri, Samsun’un oOzellikle pide gelenegi, hamur isi—tath {riinleri ve

torensel/imece yemekleri etrafinda uzmanlasmis gastronomik karakterini yansitmaktadir (Tiirk Patent

ve Marka Kurumu, 2025).

Tablo 1. Samsun Mutfagma Ait Cografi Isaretli Yemekler

g”?r afi Isaretli fice/Yore  UriinGrubu 1S Avirt Edici Ozellik
riin Tiirii
Bafra Pidesi Bafra Pide Mabhreg Kapali pide formu; gevrek doku,
isareti uzun ince sekil ve pisirme sonrasi
Bafra tereyagi ile yaglanmasi; yapim
teknigi ve ustalikla 6zdeslesme.
Terme Pidesi Terme Pide Mabhreg Agik pide formu; i¢ malzemenin bol
isareti kullanimi, mege odunlu kara firinda
nar rengi pisirme ve biitlin servis
gelenegi.
Carsamba Pidesi Carsamba Pide Mabhreg Yumusak dokulu ve yaygin form;
isareti hamurunda dinlendirilmis un ve
¢ogunlukla ev tipi maya kullanimi;
tas firinda pisirme ve yerel tereyagi
ile servis.
Yakakent Mantis1 Yakakent Manti/yemek Mabhreg Muska bi¢imli katlama; yogurtlu
isareti veya cevizli iki sunum varyantt,
servis sirasinda ceviz kullaniminin
yoresel karakter olusturmasi.
Samsun Kaz Tiridi Samsun Yemek Mahreg Kaz eti, bulgur pilavi ve yufka ile
(i kesimler) isareti yapilan kis yemegi; kazin yaginin
“tirid” olarak yufkaya bandirilmasi
ile 6zgiin sunum bigimi.
Carsamba Keskegi Carsamba Yemek Mabhreg Tavuk eti ve dovmelik bugdaymn
isareti imece usulii “giidelleme”
(dovme/ezme) teknigiyle lapa kivama
getirilmesi; diigiin rittielleriyle giiglii
bag.
Bafra Nokulu Bafra Serbetsiz Tatli/  Mahreg Mayal1 hamurla, ceviz—kuru tiziim—
Hamur isi isareti seker iciyle yapilan serbetsiz tatli;
yumurta ve kabartma tozu
kullanilmamasi, sirke ile gevreklik
kazanmasi belirleyici.
Carsamba Kivratmasi  Carsamba Tatli / Hamur isi  Mahreg Yogurtlu hamurdan agilan nisastali
isareti yufkalarin oklavaya sarilip biiziilerek
kare kesilmesiyle olusan 6zgiin form;
serbetsiz servis ve tereyagiyla
pisirme.
Samsun Simidi Samsun Firincilik Uriinii Mahreg Sert—siki hamur, kisa fermantasyon;
isareti pekmezde haglama sonrasi yogun

susamla kaplama ve kara firinda
pisirme teknigi.

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025)

Bafra, Terme ve Carsamba pideleri; ayni iiriin ailesi i¢inde farkli doku ve iiretim teknikleriyle
ayrismaktadir. Carsamba pidesinin yumusak ve yaygin formu, Terme pidesinin agik ve malzemesi bol

yapist ve Bafra pidesinin kapali—gevrek karakteri, Samsun c¢apinda gii¢lii bir pide ekolii olustugunu
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gostermektedir. Bafra Nokulu ve Carsamba Kivratmasi, serbetsiz tatli geleneginin iki farkli yerel
ornegidir. Nokulda sirke ile gevreklik saglayan mayali rulo formu 6ne ¢ikarken, kivratmada nisasta ile
acilan yufkanin oklavada biiziilerek kare kesilmesi teknik bir ayirt edicilik yaratir. Bu iiriinler, “6zel
giin” tiiketimi ve ustalik gerektiren iiretim pratikleriyle yerel hafizaya baglanmaktadir. Carsamba
Keskegi ve Samsun Kaz Tiridi, Samsun’un kirsal yasamina 6zgii toplu iiretim ve tiiketim pratiklerini
temsil eder. Keskekte diigiinlerde imeceyle uzun siire dovme gelenegi, yemegi yalnizca beslenme unsuru
degil aymi zamanda ritliel-mekansal bir kiiltiir 6gesi haline getirir. Kaz tiridinde ise kazin
yetistirilmesinden pisirilmesine kadar uzanan siire¢ ve “tirid” yaginin yufka ile birlestigi servis bigimi,
kis mevsimiyle biitiinlesen 6zgiin bir et yemegi kimligi iiretir. Bu tesciller, Samsun mutfagimin hem
kiiltiirel stirekliligini koruyan hem de yoresel iiriinlerin turizm ve yerel kalkinma baglaminda

gOrlinlirliigiinii artiran kurumsal araglar olarak degerlendirilebilir.
Samsun ili Yiyecek-I¢ecek Sektorii

Samsun ili, Karadeniz Bolgesi’nin en biiyiik kentlerinden biri olmasi, liman kenti niteligi ve
turizm ¢esitliligi sayesinde gelismis bir yiyecek-igecek sektoriine sahiptir. Kentin gastronomik yapist,
hem yerel mutfak unsurlarinin siirdiiriildiigi geleneksel isletmeler hem de modern tiiketim egilimlerine
uyum saglayan restoran, kafe ve zincir isletmelerin bir arada bulundugu melez bir sistemle karakterize
edilmektedir. Yiyecek-igecek sektoriiniin gelisiminde yerel iirlin ¢esitliligi, cografi isaretli {iriinlerin
marka degeri, sehirlesme ve turizm altyapisi, iiniversite niifusu ve kiyi-liman ekonomisi etkili

olmaktadir.

Samsun’da yiyecek-icecek igletmelerinin 6nemli bir boliimii sehirde tescillenmis cografi isaretli
iirlinleri meniilerine dahil etmektedir. Bafra Pidesi, Terme Pidesi, Carsamba Pidesi, Bafra Nokulu,
Yakakent Mantis1 ve Samsun Simidi gibi {rlinlerin tescilli olmasi, ydresel restoranlarin rekabet
avantajim1 artirmakta ve gastronomi turizmini desteklemektedir. Cografi isaretli iiriinlerin iiretim
stireglerinin ayrintili olarak tanimlanmis olmasi, kalite standartlarinin korunmasmi ve isletmeler
arasinda benzer diizeyde {irlin sunulmasini saglamaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Bunun
yaninda, yerel {irliin tabanli {iretim, tedarik zincirinin bolgesel karakterde orgiitlenmesine katkida

bulunarak gastronomi sektoriiniin sosyal siirdiiriilebilirligini gii¢lendirmektedir.

Samsun’da yiyecek-icecek isletmeleri; geleneksel lokantalar, pide salonlar, tatlicilar, kiy1 ve
liman bandinda konumlanan balik restoranlari, kafe zincirleri ve iliniversite ¢evresinde yogunlagan
ogrenci odakli isletmeler olmak iizere genis bir cesitlilige sahiptir. Ozellikle ilkadim, Canik ve Atakum
ilgeleri, yiyecek-igecek isletmelerinin yogun oldugu bolgelerdir. Atakum, yiiksek 6grenci niifusu ve kiy1
turizmi sayesinde kafe-restoran yogunlugu bakimindan 6ne ¢ikarken; Bafra ve Terme ilgeleri geleneksel
lezzet odakli isletmeleriyle bilinmektedir. Sektérde ¢alisanlarin dnemli bir boliimiiniin yerel ustalik

geleneginden geldigi; ozellikle pide, tath ve manti gibi {irlinlerde kusaklar arasi aktarilan iiretim
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tekniklerinin siirdiiriildiigii goriilmektedir. Bu durum, Samsun yiyecek-igecek sektdriinii sanayilesmis

iiretim modellerinden ayirarak “zanaatkar liretimi” agirlikl bir yapiya tasimaktadir.

Samsun, turizm hareketliliginde Karadeniz Bolgesi’nin 6nemli merkezlerinden biridir. Saglik
turizmi, kiiltiir turizmi, spor organizasyonlar1 ve tniversite etkinlikleri kente diizenli ziyaret¢i akisi
saglamaktadir. Bu yoniiyle yiyecek-icecek isletmelerinin talep dongiisii yalnizca yerel halktan degil,
turistlerden ve dgrencilerden de beslenmektedir. Ozellikle Atakum sahil bandinda yaz aylarinda artan
yogunluk, restoranlarin gesitlenmesine ve menii yeniliklerine yol agmaktadir (Samsun I Kiiltiir ve
Turizm Miidirligl, 2025). Samsun’un liman kenti olmasi, balik¢ilik faaliyetlerinin canli tutulmasini
kolaylastirmakta ve taze deniz iiriinleri sunan igletmelerin sayisini artirmaktadir. Kentte hamsi, mezgit,
istavrit ve ¢apari kiiltiirii tizerine kurulu balik restoranlarinin uzun yillardir faaliyet géstermesi, sektore

kurumsal siireklilik kazandirmistir.

Ondokuz Mayis Universitesi ve Samsun Universitesi’nin varlig1, sehirde geng niifusu ve buna
bagh tiiketim aliskanlhiklarini giiclendirmistir. Ogrenci niifusunun genis olmasi, fiyat/ulasilabilirlik
odakli yiyecek-igecek isletmelerinin gelismesini saglamis; kafe, hizli servis restoranlari, diinya
mutfaklari ve ti¢iincii nesil kahve isletmeleri Atakum basta olmak iizere kentin sosyal yagsam alanlarinda
yogunlagmistir. Boylece Samsun hem yerel mutfak hem de modern gastronomi trendlerini ayni anda

barmdiran hibrit bir yapiya kavusmustur.

Yiyecek-icecek sektdrii, Samsun’un hem ekonomik hem kiiltiirel goriiniirliigiinii artiran stratejik
bir alandir. Yerel iiriinlerin ticari dolagima girmesi, cografi isaretli tirlinlerin markalasmasi, gastronomi
temelli etkinlik ve festivallerin (ot festivali, yerel {irlin tanitim etkinlikleri vb.) diizenlenmesi, sektoriin
ekonomik katkisini artirmaktadir. Aym1 zamanda, kent kimliginin mutfak kiiltlirii izerinden temsil

edilmesi, Samsun’un destinasyon markalagsmasina da katki sunmaktadir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmanin temel amaci, Samsun ilinde hizmet veren restoranlarin meniilerinde yer alan
yoresel yemeklerin niteligini incelemek, yoresel yemek ¢esitliliginin giincel gastronomi pratiklerine
nasil yansidigini degerlendirmek ve cografi isaretli liriinlerin sektorel kullanimlarini ortaya koymaktir.
Aragtirma, Samsun mutfak kiiltiiriniin turizm ve yiyecek-icecek sektorii baglaminda yeniden
konumlandirilmasina katki sunmay1 ve yoresel iiriinlerin meniide temsil edilme bi¢imlerine iligkin
giincel akademik bir ¢erceve gelistirmeyi amaclamaktadir. Yoresel mutfaklarin gastronomi turizmi
acisindan stratejik dnem tasidigi, kiiltiirel aktarimin mekansal temsil noktalarindan birinin restoran
mentiileri oldugu (Patton, 2005; Creswell, 2013) dikkate alindiginda, ¢alisma bdlgesel gastronomi

literatiiriine 6nemli bir katki sunmaktadir. Bu kapsamda, 20 restoran {izerinde gergeklestirilen dokiiman
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analizi ve gozlemler araciligiyla elde edilen veriler, Samsun mutfak kimliginin isletme pratiklerindeki

gorlinlirliigiinii degerlendirmeye olanak vermektedir.
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin  evrenini Samsun ilinde faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmeleri
olusturmaktadir. Ancak tiim isletmelere ulagsmanin giicliigii, cografi yayilim ve isletme Olcegi
farkliliklart nedeniyle ¢alismada amacl 6rnekleme kullanilmistir. Amacgh 6rnekleme, bilgi agisindan
zengin birimlerin segilmesine olanak veren, nitel ¢aligmalar i¢in uygun bir yaklasgimdir (Strauss &
Corbin, 2014). Bu dogrultuda; meniisiinde ydresel yemek bulunduran, turistik lokasyonlarda yer alan,
farkli servis tiirlerini temsil eden ve erisilebilirligi uygun olan 20 restoran, arastirmanin drneklemini
olusturmustur. Bu yaklagim, nitel aragtirmalarda onerilen maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi ve Slgiit

ornekleme ilkeleri ile uyumludur (Baltaci, 2018).
Restoranlarin se¢iminde kullanilan temel 6lgiitler sunlardir:
e Samsun il sinirlar i¢inde faaliyet gosterme,
e Yoresel yemek veya cografi isaretli iiriin sunma,
e Menii igeriklerine erisilebilirlik,

e Isletmenin farkli segmentleri temsil etmesi (esnaf lokantasi, ydresel restoran, pide salonu, et

restorani, balik restorani vb.).

Bu olgiitler, nitel arastirmalarda drneklemin evreni temsil eden bilgi ¢esitliligini yansitmasi
gerektigine iligkin Onerilerle uyumludur (Neuman & Robson, 2014). Yirmi restoranlik 6rneklem
biiyiikliigli, menii cesitliliginin tekrar etmeye basladigi ve yeni kod iiretiminin simirh kaldigi veri

doygunlugu noktasina ulasilmasi nedeniyle yeterli goriilmiistiir.
Veri Toplama Siireci
Veriler {i¢ asamali bir siirecle toplanmustir:
a) Dokiiman Analizi

Dokiiman analizi, arastirma baglaminda mevcut yazili materyalleri sistematik bicimde
degerlendirmeyi saglayan bir yontemdir (Bowen, 2009). Restoranlarin web siteleri, sosyal medya
sayfalar1, Tripadvisor ve Google isletme profilleri incelenmistir. Bu platformlarda yer alan meniiler,
iirlin listeleri, yemek fotograflari ve iiriin agiklamalar aragtirma verisi olarak kullanilmistir. Ek olarak,
Samsun iline ait cografi isaret tescil belgeleri (Bafra Pidesi, Terme Pidesi, Carsamba Pidesi, Yakakent

Mantisi, Bafra Nokulu vb.) dokiiman analizi teknigiyle incelenmistir.
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b) Gozlem

Gozlem, dogal ortamda sosyal olgularin biitiinciil bir sekilde incelenmesine imkan tanidigi icin
nitel arastirmalarda sik kullanilan ydntemlerden biridir (Denzin & Lincoln, 2008). Bu dogrultuda
aragtirmanin Orneklemini olusturan restoranlardan dokiiman analizi ile meniilerine ulasilamayan

restoranlar miisteri olarak ziyaret edilmis ve gdzlem tekniginden yararlanilarak veri toplanmistir.
¢) Alan Notlart

Arastirmact tarafindan gozlem siirecinde tutulan alan notlari, menii analizlerindeki igerik
kategorileriyle biitlinlestirilerek yorumlanmistir. Bu yaklasim, nitel veride tutarlilik ve derinlik

saglamaktadir (Baltact, 2018).

Veri toplama siireci; iiriin ¢esitliliginin yeterli seviyede olmasi gerektigi diisiincesiyle isletmelerin

en yogun oldugu Haziran-Temmuz 2025 araliginda gergeklestirilmistir.
Veri Analizi

Verilerin analizinde igerik analizi ve betimsel analiz yontemleri birlikte kullanilmistir. Her yemek

maddesi tablodaki kategorilere gore kodlanmistir:

Tablo 2. Menii Kodlama Tablosu

Kod Kategori Tamm Ornekler
_Cografl Tirk Patent Ve.Marke.l Kurumu , Bafra Pidesi, Terme Pidesi, Carsamba Pidesi,
CI Isaretli tarafindan tescillenmis, Samsun’a
. Yakakent Mantis1 vb.
Yemek 0zgli yemek.
) Yéresel Cografi igaretli olmasa da Samsun
YOR ve alt bolgelerinde geleneksel Misir Corbasi, Fasulye Tursusu Kavurmasi vb.
Yemek .o
olarak iiretilen yemekler.
Modernize Yoresel yemeklerin sunum,
MOD qulmls pisitme veya 1qer1k anSII.’ldal’l. Modern Kaz Tiridi sunumu, vb.
Yoresel modern gastronomi teknikleriyle
Yemek yeniden yorumlanmis hali.
Genel :[ urk  Tarkiye o genellvn de yaygin Lahmacun, Corba ¢esitleri, Adana Kebap,
GEN Mutfag: olan ve yoresel bag tasimayan
o Izgara tavuk vb.
Urtinii yemekler.
ULUS Uluslararas1 ~ Diinya mutfaklarina ait yemek ve Pizza, Burger, Sushi, Makarna vb.

Yemek icecek ¢esitleri.

Menii dokiimanlar1 o6nce agik kodlama ile incelenmis, ardindan eksen kodlama asamasinda
kategoriler (CI, YOR, GEN, ULUS vb.) olusturulmustur. Bu yéntem, nitel verilerin anlamli temalara
doniistiiriilmesini saglayan sistematik bir siirectir (Strauss & Corbin, 2014). Elde edilen veriler restorana
gbre ayr1 ayri analiz edilmis, sonrasinda tablolar ile desteklenerek biitiinsel sonuglara ulagsmayi

saglamistir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Restoranlarin menii yapilarmin ayrintili bigimde degerlendirilmesi amactyla her bir isletme R1-
R20 arasinda kodlanmigs ve hem dokiiman analizi hem de gozlem verileri dogrultusunda
smiflandirilmigtir. Kodlanan restoranlarm menti 6zellikleri; cografi isaretli tirlin kullanimi, yoresel
yemek cesitliligi, modern gastronomi unsurlar1 ve genel Tiirk mutfagi 6gelerinin dagilimi dikkate
aliarak sistematik bir sekilde belirlenmistir. Bu kapsamda restoranlarin bulundugu ilge, hizmet tiirii ve
mentideki lirtinlerin karakteri analiz edilerek her restoran i¢in 6zgiin bir “menii profili” olusturulmustur.
Tablo 3’te, 20 restoranin kodlariyla birlikte yer alan “Menii Ozelligi” siitunu; meniilerin ydresel kimlik
diizeylerini, cografi isaretli tiriin goriiniirliiglinii, modernizasyon derecesini ve gastronomik temsiliyet

giiclinii ortaya koymakta ve bdylece Samsun’un gastronomik yapisina iligkin nitel bulgularin temel veri

setini olusturmaktadir.

10
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Tablo 3. Restoranlarin Menii Ozellikleri

Restoran iice Tip/Tiir Veri Menii Ozelligi
Kaynag
R1 Bafra Pide —Kebap Gozlem  Cografi isaretli iiriin belirgin; yoresel pide sunumu giiclii,
geleneksel sunum tarzi korunuyor.

R2 Bafra Cografi Online Tek tirlin odakli cografi isaretli Bafra Pidesi; yoresel kimlik
Isaretli Pide Menii giiclli, menti sade ve yoreye 6zgi.

R3 Terme Cografi Online Cografi isaretli Terme Pidesi merkezde; yoresel gesitler
Isaretli Pide Menii mevcut, yerel agma teknigi belirgin.

R4 Carsamba Cografi Online Cografi isaretli Carsamba Pidesi dne ¢ikiyor; yogurtlu yoresel
Isaretli Pide Menii varyantlar1 bulunuyor, geleneksel sunum giiglii.

RS Yakakent Yoresel — Gozlem  Yakakent Mantisi yoresel ve giiglii; balik ¢esitleri geleneksel,
Manti modern sunum unsurlart kismen var.

R6 Atakum Modern — Online Modern ve uluslararast mutfak agirlikli; yoresel yemek
Diinya Menii goriiniirliigii ¢ok diisiik, modern tabaklama baskin.
Mutfag1

R7 Atakum Deniz Gozlem  Yoresel balik kiiltiirii giiclii (hamsi, mezgit, istavrit); modern
Uriinleri garnitiirlii sunumlar mevcut.

R8 Atakum Deniz Online Yoresel balik yemekleri + karalahana gibi yerel tirtinler
Urtinleri — Menii mevcut; modern ve klasik sunum dengeli.
Yoresel

R9 Tlkadim Firin — Simit ~ Gozlem  Cografi isaretli Samsun Simidi belirgin; firincilik {irtinleri

yoresel kimligi destekliyor.

R10 Tlkadim Klasik Tiirk Online Genel Tiirk mutfag: agirlikls; yoresel bag zayif, klasik kebap—
Mutfag1 Menii 1zgara menuisil.

RI11 Tlkadim Geleneksel Online Yoresel ev yemekleri (keskek, kuru fasulye, ¢orba); yoresel
Ev Yemekleri Menii kimlik belirgin, sade sunum.

R12 Tlkadim Yoresel — Online Yoresel kahvaltilik unsurlar (kuymak, misir ekmegi); manzara
Manzara Menii restorani, modern kahvalt: uyarlamalar1 var.

R13 Vezirkoprii  Yoresel Et Gozlem Yoresel Kaz Tiridi merkezi; yerel et kiiltiirii baskin, geleneksel
Yemekleri toren yemegi sunumu korunmus.

R14 Carsamba Keskek — Gozlem  Cografi igaretli Carsamba Keskegi odakli; yoresel ev yemekleri
Yoresel destekleyici, otantik sunum.

R15 Atakum Tiirk Mutfagi  Online Yoresel balik yemekleri meveut; modern tabaklama yaygin,
—Balik Menii Tiirk mutfag ile harmanlanmus.

R16 Atakum Modern Online Modern gastronomi ve diinya mutfagi baskin; yoresel temasi
Yorum — Menii zay1f, flizyon tabaklar 6n planda.
Diinya
Mutfag1

R17 Bafra Geleneksel Gozlem  Geleneksel Bafra pidesi sunumu; yoresel kimlik giiclii, cografi
Pide isaretli iirin kullanim potansiyeli yiiksek.

R18 Tlkadim Karadeniz Ev Online Karadeniz ev yemekleri (karalahana, misir ¢corbasi); yoresel
Yemekleri Menii kimlik belirgin, sade servis.

R19 ilkadim Mant1 — Gozlem Yoresel mant1 kiiltiirii giiclii; modern manti sunumlar1 mevcut,
Yoresel yoresel-modern dengesi.

R20 Atakum Balik — Online Balik ¢esitlerinde yoresel kimlik gii¢lii; modern sunumlarla
Yoresel Menii harmanlanmus, turistik restoran tarzi.

11
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Tabloda yer alan R1-R20 restoranlar1 incelendiginde, Samsun’daki yiyecek-icecek isletmelerinin
mentii yapilarmin cografi isaretli tirtinler, yoresel yemekler, modern gastronomi uygulamalar1 ve genel
Tiirk mutfag 6geleri bakimindan belirgin bicimde farklilastig goriilmektedir. Oncelikle, cografi isaretli
iiriinlerin 6zellikle kendi {iretim bolgelerinde yogunlastigi dikkat cekmektedir. Bafra (R1, R2, R17),
Terme (R3), Carsamba (R4, R14) ve Yakakent (R5) ilgelerinde yer alan restoranlar bu firiinleri
kimliklerinin merkezine yerlestirirken; Atakum ve Ilkadim gibi daha turistik ve modernlesmis
bolgelerde cografi isaretli tiriinler diisiik goriiniirliikte kalmaktadir. Bu durum, cografi isaretli {irtinlerin

sehir genelinde yeterince yayginlagsmadigini gostermektedir.

Tablo ayn1 zamanda ydresel yemeklerin cografi isaretli tiriinlere kiyasla daha genis bir dagilima
sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Birgok restoran (6zellikle RS, R7, R8, R11, R12, R13, R18, R19)
yoresel mutfak unsurlarin1 meniilerinde belirgin bicimde sunmakta ve geleneksel sunum bigimlerini
biiyilk o0l¢iide korumaktadir. Balik restoranlarinda Karadeniz’e 0Ozgii iriinler, ev yemekleri
lokantalarinda ise misir, karalahana ve geleneksel et yemekleri 6ne ¢ikmaktadir. Bu bulgular, Samsun
mutfaginin bdlgesel 6zgilinliigiinii biiyiik 6l¢iide korudugunu gostermektedir. Bununla birlikte, 6zellikle
Atakum’da yer alan R6, RS, R15 ve R16 gibi restoranlarin meniilerinde modern gastronomi ve
uluslararast mutfak etkilerinin belirginlestigi goriilmektedir. Bu restoranlarda yoresel kimlik arka planda
kalmakta, uluslararas iirlinler ve modern tabaklama teknikleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu desen, geng
niifusun ve sahil turizminin yogun oldugu bdlgelerde kiiresel gastronomi egilimlerinin daha giiclii

oldugunu gostermektedir.

Genel Tirk mutfagi ise neredeyse tiim restoranlarda birlestirici ve tamamlayici bir rol
iistlenmektedir. R10 gibi baz1 restoranlarda genel Tiirk mutfagi baskin karakterde iken, diger bir¢ok
isletmede bu firiinler yoresel ve modern unsurlarla birlikte hibrit bir menii yapisi olusturmustur. Sonug
olarak tablo, Samsun’daki restoranlarin gastronomik kimliklerinin bolgesel konumlari, hedef kitleleri
ve isletme konseptleri dogrultusunda cesitlendigini gostermektedir. Cografi isaretli iiriinler sinirli ama
giicli bir sekilde temsil edilirken; yoresel yemekler genis bir alanda goriiniirliik kazanmakta, modern
gastronomi ise belirli bolgelerde yiikselen bir trend olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu bulgular, Samsun’un
gastronomik yapisiin hem geleneksel hem modern unsurlar birlikte barindiran ¢ok katmanli bir yapiya

sahip oldugunu gostermektedir.

12
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Tablo 4. Restoran Kod Matrisi

II{(E(fD/ Rl R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8 R9 R10 R11 R12 R13 R14 R15 R16 R17 R18 R19 R20
CI + + + o+ 4+ + + +

YOR + + + + + + 4+ 4+ + 4+ + o+ o+ + + o+ o+
MOD + + + o+ + o+
GEN + + + + + + 4+ 4+ + + + + o+ 4+ + + o+ o+

ULUS + + I

Kod matrisi, Samsun’daki restoranlarin menii yapilarini bes temel kategori (CI, YOR, MOD,
GEN, ULUS) iizerinden sistematik bi¢cimde karsilagtirmay1 miimkiin kilmaktadir. Matriste gorildiigii
iizere GEN (Genel Tiirk Mutfagi) kodu 18 restoranda (+) isareti almig ve bu durum Samsun’daki
isletmelerin tamamina yakiminin ulusal mutfak 6gelerini temel aldigim1 gostermistir. Buna karsin CI
(Cografi Isaretli Uriin) kodu yalnizca 8 restoranda yer almakta olup sehir genelinde cografi isaretli

iiriinlerin siirh bir yaygimliga sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 5. Menii Kategorilerinin Dagilim1

Kod Kategori Bu kategoride iiriin bulunan restoran sayisi Oran (%)
Cl Cografi Isaretli Uriin 8 restoran %40
YOR Yoresel Yemek 17 restoran %85
MOD Modernize Yoresel Yemek 6 restoran %30
GEN Genel Tiirk Mutfag: Uriinleri 18 restoran %90
ULUS Uluslararast Yemek 4 restoran %20

YOR (Yéresel Yemek) kodunun 17 restoranda bulunmasi, yoresel mutfak gelerinin cografi
isarete kiyasla daha genis bir alanda temsil edildigini ve kiiltiirel aktarimin giiglii bir sekilde devam
ettigini gostermektedir. MOD (Modernize Yoresel Yemek) kodu 6 restoranda goriilmiis ve modern
gastronomi etkisinin daha c¢ok belirli bolgelerde—ozellikle Atakum gibi turistik ve geng niifus
yogunlugu yiiksek alanlarda—goriildiigti anlagilmistir. ULUS (Uluslararas1 Yemek) kodunun ise 4
restoranda yer almasi, kiiresel mutfak etkisinin gehirde sinirli ancak var olan bir egilim oldugunu

gostermektedir.
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Tablo 6. Restoran Tiirlerine Gore Menii Kategorilerinin Dagilim1

Restoran Tiirii Restoran Sayisi CI YOR MOD GEN ULUS
Pide Salonlar1 5 5 5 0 4 0
Balik Restoranlari 4 0 4 2 3 1
Ev Yemekleri Lokantalar1 3 1 3 0 3 0
Modern Gastronomi / Kafe 5 0 1 4 5 5
Kahvalt1 / Sosyal Tesis 3 1 3 1 3 1

Tablo 6 incelendiginde; pide salonlarmin timii yoresel ve CI agidan giiglii oldugu, modern
restoranlarin uluslararasi iiriinleri yogun bigimde kullandig1 ve balik restoranlarin ydresel ancak CI

olmayan {irlinlere yer verdigi anlagilmaktadir.

Tablo 7. Ilgelere Gore Yoresellik (YOR) ve Cografi Isaret (CI) Dagilim

ilce Restoran Sayisi YOR (adet) CI (adet) Yorum

Bafra 3 3 3 En giiclii CI merkezi (Bafra Pidesi)
Terme 1 1 1 Terme Pidesi tek merkez
Carsamba 2 2 2 Carsamba Pidesi & Keskek
Yakakent 1 1 1 Yakakent Mantist

Vezirkopri 1 1 0 Yoresel Kaz Tiridi merkezi
Tlkadim 6 5 1 CI: Samsun Simidi

Modern restoran yogunlugu nedeniyle

Atak 6 4 0 "
akum diisiik YOR/CI

Tablo 7, Samsun ilgeleri arasinda yoresellik (YOR) ve cografi isaretli iiriin (CI) kullaniminin
belirgin bir mekénsal farklilagsma gosterdigini ortaya koymaktadir. Bafra, Terme, Carsamba ve
Yakakent ilgeleri hem ydresel yemek hem de cografi igaretli {irlin kullaniminda en giiclii bolgeler olarak
One ¢ikmakta; 6zellikle Bafra Pidesi, Terme Pidesi, Carsamba Pidesi ve Yakakent Mantis1 gibi tescilli
iiriinlerin kendi iiretim merkezlerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Buna karsilik Vezirkoprii yoresel
yemek ag¢isindan giiglii olsa da cografi isaretli {irlin sunumu bulunmamaktadir. Sehir merkezini olugturan
[lkadim ilgesi genis restoran gesitliligine ragmen CI goriiniirliigiinde sinirl, ancak yoresellik agisindan
orta diizeydedir. Atakum ilgesi ise modern ve uluslararas1 mutfak etkisinin baskin oldugu bir bolge
oldugundan hem ydresellik hem cografi isaret temsiliyeti diisiik kalmaktadir. Bu dagilim, Samsun’da
gastronomik kimligin kiy1 seridi ve sehir merkezi gibi modernlesmis bolgelerde zayiflarken, geleneksel

iiretim merkezlerinde daha gii¢lii korundugunu gostermektedir.
SONUC ve ONERILER

Bu arastirma, Samsun ilinde faaliyet gosteren 20 restoranin meniilerini inceleyerek yoresel ve

cografi isaretli iirlinlerin gastronomik temsil diizeyini ortaya koymustur. Bulgular, Samsun mutfak
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kiiltiirinlin giiclii bir yoresel potansiyele sahip oldugunu, ancak cografi isaretli {iriinlerin sehir
genelindeki restoranlarda smirli diizeyde goriiniirlik kazandigimi gostermektedir. Ozellikle Bafra,
Terme, Carsamba ve Yakakent gibi {lirlinlin kdken aldig: ilgelerde cografi isaretli yemeklerin belirgin
bicimde sunuldugu; buna karsilik Atakum ve {lkadim gibi turistik ve modern isletmelerin yogun oldugu
bolgelerde hem yodresel hem CI temsiliyetinin zayifladigi belirlenmistir. Bu durum, yoresel gastronomik
kimligin mekansal olarak dengesiz dagilim gosterdigine ve modernlesen tiiketim alanlarinda geri planda
kaldigina isaret etmektedir. Aragtirmada, genel Tiirk mutfag: irinlerinin neredeyse tiim restoranlarda
birlestirici bir gerceve olusturdugu, yoresel yemeklerin ise daha genis bir dagilim gosterdigi sonucuna
ulagilmistir. Modernize edilmis yoresel yemekler ise daha ¢ok Atakum gibi geng niifus ve turistik ¢ekim
alanlarinin bulundugu bélgelerde ortaya ¢cikmistir. Balik restoranlarinin yoresel irin kullaniminda giiglii
olmasi1 ve kiy1 ekosistemini gastronomik kimliklerine basarili sekilde yansitmalari, Samsun’un deniz

iiriinleri potansiyelini slirdiirdiigiinii géstermektedir.

Aragtirmanin sonuglari, Samsun’un gastronomi turizmi potansiyelinin 6zellikle cografi isaretli
iiriinler lizerinden giiclendirilebilecegini gostermektedir. Bu dogrultuda, yerel yonetimlerin, gastronomi
paydaslarinin ve yiyecek—icecek isletmelerinin is birligi icinde hareket etmesi onerilmektedir. Restoran
meniilerinde cografi isaretli iriinlerin goriiniirliiglinii artirmaya yonelik egitimler, farkindalik
kampanyalar1 ve tesvik mekanizmalar1 uygulanabilir. Ayrica iiretici-—restoran is birligini gii¢lendirecek
tedarik modelleri, yerel {iriin festivalleri ve tanitim projeleri hem yerel ekonomiye katki saglayacak hem
de destinasyonun ozgiin gastronomik kimligini destekleyecektir. Modern gastronomi isletmeleri
acisindan ise yoresel {iriinlerin trende uygun yorumlarla meniilere entegre edilmesi hem siirdiiriilebilirlik
hem de kiiltiirel aktarim agisindan dnemli bir firsat sunabilir. Bu yaklagim, yoresel mutfagin “gecmise
ait” bir unsur olarak algilanmasini engelleyerek, geng ve turistik hedef kitleler i¢in cazip hale gelmesini
saglayabilir. Dolayisiyla modern gastronomi ile yoresel {irlinler arasinda kurulan dengeli bir iligki,

Samsun’un gastronomi turizmi potansiyelini artirabilecek stratejik bir ara¢ olarak degerlendirilebilir.

Sonu¢ olarak bu caligma, Samsun’un cografi isaretli ve yoresel yemeklerinin restoran
meniilerindeki temsiline iligkin gilincel ve biitiinciil bir tablo sunmaktadir. Bulgular, Samsun mutfaginin
giiclii bir kiiltiirel mirasa sahip oldugunu; ancak bu mirasin destinasyon markalagsmasi ve gastronomi
turizmi baglaminda daha etkin kullanilabilmesi i¢in menii stratejilerinin gelistirilmesi gerektigini
gostermektedir. Gelecek arastirmalarda, farkli sehirlerle karsilagtirmali analizlerin yapilmasi, tiiketici
algilariin incelenmesi ve restoran isletmecilerinin karar silireglerine odaklanan c¢aligmalarin

ylriitiilmesi, yoresel gastronominin siirdiiriilebilirligi agisindan literatiire 6nemli katkilar saglayacaktir.
Ek Beyan
Yazar Katkilar

Bu ¢alismada yazar disinda herhangi bir kisinin katkis1 bulunmamaktadir.
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Finansman
Bu ¢alisma herhangi bir kurum veya kurulus tarafindan desteklenmemistir.
Yapay Zeka Beyam

Bu ¢alismada yapay zeka araclari, dil diizenleme agsamalarinda kullanilmistir. Yazar olarak, yapay
zekd tarafindan iiretilen icerikten dogabilecek tiim sorunlarin sorumlulugunu tamamen {iistlendigimi

beyan ederim.
Cikar Catismasi Beyani

Yazar, bu ¢caligmanin yayimlanmasiyla ilgili herhangi bir ¢ikar ¢atismasinin bulunmadigini beyan

etmektedir.
Etik Onay

Bu calisma, insan veya hayvan denekler iizerinde dogrudan bir uygulama icermediginden etik

kurul onay1 gerektirmemektedir.
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