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ÖNSÖZ
Giresun ili gastronomi değerlerinin tespit edilmesi ve genel gastronomi bil-

gileri içeren bu kitap, hem bilimsel olarak gastronomi turizmi hakkında bilgileri 
hem de Giresun ili gastronomi ürünleri hakkında yöresel yiyeceklerin hazırlanı-
şı, malzemeleri ve yapılış biçimlerini kapsamaktadır. Hazırlanan kitap ile amaç, 
Giresun ili gastronomi değerlerinin tespit edilmesi, Giresun ili turizminin ta-
nınırlığının arttırılmasına ve Giresun turistik talebinin sürdürülebilir olması-
na katkıda bulunmaktır. Giresun ili ve ilçelerindeki yöresel yiyeceklerin ortaya 
çıkarılması ve gastronomi turizm ile ilgili bilgiler verilmektedir. Değişen turis-
tik talepler doğrultusunda ve artan rekabet şartlarında turizmden elde edilen 
gelirlerden daha çok yararlanmak için turizmin çeşitlendirilmesine ihtiyaç du-
yulmaktadır. Özellikle son yıllarda artan eğilimi ile Gastronomi turizmi farklı 
ve dikkat çeken turistik ürünlerden biridir. Türkiye turizmini kalkındırmak ve 
ürün çeşitliliğini arttırmak için her bölgenin gastronomi ürünlerini belirlemesi 
ve tanıtması zorunlu hale gelmiştir. Giresun turizmi, özellikle yaylaları, tarihsel 
ve kültürel alanları ile yeni turistik destinasyonlar içinde yer almak zorundadır. 
Turistlerin beklenti ve ihtiyaçlarının sürekli değiştiği günümüzde, bölgelerdeki 
gastronomi ürünlerini daha iyi tanıtmak gerekmektedir. Bu sayede, bölgenin tu-
rizm çekicilikleri içinde yöresel lezzetler dahil edilebilecektir.

Bu kitap üç bölümden oluşmaktadır. Birinci bölümde gastronomi turizmi ile 
ilgili genel bilgilere, Dünya ve Türkiye’de gastronomi kavramına ilişkin bilimsel 
ifadelere yer verilmektedir. İkinci bölümde ise Giresun il ve ilçelerinde yöresel 
yiyeceklerin yapılışı, malzemeleri ve fotoğrafları bulunmaktadır. Üçüncü bö-
lümde ise Giresun ili Gastronomi turizmi değerlendirilmektedir. 

Giresun ili yöresel yiyeceklerinin hazırlanmasında, Giresun İl Kültür ve 
Turizm Müdürlüğü verileri, bölgedeki otel ve lokantalarda çalışan aşçıların ha-
zırladıkları ürünler ve de ev hanımlarına yöresel yiyecekler hazırlatılarak fo-
toğrafları çekilmiştir. Yiyeceklerin malzemeleri ve tarifleri alınarak Giresun ili 
turizmi için bir gastronomi kataloğu oluşturulması hedeflenmiştir. Giresun ili 
yöresel yiyeceklerin bölgeyi ziyaret etmeyi planlayan veya ziyaret eden turistle-
rin algılarında yer etmesi ve gastronomi ürünlerinin turizm sektörü içinde ne 
kadar önemli olduğunun ifade edilmesi amacı ile gastronominin turizm içindeki 
yeri de bilimsel olarak anlatılmaya çalışılmıştır. Çalışmada Giresun ili turizmi 
ile ilgili gastronomi hakkında önerilere de yer verilmektedir. Giresun turizmi-
ni turistler açısından olumlu imaj sağlayacak bir çalışma olması beklenmekte-
dir. Gastronomi turizminin giderek artan önemi ve turistlerin ilgisi nedeniyle 
Giresun İli gastronomi ürünleri ile ilgili böyle bir yayının hazırlanması ve su-
nulması zorunlu hale gelmiştir. Çalışmanın Giresun İli Gastronomi değerleri ile 
ilgili açığı biraz olsun kapatması ve daha sonra yapılacak çalışmalarda kaynak 
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niteliği taşıması hedeflenmektedir. Çalışma hem bilimsel hem de araştırma yön-
lü olarak ele alınmış bir eser olarak tasarlanmıştır.

Bu kitabın Giresun turizmine katkı sağlaması ve turizm ile ilgilenen paydaş-
lar için fayda sağlayacak yeni bir kaynak niteliğinde olması amaçlanmaktadır. 
Hazırlanan kitap Giresun ili otelleri ve seyahat acentelerine, turizm ile ilgilenen 
kamu kurumlarına ve turizm akademisyenlerine ücretsiz olarak dağıtılacaktır. 
Kitap Giresun Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri koordinasyon birimi ta-
rafından desteklenerek yayınlanmıştır. 

Kitabın hazırlanmasında yöresel yiyeceklerin araştırılmasında, toplanma-
sında ve yayınlanmasında katkısı bulunan Giresun Valiliği ve İl Kültür Turizm 
Müdürlüğüne, Giresun Üniversitesi Rektörlüğüne, Giresun Üniversitesi Bilimsel 
Araştırma Projeleri (BAP) koordinasyon birimi yönetici ve çalışanlarına, aşçı 
ve ev hanımlarımıza, otel ve restoran yöneticilerimize teşekkürlerimizi bir borç 
biliriz. Özellikle maddi anlamda katkısını esirgemeyen ve kitabın yayınlanma-
sında maddi desteğimizi sağlayan Giresun Üniversitesi Rektörlüğüne ve Bilimsel 
Araştırmalar Projeleri Koordinasyon Birimi çalışanlarına tekrar teşekkürlerimi-
zi sunarız.

Dr. Öğretim Üyesi Hakan AKYURT	 Dr. Öğretim Üyesi Eray TURPCU 
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