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OZET

IZMIR’DE GASTRONOMI TURIZMININ GELIiSTIRILMESINE YONELIK
SISTEMSEL BiR YAKLASIM

Ayse Ebru AGLAMAZ SUSUP

Doktora Tezi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Damigmant: Dr. Ogr. Uyesi Melek Ece ONCUER CIVICi
2018, X1 + 226 sayfa

Diinya ¢apinda degisen turizm anlayisi ile birlikte kisisellestirilmis deneyimlere yonelik
ihtiyaglar 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Bu ihtiyaglarin karsilanmasi amaciyla da “o6zel ilgi
turizmi” olarak adlandirilan turizm tiirleri ortaya ¢ikmustir. “Gastronomi turizmi” de, s6z konusu
ozel ilgi turizmi c¢esitlerinden biri olarak ele alinmaktadir. Bu turizm tiirti, yiiksek katma deger
saglamasi, turizm sezonunun yil i¢ine yayilmasi, yerel kiiltiiriin ve geleneklerin korunmasi gibi
faydalar saglamasimin yani sira, destinasyonlar igin bir farklilastirma unsuru olarak da
degerlendirilmekte ve benzer destinasyonlar ile rekabet edilmesine katki saglamaktadir.

Tiirkiye nin ii¢iincii biiyiik ili olan Izmir, ¢ok cesitli turizm tiirlerinin uygulanabilecegi
kaynaklara ve ozelliklere sahip bir destinasyondur. Ayni zamanda Izmir, bulundugu cografya
geregi cok farklt medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bunun bir uzantis1 olarak da, farkl
kiiltiirler ve bunlarin birbirleri ile etkilesimi sayesinde koklii bir mutfak kiiltliri ve gelenegine
sahip bir sehir haline gelmistir. Ancak sehrin halen, mutfagi ile yeterince taninmadigi ve yeterli
sayida ziyaret¢i alamadigi goriilmektedir. Bahsi gecen Ozelliklerine dayanarak, izmir’de
gastronomi turizminin gelistirilmesinin, sehir agisindan 6nemli bir rekabet avantaji
yaratabilecegi ve sehrin turizm hareketliligini arttirabilecegi diisiiniilmektedir.

Bu amagla, bu tez calismasi kapsaminda, Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi
icin arz yonli bir paydas analizi yapilmistir. Arastirmanin ilk bolimiinde, gastronomi
turizminde On plana c¢ikarilabilecek {iriinlerin belirlenmesi amaci ile yerel halk ile bir anket
caligmasi ylirtitiilmiistiir. Bunun yani sira, gastronomi turizminde rol alabilecek diger paydaslar
degerlendirilmis ve bu paydaslar ile yari-yapilandirilmig goriismeler yapilmustir. Gorlismelerden
elde edilen veriler, igerik analizine tabi tutulmustur. Arastirma sonucunda, Izmir’de
gastronomi turizminde 6n plana ¢ikarilabilecek iiriinler degerlendirilmis ve Izmir’de bu

gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in dnerilerde bulunulmugtur.

ANAHTAR SOZCUKLER: Gastronomi Turizmi, Ozel ilgi Turizmi, Destinasyon

Pazarlamasi, Paydas Analizi, Izmir



ABSTRACT

A SYSTEMATIC APPROACH TO IMPROVE GASTROMY TOURISM
IN THE CITY OF IZMIR

Ayse Ebru AGLAMAZ SUSUP

PhD. Thesis, Tourism Management
Supervisor: Dr. Melek Ece ONCUER CiViCi
2018, X111 + 226 pages
In recent years, personalized experiences have been gaining vital importance due to the
changes in the tourism sector worldwide. In order to satisfy the need of personalized
experiences, “special interest tourism” concept is introduced. “Gastronomy tourism”, which is
also accepted to be one of these special interest tourism types, has many advantages such as
high value added, expansion of the tourism season throughout the year, protecting the local
culture and traditions. Besides these advantages, gastronomy tourism, serves as a means of
differentiation for the destinations, and therefore, creates competitive advantage amongst similar

ones.

Izmir, the third largest city in Turkey, has various resources and potential to host
different tourism types. In addition, many different civilizations have lived in Izmir’s
geographic location throughout the centuries. As a result of different cultures living in the same
geography and the interaction between these cultures, Izmir cuisine has become a very historic
and authentic cuisine. Despite all these positive factors, city of izmir is still not recognized by
its cuisine and not attracting sufficient number of visitors. Improving gastronomy tourism in
Izmir is supposed to create a crucial competitive advantage and increase tourism activities in the
city.

For this purpose, a supply side stakeholder analysis is conducted in this thesis research.
In the first section of the thesis, a survey is conducted with the residents of Izmir in order to find
out the products that could be promoted in gastronomy tourism. Besides the local residents of
Izmir, other stakeholders that may take part in improving gastronomy tourism have been
identified and semi-structured interviews are conducted with them. The data collected from
these interviews is analyzed using content analysis. As a result of the research, products that
should be promoted are identified and recommendations are made in order to improve
gastronomy tourism in {zmir.

KEYWORDS: Gastronomy Tourism, Special Interest Tourism, Destination Marketing,

Stakeholder Analysis, 1zmir
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GIRIS

Turizm, gerek ekonomik katkisi, gerekse istihdam yaratmasi ile diinya ¢apinda 6nem
verilen bir sektordiir. Gegmiste, gérme duyusuna dayali olan ve yeni yerler gérmek ile
eslestirilen turizm olgusu, giiniimiizde degisen egilimler ile deneyimsel olmaya baglamistir.
Deneyimsel arayislarin sonucu olarak ise kitle turizmi diinya ¢apinda etkisini yitirmeye
baslamistir. Talepteki degisimin yani sira, turizm arzi agisindan degerlendirildiginde de,
destinasyonlarin sinirhi kaynaklarimi etkin bir bigimde kullanmaya yoneldigi goriilmektedir.
Kitle turizminin, destinasyonlar agisindan etkin olmamasi sebebi ile arz agisindan da katma
degeri yiiksek turizm tiirlerine dogru bir egilim oldugu bilinmektedir. Ayrica, destinasyonlar
arasi rekabetin artmasi sebebi ile de destinasyonlarin farkliliklarini ortaya koyabilecekleri ve
bu sayede turistik ¢ekicilik olusturabilecekleri turizm tiirleri arayigina girdikleri
goriilmektedir. Gerek talep, gerekse arz agisindan, degisen kosullar degerlendirildiginde
kisisellestirilmis deneyimlere yonelik ve katma yliksek olan 6zel ilgi turizmi tiirleri 6n plana

ctkmaya baslamistir.

Gastronomi turizmi, deneyimi 6n plana ¢ikaran, katma degeri yiiksek ve
destinasyona Ozgii olmasi ile rekabet avantaji saglayan bir 6zel ilgi turizmi olarak ele
alinmaktadir. Anilan sebeplerle, diinya ¢apinda bir¢ok iilke ve sehirde gastronomi turizmine
yonelik bir ilgi baglamistir. Bu sebeple, bir¢ok destinasyon, kendilerini mutfaklar1 ile 6n

plana ¢ikarma yolunda stratejiler gelistirmenin tizerinde durmaktadir.

Izmir, kokli mutfak kiiltiirii, zengin yemek cesitliligi ve cografi kosullar1 ile
gastronomi turizmi destinasyonu olma potansiyeline sahiptir. Ancak, bu potansiyelin
yeterince degerlendirilemedigi disiiniilmektedir. Bu sebeple, tez c¢alismasinin amaci,
Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in atilmasi gereken adimlarin ve bu
kapsamda One ¢ikarilabilecek iiriinlerin ortaya konulmasi olarak belirlenmistir. Bu anlamda,
calismanin, izmir’de hali hazirda etkin bir bicimde fayda saglanilamadig: diisiiniilen Izmir
mutfagr ve mutfak kiiltliriiniin 6n plana ¢ikarilmasi ve yeni bir turistik tiriin ¢esitliligi
yaratilmasi yoniinden faydali olacag diisiiniilmektedir. Calismanin, Izmir’de gastronomi
turizminin gelistirilmesi yoniinde Oneriler saglayarak hem literatiire hem de uygulamaya

katk1 saglayacag: diisiiniilmektedir.



Tez ¢alismasinin amaglart dogrultusunda asagidaki arastirma sorular1 belirlenmistir.

e [zmir’de turizm sektdriinde yer alan paydaslar, gastronomi turizmi kavramini nasil

algilamaktadirlar?
e Izmir’de gastronomi turizminin gelismemesinin nedenleri neler olabilir?
e [zmir’de gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek kaynaklar nelerdir?
e Izmir ile eslestirilebilecek yemekler ya da yiyecekler nelerdir?

e [zmir’de gastronomi turizmi nasil gelistirilebilir?

Aragtirma sorularin1 yanitlamak amaci ile nicel ve nitel aragtirma yontemlerinden
faydalanilmistir. Oncelikle yerel halk ile bir anket uygulamasi yapilmis ve Izmir mutfag
hakkinda gériislerine basvurulmustur. Daha sonra Izmir’de gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik atilmasi gereken adimlarin belirlenmesi amaci ile diger paydaslar ile

yari-yapilandirilmig goriismeler yapilmustir.

Bu kapsamda, tez calismasi, bes ana bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde,
gastronomi turizmine iligkin literatiir taramasina yer verilmis, bu turizm tiiriiniin destinasyon
pazarlamast ile iligkisi degerlendirilmis ve son olarak da diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi

turizminin durumuna deginilmistir.

Ikinci boliimde, oncelikle arastirmaya konu olan Izmir ile ilgili bilgilere yer
verilmistir. Daha sonrasinda, Izmir’de gastronomi turizmine ve Izmir mutfagina iliskin

bilgilere yer verilmistir.

Uciincii béliimde, arastirmanin yontemi nicel arastirma ve nitel arastirma olmak
tizere iki kisimda ele alinmistir. Bu boliimde hem nicel hem de nitel arastirma i¢in arastirma
stireci, veri toplama yontemi ve slireci, orneklem se¢imi, veri analizi hakkinda ayrintili

bilgilere yer verilmistir.

Dérdiincii boliimde, izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi ve bu kapsamda
on plana cikarlabilecek iriinlerin belirlenmesi konusunda yapilan nicel ve nitel

arastirmalarin bulgular1 paylasilmistir.

Besinci boliimde ise arastirmadan elde edilen sonuglara yer verilmistir. Bu boliimde

ayrica uygulamaya yonelik oneriler sunulmustur.



1. BOLUM

1. GASTRONOMI TURIZMi

Bu boliim, gastronomi turizmi kavraminin agiklanmasi ve diger boliimlere 1s1k
tutmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Oncelikle, gastronomi turizmi ile iliskili olan kiiltiir
turizmi, gastronomi bilimi, yemek ve turizm iliskisi konularinda temel bilgiler verilmistir.
Daha sonra, ¢alismaya temel olusturan gastronomi turizmi, gastronomi turisti ve gastronomi

turizminin pazarlama faaliyetleri ile iliskisi gibi konularda detayl bilgilere yer verilmistir.
1.1. Kiiltiir Turizmi

Turizm, “siirekli yasanilan yer disinda, ticari kazang dist nedenlerle yapilan ve 24
saati agsan veya en az bir gecelemeden olusan gegici seyahat ve konaklamalarin ortaya
ctkardigt ekonomik ve sosyal nitelikli tiiketim olay ve iliskilerinin biitiinii” olarak
tamimlanmaktadir (Usta, 2009: 7). insanlar, farkli amaglarla turizm faaliyetine katilmaktadir
(Kozak vd., 2010: 17). Farkli seyahat amaglarina yonelik olarak, farkli turizm tiirleri
tanimlanmustir. Bunlar arasinda deniz-kum-giines turizmi olarak da adlandirilan tatil
(rekreasyon) turizmi, saglik turizmi, spor turizmi, yat turizmi, inang¢ turizmi, av turizmi,
kongre turizmi, deniz turizmi gibi farkli turizm tiirleri sayilabilmektedir (Y1ilmaz, 2007: 10-
13).

Kitle turizminin etkisini kaybetmeye baslamasiyla, turizmin gesitlendirilmesi ve
alternatif turizm tiirlerine yonelim baslamistir. Bu yonelimin amaglarindan bazilari; turizmin
12 aya yayilmasi, turistik yogunlugun yasanmadigi bolgelere yonelinmesi, turistik agidan
gelismemis bolgelerin de ekonomik olarak kalkinmasinin saglanmasi seklinde siralanabilir
(Giinli ve Sahin, 2007: 151) Alternatif turizm cesitleri farkli sebeplerle ortaya ¢ikmaktadir.
Bunlar arasinda “kaynaklarin azalmasi ve niteliklerinin bozulmasi, siirdiiriilebilir turizm
anlayisinin ¢ikmasi, turizmin biitiin yila yayimasi anlayisimin gelismesi, tiiketicilerin klasik
turizm anlayisindan sikilmasi ve farkli beklentilere girmesi, tiiketicilere farklt heyecan ve
tatillerin yaratilmasi” gibi sebepler yer almaktadir (Uygur ve Baykan, 2007: 32). Kiiltiir

turizmi, 6n plana ¢ikan alternatif turizm ¢esitlerinden biri olarak ele alinmaktadir.

Kiiltir, Tirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan “tarihsel, toplumsal gelisme siireci
i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere

iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin ol¢iistinii gosteren



arag¢larin biitiinii” seklinde tanimlanmistir. Kiiltiir; tarih, sanat, din, dil, yasam tarzi, mimari
yap1 gibi unsurlar1 i¢inde barindirmaktadir. Bu sebeple, énemli bir seyahat motivasyonu

haline gelmektedir (Bandeoglu, 2016: 156).

Kiiltiir turizmi, “degisik kiiltiirleri ve kiiltiir eserlerini gormek i¢in (tarihsel anitlar,
savas alanlari, miizeler, oren yerleri vb.) yapilan seyahatlerin olusturdugu bir turizm
cesididir” (Usta, 2009: 12). Kiiltiir turizmi, yeni kiiltlirleri tanima ve ge¢mis kiiltlirleri
merak etme temeline dayanmakta (Aklanoglu, 2014: 126) ve turistlerin farkli kiiltiirleri
goriip tanimak igin yaptiklari seyahat ve konaklamalar icermektedir (Uygur ve Baykan,
2007: 33). Kiiltlir turizmi, “kisilerin kiiltiirel gereksinimlerini karsilamak amaciyla yeni
bilgiler edinmek ve deneyimler yasamak iizere, yasadiklar: yer disinda kiiltiirel ¢ekiciliklere

sahip yerlere yaptiklar: turizm hareketleri” seklinde de tanimlanmaktadir (Giinlii ve Sahin,

2007: 157).

Kiiltlir turizmi, giiniimiizde en fazla tercih edilen turizm tiirlerinden birisi olarak
goriilmekte ve kiiltiir turizmi pazarinin da giderek gelistigi diisiiniilmektedir (Bahge, 2009:
2). Kiiltiir turizmi, gerek bir turistik iiriin olarak, gerekse de bir tema olarak son 40 yillik
stire igerisinde onemli sekilde gelismistir (Culha, 2008: 1829). Kiiltiir, destinasyona 6zgil
olmasi sebebi ile de diger destinasyonlardan farklilagsmaya katki saglamakta ve turizm talebi
olusturmaktadir. Oter (2010: 175), bu durumu, “kiiltiirel 6gelerin turistik iiriin tasariminda
kullamimi  ozgiinliik  ve  kalite  saglamakta ve turistlerin  ziyaret  deneyimini

zenginlestirmektedir” seklinde ifade etmektedir.

Kiiltiir turizmi, “doga kosullarina bagh kalmadan turizmi tiim yia yaymak, turizme
bir dinamizm kazandirmak, iilke kiiltiiriinii yerli ve yabancilara tanitmak, korumak, ge¢cmise
ve gelecege sahip ¢ikmak™ gibi avantajlara sahiptir (Emekli, 2006: 54). Kiiltiir turizmi, hem
konaklama tesislerinin doluluk oranlarimin arttirtlmasi, hem de yeni is olanaklarinin

olusturulmasi ile ekonomiye katk1 saglamaktadir (Oztiirk, 2002: 189).

Usta (2009: 83), turizm ve kiiltiir arasinda iki ¢esit iliski oldugunu belirtmektedir.
Bunlardan birincisi kiiltiiriin turizm hareketlerine yol agmasi, ikincisi ise turizmin kiltiirii
etkilemesidir. Kiiltiiriin turizm hareketlerine yol a¢masi, toplumsal kiiltiir etmenlerinin
turistik ¢ekicilik olarak kullanilmasi olarak Ozetlenebilir. Turizmin kiiltiirii etkilemesi ise,
turistlerin gittikleri yorelerde yerel halk ile etkilesiminde yerel halkin kiiltiiriinde degisiklige

yol agmalaridir.



Kiiltliir turizminin, tarihi bir boyutu oldugu gibi giincel olan etmenler de kiltiir
turizminin kapsamindadir. Diger bir deyisle, kiiltiir turizmi, yalnizca tarihi yerlerin ziyaret
edilmesi seklinde kisitlanmamalidir. Yasanilan zamanda toplum Kkiiltiiriinii etkileyen tiim
etmenler de kiiltiir turizminin kapsamindadir. Gerek tarihi, gerekse giincel olarak kiiltiirii

etkileyen etmenlerden biri de mutfak kiiltiiriidiir.

Jean Anthelme Brillat-Savarin, tarihte belki de ilk gastronom olduguna inanilan
kisidir (Civitello, 2008: 194). 1825 yilinda yayinladig1 ve ‘Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice
Mutfak Uzerine Diisiinceler (Physiologie du goit, ou Méditations de gastronomie
transcendante)’ ismini verdigi kitabinda “bana ne yedigini soyle, sana kim oldugunu
soyleyeyim” diyerek yemegin kisileri ya da kiiltiirii tanimlamada ne kadar 6nemli oldugunu

vurgulamastir.

Yemek, tiim insanlar igin temel bir ihtiya¢ oldugu gibi, turistler i¢in de temel bir
ihtiyactir. Ancak, turistler agisindan sadece bir temel ihtiya¢ degil ayn1 zamanda gittikleri
tilkenin kiiltiirel ve ulusal kimligini gosteren bir unsurdur (du Rand vd. 2003). Gastronomi
turizmi, bir 6zel ilgi turizmi olarak goriildiigii gibi ayn1 zamanda kiiltlir turizminin de bir
parcasidir (du Rand ve Heath, 2006: 213; Corigliano, 2002). Ayn1 zamanda, destinasyonun
tanittmin1 olumlu sekilde etkileyebilecek bir kiiltiirel etkendir (Jones ve Jenkins, 2002: 115).

Ozetle, gerek turizmin 12 aya yayilmasi, gerekse turizm gelirlerinin arttirilmasi icin
alternatif turizm yontemleri son derece biiyiilk 6nem tasimaktadir. Alternatif turizm tiirleri
arasinda yer alan kiiltlir turizmi de bu anlamda biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Kiiltiir,
destinasyona 6zgii olmasi sebebi ile diger destinasyonlardan farklilasmak igin onemli bir
unsurdur. Mutfak kiltiirii, kiiltiirin ¢ok 6nemli bir pargasi oldugu igin, gastronomi turizmi

onemli bir alternatif turizm ¢esidi olarak degerlendirilmelidir.
1.2. Gastronomi Bilimi

Gastronomi, insanlik tarihinin baslangicindan itibaren var olan bir bilimdir.
Gastronomi kelimesinin ilk olarak kullanilmasi antik Yunan zamanlarima dayanmaktadir
(Santich, 2004: 16). Kelime anlami incelendiginde Yunanca gastros ve nomos
kelimelerinden tiiretilmis oldugu goriilmektedir. Bu kelimelerin ilki mide, ikincisi ise yasa,

kural anlamina gelmektedir (Tez, 2012: 9).



Gastronomi sozciigliniin ilk kullanimi ve dile yerlesmesi Joseph Berchoux’un
“Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” (1801) adl1 eseriyle olmustur. Daha sonra 1835
yilinda ise Fransiz Akademisi gastronomi sozciigiini sozligiine ekleyerek resmilesmesini

saglamistir (Giirsoy, 2014: 12).

Brillat-Savarin’e gore gastronomi, “insanin beslenmesiyle iliskili olan her gsey
hakkindaki agiklamali bilgidir” ve gastronominin amaci ise “miimkiin olan en iyi besinler
yvoluyla insanin korunmasidir” (Brillat-Savarin, 1825/2016: 53). TDK ise gastronomi igin
iki farkli tamim vermektedir. {1k tanim “yemegi iyi yeme meraki”, ikinci tanim ise “sagliga

uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklindedir.

Gastronominin bir diger tanimi ise “giizel yemek sanati, gurme yiyecek ve icecek
bilimi” seklindedir (Herbst ve Herbst, 2007: 289). Santich (2004: 15) ise “gastronominin
anlatmasi ve tammlamast zor bir kavram” oldugu gorlisiinii bildirmistir. Gastronomi, bir
iilke veya bdlgenin 0zgiin mutfagini gelistirecek tiim gida maddelerini ve bunlarin
hazirlanma ve pisirilme sekillerini i¢erir (Horng ve Tsai, 2012a: 281). Bir¢ok kaynakta ise

gastronominin yeme — i¢me ile ilgili bilesenlerin etkilesimi oldugu belirtilmektedir.

Scarpato (2002: 52), gastronomi i¢in yapilan tanmimlarin iki kategori altinda
toplanabilecegini belirtmistir. Bunlardan birincisi, “gastronominin en basit anlamda yiyecek
ve igeceklerin en iyilerinden zevk alma ile ilgili olmasi” seklindedir. Diger yandan
gastronomi, “yemegin girdigi her alam igine alan, yenilen ve icilen her sey ile ilgili olan

cok genis kapsamli bir bilim dalidir” seklindedir.

Senyapilt (2006: 166), gastronomiyi lretim ve tiiketim boyutlariyla ele alarak

siiflandirmis ve asagidaki tanimlara ulagsmstir:
Uretim boyutu:

e Miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama giizel sanati
ve bilimidir.
e Iyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.

e Yemek pisirme ve ag¢ilik ile ilgili prensipler ve uygulamalardir.



Tiiketim boyutu:

e Iyi yiyecek ve igecekten hoslanmaktir.
e Iyi yemek yeme konusunda abartil asktir.

e Liiks yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve tiiketim boyutu:

¢ Yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir.

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini de igeren, iyi

yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

e Damak tad1 ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel bilginin,
kiiltlirtin, aligkanligin, yetenegin, emegin, ihtimamin ve agkin kazanilmis

begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir.

Tanimlar incelendiginde, ortak noktalarinin iyi yiyecek ve igecek oldugu
goriilmektedir. Gastronomi bilimi, iyi yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve
yemekle ilgili gelenek ve gorenekleri de igeren, ¢ok boyutlu bir kavram olarak

diistiniilebilir.

[k zamanlarda, gastronominin yalnizca soylulara &zgii bir olgu oldugu diisiiniilse de
zaman iginde bu kavram ‘koylii mutfag:’ olarak da adlandirilan bolgesel ve yerel mutfag: da
icerecek sekilde genislemistir. Ilerleyen zamanlarda, daha da gelisen gastronomi kavrami
kiiltiirel olgular1 da igeren bir hal almis ve gastronomi kiiltiirii kavrami ortaya atilmistir

(Richards, 2002: 3).
1.3. Yemek ve Turizm Iliskisi

Yemek, turizmin her donemde ayrilmaz bir pargasi olmustur. Bunun en biiyilik sebebi
ise turistler farkli turistik aktivitelere katilsalar bile turistik yorede yemek yemenin tim
turistler i¢in ortak bir zorunluluk olmasidir. Yemegin turistler i¢in bir zorunluluk olarak
gorlilmesi ve bagli basina bir ¢ekicilik olarak diigiinlilmemesi sebebi ile gegmiste turistlerin
yemek tiikketimi literatiirde ¢ok fazla galisitilmamustir (Cohen ve Avieli, 2004). Yemek, bir
cekicilik unsuru olarak kullanilmasa dahi turizm agisindan énemli bir kaynaktir. Turistler

icin yemek yemek fiziki bir zorunluluktur ve turistlerin yemek talepleri yerel kaynaklardan



karsilanabildigi takdirde, bu durum, yore ekonomisine ciddi bir kazang saglayabilmektedir
(Richards, 2002: 13).

Yemek, turizm deneyiminin ¢ok 6nemli bir pargasi olmasina ragmen ancak son
yillarda basli bagina bir arastirma konusu haline gelmistir (Hall ve Sharples, 2003: 1).
Yapilan arastirmalar yemegin turizmde baslica bir rolii oldugunu gosterse de, bu roliin ne

oldugu tam olarak karakterize edilememistir (Karim ve Chi, 2010: 536).

Yemek, tliketiciler i¢in birg¢ok anlam ifade etmektedir. Bunlardan ilki yasami
stirdiirebilmek i¢in gerekli olmasidir. Bunun disinda, yemek kutlamalarda da anahtar bir rol
oynar. insanlarin sosyallesmelerine arac1 olur, hos¢a vakit gecirmesini saglar, duyulara hitap
eden ve zevk veren bir yonii vardir. Ayrica farkl kiiltiirleri ve {ilkeleri deneyimlemenin de
bir yoludur (Mitchell ve Hall, 2003: 60). Yemek, bir bélgenin kiiltiiriiniin ¢ok onemli bir
parcasidir (Yurtseven ve Kaya, 2011: 263) ve ayni zamanda gezi deneyiminin baglica

unsurlarindan ve bagska bir kiiltliri tanimanin en etkili yollarindan biridir (Long, 2004).

Yemek ve turizm arasinda goz ardi edilemeyecek bir iligki vardir. Birgok arastirma,
turistlerin destinasyon seg¢iminde mutfaginin 6énemli bir rol oynadigini gostermektedir.
Ozgiin ve farkli olan mutfaklarin, destinasyon agisindan bir ¢ekicilik olusturabilecegi
diistiniilmektedir (Karim ve Chi, 2010: 533). Yemek, bir turizm {irlinii ve deneyimi olarak
dogru stratejiler gelistirilip uygulandig takdirde, bir destinasyonun rekabetciligine katki
saglayabilmektedir (du Rand ve Heath, 2006: 210).

Yemek, gezi deneyimin bir pargasi olarak diisiiniildiigiinde, bir¢ok insan agisindan
yagami sirdiirmek i¢in gerekli olmasi islevinin disinda, deneyimsel bir anlam
kazanmaktadir. Bu sebeple, bir deneyimin parcasi olarak yenen ¢ok siradan bir yemek bile

insanin hafizasina sonsuza kadar kazinabilir (Mitchell ve Hall, 2003: 60).

Caliskan’a gore (2013: 41) “Gastronomiyi turizm ag¢isindan degerli kilan
yonlerinden biri, kiiltiirle olan baglantisimin da etkisiyle, bir destinasyonun benzersiz bir
kimlik olusturmasina verdigi katkidir”. Glniimiizde, destinasyonlarin yemekleri ve mutfak
kiiltiirleri turizm stratejilerinin bir pargasi haline gelmistir (Harrington ve Ottenbacher,
2010). Birgok bolgede, ulusal ve bolgesel turizm kuruluslar tarafindan desteklenen yemekle
iliskili programlar; mutfak, yer ve deneyimler arasindaki iligkinin turizm agisindan ne kadar

onemli hale geldigini ispatlar niteliktedir (Hall ve Mitchell, 2000: 446).



Yemek, bir tilkenin kiiltiiriiniin ve insanlarimin yansimasi olarak goriilmektedir. Bu
sebeple, gekicilik olarak onerilmesi ve pazarlama araci olarak farkli sekillerde kullanilmasi
mimkiindiir (du Rand ve Heath, 2006: 207). Gezi harcamalar iginde yemege harcanan
oranin ¢ok yiiksek olmasi devletlerin ve isletmelerin bu alana ilgi duymasina yol agmaktadir

(Hall ve Sharples, 2003: 3).

Genellikle, turizm gelirlerini arttirmak igin ¢alismalar turist sayilarini, destinasyonda
kalig stirelerini ve toplam harcamalarini arttirmak {izerinedir. Turizm faaliyetlerinin bir
bolgeye sagladigr faydalari arttirmanin diger bir yolu da turizm endistrisinde kullanilan
yerel gida iirlinlerini arttirmaktir (Telfer ve Wall, 1996: 635). Diger bir deyisle, turizm
endiistrisinde kullanilan gidalan ithal etmek ya da iilkenin bagka yerlerinden getirtmek
yerine yerel iireticilerin Uiriinlerini kullanmak bolge ekonomisinde turizm gelirlerinin daha
genis bir kitleye ulagmasina yardimci olacaktir. Gelismekte olan {ilkelerin durumu
incelendiginde genellikle turizm endiistrisi ve yerel gida iireticileri arasindaki isbirliginde
eksiklikler oldugu goriilebilmektedir (Telfer ve Wall, 1996: 636). Sekil 1.1., yerel
yemeklerin stirdiiriilebilir yerel gelismeye katkilarini gostermektedir (du Rand vd., 2003:.
100).

Tanmsal
aktiviteler
Oviing yaratma Marka kimligi
Yerel Yemek
Ozgiin -
degerlerin Ekonomik
bozulmasim giiglendirme
engelleme
Cekicilik
cesitlendirme

Sekil 1.1 Yerel yemeklerin siirdiiriilebilir yerel gelismeye katkist

Gida tiiketimi, turistlerin en sik yaptiklar1 bos zaman aktivitelerinden biri ve glinliik
ikinci en biiyiikk harcamalar1 olarak goriilmektedir (Hall ve Sharples, 2003: 5). Pyo vd.

(1991), yaptiklart arastirmada, turistlerin tiim harcama ihtimalleri arasinda en az kesinti



yapmay1 disiindiikleri alanin yemek harcamalar1 oldugu, hatta bazi turistlerin belli
destinasyonlar1 tercih etme sebeplerinin tamamiyla destinasyonun yemekleri ile ilgili oldugu
sonucuna ulagmistir. Ayrica, yemek yemenin turist deneyimin “deneysel” ve “zevk verici”
boyutunu olusturdugu ve bu sebeple daha fazla turist ¢gekildigi de belirtilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2006). Bu sebeple, giin gectik¢e gida turizmini, stratejilerin en baslarinda daha fazla

gormek miimkiindiir (Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Son yillarda hem yemek hem de sarap, turizmde Onemi gittik¢e artan bir rol
oynamaya baglamistir. Gastronomi turizmi, hem turizm tanitimlarinda sikga yer almaya
baslamistir, hem de genel anlamda turizmin 6nemli bir parcasi olarak goriilmektedir
(Santich, 2004: 20). Yapilan bir arastirmanin katilimcilari, gittikleri destinasyonun
yemeklerini tatmanin heyecan verici bir deneyim oldugunu belirtmistir (Kim vd., 2009).
Chen (2013), Cin’in Chongqing sehrini ziyaret eden turistler iizerinde sehri ziyaret
nedenlerine iligkin bir ¢aligma yapmistir. Arastirma sonucunda, turistlerin biiyiikk bir
cogunlugu, sehri ziyaret etme nedenlerinin geleneksel turizm sekli olan gezip gérme
oldugunu belirtmistir. Ancak, aragtirmacilar, sehri yemekleri i¢in ziyaret eden kisi sayisinin
da gezip gérme amacli seyahat edenlere ¢cok yakin oldugu sonucuna ulagmistir. Bu durum
destinasyonlarin yemek ve yemek kiiltlirinlin ne kadar 6nemli oldugunu kanitlar

niteliktedir.

Benzer sekilde, Cin’in Chongging sehrinde, gastronomi turizminin énemini ortaya
cikarmak amaciyla yapilan bir arastirmada katilimcilar yerel mutfagin kendilerini
destinasyona ¢eken asil motivasyon kaynagi olmadigini belirtmistir. Ancak, yine ayni
aragtirmanin katilimcilari ziyaretleri esnasinda ikinci biiylik harcama kalemlerinin yemek
oldugunu belirtmistir. Katilimeilar, yerel mutfagin kendileri i¢in seyahat motivasyonu
olmadigini belirtse de, yemek konusunda hem 6nemli miktarda harcama yapmislar, hem de
yemek ile ilgili aktivitelerin gezilerinde ciddi 6nem tasidigini belirtmislerdir (Chen ve
Huang, 2016: 51). Bu durum da yerel mutfagin ziyaretgiler i¢in ana motivasyon olmasa dahi
ne kadar Onemli oldugunu ve turistlerin ziyaret ettikleri destinasyondaki turizm

deneyimlerini 6nemli derecede etkiledigini ispatlar niteliktedir.

Destinasyonda tiiketilen yiyecek ve igeceklerin yani sira, yoreye 6zgl yiyecek ve
icecekleri turistlere hediyelik esya olarak da sunmak miimkiindiir (Richards, 2002: 14). Bu
tir hediyelik esyalarmn, turist deneyiminin 6nemli bir boliimiinii olusturdugu da dile

getirilmektedir (Bessiere ve Tibere, 2013: 3424). Bu durum, destinasyonu ziyaret eden
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turistlerin yanlarinda hediyelik esya olarak gotiirdiikleri yiyecek ve icecek {lirlinlerinin de

yore ekonomisine katki saglamasina yol agmaktadir.
1.4. Gastronomi Turizmi

Tiim diinyada baglayan yeni akimlar ile kitle turizmi etkisini yitirmeye baslamistir.
Giiniimiizde, turistler, artik daha kisisellestirilmis deneyimler aramaktadir. Bu durum ise,
genel cercevede Ozel ilgi turizmi seklinde adlandirilan turizm tilirlerinin ortaya g¢ikmasi
sonucunu dogurmaktadir. Bunlar, bireysel farkliliklar1 gz ardi eden kitle turizmine karsilik,
daha kiiclik gezgin topluluklarina hitap etmek amagli ortaya ¢ikan yeni seyahat ¢esitleridir
(Oter, 2010: 175).

Ozel ilgi turizmi, belirli bir sebebi olan bir turizm tiirii ve 6zel ilgi turisti de, farkh
bir destinasyona seyahati belirli bir ilgiye odakli olan kisiler olarak tanimlanabilir

(Brotherton ve Himmetoglu, 1997: 12).

Gastronomi turizmi, bir tiir 6zel ilgi turizmi olarak goriilmektedir (McKercher vd.
2008: 137). Her ne kadar yemek, turizmin her dénemde ayrilmaz bir pargasi olsa da,
gastronomi turizmi son yillarda daha c¢ok ilgi goren bir egilim haline gelmistir. Yemek,
kiiltiir ve turizm arasindaki iliski ancak 1990’11 yillarin ortalarinda devletler, arastirmacilar
ve turizm endiistrisi tarafindan fark edilmistir (Yurtseven ve Kaya, 2011: 263). Bu alana
kars1 olusan ilgi ise her gecen giin artmaktadir ve ilerleyen zamanlarda daha da 6nemli hale
gelmesi kacinilmaz goriilmektedir. Bu sebeple de, yakin zamana kadar ihmal edilmis olan
turizm ve yemek iliskisi arttk hem turizm endiistrisinin ve akademisyenlerin ilgisini
cekmekte, hem de devletlerin politika ve stratejilerinde yer almaktadir (Tikkanen, 2007).
Gastronomi, sadece kendi basma bir g¢ekicilik olusturabilecek onemli bir kiiltiirel tiriin
olarak degil ayn1 zamanda da geleneksel Kkiiltiirel {iriinlerin de tamamlayicisi olarak

goriilmektedir (Correia vd., 2008:. 164).

Gastronomi turizmi, diinyada bir¢ok iilkede Onemli bir egilim haline gelmistir.
Literatiirde, bu turizm tiirline farkli isimler verildigi goriilmektedir. Bunlarin baslicalar
gastronomi turizmi (gastronomy tourism), mutfak turizmi (culinary tourism) ve yemek
turizmi (food tourism) olarak siralanabilir. Karim ve Chi’ye (2010: 532) gore tiim bu
deyisler ayni1 anlama gelmektedir ve bu anlam “insanlarin belirli bir destinasyona oraya

ozgii yemekler icin seyahat etmesi” seklindedir.
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Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabet her gecen giin artmaktadir. Bu sebeple,
giinlimiizde yerel kiiltiir, turistleri ¢ekmek ve eglendirmek icin yeni aktiviteler ve tirlinler
ortaya ¢ikarilmasinda 6nemli bir kaynak haline gelmektedir (Richards, 2002: 3). Yerel

mutfak da, yerel kiiltiirin gok 6nemli bir pargasidir.

Ayrica, gastronomi turizmi, iilkelere turizmi yilin on iki aymna yayma imkani da
tanimaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Ulkeler icin turizm acisindan bir firsat
niteligindedir. Turizmi on iki aya yaymak suretiyle sezon dis1 ya da diisiik sezon olarak
ifade edilen donemlerde de turistik isletmelerin ¢alismasina ve {ilke igin turistik gelir

saglanmasina faydali olacaktir.

Gastronomi turizmi, literatiirde farkli sekillerde tanimlanmistir. Yapilan tanimlar,
tatil esnasinda yenen yemek ile amaci sadece yemek, yemek kiiltiirii ve bunlar ile ilgili

aktiviteler olan seyahatler seklinde genis bir aralikta yer almaktadir.

Gastronomi turizmi i¢in kesin bir tanim yapilamasa da, literatiirde karsilagilan
degisik tanimlarin ortak noktasinin “yiyecek ve yiyecek ile ilgili aktiviteler” oldugu
goriilmektedir. Bu noktada 6nemli olan, seyahat amacinin gastronomi ile ilgili olmasidir.
Hali hazirda her turistin gittigi turistik destinasyonda yemek yeme zorunlulugu vardir
(Ignatov ve Smith, 2006). Bu sebeple, her yiyecek ile ilgili aktivitenin gastronomi turizmi
kapsamina girdigini sdylemek dogru bir yaklasim olmayacaktir. Hall ve Sharples (2003: 9),
gastronomi turizmini tanimlarken, yemegi gezi deneyimin bir parcasi olarak tiiketen turistler
ile katildig1 etkinliklerin, davramiglarinin hatta destinasyon sec¢iminin yemege olan

ilgilerinden etkilenen turistlerin birbirlerinden ayirt edilmesi gerektigini belirtmektedir.

Diger yandan, Uluslararast Gastronomi Turizmi Dernegi (International Culinary
Tourism Association) tarafindan yapilan tanimlamada ise, gastronomi turizmi, her turistin
yaptig1 bir aktivite olan tatildeyken yemek yeme ile kisitlanmistir (Smith ve Xiao, 2008).
Fakat, bu tanim, literatiirde karsilasilan birgok tanima ters diismektedir. Hall ve Sharples
(2003: 10), turistik destinasyonda bir restorana gitmenin ve orada yemek yemenin
gastronomi turizmi kapsaminda diisiiniilmemesi gerektigini belirtmektedir. Benzer sekilde,
Horng ve Tsai (2012a: 281) de, gastronomi turizminin kiiltiir turizminin bir parcasi
oldugunu ve mutfagin da toplumlar ile destinasyonlarin kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasi
oldugu goriisiinii  bildirmislerdir. Arastirmacilara gore, gastronomi turizmi, bir

destinasyonda seyahat esnasinda yenen yemekten ¢ok farklidir ¢iinkii gastronomi turizmi,
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yerel yemek ve igeceklerin yerel kiiltiiriin belirli bir kismina 151k tutabilecek hikayeleri

oldugu varsayimina dayanmaktadir.

Long (2004: 21), gastronomi turizmini, kisilerin kendilerine yeni olan yemekleri
kesfetmesi, bunun yaninda yemek ile yeni kiiltiirleri ve insanlar1 tanimasi olarak
tanimlamistir. Long’a gore, gastronomi turizmi i¢in turizmin konusunun yemek olmasi
sarttir. Hall ve Mitchell (2001: 308) ise benzer sekilde gastronomi turizmini, “birincil ve
ikincil yiyecek tireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ziyaret etmenin gezi icin temel

glidii olmasi” seklinde tanimlamistir.

Ignatov ve Smith (2006: 238) ise “icecekler de dahil olmak iizere yoresel
yiyeceklerin satin alinmast ve tiiketilmesi, tarimdan asc¢ilik okullarina kadar yiyecek
tiretiminin gozlenmesi veya c¢alisilmasimin baskin bir motivasyon ya da aktivite oldugu
turistik geziler” seklinde tanimlamistir. Bu dogrultuda yapilan bir tanim da “ziyaret edilen
yorenin mutfagini turizm deneyiminin bir parcasi ve egzotik ya da yabanci olmast on kosulu

aranmaksizin o yorenin bir yansiticisi olarak gormek” seklindedir (Smith ve Xiao, 2008:
289).

Taylor ve Muir (2012: 133-134), gastronomi turizmini, “destinasyonda yerel
restoranlara giderek, yemek derslerine ve kiiltiirel festivallere katilarak, pazar ve ciftlikleri
ziyaret ederek bir bélgenin mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek amaciyla yapilan geziler”

olarak tanimlamustir.

Gastronomi turizmi, Diinya Yemek Gezi Dernegi (The World Food Travel
Association) tarafindan “egssiz ve akilda kalan yiyecek ve icecek deneyimlerinin arayisi ve
keyfini ¢ikarmak” olarak tanimlanmistir. Ayrica, yapilan tanimda, bu arayisin yalnizca uzak
yerlerde degil, ayn1 sehrin i¢inde dahi olsa yemek ig¢in bir yerlere gitmeyi kapsadigi da
belirtilmistir (The World Food Travel Association, 2015).

Quan ve Wang (2004: 302), gastronomi turizmini, “gastronomik deneyimlerin gezi
icin ana motivasyon ya da ana motivasyonlardan biri olmast” kosuluna baglamistir.
Ottenbacher ve Harrington (2013: 3) ise gastronomi turizmini, “akilda kalici yiyecek ve
icecek deneyimlerinin gezi motivasyon ve davraniglarina onemli derecede katkida
bulundugu turizm tirii” olarak tanimlamislardir. Mason ve Paggiaro (2009: 365-366),
benzer sekilde, “yoresel yivecek ve icecekleri denemenin gezi sirasinda onemli bir aktivite”

oldugu turizm tiiriinii gastronomi turizmi olarak tanimlamustir. Diinya Turizm Orgiitii,
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gastronomi turizmine iligkin yaymnladiklar1 raporda, yemegi ikincil ya da tamamlayici
aktivite olarak goren turistlerin de gastronomi turizmi kapsaminda diistiniilmesi gerektigini
ve gastronomi turizmi taniminin bu turistleri de dahil edilecek sekilde giincellenmesi
gerektigini belirtmislerdir. Raporda verilen tanima gore gastronomi turizmi, “gezilerini,
ziyaret ettikleri yorenin mutfagini tatmak ya da gastronomi ile ilgili aktivitelere katilmak
icin kismen ya da tamamen planlayan turistler ve gezginler ” icin gegerlidir (World Tourism
Organization, 2012: 7).

Karim ve Chi’ye (2010: 533) gore gastronomi turizmi, “seyahat esnasinda olusan
yemek ve yemekle ilgili deneyimlerdir.” Smith ve Costello (2009: 100) ise, gastronomi
turizmini, yoreye 6zgii, yemek ve yemek ile ilgili 6geler iceren kiiltiirel degerler olarak;

Santich (2004: 15) ise yiyecek ve igeceklere odaklanan turizm tiirii olarak tanimlamiglardir.

Long (2004: 1), gastronomi turizminin “yeni ve yabanct yemekleri denemenin
otesinde” oldugunu belirtmektedir. Mason ve Paggiaro (2009: 366), gastronomi turizmini
‘gergek’ seyahat firsat1 sunan bir 6zel ilgi turizmi tiirii olarak tanimlamigtir. Yazarlara gore
gastronomi turizmi, ziyaretcileri yeni ve heyecan verici kokular, tatlar, lezzetler ve
kiiltiirlerle bulustururken tiim bunlar1 6grenme olanagi da sunmaktadir. Ozgiin ve essiz
deneyimler arayan turistler icin yerel mutfaga 6zgii yemekleri deneyimlemek, kendilerini
ziyaret ettikleri bolgenin kiiltiirine daha yakin hissetmelerini saglamaktadir (Mason &

Paggiaro, 2009: 365).

Gokdeniz vd. (2015: 15), gastronomi turizmini, “yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi
yasamak i¢in seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davramislarinmin giidiilenmesine
onemli ol¢iide yardimct olan turizm sekli olarak tanimlanabilmekte ve bir tiir gastronomik

hareketliligi ifade etmektedir” seklinde agiklamaktadir.

Molz (2007: 81), gastronomi turizmine farkli bir agidan bakmis ve “karmasik aglar
ve nesnelerin, bilgilerin, tarzlarin ve insanlarin dolagimi ile olustugu” gorislni
savunmustur. Aragtirmaci, yiyecek maddeleri, icerikler ve recetelerin bagka yerlere gitmesi
ve oralarda kullanilmasi; yemek kitaplari, yemek festivalleri, evde yapilan mutfak deneyleri
ya da etnik restoranlara gidilmesi gibi temsili seyahatlerin yapilmasi ya da insanlarin fiziki
hareketliligi gibi unsurlarin da bu kapsamda diisiiniilebilecegini belirtmistir. Bu kapsamda,

turistlerin de gastronomik hareketlilige, ziyaret ettikleri yorelerde deneyimledikleri
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yemekleri kendi yerlesim yerlerinde de talep etmek sureti ile katki sagladig

sdylenebilmektedir (Richards, 2002: 3).

Gastronomi turizmi; tarim, kiiltiir ve turizm altyapisina dayali bir nig pazar ya da
alternatif turizm tiiri olarak goriilmektedir (du Rand ve Heath, 2006: 213). Smith ve
Costello (2009: 99) da, benzer sekilde gastronomi turizminin, turizm endistrisi i¢inde
biiyliyen bir alan oldugunu ve ziyaretgilere benzersiz ve hatirlanabilir deneyimler

sundugunu belirtmislerdir.

Tsai (2013: 261), etkileyici bir mutfagin bir destinasyona yapilan ziyareti farkli
kilacagini belirtmekte ve turistin ne kadar ¢ok duyusuna hitap edilirse seyahatin o kadar
akilda kalici olacagim1 ve destinasyonun diger destinasyonlara oranla daha g¢ekici hale
gelecegini belirtmektedir. Bu sebeple, destinasyonlar her gegen giin artan bir sekilde yerel
yiyecek ve iceceklerini turizm iriinlerinin igine yerlestirmeye calismaktadir (Telfer ve
Hashimoto, 2003: 165). Ornegin, italya tarihi, dogal giizellikleri ve sanat eserleriyle diinya
capinda taninan bir ililke iken mutfagi da en az bunlar kadar hatta belki daha fazla

taninmakta ve de turistleri gekmektedir (Mason ve Paggiaro, 2009: 365).

Gilinlimiizde birgok destinasyon, yerel mutfaklarini turistlere ¢ekicilik olarak
pazarlamakta ve seyahat acenteleri de seyahatlerinin temel sebebi yemek ile ilgili aktiviteler
olan miisterilerinin ihtiyaclarin1 karsilamaya calismaktadir (Molz, 2007: 83). Gastronomi
turizmi, yiyecek ve igeceklere ilgi duyan insanlarin sayisinin artmasi ile her gegen giin
gelisim gostermektedir. Bu durum da, ozellikle yerel iireticiler igin bir biiylime potansiyeli
yaratmaktadir. Gastronomi turizmi, Ozellikle destinasyona 06zgii {lriinlerin kaliteli
sunumlartyla, hem ziyaretcileri ¢ekebilmekte hem de kalig siirelerini uzatabilmektedir

(Spilkova ve Fialova, 2013: 189-190).

Hjalager (2002: 22-32), gastronomi turizminin olusturulmasi igin dort dereceden

olusan hiyerarsik bir model 6nermistir:
e Birinci derece: I¢ kaynakli gelisme

Gastronomi turizminin var olan ekonomik yapilar, isbirligi aglar1 ve bilgi tabani
icinde olusturulmasidir. Birinci derecede, ¢ogunlukla var olan kaynaklar kullanilir ve
gastronomi turizminin olusturulmasi hedeflenir. Bu derecede, atilacak adimlar arasinda

bolgenin ya da iilkenin gastronomik boyutunun tanitimlarda yer almasi, belirli bir sezona ya
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da bolgeye Ozgii iirlinler i¢cin kampanyalar diizenlenmesi, yoresel 6zellikler ve isimlerle
anilan gida markalarinin olusturulmasi, hali hazirda var olan gida fuarlar ya da etkinlikleri
i¢in turizm cazibesi olusturulmasi, restoran sektoriinde yeni yapilanmalar i¢in planlamalar

yapilmasi sayilabilir.
e ikinci derece: Yatay gelisme

Bu derecede, ilk dereceye ilaveten iiriin kalitesini gelistirmek i¢in ¢aligmalar yapilir.
Bunlarin arasinda kalite standartlarinin uygulanmasi ve pazarlanmasi, farkli 6l¢iit ve
degerlere gore gida saglayicilari ile restoranlarin belgelendirilmesi ve markalastirilmasi,
tarihi yemek geleneklerinin yeniden diizenlenmesi, modernlestirilmesi ve ticarilestirilmesi

sayilabilir.
e Uciincii derece: Dikey gelisme

Bu derecede, yemegin deneysel degerinin arttirllmasina yonelik c¢aligmalar
yapilmaktadir. Diger bir deyisle, yemegin kapsamli bir turizm deneyimi i¢inde bir unsur
olarak degerlendirilmesi i¢in ¢abalanir. Yemegin hizmet degerinin arttirilmasi ve yemegin
diger ekonomik aktivitelere entegre edilmesi amaglanir. Bu kapsamda, iireticiler ve diger
aktorler arasinda yeni isbirlikleri kurulmasi, gastronomik yemek deneyimlerinin yeniden
yapilandirilmasi i¢in liretim yerleri ve tesislerinin turizme agilmasi, rotalar hazirlanmasi ve
tanitilmasi, ziyaret¢i merkezleri ya da miizeler gibi yapilarin kurulmasi, yemek ve turizme
dayali etkinliklerin diizenlenmesi, yemek dersleri ve yemek okulu tatillerine yonelik

caligsmalar yapilmasi gerekmektedir.
e Dordiincii derece: Capraz gelisme

Dordiincii derecede, gastronomi deneyimine iligkin bilginin zenginlestirilmesi ve
kullanilmasi ve ekonomi iginde gastronomi kiimelerinin olusturulmasi amaglanmaktadir. Bu
amagcla, gastronomi, gida bilimi ve turizm uzmanlarinin yetistirilmesi, arastirma ve
gelistirme caligsmalarinin yapilmasi, konu ile ilgili medya merkezlerinin kurulmas: gibi

adimlar atilmalidir.

Gastronomi turizmini gelistirmek icin kapsamli ve sistemli bir c¢alisma
gerekmektedir. Ancak, bu turizm tiirinii gelistirmek isteyen destinasyonlarin dikkat etmesi

gereken Onemli bir nokta vardir. Genel olarak 6zel ilgi turizmi tiirleri incelendiginde,
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arastirmalar bu alanda 6nemli biiyiime olacagina iligkin gostergelerle sonuglansa da, bu her
zaman gegerli olamayabilir. Bu noktada amag, daha 6nce hitap edilmeyen veya daha 6nce
fark edilmemis olan bir pazar segmentine hitap etmek sureti ile destinasyon igin
stirdiiriilebilir rekabet¢i avantaj saglamaktir. Aksi takdirde, onemli gelismeler olacag
diistiniilse dahi, var olan iiriin karmasinin iginde yer alan ve bu sekilde tiiketilen iirtinlerin

turist sayilarinda ya da turizm gelirlerinde artisa neden olmasi beklenmemelidir (McKercher

vd., 2008: 138).
1.5. Gastronomi Turisti

Turist kavrami, “turizm olayina katilan ve bu olaya yon veren, turizm taniminda yer
alan ozelliklere uygun olarak siirekli yasadigi yeri ticari kazang disi nedenlerle gegici ve
belirli bir siire igin terk edip seyahat eden ve konaklayan, ziyaret ettigi yerde 24 saatten
fazla kalan ya da gidilen iilkenin herhangi bir konaklama isletmesinde en az bir geceleme
yapan, psikolojik tatmin arayan, simirli harcama giicii ve zamani ile tiiketimde bulunan kisi”

olarak tanimlanmaktadir (Yilmaz, 2007: 7).
Usta (2009: 9), turistin 6zelliklerini asagidaki gibi siralamistir:

e Turist, turizm olaymin 6znesi, olaya dogrudan katilan ve yon veren kisidir ve

turizm hareketlerinin belirleyicisidir.

e Turist, inang, saglik, ailevi iligki, bos zamanlarim1 degerlendirme, eglenme ve
dinlenme gibi ticari kazang ve siirekli yerlesme amaci giitmeyen nedenlerle seyahat

eden kisidir.

e Bilimsel, dini, diplomatik, idari, sportif nedenlerle ve bu gesit toplantilara katilmak

amaciyla seyahat edenler de turist olarak kabul edilirler.

e Turist, psikolojik tatmin arayan, belirli harcama giicline sahip olan ve tiiketici

davranig1 gosteren, zamani kisith olan kisidir.

Insanlarin temel ihtiyaclarindan olan yemek yemek, turistler igin de ziyaret ettikleri
destinasyonda bir zorunluluktur. Diinya capinda gida isletmeleri pazarinda turistler 6nemli
bir orani olusturmaktadir (Mitchell ve Hall, 2003: 62). Yapilan arastirmalar, turistlerin
seyahat biit¢elerinin neredeyse ylizde 40°lik paymi yemek i¢in harcadiklarini gostermistir

(Boyne vd., 2003).
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Gastronomi turistleri 6zel ilgi turistleri olarak smiflandirilabilirler. Ozel ilgi
turistleri, “bir destinasyona ozel ilgi bazli motivasyonlar ile seyahat eden kisiler” olarak
tamimlanabilir (Brotherton ve Himmetoglu, 1997: 12). Bu tanmimdan yola ¢ikarak,
gastronomi turistleri i¢in, bir destinasyona seyahati yemek ile ilgili olan kisiler genellemesi
yapilabilir. Gastronomi turistleri, 6zel ilgi turistleri olmalarinin yani sira, gastronomi turizmi

ve kiiltiir turizmi iliskisi ele alindiginda kiiltiir turistleri olarak da nitelendirilebilmektedirler.

Turizm pazarinda yerel degerlerin 6n plana ¢ikmasiyla, turistler de gittikleri yorenin
kiiltiirline uyum saglamayi tercih eden ve yorenin kiiltiiriinii her yoniiyle gérmek ve tanimak

isteyen kisiler haline gelmistir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 63).

Macintosh vd. (1995), turistlerin seyahat motivasyonunun dort kategoride
incelenebilecegini belirtmistir. Bunlar fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve sayginlik seklindedir.
Fields (2002: 37-41), bu kategorilerin i¢inde gastronominin nasil bir motivasyon olarak yer
alabilecegini incelemistir. Fiziksel motivasyonun insanlarin yemek yeme gereksiniminden,
kiiltiirel motivasyonun belli bir yoreyi ya da kiiltiirii daha iyi anlama isteginden, sosyal
motivasyonun yorenin insanlar ile sosyal etkilesim kurma isteginden ve son olarak da
sayginlik motivasyonunun ise farkli kiiltiirlere iliskin derin bilgiye sahip olma sebebi ile
bagkalar1 tarafindan begenilme isteginden kaynaklandigini belirtmistir. Bu durum da yeni
bir turist tipinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Bu turistler, 6zellikle gittikleri yorenin

yemekleri ile ilgilenen kisilerdir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012).

Gilin gectikce daha fazla turist gittikleri yoreye 0Ozgii yemekleri deneme istegi
icindedir. Ozgiin ve otantik yemekleri deneyimlemek icin seyahat etme istegi turizm
endiistrisinde yeni bir olgu olarak ortaya g¢ikmaktadir (Smith ve Costello, 2009: 99).
Caliskan (2013: 43), “Gastronomik kimligi ile farkl olarak algilanan bir destinasyonu
ziyaret eden turistlerin ozellikle de neofobik egilimleri yoksa konakladiklar: otellerin disina
ctkarak yerel restoranlari, yerel yiyecek pazarlarini, yerel festivalleri, yerel iireticileri ve

ciftlikleri kesfetmesini beklemek yanlis olmayacaktir” seklinde goriis belirtmektedir.

Long (2004: 21), gastronomi turistlerini, “farklt yemek kiiltiirlerini deneyimleme
amact olan” kisiler olarak tanimlamistir. Bu kisilerin amaci sadece acliklarini bastirmak
degil, farkli kiiltiirlerin yemeklerini ve yeme big¢imlerini deneyimlemektir. Gastronomi
turistlerinin genellikle daha yiiksek egitim ve gelir seviyesine sahip oldugu diisiiniilmektedir

(Alonso ve Northcote, 2010; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012). Beklentileri,
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yoreye Ozel ve taze gidalarla hazirlanmis iirlinlerin st diizey kalitede servis edilmesidir
(Fox, 2007: 547). Her turist, ziyaret ettigi destinasyonda yemek yemek zorunda olsa da, bu
biitlin turistlerin gastronomi turistleri oldugu anlamina gelmemektedir (Spilkova ve Fialova,

2013: 189).

Boyne vd. (2003), gastronomi turisti igin tatile yemek ile ilgili sebepler i¢in giden ve
bu konuda bilgi arayan turistten; sadece gittigi yerde yemek bulmak isteyen ve bunun
disinda yemege karsi ilgisi olmayan turiste kadar genis bir aralik tanimlamustir. Farkli
turistler i¢in seyahat motivasyonlar1 farkli olabilmektedir. Benzer sekilde, seyahatin i¢cinde
yemegin onemi de kisiden kisiye degisebilmektedir (Caligkan, 2013: 43). Bazi turistler,
seyahatleri esnasinda yerlesim yerlerindekine benzer yemekler ararken, bazi turistler de
farkli kiltiirlerin yemeklerini denemek istegine sahip olabilmektedirler (Karim ve Chi,
2010: 533). Bazi turistler, evlerinde yenen yemeklere benzer yemekler servis eden yerleri
tercih ederken, halen seyahate ¢ikarken yemeklerini yanlarinda gotiiren turistlere de

rastlamak miimkiindiir (Richards, 2002: 5).

McKercher vd. (2008: 139), benzer sckilde turistlerin yemek ile iliskisi ele
alindiginda farkli tiplerde turistler oldugu goriisiinii savunmustur. Buna gore, birinci grubu,
bir destinasyona seyahatlerinin asil amaci degisik yemek ve yiyecekleri denemek, belirli
restoranlara gitmek ya da gida pazarlarin1 ve saraphaneleri ziyaret etmek olan ‘sofistike
gastronomi turistleri’ olusturmaktadir. Bu turistlerin neredeyse tiim aktivite ve deneyimleri
yiyecek ve igecek odaklidir. Ikinci gruptaki turistler ise yemegi karar verme siireglerinde
onemli bir etken olarak gérmelerine ragmen tek ve en 6nemli degerlendirme yontemleri
yemek ile ilgili degildir. Son grup ise ‘fesadiifi gastronomi turisti’ olarak tanimlanan
turistlerden olusmaktadir. Bu gruptaki turistler yemek ile ilgili aktivitelere katilmalarina

ragmen, yiyecek ve igecek ile ilgili unsurlar karar verme stireglerinde etkili degildir.

Gastronomi turistleri ile ilgili bir diger siniflandirma da Boyne vd (2003: 148)
tarafindan yapilmistir. Arastirmacilar, tiiketicileri, destinasyon karar verme siirecinde yemek
ve gastronomiye verdikleri onemin derecesine gore dort kategoriye ayiran bir siniflandirma
olusturmuslardir. Bu siniflandirmaya goére, Tip-1 tiiketiciler igin gastronomi tatil
deneyimlerinde ¢ok onemli bir unsurdur ve bdlgenin gastronomik kiiltiirii, yoresel iirlinler
ya da kaliteli yemekler ile ilgili bilgi edinmek isterler ve bu bilgiyi edinmek i¢in aktif bir
arayis icindedirler. Tip-2 tiiketiciler i¢in de gastronomi dnemli bir yer tutmaktadir ancak

Tip-1 tiiketicilerin aksine bu konuda aktif bir bilgi arayis1 iginde degildirler. Ancak, bu tarz
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bir bilgi edindikleri takdirde harekete gecerler. Tip-3 tiiketiciler i¢in ise gastronomi tatil
deneyiminin O6nemli bir parcast degildir. Ancak, bu tip tliketiciler zevk alabilecekleri
gastronomik deneyimler yasarsa yiyecek ve icecek ile ilgili aktivitelere katilmay1
diistinebilirler. Tip-4 tiiketiciler ise gastronomi konusunda higbir ilgisi olmayan, kaliteli ve
Ozgiin gastronomi turizmi {rlinleri ile karsilagsalar dahi ileride de bu konuya ilgi

gostermeyecek kisilerdir.

Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2016: 188-189) ise yaptiklar1 arastirma sonucunda ii¢

farkli gezgin tilirtine ulagmislardir:

1.Yemek deneyimleri edinmek icin seyahat edenler (experiencers);
2.Yemege kars1 pozitif bir tutumu olanlar (enjoyers);

3.Yemege karsi ilgisi ¢ok az ya da hi¢ olmayanlar (survivors)

Birinci gezgin tiirli yemege ilgi gosteren ve yemegi destinasyon se¢iminde gerekli
bir unsur olarak goren gezginlerdir. Gezi Oncesinde yemek ile bilgi arayislar1 diger tiirlere
oranla daha fazladir ve yeni yemekleri tatma yoniinde egilim gostermektedirler. Yenilige
onem vermelerinin yani sira 6zgiinliik, yerellik ve essizlik de seyahat tatminlerinde 6nemli
etkiye sahiptir. Ikinci gezgin tiirii de, yine gezi dncesi bilgi arayisinda olan, ancak bu arayisi
birinci tiir kadar yogun olmayan kisilerdir. Destinasyon seciminde ya da tatil tatmininde
yemegin roliinii cok dnemli olarak goérmemektedirler. Son gezgin tiirli ise, yemege olan
ilgisi en az olan gezgin tiiriidiir. Gezi oncesi yemek ile ilgili bilgi toplamalarina ragmen bu

bilgiler yoreye 6zgii yemeklerden ¢ok gida giivenligi iizerinedir.
1.6. Gastronomi Turizmi ve Destinasyon Pazarlama Faaliyetleri Iliskisi

Calismanin bu kisminda oncelikle turizm pazarlamasi, turistik iiriin, destinasyon ve
destinasyon pazarlamasi kavramlari agiklanacak, daha sonra ise gastronomi turizminin

destinasyon pazarlamasindaki rolii incelenecektir.

1.6.1. Turizm Pazarlamasi, Turistik Uriin, Destinasyon ve Destinasyon

Pazarlamasi Kavramlari

Armstrong ve Kotler (2005: 5), pazarlama kavramini, en basit haliyle, “karli miisteri
iligkileri yonetmek” seklinde tanmimlamistir. Amerikan Pazarlama Birligi’nin (American

Marketing Association, 2013), 2013 yilinda giincellenen pazarlama tamimi ise “miisteriler,
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alicilar, paydaglar ve genel anlamda toplum i¢cin deger ifade eden arzin yaratilmasi,
iletisiminin saglanmasi, iletilmesi ve degigiminin yapilmast igin gerekli faaliyetlerin, ilgili
kurum ve stireglerin tiimiinii ifade eder” seklindedir. Pazarlamanin amaci ise “iistiin deger
sozii vererek yeni miisteriler ¢ekmek ve var olan miisterilerin memnuniyetini saglayarak

korumak ve ¢ogaltmak” seklinde 6zetlenebilir (Armstrong ve Kotler, 2005: 6).

Turizm pazarlamasi ise “mevcut ve potansiyel turizm tiiketicilerinin ihtiyaglarini ve
isteklerini dogru belirleyerek, turistik mal ve hizmetlerin dogrudan veya aracilarla son
tiiketici olan turiste bir deger yaratarak sunulmasi; yeni turizm ihtiyaglarinin ve tiiketim

isteklerinin olusturulmasi ile ilgili planl bir uygulama siireci” seklinde tanimlanmaktadir

(Usta, 2009: 159).

Bir bagka tanim ise “famimlanabilir tiiketici gruplarimin oznel gereksinimlerini en
doyurucu bicimde karsilayabilmek amacuyla; yoresel, bolgesel, ulusal ve/yada uluslararasi
diizeyde ozel ve/vada kamusal turizm elemanlarimin  diizenlenmesi ve isletilmesi

politikalarini sistematik ve esgiidiimlii olarak yiiriiten ve boylece en uygun kazanci saglayan

etkinliklerin tiimii” seklindedir (Usal ve Oral, 2001: 37-38).

Tanimlar incelendiginde, turizm pazarlamasinin pazar boliimlerine gore yapilmasi
gerektigi acikga goriilmektedir. Diger bir deyisle, turist ihtiyaclar1 pazarlama faaliyetlerinin
odak noktas1 olmaktadir. Turizm pazarlama faaliyetleri, tiiketim istegi uyandirmali ve planh

bir sekilde yapilmalidir.

Turizm pazarlama siireci miisteri ihtiyaglarinin belirlenmesi ile baslayan, buna
yonelik iiriin ve hizmet gelistirme ve bu {iriin ve hizmetlerin tutundurma faaliyetleri ile
devam eden ve basarili olmasim garantilemek icin de siirekli izleme, gdzden gegirme ve

degerlendirme yapilan bir siire¢ olarak tanimlanmaktadir (Uniisan ve Sezgin, 2007: 33-34).

Pazarlama karmasi olarak bilinen ve pazarlamanin 4P’si olarak da anilan elemanlar
turizm pazarlamasi alaninda da gegerlidir. Turizm pazarlamasi karmasi elemanlarinin en
temel olanlar turistik iirlin, fiyat, dagitim kanallar1 ve tutundurma olarak siralanabilir
(Uniisan ve Sezgin, 2007: 40). Ancak, literatiirde karsilasilan farkli tanimlamalar ve hizmet
pazarlamasinin Ozellikleri sebebi ile turizm pazarlamasi karmasma farkli elemanlar da
eklendigi goriilmekte ve turizm pazarlamasi karmasi 6P ya da 7P seklinde de ele

alimmaktadir. S6z konusu elemanlar arasinda insan, siire¢ ve fiziksel kanitlar sayilmaktadir

(Kozak, 2010: 27-29).
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Turizm pazarlama karmasinda yer alan en dnemli elemanlardan biri turistik tirindiir.
Usta (2009: 109), turistik trtni “tiketim istegi uyandiran dogal, kiiltiirel ve sosyal
verilerin, bu istegi arttiracak hizmet ve faaliyetlerle birlikte degerlendirilmesi sonucunda
olusan karma bir iiriin” seklinde tanimlamistir. Diger bir tanmim ise “turistin stirekli
konutundan ayrilisindan itibaren yeniden evine donene kadar gegen siire icerisinde satin

aldigi mal ve hizmetlerin olusturdugu bir paket ya da edindigi deneyimlerin bir toplamidir”

seklindedir (Usal ve Oral, 2001: 33).

Yapilan tanimlardan yola ¢ikarak, turistik triiniin, fiziksel nesneler, hizmetler,
turizm bolgeleri ve igletmeleri, turizm hareketlerine katilanlarin yararlandiklar1 veya satin
aldiklar1 her tiirden etkinligi igcerdigi sdylenebilir (Kozak, 2010: 125). Turistik iirtin, farkli
unsurlardan olusmaktadir. Bunlar ¢ekicilik, etkinlikler, ulasilabilirlik, turizm isletmeleri ve
imajdir (Kozak vd., 2010: 41). Benzer sekilde, bir bolgenin turizm bolgesi (destinasyon)
olabilmesi igin turistik {irlinii olusturan bu unsurlara sahip olmasi gerekmektedir (Kozak,
2010: 141). Turistik iriiniin en onemli 6zelliklerinden biri, iretildigi yerde tliketilmesi
gerekliligidir (Uniisan ve Sezgin, 2007: 41). Turistik iiriiniin, {iretildigi ve tiiketildigi

bolgeler, turizm bolgeleri ya da turizm destinasyonlar1 olarak anilmaktadir.

Buhalis’e gore destinasyonlar, “destinasyonun marka adi altinda tiiketilen turizm
tiriinlerinin ve hizmetlerinin bir karisimidir” (2000: 98). Destinasyonlar, “turizm hareketine
katilan tiiketicilerin basta konaklama olmak iizere yeme-i¢me, eglence, aligveris gibi pek ¢ok
gereksinmesini karsilamak tizere gerekli diizenlemelere sahip olan yerlerdir” (Kozak, 2010:
137). Ayrica, turizm faaliyetlerinin ¢ogunun gergeklestigi ve turizm ile ilgili herhangi bir

planlamanin dayanagi olan temel turizm analiz birimidir (Pike, 2008: 2).

Destinasyonlar, turizm kaynaklarinin kiimelendigi cografik alanlar olarak
tamimlanmaktadir (Pike, 2008: 24). Turizm destinasyonu; bir kdy, bir sehir, bolge ya da tilke
olabilecegi gibi birden fazla iilkeyi kapsayan bir alan hatta bir kita olabilir. Ozetle, turistin
yasadigr yerden ayrildiktan sonra seyahat ettigi yerlerin timii bir destinasyon olarak

adlandirilabilir (Bahar ve Kozak, 2005: 77).

Basaril1 bir turizm destinasyonu, bolgeyi ziyaret eden turistlerin olumlu diisiinceleri,
kisi bas1 yapilan harcamalar ve destinasyona yapilan tekrar ziyaretleri ile degerlendirilir (du
Rand vd., 2003: 98). Turistler, seyahatleri esnasinda turistik triinleri tiiketirler. Bu tiiketim

ise, ziyaret ettikleri destinasyona ve topluma ekonomik faydalar saglar (Wang, 2011: 1-2).

22



Turistik tirlinlerinin katma degerini arttirmak isteyen destinasyonlar, 6ncelikle marka imaji

yaratmaya ¢alismalidir (Horng & Tsai, 2012a: 295).

Tiim isletmeler ig¢in oldugu gibi destinasyonlar i¢in de pazarlama faaliyetleri son
derece Onemlidir. Destinasyon pazarlamasi, bir turizm destinasyonunun pazarlama
faaliyetleri ile ilgilidir. Uluslararas1 Destinasyon Pazarlama Birligi (Destination Marketing
Association International), destinasyon pazarlama kavramini, “bir destinasyonun ekonomik
ve kiiltiirel gelisimi icin, ziyaretciler, hizmet saglayicilart ve toplumun c¢ikarlarimin da
dengelendigi ve biitiinlestirildigi proaktif ve ziyaret¢i odakli bir yaklasim” olarak
tanimlamaktadir (Wang, 2011: 3).

Destinasyon pazarlamasinda gorev alan birimler, destinasyon pazarlama orgiitleri
olarak adlandirilmaktadir. Bu oOrgiitler, destinasyonlarin tanitiminda reklam, tanitim
etkinlikleri, sponsorluklar gibi yontemler kullanmaktadir (Choe vd., 2017: 143). Giinlimiiz
kosullarinda, destinasyonlar arasinda Onemli bir rekabet s6z konusudur. Bu sebeple,

destinasyon pazarlama ¢alismalar1 her gecen giin daha ¢ok dikkat ¢cekmektedir.
1.6.2. Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomi Turizminin Rolii

Turizm destinasyonlart arasinda rekabetin artmasiyla, yerel Kkiiltiir, turistleri
destinasyonlara ¢ekecek degerli bir kaynak haline gelmistir (Richards, 2002: 3). Yerel

mutfak da, yerel kiiltiiriin cok 6nemli bir boliimiinii olugturmaktadir.

Giiniimiizde turistik destinasyon se¢imlerinde, mutfak ve mutfak Kkiiltlirlerinin
oynadigi rol goz ard1 edilemez bir hale gelmistir. Bu durum, hem yerel mutfaklarin daha ¢ok
onem kazanmasindan, hem de turistlerin yeni ve yerel iriinleri denemeye karsi artan
egilimlerinden kaynaklanmaktadir. Yemegin, turizm pazari i¢in vazgegilemez bir kaynak ve
turizm deneyiminin de vazgecilemez bir parcast oldugu her gegen giin daha c¢ok

kabullenilmektedir (Hall ve Mitchell, 2001; Hjalager ve Richards, 2002).

Turizm endiistrisinin temel islevlerinden biri olan yemek deneyimi, yerel mutfaklara
olan ilginin artmast ile destinasyonlar1 yerel mutfaklarii ana c¢ekicilik olarak
konumlandirmaya yonlendirmektedir (Karim ve Chi, 2010: 532). Destinasyonda turistlere
sunulan yemek deneyimleri bir {ilkenin kimligini yansitan ve giliclendiren bir unsur olarak

goriilmektedir (du Rand, Heath ve Alberts, 2003: 98). Gastronomi, destinasyon se¢iminde
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ana motivasyon olmasa dahi turistlerin destinasyon se¢imlerini etkileyen ikincil ya da kismi

bir motivasyon olarak 6nemli bir yer tutmaktadir (World Tourism Organization, 2012: 5-6).

Yerel mutfaklar, farklilagtirma icin potansiyel bir faktor olarak goriilmektedir
(Boyne vd., 2003; Okumus vd., 2007). Fox’a gore (2007: 546), “essiz ve akilda kalan bir
gastronomik kimlik her basarili turistik destinasyon igin vazgegilemez bir varliktir.” Ayrica,
derin bir mutfak kiiltiiriine sahip destinasyonlarin, turistler tarafindan tekrar ziyaret edilme

olasilig1 daha yiiksektir (Kivela ve Crotts, 2009).

Mutfaklarini, baslica turizm {iriinii olarak konumlandirabilen ve ziyaret¢ilerine
yoresel yemeklerini sunabilen bolgelerin, destinasyon degerlerinin artmasi sebebi ile bu
durumdan 6nemli faydalar saglamalar1 beklenmektedir (Karim ve Chi, 2010: 534). Bjork ve
Kauppinen-Raisdanen (2014: 304), arastirmalarinda, yerel yemeklerin hem yemek odakli
seyahat eden ve yemekle ilgili deneyimlere dnem veren turistler igin, hem de yemege karsi
ilgisi siradan olan turistler i¢in 6nemli oldugu ve turistik deneyimlerinin merkezinde oldugu
sonucuna ulasmiglardir. Benzer sekilde, mutfagin, bir destinasyonun sundugu ¢ekiciliklerin
basinda geldigi ve mutfagin, gerek bas ¢ekicilik, gerekse yardimci rolde oldugu tiim
durumlarda pazarlama faaliyetlerinin bir pargasi olmasi gerektigi goriisii savunulmaktadir

(du Rand ve Heath, 2006: 209).

Yerel yemeklerin tiiketilmesinin turistler agisindan da turizm deneyimini daha yogun
yasamanin bir yolu olduguna dair goriigler vardir. Sadece gozlemci olan turistlerin, yerel
kiiltiirii digerleri kadar iyi anlayamadig belirtilmistir. Ote yandan, baz1 turistler, hastalanma
korkusu ile yerel yemeklere ve isletmelere siipheli yaklasabilmektedir (Cohen ve Avieli,
2004). Turistler i¢in tatilde gegirdikleri zaman 6nemli bir kaynaktir ve bunu hasta olma riski
ile bosa harcamak istemezler. Ancak, aktif pazarlama c¢aligmalan ile, turistlerin satin alma

davraniglar1 yerel yemekleri tiiketme yoniinde etkilenebilir (Okumus vd., 2007).

Destinasyonlar arasinda artan rekabet sonucunda turistlerin ilgisini ¢ekmek i¢in
farkli arayislar ortaya ¢ikmasi ile, gastronomi turizmi de destinasyon imaj1 yaratma ve rakip
destinasyonlardan farklilasma konusunda 6nemli bir etken olarak 6n plana g¢ikmaya
baslamistir (Tsai, 2013: 260). Gastronomi turizmi, tarim, kiiltiir ve turizm altyapisina dayali
bir nis ya da alternatif turizm tiirii olarak gériilmektedir (du Rand ve Heath, 2006: 213).

Tarim, gida maddelerinin iretilmesini; kiiltiir, 6zgiinliik ve tarihi; turizm ise altyap1 ve
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hizmetleri saglayarak gastronomi turizmi deneyiminin olusmasini saglamaktadir (du Rand

ve Heath, 2006: 209).

Bircok destinasyon, mutfaklarini turizm pazarlamasi faaliyetlerini giiclendirmek
adina bir ¢ekicilik olarak 6n plana ¢ikarmaya ¢alismaktadir (Lin vd., 2011: 30). Gastronomi
turizmi, her ne kadar bircok destinasyonda 6n plana ¢ikarilmaya calisilsa da, destinasyon
pazarlama stratejilerinde halen c¢ok az yer almaktadir. Bu sebeple, bu konuya iliskin
pazarlama stratejileri gelistirilmelidir (du Rand ve Heath, 2006: 228). Genel ilgi turistlerinin
aksine ozel ilgi turistleri ilgilendikleri aktivitelerin oldugu bolgelere seyahat etmeyi tercih
etmektedir (Brotherton ve Himmetoglu, 1997: 17). Dolayisiyla, olusturulan stratejilerin,

genel ilgi turistleri igin olusturulanlardan farkli olmasi gerekmektedir.

Son yillarda, gastronomi turizminin énem kazanmasi ile turistik destinasyonlarin
mutfak kiiltiirlerini 6n plana ¢ikarmaya yonelik stratejiler gelistirilmeye baslanmistir (Fox,
2007; Stewart vd., 2008; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012; Okumus vd., 2013).
Bircok turistik destinasyon, yerel yemek ve mutfaklarini destinasyon i¢in bir ¢ekim giicli ve
nis pazar olarak degerlendirmeye baslamistir (Kivela ve Crotts, 2005; Okumus vd., 2007;
Kivela ve Crotts, 2009; Horng ve Tsai, 2012b). Gastronomi turizmi, turizm enddistrisi i¢inde
nis pazar olarak diinya ¢apinda iinlenmektedir ve destinasyonlar da mutfaklarini essiz bir
tiriin olarak konumlandirmaya calismaktadir (Karim ve Chi, 2010: 532). Destinasyonlar
acisindan yerel gastronomik kimliklerini kullanmak farklilik yaratmak agisindan olumlu

sonuglar getirmektedir (Caliskan, 2013: 42).

Bir arastirma konusu ve destinasyonlar: tanitma araci olarak gastronomi turizmine
olan ilgi artsa da, basarili bir gastronomi turizmi stratejisi olusturma ve uygulama
konusunda yeterli bilgi bulunmamaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2013: 4). Gastronomi
turizmi, sadece gelir getiren bir etkinlik degil, ayn1 zamanda turizm deneyimine katki
saglayan bir etkinliktir. Bu sebeple, destinasyonlarin pazarlama stratejilerinde dogru sekilde
yer almalidir (du Rand ve Heath, 2006: 213).

Gastronomi turizmini gelistirmeye calisan ve bu sayede pazardaki rekabetciligini
arttirmaya calisan destinasyonlar igin, Oncelikle yapilmasi gereken, destinasyonun essiz
kaynaklarini ortaya koymaktir. Bu kaynaklar ortaya konulduktan sonra yapilan turizm
stratejileri destinasyonu basariya ulastiracaktir (Fox, 2007). Birgok arastirmaci da

gastronomi turizmi adina basarili bir strateji olusturmak ic¢in Oncelikle pazarin
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boliimlendirilmesi gerektigi goriisiinii savunmaktadir  (Horng & Tsai, 2012a: 292).
Boylelikle, pazar segmentlerine uygun pazarlama araglari kullanmak miimkiin olacak ve

gastronomi turizmi pazarlama stratejilerinin basariya ulasma sans1 yiikselecektir.

Pazar bolimlendirmesi disinda, destinasyonun hedef miisteri kitlesinin goziindeki
imajin1 da anlamak 6nem kazanmaktadir. Boylelikle, destinasyona ziyaret¢i ¢ekmek igin

gerekli faktorler anlasilmis olacaktir (Karim ve Chi, 2010: 534).

Ottenbacher ve Harrington (2013: 11-12), yaptiklar1 arastirma sonucunda gastronomi
turizmi agisindan basarili strateji olusturma ve uygulama i¢in 6 anahtar konu oldugunu
ortaya ¢cikarmistir. Bunlar; (a) net bir strateji olusturmak, (b) paydaslar arasinda gii¢lii bir
isbirligi, (c) liderlik, (d) yoresel mutfak profilini gelistirmek, (e) kalite standartlari
olusturmak ve (f) bolgeleri uygun sekilde tanitmak seklindedir. Benzer sekilde, Horng ve
Tsai (2012b) yaptiklar1 arastirma sonucunda, gastronomi turizminin basariya ulasmasi igin
dort anahtar faktor belirlemistir. Bunlar; (a) gastronomi turizmi kaynaklarinin belirlenmesi
ve etkin bir sekilde kullanilmasi, (b) gastronomi turizmi tanittimina yonelik hiikiimet
politikalarinin degerlendirilmesi, (¢) mutfak kiiltiiriine yonelik sektdrlerin tanitimini yapmak
icin pazarlama stratejilerinin benimsenmesi ve son olarak da (d) mutfak kiiltiiri ve

turizmine yonelik egitsel yapilarin olusturulmasidir.

Horng ve Tsai (2012a: 282), gastronomi turizmi igin pazarlama stratejisinin basariya
ulasabilmesi i¢in 6ncelikle 6zgilin deneyimler yaratilmast ve bununla birlikte halkla iliskiler
ve medya kontroliiniin saglanmasi gerektigini vurgulamiglardir. Ayrica, pazarlama
stratejilerinin basartya ulagsmasi icin devlet ve uluslararasi pazarlama orgiitlerinin 6nemini
belirten yazarlar, gastronomi turizmi ile daha fazla turist ¢ekilmesinin yolunun yemek ve

mutfak kiiltlirtinlin birlestirildigi pazarlama kampanyalarindan gectigini savunmuglardir.

Cohen ve Avieli (2004) ise farkli bir bakis agis1 gelistirmis ve yerel bir mutfagin
destinasyon igin bir ¢ekim giicli olmasi adina yerel yemeklerin turistlerin begenilerine
uyacak sekilde belirli bir ol¢lide doniistiiriilmesi gerektigini savunmustur. “Turizm odakli
gida isletmesi” kavramini ortaya atan arastirmacilar yerel mutfagin ancak bu tiir isletmeler
aracilifiyla turistlere sunulursa basariya ulasabilecegini savunmustur. Ancak, bu diisiince,
literatiirde karsilasilan birgok 6rnege ters diismektedir. Genel anlamda, gastronomi turizmi,

bir 6zgiinliik iizerine kurulu olan bir strateji olmahdir. Horng ve Tsai (2012a: 281), bir
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destinasyonu popiiler ve ¢ekici hale getiren faktdriin mutfaginin benzersiz olmasi oldugunu

belirtmektedir.

Gastronomi denildiginde sadece yemek degil, bunun aksine yemek, kiiltiir, miras,
dogal giizellikler gibi bir¢ok pargadan olusan bir biitiin diisiiniilmelidir (Mason ve Paggiaro,
2012). Bu sebeple, gastronomi turizmi bunlarin bir birlesimini olusturarak ziyaretcilerde
unutmasi ¢ok zor anilar yaratabilir (Hjalager ve Richards, 2002). Mason ve Paggiaro (2009),
cok sayida turistin ziyaret ettikleri bolgenin kiiltiirlinii anlamak adina bolgenin insanlari ile
etkilesime girdigini, mutfagin1 denedigini ve kiiltiirel aktivitelere dahil olmaya calistigini

belirtmistir.

Yemek destinasyonlar i¢in dnem kazanmaya devam etse de bircok destinasyon
bundan faydalanamamakta, yemegi pazarlama ¢alismalarinda kullanan bazi destinasyonlar
ise, bunu etkin bir bigimde yapamamaktadir. Destinasyonlar, essiz olan somut ve soyut
tiriinlerini ve hizmetlerini 6n plana ¢ikarmak sureti ile kendilerini farklilagtirmalidir. Bu
amagcta, farklilastirma konusu, gergekten var olan ve ziyaret ¢cekecek kadar 6nemli olmalidir

(Okumus vd., 2007).

Yoresel mutfaklarin yerel kimlik ve mirasin bir gostergesi olmasi gastronomi
turizmine bir rekabet avantaji saglamaktadir (Henderson, 2009). Giin gectik¢e daha fazla
turist, yerel ve ziyaret ettikleri bolgeye 6zgii olan yemekleri tiikketme egilimindedir (Lopez-
Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012). Bu durum son donemde sadece yerel mutfaklarin
degil bunlarm kiiltiir icindeki yerinin de 6nem kazanmasindan kaynaklanmaktadir. Ornegin,
Henderson vd. (2012) yaptiklar1 ¢alismada Singapur’daki seyyar yiyecek saticilarinin
turistler tizerindeki etkisi ve g¢ekiciligini incelenmistir. Bu tiir yemek ile kiiltiirel yapilar
turistler icin gittikleri yorenin kiiltlirlinii anlamaya yardimci unsurlardir. Genel kaninin
aksine gastronomi turizmi yalmzca kaliteli ve pahali yemekler ile iliskili degildir (The

World Food Travel Association, 2015).

Yerel mutfaklar, turistik destinasyonlarin gelisiminde anahtar yol oynamaktadir. Bu
sebeple, daha fazla turist c¢ekilebilmesi adina, uygun pazarlama araglarinin kullanilmasi
onem kazanmaktadir (Sims, 2009). Gastronomik kimligin farklilastirma araci olarak
kullanilmasinin yani sira, yemek, destinasyon reklamlarinda da kullanilabilecek ¢ok 6nemli

bir unsurdur. Yemek, dogas1 geregi goz alicidir ve kaliteli ve 6zgiin yasamin da simgesidir.
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Dolayisiyla, destinasyon reklamlarinda kullanilan bir tema olmasi yararhidir (Mason ve

Paggiaro, 2009: 365).

Tellstrom vd. (2006), gastronomi turizminin  destinasyon tanitimi  ve
markalasmasinda yararli bir ara¢ oldugunu belirtmistir. Ornegin, gida iizerine yoresel bir
marka destinasyonun tanitiminda avantaj saglayabilmektedir (Spilkova ve Fialova, 2013:
189-190). Ayrica, gastronomi odakli turlar diizenleyerek turistlerin daha fazla para

harcamaya yonlendirilebilecegi goriisti de savunulmaktadir (Westering, 1999).

Yine son donemde {izerinde durulan konulardan biri de, yemek temal: festivaller ve
bunlarin turizm tiizerine etkileridir. Gastronomi turizmi kapsaminda, birgok iilkede yiyecek-
icecek alaninda festivaller diizenlenmektedir. Bunlardan bazilar1 yerel olarak kalsa da, diger
bir kismi tiim diinyadan ziyaret¢i akinina ugramaktadir. Bu tip festivaller, gerek gastronomi
turizminin gelismesini saglamasi, gerekse destinasyonlar i¢in ek bir pazarlama araci olmasi
acisindan onem tasimaktadir (Mason ve Paggiaro, 2012). Nicholson ve Pearce (2000),
arastirmalarinda Yeni Zelanda’da diizenlenen iki yemek festivalinin 6nemli sayida geng

kadin turisti ¢ektigini ortaya ¢ikarmstir.

Festivaller, gastronomi turizmi agisindan 6nemli yerlerdir ve yemek geleneklerinin
anlagilmasina yardime1 olurlar (Long, 2004: 9). Bu festivalleri ziyaret etmek de gastronomi
turizmi agisindan 6nemli bir bilesendir (Mason ve Paggiaro, 2012: 364). Bu tiir festivallerin
kiiltiirel ve sosyo-ekonomik olaylar olmasi dolayisiyla hem medyanin, hem de toplumun
ilgisini ¢ekmesi ve de turistik agidan da onemli etkiler yaratmasi s6z konusu olmaktadir

(Lakicevi¢ vd, 2012).

Ornegin, Italya’da yer alan Friuli Venezia Giulia bélgesinde, 2006 yilinda
diizenlenen kuskonmaz festivali katilimcilari {izerinde yapilan bir arastirmada katilimeilarin
festivale gelis nedenleri arastirilmistir. Tim ¢ekim faktorleri arasinda katilimcilarin 6nem
verdigi konular olarak {iriinii tatmak, {iriin hakkinda bilgilerini arttirmak, yerel kuskonmaz
tireticilerini gérmek, iiriinii satin almak ve ayrica kirsal alanda diizenlenen bu festivalde
hafta sonlarin1 gegirmek gibi faktorler 6n plana ¢ikmistir (Mason ve Paggiaro, 2009: 378).
Yemek odakli festivallerin bir diger 6zelligi ise yemek kiiltiirii ile eglence ve bilgilenmeyi

de birlestirebilmeleridir (Caliskan, 2013: 43).

Gastronomi turizmi i¢in bir diger pazarlama yontemi ise “yemek yollart”

olusturmaktir. Yemek yollar1 sayesinde, hali hazirda var olan kaynaklar daha iyi bir sekilde
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kullanilabilir, yerel iireticiler daha fazla iirlin satabilir, yollar {izerinde bulunan isletmeler
artan turist sayisindan faydalanabilir (Meyer-Czech, 2003: 156). Boylece, giiglii ¢ekicilikleri
olmayan kirsal bolgelerde de, yemek odakli ¢ekicilikler olusturulabilir (Spilkova ve Fialova,

2013: 180).

Yemegin turistler i¢in ¢ekicilik haline getirildigi bir farkli yontem ise, tatillerin
yemek okullarinda gecirilmesidir. Yemek okullarinda gecirilen tatiller son dénemde
turistleri ¢eken aktiviteler arasindadir. Horng ve Tsai (2012a: 292), yemek okullarinin,
turizm deneyimine katkida bulundugunu savunmustur. Yemek okullarina giden ve kurslara
katilan turistler, yerel mutfaga iliskin {irlinleri sadece tatmakla kalmayacak, aynit zamanda,
bu yemeklerin nasil pisirilecegini 6greneceklerdir. Bu sekilde, yemeklerin yerel kiiltiirdeki
yerini daha iyi anlayabilme sanslar1 dogacaktir. Bu tarz uygulamalarla, turistler, tatil
esnasinda hem farkli mutfaklara ait yemeklerin hazirlanisin1 6grenebilmekte hem de o

yoreye ait yemekleri tadabilmektedir (Sharples, 2003: 102-104).

Sonu¢ olarak, yerel mutfak ve mutfak kiiltiirli, bir destinasyonu digerlerinden
farklilagtirmak ve rekabet avantaji saglamak konusunda 6nemli bir strateji haline gelmistir.
Ancak, yerel mutfagin bir destinasyonun ana cekiciligi haline getirilebilmesi i¢in ¢ok
kapsamli bir ¢aligma gerekmektedir. Bu noktada, yerel mutfagin 6zgiinliigii 6n plana
cikmaktadir. Yapilan arastirmalarin  bir¢ogu, ancak Ozglin mutfaklar ile farklilik

yaratilabilecegi yoniinde sonuglara ulagsmustir.

Gastronomi turizmi, yerel mutfagi birden fazla boyutuyla ele almaktadir. Bu
boyutlar arasinda gida maddelerinin iiretimi ve liretim alanlari, yemek kiiltiirii ve ritiielleri,
gida isletmeleri, yemek okullari, yemek rotalar1 ve turlar1 vb. sayilabilir. Bu sebeple
gastronomi turizmi hem siirdiiriilebilir hem de katma degeri yiiksek turistik iirlinler sunma

firsat1 yaratmaktadir.
1.7. Diinyada Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, degisen turizm anlayisi ve turistlerin farkli arayislari olmasi
sebebi ile tiim diinyada ilgi duyulan bir alan haline gelmistir. Gastronomi turizmi, giinlimiiz
turizm pazarinda giderek biiyliyen ve talep edilen bir konumda yer almaktadir (Karim ve
Chi, 2010: 534). Bu sebeple, bir¢ok iilke gastronomi turizmine ydnelik g¢aligmalar
yapmaktadir. Giiniimiizde, gastronomi turizmi denildiginde diinyada ilk akla gelen iilkeler

Italya, Fransa ve Ispanya olmaktadir. Bu iilkeler sadece tarihi ve dogal giizellikleri ile degil,
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zengin mutfak kiiltiirleri ile de diinyanin her yerinden gelen ziyaretgilere ev sahipligi
yapmaktadir. Bu kisimda, ilk olarak farkl iilkelerden gastronomi turizmine iliskin 6rneklere
yer verilmistir. Ulkeler, kitalar bazinda simiflandirilmis ve alfabetik olarak siralanmistir.

fkinci kisimda ise, one ¢ikan restoran derecelendirme sistemlerine yer verilmistir.
1.7.1. Farkh Kita ve Ulkelerden Ornekler
1.7.1.1. Avrupa

Avrupa iilkelerinin pek ¢ogunda mutfaga iliskin turizm kampanyalarina rastlamak
miimkiindiir. Avrupa Birligi de bdlgesel gelisimde yemegin 6nemini vurgulamakta ve bu
konuda c¢alismalar yapmaktadir. Bu kapsamda, bolgesel ve geleneksel yemeklerin
korunmasina yonelik mense adi, cografi isaret gibi tesciller olusturulmustur (Spilkova ve

Fialova, 2013: 180).
Almanya

Almanya’da, 1990’1 yillarin sonlarina dogru, ‘Gastronomik Almanya’ (Culinary
Germany) isimli bir kampanya baslatilmis ve gastronomi turizminin sistemli bir sekilde
pazarlanmasi hedeflenmistir (du Rand ve Heath, 2006: 208). Bu kapsamda, yoresel ya da
belli bash iirlinlere yonelik gastronomik gezi rotalar1 olusturulmaktadir. Bunun yani sira,
hem bolgesel bazda, hem de iiriinlere yonelik festivaller de diizenlenmektedir. Ornegin,
diizenlenen bir sarap festivaline Almanya’nin farkli sehirlerinden yiizden fazla yerel sarap
tireticisi katilmistir. Bu festival, 10 giin siire ile devam etmis ve konuya ilgisi olan kisiler
icin bir cekicilik olusturmustur. Bunun yani sira, farkli iiriinlere odakli ya da Alman
mutfaginin deneyimlenebilecegi, tarihi ve dogal giizellikleri de kapsayan gastronomik

rotalar da ziyaretcilere sunulmaktadir (Culinary Germany, T.Y.).

Giineybat1 Almanya’da yer alan Baden-Viirtemberg eyaleti, ¢cok sayida Michelin
yildizl1 restorana ev sahipligi yapmasi ile dikkat ¢eken bir gastronomi bolgesi olarak
goriilmektedir. Ancak, bu bolgenin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmedigi
ve bolgeyi ziyaret edenlerin sayisinda diislisler yasandigi saptanmistir. Bu sebeple, 2008
yilinda eyalet yonetimi, ‘Geniesserland’ adi altinda bir gastronomi turizmi kampanyasi
baslatmis ve eyaleti gastronomi turizmi ile On plana c¢ikarmayr hedeflemistir. Bu

kampanyanin ilerleyen donemlerinde sarap iireticileri, tarim kooperatifleri, gida tireticileri
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gibi bolgesel bazda calisan gidaya yonelik isletmelerin de planlamaya dahil edilmesi

amaglanmustir (Ottenbacher ve Harrington, 2013: 4-8).

Baskent Berlin igin hazirlanan internet sitesinde ise gerek turistik ¢ekiciliklere,
gerekse de Berlin’de yemek ile ilgili detayli bilgilere yer verildigi gorilmektedir. Bu
internet sitesinde, diilnya mutfagindan iiriinler sunan restoranlara yer verildigi gibi, Berlin
mutfagl sunan restoranlar da ayrica bir boliimde islenmektedir. Bu boliimde, yerel
yemeklere oOrnekler verilmekte ve bunlarin nerelerde bulunacagmma dair bilgiler

paylasilmaktadir (Berlin Cuisine, T.Y.).

Almanya, genelde biralart ile taninan bir {ilke olsa da, iilke genelinde ¢ok onemli
miktarda Uiziim yetistiriciligi ve sarap tretimi de yapilmaktadir. Gastronomi turizminin,
kirsal alanlarin kalkinmasi {izerine etkilerinin biiyiik oldugu bilinmektedir. Gastronomi
turizmi gelisen alanlarda hem ekonomik kalkinma, hem de yerel degerlerin korunmasi
miimkiin olmaktadir. Benzer bir durum, Mosel Vadisi i¢in de gegerli olmustur. Almanya’nin
besinci biiyiik sarap liretim alan1 olan Mosel Vadisi, bir¢ok yerel sarap iireticisine ve ¢ok
onemli miktarda iiziim yetistiriciligine ev sahipligi yapmaktadir. Ancak, dik yamaclardan
olusan bir bolge olmasi dolayisiyla tiziim yetistiriciliginde zorluklar yasanmakta ve sarap
iretiminde yiikselen isletme maliyetleri ile karsi karsiya kalinmaktadir. Bu durum da
beraberinde sarap iretiminde diislis yasanmasi riskini getirmektedir. Bu riske karsi, bolge
yOnetimi, sarap iiretimi ve bolgenin korunmasini hedefleyerek sarap turizmini 6n plana

¢ikarmaktadir (Job ve Murphy, 2006).
Avusturya

Avusturya’da yemekleri de igeren farkl turist rotalart olusturulmustur. Bu rotalarin
cogu her ne kadar yemek temali olmasa da, kiiltiir ve yemek iliskisini igermektedir.
Ornegin, “Demir Yolu” (Iron Trail), ‘demirciler gibi yemek yemek’ temasma hitap eden
farkli yoresel tirtinleri igermektedir (Meyer-Czech, 2003: 149). Yine Avusturya’da, bolgesel
bazda iiretilen saraplarin tanitimini yapabilmek amaciyla 16 sarap bolgesi olusturulmus ve
bu 16 bolgeyi kapsayan ii¢ farkli sarap rotasi turistlerin begenisine sunulmustur. Sarap
yollarinin yani sira, yemek odakli farkli rotalar da bulunmaktadir (Meyer-Czech, 2003:
150).

Ayrica, resmi turizm sitelerinde yemeklere 6zel 6nem verilmekte ve Avusturya

mutfaginin 6nemli iiriinlerine ait bilgi, tarif ve gorseller paylasilmaktadir. Ayrica, yemek ile
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ilgili farkli kisilere hitap edebilecek kategoriler olusturuldugu goriilmektedir ve segilen
kategoriye gore farkli sehirlerden Oneriler paylasilmaktadir (Food and Drink in Austria,
T.Y.).

Cek Cumhuriyeti

Cek Cumbhuriyeti, bolgesel gastronomiyi On plana c¢ikarmaya calisan iilkeler
arasindadir. Bu kapsamda ‘Cek spesiyalleri’ adli bir kampanya olusturulmustur. Bu
kampanyanin amaci, gerek iilke icinde, gerekse iilke disinda farkli etkinliklerle Cek

mutfagini yabanci ziyaretgilere tanitmaktir (Spilkova ve Fialova, 2013: 181).
Fransa

Fransa, gastronomi turizminin merkezi halinde olan iilkelerden biridir. Fransiz
mutfagi, tiim diinyada taninmakta ve bir¢ok turist bu mutfagi ve kiiltiirlinii tanimak i¢in
ilkeye seyahat etmektedir. Fransa’nmin 1imaji, genellikle yemek ve sarap ile
iliskilendirilmekte ve gerek ulusal ve bolgesel tanitim stratejileri, gerekse tur operatorlerinin
brostirlerinde yemekler, liziim baglari, restoranlar gibi gorsellere agirlikli olarak yer
verilmektedir (Frochot, 2003: 77-78). Fransa’nin farkli iilke pazarlarina yonelik hazirladigi

bazi kampanyalara asagida yer verilmistir.

e Gites de France: Ingiltere pazarina yonelik olarak, yedi farkli kirsal bdlgeden

peynir, sebze, sarap gibi iirlinler i¢eren pazar tezgahi resimleri

e Maison de la France: ‘Damak zevkiniz de tatil yapsin!” (Give your taste buds a

holiday, too!) temasi ile arka planinda deniz olan taze deniz mahsulleri resmi

e Eurostar campaign: ‘Balik ve patates kizartmasindan midye ve patates
kizartmasina’ (From fish and chips to Moules et frites) basligiyla verilen midye

resmi

Orneklerden de acik¢a goriildiigii iizere, Fransa, turizm tamitimlarinda yemek ile
ilgili unsurlara siklikla yer vermektedir. Fransa’nin bir¢ok sehri, diinyanin her iilkesinden
cok sayida ziyaretgi ¢ekmektedir. Ornegin, Giineydogu Fransa’da yer alan Lyon sehri,
diinyanin yemek bagkenti olarak anilmaktadir (Buford, 2013). Bu bolgede, tinlii sefler
iizerinden gastronomi turizmi yapilmaktadir. Diger bir deyisle, turistler bu bolgeyi 6zellikle

uinlii seflerin restoranlarinda yemek yemek i¢in tercih etmektedirler. Ayrica, iilke genelinde
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birgok sehirde gastronomi rotalart ve turlari vardir. Bu turlar, bdlgesel diizeyde olabildigi
gibi, {iriin bazinda da olabilmektedir. Ornegin, peynir tadimlari, yerel pazar gezileri, gurme
magaza turlar1 ya da belirli bir bolgede farkli gastronomi noktalarinin gezilmesi gibi

gastronomi turlart olugturulmustur (La Route des Gourmets, T.Y.).

Yemeklerinin yani sira saraplart ile de inlii olan iilkede, farkli sarap bolgeleri
bulunmaktadir. Bordeaux, Burgundy, Champagne, Alsace, Cotes du Rhone, Provence gibi
bolgeler Fransa’nin {inlii ve Onemli sarap bolgelerinden bazilaridir. Bu bdlgelerde,
gastronomik turlar, bag ziyaretleri, sarap liretim yerlerinin ziyareti, sarap tadimlar1 gibi

gastronomik etkinlikler yapilmaktadir.
Ingiltere

Balik ve patates kizartmasi iilkesi olarak adlandirilan Ingiltere (Bjork ve Kauppinen-
Réisdnen, 2016: 178), mutfagini 6n plana ¢ikarmaya ¢alisan Avrupa iilkelerinden biridir. Bu
kapsamda, Ingiliz hiikiimeti destekli bir kurulus olan ‘Bati’nin Lezzeti’ (Taste of West)
kurulusu, bolgesel bazda yiyecek-icecek endiistrisinin gelistirilmesi i¢in destek vermektedir.
Yerel {irlinlere olan talebi arttirmak ve bu sayede yerel yiyecek-icecek endiistrisinin
kalkinmasini saglamak amaci ile yemek yollar1 olusturulmustur. Bu amag¢ dogrultusunda,
yedi alt bolge i¢in rehberler olusturulmus ve bu rehberlerde yerel gida ireticileri ile
saticilari, restoranlar, yerel ¢ift¢i pazarlari, yerel yemeklerin tarifleri ve seyahat bilgilerine
yer verilmistir. Hem internet sitesinden ulasilabilen, hem de basili olarak dagitilan bu
rehberlerde, farkli bolgelere gore yemek yollarini, o bolgeye 6zgii yiyecekleri ve bunlarin
bulundugu yerleri gormek miimkiindiir (Boyne vd, 2003: 145).

Yemek yollariin yani sira, yemek okullarinda verilen kurslar, turistlerin destinasyon
se¢imlerinde dogrudan etkili olabilecegi gibi hali hazirda secilmis bir destinasyona gelen
turistler igin de ek bir aktivite olarak hizmet verebilir. Ornegin, Ingiltere Cornwall’da yer
alan Padstow Deniz Mahsulleri Okulu (Padstow Seafood School), Cornwall’a gelen ve tatil
planlarini hali hazirda yapmuis olan turistlere, giinliik kurslar dnermektedir. Ozellikle, yiiksek
sezonda cok tutulan kurslarindan biri “giinliik tadim kurslar’” olarak belirtilmektedir. Bu
kurslara katilanlarin temel amaci, bir giin boyunca farkli deniz mahsulleri yemeklerinin
yapilmasi ve bunlarin tadilmasi, ayrica yine bu iiriinlerden olusan bir 6glen yemegi yemektir

(Sharples, 2003: 106-108). Turistler, bir destinasyona farkli sebeplerle gelmis dahi olsa, bu
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tarz yemek ile ilgili aktiviteler turistlerin ilgisini ¢ekebilmekte ve destinasyon acisindan da

farkli bir ¢ekicilik olarak ortaya ¢ikabilmektedir.
irlanda

2011 yilinda, Irlanda Turizm Gelistirme birimi, Irlanda’nin bélgesel yemeklerinin 6n
plana ¢ikarilacag1 ve gastronomi turistlerini lilkeye ¢ekme amacli bir kampanya baslatmistir.
Bu kampanya kapsaminda, ‘place to plate’ ad1 ile bir de program baslatilmis ve isletmelerin,
yerel Ureticilerden temin ettikleri taze ve mevsimsel iiriinleri servis etmeleri ve yerel
tireticilere iligkin bilgilere de meniilerinde yer vermeleri tesvik edilmistir (Broadway, 2017:
467-469).

Gastronomik kimligini 6n plana ¢ikaran destinasyonlar arasinda yemek okullarina ya
da turistlere yonelik yemek kurslari sunan kurumlara sik¢a rastlanmaktadir. irlanda’da
bunun Orneklerine rastlanmaktadir. Ballymaloe Yemek Okulu (Ballymaole Cookery
School), farkli yas gruplarindan kisilere farkl: ilgi alanlar1 ya da pisirme tekniklerine gore
diizenlenmis, siiresi degisebilen kurslar 6nermektedir. Bu kurslara katilan kisiler, hem dogal
yasami gorme, hem de yemek pisirme ve kendilerini gelistirme sansina sahip olmaktadir.
Okulun yoneticileri, katilimecilara diledikleri takdirde konaklama hizmeti de sunmaktadir.
Bu okulda agilan birgok kurs, ¢cok dnceden rezerve edilmekte ve popiiler bir tatil se¢enegi
olarak degerlendirilmektedir (Sharples, 2003: 104-106). Bu durum da, yemegin, birgok
farkli sekilde turistleri c¢ekebilecegi ve destinasyonlara gelir saglayabilecegini ispatlar

niteliktedir.
Iskogya

Iskogya’da yer alan Arran adasinda, 1990’11 yillarin sonlarina dogru, ‘The Arran
Taste Trail’ adl1 bir yemek rotas1 olusturulmus ve adanin yemeklerinin turizm endiistrisinde
kullanilmas1 hedeflenmistir. Avrupa Birligi’nin LEADER adli programindan alinan destekle
gergeklestirilen projede, adanin yiiksek kaliteli yerel iirlinleri ve bunlar1 sunan restoranlari
ile tanitilmast amaclanmistir. Bu kapsamda, yerel ve yiiksek kaliteli {irlinleri sunan
restoranlarin, iireticilerinin ve saticilarinin yer aldigr bir rehber olusturulmustur. Projenin
heniiz ilk iki yilinda, rotada yer alan bazi isletmelerin %20-%40 gelir artis1 yasadigi
saptanmistir (Broadway, 2017: 472).
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Ispanya

Onemli gastronomi turizmi merkezlerinden bir digeri ise Ispanya’dir. Barcelona,
diinyanin en eski gastronomi sehri olarak bilinmektedir. Ulkenin en taninan iiriinlerinden
biri pintxos ya da tapas olarak bilinen, iceceklere eslik etmek iizere servis edilen ve
ayakiistii yenen yiyeceklerdir. Ozellikle Bask bdlgesi, sokak yemekleri ile iinlenmis ve bu

sekilde ziyaretci ceken bir bolgedir.

Giiney Ispanya’da yer alan Cordoba sehri, bir kiiltiir turizmi merkezi olarak
goriilmekte ve zengin kiiltiir, miras ve mutfagi ile her yil ¢ok sayida ziyaret¢i ¢ekmektedir.
Cordoba mutfagi, yerel iiriinlerden beslenen bir mutfak olarak tanimlanmakta ve mutfagin
temelini zeytinyagl olusturmaktadir. Bulundugu cografya ve zeytinyagr kullanimi ile
Akdeniz tipi beslenme ile de dikkat ¢ceken bu sehir, ayn1 zamanda Ispanya’da énemli olan
tapas kiiltiirii ve kendine 6zgii gida isletmeleriyle de 6n plana ¢ikmaktadir. ‘ Taberna’ olarak
adlandirilan bu isletmeler, Endiiliis kiiltliriinii yansitan motiflerle dekore edilmis, kiiltiir ve
tarihi mirast yansitan isletmeler olarak tanimlanmaktadir. Sehrin tarihi boliimiinde yer alan
bu isletmeler, bu bolgeleri ziyaret eden turistlerin de dikkatini cekmektedir. Bu sayede tarihi
alanlar ziyaret eden turistlerin de, bu isletmeler araciligi ile yerel gastronomi kiiltiirtinii

tanimasi saglanmaktadir (Jiménez-Beltran vd., 2016: 3-4).

Benzer sekilde, Katalan bolgesinde yer alan ve diger bolgelere kiyasla daha az
gelismis bir bolge olan Priorat’da da, gastronomik tirlinlerin 6n plana c¢ikarilmasi ile hem
turizm sektoriiniin  gelistigi, hem de tarimsal {irlinlerin tanitiminin ve satisinin arttig

belirtilmektedir (Armesto Lopez ve Belén Gémez, 2006: 176).

Ispanya’da, 6n plana ¢ikan sehirlerin yani sira, farkli gastronomi rotalar1 ve turlar

bulunmakta ve organize bir sekilde turistlerin begenisine sunulmaktadir.
Italya

Italya’nin birgok bélgesinde, yerel mutfak, yerel kiiltiiriin dnemli bir pargas1 olarak
degerlendirilmekte ve turistik ¢ekiciliklerin baginda yer almaktadir (Mason ve Paggiaro,
2009: 365). Karim ve Chi (2010: 534), yemegin, turistleri italya’ya ¢ekme konusunda kilit
bir rolii oldugunu belirtmekte ve bunun sebebinin de Italyan mutfagmnin, italyan kiiltiirii ve

yasam stilinin bir yansiticis1 olarak goriilmesinin oldugunu belirtmektedir. Turistlerin
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Italya’y1 ziyaret etme isteklerinin, ¢ogunlukla, mutfag: ile ilgili oldugu diisiiniilmektedir
(Boyne vd., 2003: 147).

Italya’da birgok sehirde, turistlere yonelik gastronomi turlar1 dnerilmektedir. Bunun
yani sira, bazi restoranlar ve yemek okullart da turistlere yonelik kurslar diizenlemektedir.
Boylelikle, ana motivasyonu yemek ve mutfak kiiltiirii olmayan turistler dahi mutfak ile
ilgili turistik aktivitelere katilmakta ve destinasyonlar icin ek gelir olusturulabilmektedir.
Ulke, tarihi ve dogal giizelliklerinin yan1 sira, mutfagi ve mutfak kiiltiirii ile de diinya
capinda tanman bir konumda yer almakta ve bu durumu bir turistik c¢ekicilik olarak da

degerlendirmektedir.

Sardinya bolgesinde yerel yonetim tarafindan, deniz, kum, gilines bazli olan
geleneksel turizm olanaklarina ek olarak, yerel mutfak mirasim bir ¢ekicilik unsuru
yaratacak sekilde on plana ¢ikartmaya calismaktadir. Boylelikle, yeni hedef pazarlara
ulagmayi, ziyaret¢i memnuniyetini arttirmaylr  ve turizm sezonunu uzatmayl

hedeflemektedirler (Presenza ve Chiappa, 2013: 185)

Italya’nin resmi turizm internet sitesinde, gastronomi bashg altinda oldukga
kapsaml1 bilgilere yer verilmektedir. Ulkeyi ziyaret etmek isteyen ve mutfagi hakkinda bilgi
edinmek isteyen turistler i¢in olduk¢a kapsamli bir kaynak oldugu goriilmektedir. Farkli
bolgeler ve farkli iiriinlere yonelik tarihge, 6zellik ve etkinlikler gibi ayrintili bilgilere yer
verilmektedir (Italian Gastronomy, T.Y.). Benzer sekilde, Emilia Romagna bdlgesi de,
resmi internet sitesini kullanarak gastronomi turizmine iligskin tanitimlar yapmaktadir. S6z

konusu sitede, yemek ve sarap rotalarina yer verilmektedir (Boyne vd., 2003: 146).
1.7.1.2. Amerika
Amerika Birlesik Devletleri

Diinyanin en gii¢lii ekonomilerinden biri olan Amerika Birlesik Devletleri de
turizme son derece onem veren iilkeler arasindadir. Ulkenin, Napa Vadisi gibi diinya
capinda taninan gastronomi destinasyonlarinin yani sira farkli bolgelerinde de bu turizm

tiiriine yonelik ¢alismalar ytirtitiilmektedir.

Ornegin, Michigan eyaletinde, ¢iftlik tatilleri on plana cikarilmakta ve yerel
reticiler tarafindan yetistirilen yerel trtinlerin kullanimi tesvik edilmektedir (Che, 2006:

351). Ulkenin 6nemli turizm merkezlerinden biri olan New Orleans’da ise festivallerin
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onemi goriilmektedir. Unlii Mardi Gras festivali, kiiltiirel bir gelenek haline gelmis ancak
festivalin en 6nemli boyutlarindan biri de yemek olarak benimsenmistir. Festivalde, New
Orleans mutfagina 6zgii king cake ve gumbo gibi gelencksel lezzetleri tatmak miimkiin
olmaktadir. Bu tiir festivallerin yemek ile olan iliskileri, festivallerde geleneksel yemeklere
yer verilmesi gibi faktorler destinasyon imaji i¢in de onem tagimaktadir (Silkes vd., 2013:

336).
Kanada

Kanada, yenidiinya iilkelerinden biri olarak, gastronomi turizminin Onemini
kavramis ve bu konuda stratejiler gelistiren iilkelerden biridir. Giin gegtikce daha g¢ok
ziyaret¢i, yemegi, seyahat deneyiminin énemli bir pargasi olarak tamimlamaktadir (Ignatov
ve Smith, 2006: 235). Kanada Turizm Komisyonu gibi devlet kurumlari, gastronomi turizmi
etkinlikleri diizenleyerek iilkenin imaj1 ile mutfak arasindaki iliskiyi giliclendirmeye
calismaktadir (Horng ve Tsai, 2012b: 43). Ozellikle, Niagara Bolgesi, bu ozellikleri ile 6ne
cikmakta ve gastronomi turlari sunulmaktadir. Bu bolgede, ‘Niagara Lezzetleri’ adli bir
program uygulanmaya baglanmis ve tiim paydaslarin ortak ¢alismasi ile Niagara yerel
mutfagl on plana ¢ikarilmaktadir. S6z konusu bdélgede, bir¢ok sarap {ireticisi, restoran ve
yemek okullar1 hizmet vermekte, ayn1 zamanda da tarim gezileri diizenlenmektedir (Telfer

ve Hashimoto, 2003: 177).
1.7.1.3. Asya

Gastronomi alaninda diinyanin 6nde gelen kitasi, Asya olarak goriilmektedir
(Jiménez-Beltran vd., 2016). Bu kitada yer alan iilkeler de, yerel mutfaklarini farklilagtirma

araci olarak kullanmakta ve bir¢ok iilkede gastronomi turizmi stratejilerine rastlanmaktadir.
Cin

Cin Turizm Biirosunun, 2010 yili istatistiklerine goére, turizmin bir Onceki yila
kiyasla %14,3 oraninda biiylidiigii ve lilkeye gelen turistlerin %49 nun iilkenin mutfagini
¢ekici buldugu ortaya ¢ikmistir (Homg vd., 2012: 2607). Ancak, Chongging schrinde
yapilan bir arastirmada, yerel turistlerin bu sehri ziyaret nedenleri arasinda yemeklerin
belirgin bir rol oynamadig saptanmistir. Chongqing’e seyahat eden kisilerin, destinasyon
se¢ciminde yerel mutfagin degisken bir rol oynadigi ¢ikarimini yapan arastirmacilar, bu

sehirde gastronomi turizminin destekleyici bir unsur olarak degerlendirilebilecegini
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belirtmislerdir. Ancak, ayni arastirmada sehri ziyaret eden kisiler, ikinci biiyiilk harcama
kalemlerinin yemek oldugunu belirtmistir. Bu bulgudan hareketle, bir destinasyonu ziyaret
eden kisilerin motivasyonu yemek olmasa dahi, yerel yemeklerin ilgilerini ¢ektigi ve bu

yonde harcama yaptiklari ¢ikarimi yapilabilmektedir (Chen ve Huang, 2016: 51).

Bu bolgede yer alan 6nemli bir gastronomi destinasyonu da Hong Kong’dur. Cin
Halk Cumbhuriyeti’ne bagli, 6zel bir yonetim bolgesi olan Hong Kong’u, tiim zevklere hitap
eden, ¢ok yonlii ve uluslararasi bir destinasyon olarak konumlandirmak igin yemek
kullanilmaktadir (Okumus vd., 2007). Hong Kong’un temel ziyaret edilme sebeplerinden
birinin yemeklerini deneyimlemek ve tatmak oldugu belirtilmektedir (Au ve Law, 2002:
820). Benzer sekilde, farkli mutfaklardan 6rnekler sunan restoranlarin artmasi sebebi ile de
Hong Kong’u ziyaret edenlerin sayisinin arttigi gozlemlenmektedir (Karim ve Chi, 2010:.
533).

Bir gastronomi destinasyonu olma yolunda, Hong Kong’da o6nemli calismalar
yapildign gdzlemlenmektedir. Ornegin, sehrin tamtimi i¢in dagitilan brosiirlerde yemek
kuponlar yer almakta ve Hong Kong turizm biriminin internet sitesinde de kaliteli yemekler
yenebilecek restoranlara iliskin bilgilere yer verilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 362).
Tanitim materyallerinde, yemek gorselleri, kaliteli iiriinler ve hizmet anlayisi ile birinci sinif
bir destinasyon imaj1 olusturmak i¢in kullanilmaktadir. Ayrica, pek ¢ok gorselde yerel halk
ve turistlerin etkilesimine yer verilmekte ve yerel kiiltlir yansitilmaktadir. Hong Kong’da,

tiim destinasyon pazarlama araglarinin %15°lik boliimiiniin yemeklere ayrildig1 saptanmistir
(Okumus vd., 2007: 257).

Japonya

Japonya, diinyanin 6nde gelen gastronomi turizmi destinasyonlarindan birisidir.
Farkli ve zengin mutfagi, tarihi kiiltiirel yapisi ile her yil ¢ok sayida ziyaret¢i g¢ektigi
bilinmektedir. Bu egilime cevap vermek amaciyla, tur operatorleri ve seyahat acenteleri,
yoresel yemekler ve Japon stili igletmelerde konaklamayi igeren farkli gurme gezileri
diizenlemektedirler. Farkli ziyaretcilere hitap etmek amaciyla, farkli tirlinler 6n plana
¢ikarilmaktadir. Bu triinlerden bazilar1; Kaiseki, geleneksel Japon aksam yemegi; Sukiyaki
ve teppank-yaki, pahali ve ¢ok servisli yemekler; Bii-kyu, ramen, noodle gibi giinliik ve

uygun fiyatli, gurme tipi olmayan ancak lezzetli yemekler olarak siralanabilir (Kim, 2015:
436).
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Japonya Ulusal Turist Orgiitii, internet sitesinde, yemege iliskin tabular, yemek
cubuklarinin kullanimi ve Japon sofra adabina iligkin bilgiler yer almaktadir. Bunlara ek
olarak, yerel yemeklerin tanittimi yapilmakta ve tarifleri paylasiimaktadir. Boylece, internet
sitesini ziyaret eden kisilerin bu yemekleri evlerinde yapmalart ve Japon mutfaginin diinya
capinda taninmasinin saglanmasi hedeflenmektedir (Horng ve Tsai, 2010: 78-79). Taninan
bir mutfaga sahip bir destinasyonun, bu anlamda daha ¢ok ziyaret¢i c¢ekecegi
diisiiniilmektedir. Ornegin, Hintli turistlerin, Japonya’y1r ziyaret etme niyetleri iizerine
yapilan bir arastirmada, turistlerin sushi gibi Japon mutfagina 6zgii yemekleri tlikettikten
sonra iilkeyi ziyaret etme niyetlerinin arttig1 gézlemlenmistir. Aragtirma bulgulari, 1s181inda
mutfagin gekicilik olusturmak i¢in kullanilabilecegi sonucuna varilmistir (Cahyanti vd.,

2014: 80).
Kore

Kore’de gastronomi turizmini tanitmak ve yemekleri 6n plana ¢ikarmak i¢in farkl
yontemler kullanilmaktadir. Kore Turizm Orgiitii, internet sayfalarinda, yerel lezzetlerin ve
gida {riinlerinin ayrintili tanitimina yer vermektedir. Bunlarin yani sira, detayli yazili
aciklamalar ve fotograflar ile Kore sofra adabi da acgiklanmaktadir. Ayrica, bu ve benzeri
internet sitelerinde, kaliteli restoranlara, sehirlere 6zgii yemeklere ve turistlerin yerel
mutfagr ilk elden deneyimleyebilecegi gastronomi turlarina iliskin detayli bilgilere yer

verilmektedir (Horng ve Tsai, 2010: 82).
Tayland

Tayland, mutfag1 ile taninan ve gastronomi turizmini yayginlastirmaya calisan
iilkeler arasindadir. Yapilan bir arastirmada, Tayland, Fransa ve italya karsilastirilmis ve bu
iilkelerin farkli Slgiitler iizerinden yarattiklar1 alg1 dlgiilmek istenmistir. Olgiitlerden biri
olan yemek yeme/restoran kategorisinde, katilimcilarin, Tayland’in diinya gastronomi
turizminde lider iilkelerden olan Fransa ve Italya’dan daha 6nde olarak algilandig1 ortaya
cikmistir (Karim ve Chi, 2010: 549).

Tayvan

Tayvan Turizm Biirosu’nun 2010 yili istatistiklerine gore, turistlerin bu bolgeyi
ziyaret etme sebeplerinden ilk t¢ii, sirasiyla, dogal giizellikler, mutfak ve gelenekler ile

kiiltiir seklindedir. Yine ayni istatistikler, Japonya, Hong Kong gibi baz1 bolgelerden gelen
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ziyaretgiler icin mutfagin, baslica ziyaret sebebi oldugunu gostermektedir. Tayvan kiiltiiriinii
yansittigl belirtilen ve iilkede onemli bir yere sahip olan ‘gece pazarlari’ ise turistler igin
farkli bir gekicilik olusturmaktadir. Seyyar saticilarin da yer aldigi bu pazarlan ziyaret
edenlerin %82’si, tercih sebeplerinin yemekler oldugunu belirtmislerdir (Tsai, 2013: 253-
256).

Tayvan’da, geleneksel Cin ve Tayvan mutfagi sunan restoranlarin yani sira diinya
mutfagindan ornekler sunan pek ¢ok restorana da rastlanmaktadir. Bu sebeple, Tayvan,
yemege ilgi duyan kisiler i¢in 6nemli bir destinasyon olarak goériilmektedir (Lin vd., 2011:
31).

Singapur

Singapur, gastronomi turizminin énemini kavrayan ve bu yonde ‘dogu ve batinin
birlegimi’ seklinde pazarlama ¢alismalar1 yapan destinasyonlardan biridir (Karim ve Chi,
2010: 550). Singapur’da tarimsal alanlarmn kisitli olmasi dolayisiyla, neredeyse tiim gidalar
farkli iilkelerden ithal edilmektedir. Bunun yani sira, gastronomi turizmi ile iligkilendirilen
tiretim alanlari, kirsal kesimler gibi kaynaklar da bulunmamaktadir. Tiim bu etkenlere
ragmen, Singapur’un bir gastronomi destinasyonu olarak on plana ¢ikarilmasi i¢in elde olan
olanaklarin en iyi sekilde kullanilmasi stratejisi benimsenmistir (Henderson, 2004: 71).
Singapur, farkli etnik kokenlerden olusan ve tiim bunlarin kiiltiirel birikimlerini ve
Ozglinliiklerini yansitan bir mutfak ile konumlandirilmakta ve ‘Asya’nin Yemek Baskenti’
seklinde bir slogan ile tanitilmaktadir (Horng ve Tsai, 2012a: 283). Ulkenin yemeklerine,
tim tamitim materyallerinde yer verilmekte ve oOzellikle ‘Yeni Asya mutfagi’ vurgusu

yapilmaktadir (Scarpato ve Daniele, 2003: 310).

Singapur’da, gastronomi turizmi ile iliskili pazarlama ve gelistirme faaliyetlerini
yiiriitmesi i¢in bir birim kurulmus ve bu birimin amaci, Singapur’u, yerel ve uluslararasi
mutfaklari, yemek deneyimi ve gece hayatin1 birlestiren bir destinasyon olarak 6n plana
cikarmak seklinde belirlenmistir. Singapur’un, gastronomiyi turizm pazarlamasinda ana
tema olarak belirledigi goriilmektedir (Henderson, 2004: 71-72). Ayrica, Asya iilkeleri
arasinda siklikla rastlanan seyyar saticilarin Singapur i¢in de gastronomik bir ¢ekicilik

unsuru olarak degerlendirilebilecegi diistiniilmektedir (Henderson vd., 2012: 853).
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1.7.1.4. Okyanusya
Avustralya

Avustralya, son donemde bolgesel bazda siirdiiriilebilirligi saglamak amaci ile tarim
endiistrisi ile turizm arasinda bag kurmaya c¢alismaktadir. Bu kapsamda, hem geleneksel
olarak {iretilen, hem de yeni tarim {iriinlerine yogunlagilmaktadir. S6z konusu yeni iiriinler
arasinda dikkat ¢eken {iiriin ise zeytindir. Pek cok zeytin iireticisi, zeytinyagl ve benzeri
driinlerini pazarlama amaci ile zeytin turizmini gelistirmeye g¢alismaktadir (Alonso ve
Northcote, 2010). Zeytin, geleneksel olarak yetistirilen driinler arasinda olmamasina
ragmen, yeni bir tarimsal {iriiniin liretilmesi ile turistik ¢ekicilik olusturulmasi dikkat ¢ekici

bir 6rnek olarak degerlendirilmelidir.
Yeni Zelanda

Yeni Zelanda’da, yeterince gelismedigi diisliniilen gastronomi turizmine iliskin
caligmalar baslatilmistir. Bu kapsamda, 6zellikle internet iizerinden yiiriitiilen kampanyada,
yemek, sarap gibi unsurlar 6n plana ¢ikarilarak turizm deneyimlerinin zenginlestirilmesi ve

gastronomi turizmi ile birlestirilmesi hedeflenmektedir (du Rand vd., 2003: 208).
1.7.2. Restoran Derecelendirme Sistemleri

Diinya c¢apinda restoranlari yillik olarak ve/veya farkli kriterlere gore degerlendiren
sistemler bulunmaktadir. Bu bdéliimde, bazi 6n plana ¢ikan derecelendirme sistemleri

agiklanmaktadir.
1.7.2.1. Michelin Stars

Diinyanin en itibarli degerlendirme sistemi olarak kabul edilen Michelin yildizlarinin
tarihi, Michelin Lastiklerinin kuruculart Andre ve Edouard Michelin kardesler tarafindan
olusturulan rehbere dayanmaktadir. Michelin kardesler, firmalarim1 kurduklar1 dénem olan
1880’11 yillarda, Fransa genelinde ¢ok az sayida ara¢ bulunmasi sebebi ile siiriiciilerin
yolculuklarinin daha iyi hale getirilmesi, dolayisiyla araba ve lastik satislarinin arttirilmasi
amaciyla bir rehber hazirlamislardir (Ozdogan, 2014: 118-119). Séz konusu rehberde,
gezginler i¢in pratik bilgiler, haritalar, benzin istasyonlarinin lokasyonlari, nasil lastik

degistirilecegine dair bilgiler vb. yer almaktaydi. Bu bilgilerin yani sira, giiniin
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yorgunlugunu atmak isteyen gezginler i¢in bir seyler yemek veya geceyi bir yerde ge¢irmek

i¢cin uygun yerlerin listesi sunulmaktaydi.

1920 yilina kadar ticretsiz olarak dagitilan bu rehber, 1920 yilinda, insanlarin ancak
para odedikleri seylere saygi duyacag diislincesi ile ilk defa para karsilig1 satilmistir. Bu
yeni rehber, Paris’teki otellerin listesi ile belirli kategorilere gore ayrilmis restoranlarin
listesini icermekteydi. Ayni zamanda, para ile satilmaya basladigi igin rehberden reklamlar
da ¢ikarilmisti. O déonemde, yaklasik 20 yildir dagitilmakta olan rehberin restoranlari igeren
kisminin etkisinin, 6énemli Ol¢iilere ulastigini diisiinen Michelin kardesler, bugiin bilinen
lezzet miifettislerini ise almis ve bu miifettisler restoranlart anonim olarak ziyaret edip
degerlendirmeye baglamistir. 1926 yilinda sadece fine dining olarak tanimlanan restoranlara
verilen bir yildizla baglayan derecelendirme sistemi, 1936 yilinda bugiin halen kullanilmakta
olan halini almis ve restoranlart 0-3 yildiz arasi derecelendirmeye baslamistir. Bu
derecelendirme, kullanilan malzemelerin kalitesi, lezzet ve pisirme tekniklerindeki ustalik,
sefin yemeklerine yansittig1 karakter, 6deme karsiliginin alinmasi ve yapilan ziyaretler
arasindaki tutarlilik olmak tizere bes farkli kriter kullanilarak yapilmaktadir (Michelin
Guide, 2017). Degerlendirme sonucunda, bir yilligina verilen yildizlar ve anlamlari

asagidaki gibidir (Michelin Guide, 2016):

¢ Bir yildiz: Yiiksek kalite mutfak, ugramaya deger (High quality cuisine, worth a
stop)

e iki yildiz: Miikkemmel mutfak, yolunuzu degistirmeye deger (Excellent cuisine,

worth a detour)

e Ug yildiz: Olaganiistii mutfak, 6zellikle seyahat etmeye deger (Exceptional cuisine,

worth a special journey)

Yildiz degerlendirmesi yapan miifettisler, restoranlarin tasarim, masa diizeni ya da
servis kalitesi gibi 6zelliklerini yildizlar1 verirken degerlendirmemektedir. Konfora iliskin
bu unsurlar, catal-kagik sembolii ile gosterilen ve ‘kuver’ olarak adlandirilan bir sistemle, 1-

5 arasi olacak sekilde degerlendirilmektedir.

Michelin yildizlarinin yani sira, yine 6nemli olan bir diger degerlendirme ise Bib
Gourmand’dir. Bu listedeki restoranlar uygun fiyatlara kaliteli yemekler sunan isletmelerdir.
Cok az sayida restorana yildiz verildigi i¢in, Bib Gourmand listesinde yer almak da son

derece dnemli bulunmaktadir.
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1.7.2.2. AAA Diamonds

Amerika Birlesik Devletleri’nde, Amerika Otomobil Birligi (American Automobile
Association) tarafindan otel ve restoranlar i¢in kullanilan bir derecelendirme sistemidir. ilk
derecelendirme olan ‘44A Denetim ve Onayli’ (AAA Inspected&Approved) sistemi,
isletmeler arasinda higbir ayrim gozetilmeksizin AAA tarafindan denetlendigini ve

onaylandigini, temiz, rahat ve konuksever isletmeler olduklarini géstermektedir.

Diger tarafta, ‘Bes AAA Elmas:’ degerlendirme sistemi ise s6z konusu denetimli ve
onayli igletmeler arasinda bir derecelendirme yapmaktadir. Restoranlarin, bu listede yer
alabilmek i¢in bir 6deme yapmas1 gerekmekte, ancak 6deme yapmalar listede kesinlikle yer
alacaklar1 anlamima da gelmemektedir. AAA miifettisleri de, Michelin miifettisleri ile
benzer sekilde, anonim olarak isletmeleri ziyaret etmekte ve denetim yapmaktadirlar.
Restoran degerlendirmeleri, %80 oraninda yemek ve servise, %20 oraninda ise dekor ve
ortama odaklanan bir liste iizerinden yapilmaktadir. AAA tarafindan verilen elmaslar

asagidaki gibidir (AAA Diamonds, T.Y.):
e 5 elmas: Oncii restoranlar
¢ 4 elmas: ayirt edilebilen, farkl
¢ 3 elmas: trendlere uygun
e 2 elmas: giindelik restoran

e | elmas:; hizli servis restorani

Bu degerlendirme sisteminin bir dezavantaji, bazi lokasyonlarda neredeyse tiim

isletmelerin elmaslara ya da AAA degerlendirmesine sahip olmasidir.
1.7.2.3. Forbes Travel Guide

1958 yilinda Mobil Stars adiyla baslayan sistem, 2009 yilinda Forbes medyaya
gegmesi sebebi ile Forbes Travel Guide adi ile anilmaya baslamistir. Bu sistem igerisinde,
otel, restoran ve SPA merkezi degerlendirmelerine yer verilmektedir. Forbes Travel Guide
restoran yildizlari, Michelin yildizlar1 gibi, anonim miifettislerin restoranlar1 yaklasik 900

objektif kriter lizerinden yaptig1 degerlendirmelerle verilmektedir.
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Restoranlar, ilk olarak tesis denetimine tabi tutulmakta ve temizlik, fiziksel durum ve
lokasyon iizerinden degerlendirilmektedir. Isletmelere dnceden haber verilmeden yapilan
ancak anonim olmayan bu ziyaret sonunda isletmelere bir, iki ya da {i¢ Forbes yildiz

verilmektedir.

Tesis denetimi sonuglarina gore 4 ya da 5 Forbes yildiz1 almaya aday olabilecek
restoranlara, hizmet degerlendirilmesi amaciyla, anonim olarak bir ziyaret yapilmaktadir.
Bu etapta, restoranlar, sadece fiziksel imkanlart ve yemek kaliteleri ile
degerlendirilmemekte, bunlarin yani sira misafir deneyimi ve hizmet diizeyleri ile de
degerlendirilmektedir. Forbes yildizlarinin agiklamalari asagidaki gibidir (Forbes Travel
Guide, T.Y.):

e 5 yildizh restoranlar: Gerek yemekleri, gerekse dekor ve sunduklari hizmetler ile

Ozel isletmelerdir.

¢ 4 yildizli restoranlar: Genellikle taninan seflerin ¢alistigi, yaratic1 yemekler sunan

ve mevsimsel tirlinlere oncelik veren isletmelerdir.

e 3 yildizl1 restoranlar: Belirli bir mutfak ya da tarza odakli olarak iyi hazirlanmis

yemekler sunan igletmelerdir.

e 2 yildizl restoranlar: Taze yemekleri, temiz bir ortamda ve iyi hizmet kalitesi ile

sunan restoranlardir.

e | yildizli restoranlar: Farkli ortamlar1 ya da yerellikleri sebebi ile one ¢ikabilen

restoranlardir.

Forbes yildizlarinin en onemli 6zelligi degerlendirme kriterlerinin ¢ok acikca
belirtilmis olmasidir. Bu durum, Forbes yildizlarin1 Michelin yildizlarindan ayirt eder
niteliktedir. Ayrica, bu derecelendirme sistemi, mutfak ve yemek kalitesinin disinda
isletmelerin park hizmetleri, temizlik ve hijyen kosullart ve hatta restoran tabelasinin

durumu gibi pek ¢ok fiziksel 6zelligini de degerlendirmektedir.
1.7.2.4. World’s 50 Best Restaurants

‘Diinyanin En Iyi 50 Restoram’ listesi diinya iizerinde binden fazla restoran sektdrii
uzmaninin goriisleri ile olusturulmaktadir. Diinyanin her tarafindan restoranlara yer verilen

listede, s6z konusu yilin belirleyici egilimlerine ve iyi restoranlara yer verilmektedir.
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Onceden belirlenmis kriterler yoktur ancak oylama igin gecerli bazi kurallar
kullanilmaktadir. Diinya ¢apinda 26 bolgede, her bolgede 40 oylayici olmak iizere, diinya
capinda toplam 1040 uzman tarafindan verilen oylarla belirlenmektedir. Her oylayici, 10 oy
kullanma hakkina sahiptir (The World's 50 Best Restaurants, T.Y.).

Restoranlarin listeye girmesi i¢in Onceden belirlenmis kriterler olmamasi, her
restoranin bir sansi oldugu anlamina gelmektedir. Bu sistem icinde, restoranlar listeye
girmek i¢in bagvuru yapamazlar ve aday gosterilemezler. 2018 yilinda, Tiirkiye’den Mikla

restoran bu listede 44. siraya yiikselmistir.
1.7.2.5. Gault & Millau

Gault & Millau, Henri Gault ve Christian Millau tarafindan olusturulan ve 1-20 puan
arasinda degisen bir degerlendirme sistemidir. Restoranin yiyecek kalitesi, fiyatt ve
atmosferi lizerinden yapilan puanlama sonucunda 10 puan iistii alan restoranlar rehberde yer
almaktadir. Bu listede yer alan restoranlardan herhangi bir iicret talep edilmemekte ve
degerlendirme sonucunda restoranlara 1-4 arasi as¢1 sapkasi verilmektedir (Ozdogan, 2014:
122).

1.8. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Giiniimiizde, dogal kaynaklarin uygun olmayan bi¢imlerde ve ¢okca tiiketilmesi ile
kaynaklar tilkenme noktasina gelmistir. Tiirkiye’nin turizmde genel olarak Kitle turizmine
yonelik konumlandirilmasi, deniz-kum-giines turizmi olarak da bilinen tatil turizminin en
yaygin turizm ¢esidi olmasi gibi sebeplerle turizm gelirleri yeterince yiiksek olamamaktadir.
Kitle turizmi, ¢ok sayida turistin agirlanmasi anlamina gelmekte ve turist basina diisen
gelirler ise diisiik olmaktadir. Ancak, alternatif turizm tiirlerine yonelerek turist basina diisen
geliri arttirmak suretiyle daha az kaynak kullanimi ile daha ¢ok gelir elde etmek miimkiin
olacaktir. Diger bir deyisle, katma degeri yliksek, alternatif turizm tiirleri {izerinde
yogunlasilmasi gerekmektedir. Katma degeri yiiksek turizm tiirlerinden biri kiiltiir turizmi

ve bu kapsamda da gastronomi turizmidir.

Tirkiye, iizerinde bulundugu cografyanin cok farkli ozelliklere sahip olmasi
nedeniyle pek ¢ok kaynaga sahip bir iilkedir. Bu sebeple, iilkenin farkli kisimlarinda, farkli
ozelliklerde mutfaklar ortaya c¢ikmaktadir. Tiirkiye, yine iizerinde bulundugu cografya
sebebi ile birgok kiiltiire de ev sahipligi yapmustir. Bu degisik kiiltiirler ise mutfag: etkilemis
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ve yerel mutfak pek ¢ok farkli kiiltiiriin izlerini tasir hale gelmistir. Tim bu kiiltlir ve
kaynak cesitliligine ragmen, mutfak kiltiri, bir seyahat motivasyonu olarak

degerlendirilememektedir.

Tiirkiye’de gastronomi turizmi denildiginde ilk akla gelen sehir Gaziantep olarak
diisiiniilmektedir. Gaziantep, gastronomi sehri olarak konumlandirilmis ve bu konuda
bircok calismalar yapilmistir. Ulkenin dogu kisminda, mutfaklari ile 6n plana ¢ikan diger
sehirler ise Hatay ve Adana’dir. Batiya gelindiginde ise Tiirkiye’nin en biiyiilk ve en
kozmopolit sehri olan Istanbul 6rnegi 6n plana ¢ikmaktadir. Burada, Osmanl1 Saray Mutfagi
on plana ¢ikabilen degerler arasindadir. Aynm1 zamanda, bircok liiks restoran da Istanbul’da

acilmaktadir. Bunlar arasinda, diinyaca iinlii seflerin de restoranlari bulunmaktadir.

Tim bunlara ragmen, Tiirkiye geneline bakildiginda, ¢ok zengin ve c¢ok ¢esitli bir
mutfak kiltliri oldugu halde bunun turistik bir c¢ekicilik olarak kullanilamadig
goriilmektedir. Mutfak kiiltliriiniin turizmdeki 6nemi ve gastronominin bir turistik ¢ekicilik

olarak degerlendirilebilecegi son zamanlarda iizerinde durulan bir konu haline gelmistir.

TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu’nda, bir alternatif turizm tiirii olarak one
cikan gastronomi turizminin hedefi “basta Japonya olmak iizere Uzakdogululari Antep,
Sanlwrfa, Adana, Hatay ve Mardin mutfagi gibi yerel Tiirk mutfag: ile tamstirmak;
ekonomik hedef ise, yabanci turist basina 157 dolar olan yeme-igme harcamasini 250 dolar

seviyesine ¢ikarmak” olarak belirtilmistir (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi, T.Y.).

TURSAB Gastronomi Turizmi raporunda, 2004 — 2014 yillar1 arasinda, toplam
turizm gelirleri, toplam yeme-igme harcamasi ve yeme-igme harcamasinin toplam gelirler
icindeki payma da yer verilmistir. Tablo 1.1.’de de goriildiigii lizere, Tirkiye nin turizm
gelirleri s6z konusu yillar iginde artig gostermistir. Yeme-igme harcamalarinin, toplam
gelirler icindeki pay:r ise yaklasik olarak yiizde 18 ile 24 araliginda seyretmistir. Bu da,
turizm gelirlerinin yaklasik olarak beste birinin yeme-igme faaliyetlerinden edinildigini
gostermektedir. Yeme-igme gelirlerinin, toplam turizm gelirlerine oranla en yiiksek
goriildiigli yil olan 2009 yilinda, bu oran yiizde 23,8 olarak gerceklesmistir. Bu da, yaklagik
olarak turizm gelirlerinin dortte birinin  yeme-igme sektoriinden elde edildigini
gostermektedir. Bu rakamlar, yeme-igme sektoriinlin turizm alanindaki Onemini ispatlar

niteliktedir.
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Tablo 1.1. 2004 — 2014 yillar1 turizm ve yeme i¢me gelirleri

vil Turizm Geliri Yeme icme Harcamasi Yeme icme Harcamasimin
(bin $) (bin$) Toplam igindeki Pay1 (%)

2004 17.076.609 3.158.780 18,4

2005 20.322.111 3.690.171 18,1

2006 18.593.947 3.899.512 20,9

2007 20.042.501 4.746.747 23,6

2008 25.415.068 5.774.961 22,7

2009 25.064.481 5.975.660 23,8

2010 24.940.996 5.841.251 23,4

2011 28.115.693 6.440.577 22,9

2012 29.351.445 6.210.047 21,1

2013 32.308.991 6.583.641 20,3

2014 34.305.904 6.523.852 19

Kaynak: TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu

Tablo 1.1. incelendiginde, yiyecek-icecek harcamalarinin turizm gelirleri i¢inde ne
kadar 6nemli bir yer tuttugu goriilmektedir. Gastronomi turizmi, son derece ¢esitli ve zengin
bir mutfak kiiltirline sahip olan iilkemiz i¢in Onemli bir turistik c¢ekicilik olarak

degerlendirilmelidir.
1.8.1. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Alaninda Yapilan Arastirmalar

Diinyada degisen turizm egilimleri ile gastronomi turizmi gibi alternatif ve 6zel ilgi
turizmi olarak adlandirilan turizm tiirleri 6n plana ¢ikmaya baglamistir. Bu sebeple, bu

alanda akademik arastirmalar da son yillarda yogunlagmistir.

Tiirkiye’de gastronomi turizmi son yillarda iizerinde durulan bir olgu haline gelmeye
baglasa da heniiz bu konuda kapsamli ve diizenli ¢alismalarin yeterli olmadigi
goriilmektedir. Bu durum, akademik arastirmalarda da kendini gostermektedir. Tiirkiye’de,
gastronomi turizmi alaninda, az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu boliimde, Tiirkiye’de
gastronomi turizmi alaninda yapilan arastirmalar incelenmekte ve bunlardan orneklere yer
verilmektir. S6z konusu akademik caligmalar, Tablo 1.2.°de yayin yili sirasina gore

verilmistir.
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Tablo 1.2. Tirkiye'de gastronomi turizmi ile ilgili yapilmig akademik c¢aligmalar

Yaym Yih | Yazar(lar) Bashk Anahtar Kelimeler
Mike Tourist Satisfaction and Food Service Experience: | tourist  satisfaction,  food
1998 RIMMINGTON, Results and Implications of an Empirical | service experience,
Atila YUKSEL Investigation performance, critical factors
. . . Kirsal Turizm, Gastronomi,
2012 Mustafa KESICI Kirsal Turizme Olan Talepte Yoresel Yiyecek ve Yiyecek ve Igecek, Yéoresel
I¢ecek Kiiltiiriiniin Rolii
Mutfak
Turgay BUCAV\K‘ Tiirkiye'de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir | Turizm, Gastronomik
2013 Ulker Erdogan - . S - .
Degerlendirme Etkinlikler, Etkinlik Turizmi
ARACI
. ; Lo . .| Gastronomi, Turizm,
2014 Bl;r?(aXTESBUCAK, garsltrli)lr(lolmgrl;lrl%rimnln I  Turizmine Etkisi: Gastronomi  Turizmi, Yerel
U anaikale 8 Mutfak, Canakkale
Menckse Gastronomi Gastronomi
2014 COMERT, Fiigen | Gastronomi Turizminde Tiirk Mutfaginin Onemi Turizmi T"lkM tfa
Durlu OZKAYA urtzmi, Turk Mutagt
Gastronomi, Gastronomi
2015 Mustafa AKSOY, | Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu | turizmi, Gastronomik triinler,
Giilistan SEZGI Bolgesi Gastronomik Unsurlar1 Gastro  turist, Giineydogu
Anadolu Bolgesi
Aydan BEKAR, T1ir1'§tler{n' Gastronon.n. quzmlne Ihslfm G.astronoml‘ turizmi, yoresel
2015 Avse BELPINAR Goriislerinin Milliyetlerine Gore | yiyecek ve icecekler, yiyecek-
¥$ Degerlendirilmesi icecek kiiltiirli, Kapadokya
M. Gastronomi Turizmi ve Tirkiye’yi Ziyaret Eden | Gastronomi, Gastronomi
Kemal BIRDIR, . . . . . .. .. <
2015 . o Yabanct Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin | Turizmi,  Tirk  Mutfag,
Yasemin AKGOL - . . .
Degerlendirilmesi Yabanci Turist
A)_{han )
GOKDEREgSans Gastronomi Turizmi: Ayvalik’ta Yerli Turistler | Turizm, Gastronomi, Yerel
2015 ERDELE Yakup Uzerinde Gorgiil Bir Arastirma mutfak, Ayvalik
DINC, _ Sabriye gt 3 » AYV
CELIK UGUZ
Gonca GUZEL | Destinasyon Pazarlama Araci Olarak “Gastronomi tCLSJ?iSZt:T(])immI, geistti:g;o?r:
2015 SAHIN, Giilgin | Turizmi”: Istanbul’'un  Gastronomi  Turizmi a arla;nam Tick  m t)icak
UNVER Potansiyeli Uzerine Bir Arastirma pazariamast, 1 "
kultiiri
Oya Berkay
2015 KARACA, Oya | Gastronomi Turizminde Otlar, Ot Yemekleri ve | Gastronomi turizmi, Otlar, Ot
YILDIRIM, Celil | Saglikla iliskisi Uzerine Bir Degerlendirme yemekleri
CAKICI
Reha KILICHAN, | Destinasyon Markalagsmasinda Gastronominin Destlnasyop markalagmast,
2015 " - . . Gastronomi, Van kahvaltisi,
Hasan KOSKER Onemi: Van Kahvaltis1 Ornegi Mutfak
Turistlerin destinasyon se¢iminde rol oynayan bir | ; . .
Egem ZAGRALL | etken olarak yerel mutfaklar: [zmir Yarimadasi’nt IZAI.mr Yarimadasi,  Turizm,
2015 . . . . .. .| Yoresel Yemekler,
Atilla AKBABA ziyaret eden turistlerin algilamalar1 iizerine bir . .
Destinasyon Se¢imi
arastirma
. Lo Ardahan mutfagi, gastronomi
2016 Hiirriyet CIMEN Gastrozl omt Tgrlzml Agisindan  Ardahan turizmi, turistik Uriin, turizm
Mutfagmm Onemi 1
¢esidi, Ardahan
Saban Graplama.Gore Destinasyondaki  Gestronom | G2STonOMi, _ Gastronomi
2016 KARGIGLIOGLU, plar L M ) . .. | turizmi, Gaziantep, Turist,
Atilla AKBABA Turizmi Etkinliklerine Kat_}hmlarl. Gaziantep'i Gastroturist
Ziyaret Eden Gastroturistler Uzerine Bir Arastirma
Davut KODAS Ahlat, Kirsal Bolgesinde Gastronomi Turizminin | Turizm, Sosyoloji,
2016 Erl:/al; DIKiCi > | Muhtemel Toplumsal Etkileri Uzerine Nitel Bir | Gastronomi Turizmi, Turizm

Calisma

Sosyolojisi

Rimmington ve Yiiksel (1998), turistlerin tatmin olma ya da olmama durumlarinin

kaynaklarin1 bulmay1 hedeflemis ve Ozellikle yiyecek hizmetlerinin turistlerin tatmin

diizeyinde oOnemli bir etkisi olup olmadigimi arastirmiglardir. Arastirma sonucunda
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yemeklerin turistlerin genel tatmin durumuna etki eden dordiincii faktor oldugu ve
Tirkiye’yi tekrar ziyaret etme niyetinde olan turistleri etkileyen en 6nemli faktoriin ise

yiyecek igecek kalitesi oldugunu ortaya koymuslardir.

Kesici (2012), yaptig1 ¢aligmada kirsal turizme olan talebi arttirilmasinda yoresel
yiyecek ve igecek kiiltliriiniin roliinii arastirmistir. Arastirmaci, yerel yiyecek ve igecek
kiiltiirlinlin  yaratilacak kirsal turizm destinasyonunda c¢ekiciligi arttirmak amaciyla
kullanilabilecek durumda oldugunu ve her yorenin kendine 6zgii gida maddeleriyle 6n plana

cikabilecegini savunmustur.

Bucak ve Araci (2013), gastronomiyi etkinlik turizmi kapsaminda ele almig ve
Tiirkiye’de gastronomi turizmi alaninda genel bir degerlendirme yapmistir. Arastirmacilar,
Tirkiye’de diizenlenen yemek temal1r festivalleri listelemis ve bu tarz festivallerin

faydalarini tartismstir.

Bucak ve Ates (2014), yaptiklari ¢aligmada turizm politikasi {iretenler ve hizmet
saglayicilar ile yliz yiize goriismeler yaparak yoresel yemek kiiltiiriiniin turistik {iriin olarak
ortaya konulmasinin Canakkale turizmine saglayacagi etkiyi dlgmeyi amaclamislardir.
Arastirmacilar, calismalarinda Canakkale turizminin analizi, Canakkale’nin gastronomi
turizmi potansiyeli, gastronomi turizmi igerisinde sarabin yeri ve onemi gibi konulara
deginmisler ve Canakkale’de gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikabilecek yiyecek ve
icecekleri belirlemislerdir. Calismanin sonucunda bir isbirligi model Onerisinde

bulunmuslardir.

Comert ve Ozkaya (2014), calismalarinda gastronomi ve gastronomi turizmi
kavramlarini incelenmis Tiirk Mutfaginin bu kapsamda ¢ekicilik unsuru olup olamayacagin
degerlendirmistir.  Arastirmacilar, Tiirk Mutfaginin  6zelliklerinin  iyi  tanitilmasi,
faydalarinin, niteliklerinin ve diger mutfaklardan tstiinliiklerinin ortaya konulmasi gerektigi
gibi ¢ikarimlarda bulunmuslar ve bu konuda en biiyiikk gérevin seyahat acentelerine
listigiini belirtmislerdir. Bu sebeple acentelere Tiirk Mutfagini tanitici egitimler verilmesi

gerektigi goriigiinii savunmuslardir.

Aksoy ve Sezgi (2015), Giineydogu Anadolu Bolgesi’ne ait gastronomik unsurlari
kayit altina almak adina bir envanter ¢alismasi yapmislardir. Arastirmacilar, bolgeye 6zgl

yemekleri iller bazinda listelemis ve bolgede yer alan miizeler ve yapilan yiyecek temali
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festivaller hakkinda bilgiler vermistir. Bunun yani sira bolgede gastronomi turizminin

gelismesi ve yore mutfaginin degerlendirilmesi i¢in 6nerilerde bulunmuslardir.

Bekar ve Belpiar (2015), yaptiklari arastirmada Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden
farklt milliyetlerden turistlerin, gastronomi turizmine yonelik goriisleri ile yoresel yiyecek
ve iceceklere iliskin tutum ve davranislarini belirleyerek milliyetler arasi karsilastirma
yapmayt amaclamislardir. Arastirmacilar Asya, Amerika ve Avrupa kitasi iilkelerinden
gelen turistlerin tutumlarini anket teknigiyle degerlendirmis, turistlerin yasadiklar1 kitalarin
yoresel yiyecek ve iceceklere iliskin tutum ve davranislarin {izerinde etkili olan bir unsur
oldugu sonucuna ulagmislardir. Arastirmacilar ayrica bulgular 15181nda gastronomi turizmine

yonelik ¢esitli 6nerilerde bulunmuslardir.

Birdir ve Akgol (2015), Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi
deneyimlerinin degerlendirilmesi amaci ile yaptiklari ¢aligmada istanbul Uluslararas:
Atatlirk Havaliman1 dig hatlar glimriiksiiz bekleme alanindaki yabanci turistlere anket
uygulamiglardir. Arastirmaya katilan yabanci turistlerin yiizde 84,31 Tiirkiye’ye gelmeden
Tiirk mutfag: hakkinda bilgi sahibi oldugunu belirtmis ve Tiirk mutfagi hakkindaki bilgiyi
en ¢ok daha Once deneyimlemis insanlarin tavsiyesi yoluyla (%49,8) edindikleri
goriilmistlir. Bunun yani sira, turistlerin kitle iletisim araglart (%14,3), kitaplar ve brostirler
(%8,9), ikamet edilen iilkelerdeki restoranlar (%4,8), seyahat acentesi (%4,1) ve internet
(%3,8) yoluyla da Tiirk mutfagi hakkinda bilgi edindikleri sonuglarina ulagilmistir.
Aragtirma sonunda edinilen bir diger bilgi ise katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%72,2)
sadece yerel yiyecekler sunan restoranlar1 tercih etti§i ve Tirkiye’nin yerel igkilerini

(%48,8) tattiklar1 yoniinde olmustur.

Gokdeniz vd. (2015) yaptiklart caligmada gastronomi turizminin destinasyon
cekicilik unsuru olarak 6nemi ve Ayvalik destinasyonu i¢in gastronominin ne dlgiide etkili
oldugunu arastirmiglardir. 375 katilimcidan anket yontemi ile toplanan veriler ile Ayvalik
denilince akla gelen ilk unsurlarin ‘Cunda, Sokak ve Eski Tas Evler’ ile ‘Balik ve Deniz
Uriinleri’ oldugunu tespit etmislerdir. Yine ayni arastrmanin katilmcilarinin yaklasik
olarak yarisinin ziyaret oncesinde yore mutfagi konusunda bilgi sahibi olmadigi ortaya

¢cikmustr.

Giizel Sahin ve Unver (2015), calismalarinda destinasyonlarin pazarlanmasinda

gastronominin roliinii incelemis ve Istanbul’'un bir destinasyon olarak pazarlanmasinda
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mutfak kiiltliriiniin daha etkin kullanilmasina yonelik oneriler gelistirmislerdir. Aragtirma, A
Grubu Seyahat Acentelerinde anket teknigi ile uygulanmis ve Istanbul’un gastronomi
turizmi potansiyeli degerlendirilmistir. Arastirmacilar, Istanbul’'un pazarlanmasinda

gastronominin 6nemli bir turizm iirlinii oldugunu sonucuna ulagmislardir.

Karaca vd. (2015), Tirkiye’nin farkli bdlgelerinde yetisen otlar ve bu otlardan
yapilan yemekleri ortaya koyan ve bu otlarin hem insan sagligi hem de gastronomi turizmi
acisindan 6nemine dikkat ¢eken bir aragtirma yapmayi amaglamislardir. Arastirmacilar,
calisma kapsaminda Tirkiye’de yetisen otlart incelemis, bunlarin 6zellikleri hakkinda

bilgiler vermis ve farkli cografi bolgelerde otlarla yapilan yemekleri ortaya koymuslardir.

Kilighan ve Kosker (2015), destinasyon markalagma siirecinde Van ilinin mevcut
potansiyelini ziyaretgilerin goziinden ortaya koymak ve Van Kahvaltisinin bu siirecteki
onemini vurgulamak amaciyla yaptiklar arastirmada katilimcilarin ¢ogunlukla Van’a daha
once hi¢c gitmemis kisilerden olustugu sonucuna ulasmistir. Katilimcilarin ziyaret
amagclarinin farkli bir sehir gormek ve Van kahvaltisini tatmak oldugu ortaya ¢ikarilmstir.
Ziyaretgilerin sehir hakkinda bilgilerini ¢ogunlukla internet aracilifiyla edindigi ve ilin Van
Golii ve Van Kahvaltist ile 6ne ¢iktigi, katilimcilarin Van’dan ayrilirken akillarinda en ¢ok
kalan noktanin ise Van kahvaltisi oldugu sonuc¢larina ulasmiglardir. Katilimcilarin Van
hakkinda olumlu izlenimler edindigi, Van’1 ¢evrelerindeki kisilere tavsiye etmeyi ve Van’i

tekrar ziyaret etmeyi diisiindiikleri de arastirmacilarin ulastiklar1 sonuglar arasindadir.

Zagrali ve Akbaba (2015), yaptiklar1 ¢alismada izmir Yarimadasi’ni ziyaret eden
yerli ve yabanci turistlerin destinasyon se¢imi kararlarinda yerel yemeklerin ne diizeyde
etkili oldugunu ortaya ¢ikarmayr amaglamiglardir. Arastirma sonucunda katilimcilarin
destinasyon seciminde yerel yemeklerin biiyiik bir oncelik tasgimadigini ve katilimcilara
sunulan 11 tercih nedeni arasinda dordiincii sirayr aldig goriilmiistiir. Katilimeilar,
destinasyon tercihlerinde 6nemli bir yer tutmasa da yerel yemekleri begendiklerini fakat bu
konuda tanitimin yetersiz oldugunu belirtmislerdir. Bu amagla yoresel yemeklerin
tanitilmasi igin kitapgik ya da brosiir hazirlanmasi fikri 6n plana ¢ikmistir. Benzer sekilde,
katilimcilar, destinasyonda karsilastiklart restoran tiirleri arasinda yerel yemekler sunan
restoranlarin en ¢ok begendikleri restoran tiiri oldugunu belirtmislerdir. Arastirmacilar, elde

ettikleri sonuglar kapsaminda ¢esitli 6nerilerde bulunmuslardir.
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Cimen (2016), Ardahan mutfagini olusturan 06zgiin yemeklerin literatiire
kazandirilmas1 amaci ile yaptigi arastirmada Ardahan ili genelinde yoresel yemekler
konusunda bilgili oldugu diisiiniilen on dokuz ev hanimu ile yiiz ylize goriismeler yapmis ve
Ardahan mutfaginin unutulmaya yliz tutmus ve degerli yemeklerini ortaya g¢ikarmaya
calismistir. Calismada kendiliginden yetisen dogadan toplanan bitkiler nadir ve organik
olmasi sebepleri ile olduk¢a degerli bulunmustur. Arastirmaci, gastronomi turisti i¢in 6zgiin
bir yere sahip olan Ardahan mutfaginin tanitilmasimin yoreye olan ilgiyi artiracagini ve
bunun i¢in yoresel yemekleri orijinal haliyle sunan isletmelere gereksinim oldugunu

belirtmistir.

Kargiglioglu ve Akbaba (2016), Gaziantep’i ziyaret eden yerli gastroturistlerin,
destinasyondaki gastronomi turizmi etkinliklerine katilim durumlarini egitim seviyeleri ve
yas gruplarima gore incelemislerdir. Arastirmacilar, anket teknigi ile toplanan veriler
1s181nda gastronomi turizmi etkinliklerine katilimda turistlerin gelir diizeylerinin 6nemli bir
degisken oldugu, yiiksek gelire sahip turistlerin yoresel ve sec¢kin restoranlar: tercih ettigi ve

yoresel gastronomik tiriinleri satin aldig1 sonuglarina ulagsmislardir.

Kodas ve Dikici (2016), kirsal turizm bolgelerinde gergeklesen gastronomi
turizminin toplumsal etkilerini ortaya ¢ikarmak amaci ile Bitlis ilinin Ahlat ilgesinde ikamet
eden yerli halk ile yiiz yiize gorigsmeler yapmislardir. Calismanin sonucunda katilimcilarin
gastronomi turizminin olumlu etkilerinin 6ne c¢iktigint belirttigi, yerli halk ve turistler
arasinda bir kiiltiir aligverisi yasandigimi diisiindiikleri ve boylece kiiltlirel farklilasmanin
olustugu sonuglar1 ortaya ¢ikmustir. Ayrica katilimcilar, gelen turistler tarafindan yemek
kiiltiirlerinin farkli olarak algilandigin1 belirtmis ve bu durumun da turistlerle aralarinda bir
iletisime yol agtigin1 belirtmiglerdir. Arastirmacilar, ¢alisma verileri 1s1¢inda mutfak
kiilttiriiyle ilgili farkliliklardan, kiiltiirel bir degisim ortaya ¢iktigi ve ortaya c¢ikan kiiltiirel

etkilesimin yerli halk {izerinde de etkili oldugu sonucuna varmislardir.
1.8.2. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Alaninda Hazirlanan Tezler

Bu boéliimde, gastronomi turizmi konulu doktora tezlerine yer verilmistir. Tablo
1.3.’de, yayin yili sirasina gore verilen doktora tezlerine ulasmak i¢in “gastronomi turizmi”,

“mutfak turizmi”’ ve “yemek turizmi” anahtar kelimeleri kullanilmstir.
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Tablo 1.3. Tiirkiye'de gastronomi turizmi alaninda hazirlanan doktora tezleri

z:ﬁ’m Yazar Bashk Anahtar Kelimeler
so1p | ENif AKPINAR Sgt“kgftﬁ?é}"Srzgggligeir;jﬁfi Erzurum, Oltu, Olur, Ekoturizm,
KULEKCI _xaynakiariin SWOT Analizi, AHS Analizi
acisindan degerlendirilmesi
Yemek turizmine katilma niyeti: Planli | Yemek Turizmi, Yemek Turisti,
2013 Giilsah Akkus davranig teorisi g¢ergevesinde bir | Planli Davranis Teorisi, Nedensel
inceleme Davranis Teorisi
2014 Aysu Osmanli saray mutfagi'nin gastronomi | Gastronomi  Turizmi, Osmanli
HATIPOGLU turizmi gergevesinde incelenmesi Saray Mutfag, istanbul, Restoran
Seda . . .
2016 DERINALP I(?&t?ii?;skzizlglarali)ge'er%;::iri(r)i_ltrl:l:gn i
CANAKCI Y &
Tiirkiye'nin gastronomi imaji, | Gastronomi Imaji, Gastronomi
2016 Ramazan EREN | ziyaretcilerin  bilgi kaynaklar1 ve | Turizmi, Bilgi Kaynaklari,
harcamalar1 Yiyecek ve Icecek Harcamalari
Gastronomi turizminde  stratejik | Gastronomi  turizmi,  yiyecek
2016 Sibel OGUZ gelisme: Dogu Akdeniz  Bolgesi | turizmi, yiyecek ve igcecek turizmi,
perspektifi mutfak turizmi, yiyecek ve mutfak
Salih Zeki Tur'lzmde. gastronon‘l.lqln urun Turizm, Uriin, Cesitlendirme,
2016 . ¢esitlendirme stratejisi olarak . .
SAHIN A Strateji, Gastronomi, Hatay
kullanimi: Hatay 6rnegi
Birce ;.{i?:t?;i turrnlzﬁt;s ;l?lrjzel etykli}llchE Gastronomi,  yemek  turizmi,
2017 | GURBASKAN ’ T YN | voresel yiyecek, yemek imaju,
- faktorler ve bu faktorlerin seyahat .
AKYUZ A . A motivasyon
niyetlerine etkisi
Cf)graﬁ isaretli gastronomik iriinlerin Turizm, Markalasma, Gastronomi,
2017 Yalgin  Yaman | bolge halki tarafindan algilanmasi Gastronomi  Turizmi, Coprafi
DURUSOY lizerine analitik bir arastirma: Kars | ; ’
... Isaretler
Kagar1 6rnegi
2017 Emrah  Koksal P;)stzl(l)srzzi Vgavrejﬁll(tlfrrzuﬁrz[ﬁiler;ﬁ Gastronomi, gastronomi davranisi,
SEZGIN & qer e V? ) Y Aydn, kiiltiir, mutfak
mutfak kiiltiirii drnegi

Akpinar Kiilek¢i

(2012), Erzurum ilinin Oltu

ve Olur ilgelerinde yaptig

arastirmasinda s6z konusu ilgelerin ekoturizm potansiyellerini belirlemeyi amaglamistir. Bu

kapsamda veri toplamak i¢in anket yontemi kullanilmis ve daha sonra SWOT analizi

yapilmistir. Ilgelere en uygun etkinliklerin secilebilmesi igin Analitik Hiyerarsi Yontemi

kullanilmis ve Olur ilgesi i¢in en uygun etkinlik festival ve yayla turizmi olarak

belirlenirken, Oltu ilgesi i¢in en uygun etkinlik ise geleneksel tirlinler ve gastronomi turizmi

olarak belirlenmistir.

Akkus (2013), arastirmasinda yemek amach seyahat eden kisilerin davranissal

niyetlerini Planli Davranig Teorisi kapsaminda ele almis ve anket yontemi ile veri

toplamistir. Arastirmaci bir sosyal paylasim sitesinde yer alan grubu arastirmanin evreni

olarak belirlemis ve veri toplamistir. Toplanan veriler 1s1g1nda arastirma sonucunda yemek

amagli seyahat eden kisilerin demografik 6zellikleri ve tutumlar1 arasinda bag olup olmadigi
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saptanmaya calisilmig, bunun yani sira tercih edilen yemek tiirli, yapilan harcamalar,

seyahat sekilleri gibi sonuglara da ulasilmistir.

Hatipoglu (2014), yaptig1 arastirmada Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizmi
kapsaminda ne sekilde degerlendirilebilecegini incelemis, Istanbul’da yer alan ve
meniilerinde Osmanli saray mutfagina yer veren restoranlarda bir calisma yapmuistir.
Restoranlarin asg¢ibasilar1 ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapan ve restoranlarin
meniilerini inceleyen arastirmact ayni zamanda gozlem teknigini kullanarak da veri
toplamustir. Arastirma sonuglarina gore Osmanli saray mutfaginin dzellikle Istanbul igin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek 6nemli bir kaynak oldugu ortaya
cikmistir. Ayrica arastirma sonuglarina gore Tirk mutfaginin Osmanli mutfag: ile
kanistirildigt ve bu farkin yerel halk tarafindan dahi bilinmedigi ortaya ¢ikarilmistir.
Arastirmaci bu sonuglar kapsaminda Osmanli saray mutfaginin gastronomi turizminde

degerlendirilebilmesi i¢in ¢esitli 6nerilerde bulunmustur.

Yildiz (2015), Kazdagi bolgesi ornegi iizerinden yerel yiyecek — igecek liretimi ve
buna dayali turizm gelisiminin ekonomik siirdiiriilebilirligini incelemistir. Arastirma
kapsaminda gozlem ve goriisme teknikleri ile veri toplanmistir. Sonu¢ olarak Kazdagi
bolgesindeki turistik gelisimin orta seviyede siirdiiriilebilirlik 6zellikleri gosterdigi ve uzun
vadeli siirdiirtilebilirlik i¢in pro-aktif turizm planmi gerekliligi ortaya ¢ikarilmistir. Aragtirma
sonuclarina gore yerel iiriinlerin markalasmasi, yerel yiyecek — iceceklerin dokiimiiniin

cikarilmasi, yerel yonetimin konuyu desteklemesi gibi oneriler de sunulmustur.

Canakg1 (2016), Kapadokya bolgesini ziyaret eden yabanci turistlerin yeme-igme ile
ilgili tutumlarin1 6lgmek amact ile anket yolu ile veri toplamistir. Toplanan veriler farkli

yontemler ile analize tabi tutulmus ve aralarindaki iliskiler saptanmastir.

Eren (2016), ¢alismasinda Tiirkiye’nin gastronomi konusunda imajini, iilkeyi ziyaret
eden turistlerin kullandiklar1 bilgi kaynaklarini ve bu kisilerin yeme-igme harcamalarini
belirlemeyi hedeflemistir. Bu kapsamda Tiirkiye’yi ziyaret eden kisilere yapilan anket ile
veri toplanmistir. Aragtirma sonucunda ziyaretg¢ilerin Tiirkiye ile ilgili en ¢ok aklina gelen
yiyecek ve i¢eceklerin kebap, raki, doner, patlican ve baklava oldugu sonucuna ulagilmstir.
Arastirmac1 ayrica ziyaretgilerin seyahat biitcelerinin ortalama olarak %18,9’luk payim

yeme-i¢me i¢in harcadiklarini saptamistir.
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Kilighan (2016), aragtirmasinda Tiirkiye’ye gelen ziyaretcilerin molekiiler, fiizyon,
yerel mutfaklar gibi gastronomik akimlara yonelik gida tiiketim egilimlerini
degerlendirmeyi amaglamistir. Bu amagtan hareketle "gastronomik akimlar c¢ercevesinde
gida tiikketim Olgegi" gelistirilmis ve anket yontemi ile veri toplanmistir. Arastirma
sonucunda ziyaretgilerin gastronomik akimlara yonelik gida tiiketim egilimlerinin

demografik ya da seyahat 6zellikleri gibi a¢ilardan farkliliklar gésterdigi bulunmustur.

Nebioglu (2016), yerel gastronomik iriinlerin turizmde kullanilmasini etkileyen
faktorlerin ortaya cikarilmasi amaci ile Alanya’da bir arastirma yapmistir. Bu faktorlerin
saptanmasinin yani sira Alanya’nin yerel mutfagini incelemis ve bu mutfagin yiyecek —
icecek isletmelerinde ne oOlgiide sunuldugunu ortaya koymay: hedeflemistir. Alanya
mutfaginin 6zelliklerini ortaya koymak iizere dokiiman incelemesi yapan arastirmaci, bu
mutfagin ne derecede sunuldugunu incelemek icin de yiyecek — icecek isletmelerinin
meniilerini igerik analizine tabi tutmustur. Arastirmanin esas amaci olan yerel gastronomik
tirtinlerin turizmde kullanilmasini etkileyen faktorlerin ortaya ¢ikarilmasi i¢in ise iki odak
grup calismasi diizenlenmis ve daha sonra restoran isletmecileri ile gériismeler yapilmistir.
Gorlismeler sonucunda bu faktorlerin gastronomik kimlik, engelleyici faktorler ve

kolaylastirict faktorler olarak ti¢ grup olusturdugu sonucuna varilmistir.

Oguz (2016), Dogu Akdeniz bdlgesinde yer alan Adana, Mersin, Hatay, Gaziantep,
Kahramanmaras, Osmaniye ve Sanliurfa illerinde gastronomi turizmi gelismislik diizeyini
Olcmeye yoOnelik bir arastirma yapmistir. Arastirmada gastronomi turizmi gelismislik
gostergeleri Olcegi olusturulmustur. Arastirma sonucunda Dogu Akdeniz bolgesinde yer
alan illerin hi¢ birinin gastronomi turizmi konusunda yeterince gelismis olmadig1 sonucu
ortaya c¢ikmistir. S6z konusu illerden Adana, Hatay ve Gaziantep, Sanlurfa’nin ise
gastronomi turizmi alaninda orta diizeyde gelismis olan iller oldugu da c¢alisma sonuglari

arasinda yer almaktadir.

Sahin (2016), Hatay ilinde yaptig1 arastirmasinda gastronominin destinasyonlarda
basli basina bir turizm {iirlinii olarak ¢esitlendirilip, ¢esitlendirilemeyecegini ortaya koymay1
hedeflemistir. Bu amagla. turistlere yonelik yapilan anket, destinasyonda yer alan yerel
turizm paydaslari ile yapilan goriismeler ve dokiiman incelemesi ile veri toplamistir. Anket
ile toplanan verilerin analizinde katilimcilarin demografik 6zelliklerinin yeni gastronomi
tirtinlerine yonelik tutumlan ile iligkisi incelenmistir. Paydaglarla yapilan goriismelerde ise

Hatay mutfag: ve ozellikleri irdelenmistir.
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Tagpinar (2016), gastronomi turizmi kapsaminda marka imajinin dnemine deginmis
ve igeceklerin bu kapsamdaki yerini irdelemistir. Istanbul ornegi iizerinde ¢alisan
arastirmaci igecek meniilerinde yer alan irlinlerin turizm isletme belgeli yiyecek-icecek
isletmeleri agisindan nasil algilandigint ve bu driinlerin isletmelerin meniilerindeki

durumlarini 6lgmeyi hedeflemistir.

Durusoy (2017), yaptig1 ¢calismada cografi isaretli {irlinlerin 6nemine dikkat ¢ekmek
istemis ve bu amacla 6rnek olarak Kars Kasarini se¢mistir. Cografi isaretli gastronomik
driinlerin, bolge halki tarafindan ne sekilde algilandigini dlgmek isteyen arastirmaci, bu

amagla, bir anket uygulamasi gerceklestirmistir.

Sezgin (2017), Aydmn ilinin gastronomik ozelliklerini belirlemek ve bunlarin
uluslararas1 gastronomi katilimcilarinin tercih ve beklentilerini karsilama diizeylerini
O0lcmek amaciyla bir calisma yapmistir. Arastirma sonunda, Aydin ilinin gastronomi
potansiyelinin uluslararas1 ziyaretgiler acisindan Onemli bir tercih nedeni olabilecegi

sonucuna ulagilmistir.

Giirbaskan Akyiiz (2017), yaptig1 caligmada yoresel yiyecek tiiketimi motivasyonun,
turistlerin yoresel yiyecek tiiketmek amaciyla bir bolgeye seyahat etme niyetlerini etkileyip
etkilemedigini arastirmayr amaglamigtir. Arastirmaci, bu ama¢ dogrultusunda bir anket

uygulamasi gerceklestirmistir.
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2. BOLUM

2. iZMIR VE iZMIR’DE GASTRONOMI TURiZMi

Izmir, Tiirkiye nin ii¢iincii biiyiik sehridir. 2016 yili verilerine gére yaklasik dort
milyonluk bir niifusa sahip olan izmir’in, tarihi boyunca bircok kiiltiire ev sahipligi yaptig
bilinmektedir. Gilinlimiizde, halen bu farkli kiiltiirlerin etkilerini yasamak miimkiindiir. Bu
kiiltiirlerin etkileri giindelik yasamdan mimariye, dren yerlerinden izmir mutfagina kadar
bircok alanda gdzlemlenebilmektedir. Bu béliimde, éncelikli olarak Izmir hakkinda detayli

bilgilere, daha sonra ise izmir’de gastronomi turizmine iliskin bilgilere yer verilecektir.
2.1. Izmir Tarihcesi

Izmir, 8.500 yillik gegmisi ile biiyiik tarihi ve kiiltiirel zenginlikler barindirmaktadir
(Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015: 11). Izmir, eski ¢aglardan beri farkli
kiiltiirlere ev sahipligi yapmis bir cografyada yer almaktadir. Izmir’in, ev sahipligi yaptig1
bilinen 32 uygarliktan bazilar1 Hitit, lon, Frig, Lidya, Pers, Bergama Krallig1, Roma, Bizans,
Selguklu ve Osmanlr’dir. Izmir ili, farkli dénemlerde farkli kiiltiirlere ev sahipligi
yapmasinin yani sira bazi kiiltiirler de ayn1 donemlerde izmir’de bir arada yasamistir. Bu
durum da, izmir’in, yatay olarak da ¢ok Kkiiltiirlii bir kent olmasma sebep olmustur

(Dokmeoglu, 2014: 145).

[zmir’in yaklasik 8-9 bin yil éncesinde Bornova’da bulunan Yesilova’da kuruldugu
diisiiniilmektedir (Izmir Valiligi 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015). Izmirlilerin bu
cografyada 1500 yil kadar yasadiklarina inanilmaktadir. Daha sonra kent ikinci yerlesim
yeri olan Bayrakli’ya tasinmistir. Bayrakli Tepekule’de bulunan antik yerlesimin izlerinin
M.O. 3000 yillarma kadar gittigi ortaya ¢ikarilmistir (Izmir Ticaret Odas1, T.Y.; Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2013). Yesilova Hoyiigii’'nde yapilan arkeolojik ¢alismalarin baslamasina
kadar Izmir’in ilk kurulus yerinin Bayrakl1 Tepekule oldugu sanilmaktaydi. Ancak Yesilova
Hoyiigi'nde yapilan kazilar ile daha eski kalintilara rastlanmis ve kentin ge¢misinin
yaklasik 9 bin yillik oldugu ortaya cikarilmistir (Izmir Valiligi il Kiiltiir ve Turizm
Miidirliga, 2015: 16).

Izmir’in antik adi olan Smyrna adi da, bu bolgedeki yerlesimden gelmektedir
(Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2013). Bolgeye farkli isimler verildigi diisiiniilse de, Smyrna

ismi, kentin uzun tarihi boyunca kullanilmis ve Izmir olarak soylenisini Tiirkler tarafindan
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fethedildikten sonra almistir. Kelimenin basina, 1 sesi getirilerek Tiirkcelestirilen ve Ismir
olarak telaffuz edilen isim, daha sonra da bugiin kullanilan halini almis ve izmir sekline

doniismiistiir (Izmir Biiyiiksehir Belediyesi, T.Y.).
2.2. Cografi Bilgiler

Izmir ili, Ege Bolgesi’nin en biiyiik sehridir. Konum olarak Anadolu Yarimadasi’nin
batisinda, Ege Denizi kiyilarinin ortasinda yer almaktadir. Batisinda Cesme Yarimadasi ve
[zmir Kérfezi, dogusunda Manisa il sinir1, kuzeyinde Madra Daglar1 ve Balikesir il sinuri,
giineyinde ise Kusadas1 Kérfezi ve Aydin il siniri ile gevrilmis bir cografyas: vardir. Izmir
ili i¢inde, Ege BoOlgesi'nin 6nemli akarsularindan olan Gediz'in asag ¢igir1 ile

Kiictikmenderes ve Bakir¢ay bulunmaktadir.

[zmir'in Aliaga, Balcova, Bayindir, Bayrakli, Bergama, Beydag, Bornova, Buca, Cesme,
Cigli, Dikili, Foga, Gaziemir, Glizelbah¢e, Karabaglar, Karaburun, Karsiyaka, Kemalpasa,
Kinik, Kiraz, Konak, Menderes, Menemen, Narlidere, Odemis, Seferihisar, Selcuk, Tire,
Torbali ve Urla olmak iizere 30 ilgesi bulunmaktadir. Izmir’in niifus bakimindan en biiyiik
ilgeleri sirastyla Karabaglar, Buca, Bornova, Konak, Karsiyaka ve Bayrakli’dir. Niifus

bakimindan en kiigiik ilge ise Karaburun’dur (Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

[lin kuzey — giiney dogrultusundaki uzunlugu yaklasik olarak 200 km, dogu — bati
dogrultusundaki genisligi ise 180 km’dir. Ilgelerin toplamiyla birlikte Izmir ili yaklasik
11.906,85 km? vyiizolciimiine sahiptir (izmir Biiyiiksehir Belediyesi, T.Y.) ve Tiirkiye
topraklarinin %1,5’ini olusturmaktadir (Emekli, 2009).

[zmir, Akdeniz iklim kusaginin etkisindedir. Yaz aylar1 sicak ve kurak, kis aylar1 ise 1lik
ve yagishdir. Temmuz ve Agustos aylar1 yilin en sicak, Ocak ve Subat aylar1 ise yilin en
soguk aylaridir. Kar yagis1 yok denecek kadar azdir (Izmir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
T.Y.). Izmir, y1lda 9 ay giinesli giin ortalamasi ile turizm agisindan dikkat cekmektedir.

2.3. Idari ve Sosyo-Ekonomik Durum

Izmir ilinin niifusu, 2015 yili Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi sonuglarina gore
4.168.415 kisidir. Izmir ilinin niifus yogunlugu ise km? basina 347 kisidir. Yillara gore
niifus yogunlugu ve toplam niifus verilerine tablo 2.1.’de yer verilmistir (Tiirkiye Istatistik

Kurumu, T.Y.).
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Tablo 2.1. Izmir niifus yogunlugu ve toplam niifus

Yillar Niifus Yogunlugu Toplam Niifus
2007 311 3.739.353
2008 316 3.795.978
2009 322 3.868.308
2010 329 3.948.848
2011 330 3.965.232
2012 333 4 005.459
2013 338 4.061.074
2014 342 4.113.072
2015 347 4.168.415

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu

2015 yilt verilerine gore niifus artis1 bir Onceki yila gore binde 13,4 oraninda
gerceklesmistir. 2007 — 2015 yillar1 arasinda ortalama niifus artis hizi binde 13,5 oraninda
gergeklesmistir. Ayni yillarda Tiirkiye’de toplam niifus artis hiz1 ortalamasi ise binde 13,6
olarak gergeklesmistir. Bu veriler degerlendirildiginde [zmir’deki niifus artiginmn Tiirkiye ile

paralel gittigi goriilmektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

Izmir gd¢ alan sehirlerden biridir. Izmir’in yillar bazinda aldig1 goc ve verdigi goc
verileri incelendiginde aldig1 goc¢iin verdigi gogten daha fazla oldugu goriilmektedir. 2014 —
2015 yillar1 net gé¢ hizina bakildiginda Izmir’in binde 5 orani ile go¢ alan iller arasinda
oldugu gériilmektedir. Izmir ilinin niifusu yas bazinda incelendiginde ise niifusun 10 ila 50
yaslar1 arasinda yogunlastign goriilmektedir. Bu duruma bakilarak Izmir ilinin geng bir
niifusa sahip oldugu sdylenebilir. Izmir ilinin niifusu cinsiyet acisindan incelendiginde ise

kadin ve erkek oranlarinin esit oldugu gériilmektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

[zmir ili sehirlesme orani, okuryazarlik orani, kisi basina gayri safi yurti¢i hasila ve
sanayi is kolunda calisanlarin toplam istihdama orani bakimindan Tiirkiye ortalamasinin
istiindedir. Tarim kolunda ¢alisanlarin toplam istihdam orami ise Tiirkiye ortalamasinin
altindadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2013). Izmir’de egitim verileri incelendiginde ise
yikksekokul ve fakiilte mezunu oranlarimin Tiirkiye genelinden yiiksek oldugu
goriilmektedir. Ayrica bu oran Izmir icinde her yil artis gdstermistir. Bu durum Izmir’de
egitim seviyesinin Tiirkiye ortalamasinin iizerinde oldugu sonucunu dogurmaktadir

(Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

Ekonomik duruma bakildiginda ¢ogunlukla sanayi, ulastirma-haberlesme, ticaret ve
tarimsal faaliyetlerin izmir ekonomisini olusturdugu goriilmektedir. izmir sanayisinde ise

petrol ve kimyevi {irlinler, metal, tekstil, makine, otomotiv ile gida, tiitiin ve topraga dayal
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sanayi on plana ¢ikmaktadir. Izmir ticaret hayatinda gida, ticaret, ingaat, tekstil — hazir
giyim, aga¢ — mobilya, kimya — plastik ve tarim iriinleri ticareti yaygin bir sekilde
gozlenmektedir. Tarim ve hayvancilikta pamuk, iiziim, zeytin, incir, tiitiin ve sebze-meyve,
balik ve hayvansal yan iiriinler iiretimi iist siralardadir. izmir’de, 6zellikle jeotermal enerji
kaynaklarmin dagilim ve miktar1 yiiksek oranlardadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2013:
XI1).

2.4, izmir Turizm Verileri

Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan yapilan Izmir tamtiminda, asagidaki
noktalara deginilmis ve bu dzellikler sebebi ile Izmir’in farkli turizm tiirlerine ev sahipligi

yapabilecegi belirtilmistir (Izmir 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, T.Y.).
e Cografi Konumu
o Kiiltiirel Ve Tarihi Zenginligi
e Metropol Olmasi
e Tiirkiye’nin En Avrupai Sehri Olmasi

e Farkli Bolgeler Arasinda Gegis Noktas: Olmasi Dolayisiyla Ulasimin Kolaylig
(Hem Deniz Hem Kara Hem De Hava Ulagiminin Kullanim Kolayligi Ve
Rahatligr)

e Turizme Uygun Iklim Yapisi
o Kiiltiirel Faaliyetlere Ve Sanat Etkinliklerine Miisait Sosyal-Kiiltiirel Yapisi

¢ 629 Kilometrelik Kiy1 Uzunlugu Ve Bunun 101 Kilometrelik Boliimiiniin

Tamamen Dogal Plajlar1 igermekte Olmasi

Izmir uzun kiy1 seridinin yarattig1 avantaj ile deniz, kum, giines turizmine ¢ok uygun
olmasinin yani sira binlerce yillik tarihi ile kiiltiirel turizm olanaklarna da sahiptir. Izmir;
Tepekule (Bayrakli), Symrna, Efes, Pergamon (Bergama), Teos (Sigacik), Lebedos
(Urkmez), Kyme (Aliaga), Allianoi (Yortanli), Thyrea (Tire), Phokaia (Foga), Kolophon
(Degirmendere), Erythrai (Cesme), Klazomenai (Urla), Metropolis (Torbali), Claros
(Ahmetbeyli) ve Myrina (Aliaga) gibi tarihte hiikiim slirmiis olan uygarliklarin yasadigi
topraklara ve giin yiizine ¢ikmamis yaklasik 36 uygarlik merkezinin miraslarina sahiptir

(Izmir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.). Bu tarihi merkezlerden Bergama Cok
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Katmanli Kiiltiirel Peyzaj Alam1 ve Efes, UNESCO tarafindan sirasiyla 2014 ve 2015
yillarinda Diinya Mirasi listesine dahil edilmistir. Birgi Tarihi Kenti ve Ceneviz Ticaret
Yolu’nda, Akdeniz’den Karadeniz’e kadar Kale ve Surlu Yerlesimleri (Fo¢a ve Candarli

kaleleri) ise sirastyla 2012 ve 2013 yillarinda UNESCO tarafindan gegici listeye alinmistir
(United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO), T.Y.).

Izmir; Merkez, Bergama, Cesme, Odemis, Tire, Selcuk Miizeleri, Efes ve Bergama
Oren yerleri ile genis ¢apl kiiltiirel turizm olanaklarma sahiptir. “Sehir merkezinde antik
donemden beri varligint korumus olan Symrna (Tepekule), Kadifekale ve diinyanin en
biiyiilk agorasit olarak bilinen kent merkezindeki Agora ile kendine has dokuya sahip
Kemeralti Carsisi, camileri, kiliseleri, havralart ve hanlar1 turizm yoniinden ¢ekim
merkezleridir” (Emekli, 2009, s. 16). Ayni zamanda Izmir, Agamemnon, Asklepion,
Allianoi, Karako¢ ve Cesme-Sifne Ilica vb. gibi kaplicalar ile saglik ve termal turizm

merkezi olarak da goriilmektedir (Izmir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.).

Izmir kendi biinyesinde barindirdig: tarihi ve turistik yerlerin yan sira ayni zamanda
“kuzeyinde Sardes, Truva, dogusunda Pamukkale, giineyinde Milet, Didim, Priene gibi”
turistik merkezlerin ortasinda yer almaktadir (Izmir Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,

2009: 16).

Izmir turizm agisindan hem yerli hem de yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmektedir.
Sekil .1, Izmir’e gelen yabancilarin yillara ve aylara gére dagilimimi gdstermektedir
(Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.). Yillar ve aylar bazinda izmir’e gelen yabanci sayilari
incelendiginde yabancilarin yogunlukla Mayis-Ekim doneminde sehri ziyaret ettigi
gozlenmektedir. En yogun aylar ise turizmin en yogun aylart olarak bilinen Temmuz ve
Agustos aylaridir. Yiiksek sezonda Izmir’i ziyarete gelen yabancilarin sayisi diisiik sezonda
ziyarete gelenlerle kiyaslandiginda c¢ok ciddi bir fark oldugu gézlemlenmektedir. Diisiik
sezon ve yliksek sezon ziyaret¢i sayilari arasinda ki fark bazi yillarda 10 kata kadar
¢tkmaktadir. Bu veriler de izmir’de turizmi 12 aya yayma gerekliligini ispatlar niteliktedir.
Ziyaretci sayilarinin diisiik sezonda da arttirilmasi ile hem turizm gelirlerinde 6nemli 6l¢iide

art1s saglanacak hem de Izmir’in taninirlig1 daha fazla artacaktir.
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Sekil 2.1 izmir'e gelen yabancilarin yillara ve aylara gore dagilimi

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerinden derlenmistir.

Tablo 2.2., 2007 — 2015 yillar1 arasinda Belediye belgeli ve Turizm Isletme belgeli

konaklama tesislerine gelis sayilarin1 gdstermektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

Tabloda s6z konusu tesislere yapilan toplam gelis sayilari i¢cinde yerli ve yabanci turistlerin

yiizdelerine ve toplam gelis sayilarina yer verilmistir. S6z konusu yiizdeler incelendiginde

2007 — 2015 yillar1 arasinda Izmir’deki tesislere gelislerin ¢ogunlukla yerli turistler

tarafindan yapildig: goriilmektedir. Bu degerler 1s18inda Izmir ilinin yiiksek cogunlukla yerli

turistler tarafindan tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 2.2. Yillar bazinda belediye ve turizm isletme belgeli tesislere gelis sayisi

Belediye Belgeli konaklama tesislerine Turizm isletme Belgeli konaklama
gelis sayis1 tesislerine gelis sayis1

vil Yerli Yabanc1 | Toplam gelis | Yerli turist | Yabanci Toplam gelis

turist (%) | turist (%) sayisi (%) turist (%) sayisi
2007 90,12 9,88 1.022.336 66,95 33,05 1.331.929
2008 86,54 13,46 1.022.211 63,55 36,45 1.285.285
2009 87,86 12,14 1.190.830 63,57 36,43 1.394.599
2010 90,63 9,37 810.196 60,95 39,05 1.305.486
2011 90,61 9,39 1.350.928 56,98 43,02 1.668.356
2012 81,9 18,1 1.421.095 63,59 36,41 1.876.734
2013 87,2 12,8 1.448.556 65,48 34,52 1.728.975
2014 95,5 4,5 3.243.349 61,65 38,35 1.794.228
2015 90,83 9,17 3.217.945 64,82 35,18 2.099.569

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerinden derlenmistir.

Tablo 2.3., 2007 — 2015 yillar1 arasinda Belediye belgeli ve Turizm Isletme belgeli

konaklama tesislerinde geceleme sayilarini gdstermektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu,

T.Y.). Tabloda s6z konusu tesislerde yapilan toplam geceleme sayilari iginde yerli ve
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yabanci turistlerin ylizdelerine ve toplam geceleme sayilarina yer verilmistir. Tesislerdeki

geceleme sayilari incelendiginde yine yerli turistlerin cogunlugu olusturdugu goriilmektedir.

Tablo 2.3. Yillar bazinda belediye ve turizm isletme belgeli tesislerde geceleme sayisi

Belediye Belgeli konaklama Turizm Isletme Belgeli konaklama
tesislerinde geceleme sayisi tesislerinde geceleme sayisi

vil Y_erli Yabanc T.Oplam Y_erli Yabana g-l(;gsllear;ne
turist (%) | turist (%) | turist sayisi1 | turist (%) | turist (%) sayist
2007 81,03 18,97 1.848.568 [52,19 47,81 3.111.613
2008 83,61 16,39 1.956.713 | 50,14 49,86 2.995.969
2009 85,14 14,86 2.272.120 (45,17 54,83 3.359.998
2010 83,76 16,24 1.505.752 411 58,9 3.324.841
2011 90,1 9,9 2.678.885 (39,19 60,81 4.221.591
2012 79,85 20,15 2.255.516 [48,04 51,96 4.259.904
2013 84,76 15,24 2.446.389 (47,08 52,92 4.490.603
2014 93,46 6,54 4.024.363 41,66 58,34 4.589.268
2015 87,7 12,3 4.141.668 |50,16 49,84 4.786.233

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerinden derlenmistir.

Tablo 2.2. ve Tablo 2.3.’de bulunan veriler incelendiginde hem belediye belgeli hem
de turizm isletme belgeli tesislere gelis ve de geceleme sayilarinin yillar iginde arttigi
gozlemlenmektedir. Ayrica tablolardaki veriler incelendiginde yabanci turistlerin yerli
turistlere oranla tesislere daha az geldigi goriilse de yabanci turistlerin gelis basina geceleme
sayisinin daha fazla oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Bu durumda yabanci turist sayisinin

arttirilmasinin turizm gelirlerinin arttirilmasina katkida bulunacagi goriilmektedir.

Izmir’e gelen turistlerin giris yaptiklar1 giimriik kapilar1 incelendiginde turistlerin
cogunlukla havayolunu tercih ettigi goriilmektedir. Diger alternatif olan denizyolu
havayoluna gore ¢cok daha az tercih edilmektedir. 2007 — 2015 yillar1 arasinda denizyolu ile
yapilan girisler incelendiginde bu ulasim yolu ile iilkeye giris yapan yabanci turistlerin

sayisinda ciddi bir diisiis oldugu goriilmektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, T.Y.).

Tablo 2.4., yillar bazinda Izmir’de yer alan Isletme ve Yatirim belgeli konaklama
tesislerine iligkin verileri igermektedir (Izmir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2016). Yillar
icinde her iki tesis tipinde de sayica artig yasandig gortilmektedir. Tesislerdeki say1 artisi ile
toplam yatak sayis1 da artmistir. Ancak tesis sayisi artisi ile yatak sayisi artis1 orantili
sekilde gerceklesmemistir. Bu da son yillarda kurulan tesislerin daha kiiclik tesisler

olabilecegi sonucunu diisiindiirmektedir.
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Tablo 2.4. Izmir isletme ve yatirim belgeli konaklama tesis verileri

Isletme Belgeli Konaklama Tesisleri Yatirnm Belgeli Konaklama Tesisleri
Yil Tesis Sayis1 | Oda Sayis1 | Yatak Sayis1 | Tesis Sayis1 | Oda Sayisi | Yatak Sayisi

2008 133 12.268 26.115 46 5.592 13.037
2009 130 12.442 26.479 49 5.656 13.166
2010 135 12.503 26.627 51 6.830 16.481
2011 141 13.279 28.137 37 4.491 10.379
2012 145 13.887 29.040 44 4.434 10.104
2013 156 14.590 30.364 47 4.858 11.360
2014 175 16.045 33.317 49 5.016 11.742
2015 175 16.384 33.712 74 6.710 15.810
2016 182 16.633 34.197 76 6.258 14.798

Kaynak: Izmir I Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii

Tablo 2.5.°de Izmir’de yer alan isletme ve yatirrm belgeli tesislerin ilgelere gore
dagilimma yer verilmistir (Izmir Il Kiiltir ve Turizm Midiirliigi, 2016). Veriler
incelendiginde Konak ilgesinin 58 isletme ile en ¢ok tesise sahip olan ilge oldugu
goriilmektedir. Bu durum Konak ilgesinin Izmir’'in merkez ilgesi olmasindan
kaynaklanmaktadir. Izmir’de gerceklestirilen bircok faaliyet bu ilcede ya da buradan
kolayca ulasilabilen bolgelerde olmaktadir. Ticaret merkezleri de genel olarak bu ilgede yer
almaktadir. Ayrica Izmir Limani1 da Konak ilge simirlari iginde yer almaktadir. Tablodaki
veriler incelendiginde Konak ilgesinin Izmir’de bulunan isletme ve yatirim belgeli tesislerin
yaklasik %32’sine ve toplam yatak kapasitesinin ise yaklasik %22’sine sahip oldugu
goriilmektedir. Ikinci sirada ise 45 tesis ile tatil beldesi olarak bilinen Cesme ilgesi
gelmektedir. Cesme ilgesi ise Izmir’in hem deniz, kum, giines turizmi hem de eglence

merkezidir.

Tablo 2.5. Izmir ilgeler bazinda isletme ve yatirim belgeli tesisler

ISLETME BELGELI YATIRIM BELGELI
il TESISLER TESISLER TOPLAM
geler Tesis Oda Yatak | Tesis Oda Yatak Tesis Oda Yatak
sayisi sayisi sayisi sayisl sayisl sayisi sayisi sayisi sayisi
Aliaga 2 80 160 1 121 242 3 201 402
Bal¢cova 3 599 1.204 0 0 0 3 599 1.204
Bayrakh 1 197 394 1 136 272 2 333 666
Bayindir 1 12 21 0 0 0 1 12 21
Bergama 2 127 258 0 0 0 2 127 258
Bornova 3 201 406 1 69 140 4 270 546
Cesme 45 3.268 6.776 48 2.541 6.513 93 5.809 13.289
Cigli 1 78 156 0 0 0 1 78 156
Dikili 7 308 637 7 1.059 3.074 14 1.367 3.711
Foca 8 351 721 0 0 0 8 351 721
Gazemir 3 222 421 3 242 486 6 464 907
Karaburun 2 36 72 0 0 0 2 36 72
Karsiyaka 1 15 30 0 0 0 1 15 30
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Tablo 2.5. Izmir ilgeler bazinda isletme ve yatirim belgeli tesisler (devami)

Kemalpasa | 1 116 232 0 0 0 1 116 232
Konak 58 4.517 8.972 11 848 1.645 69 5.365 10.617
Menderes | 11 2.571 5.392 6 797 1.652 17 3.368 7.044
Narhdere 2 321 648 0 0 0 2 321 648
Odemis 2 81 162 0 0 0 2 81 162
Seferihisar | 8 1.251 2.620 0 0 0 8 1.251 2.620
Selcuk 13 2.101 4.555 3 439 878 16 2.540 5.433
Tire 1 35 70 0 0 0 1 35 70
Torbal 1 44 88 0 0 0 1 44 88
Urla 6 102 202 0 0 0 6 102 202
Toplam 182 16.633 | 34.197 |81 6.252 14.902 263 22.885 | 49.099

Kaynak: Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tablo 2.6.’da izmir’de 2016 yilinda faaliyette olan isletme ve yatirim belgeli yeme-

igme ve konaklama tesis sayilarina yer verilmistir.

Tablo 2.6 Izmir 2016 yili tesis say1lart

Yeme—i¢me Tesisleri Konaklama Tesisleri
Tesis Sayis1 | Oda Yatak
isletme Belgeli 59 182 16.633 34.197
Yatirim Belgeli 28 81 6.252 14.902
Toplam 87 263 22.885 49.099

Kaynak: Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Izmir’de turizm olanaklar1 genel olarak incelendiginde izmir ilinin birgok turizm
tiiriine ev sahipligi yapabildigi goriilmektedir. Gerek deniz, kum, giines turizmi gerekse
kiiltiir, saglik ve termal gibi turizm tiirleri agisindan genis secenekler bulunmaktadir. Tiim
bunlara ragmen Izmir ilini ziyaret eden turist sayilar1 ve ilin turizm gelirleri ¢ok yiiksek
degildir. Izmir ilinin daha iyi tanitilmasi ve kaynaklarinin daha etkin kullanilmas: gerektigi

sOylenebilir.
2.5. izmir’de Gastronomi Turizmi

Izmir mutfag, hem cografi konumu geregi, hem de tarih boyunca bu bélgede
yagamis olan pek cok kiiltiire ait topluluklar barinmasi sebebi ile ¢ok zengindir. Ancak,
[zmir’de turizm hareketleri incelendiginde hem Izmir mutfagnin yeterince tamtilmadig
hem de mutfagin turizm hareketleri acisindan bir ¢ekicilik olarak kullanilamadigi
goriilmektedir. Son yillarda, zellikle baz1 festivaller ile, ziyaretciler izmir’e ¢ekilebilmis
olsa da, bunlarin disinda Izmir mutfag: turistler agisindan énemli bir ¢ekicilik unsuru olarak
kullanilamamaktadir. Bu béliimde, Izmir mutfaginin &zelliklerine yer verilecek ve

gastronomi turizmine konu olabilecek kaynaklari ele alinacaktir.
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2.5.1. izmir Mutfag

Bir toplumun yeme-igme geleneklerinin biitiinii olarak tanimlanan mutfak kiiltiiri,
toplum kiiltiiriinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Diinyada tiim mutfaklarin belirleyici
ozellikleri vardir ve bunlar s6z konusu mutfagr diger mutfaklardan ayirt eden ozellikler
olarak nitelendirilir. Mutfaklara kimlik kazandiran da bu o6zellikleridir. Bu o&zellikler
cogunlukla dini inanglar ya da cografi kosullar gibi etmenlerle kisitlanir (Savkay, 2000: 10).
Mutfak kiiltiirii, iginde yasanilan cografya ile ¢ok yakindan iliskilidir. Mutfak kiiltiiriintin
olusumunda en etkili faktorler yasanilan cografyadaki flora, fauna ve iklim kosullaridir
(Ozgen, 2013: 1). Diger bir deyisle, mutfak kiiltiiriiniin ait oldugu bolgenin bitki Ortiisii,
yetistirilen tarimsal ve hayvansal iriinler, denize gore konumu gibi pek ¢ok unsur mutfak
kiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oynamaktadir. Genellikle toplumlar, yasadiklar1 cografyada
bulunan iiriinleri mutfakta kullanmaktadirlar. Cografi kosullarin yani sira bolgede yasayan

ya da etkilesim i¢inde bulunulan kiiltiirler de mutfag: sekillendiren unsurlardandir.

Mutfak kiiltiiri, yalnizca mutfakta pisirilen iiriinlerden ibaret degildir. Uriinlerin yani
sira, pisirmede kullanilan aletler, pisirme yontemleri, yemek yeme sekilleri ve ritiielleri, 6zel
giinlerde goriilen yemek ile ilgili uygulamalar gibi bircok etken de bir bolgenin ya da halkin

mutfak kiiltiirii kapsaminda incelenmektedir.

[zmir mutfak kiiltiirii de, hem bulundugu cografyadan, hem de bu cografya iizerinde
yasamis olan farkll kiiltiirlerden izler tasimaktadir. Izmir mutfag, saglikli ve hafif
yiyeceklerden olusan bir mutfak olarak anilmaktadir (Izmir Valiligi 1l Kiiltiir ve Turizm
Midirligi, 2009: 296). Bu mutfak, i¢inde Ege, Akdeniz ve hatta Anadolu’dan izler
barindirmaktadir. Bunun sebepleri arasinda hem cografyas: hem de tarihindeki uzun yillar

boyunca bu cografyada yasamis olan farkl kiiltiirler sayilabilir.

Izmir birgok farkl kiiltiire ve millete ev sahipligi yapmis bir cografyadadir. Bélgede
halen yasayan ve tarihte yasamis olan topluluklar arasinda Tiirkler, Rumlar, Levantenler,
Sefaradlar, Afrika kokenli Araplar, Makedonlar, Bosnaklar, Bat1 Trakya ve Girit, Midilli,
Sakiz gibi adalardan gelenler sayilabilir (Izmir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.). Izmir
mutfagi, tim bu kiiltiirlerin etkisi ile sentezlenmis ve kente mal olmus bir mutfak olarak da
tanimlanmaktadir (Dokmeoglu, 2014: 145). izmir mutfagi, gerek cografi konumu, gerekse
cok kiiltiirliiligiin etkileri ile diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olarak goriilmektedir.

[lk Tiirkce yemek kitabiin da Izmir’de yazildigi sdylenmektedir (Atilla, 2001: 18-19).
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Ayrica, Izmir’in énemli bir liman sehri olmasi1 da izmir mutfaginin gesitlenmesine katkida

bulunmustur (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2015: 219).

1911 wyilinda, Izmir niifusuna bakildiginda, yaklasik 137 bin kisilik Osmanl
vatandaslarinin dagilimi, 50 bin civar1 islam, 55 bin civar1 Rum, 10 bin civar1 Ermeni, 22
bin civar1 Musevi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu dért kiiltiiriin Izmir’in ¢ogunluk niifusunu
olusturdugu goriilmektedir. Bunun yani sira Izmir’de Osmanli vatandasi olmayan yaklasik
44 bin kisi yasamaktadir ve bunlarinin c¢ogunlugunu 20 bin kisi ile Yunanlilar
olusturmaktadir. Bunun yam sira italyan, Avusturyal, irani, Alman, Amerikan vb. gibi pek
¢ok iilkenin vatandaslar1 da izmir’de yasamaktadir (Atilla, 2001: 48-49).

Izmir, ¢ok kiiltiirlii bir sehir olmas sebebi ile mutfag: da ¢ok kiiltiirlii hale gelmistir.
Gerek Izmir’e gelen farkl kiiltiirlerden kisilerin getirdigi yemekler gerekse farkli kiiltiirlerin
hali hazirda var olan Izmir yemeklerini farklilastirmasi ile sentez bir mutfak olusmustur.
Hem farkli kiiltiirlerin bir araya gelmesi hem de bu kiiltiirlerin etkilesimi ile olusan Izmir
mutfag tiim Izmirliler tarafindan benimsenmistir. Izmir’in yerel mutfag:, goclerle gelen
mutfaklar ile kaynasmis ve zaman icinde kendine has Izmir mutfagim olusturmustur (Talay,
2017a).

Izmir mutfag farkl kiiltiirlerden etkilenmis ve bu kiiltiirlerin izlerini halen tasiyan
bir mutfak haline gelmistir. Farkli kiiltiirlerin izmir mutfagina baslica etkileri asagidaki gibi

sayilabilmektedir.

Izmir’de yasayan Rum niifusun Izmir’in s6z konusu yillardaki niifus dagilimi da
incelendiginde sayica en biiyiik topluluk oldugu gériilmektedir. Rumlarm Izmir mutfagmna
en biiylik etkisi Rum meyhaneleri ile olmustur (Atilla, 2001: 50). Bu meyhanelerde gesitli
mezeler, gesitli et yemekleri ve baliklar bulunmaktaydi. Giiniimiizde halen Izmir mutfaginin

temel tirlinleri olan bu iirlinler Rum meyhanelerinde de sunulmaktaydi.

Izmir mutfagindaki otlar ise genellikle Giritliler ile 6zdeslestirilmektedir. Giritlilerin,
ada cografyasinin kisith iirlin yetistirilmesine uygun olmasi sebebi ile ellerinde olan tim
riinleri degerlendirmek amagli yabani otlar1 dahi kullanmak suretiyle biraz da
zorunluluktan dogan bir mutfaga sahip olduklar1 séylenmektedir (Hasircilar, 2016: 401).
Girit mutfaginin Izmir mutfagina en biiyiik katkilar1 cesitli otlarla yapilan yemekler ve

mezeler, balik ve deniz mahsullerinin sik¢a kullanimi olarak sayilabilir.
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Izmir’de yasayan Sefaradlarmn Izmir mutfagina kazandirdiklar en bilinen iiriin boyoz
olmustur. Boyoz, giiniimiizde halen izmir’in simge iiriinlerinden biri olarak gériilmektedir.
Bunun yan1 sira “Ispanyol Ekmegi” anlamina gelen pandispanya da yine bu mutfaga aittir.
Icecek olarak ise siibye, Sefaradlarin Izmir mutfagina armagani olarak bilinmektedir (Atilla,
2011: 132). Ayrica Tire ilgesine 6zgii etli marul yemeginin kokeninin de Sefarad mutfagi
oldugu belirtilmektedir (Hasircilar, 2016: 403).

Izmir’de yasayan Ermeni niifus ise Tiirklere yakmlg ile bilinen ve Tiirk
yemeklerine ve yeme tarzlarina benzer yapilari oldugu sdylenen bir topluluktur. Ancak
giiniimiizde yasayan Izmir mutfaginda Ermenilerin ¢ok fazlaca etkin olmadig

diistiniilmektedir (Atilla, 2001: 61).

Izmir’de bati Trakya mutfaginin etkisi bu bolgeden gd¢ eden Tiirkler ile
gerceklesmistir ve Izmir’in kirsal kesim mutfaginda oldugu gibi et, siit ve siit iiriinleri ve

hamur isleri yogunlukludur (Hasircilar, 2016: 402).
2.5.1.1. izmir mutfagim simgeleyen baslica yemek ve yiyecekler

Izmir mutfagin sekillendiren temel iiriinler cesitli otlar, balik ve deniz mahsulleri ve
zeytinyag Olarak siralanabilir. Bunun yam sira Izmir’in i¢ kesimlerinde kiyr kesimine
oranla daha ¢ok etli yemeklere de rastlanmaktadir. Bunun temelinde ise gocebe yagam ve
hayvancilik faaliyetinin yaygin olmasit vardir. Bu sebeple, kirsal kesimlerde mutfak
kiiltiirine et, siit ve hamur isleri hakimdir (Hasircilar, 2016: 397). Bu mutfagin 6rnekleri
Bergama, Kinik, Kiraz, Menemen, Odemis, Tire gibi ilgelerde goriilebilmektedir (Izmir Il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.). Bu kisimda, Izmir mutfaginda yer tutan yemek ve

yiyeceklerin baslica 6rneklerine yer verilecektir.

Zeytinyaginin {zmir bdlgesindeki tarihi, 2600 yil dncesine dayanmaktadir. Bunun
kanitt olarak da Urla’da yer alan Klazomenai’deki kazilarda ortaya c¢ikarilan antik
zeytinyag isligi gosterilmektedir (Izmir I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, T.Y.). Zeytin ve
zeytinyag1, Izmir bolgesinin en énemli iiriinlerindendir. Bunun en énemli sebeplerinden biri
ise bulundugu konumdur. izmir cografyasi geregi zeytin yetistirilmesine ve dolayisi ile
zeytinyag iretimine ¢ok uygundur. Bu sebeplerle Izmir mutfaginda zeytinyag
vazgecilmezler arasindadir ve pek ¢ok yemek zeytinyag: ile yapilir. Izmir mutfagi, yogun

zeytinyagi kullanimu ile de saglikli bir mutfak olarak anilmaktadir.
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Saglikli mutfak algis1 yaratan ve Izmir mutfaginin vazgegilmez unsurlarindan bir
digeri ise gesitli otlardir. Izmir mutfaginda énemli bir yer tutan otlar, ¢ig ya da pismis olarak
tilketilebilmektedir. Bu otlar, salata ve meze olarak tiiketildigi gibi zeytinyagli ya da etli
yemeklerde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Otlarin en basta gelenleri, arapsaci, sevketi
bostan, ebegiimeci, radika, turp otu, istifno, cibes, deniz boriilcesi, sarmasik olarak
siralanabilir. Izmir mutfaginda enginarin da yeri ¢ok 6nemlidir. Ozellikle Urla yarimadasi

enginari ile 6n plana ¢ikmaktadir.

Zeytinyagl ve otlarn yani sira, yine Izmir’in cografyasi geregi, balik ve deniz
mahsulleri mutfagin vazgecilmezlerindendir. Ozellikle kiyr kesimlerde balik ve deniz
mahsulleri sikca tiiketilen iiriinler arasindadir. izmir 6zellikle ¢ipurasi ile {inliidiir. Foca ve
Karaburun topan kefalleri ile Cesme ise barbun baligi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlarin
yani sira sardalya, gopez, adabeyi, levrek, mercan, lifer, lagos, dil baligi, akya, midye,
kalamar, karides, ahtapot gibi gesitler de siklikla tiiketilmektedir (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2009: 297; Hasircilar, 2016: 404). Siitlii balik ve tuzda balik izmir
mutfaginda meshurdur (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2009: 297). Balik,
genellikle yaninda zeytinyagi, roka ve kirmizi sogan ile tiiketilir. Siitlii balik 6zellikle de

siitlii levrek Izmir’e 6zgii olduguna inanilan bir yemektir.

Izmir kéfteler acisindan da cok zengindir. Bircok ydrenin kendine 6zgii koftesi
vardir. Izmir’de siklikla tiiketilen kofte cesitleri arasinda Izmir kofte, Tire koftesi, Bergama
kasap koftesi sayilabilir (Izmir Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009: 298). izmir’in
en meshur ve kendi adiyla anilan kdftesi Izmir kofte, kuru kdftenin patates ve domates ile
servis edilmesiyle olusmaktadir. izmir’de sevilerek yenilen kuru kéftenin 1800°lii yillarda
Balkanlardan yasanan gogler ile gelenlerin patatesi, Levantenler ve liman aracilig: ile de
kizarmis domates kullaniminin yayginlagsmasi ile 1900’li yillarin basinda son halini aldigi

soylenmektedir (Talay, 2017).

Izmir mutfaginda ¢ok ¢esitli sokak lezzetlerine de rastlanmaktadir. Bunlar arasinda
Izmir gevregi, boyoz, kumru, kelle sogiis, copsis Ve serbetler sayilabilmektedir (Izmir Il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi, T.Y.).

Sokak lezzetleri arasinda sayilan boyoz, 1400°1ii yillarda Izmir’e gelen Musevilerin
[zmir’e armagani olarak gériilmektedir. Ispanyolca’da, ‘kii¢iik somun’ anlamina gelen bollo

sozcligliniin ¢ogulu olan bollos kelimesi, iki L harfinin Y seklinde okunmasindan dolay1
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dilimize boyoz olarak ge¢mistir (Yentiirk, 2006: 116). Mayasiz bir hamur isi olan boyoz,
yillar i¢inde Izmir’in simgelerinden biri haline gelmistir. Giiniin her saatinde tiiketilebilen
bir hamur isi olmasina ragmen genellikle kahvaltilik olarak tercih edilmektedir. Boyozun
yumurta ve ¢ay esliginde yenmesi aliskanligi vardir (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii, 2009: 298). Gegmiste boyozun yaninda tiiketilen yumurtanin kabuklar ile
firinda uzun siirede pisirildigi bilinmektedir. Ancak, giiniimiizde firinda pisen yumurta
gelenegine pek c¢ok boyoz firininda maalesef rastlanamamaktadir. Bunun yerini pratik
olmasi agisindan haslanmig yumurtanin aldigi gorilmektedir. Boyoz, bir sokak lezzeti
olarak bilinse de boyozun dogusu Musevi ailelerin evlerinde olmustur. Daha sonralart boyoz
ticari bir {irlin haline gelmistir ve sokak lezzetleri arasina katilmistir (Yentiirk, 2006: 116).
Orijinali de i¢ malzemeli olarak yapilan boyoz uzun yillar sade olarak iiretilmistir. Ancak,
giinimiizde cesitli i¢ dolgular ile iretilmeye baslanmistir. Bunlarin arasinda ispanakli,

peynirli, otlu, patlicanli, enginarli, tahinli, ¢ikolatali gibi gesitler sayilabilmektedir.

Gevrek, Izmir ile 6zdeslesen sokak lezzetlerinden biridir. Izmir Ahmet Piristina Kent
Arsivi Miizesi’'nde yer alan kaynaklara dayanarak gevregin yaklasik 450 yi1l 6nce Kirim’dan
gelen ve Izmir’e yerlesen Tatar Tiirkleri ile Izmir mutfagina girdigi diisiiniilmektedir
(Senyapil1, 2006: 175). Izmir tulum peyniri ile eslestirilen gevrek mutfagin énemli sokak
lezzetlerinden biridir. Kokenine bakildiginda nohut mayasi ya da tatli maya olarak bilinen
maya ile yapilan gevrek giiniimiizde genelde hazir maya kullanimi ile hazirlanmaktadir

(Yentiirk, 2006: 121).

Kumru, gevrek hamurundan hazirlanan bir ¢esit sandvi¢ ekmegi olan bir yiyecektir.
[k ¢ikis zamanlarinda kumru ekmegi bos olarak tiiketilen bir yiyecektir. Daha sonralari
[zmir kumrusu, kumru ekmeginin igine tulum peyniri, domates ve biber koyularak
hazirlanmaya baslanmis ve Izmir’e 6zgii olan bir sokak lezzeti haline gelmistir. Izmir
kumrusunun sicak servis edilmesi fikri ile ortaya c¢ikan ve sarkiiteri iirlinleri, peynir gibi

iceriklerle mangal {izerinde hazirlanan ¢esit ise Cesme kumrusu adi ile anilmaktadir.

Izmir Sambalisi 2016 yil1 itibari ile Izmir Ticaret Odasi’nin girisimleri ile cografi
isaret olarak tescil edilmis ve koruma altna alimmistir. Izmir Sambalisi i¢in cografi isaret
tescil belgesinde tanimi ve ayirt edici 6zellikleri “Izmir Sambalisi; irmik (bugday irmigi),
seker (toz seker), siit veya yogurt, nisasta ve kabartma tozu ile teknigine uygun olarak

hazirlanan hamurun tepside pisirilmesi ve pistikten sonra iizerine serbet dokiilmesiyle elde

70



edilen bir tatl cesididir. Firina verilmeden énce tatli hamurunun iistii badem veya fistikla

stislenebilmektedir.” seklinde belirtilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Izmir’e 6zgii cografi isaret ile tescil edilen ikinci {iriin ise Izmir Lokmasidir. 2017
yil itibari ile tescil edilen izmir Lokmasinin cografi isaret tescil belgesinde tanimi ve ayirt
edici ozellikleri “Izmir Lokmasi; un (bugday unu), su, tuz, maya ve seker (toz seker) ile
teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun fermantasyonundan sonra sekil verilip kizgin
(bitkisel rafine) yagda kizartilarak serbette bekletilmesi ile elde edilen bir iiriindiir. Izmir
Lokmast olarak bilinen tatli, ortast delikli yuvarlak sekildeki bir iiriin olup bu sekli itibariyle
Izmir Lokmasi Tiirkiye nin farkli sehirlerinde iiretilen lokma iiriiniinden ayrilmaktadir.”
seklinde belirtilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017). izmir Lokmas:1 gerek izmir
mutfagim1 gerekse Izmir kiiltiiriinii temsil eden bir iiriin olarak degerlendirilebilir.
Cogunlukla hayir igin dokiilen lokma halka iicretsiz olarak dagitilir ve Izmir igin nemli bir

ritieldir.

Odemis Patatesi ve Bergama Kozak Cam Fistig1 ise sirastyla 2002 ve 2008 yillarinda
cografi isaret olarak tescillenen diger iirlinlerdir. Cografi isaret olarak tescillenen iiriinlerin
yant sira Bergama Tulum Peyniri, Urla Sakiz Enginari, Urla Yarimadasi1 Erkence Zeytin ve
Zeytinyag1, Cesme Kavunu, izmir Boyozu, izmir Kumru Ekmegi, Izmir Tulum Peyniri gibi
tirtinler i¢in de cografi isaret bagvurusu yapilmis ve tescil edilmesi beklenmektedir. Bunlarin
yam sira icinde Izmir’in de bulundugu birden fazla bolgeyi kapsar sekilde tescillenen

cografi isaretli iiriinler arasinda Ege Sultani Uziimii ve Ege Inciri de bulunmaktadir.

Uziim ve incir Izmir’in énemli {iriinleri arasinda yer almaktadir. Bunun yani sira
[zmir’e 6zgii birgok peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bu gesitler arasinda Izmir tulumu,

Bergama tulumu, Seferihisar kopanisti peyniri, Tire camur peyniri sayilabilir.

Serbetler, gegmiste Izmir kiiltiirinde 6nemli bir yer tutmasina ragmen giiniimiizde bu
kiiltliriin ¢ok kisith bir sekilde yasadigir goriilmektedir. Kavun ¢ekirdeklerinden yapilan ve
slibye olarak adlandirilan serbet Onemli iriinlerden biridir. Serbet, ozellikle gegmis
donemlerde Izmir’in sicaklariyla bas edebilmek icin igilmekteydi. Bozdag’dan Odemis’e
indirilen karlar develerle Izmir’e tasinmakta ve serbetlerin igine eklenmekteydi (Atilla,
2001: 43). Serbetler, Izmir sokak kiiltiiriinde de dnemli yer tutan igecekler arasinda yer

almaktaydi.
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Izmir mutfag gerek cografyasi gerekse iizerinde yasayan ¢ok cesitli kiiltiirler sebebi
ile ¢ok zengin bir mutfaktir. Bu bdliimde sdzii gegen yemek ve yiyecekler Izmir mutfaginin
baslica triinleri arasindadir. Ancak bu iriinlerin disinda yaygin olarak tiiketilen bir¢ok

yemek ya da yiyecege rastlamak da miimkiindiir.
2.5.1.2. izmir’in il¢eler bazinda mutfak Kiiltiirii

Izmir bolgesel olarak farklilik gdsteren genis bir cografyaya sahiptir. Bu sebeple
[zmir mutfag1 da bolgesel agidan farkliliklar gdsterebilmektedir. Kiy1 seridinde zeytinyagh
ve sebze ya da ot icerikli iirlinler sik¢a tiiketilirken, kirsal kesimde et ve hamur isine dayali
bir mutfak oldugu gdzlemlenebilmektedir. Bu béliimde, Izmir’in gastronomi turizmi

acisindan On plana ¢ikabilecek il¢elerinin mutfaklarina iligkin bilgilere yer verilecektir.

Cesme

Cesme, Izmir’in yarimadada yer alan ve deniz, kum, giines turizmi ile 6zdeslesen
ilcelerinden biridir. Deniz kiyisinda yer almasi sebebi ile balikk ve deniz mahsulleri
yaygindir. Bunun yani sira sakiz tiretimi yapilan ilgede sakizli lezzetler de 6n plandadir.
[zmir kumrusunun farklilastirilmasi ile ortaya ¢ikan Cesme kumrusu da &ne ¢ikan sokak
lezzetleri arasindadir. Cesme kumrusu ve sakiz receli Cesme ile dzdeslesmistir (Izmir
Ticaret Odasi, T.Y.). Ilcenin &ne cikan lezzetleri arasinda zeytinyagli yemekler, deniz
mabhsulleri, Cesme kumrusu, sakiz regeli, sakizli dondurma ve Cesme kavunu sayilabilir

(Izmir Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009: 305).
Dikili

[zmir’in en kuzeyinde yer alan Dikili gerek deniz gerekse termal turizm agisindan
onemli potansiyel tasimaktir. Zeytin ve zeytinyagi iiretimi olan ilgede balik ve deniz
mahsulleri de bolca bulunmaktadir (Izmir Ticaret Odasi, T.Y.). Ozel giin yemeklerinden

olan dibile tatlis: da bu ilgede yapilmaktadir (izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, T.Y.).
Foca

Adini foklardan alan Foga, izmir’in kuzeyinde yaralan bir sahil beldesidir. Foklar ve
yel degirmenleri Foga’nin simgesi olarak goriilmektedir (Izmir Ticaret Odasi, T.Y.). Foca,
bir sahil kasabasi olmasi sebebi ile balikla 6zdeslestirilmektedir. Topan kefal, baliklar

arasinda Onemli bir yer tutmaktadir. Bunun disinda, bélgenin iiriinleri arasinda ¢ipura,
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barbun, mercan, yogurtlu gopez sayilabilir (Izmir Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2009: 300). Foga’da yetisen tirlinler arasinda zeytin 6nemli bir yer tutmaktadir. Zeytinyagi

da bolgenin 6nemli iirtinleri arasindadir.
Karaburun

Karaburun, Izmir’in yarimadada yer alan ilgelerinden biridir. Kiy1 kesimde yer alan
Karaburun’da gastronomik ag¢idan 6nemli iirlinler yetismektedir. Bunlar arasinda enginar
basta olmak otlar, kekik ve adagay1 sayilabilmektedir (Izmir Ticaret Odasi, T.Y.). Foca gibi
Karaburun’da topan kefali ile {inlenmistir. ilcenin diger {iriinleri arasinda cipura, barbun,
mercan, levrek, kalamar, enginar dolmasi sayilabilmektir (Izmir Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm

Midiirliigii, 2009: 302).
Kemalpasa

Kemalpasa ilcesi kirsalda yer alan ve kendi adi ile 6zdeslesmis kirazi ile iinlii olan
bir ilgedir. Adin1; Ulu Onder Mustafa Kemal Atatiirk’iin ilgede konaklamasi dolayisiyla
almistir. Kemalpasa’da yer alan Kimiz Ciftligi de ilgenin onemli yerlerindendir (Izmir

Ticaret Odasi, T.Y.).
Odemis

Odemis, izmir’in i¢ kesimlerinde yer alan ilgelerinden biridir. flgede bulunan imam-1
Birgivi Mehmet Efendi kabri ile inang turizmi hareketleri vardir. Bunun yani sira mimari
acidan da dikkat ¢eken bir ilgedir (Izmir Ticaret Odas1, T.Y.). Odemis ile anilan yemek ve
yiyeceklerden bazilar1 Odemis koftesi, tongiil pidesi, heybeli corba, kiipoglu mantisi,
kabatasi ve kurt baklavas1 seklindedir (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009:
299). Diiglin ve bayramlarda yapilan dibile tatlist da bu ilgenin lezzetleri arasinda yer

almaktadir (Izmir i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.).
Seferihisar

Cittaslow iiyesi olan Seferihisar, Tiirkiye'nin ilk ‘yavas sehri’ olarak anilmaktadir.
Yarmmadada yer alan ilgenin sinirlari icerisinde Iyon Medeniyetinin en onemli kent
devletlerinden olan Teos bulunmaktadir. % 95’inin halen toprak altinda oldugu diisiiniilen
Teos, Seferihisar turizmi acisindan &nem tasimaktadir (izmir Ticaret Odasi, T.Y.). Pazar

giinleri Sigacik’ta kurulan pazar ise 6nemli bir gastronomik hareketlilik yaratmaktadir. Bu
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yerel pazarda ydrenin mutfagina ait {irlinler yine yerli halk tarafindan iretilmekte ve de
satilmaktadir. Mandalina, Seferihisar’in en &nemli iiriinii olarak bilinmektedir. ilcede
‘Mandalina Senligi’ de diizenlenmektedir. Oklavadan siyirma, ekmek dolmasi, samsades
tatlisi, nohutlu manti, armola, yuvalaga, tath tarhana, enginar dolmasi, mandalina tatlisi
yerel yemekler arasinda sayilmaktadir (Cittaslow Seferihisar, T.Y.). Seferihisar’da son
donemde gergeklestirilen calismalar ile ¢ok 6nemli bir kiiltiir olan fakat kaybolmaya yiiz
tutmus Topan Karakilgik Bugday1 ¢ogaltilmistir. Bu bugday ile yapilan Ata Ekmegi ise kisa

zaman i¢inde Seferihisar’in 6nemli tirlinlerinden biri haline gelecektir.
Selcuk

Selcuk, Efes Antik Kenti ve Meryemana Evi gibi ¢cok onemli tarihi ve kiiltiirel
unsurlara ev sahipligi yapan bir ilgedir. Mimari yapisi, kendine 6zgii sarab1 ve yemekleriyle
one cikan Sirince kdyii de bu ilgede yer almaktadir (Izmir Ticaret Odasi, T.Y.). ligenin 6nde
gelen gida iirlinleri ¢Op sis, gozleme, Sirince sarabi, ekmek, zeytinyagli ot yemekleri olarak
sayilabilmektedir (Izmir Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009: 304). Izmir usulii
¢cOp sis olarak bilinen ve tren ile seyahat eden yolcularin yemek ihtiyaglarini pratik bir

sekilde karsilamaya yonelik ortaya ¢ikan yemek bu bolgeye 6zgiidiir (Atilla, 2001: 116).
Tire

Tire, gastronomi turizmi kapsaminda 6n plana ¢ikabilecek ilgelerden biridir. Kirsal
kesimde yer alan ilgenin mutfagi et ve hamur isleri agirlikl olsa da otlar da mutfakta 6nemli
bir yere sahiptir (Izmir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, T.Y.). Farkli otlar ve sebzelerin
bulunabildigi Tire Pazar1 da ozellikle yerli turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Izmir Ticaret
Odasi, T.Y.) ve bu pazara turlar diizenlenmektedir. Tire ile 6zdeslesen yemeklerden bazilari
Tire kebabi, taktak kebabi, tandir gorbas1 ve keskek seklindedir (Izmir Valiligi 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligii, 2009: 301). Tire’ye 6zgli marul yemegi de az bilinen ve 6zgiin lezzetler

arasinda yer almaktadir.
Urla

Urla, yarimadada yer alan ve gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikmaya aday
ilgelerden biridir. Enginar, ilgenin en onemli {riinlerindendir. Ayrica Urla, Enginar
Festivali’ne ev sahipligi yapmaktadir. 2600 yillik tarihi gegmise sahip olan Anadolu’nun en
eski Zeytinyag Isligi de Urla’da bulunmaktadir. (izmir Ticaret Odasi). MO 6. yiizyilda Urla
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iskelede kurulu olan Klazomenai antik kentinde yer alan zeytinyagi isligi yapilan kazilarla
ortaya cikarilmistir. Zeytinyagi isliginin déonemine gore ¢ok ileri bir teknolojiye sahip
oldugu ve diinyadaki zeytinyagi fabrikalarinin en eski 6rnegi oldugu sdylenmektedir (Atilla,
2001: 65). Ayrica ilgede yer alan Kostem Zeytinyagi Miizesi de dnemli yerler arasindadir.
Ilge, tarihte 6nemli bir iiziim ve sarap iiretim alani olarak gérev yapmustir. Ancak, bu {iretim
yillar i¢inde ¢ok azalmistir. Son yillarda tekrar {iziim iiretimini arttirmaya yonelik ¢aligsmalar
yapilmaya baslanmis ve kaybolmaya yiiz tutmus Urla karasi gibi yerel iiziimlerin tekrar
iretimine gecilmistir. Ayrica olusturulan bag rotast da bolgede bag turizminin harekete

gegmesini saglamistir.

Urla’nin 6nemli lezzetleri arasinda katmer, sakizli muhallebi, keskiil, deniz
mahsulleri, enginar dolmasi, kabak c¢icegi dolmasi, arapsag¢i, bamya kizartmasi, borani,
sevketi bostan, Urla koftesi, Urla giiveci, kirde kebabi, ekmek dolmasi sayilmaktadir (Izmir

Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009: 303).
Izmir Merkez — Kemeralt1 Carsisi

Kemeralt1 carsisi yaklagik 5 bin yillik tarihe sahip bir merkezdir. Kemeralt:
carsisinda ihtiya¢ duyulabilecek bircok isletme hizmet vermektedir. Kemeralti, tarih

boyunca Izmirlilerin aligverislerini yaptiklar1 bir merkez olarak hizmet vermistir.

Kemeralt1 biinyesinde birgok gida isletmesi de bulunmaktadir. Bunlardan bazilari
tarihi nitelikte olup nesilden nesile aktartilan isletmelerdir. Gerek Izmir mutfagina 6zgii
gerekse Tiirk mutfagina 6zgii bir¢ok lezzeti Kemeralti’nda bulmak miimkiindiir. Bu lezzet
duraklarinda 6ne ¢ikanlarin bazilari Giil Kebap, Numan Pide, Ozsiit Sefer Usta, Tarihi
Kemeralti Borekgisi, Mennan, Bizim Mutfak Lokanta, Hisaronii Sambalicisi, Hisaronii
Sogiisciisii olarak siralanabilir. Bunlarin yani sira Kemeralt1 ¢arsisinda pek cok aktar da

bulunmaktadir. Bu aktarlarda ¢esitli baharatlar ve kuru gidalar bulmak miimkiin olmaktadir.
2.5.2. izmir’de Diizenlenen Yemek ve Yiyecek Temah Festivaller

Izmir ili her yil birgok festival ve senlige ev sahipligi yapmaktadir. Bu béliimde

Izmir’de diizenlenen yemek ile ilgili baslica festivallere yer verilmistir.
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Alacat1 Ot Festivali

Alagat1 Ot Festivali, Izmir’in Cesme ilgesine bagli Alacati mahallesinde
diizenlenmektedir. Ilki 2010 yilinda diizenlenen festival, 2017 yilinda 8. kez diizenlenmistir.
Her yil Nisan ay1 basinda diizenlenen festival kapsaminda bir¢cok farkli etkinlik
diizenlenmektedir. Bunlar arasinda otlar1 tanima ve toplama sdylesileri, yemek atolyeleri,
saglikli  beslenme soOylesileri, yabani ot ve bitkilerle beslenme seminerleri,
akademisyenlerin, ascilarin ve blog yazarlarinin diizenledigi soylesiler ve atolyeler,
konserler gibi ¢ok farkli etkinlikler yer almaktadir. Bunlarin yani sira agilan stantlarda
otlarla yapilan yiyeceklerin, yoresel {irlinlerin satis1 da yapilmaktadir. Ayrica festivalde en
cok ot toplama ve en giizel ot yemegi yarigmalar1 gibi yarigmalar da diizenlenmektedir.
Festival kapsaminda her yil bir ot festivalin ana temas1 olarak belirlenmektedir. 2016 yilinda
ebegiimeci olarak belirlenen festivalin ana temasi, 2017 yilinda ise isirgan otu olarak

secilmistir.

Alacat1 Ot Festivali, 8 yildir siiren bir gelenek haline gelmis ve her gecen yil
katilimci sayisi artig gostermistir. Yine 2017 yilinda hem yerli, hem de yabanci birgok turist
festivale katilmak i¢in Cesme ve Alagati’y1 ziyaret etmistir. Birgok tur sirketi hem
yurticinden hem de yurtdisindan festivale turlar diizenlemistir. Bu durum sezon 6ncesi hem

Cesme ilgesinde hem de civar ilgelerde turistik hareketlerin artmasina katki saglamaktadir.
Uluslararasi Urla Enginar Festivali

Uluslararas1 Urla Enginar Festivali, Izmir’in Urla ilgesinde Nisan ayr sonu veya
Mayis ay1 basinda yapilmaktadir. 2015 yilinda ilki diizenlenen festival her yil yogun katilim
almaktadir. Festivalin 2017 yilinda igilinciisii diizenlenmistir. Festival, Urla ydresinde
yetisen sakiz enginart iizerinedir. Urla Belediyesi’nin yayinladigi 2015 yili faaliyet
raporunda festivalin amaci ve kapsami1 “/.Urla Uluslararasi Enginar Festivali kapsaminda
Ilcemizi enginar ile biitiinlestirmek hedef olarak alinmistir. Gastronomi turizmini
vayginlastirmak amact ile uluslararasi diizenlenecek festival kapsaminda enginar
yetistiricilerini  bilgilendirmek, halkin dikkatini ve ilgisini ¢ekmek icin c¢alistaylar,
varismalar, seminerler diizenlenmesi  planlanmistir.”  seklinde agiklanmistir  (Urla

Belediyesi, 2016).

Festival boyunca enginar iizerine ¢esitli sdylesiler, yemek atdlyeleri, tadimlar,

sergiler gibi pek ¢ok etkinlik diizenlenmekte ve uzmanlar enginar hakkinda bilgiler
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vermektedir. Ayrica festivalde yerel giftciler tarafindan yetistirilen sakiz enginarlarinin da
satis1 yapilmaktadir. Hem Tiirkiye’nin hem de Avrupa’nin gesitli bolgelerinden sefler
festivale katilmaktadir. Farkli enginarli tarifleri uygulanmaktadir. Enginarin bilinen tarifleri
disinda farkli uygulamalar da festivalde yer almaktadir. Bunlar arasinda enginar regeli,

enginarlt dondurma gibi alternatif tarifler sayilabilir.

Festivale yerel halkin yogun ilgisi olmasinin yani sira farkli sehirlerden de yogun
katilim saglanmaktadir. Birgok turizm acentesi de festivale turlar diizenlemektedir. Festival,
basinda da biiyiik ilgi gormekte ve hem Urla’mn hem de Izmir mutfagmn
vazgeg¢ilmezlerinden olan enginarin tanitiminin yapilmasi saglanmaktadir. 2016 yilinda
diizenlenen festivalde ilgeyi 500 bin kisinin ziyaret ettigi ve iki milyon enginar satigi
yapildig1 kaydedilmistir (Uluslararasi Urla Enginar Festivali, 2017). Festival enginar
satiglarini ciddi oranda arttirmaktadir. Talep olmasi sebebi ile arzda da artis yasanmis ve
gerek enginar dikim alanlar1 gerekse enginar iiretimi ciddi oranda artmistir. Ayrica, enginar
hasat mevsiminin bahar aylarinda olmasi sebebi ile bu donemde diizenlenen festival, diisiik

sezonda bir¢ok ziyaret¢iyi Urla ilgesine ¢ekmektedir.
Seferihisar Mandalina Senligi

Seferihisar ilgesinin en Onemli ge¢im kaynagi olan Satsuma mandalinasinin
sezonunun agilmasi ile diizenlenen senliktir. 2016 yilinda, 17. kez diizenlenen ve geleneksel
hale gelen senlige ‘Turuncu Bayram’ da denilmektedir. Senlik kapsaminda bir¢ok etkinlik
diizenlenmesinin yam sira “En Iyi Mandalina Yetistiricisi”, “Mandalina Kral ve Kraligesi”,
“En lyi Mandalinali Yiyecek”, “En Yavas Bisiklet Siirme”, “En Iyi Mandalinali Hediyelik
Esya Tasarim Yarismasi” gibi yarismalar da yapilmaktadir. Senlik, izmir ve ¢evresinden
bir¢ok ziyaretci gekmektedir. Seferihisar mandalinasinin taninirliginin da artmasina yol acan
senlik, ¢iftgilere de destek saglamaktadir (Seferihisar Mandalina Festivali, T.Y.). Mandalina
mevsimi sebebi ile Kasim ayinda diizenlenen senlik yogun sezon disina denk gelmesi ile de

ilceye avantaj saglamaktadir.
Urla Geleneksel Bagbozumu Senligi

Halk arasinda “zeytine yagin, iiziime balin diistiigii giin” olarak kabul edilen “Urla
Geleneksel Bagbozumu Senlikleri” 23 yildir diizenlenmektedir. Tarihi 2600 yil onceye
dayandigi sdylenen senlik, ilgede bir gelenek haline gelmistir (Urla Belediyesi, T.Y.). Senlik

kapsaminda, yemek yarismalari, {izim ve bagbozumu hakkinda paneller diizenlenen
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etkinliklerden bazilaridir. Senlik, Uluslararast Urla Enginar Festivali kadar ses getiremese

de 6nemli yiyecek temali etkinliklerden biridir.

S6z konusu festival ve senliklerin disinda izmir’de diizenlenen yemek ve yiyecek
temal1 festival ve senlikler arasinda Kemalpasa Kiraz Festivali, Kemalpasa Bal Festivali,
Boyoz Festivali, Midye ve Bira Festivali, Kavacik Uziim Festivali, Urla Mart Dokuzu Ot
Festivali gibi farkli festivaller de sayilabilmektedir. Izmir ili genelinde yodresel ya da
irtinlerle ilgili pek cok festival diizenlenmektedir. S6z konusu festivaller arasinda yerel
olarak kalanlarin desteklenmesi ile daha cok ziyaretciye ev sahipligi yapma olanag

dogacaktir.
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3. BOLUM

3. YONTEM

Calismanin ilk bdliimiinde, gastronomi turizmi ile ilgili ayrintili bilgilere yer
verilmistir. Ikinci béliimde ise, Izmir iline iliskin bilgilere yer verilmis ve Izmir’in
gastronomi turizmi kapsaminda kullanilabilecek kaynaklari incelenmistir. Calismanin
iclincli bolimiinii olusturan bu bolimde ise, iki farkli arastirma yontemi kullanilarak
arastirma sorular1 cevaplanmaya calisilmistir. Bu boliimde; arastirmanin amaci, 6nemi,
kapsami, yontemi, drneklemi ve sinirliliklari, verilerin analizi, arastirma bulgulari, gegerlik

ve giivenirlik hakkindaki bilgilere yer verilmektedir.
3.1 Arastirma Konusu ve Amaci

(Calismanin birinci boliimiinde detayli sekilde incelendigi gibi gastronomi turizmi bir
Ozel ilgi turizmi olarak ortaya c¢cikmis ve diinya ¢apinda bircok destinasyonda iizerinde
calisilan bir turizm tiirii haline gelmistir. Gliniimiizde, birgok destinasyonda, yerel mutfak
kiiltiirli bir turistik cekicilik olarak 6n plana ¢ikarilmaya calisilmaktadir. Bu noktada amag,
destinasyonun kendine has oOzelliklerinin 6n plana ¢ikarilmasi ve bdylece diger
destinasyonlardan farklilasmasini saglamaktir. Gastronomi turizmi, destinasyonlar ic¢in bir
farklilagtirma araci olabilecegi gibi ayn1 zamanda yiliksek katma deger saglayan bir turizm
tiurtidiir. Bu sayede, destinasyonlar igin turist basmna daha yiiksek turizm geliri
saglanabilmektedir. Bunun yam sira, turizm aktiviteleri diisiik sezon olarak nitelendirilen
donemler i¢in de arttirilabilmektedir. Boylece turizm gelirlerinde artis saglanabilmektedir.
Destinasyonlar arasinda artan rekabet ile kendilerini farklilastirmak ve turizm gelirlerini
arttirmak isteyen destinasyonlar gastronomi turizmi gibi 6zel ilgi turizm tiirlerini tercih

etmektedirler. Bu sebeplerle, gastronomi turizmi énemli bir destinasyon pazarlama aracidir.

[zmir, bir turizm destinasyonu olarak pek ¢ok farkl1 turizm tiiriine elverisli bir yapiya
sahiptir. Dogal kaynaklarinin ¢oklugunun yami sira, kokli bir kiiltiirel gegmisi de vardir.
Yillar boyu farkli millet ve kiiltiirlere ev sahipligi yapmis, ¢ogu zaman ise farkl kiiltiirler bu
sehirde i¢ i¢e yasamistir. Izmir’in sahip oldugu bu koklii kiiltiir miras1 ise kapsamli bir
mutfak kiiltiirii olusmasina sebep olmustur. Izmir’in bir turizm destinasyonu olarak turizm
gelirlerini arttirmak ve turizm sezonunu yilin 12 ayina yayabilmek adina gastronomi turizmi

onemli bir rol oynayacaktir. izmir mutfagi, saglikli bir mutfak olarak konumlandirilabilecek
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niteliktedir. Tiim diinyada saglikli oldugu kabul edilen Akdeniz tipi beslenmeye olan ilginin
artmasl, hali hazirda Izmir’de var olan Akdeniz tipi beslenmeye uygun mutfak kiiltiiriiniin
de turistler agisindan ilgi cekecegi kamisini yaratmaktadir. Ancak, Izmir, bir turizm
destinasyonu olarak bu mutfak kiiltiirinii yeterince kullanamamaktadir. Ayrica, bu alandaki
faaliyetlerin, Izmir agisindan bakildiginda destinasyon pazarlamasi, burada gastronomi
faaliyetlerine dahil olan isletmeler acisindan bakildiginda da hizmet pazarlamasi

prensiplerine uygun olarak yonetildigini sdylemek giictiir.

Tiim bu bilgiler 15181nda, tez ¢alismasinin amaci, gastronomi turizminin gelistirilmesi
icin atilmas1 gereken adimlarin ve bu kapsamda one c¢ikarilabilecek {irlinlerin ortaya

konulmasi olarak belirlenmistir.
Bu amag dogrultusunda ¢alismanin arastirma sorular1 asagidaki gibidir:
e Izmir’de turizm sektdriinde yer alan paydaslar, gastronomi turizmi kavramini nasil
algilamaktadirlar?
e izmir’de gastronomi turizminin gelismemesinin nedenleri neler olabilir?
e izmir’de gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek kaynaklar nelerdir?
e izmir ile eslestirilebilecek yemekler ya da yiyecekler nelerdir?
e izmir’de gastronomi turizmi nasil gelistirilebilir?
Aragtirmanmn  sonunda, Izmir ilinin gastronomi turizmine konu olabilecek

kaynaklarmin ortaya cikarilmasi ve Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi icin

Oneriler sunulmasi hedeflenmektedir.
3.2. Arastirmanin Onemi

Gilinlimilizde turistik destinasyon sec¢imlerinde mutfak ve mutfak kiiltlirlerinin
oynadig1 rol géz ardi edilemez bir hale gelmistir. Daha 6nceki boliimlerde de belirtildigi
iizere bu durum, hem yerel mutfaklarin daha ¢ok 6nem kazanmasindan, hem de turistlerin
yeni ve yerel iriinleri denemeye karsi artan egilimlerinden kaynaklanmaktadir. Tiim
diinyada &nemli bir egilim olan gastronomi turizminin Izmir’de yayginlastiriimas:

arastirmanin dnemi olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
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Arastirma, oncelikli olarak, Izmir’de gastronomi turizminde kullanilabilecek
kaynaklarin ve 6n plana cikarilabilecek yemek ya da yiyeceklerin belirlenmesi agisindan
onem tasimaktadir. Bunun yani sira, s6z konusu turizm tiiriiniin gelismesinin Oniindeki

engellerin saptanmasi da arastirmanin bir diger 6nemi olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Arastirma, ayrica, Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bir
yaklagim gelistirilmesi acisindan 6nem tagimaktadir. izmir’de, katma degeri yiiksek bir
turizm tlirii olan gastronomi turizminin gelistirilmesi ile kaynaklarin daha etkin kullanilmasi
saglanabilecektir. Boylelikle, daha az kaynak kullanimi ile daha fazla turizm geliri elde
etmek miimkiin olacaktir. Ayn1 zamanda, gastronomi turizminin izmir i¢in yeni bir turizm
tiirlii olmast sebebi ile turistik tirlin ¢esitliligi artacaktir. Boylelikle, farkli arayislar i¢inde
olan turist gruplarim da sehre ¢ekmek miimkiin olacak ve bu durum Izmir’e turizm
hareketlerinin artmas1 sebebi ile fayda saglayacaktir. Benzer sekilde, Izmir’de gastronomi
turizminin gelismesi ile yerel kaynaklara yonelim olmasi da 6ne ¢ikan bir diger noktadir.
Yerel kaynaklarin kullamlmasi ile Izmir ekonomisine onemli katki saglanmasi
beklenmektedir. Gastronomi turizminin gelismesi ile tarimsal {iretimin de artmasi
beklenmektedir. Bu durum da benzer sekilde sehrin ekonomisine katki saglayacaktir.
Ayrica, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir bir turizm tiirii olmasi sebebi ile de Izmir i¢in

faydali olmasi1 beklenmektedir.

Ozetle, arastirma, izmir’de gastronomi turizminde 6n plana ¢ikarilabilecek iiriinlerin
ortaya konulmasi, Izmir’de katma degeri yiiksek bir turizm tiirii olan gastronomi turizminin
gelistirilmesi icin Onerilerde bulunulmasi gibi faydalar saglayarak gerek izmir turizmine,

gerekse de ekonomisine katkida bulunacaktir.
3.3. Arastirmanin Kapsam ve Simirhihiklar

Bu arastirma, Izmir’de gastronomi turizmine iliskin bir arz yonlii paydas analizi
olarak planlamistir. Turizm arz1, “bir iilke tarafindan dis ve i¢ turizme sunulabilen maddi ve
manevi degerlerin biitiinii” olarak tanimlanmaktadir (Usta, 2009: 108). Arastirmada,
[zmir’de gastronomi turizminde rol alan paydaslarin gériislerine yer verilmektedir.
Paydaslar arasinda yerel halk, isletmeler, yerel yonetimler, resmi kurumlar, dernekler, sivil
toplum kuruluslari, arastirmacilar sayilabilir. Caligmanin, arz yoniinden kurgulanmis olmasi

sebebi ile paydaslar arasinda miisterilere yer verilmemistir.
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3.4.Arastirmanin Yontemi

Arastirmada, nicel ve nitel aragtirma yontemlerinden faydalanilmistir. Bunlardan
ilki, yerel halkin goriislerinin alinmasina yonelik anket ¢aligmasi, ikincisi ise gastronomi
turizminde rol oynayan diger paydaslarin detayl1 goriislerine yer verilen yari-yapilandirilmig

gorlismelerdir.
Nicel Arastirma Siireci

Literatiirde bircok sehir i¢in “imza yemekler” (signature food) tanimlandigi
goriilmiistiir. Izmir, aslen bir¢ok 6zgiin yemege sahip olsa da halen mutfak kiiltiirii ve
yemekleri ile yeterince &n plana ¢ikmayr basaramamistir. Izmir’i tanitan internet siteleri ve
brosiirler incelendiginde, Izmir mutfaginin bu tanitimlarda ¢ok kisith sekilde yer aldig
goriilmektedir. Dolayisiyla, Izmir’i ziyaret eden kisilerin izmir mutfagi konusunda ¢ok fazla
bilgi sahibi olamadiklar1 sdylenebilmektedir. Bunun yani sira farkli sehirler igin imza
yemeklerden bahsedilirken, Izmir igin imza yemek kavraminin belirsiz oldugunu sdylemek

yanlis olmayacaktir.

Tiim bu sebeplerle, izmir icin 6n plana cikarilabilecek, izmir’in imzas1 ya da simgesi
haline gelebilecek yemek ya da yiyeceklerin ortaya konulmasi hedeflenmistir. Bu hedef
dogrultusunda, nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Diizenlenen
anketin amaci, Izmir icin “simge” olabilecek yemek ya da yiyecekler nedir sorusunun
cevabini aramaktir. Anket ¢alismasi, “Izmirlilerin goziinden izmir yemekleri” bashg ile
olusturulmus ve Izmirlilere Izmir’de ne yenmesi gerektigine iliskin sorular yoneltilmistir.
Sonuglarin analizi verilen cevaplarin siklig1 temelinde, sosyal bilimler alaninda yapilan
calismalarin analizlerinde siklikla kullanilan SPSS (Statistical Package for the Social

Sciences) programinin 22.0 versiyonu ile yapilmstir.
3.4.1.1. Orneklem se¢imi

Bilimsel arastirmalarda genellikle bir arastirma evreni iginde yer alan tiim
elemanlarin listelenmesi ve arastirmanin s6z konusu elemanlarin tiimiine uygulanmasi
mimkiin olmamaktadir. Bunun temel sebepleri zaman ve imkan gibi kisitlardir.
Arastirmacilar, bu tarz kisitlar sebebi ile tiim evren iizerinde arastirma yapmak yerine,
belirli kurallara gore se¢ilmis bir 6rneklem iizerinde yogunlagmaktadir. Evrenden dogru bir

bicimde alinan 6rneklem iizerinde yapilan arastirmalar daha kisa zaman ve maliyetle benzer
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sonuglar elde edilmesine olanak tanimaktadir (Neuman, 2006: 219). Bu sebeplerle ¢ogu

arastirma, belirli kurallara gore segilen drneklemler {izerinde gergeklestirilmektedir.

Karasar (2011: 109-111), arastirma evrenini, “arastirma sonug¢larinin genellenmek
istendigi elemanlar biitiinii’; 6rneklemi, “belli bir evrenden, belli kurallara gore se¢ilmis ve
secildigi evreni temsil yeterligi kabul edilen kiiciik kiime”; Orneklemeyi ise, “evrenden

ornek alma isi” olarak tanimlamaktadir.

Orneklem se¢iminde énem verilmesi gereken noktalar asagidaki gibi siralanabilir

(Kothari, 2004: 56-57):

e Evrenin niteligi

e Ornekleme birimi

o Kaynak listesi

e Orneklem boyutu

e Aranan Ozellikler

e Arastirma olanaklari ve kisitlari

e Ornekleme teknigi

Evrenin niteligi, 6rneklemin secilecegi evren ile ilgilidir. Evrenin simirhh ya da
sinirsiz  saylda elemandan olugmasi, evreni olusturan elemanlar gibi &zelliklerdir.
Ornekleme birimi, drnekleme segiminden once belirlenir ve evrenin belitli bir 6rnekleme
secilebilecek elemanlarini belirtir (Given, 2008: 800). Sehir ya da bolge gibi cografik
birimler ya da belirli sosyal gruplar 6rneklem birimine Ornek olarak verilebilir. Kaynak
listesi Orneklemin secilecegi listedir ve belirli bir aragtirma evreni igerisinde Ornekleme
secilebilecek tiim elemanlari igermektedir. Orneklem boyutu, arastirmacilarin verdigi
onemli kararlardan biridir. Orneklemeden en iyi yarar miimkiin oldukga kiiciik fakat evreni
temsil yetenegi yiiksek drneklem ile ¢alismakla saglanabilir (Karasar, 2011: 127). Orneklem
boyutuna karar verilirken farkli faktorler g6z oniine alinir ve ideal 6rneklem boyutu segilir
(Kothari, 2004: 56). Kullanilan érneklem segim teknigine gore de 6rneklem boyutu farkli
olabilir. Aranan Ozellikler, arastirmacinin evrende aradigi ve orneklemde de yer almasi
gereken Ozellikler ile ilgilidir. Bu sebeple Orneklem se¢iminde evrenin sozii gecen

ozelliklerinin orneklemde de temsil edilmesi gerekmektedir. Arastirma olanaklar1 ve
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kisitlari, arastirmalar ig¢in son derece onemlidir. Genellikle kisitli olan imkanlar sebebi ile
arastirmacilar bazi kararlar vermek ve arastirmayr bu kisitlara gore yonetmek zorunda
kalabilmektedir. Bu kisitlar arasinda zaman, maddi imkanlar, erisilebilirlik sayilabilir.
Ornekleme teknigi, 6rneklem segiminde ¢cok 6nemli bir karar asamasi olarak yer almaktadir.
Farklt Ornekleme teknigi kullanimi ile ayni evrenden farkli boyut ve o&zelliklerde

orneklemler segmek miimkiin olabilmektedir.

Genellikle, nicel ve nitel arastirmalarda arastirmanin gerektirdigi amaglara gore
farkli Orneklem se¢im yontemleri kullanilmaktadir (Given, 2008: 797). S6z konusu
orneklem se¢im yontemleri olasilik temelli 6rnekleme (probability sampling) ve olasilik
temelli olmayan Ornekleme (non-probability sampling) seklinde iki temel kategori altinda

incelenebilmektedir.

Olasilik temelli 6rnekleme yontemleri ya da diger bir isimle temsili ornekleme
(representative sampling), temelde evren biiyiikliigi g6z 6nilinde bulundurularak 6rneklem
secilmesi ile ilgili iken; olasilik temelli olmayan oOrnekleme yontemleri ise Ornekleme

se¢ilen bireylerin belirli 6lgiitleri karsilamasi tizerine yogunlagmaktadir (Given, 2008: 797).

Nicel arastirmalarda amag, ¢ogunlukla, istatistiksel analizler kullanarak 6rneklem
tizerine yapilan tahminleri evrene genellemek oldugu igin, bu tiir aragtirmalarda genellikle
olasilik temelli Orneklem se¢im yOntemleri ve nitel arastirmalara oranla daha biiylik
orneklem boyutlar1 kullanilmaktadir (Given, 2008: 797-798). Buna karsilik nitel
arastirmalarda ise daha derinlemesine incelenen ve sayica daha kiigiik gruplar {izerinde
calisiilmakta ve ¢ogunlukla olasilik temelli olmayan o&rneklem segim yontemleri
kullanilmaktadir. Nitel aragtirmalarda siklikla kullanilan olasilik temelli olmayan 6rneklem

se¢im yontemleri ile ilgili kapsamli bilgilere Bolim 3.4.2.1.” de yer verilmistir.

Nicel arastirmalarda ¢ogunlukla kullanilan olasilik temelli Orneklem secim
yontemleri, temel olarak secilen 6rneklem {izerinde ¢alisilarak evren hakkinda genelleme
yapmak i¢in kullanilan istatistiksel yontemler olarak tanimlanabilir. Bu tarz 6rneklemlerde,
orneklem boyutu arttik¢a hata payr diismektedir. Dolayisiyla bu yontemler kullanilirken
verilen temel karar arastirmaya ayrilan kaynaklar ve hata payr arasinda olmaktadir
(Saunders vd, 2009: 217-218). Diger bir deyisle, 6rnekleme segilen eleman sayisi arttikga
hata payr diigmekte ancak arastirmaya daha fazla kaynak ayrilmasi gerekmektedir. Bu
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sebeple, arastirmacilar hata payr ve kullanilan kaynaklarin ideal diizeyde oldugu bir

orneklem boyutunda karar kilmalidir.

Olasilik temelli 6rneklem se¢im yontemleri asagidaki gibi siralanabilir (Saunders

vd., 2009,: 224):

e Basit tesadiifi 6rnekleme (simple random sampling)

e Sistemli 6rnekleme (systematic sampling)

e Katmanl tesadiifi 6rnekleme (stratified random sampling)
e Kiime 6rnekleme (cluster sampling)

e Cok asamali 6rnekleme (multi-stage sampling)

Olasilik temelli 6rneklem se¢im yoOntemlerinin baslica 6zelligi evrendeki tim
elemanlarin 6rnekleme segilme ihtimalinin bilinmesidir (Given, 2008: 681). Basit tesadiifi
orneklemede, evren igindeki tiim elemanlarin drnekleme segilme sansi esittir (Given, 2008:
725) ve elemanlar 6rnekleme tamamen tesadiifi sekilde segilirler (Neuman, 2006: 241). Bu
yontemle orneklem se¢imi i¢in evrendeki tiim elemanlar listelenir ve 6rneklem sayis1 kadar
tesadiifi numara belirlenir. Bu belirlenen numaralara karsilik gelen elemanlar 6rnekleme
secilir. Basit tesadiifi ornekleme, genellikle daha yiiksek orneklem sayilarinda kolayca
orneklem olusturulmasi i¢in tercih edilmektedir (Saunders vd., 2009: 224). Ancak ¢ok
yiiksek eleman sayisina sahip evrenler ve tiim elemanlarin listelenmesinin miimkiin

olmadig1 durumlar i¢in uygun degildir.

Sistemli 6rnekleme ise basit tesadiifi drneklemeden yola ¢ikilarak olusturulmus bir
yontemdir. Benzer sekilde evren icindeki tiim elemanlar listelenir. Ancak bu yontemde
tesadiifi numaralar se¢ilmesi yerine bir 6rneklem aralig1 belirlenir ve bu araliga denk gelen
her eleman &rnekleme segilir (Neuman, 2006: 230-231). Ornegin, 1000 kisiden olusan bir
evrenden 100 kisilik bir 6rneklem elde edebilmek ic¢in se¢ilmeye baslanan elemandan

itibaren her 10. eleman segilerek (1000/100=10) 6rneklem olusturulur.

Katmanli 6rnekleme, evrenin belirli 6zelliklere sahip gruplara boliinmesi ile
baslamaktadir. Ornegin, evren yas grubu, cografi yerlesim, meslek gibi unsurlar {izerinden

farkli gruplara boliinebilmektedir. Daha sonra 6rnekleme isi evren iginde yer alan bu gruplar
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izerinden yapilmaktadir. Evren icindeki gruplari yansitarak yapilan bu o6rnekleme isi,

evrenin 6zelliklerinin 6rneklemde yansitilmasi agisindan dnemlidir (Given, 2008: 681).

Kiime 6rnekleme, evren iginde yer alan benzer islevli kiimelerin 6rnekleme se¢ilmesi
ile yapilir. Oncelikle evren, kiimelere ayrilir ve sonrasinda érnekleme bu kiimeler secilir.
Basit tesadiifi 6rneklemede evren i¢indeki tiim elemanlarin 6rnekleme se¢ilme sansinin esit
olusu gibi bu 6rnekleme yonteminde de evren i¢inde yer alan tiim kiimelerin 6rnekleme

secilme sansi esittir (Karasar, 2011: 114-115).

Cok asamali ornekleme, Ornekleme isinin birden fazla asamada ve yontem
kullanilarak yapilmasi ile olusur. ilk etapta evren igindeki elemanlar katmanli &rnekleme ya
da kiime ornekleme yontemi ile secilir. Daha sonra secilen bu elemanlara basit tesadiifi
ornekleme yontemi uygulanir ve Orneklem se¢imi tamamlanir. Bu 6rnekleme yontemi,
katmanli ya da kiime ornekleme yontemleri kullanilarak olusturulan orneklemlerde,
ornekleme alinan eleman sayisinin ¢ok yiiksek oldugu durumlarda kullanilabilmektedir

(Karasar, 2011: 116).

Bazi kaynaklarda, bu siiflandirma, basit tesadiifi 6rnekleme ve karmasik tesadiifi
ornekleme (complex random sampling) seklinde iki ana kategori altinda yapilmakta ve
kiime Ornekleme, katmanli tesadiifi ornekleme, sistemli Ornekleme gibi o6rnekleme

yontemleri karmasik tesadiifi ornekleme ana kategorisi altinda toplanmaktadir (Kothari,
2004: 59).

Orneklem boyutu secimi ise farkli degerlendirmeler iizerinden yapilmaktadir. Bu
noktada amac¢ 6rneklemin evreni temsil diizeyini etkilemeyecek en diisiik sayryr bulmaktir
(Karasar, 2011: 118). Orneklem boyutu belirlenirken, ele alman bazi noktalar, istenilen
giiven diizeyi, izin verilebilecek sapma orani, yapilacak analizin tiirli, evrende yer alan

toplam eleman sayis1 seklindedir (Saunders vd., 2009: 217-218).

Aragtirmanin nicel kismini1 olusturan bu béliimde, turizm sektoriiniin paydaslarindan
biri olan yerel halk ele alinmaktadir. Yerel halkin goriislerinin yansitilmasi amaci
dogrultusunda, arastirmanin evreni Izmir’de yasayan kisiler olarak belirlenmistir. Orneklem
se¢im yontemi olarak nicel arastirmalarda siklikla kullanilan olasilik temelli 6rneklem se¢im
yontemleri degerlendirilmis ancak bazi kisitlar dolayisiyla bu yontemler kullanilamamastir.
Anilan kisitlar arasinda, evrenin ¢ok sayida elemana sahip olmasi ve bu elemanlarin

tiimiintin listelenip 6rneklem sec¢imi i¢in kullanilmasinin miimkiin olmamasi en basta yer
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almaktadir. Tim kisitlar degerlendirildiginde, drnekleme yontemi olarak kolayda 6rnekleme
ya da diger adiyla elverislilik 6rneklemesi (convenience sampling) kullanilmasina karar
verilmistir. Orneklemin evreni temsil yeteneginin yiiksek olmasi amaci ile anketin en az
1000 katilmciya uygulanmasina karar verilmistir. Uygulama Izmir’in tiim ilgelerini

kapsayacak sekilde planlanmis ve anketler Izmir genelinde uygulanmistir.
3.4.1.2. Veri toplama siireci ve verilerin analizi

Aragtirmanin bu béliimiinde amag, Izmir i¢in simge olabilecek yemek, yiyecek ve
iceceklerin saptanmasi olarak belirlenmistir. Bu ama¢ dogrultusunda ¢ok sayida katilimciya
ulasabilmek ve goriiglerini alabilmek adina anket tekniginin kullanilmasina karar verilmistir.
Anket teknigi, sosyal bilimlerde ve iliskili uygulamali alanlarda en ¢ok kullamilan veri
toplama yontemi olarak nitelendirilmektedir (Neuman, 2006: 272). Anketlerde amag
katilimcilara inanislari, fikirleri, mevcut ya da ge¢mis davranislart gibi konularda sorular
yoneltmektir. Anketler, ¢ok sayida kisiye ulagsmak ve goriislerini almak i¢in uygun olarak

nitelendirilmekte ve bu sebeple tercih edilmektedirler.

Anket sorulari, arastirilmak istenilen konu olan Izmir icin simge olabilecek yemek,
yiyecek ve igeceklerini kesfetmek amaciyla uzman goriisleri de yansitilarak
olusturulmustur. Aragtirma, kesifsel bir arastirma oldugu i¢in ankette acik uclu sorular
sorulmus ve katilimcilarin kendilerini sinirlamadan yanit vermeleri hedeflenmistir.
Arastirma evreni, Izmir’de yasayan kisiler olarak belirlendigi ve drneklem se¢im ydntemi
olarak elverislilik 6rneklemesi kullamldig1 igin, ankette ilk olarak kisilerin izmir’de yasayip
yasamadigl sorusu yoneltilmistir. Bunun disinda, katilimeilara kag yildir Izmir’de
yasadiklari, cinsiyetleri ve yaslarina iliskin demografik 6zelliklerin anlagilmasina yonelik
sorular yoneltilmistir. Daha sonrasinda, katilimcilara Izmir’de ne yenmesi gerektigi diger bir
deyisle Izmir’i ziyaret eden kisilere ne yemelerini tavsiye edecekleri sorulmus ve akillarina
gelen ilk iic yemek ya da yiyecegi belirtmeleri istenmistir. Katilimcilara, daha sonra
belirttikleri ti¢ yemek ya da yiyecekten hangisini 6n plana ¢ikartmak isteyecekleri sorusu
yoneltilmistir. Son olarak da katilimcilardan Izmir denilince akillarna ilk gelen igecegi

belirtmeleri istenmistir.

Anket formu olusturulduktan sonra, 100 katilimciya 6n test uygulanmis ve soru

formunun test edilmesi, sorularin agikliginin ve anlasilabilirliginin ortaya konulmasi
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hedeflenmistir. On test sonucunda, anket formunda bir sorun olmadiginin ve sorularm agik

ve net bir bi¢imde anlasilir oldugunun goriilmesi tizerine asil uygulamaya gecilmistir.

Anket uygulamasi, Izmir’in farkli yerlerinde gergeklestirilmis, katilimcilara
cogunlukla yiiz yiize uygulanmasmin yani sira internet, e-posta ve telefon gibi araglar
yardimi ile de uygulamalar yapilmigtir. Toplanan anket formlarinda 6ncelikle ilk soru olan
katithmemnin Izmir’de yasayip yasamadigina dair soruya hayir yaniti veren katilimcilarin
yanitlar1 analize dahil edilmemistir. Soruya evet yanit1 veren katilimcilarin anket formlari

numaralandirilmis ve analizde kullanilmak iizere bilgisayara islenmistir.

Hedeflenen yanit sayisina ulasildiktan sonra verilerin analizi SPSS 22.0 programi
kullanilarak yapilmistir. Anket sorular1 agik u¢lu sorular, arastirma da kesifsel bir arastirma

oldugu i¢in yanitlarin analizi siklik temelinde (frequency analysis) yapilmistir.
Nitel Arastirma Siireci

Aragtirmanin  bu kisminda, Izmir’de gastronomi turizminde rol alabilecek
paydaslarm gastronomi turizmi algisi, Izmir’de gastronomi turizminin gelismesinde
karsilasilan sorunlar ve bu turizm tiiriinii gelistirmek i¢in atilmasi gereken adimlarm ortaya
konulmas1 amaci ile yapilan yari-yapilandirilmis goriigmeler ve bu goriismelerin analizlerine

yer verilmistir.

Paydaslarin fikirlerinin ortaya konulmasina yonelik bu kisimda veri toplama araci
olarak yari-yapilandirilmis gorigmelerden faydalanilmistir. Verilerin analizinde ise sosyal
bilimler alaninda siklikla kullanilan bir nitel arastirma yontemi olan igerik analizi

kullanilmastir.
3.4.2.1. Orneklem secimi

Arastirmalarda, daha Once de belirtildigi gibi, cogunlukla arastirilmak istenilen
toplulugun her bir bireyinin ayr1 ayri incelenmesi miimkiin olmamaktadir. Bu sebeple,
aragtirllmak istenilen toplulugun bir bolimii secilmekte ve incelenmektedir. Nitel
aragtirmalarda, genellikle, kii¢iik gruplar {izerinde derinlemesine arastirmalar yapilmaktadir
(Given, 2008: 644). Bu sebeple nitel arastirmalarda 6rneklemin daha az sayida katilimcidan

olusmasi siklikla karsilasilan bir durumdur.
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Bolim 3.4.1.1.’de belirtildigi tlizere Orneklem segimi iki temel kategori altinda
toplanabilir. Bunlar olasilik temelli ve olasilik temelli olmayan Orneklem se¢me
yontemleridir. Nicel arastirmalarda genellikle olasilik temelli 6rneklem secim yontemleri
kullanilirken, nitel aragtirmalarda ise genellikle olasilik temelli olmayan 6rneklem seg¢im
yontemleri kullanilmaktadir. Yildirrm ve Simsek (2016: 354), bu durumu olasilik temelli
yontemler ile secilen katilimcilarin nitel arastirmalar i¢in “arastirma amacina yénelik
ayrintili ve derinlemesine veri saglama olasiligr diisiiktiir” seklinde aciklamistir. Bu
sebeple, nitel arastirmalarda, arastirmanin amacina yonelik Orneklem se¢imi yontemleri
kullanilmakta ve 6rnekleme dahil edilen katilimcilar arastirilmak istenilen konuya uygun
olarak segilmektedir. Diger bir deyisle, nitel arastirmalarda istatistiksel olarak bir evreni
temsil eden Orneklemler yerine arastirilmak istenilen konu hakkinda bilgi sahibi olan ve

arastirmaya katki saglayacak orneklemler iizerinde ¢alisilmaktadir.

Nitel arasgtirmalarda siklikla kullanilan olasilik temelli olmayan Orneklem se¢im
yontemleri farkli tiirlerden olusmaktadir. Bu 6rneklem secim yontemleri asagidaki gibi

listelenebilir.

¢ Kota drneklemesi (Quota sampling)

e Amaca uygun 6rnekleme (Purposive sampling)

e Elverislilik 6rneklemesi (Convenience sampling)

e Goniilliliik 6rneklemesi (Self-selection sampling)

e Kartopu 6rnekleme (Snowball sampling)

e Teorik 6rnekleme (Theoretical sampling)

Kota 6rneklemesi, evrenin belirli kategorilere ayrilmasi ve 6rneklemin evreni temsil
edebilmesi igin her bir kategoriden ka¢ katilimcinin 6rnekleme alinacaginin saptanmasi ile
baglar (Given, 2008: 722). Daha sonra, her bir kategoriden belirlenen sayida kisi ile
goriisiilerek veri toplanir. Kota 6rneklemesinde sadece kategoriler igin belirlenen sayilara
uyulur, ancak s6z konusu sayida katilimcinin nasil belirlendigi 6nemsenmez (Saunders vd.,
2009: 235). Kota oOrneklemesi, olusturulmasi kolay olmasi ve c¢ogunlukla tesadiifi

orneklemlere benzer sonuclar elde edilmesi sebebi ile tercih edilmektedir (Bernard ve Ryan,
2010: 364).
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Amaca uygun Orneklemede, kota orneklemesinden farkli olarak ornekleme dahil
edilmek igin belirlenen Olgiitler ya da kategoriler yoktur. Genellikle 6zel ve ulasilmasi zor
olan katilimcilar ile ¢aligilan arastirmalarda tercih edilmektedir (Bernard ve Ryan, 2010:
365). Bu orneklem se¢im yonteminde hedef, arastirma amaglarina uygun ve arastirma
sorularin1 yanitlamak icin kullamlabilecek verilerin elde edilmesine yonelik O6rneklem
secimi yapmaktir. Bu noktada, arastirmaci, arastirmaya katki saglayabilecek katilimcilari

belirlemekte ve drneklemi bu sekilde olusturmaktadir (Saunders vd, 2009: 237).

Elveriglilik 6rneklemesi, uygun olan katilimcilarin 6rnekleme dahil edilmesi ile
olusturulur (Bernard ve Ryan, 2010: 366). Benzer sekilde, goniilliillik 6rneklemesi ise

arastirmaya katilmaya goniillii olan kisilerin 6rnekleme dahil edilmesi ile olusturulur.

Kartopu 6rneklemesi, bir ya da iki anahtar katilimcinin belirlenmesi ile baslar. Daha
sonra arastirmaci s6z konusu anahtar katilimcilardan yeni katilimcilar tavsiye etmesini ister.
Bu durum goriisiilen her katilimei ile tekrarlanir. Bdylece, drneklem olusturulmus olur
(Yildirim ve Simsek, 2016: 122). Bu 6rnekleme yonteminin ismi de her goriisiilen kisi ile
ornekleme yeni katilmcilarin eklenmesi ile orneklemin kartopu gibi biiylimesinden

gelmektedir (Given, 2008: 815).

Teorik 6rnekleme, amaca uygun 6rnekleme ile karistirilabilen bir yontemdir. Ancak,
teorik 0rneklemede arastirma baslamadan once kesin olarak belirlenmis 6rnekleme se¢im
kistaslar1 bulunmaktadir. Amaca uygun 6rneklemenin aksine, olusturulan kategorilerin daha
da gelistirilebilmesi adina katilimcilarin segilmesini gerektirir (Matteucci ve Gnoth, 2017:
51). Diger bir deyisle, teorik drnekleme, veriden ortaya ¢ikan kavram ve kategorilere bagh
olarak veri toplama yontemidir ve bu yontemde amag kavramlari olabildigince agiklayacak
sekilde veri toplamaktir (Corbin ve Strauss, 2008: 143). Teorik orneklemede, 6rneklem
boyutunu belirlemede kullanilan en yaygin yontem verinin doyuma ulasmasidir (Yildirim ve
Simsek, 2016: 125). Diger bir deyisle, toplanan veri tekrar etmeye basladiginda ve yeni bir
katilimcinin -~ farkli  veri  saglamayacagi  diistiniildiiglinde  veri toplama islemi
sonlandirilmaktadir (Saunders vd., 2009: 233-235). Bu 6rnekleme yonteminde, sonuglarin
genellenmesi ya da 6rneklemin evreni temsil yetenegi gibi durumlara odaklanilmamaktadir.
Dolayisiyla, orneklemin sayisindan c¢ok yeterliligi on plana g¢ikmaktadir. Orneklemi
olusturmakta en Onemli olan nokta, aragtirma konusu hakkinda bilgi sahibi olan
katilimcilarin 6rnekleme dahil edilmesidir (Bowen, 2008: 140). Bu siire¢ ise kategorilerin

etkin bir sekilde teorik yeterlilige ulagsmasina kadar devam etmektedir (Morse vd, 2002: 18).
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Arastirmanin bu kisminda Orneklem, olasilik temelli olmayan Orneklem se¢im
yontemlerinden amaca uygun oOrnekleme yontemi ile belirlenmistir. Veri toplama siireci
oncesinde belirlenmis olan farkli paydas gruplarindan farkli niteliklere sahip paydaslarla
goriismeler yapilarak verilerin zenginlestirilmesi hedeflenmistir. Toplamda 21 katilimer ile

goriisiilmistiir. Konu ile ilgili ayrintili bilgilere Boliim 3.4.2.3.’de yer verilmistir.
3.4.2.2. Veri toplama araci

Nitel aragtirmalar i¢in herkes tarafindan kabul edilen bir tanim yapmak giictir
(Yildinnm ve Simsek, 2016: 40; Creswell, 2016: 42). Yildirnrm ve Simsek (2016: 40), bu
durumun nedenini “nitel arastirma kavraminin bir semsiye kavram olarak kullanilmasindan
ve bu semsiye altinda yer alabilecek bir¢ok kavramin degisik disiplinlerle yakindan iligkili

olmasindan kaynaklanmaktadir” seklinde agiklamistir.

Nitel arastirmalar, genellikle bir problem ya da konunun kesfedilmesine yonelik
aragtirmalardir (Creswell, 2016: 47). Bu tiir kesifsel arastirmalarda amag teori test etmekten
ziyade teori olusturmaktir (Corbin ve Strauss, 2008: 25). Nitel arastirmalar, genellikle
davranis bicimleri ve sosyal siiregleri belirleme, analiz etme ve bunlar1 anlamlandirmaya
yonelik olarak yapilmaktadir (Given, 2008: 706) ve bu tiir arastirmalarda “arastirmacilar,
katilimcilarin  sorunla veya problemle ilgili sahip olduklari yorumu ogrenmeye

odaklanirlar” (Creswell, 2016: 47).

Nitel arastirmalarda veri toplama yontemleri ii¢ kategori altinda incelenebilir. Bu

kategoriler asagidaki gibi siralanabilir (Bernard ve Ryan, 2010: 18):

e Dolayl1 gbzlem

e Dogrudan gozlem

o GOrlisme

Goriismeler, nitel aragtirmalarda en sik kullanilan yontemdir (Yildirim ve Simsek,
2016: 42). Goriismelerde amag, bir tarafin digerinden dogru bilgi edinmesidir (Neuman,
2006:. 304). Goriisme, “bir kisinin digerinden ozellikli bilgi edinme amaciyla iki yabanci
arasinda gergeklesen kisa donemli ikincil bir sosyal etkilesimdir” (Neuman, 2006: 305).

Goriigsmeler, aragtirma sorular1 ve amaclarina yonelik gecerli ve giivenilir veriler elde etmek

icin bir ara¢ olarak kullanilabilir (Saunders vd, 2009). Sozli iletisim yoluyla veri toplama
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teknigi olan goriisme farkli siniflara ayrilmaktadir. Bunlar agagidaki sekildedir (Karasar,
2011: 166):

e Gorlismeye katilanlarin sayisina gore
e Goriisiilmek istenen kisiye gore

e Uygulanan kurallarin katiligina gore

Goriismeye katilanlarin sayisina gore goriismeler bireysel ve grupga olmak {izere iki
sekilde incelenmektedir. Bireysel goriismelerde aragtirmaci ve katilimcei bas basa bir goriim
yaparken grupca goriismelerde, arastirmaci ayni anda bir¢ok katilimci ile konuyu goriisiip
tartigir. Bu iki yontemin de kendine gore avantajlar1 vardir. Bireysel goriismelerde kisiye
0zel ve daha derinlemesine bilgiler edinilebilirken, grupca goriismelerde grup ici etkilesim

araciligiyla da daha farkl diisiinceler ortaya ¢ikmasit miimkiindiir (Karasar, 2011: 166-167).

Gorlislilmek istenen kisiye gore goriigmeler ise Onderlerle, uzmanlarla ve halk ile
yapilanlar olmak iizere iige ayrilir. Onderlerle yapilan gériismeler genellikle biiyiik kitleleri
ilgilendiren konulardaki ana goriis ve sorunlarin ortaya konulmasi lizerinedir. Uzmanlarla
yapilan goriismelerde ise kisilerin uzmanlik alanlarma gore teknik bilgiler edinilmesi
mimkiindiir. Halk ile yapilan goriismeler ise belirli konularda halkin bilgi, tutum ve

davraniglarinin 6grenilmesini amaglamaktadir (Karasar, 2011: 167).

Kurallarin katihigina gore goriismeler ise yapilandirilmis goriismeler, yar1 —
yapilandirilmis goriigmeler ve yapilandirilmamis (derinlemesine) goriigmeler olmak {izere

tice ayrilmaktadir (Bernard ve Ryan, 2010: 27).

Yapilandirilmis goriigmelerde, onceden hazirlanmig sorular her katilimeciya ayni
sirada ve ayni sekilde olmak iizere sorulur (Walliman, 2011: 99). Her bir goriismede
kullanilan soru formu aymidir ve bunun iizerinde degisiklik yapilmaz. Yapilandirilmisg
gorlismelerde amag, ayni sorulara yanit veren katilimcilarin verdikleri yanitlar arasindaki
benzerlik ve farkliliklar1 saptamak ve buna gore karsilastirmalar ya da yorumlar yapmaktir.
Bu tiir goriismelerde ¢ogunlukla kapali uclu sorular kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek,
2016: 130). Sosyal bilimlerde siklikla kullanilan anketler yapilandirilmig goriismelere 6rnek
olarak gosterilebilir (Bernard ve Ryan, 2010: 33).
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Yapilandirilmamisg goriismeler ise yapilandirilmig gorligmelerin  aksine esnek
goriismelerdir (Walliman, 2011: 99). Bu tiir goriismeler daha ¢ok kesfe yonelik (Yildirim ve
Simsek, 2016: 130) ve ilgilenilen alan1 derinlemesine irdelemek igin kullanilan goriisme
tirleridir (Saunders vd., 2009: 321). Genellikle 6nceden belirlenmis sorular bulunmaz. Bu
goriismelerde amag katilimcinin daha ¢ok bilgi vermesidir. Arastirmaci, katilimcilarla belirli

konular1 kesfetmeyi hedefler (Yildirim ve Simsek, 2016: 130)

Yari-yapilandirilmig goriismeler ise bu iki tiirlin arasinda yer almaktadir. Bu tiir
goriismelerde Onceden belirlenmis bir takim sorular ya da konusulacak konular vardir.
Ancak goriismeci, goriisme esnasinda farkli tutumlar sergileyebilir. Yari-yapilandirilmis
goriismelerde arastirmacinin ele almak istedigi belirli temalar ya da sorular olmasina
ragmen bunlar goriismeden goriismeye farklilik gosterebilmektedir (Saunders vd., 2009:
320). Diger bir deyisle, goriismelerin standart bir soru formu, sekli ve sirasi yoktur.
Gorlismeci, ihtiyaca gore sorular ekleyebilir ya da ¢ikarabilir, sorularin sirasint ve sorulus
tarzin1 degistirebilir. Katilimcilara yapilandirilmig goriismelerde oldugu gibi birebir ayni
sorularin sorulmasi yerine benzer sorular yoneltilir (Bernard ve Ryan, 2010: 29). Bu

gorlismelerde de amac katilimcilardan daha nitelikli bilgiler edinmek tizerinedir.

Farkli goriigme tiirleri farkli amaglar i¢in kullanilabilmektedir. Katilimcilar arasinda
karsilagtirma yapilmak istenildiginde yapilandirilmis goriismeler, bir konu derinlemesine
incelenmek ya da kesfedilmek istenildiginde ise derinlemesine  goriismeler
kullanilabilmektedir. S6z konusu goriisme tiirleri bireysel olarak kullanilabilecegi gibi
karma goriismeler de yapilabilir (Patton, 2002: 347). Ornegin, arastirmaci bazi sorular1 ayni
sirada ve ayni sekilde sorarken diger sorularda farklilik yaratabilir. Boylelikle her goriisme

tiiriiniin gii¢lii yonlerini 6ne ¢ikarmak ve farkli analizler yapmak miimkiin olabilmektedir.

Bu aragtirmada veri toplama araci olarak goriisme tiirlerinden yari-yapilandirilmis
goriismeler secilmistir. Boylelikle, hem katilimcilarin fikirlerini rahatca ortaya koymalari ve
farkli konulara deginmelerine imkan taninmis, hem de goriismelerin belirli bir odakta

yiiriitiilmesi miimkiin kilinmustir.
3.4.2.3. Veri toplama siireci

Bu caligmada, veri toplama araci olarak uzman kisilerle bireysel, yiiz yiize ve sozli
olarak yapilan yari-yapilandirilmig goriismeler kullanilmistir. Yapilan goriismeler icin

onceden bir goriisme formu hazirlanmis ancak bu goriisme formunda yer alan sorular
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goriisme yapilan paydasin niteliine gore 6zellestirilmistir. Bu 6zellestirmenin amaci, farkli
alanlardan paydaslarla goriismeler yapilmasi ve s6z konusu paydaslarin uzmanliklar1 olan
alanlarda sorularin yogunlastirilmasinin istenmesidir. Bu amagla farkli paydaslara farkli
sorular da yoneltilmistir. Veri toplama araci olarak kullanilan temel goriisme formu 16 agik

uclu sorudan olusmaktadir.

Gorlismeler i¢in hazirlanan temel sorulart iceren gorlisme formu, arastirma
sorularina cevap arayacak nitelikte olusturulmus, daha sonra gerek tez danigsmani gerekse
tez izleme komitesi iiyeleri tarafindan incelenmis ve mutabakata varilmistir. Soru formu,
konu ile ilgili nitel aragtirma uzmanlarinin goriisleri de yansitilarak son halini almstir.
Goriigmelerde katilimcilara son sézii vermek adina bir kapanig sorusu sormaya Onem
verilmesi gerektigi belirtilmektedir (Patton, 2002: 379). Bu amagla goriismelerde tiim
sorular sorulduktan sonra katilimcilara eklemek istedikleri herhangi bir yorumlar1 olup
olmadigi sorulmustur. Bu sekilde katilimcilarin belirtmek istedigi ancak sorularin

icermedigi ya da eksik kaldigini diisiindiikleri noktalara da deginilmesi saglanmustir.

Goriigmeler yapilmadan Once katilimcilara ulasarak arasgtirma hakkinda bilgi
verilmis, randevu alinmis, goériisme tarih ve yeri belirlenmistir. Goriismelerde, katilimcilarin
goriis, bilgi ve deneyimlerinin en iyi bigimde aktarilmasi igin katilimcilara miidahale
edilmemis ve goriismeler, katilimcilarin kendilerini daha rahat hissetmeleri, bilgi ve
deneyimlerini rahatca paylasabilmeleri adina kendilerine asina olan ortamlarda

gergeklestirilmistir.

Gortismelerde, bilgi kayb1 yasamamak ve katilimcilarin goriislerinin arastirmaya net
bir sekilde yansitilmasini saglamak {izere katilimcilarin izni alinarak ses kaydi alinmistir.
Aynit zamanda katilimcilarin kendilerini daha rahat hissetmeleri ve goriislerini agikca
belirtebilmeleri i¢in katilimcilara gizlilik s6zii verilmistir. Gizlilik (confidentiality),
katilimcilarin kisisel bilgilerinin ya da fikirlerinin korunmasi adina arastirmaci tarafindan
katilimciya verilen ve bilginin kaynaginin agiklanmayacagina dair olan gilivence olarak
tanimlanmaktadir (Given, 2008: 680). Bu sebeple, arastirma sonuglarina katilimcilarin
isimleri ve kurumlar1 dahil edilmemis, her katilimciya bir kod verilmis, paydas gurubu ve

gorev aldigl kurumun niteligi belirtilmistir.
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Arastirma i¢in goriisiilecek paydaslar i¢in iic paydas grubu belirlenmistir. Bu gruplar
asagidaki gibidir:

e Turistler ile direk temas halinde bulunan paydaslar
e Politika belirleyen paydaslar

e Aragtirmacilar

Birinci gurubu olusturan paydagslar, turistler ile dogrudan yiiz yiize temas halinde
olan paydaslar olarak belirlenmistir. Bu paydas grubuna dahil olanlar arasinda oteller,
restoranlar gibi turistlerin ziyaret ettikleri isletmeler; hizmet aldiklar1 acenteler ve rehberler
dahil edilmistir.

Ikinci grup, Izmir’de gastronomi turizmi konusunda politika belirleyicilerden

olusturulmustur. Bu gruba kamu kurumlari, yerel yonetimler ve dernekler dahil edilmistir.

Ukgiincii ve son grup ise arastirmacilardan olusturulmustur. Bu grupta konu ile ilgili

arastirmalar yapan akademisyenler yer almaktadir.

Aragtirma i¢in paydaslarla yapilan goriismeler yaklasik olarak 15 dakika ile 69
dakika arasinda degisen siirelerde gerceklesmistir. Arastirma igin toplam 21 katilimer ile
gorisiilmistiir. Yapilan goriismelerde elde edilen veriler tekrar etmeye basladigi ve yeni
veriler elde edilemedigi i¢in goriismeler sonlandirilmistir. Tablo 3.1., katilimcilari, dahil

olduklar1 paydas grubunu, gorev aldiklar1 kurumlari ve goriisme stirelerini gostermektedir.

95



Tablo 3.1. Arastirma Katilimcilart

Katilime1 Paydas Grubu Paydas Kurumu Stire
K1 2 Kamu Kurumu 01:08:38
K2 2 Dernek 00:41:27
K3 3 Universite 00:27:41
K4 2 Kamu kurumu 00:38:37
K5 1 Otel 00:16:40
K6 2 Yerel Yonetim 00:20:41
K7 1 Otel 00:25:05
K8 1 Restoran 00:25:09
K9 2 Yerel Yonetim 00:26:35
K10 2 Kamu kurumu 00:28:12
K11 1 Restoran 00:41:28
K12 3 Universite 00:41:43
K13 1 Otel 00:15:02
K14 1 Acente 00:27:20
K15 2 Yerel Yonetim 00:44:45
K16 1 Bag Isletmecisi 00:47:15
K17 1 Restoran 00:26:00
K18 3 Arastirmaci 00:51:41
K19 3 Universite 00:40:13
K20 3 Universite 01:07:54
K21 3 Universite 00:28:20

Katilimcilarla yapilan ve kayda alinan yari-yapilandirilmis goriismeler, oncelikle
birebir olarak yaziya aktarilmistir. Daha sonra, bu yazili dokiimanlar analize tabi
tutulmustur. Verilerin analizi i¢in nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi

kullanilmustir.
3.4.2.4 Verilerin analizi

Yari-yapilandirilmig goriismeler ile elde edilen verilerin analizi i¢in igerik analizi
yontemi kullanilmigtir. Bir¢ok alanda kullanilan icerik analizi yonteminin ortaya ¢ikisi 1910
yilinda Max Weber’in gazeteleri analiz etmek i¢in kullanma Onerisi ile olmustur (Neuman,
2006: 322). Icerik analizi, yazili dokiiman ya da diger iletisim araglarinmn igerigini anlamak
i¢in kullanilan bir yontemdir (Neuman, 2006: 44). Diger bir deyisle, igerik analizi, toplanan
verileri aciklayabilecek kavramlara ve iligkilere ulasma amaci ile kullanilan bir analiz

yontemidir (Yildinnm ve Simsek, 2016: 242).

Icerik analizi, belirli durumlarin ne kadar tekrarlandigina bakilarak yapilabildigi gibi,
toplanan verilerin benzer olanlarimin belirli  kategoriler altinda toplanmasi ile de
yapilabilmektedir (Given, 2008: 24). Diger bir deyisle, elde edilen verilerden bir anlam

¢ikarmak amaci ile veriyi diizenleme ve kategorize etme yontemidir (Given, 2008: 120).
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Icerik analizi, gériisme kayitlarinin yaziya gegirilmesi ile baglamaktadir. Bdylece
gorlismeler yazili metinlere doniistiiriilerek analize uygun hale getirilmektedir. Goérlismeler
birebir yaziya aktarildiktan sonra arastirmaci tarafindan genel bir anlam elde edilene kadar
tekrar tekrar okunmakta ve daha sonra analizin ilk asamasi olan verilerin kodlamasina
gecilmektedir. Verilerin kodlanmasi, verilerin anlaml birimlere ayrilmasi ve her birime ne
anlam ifade ettigine yonelik isimler verilmesi ile yapilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016:
243). Bu siiregte, benzer veriler, ayni kod ile isaretlenirken, farkli verilere yeni kodlar verilir
(Saunders vd., 2009: 509). Bu kodlar olusturulurken farkli yontemler kullanilabilir.
Bunlardan birincisi arastirmacinin kendi kodlarmi olusturmasidir. ikinci yontem ise
arastirmacinin  kod olusturmasi yerine katilimcilarin kendi soézciiklerinin kod olarak
kullanilmasidir. Bu tiir kodlara ‘in vivo’ kod adi verilmektedir (Corbin ve Strauss, 2008:
65). Son yontem ise, arastirmacinin literatiirde 6nceden belirlenmis kavramlar kod olarak

kullanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2016: 244).

Veri analizinin ilk agsamasi olan kodlama asamasinda, ¢ok sayida kod ortaya ¢iktigi
goriilmektedir. Bu asamadan sonra olusturulan tiim kodlar incelenmekte ve birbiri ile
benzerlik gosteren kodlar belirli temalar ya da kategoriler altinda toplanmaktadir. Tematik
kodlama sonrasinda, verilerin elde edilen kodlara ve temalara gore diizenlenmesini iceren
liciincli asamaya gecilmektedir. Son olarak ise bulgularin yorumlanmasi asamasi yer
almaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2016: 249-252). ilk ve ikinci asama olan kodlama ve
temalarin bulunmasi agsamalari, iki farkli asama olarak ele alinmasina ragmen es zamanli

olarak da yiiriitiilebilmektedir (Corbin ve Strauss, 2008: 198).

Arastirma kapsaminda yapilan goriismeler ses kayit cihazi ile kayda alinmigtir. Daha
sonrasinda ise ses kayitlar1 birebir olarak yaziya aktarilmigtir. Daha sonrasinda s6z konusu
yazili metinler genel bir anlam ¢ikarilmak amaci ile tekrar tekrar okunmus ve daha
sonrasinda analize gecilmistir. Ilk asama olarak veriler anlamli biitiinlere béliinerek bu
biitiinlere kodlar verilmistir. Daha sonrasinda kodlar arasindaki iliskiler iizerinde ¢aligilmis
ve benzer kodlar kategoriler altinda toplanmistir. Daha sonra ise bu kodlar ve kategoriler

iizerinden yorumlamalar yapilmustir.
3.4.2.5.Gecerlik ve giivenirlik
Nitel arastirmalarin, nicel aragtirmalardan farkli dogas1 geregi, gegerlik ve giivenirlik

kavramlar da farkli olarak ele alinmaktadir. Bu sebeple, giivenirlik ve gegerlik i¢in nitel
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aragtirmalarda gecerli olabilecek sekilde alternatif kavramlar gelistirilmigtir. Yildirim ve
Simsek (2016: 277), Erlandson vd. (1993) tarafindan belirtilen kavramlari, Tablo
3.2.Tablo ’de gosterildigi sekilde derlemistir. Tabloda, gegerlik ve giivenirlik konusundaki

Olciitler ve bunlarin nicel ve nitel arastirmalardaki karsiliklar1 belirtilmektedir.

Tablo 3.2. Gegerlik ve giivenirlik kavramlar

Olciit Nicel Arastirma Nitel Arastirma
Arastgm a sovnuglarl ygluyla I¢ gecerlik Inandiricilik
gercegin dogru temsili
Sonuglarin uygulanmasi Dis gegerlik (genelleme) Aktarilabilirlik
Tutarlilig1 saglama I¢ giivenirlik Tutarlik

Dis giivenirlik (tekrar TR,
Nesnel, yansiz olma edilebilirlik) Teyit edilebilirlik

Kaynak: Simsek (2016: 277)

Benzer sekilde, Guba ve Lincoln (1981), nitel arastirmalarin da nicel arastirmalar
gibi saglamasi gereken bazi 6l¢iitler oldugunu dile getirmis ve bu olgiitleri dogruluk degeri
(truth value), uygulanabilirlik (applicability), tutarlilik (consistency) ve tarafsizlik
(neutrality) seklinde siralamistir. Arastirmacilar, bu dort kriterin nicel arastirmalardaki
karsiliklarinin sirasi ile i¢ gegerlik, dis gegerlik, glivenirlik ve objektiflik oldugunu dile
getirmislerdir. Nicel arastirmalarda bu sekilde yer alan bu 6lgiitlerin nitel arastirmalar i¢in
karsiliklarinin ise inanilirlik (credibility), aktarilabilirlik (transferability), giivenilebilirlik
(dependability) ve onaylanabilirlik (confirmability) oldugunu belirtmislerdir (aktaran Guba
& Lincoln, 1982: 246). Tablo 3.3., arastirmacilarin belirttigi Olgiitler ve kavramlari

gostermektedir.

Tablo 3.3 Nicel ve nitel arastirmalarda degerlendirme 6lgiitleri

Olciit Nicel Arastirma Nitel Arastirma
Dogruluk degeri I¢ gecerlik Inanilirhk
Uygulanabilirlik Dis gegerlik Aktarilabilirlik
Tutarlilik Giivenirlik Giivenilebilirlik
Tarafsizlik Obijektiflik Onaylanabilirlik

Kaynak: Guba ve Lincoln (1981)

Literatiirde yer alan farkli o6rneklerde de goriildiigli iizere, giivenirlik ve gecerlik
kavramlar1 nitel arastirmalar i¢in nicel arastirmalardan farkli sekilde ele alinmaktadir. Nitel
arastirmalar icin olusturulan giivenirlik ve gecerlik kavramlar1 ve nasil saglanabilecegi

asagida acgiklanmaktadir.
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inamihirhk/inandiricihk

Yildirim ve Simsek (2016: 277), arastirmacilarin, arastirma sonucunda elde edilen
bulgularin gercekligine, benzer ortamlarda sonuglarin gegerligine, siireclerin birbiri ile
tutarli olmasina, nesnel bir yaklasimla veri toplanmasi ve sonuglar ortaya konmasi
gerekliligine dikkat ¢ekmislerdir. Guba ve Lincoln (1982: 247), inanilirligin saglanmasi

adina birtakim yontemler 6nermislerdir. Bu yontemler asagidaki gibidir:

e Uzun siireli etkilesim (prolonged engagement)

o Siirekli gbzlem (persistent observation)

e Uzman incelemesi/sorgulamasi (peer debriefing)
e Cesitleme/liggenleme (triangulation)

e Katilimei teyidi (member checks)

Uzun siireli etkilesim, veri kaynagi iizerinde arastirmaciin etkisinin ¢ok fazla
olmamasi acisindan gerekli goriilmektedir (Guba ve Lincoln, 1982: 247). Ornegin, veri
toplama amacli yapilan bir gériismede arastirmacinin katilimci {izerindeki etkisi goriismenin
baslarinda daha fazla iken, goriisme siiresi uzadik¢a olusan giiven ile bu etki azalmaktadir.
Dolayisiyla, uzun siiren goriismelerde verilerin gecerliginin daha yiiksek oldugu

soylenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016: 278).

Devamli gbzlem, arastirmacinin aragtirma alani1 hakkinda nitelikli bilgi sahibi olmasi
ve bdylece alanda G6grenilen olay ve olgular hakkinda belirgin 6zellikleri anlayabilmesi,
genele uymayan ancak Oonem arz eden Ozellikleri fark edebilmesi ve bunlarin arasindaki

iliskileri gbzlemleyebilmesi agisindan 6nem arz etmektedir (Guba ve Lincoln, 1982).

Uzman incelemesi ya da sorgulamasi, arastirma konusu hakkinda genel bilgiye sahip
ve nitel arastirmalar konusunda uzman kisilerin ¢alismay:1 farkli boyutlariyla incelemesi
olarak tanimlanmaktadir (Yildirrm ve Simsek, 2016: 279). Arastirmanin deseni, verilerin
toplanmasi ve analizi, sonug¢larin yazimi gibi tiim siireclere bir uzman tarafindan elestirel bir

g6zle bakilmasi ve arastirmaciya geri bildirimlerde bulunmasidir (Baskale, 2016: 24).

Cesitleme ya da tiggenleme, veri kaynaklari, yontem, arastirmaci ve teori ¢esitlemesi
olmak tizere farkli sekillerde yapilabilmektedir (Creswell, 2016: 251). Veri kaynaklarinin

cesitlemesi i¢in farkl 6zellikteki katilimcilardan veri toplanmasi, yontem gesitlemesi farkli
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yontemler kullanilarak veri toplanmasi, arastirmaci cesitleme ise arastirma silireclerinde

birden fazla aragtirmacinin yer almasi olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016:
279).

Katilimer teyidi, toplanan verilerin, aragtirmacinin elde sonuglarin ve yorumlarinin
veri kaynaklari ile teyit edilmesidir (Creswell, 2016: 252). Ornegin, arastirmac1 veri toplama
asamasindan sonra bu verileri katilimcilarla paylasarak goriislerini yansitip yansitmadiginin

teyidini alabilir (Yildirim ve Simsek, 2016: 280).
Aktarilabilirlik

Nitel arastirmalar igin aktarilabilirlik, nicel arastirmalarda dis gecerlige karsilik
gelmektedir. Aktarilabilirligin saglanmasi i¢in iki yontem onerilmektedir (Guba ve Lincoln,
1982: 248):

e Teorik/amaca uygun drnekleme

e Ayrintili betimleme

Veri kaynaklarinin teorik 6rnekleme ya da amaca uygun ornekleme ile secilmesi ile
farkliliklar1 yansitacak bir 6rneklem elde etmek miimkiin olmaktadir. Ayrica, arastirma
stirecinde Ornekleme yeni veri kaynaklari ekleme ihtimali olmasi da verilerin gegerligini

arttirmaya yardimci olmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016: 282).

Ayrintilt betimleme, aktarilabilirlik igin 6nem arz etmektedir. Creswell (2016: 252),
ayrintili betimlemeyi “arastirmacimin bir durumu tamimlarken ya da bir tema hakkinda
vazarken detaylari vermesi” olarak agiklamaktadir. Ayrintili betimleme i¢in siklikla

kullanilan yontemlerden biri ise dogrudan alintilardir (Yildirim ve Simsek, 2016: 282).

Bu boéliimde, inanilirlik ve aktarilabilirlik bagliklari altinda gegerlik stratejilerine
deginilmistir. Creswell (2016: 250-253), gegerlik stratejilerini uzun siireli katihm ve
gbzlem, iliggenleme, akran incelemesi veya sorgulamasi, olumsuz durum analizi, arastirmaci
Onyargilarinin aciklanmasi, tliye kontrolii, zengin/yogun betimleme ve dis denetimler
seklinde sekiz baslik altinda derlemis ve nitel arastirmacilarin herhangi bir arastirmada bu

prosediirlerden en az ikisini saglamalarini tavsiye etmistir.
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Giivenilebilirlik /Tutarhk

Nicel arastirmalarda giivenirlik genellikle arastirmanin tekrar edilebilirligini 6n
plana ¢ikarmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016: 282). Diger bir deyisle, nicel arastirmalarin,
farklt zaman ve mekanlarda ayni kosullar altinda tekrar edilebilir olmasi gerekmektedir.
Ancak nitel aragtirmalarin dogas1 geregi bu durum miimkiin olamamaktadir. Bu sebeple,
nitel arastirmalarda tutarlik 6n plana ¢ikmaktadir ve farkli yontemler kullanilmasi, adim
adim tekrarlama ve tutarlik incelemesi gibi farkli sekillerde saglanabilmektedir (Guba ve
Lincoln, 1982: 248). Farkli yontemler kullanilmasi gegerlikte bahsi gegen iiggenleme
anlamina gelmektedir. Adim adim tekrarlama ise veri toplayicilarin ve veri kaynaklarinin
bir kisminin yer degistirmesi ile yapilabilmektedir. Tutarlik incelemesi ise arastirma
stirecinde tutarhigin saglanip saglanmadiginin saptanmasidir. Yildirnm ve Simsek (2016:
283), tutarlik incelemesinin, verilerin benzer siireclerde toplanmasi diger bir deyisle
arastirmacinin sorular1 benzer bir yaklasimla sormasi ve yanitlari kayit altina almasi, veriler
kodlanirken benzer yaklasimlar kullanilmasi, verilerin sonuglarla iliskilerinin kurulmasi gibi

acilardan degerlendirmeler i¢erdigini belirtmislerdir.
Onaylanabilirlik/Teyit Edilebilirlik

Nitel arastirmalarda, arastirmacinin etkisinin hi¢ olmadig1 bir arastirmadan
bahsetmek miimkiin olamamaktadir. Dolayisiyla, nitel arastirmalarda, tam nesnelligin
miimkiin olamayacagi varsayimi yapilmaktadir (Yildinm ve Simsek, 2016: 283). Bu
sebeple, nitel arastirmalarda nesnellik yerine onaylanabilirlik ya da teyit edilebilirlik
kavram1 6n plana ¢ikmaktadir. Teyit incelemesi, arastirmanin teyit edilebilirligini saglama
amaci ile yapilmaktadir. Teyit incelemesi, ulasilan 6neri veya yargilarin ham verilere geri
gidildiginde teyit edilip edilmediginin kontroliidiir. Ornegin, teyit edilebilirlik igin veri
toplama amagcli yapilan goriismelerin ses kaydinin alinmasi verilerin teyit edilebilirligi ve
arastirmanin giivenirligi agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica, kodlayicilar arasi goris
birligi olarak adlandirilan ve birden fazla kodlayicinin arastirmada yer almasi da
giivenirligin saglanmasi amaci ile kullanilan bir yontem olarak kabul edilmektedir

(Creswell, 2016: 253).

Ozetle, nitel arastirmalarda da nicel arastirmalarda oldugu gibi farkli yontemlerle
gegerlik ve giivenirligin saglanmas1 gerekmektedir. Bu arastirmada, gecerligin ve

giivenirligin saglanmasi i¢in bahsi gecen yontemlerden bazilarna yer verilmistir. Oncelikle,
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yapilan goriismelerde arastirmaci ile katilimei arasinda giliven ortami saglanmasi acisindan
bir 6n sohbet gergeklestirilmis ve arastirmaci ve katilimcinin karsilikli olarak birbirlerini
tanimalart hedeflenmistir. Goriismeler, katilimcilarin yabancilik c¢ekmeyecegi, miimkiin
oldugunca rahat ortamlarda ve yeterli siireler ayrilarak yapilmis ve gecerlik stratejilerinden
uzun siireli etkilesimin elde edilmesi hedeflenmistir. Bunun yani sira, aragtirma siirecleri
nitel arastirma konusunda yetkin ve arastirma konusu hakkinda bilgi sahibi olan tez izleme
komitesi liyeleri ve iki uzman tarafindan yakindan incelenmistir. Ayrica arastirmada, farkli
veri kaynaklarina yer verilerek diger bir deyisle farkli 6zellikte katilimeilarin arastirmaya
dahil edilmesi ile iiggenleme yapilmigtir. Veri kaynaklarmin {iggenlemesi hedefi ile,
orneklem olusturulmadan 6nce paydaslar niteliklerine gore {i¢ gruba ayrilmis ve bu farkl
ozellikteki gruplardan farkli Ozellikteki paydaslarla goriisiilmiis ve veri kaynaklarinin
cesitlemesi saglanmistir. Ayrica, arastirmada orneklem amaca uygun érnekleme yontemi ile
olusturulmus ve arastirma bulgular agiklanirken siklikla dogrudan alintilara yer verilmistir.
Aragtirmanin veri toplama asamasinda yapilan goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmis
ve daha sonra birebir olarak yaziya aktarilmistir. Tez arastirmasinin dogasi geregi
arastirmada c¢oklu kodlayiciya yer verilememis ancak olusturulan kodlar, nitel aragtirma
konusunda uzman ve aragtirma konusu hakkinda bilgi sahibi olan ii¢ farkli arastirmaci
tarafindan incelenmis ve kodlayicilar arasi goriis birliginin bu sekilde saglanmasi

hedeflenmistir.
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4. BULGULAR

Bu boliimde sirasiyla nicel ve nitel arastirma bulgularina yer verilmistir.
4.1. Nicel Arastirma Bulgular:

Izmir’de gastronomi turizmi kapsamimda ©6n plana ¢ikarilabilecek simge
yemek/yiyecek ve igeceklerin ortaya konulmasi amaci ile diizenlenen ankete toplam 1109
kisi katilmistir. Anketin evreni, Izmir’de yasayan kisiler olarak belirlendigi igin
katilimcilardan, izmir’de yasayip yasamadigina dair olan ilk soruya hayir yanitin1 veren 92
katilimer ve soruya yanit vermeyen bir katilimci degerlendirme dis1 birakilmistir. Anket

sonugclari, s6z konusu soruya evet yanit1 veren 1016 katilimei tizerinden degerlendirilmistir.

Ankete katilanlarin  %62’si  kadin, %38’1 ise erkeklerden olusmaktadir.
Katilimcilarin, yas gruplarina gére dagilimina bakildiginda ise 15 — 24 yas grubunda 287, 25
— 34 yas grubunda 315, 35 — 44 yas grubunda 165, 45 — 54 yas grubunda 117, 55 — 64 yas
grubunda 78 ve son olarak 65 yas ve lstli yas grubunda ise 45 katilimci oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin yas grubu ve cinsiyet bakimindan dagilimma Tablo 4.1.°de

yer verilmistir.

Tablo 4.1. Katilimcilarin yas ve cinsiyete gore dagilimi

Cinsiyet Toplam
Kadin Erkek

15-24 184 103 287

25-34 195 117 312

Yas 35-44 111 53 164
45-54 75 42 117

55-64 38 39 77

65 ve tistil 21 24 45
Toplam 624 378 1002

Anket calismasinda, katihmcilara, Izmir’de ne yenmesi gerektigi sorusu
yoneltilmistir. Katilimeilarin Izmir’i ziyaret eden kisilere yemelerini tavsiye edecekleri ii¢
yemek ya da yiyecegi belirtmeleri istenmistir. Katilimcilarin, birinci, ikinci ve tiglincii sirada
en fazla belirttigi 10 yemek ya da yiyecegin sira, sayr ve toplam igindeki yiizdesine

sirasiyla, Tablo 4.2., Tablo 4.3. ve Tablo 4.4.’de yer verilmistir.

Tablo 4.2. incelendiginde, katilimcilarm %31°lik kisminin Izmir’de ne yenir
sorusuna cevaben ilk aklina gelen yiyecegin boyoz oldugu goriilmektedir. Daha onceki

béliimlerde de belirtildigi gibi boyoz Izmir’e Sefaradlar ile gelen ve Izmir halki tarafindan

103



¢ok sevilen bir hamur isidir. Boyoz, Izmir’e 6zgii olarak bilinen sokak lezzetlerinden biridir
ve tanitimlarda da sikca yer almaktadir. ikinci sirada yer alan kumru ise, yine Izmir’e
ozgiidiir ve Izmir halki tarafindan sevilerek ve sik¢a tiiketilen sokak lezzetlerindendir.
Katilimcilarin, izmir’de ne yenir sorusuna cevaben akillarina gelen ilk iki yemek ya da
yiyecegin sokak lezzetleri oldugu gézlemlenmektedir. Bu durum, izmirlilerin genellikle
disarida yasamayr ve yemek yemeyi seven insanlar oldugu izlenimini yaratmaktadir.

Ucgiincii sirada ise Izmir i¢in dnemli bir kaynak olan balik gelmektedir.

Tablo 4.2., izmirlilerin ilk aklina gelen yemek ya da yiyeceklerin en ¢ok belirtilen 10
tanesini gostermektedir. Tabloya bakildiginda ilk 10 yemek ya da yiyecegin bes tanesinin
sokak lezzetlerinden olusmasi daha once yapilan Izmirlilerin digarida yasamayi seven
insanlar oldugu goriisiinii giiclendirmekte ve Izmir mutfaginda sokak lezzetlerinin énemini
vurgulamaktadir. Sokak lezzetlerinin yani sira, enginar, sevketi bostan ve genel olarak ot
yemekleri de ilk 10 sirada yer bulmus ve Izmir mutfaginin saglikli yoniinii temsil etmistir.

[zmir’in kendi adiyla amlan koftesi Izmir kofte ise ancak 6. sirada yer alabilmistir.

Tablo 4.2. Birinci sirada en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira Yemek/Yiyecek Say1 %
1 Boyoz 315 31
2 Kumru 147 14,5
3 Balik 135 13,3
4 Enginar 60 59
5 Midye 55 54
6 [zmir kofte 37 3,6
7 Sevketi bostan 26 2,6
8 Gevrek 21 2,1
9 Ot yemekleri 15 15
10 Sogiis 13 1,3

Tablo 4.3., katilmcilarin ikinci sirada en ¢ok belirttigi yemek ya da yiyecegi
gostermektedir. Ikinci sirada en gok belirtilen yiyecek %16,6 oranla kumru olmustur.
Kumruyu takiben, ikinci sirada boyoz gelmektedir. Bu durum katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun aklina izmir’de ne yenir sorusuna cevaben en ¢ok gelen yiyeceklerin boyoz
ve kumru oldugunu gostermektedir. Ugiincii siray1 ise yine bir sokak lezzeti olan midye
almistir. Ayrica ilk sirada belirtilen yemek ya da yiyecekler arasinda yer alan sogiisiin yerini

kokore¢ almistir.
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Tablo 4.3. Ikinci sirada en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira Yemek/yiyecek Say1 %
1 Kumru 169 16,6
2 Boyoz 149 14,7
3 Midye 120 11,8
4 Balik 74 7,3
5 Enginar 54 5,3
6 Gevrek 53 5,2
7 Ot yemekleri 29 2,9
8 Kokoreg 23 2,3
9 Izmir kofte 22 2,2
10 Sevketi bostan 22 2,2

Tablo 4.4.Tablo , katilimcilarin iigiincti sirada en ¢ok belirttigi 10 yemek ya da
yiyecegi icermektedir. Ugiincii sirada en ¢ok belirtilen yemek ya da yiyecek yine boyoz
olmustur. Boyozu takiben ikinci sirayr kumru, T{giincii sirayr ise midye almistir.
Oncekilerden farkli olarak listeye zeytinyagli yemekler de dahil olmustur. Ancak,

zeytinyagli yemeklerin belirtilme orani %3,4 gibi ¢ok az bir oranda gergeklesmistir.

Tablo 4.4. Ugiincii sirada en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira Yemekl/yiyecek Sayi %
1 Boyoz 114 11,2
2 Kumru 114 11,2
3 Midye 102 10
4 Balik 80 7,9
5 Enginar 53 5,2
6 Gevrek 51 5
7 [zmir kofte 39 3,8
8 Ot yemekleri 35 3,4
9 Zeytinyagli yemekler 28 3,4
10 Sevketi bostan 26 2,8

Katilimcilarm Izmir’de mutlaka yenmesini tavsiye edeceklerini belirttikleri yemek
ya da yiyeceklerin hangi sirada yazildigina bakilmaksizin degerlendirme yapildiginda,
toplamda en ¢ok belirtilen 10 yemek ya da yiyecege Tablo 4.5.’de yer verilmistir. Tablo
incelendiginde sokak lezzetlerinden boyoz ve kumrunun ilk iki sirada yer aldig
goriilmektedir. Bu yiyecekler toplamda en fazla yenmesinin tavsiye edilecegi sOylenen
yiyecekler olmustur ve verilen cevaplarm %33,1°lik kismini olusturmaktadir. Boyoz ve
kumruyu, balik ve midye gibi deniz mahsulleri takip etmektedir. izmir mutfaginda énemli
bir yeri olan enginar ise besinci sirada yer almaktadir. Izmirliler igin énemli bir yeri olan ve
cogunlukla gevrek olarak anilmasimin Izmir’e 6zgii oldugu kabul edilen susaml1 halka ise

altinci siradadir. Yedinci sirada ise Izmir’in kendi adi ile anilan koftesi gelmektedir. Izmir
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mutfaginin énemli aktorlerinden olan ot yemekleri, sevketi bostan ve zeytinyagh yemekler

ise toplamda sekiz, dokuz ve onuncu siralarda yer almistir.

Bulgular degerlendirildiginde, toplamda en ¢ok belirtilen 10 yemek ya da yiyecegin
dort tanesinin sokak lezzetlerinden olustugu goriilmektedir. Bu bulgular 1s18inda,
[zmirlilerin disarida vakit geciren insanlar oldugu ve sokak lezzetlerini de siklikla tiikettigi
diisiincesi giiclenmektedir. Bir diger ¢ikarim ise disarida yenilen yiyeceklerin genellikle
sokak lezzetleri oldugu, Izmir mutfaginin genellikle evlerde yasadig1 ve ticari isletmelerde
cogunlukla sunulmadig olabilir. izmir’deki gida isletmeleri incelendiginde bu ¢ikarimin
dogru oldugu sdylenebilir. Izmir genelinde, Izmir mutfagina 6zgii yiyecek isletmelerine pek
rastlanmamaktadir. Bu durum da, Izmir mutfag: yeterince tamitilsa dahi izmir’e gelen

ziyaretcilerin bu mutfagi deneyimleme sansinin az oldugu sonucunu dogurmaktadir.

Tablo 4.5. Toplamda en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira Yemekl/yiyecek Say1 %

1 Boyoz 578 19

2 Kumru 430 14,1
3 Balik 289 9,5
4 Midye 277 91
5 Enginar 167 5,5
6 Gevrek 125 4,1
7 [zmir kofte 98 3,2
8 Ot yemekleri 79 2,6
9 Sevketi bostan 74 2,4
10 Zeytinyagli yemekler 60 2

Anket calismasinda katilimeilara izmir’i ziyaret eden kisilere yemelerini tavsiye
edecekleri ii¢ yemek ya da yiyecek sorulduktan sonra, Izmir’i tanitma sansi kendilerine
verildigi takdirde bu ii¢ yemek ya da yiyecekten hangisini 6n plana ¢ikartacaklar1 sorusu
yoneltilmistir. Bu soru ile izmir’in simgesi olabilecek yemek ya da yiyeceklerin saptanmasi
hedeflenmistir. Tablo 4.6., katilimcilarin 6n plana ¢ikarilmasi gerektigini diisiindigii ilk 10
yemek ya da yiyecegi gostermektedir. Izmir’e dzgii boyoz ve kumru yine ilk siralarda yer
almistir. Uglincii sirada ise balik vardir. On plana ¢ikarilmasi gereken yemek ve
yiyeceklerin ilk li¢ siralamasi, katilimcilarin ilk sirada belirttigi yemek ve yiyecekler ile
toplamda en ¢ok belirtilen yemek ve yiyeceklerin siralamasi ile ayni oldugu goriilmektedir.
Katilimcilar, en ¢ok bilinen ve tavsiye edilen s6z konusu yemek ve yiyeceklerin tanitimlarda
On plana ¢ikarilmasi gerektigini belirtmistir. Bu durum anket sonuglarinin kendi iginde

tutarlt oldugunu gostermektedir.
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Tablo 4.6. On plana ¢ikmas: gerektigi en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira Yemek/yiyecek Say1 %
1 Boyoz 284 28
2 Kumru 120 11,8
3 Balik 112 11
4 Enginar 87 8,6
5 Midye 53 5,2
6 Ot yemekleri 46 4,5
7 Sevketi bostan 29 2,9
8 Zeytinyagli yemekler 29 2,9
9 Izmir kofte 23 2,3
10 Sogiis 17 1,7

Katilimeilara son olarak Izmir’de ne icilir sorusu yoneltilmis ve Izmir denilince
akillarmna ilk gelen icecegi yazmalari istenmistir. Tablo 4.7., katilimcilarin en ¢ok belirttigi
icecekleri gostermektedir. Katilimeilarin yaklagik %55°1 bu soruya raki yanitini vermistir.
Ikinci sirada ise %16,6 oranla bira yer almaktadir. Bulgular degerlendirildiginde, ilk iki
sirada yer alan igeceklerin raki-balik ve midye-bira gibi izmir’de siklikla tiiketilen yiyecek-
icecek eslestirmelerinden ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Bu noktada, Izmir halkinin kendi
kiiltiirlerini yansitacak sekilde yiyecek-icecek eslestirmelerini 6n plana c¢ikardigini da

sOylemek yanlis olmayacaktir.

Izmir’le dzdeslesmis ve tarihten giiniimiize kadar tiiketilen i¢ecekler olan serbetler
arasinda onemli yeri olan siibye, limonata, karadut suyu (serbeti) gibi icecekler son siralarda
yer almistir ve toplamda %4 gibi ¢ok diisiik bir orana sahiptir. Bu durum, izmir’in

kiiltirinde aslen var olan bu iceceklerin gliniimiizde unutulmaya yiiz tuttugunu ispatlar
niteliktedir.

Tablo 4.7. En ¢ok belirtilen 10 igecek

Sira Icecek Say1 %
1 Raki 553 54,4
2 Bira 169 16,6
3 Ayran 40 3,9
4 Cay 39 3,8
5 Sarap 33 3,2
6 Boza 27 2,7
7 Kahve 19 19
8 Siibye 19 1,9
9 Karadut suyu 11 1,1
10 Limonata 10 1

Tablo 4.8., katilimcilarin yas gruplarina gore en c¢ok belirttigi 10 yemegi
gostermektedir. Katilimcilarin, Izmir’de ne yenir sorusuna cevaben belirttigi yemekler yas

gruplar1 bazinda incelendiginde, gen¢ katilimcilarin ¢ogunlukla hizli yemek olarak da tabir
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edilebilecek sokak lezzetlerine yoneldigi goriilmektedir. Boyoz ve kumru tiim yas
gruplarinda 6ne ¢ikan yiyecekler olmasina ragmen daha ileri yas gruplarinda siralamada
geriledikleri goriilmektedir. Ileri yas gruplar incelendiginde balik ve sebze agirlikli

tercinlerin  6n plana c¢iktigit  gorilmektedir. Genellikle, saglikli mutfak ile

iligskilendirilebilecek bu {irlinlerin ileri yas gruplarinca daha ¢ok tercih ve tavsiye edildigi

goriilmektedir.

Tablo 4.8. Yas gruplarina gore en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Sira/Yas | 15-24 25-34 35-44 45-54 55-64 65 ve iistii

1 Boyoz Boyoz Boyoz Boyoz Balik Enginar

2 Kumru Kumru Balik Enginar Enginar Balik

3 Midye Midye Kumru Balik Boyoz Boyoz

4 Gevrek Balik Enginar Kumru Izmir kofte | Sevketi bostan

5 Balik Gevrek Midye fzmir kofte Eere“ fzmir kofie

ostan
6 Izmir kofte | Enginar Ot yemekleri | Gevrek Kumru Kumru
. . Sevketi Ot :

7 Enginar Ot yemekleri | Gevrek o yemekleri Ot yemekleri
Zeytinyagl Lo . .

8 Kokoreg yemekler [zmir kofte Midye Gevrek Cipura
Sevketi Zeytinyaglt Ot - .

9 Lokma bostan yemekler yemekleri ks Midye

Sevketi o .
10 Makarna Kokoreg bostan Sogiis Arapsag1 Pilav

Son olarak Tablo 4.9.Tablo , katilimcilarin yas gruplar1 ve cinsiyete gore en ¢ok
belirttigi 10 yemek ya da yiyecegi icermektedir. Yas gruplarina goére analiz yapildiginda
anlamli farkliliklar goriilmektedir. Bu analiz yas gruplar1 ve de cinsiyeti i¢erecek sekilde
genisletildiginde ise yine farkliliklar oldugu goriilmektedir. Ancak ayni yas grubundan
kisilerin genel olarak benzer cevaplar verdigi ve cinsiyetin bulgularda anlamli bir farklilik

yaratmadig goriilmektedir.
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Tablo 4.9. Yas gruplari ve cinsiyete gore en ¢ok belirtilen 10 yemek/yiyecek

Yas 15-24 25-34 35-44 45-54 55-64 65 ve iistii
Cinsiyet Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek
1 Boyoz Boyoz Boyoz Boyoz Boyoz Balik Boyoz Boyoz Balik Balik Balik Enginar
2 Kumru Kumru Kumru Midye Kumru Kumru Enginar Balik Enginar Boyoz Enginar Balik
. . . . keti
3 Midye Midye Midye Kumru Balik Boyoz Balik Kumru Boyoz Enginar Boyoz E:ta;l
. . . Sevketi s . .
4 Gevrek | Balik Balik Balik Enginar Midye Kumru Enginar bostan Izmir kofte | Ot yemekleri | Cipura
. . Zeytinyagl . s . s
5 Balik Gevrek Ot yemekleri | Gevrek Midye yemekler Sevketi bostan | [zmir kofte | Ot yemekleri | Kumru Kumru Izmir kofte
. . Zeytinyagh | Ot . L - . .
6 Enginar | Kokoreg Enginar .| Enginar Izmir kofte Midye Gevrek Midye Izmir kofte Boyoz
yemekler yemekleri
[zmi . . . keti . .
7 Z,,mlr Izmir kofte | Gevrek Enginar Gevrek Sevketi bostan | Gevrek Gevrek Kumru Sevketi Midye Pilav
kofte bostan
. Sevketi s . . e T, Yaprak
8 Lokma Enginar Kokoreg Izmir kofte | Ot yemekleri Ot yemekleri Sogiis Izmir kofte Gevrek Kalamar
bostan sarma
Yaprak . Zeytinyagl . keti Zeytinyagl keti
9 Makarna apra Izmir kofte | S6giis eytinyagh Gevrek Midye Sevketi eytinyagh Kokoreg Sevketi Boriilce
sarma yemekler bostan yemekler bostan
. e Deniz . e . . | Zeytinyagl
10 Kumpir | Sogiis mahsulleri Kofte Lokma Kokoreg Sogiis Kokoreg Kofte Ot yemekleri yemekler Bamya
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Anket sonuglar1 degerlendirildiginde, Izmirlilerin Izmir’de yenmesi gerektigini
diisiindiikleri yemek ya da yiyeceklerin, Izmir tanitimlarinda da siklikla yer alan boyoz,
gevrek gibi Izmir’e 6zgii yiyecekler ve balik oldugu goriilmektedir. Ankete verilen
cevaplarin geneli incelendiginde verilen yanitlar arasinda Izmir’e 6zgii bir takim o6zel
yemeklerin ¢ok fazla yer almadig1 goriilmektedir. Bu durumda izmir mutfagmin Izmir’de
yasayan kisiler tarafindan dahi taninmadig1 sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir. Anket sonuglari
[zmir mutfagmin yerel diizeyde dahi yeterince tanmmadigi ve Izmir mutfaginin
canlandirilmasi, zengin kiiltiir ve kaynak cesitliliginden olusan bu mutfagin daha iyi

tanitilmasi ve belli bagh triinlerden ibaret olmadiginin anlatilmasi gerekmektedir.
4.2. Nitel Arastirma Bulgulari

Arastirmanin nitel kismini olusturan bu béliimde, yari-yapilandirilmig goriismeler ile
toplanan veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Verilerin kodlanmasi ile veriler arasindaki
iliskiler saptanmis ve belirli kategoriler olusmustur. Olusan kategoriler incelendiginde, bu

kategorilerin iki ana baslik altinda toplandigi goriilmiistiir.
Bu ana basliklar asagidaki sekildedir:

1. Paydaslarin gastronomi turizmi algisina yonelik bulgular

2. Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine iliskin bulgular
Ilerleyen kisimlarda siras1 ile bu kategorilere iliskin bulgulara yer verilmistir.
4.2.1. Paydaslarin Gastronomi Turizmi Algisina Yonelik Bulgular

Paydaslarin gastronomi turizmi algisina iliskin bulgular altinda bes ana kategori
olusmustur. Bu kategoriler asagidaki gibidir:

1. Gastronomi turizmi

2. Gastronomi turisti

3. Gastronomi turizminin faydalari

4. Sorunlar

5. Izmir mutfag
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Birinci ve ikinci kategoriler olan gastronomi turizmi ve gastronomi turisti
kategorileri altinda, sirasiyla, paydaslarin gastronomi turizmi ve gastronomi turisti
kavramlarina iliskin tanimlamalar1 yer almaktadir. Ugiincii kategori olan gastronomi
turizminin faydalar1 kategorisi altinda ise, paydaslarin gastronomi turizminin izmir’e
saglayacagini diisiindiigii faydalar siralanmistir. Dordiincii kategori altinda ise, paydaslarin,
[zmir’de gastronomi turizminin gelismesine engel teskil ettigini diisiindiigii durumlara
iliskin bilgiler yer almaktadir. Son olarak, besinci kategori olan izmir mutfag: kategorisi
altinda ise, paydaslarin, Izmir mutfagma iliskin diisiinceleri ve gastronomi turizmi
kapsaminda 6n plana ¢ikarilmasi gerektigini diistindiikleri kaynaklara yer verilmistir. Bu ana

kategoriler altinda olusan kodlara ise Tablo 4.10.Tablo ’da yer verilmistir.
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Tablo 4.10. Paydaglarin gastronomi turizmine iligkin algilari

Gastronomi Turizmi

Gastronomi Turisti

Gastronomi Turizmi Faydalar

Sorunlar

izmir Mutfag

Seyahat Amaci Yemek Ve/Veya

Seyahat Amac1 Yemek

Koordinasyon Ve Isbirligi

Yemek Kiiltiirii gle;r\]leya Yemek Kiiltiirii Rekabet Avantaji Eksikligi Zengin Mutfak
Destinasyonda Yemek Yenmesinden | Kitle Turistinden Farkli PP . . . e
Farkh Olan Arayislar1 Olan Turistik Uriin Cesitlendirmesi Tanitim Sorunu Cok Kiiltiirlii

.. s . L . s Farkli Zevklere Hitap
Giincel Egilim Deneyim Arayis1 Olan Turizmin 12 Aya Yayilmasi Turistlere Iliskin Sorunlar Edebilen
Farkhilik Arayisi Ile Ortaya Cikan Egitim Seviyesi Yiiksek Ekonomik Fayda Turizm Hareketlerinde Azalma | Akdeniz Tipi Beslenme
Farklilastirma I¢in Kullanilan Gelir Diizeyi Yiiksek Tarimsal Fayda Yervel Kaypgklarln . Saglikli Mutfak

Degerlendirilmemesi

Ozel 11gi Turizmi Hareketliligi Yiiksek Destinasyon Tanitimi Yerel Mutfak Arzinin Smirl: Gastronomi Turizmi I¢in

Olmasi

Yeterliligi

Kiltiir Turizminin Alt Dali

Yiksek Harcama Yapan

Geleneklere Ve Kiiltiire Sahip
Cikilmasi

Yerel Restoranlarin Subelesmesi

Uriinler

Kiiltiirel Ve/Veya Gastronomik
Uriinlerin Tanitilmasma Y6nelik

Yerel Mutfagin Tanitilmasi

Ekonomik Kaygilar

Onemli Yerler

Mutfak Kiiltiirii fle Tlgili

Kadimnlarin Ekonomik Hayata
Katilmasi

Gastronomi Turlarmm Yetersiz
Olusu

Simge Yemekler/Yiyecekler

Katma Degeri Yiiksek Turizm Cesidi

Festivaller ile flgili Sorunlar

Yiiksek Maliyetli

Ust Gelir Grubuna Hitap Eden
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4.2.1.1. Gastronomi turizmi

Birinci kategori olan gastronomi turizmi kategorisi altinda toplanan kodlar
incelendiginde paydaslarin gastronomi turizmi tanimlarinin literatiirde yer alan tanimlar ile
paralel oldugu goriilmektedir. Gastronomi turizmine iliskin en belirgin 6zellik seyahat
amacinin mutlaka yemek ve/veya yemek kiiltiirii ile ilgili olmasidir. Bir destinasyonu
ziyaret eden kisiler farkli aktivitelere katilsalar da, temel seyahat motivasyonlarinin yemek
ile ilgili olmast durumunda gastronomi turizminden bahsedilebilmektedir. Arastirmanin
katilimcilar da ¢gogunlukla bu nokta iizerinde 6zellikle durmus ve seyahat amacinin mutlaka
yemek ile ilgili olmas: gerektigi konusunda fikir belirtmistir. Ornegin; K19 ve K21 sirastyla

bu konudaki goriistinii agagidaki sekilde bildirmistir:

“Gastronomi turizmi dedigimizde; insanlarin daha agirlikli olarak bolgelerin,
destinasyonlarin kendine ozgii yiyecek, icecek iiriinlerini, bunlarin hazirlanisi, iiretilisi ve
sunumunu gormek gibi nedenlerden dolay: seyahatlerine yon vermesinden olugan bir turizm
cesidi diyebiliriz.”

“Temel amact yeme i¢meyle ilgili faaliyetlere katilim, temel seyahat amact bu olmali

gastronomi turizminin.”

Benzer sekilde K2 de temel seyahat motivasyonunun yemek ile ilgili olmasi
gerektigi, bunun yani sira turistlerin farkli aktivitelere de katilabilecegi yoniinde goriis

bildirmistir.

“(Gastronomi turizmi igin ...) o yorenin gastronomik degerlerini, yemek kiiltiiriinii
amaglayarak yola ¢ikiyor olmast lazim. Eger dyle bir amag varsa bunun yaminda tabi ki

’

miize de gezebilir, farkll aktiviteler de yapabilir...’

Gastronomi turizmi kapsami ele alindiginda bir bolgede ya da destinasyonda yemek
ile ilintili olabilecek bir¢ok aktiviteye katilmak miimkiindiir. K20, bu konudaki goriisiinii

asagidaki sekilde belirtmistir:

“Turistin asi amacimin, motivasyonunun yeme i¢cmeyle alakali olmasi. Tabi
gastronomi turizminin kapsaminda iinlii as¢ilart gormek ya da onlarin yemeklerini
deneyimlemek, iinlii restoranlar, iinlii beldeler, destinasyonlar, tinlii yemekler, geleneksel

yvemekler, mutfaklar vb. gibi bir¢ok seyin yemekle baglantili boyutu olabilir. Sonugta yeme
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icme tizerine temel motivasyon. Bunun i¢in geliyorsa ziyaret edenler, gastronomi turizmi o

zaman gegerlidir bence.”

Gastronomi turizminin temel noktasinin seyahat amacinin yemekle ilgili olmasi
goriisii genel kabul goriirken, literatirde de bir takim farkli yaklasimlara rastlamak
miimkiindiir. Baz1 arastirmacilar, kisilerin esas ziyaret amaglar1 yemek ile ilgili olmasa da,
ziyaret ettikleri destinasyonda gastronomik aktivitelere katilmalar1 durumunda, bu
ziyaretlerin de gastronomi turizmi hareketi olarak ele alinabilecegi yoniinde goris
bildirmektedir. Bu goriis genellikle yapilan tanimlar ile ¢eligse de, bu goriisii savunan
arastirmacilara da rastlanmaktadir. Benzer sekilde arastirmanin katilimcilarindan K18, diger

katilimcilardan farkli olarak agagidaki goriisii belirtmistir:

“Insanlarin turistik faaliyetlerini gerceklestirirken aym zamanda turisti olduklar: o
bolgenin yerel tatlarimi da denemek istemeleri ve onlar: tatmak istemeleriyle gelisen bir

’

turizm alt dali diyebiliriz.’

K18, ziyaretgilerin temel seyahat motivasyonlar1 yemek ile ilgili olmasa dahi ziyaret
ettikleri destinasyonun yerel lezzetlerine iliskin aktivitelerinin gastronomi turizmi
kapsaminda ele alindigi goriisiinii savunmaktadir. Ancak yine de gastronomi turizminin
destinasyonda yemek yeme ile ayni sekilde diisiiniilmesi dogru olmayacaktir. Bu durumu

K2 asagidaki sekilde 6zetlemektedir:

“Gastronomi turizminde de hedef bu (vemek). Herkesin ortak noktasi yemek
sonugta... Hangi ilgi alant olursa olsun yani kiiltiirel bir gezi de yapiyorsa, sportif bir gezi
de yaprorsa sonugta herkesin ortak noktast yemek. Karni acikiyor ve yemek yiyor. Bu

gastronomi turizmi tanmimina girmiyor.”

K10 ise bu konuda farkli bir goriis bildirmis ve sunulan yemegin yerel degerlere

uygun olmasi durumunda gastronomi turizmi kapsaminda ele alinabilecegini belirtmistir:

“Bence yerel bir yemek sunuluyorsa ve oramin kurallarina gére sunuluyorsa, o
bolgedeki mesela zeytinyagindan, ya da bir takim cografi isaretlemelere gére yapilmissa, o
vediginiz ogle yemegi ya da aksam yemegi ozel bir yemektir bence. Bir gastronomi
yemegidir. Ama degilse, boyle turistik ya da ticari bir yemek haline getirilip de oranin
yoresel yemegi gibi tamitiltyorsa o degildir. Daha farkl bir 6zen gosterilmesi gerektigine

’

inaniyorum.’
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Arastirma katilimcilar1 genel olarak gastronomi turizminin giincel bir egilim oldugu
hususunda hemfikir olmuslardir. Birgok katilimci gastronomi turizminin son Yyillarda
duyulmaya ve iizerinde durulmaya baslandigini belirtmistir. Asagida baz1 katilimcilarin bu

konudaki goriislerine yer verilmistir.

K18: “diger turizm ¢egsitlerinden tabi ki biraz daha yeni, daha yeni yeni duymaya

basladigimiz bir sey”

K13: “Gastronomiye bakis agist daha Tiirkiye’de ¢ok yeni. Avrupa ve Amerika gibi

degil. Son 15 yildir bence gastronomi iizerine bir yogunlasma basladi.”

K1: “(gastronomi turizmi) belki de son 20 - 25 yilda daha ¢ok iizerinde konusulan
bir sey.”

K6: “Gastronomi turizmi deyimi bence daha bizim igin yeni bir deyim. Son yillarda
¢ok¢a kulagimiza c¢alinan, insanlari siriikledigi ya da c¢ektigi bir turizm alam diye

diistintiyorum.”

Baz1 katilimcilar, gastronomi turizminin, turizm egilimlerindeki degisimi yansitacak
sekilde farklhilik arayisi ile ortaya ¢iktigi goriisiinii de savunmustur. Bu katilimcilardan

bazilarinin goriisleri asagidaki sekildedir.

K12: “(..) turizm olayina baktigimizda turizm olay: diinyada oncelikle bir kere bu
yaz turizmi diye adlandirdigimiz deniz, kum, giines ile baslamis. Insanlar bir yerden bir yere
girmeye bagslamislar, yeni yerler gormeye baslamislar fakat bu eninde sonunda bir
tatminsizlik getiriyor. Ciinkii sonugta bir yere gidiyorsunuz deniz var. Otele gidiyorsunuz 1
hafta, 10 giin, 15 giin neyse kalyyorsunuz orada. Yani ¢ok fazla bir etkisi yok. Hele hele
ozellikle 1960°L, 70°li, 80°li yillarda Ispanya’dan baslayip Ispanya, Italya, Fransa gibi
sahiller tarafindan 1990’larda Tiirkiye’ye de sirayet eden bu her sey dahil turizmiyle
insanlar bir anlamda tatminsiz bir ortama geldiler. Yani daha farkli seyleri aramanin
arayist icerisinde buldular. Bunu da géren turizmcilerin bir kismi ézellikle Italya ve Fransa

»»

bu iste onciiliik etti.

K4: (...) sadece bir yeri gérmenin, 0 yere gidip orada denize girmenin ya da bir
antik kenti, oren yerini gezmenin otesinde, orada yasayan insanlarin beslenmesinden tutun

da davranis bigcimleri de merak konusu olmustur. Yeni turizm anlayisi zaten bu yondedir.”
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Benzer sekilde gastronomi turizmi, turizm sektoriinde rekabetin artmasi ile rekabet
avantaji saglamak ve destinasyonlar1 farklilagtirmak i¢in kullanilan bir araci olarak da
goriilmektedir. K12 de bu yonde goriisiinii “Ulkeler farkliikla kendini ortaya cikartmak

istiyor. Bu farkliliklardan bir tanesi de hakikaten gastronomidir” seklinde belirtmistir.

Turizm endiistrisinde meydana gelen degisimler yeni turizm tiirlerinin ortaya
cikmasina sebep olmustur. Kitle turizminin diinya genelinde ilgi kaybetmesi ve bunun
yerine daha kisisel deneyimlerin tercih edilmesi iizerine olusan turizm tiirlerine ozel ilgi
turizmi adi verilmektedir. Gastronomi turizmi de bir 6zel ilgi turizmi tiirii olarak ele

alinmaktadir.
K14 ve K2, bu konudaki goriislerini asagidaki sekilde belirtmistir.

“Yani zaten hicbir zaman icin bunu bir mass turizm, kitle turizmi olarak

diistinmemek lazim. (Gastronomi turizmi) kitle turizmi degil daha azinlik turizmidir.”

“(...)ozgiin bir alanda ¢alisiyorsunuz. Gastronomi senede 300 kisiye hitap eder.
Kitle turizmi senede 300 bin kisiye hitap eder, siz senede 300 kisiye hitap edersiniz.(...) back

’

to back gelen insanlara hitap etmez. Boyle bakmak lazim.’

Gastronomi turizmi, bir 6zel ilgi turizmi oldugu gibi kiiltiir turizmi ile de yakindan
iligkilidir. K14, kiltiir turizmi olmadan gastronomi turizmi olamayacagini belirtmekte ve

fikrini asagidaki sekilde agiklamaktadir.

“Bunun i¢in oncelikli olarak kiiltiirel tamitimin yapimasi lazim. Kiiltiirel tanitimi
yapimamis bir yerde gastronomi turizmi olamaz. Siz Gaziantep’i kiiltiirel olarak
tanitmazsaniz, Gaziantep mutfagini tamitamazsiniz. Siz Mardin’i tanitmazsaniz Mardin
mutfagini tamtamazsiniz. Ya da Izmir, Ege Bolgesini kiiltiirel, otlaryla, dogasiyla,
tabiatiyla, tarihiyle tamitmazsaniz gastronomi olarak da tamitamazsimiz. Yani kiiltiirel
turizmin bir ayagidwr gastronomi. Yani kiiltiirel turizm yapmadan gastronomi turizmi

’

yapamazsiniz diyorum.’

Benzer sekilde katilimcilar gastronomi turizminin hem kiiltiirel hem de gastronomik
{iriinlerinin tanitilmasini saglayacak bir turizm tiirii oldugunu belirtmislerdir. Ornegin, K14,
“Ulkemizin kiiltiirel degerlerinin yaninda yeme i¢cme ile ilgili degerlerinin de tamitilmas:
anlamim tasiyor benim i¢in” seklinde fikir belirtmistir. K11 de benzer sekilde “bir sehrin,

bir tilkenin ya da herhangi bir iilkenin gastronomik tiriinlerinin tanmitimina yonelik bir turizm
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geliyor aklimiza” seklinde yorum yapmistir. K13 de benzer sekilde yerel degerlerin

tanitilmasindan bahsetmis ve asagidaki yorumu yapmuistir.

“Gastronomi turizmi denildiginde aklima o yodrenin, o iilkenin, o sehrin lokal
degerleri ve o lokal degerlerinin pazarlanmasi, baska insanlar, baska iilke insanlar
tarafindan tanminmasi. Bu sayede de bir sekilde turizm yapilmasi, hem de degerlerin biitiin

diinyada taninmasi anlamina geliyor kisaca bence.”

Katilimcilarin goriisleri incelendiginde gastronomi turizminin, hem gelir getirici
yoni oldugu hem de bolgeye oOzgii yerel degerlerin tanitilmasina fayda sagladigi
goriilmektedir. Ayrica bolgeye 0zgli degerlerin destinasyonlar arasi rekabette de avantaj
saglayacagl agikca belli olmaktadir. Bolgeye 6zgli degerler arasinda onemli bir yer tutan
mutfak ve mutfak kiiltiirii gastronomi turizminin de baslica unsularindandir. K15,
gastronomi turizmi denildiginde aklina “o bélgenin ya da o yorenin mutfak kiiltiriiniin”
geldigini belirtmektedir. Benzer sekilde, K21 de “ézel nitelikli yiyecek ve iceceklerle ilgili

kiiltiirel unsurlar aklima geliyor” seklinde fikir belirtmistir.

Gastronomi turizmi, destinasyonlar i¢in ayirt edici bir 6zellik olarak 6ne g¢ikarken
ayni zamanda katma degeri yiiksek bir turizm ¢esidi olarak da goriilmektedir. Katilimcilarin

bu konudaki goriisleri asagidaki sekildedir:

’

K2: “Bence gastronomi turizmi katma degeri yiiksek turizm ¢esitlerinden biri.’

K14: “Karlilik oraminda baktiginizda zaten zengin turiste hitap ettiginiz igin ciddi
anlamda karliig yiiksektir. Parali ama sayr olarak az, kart da tabi ki ona gore yiiksek olan

’

bir olaydir.’

K21: “Gastronomi turizminin ekonomik katkis1 diger turizm tiirlerinden ¢ok daha

fazla.”

’

K19: “Daha yiiksek bir ekonomik kazang turizm baglaminda baktigimizda.’

Gastronomi turizmi katma degeri yiiksek bir turizm cesididir. Bunun yani sira
gastronomi seyahatleri de yliksek maliyetli seyahatlerdir. K14, bu durumu asagidaki sekilde

orneklendirmistir.
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“Ben yabanci turisti birakiyorum, Izmir'de yasiyorsunuz ve Gaziantep'e bir
gastronomi turu yapmaya kalkiyorsunuz. Sabah kahvaltisinda ozgiin seylerin ikram edildigi
ozel yerlere gitmeniz lazim. Oglen yine Gaziantep mutfagina 6zgiin bir iki restorana
onceden rezervasyon yapmaniz ve gitmeniz lazim. Ogleden sonra yiyeceginiz ve aksam
yiyeceginiz yemeklerin daha onceden planlanmasi lazim. Buna gore hazirlik yaptiginizda

bunun maliyeti hayli yiiksektir.”

Gastronomi turizmi, yiiksek maliyetli bir turizm ¢esidi oldugu igin genellikle tist
gelir grubuna hitap ettigi diisiiniilmektedir. K12, gastronomi turizminin yiiksek maliyetli
olmasi ve dolayisiyla iist gelir grubuna hitap etmesi ile ilgili olarak fikrini asagidaki gibi

belirtmistir.

“Gastronomi turizmi biraz da zenginlik isidir. Ozellikle, sadece gastronomi amacl
bir yere gidiyorsunuz. Dolayisiyla gastronomi amagh gittiginiz zaman vereceginiz yemek
parast normal turist olarak gittiginizde verdiginiz eger 10 liraysa gastronomi turisti olarak
gittiginiz lokantada 6deyeceginiz para 30 liraya ¢ikiyor, 40 liraya ¢ikiyor. 3 — 4 katina
¢tkiyor. Ona gore otellerde kalmaniz lazim vs. Bdylece daha zengin turiste hitap eden bir

yapudr.”

K14 ise genel olarak gastronomi turizminin konuya ilgi duyan, birikimli ve maddi

giicii yiiksek kisilere hitap ettigini belirtmis ve asagidaki sekilde yorum yapmustir.

“(...) normal, siradan, ben tatil amagl gezeyim diyen, vakit gegireyim diyen insana
hi¢hir sekilde gastronomi turizmi wygun bir turizmi dali degil. O sadece meraklisinin,
entelektiiel olarak, kiiltiirel birikim olarak bunun tizerine damak tadi da gelismis ve bunu

maddiyatiyla birlestivebilmis insanlarin yaptigi bir olay.”

Katilimeilarin gastronomi turizmine iliskin algilar1 degerlendirildiginde genel olarak
literatiir ile paralel oldugu gériilmektedir. Bu durum ise Izmir’de gastronomi turizmi
hareketlerinde rol oynayabilecek paydaslarin gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi

olduklart sonucunu dogurmaktadir.
4.2.1.2. Gastronomi turisti

Arastirma katilimcilarinin  biiyiik ¢ogunlugu gastronomi turizminde asil seyahat
amacimin yemek ile ilgili olmasi gerekliligini belirtmislerdir. Katilimcilar, gastronomi

turistleri icin de benzer sekilde fikir belirtmis ve bu turistlerin seyahat amaglarinin yemek
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ve/veya yemek kiiltiirii oldugunu dile getirmislerdir. K2, gastronomi turistini tanimlamis ve

bu noktaya dikkat ¢ekmistir.

“Bir yoreye gastronomik amac¢li giden ve o gastronomik deneyimleri yapan

)

insanlara gastronomi turisti diyoruz.’

K21 de, gastronomi turistlerinin ziyaret amaclariin yemek ile ilgili oldugunu

belirtmistir.

“Bu turist sadece fiziksel ihtiyaci gidermek amagl yeme i¢me faaliyetlerine

’

katilmyyor. Asul gelme amaci bu. Asil harcama niyeti bu yonde.’

K1 ise gastronomi turistlerinin seyahat amaclarinin yemek ile ilgili oldugu gortisiinii

savunmus ve farkli bolgelere o bolgeye has yemekler i¢in seyahat ettiklerini belirtmistir.

“Simdi bildigim kadariyla mesela Toskana gibi bolgelere yemek icin sirf
gidilebiliyor. Bir gastronomi turisti o bolgede, o bolgeye has herhangi bir seyi yemek i¢in
gidiyor.”

Gastronomi turizminin kitle turizminden farkli oldugu diisiincesi ile yola ¢ikarak,

gastronomi turistlerinin de kitle turistlerinden farkli amag ve ihtiyaglarla seyahat ettikleri

soylenebilmektedir. K14, bu durumu asagidaki gibi agiklamistir.

“Kitle turizmi ile, charter ucakla ii¢ giinde bir ya da haftada bir 300-500 kisiyle
gelenin zaten damak tadr gastronomi turistine uygun degildir. Onlar her sey dahil servis
veren yerlere gidebilirler. Ciinkii onlar da zaten iilkelerinin ortalama diizey insanidr.
Oradaki kendi mutfaklarinin ortalama tadina aliskindr Ve kendi tatlarimin disindaki tatlar
da denemeye ¢cok acik degildirler. O yiizden onlara kalkip gidip bir yerel tadi, buradaki

diyelim bir 6zgiin kebabi yediremezsiniz. Yerse bagirsagi da tepki verir zaten.”

Gastronomi turistleri ise kitle turistlerinin tam aksine deneyim arayist i¢inde olan
kisilerdir. Seyahat ettikleri destinasyonun yemek ve yemek kiiltiirii ile ilgili deneyimlerin
pesinde kosarlar. K21’e gore “(...) gelen turist belli bir bilince sahip turist, belli bir gelir
diizeyine sahip turist ve bu yiyecek icecek deneyimini elde edebilmek i¢in hevesli bir turist

1

kitlesi var gastronomi turizminde.’
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Benzer sekilde gastronomi turistleri yerel tatlarin pesindedirler ve ziyaret ettikleri
yoreye Ozgii lezzetleri deneyimlemek isterler. Gastronomi turizminin destinasyonlarin
farklilasmasini saglayan en onemli 6zelliklerinden biri de yerel ve 6zgiin tatlardir. K2, bu

konudaki goriisiinii asagidaki gibi belirtmistir.

“Zaten turistte bunu deneyimlemek icin geliyor. Avusturya'dan buraya gelip de
Wiener Sinitzel yemiyor mesela. Burada ne yemek onemliyse onu yiyor. Yani neyi yiyorsak

biz, onu yemek istiyor, onu deneyimlemek istiyor”

K10, gastronomi turistlerinin deneyim arayisinda oldugunu ve yemek deneyiminin

bir¢ok boyuttan olustugunu belirtmistir.

“Bence onlar (gastronomi turistleri) deneyim kazaniyorlar dedigim gibi. Yani onlar
sadece yemek i¢in gelmiyorlar belki ama yemek belki de baglica noktalarindan bir tanesi.
Clinkii oradaki bir bitkiyi ogrenmeye geliyor. Belki oradaki ozel kesilen hayvan 6grenmeye
geliyor, oradaki térenleri ogrenmeye geliyor, yemekle birlikte térensel seyler de var sonugta

cok eski ¢caglardan beri.”

K1 de benzer bir fikir belirtmis ve yemek deneyimin sadece belirli bir yemegi

tadimlamaktan ibaret olmadigin1 dile getirmistir.

“(...) Bir tabak yemegin oniime nasil geldigini, o siireci bilmem lazim, ¢iinkii onu
anlamaya ¢calisiyorum ben. Neden o tatlar o sekilde gelmis, iste neden yanmnda o var baska
bir sey degil, illa onunla yenmesi gerekir gibi. Belki bu kisisel ilgimden ama ben yani

gastronomi turistinin de bunlari aradigimi diigiiniiyorum.”

Gastronomi turistlerine iligskin literatiir incelendiginde bu kisilerin genellikle egitim
ve gelir seviyesi yiiksek kisiler oldugu goriilmektedir. Aragtirma katilimcilarinin da bu
goriisleri benimsedigi goriilmektedir. Omegin, K14, “Gastronomi turizmine énem veren
insanlar ya da bu amagla seyahat eden insanlar, 1) egitim seviyesi yiiksek, 2) mali durum
olarak durumu iyi olan insanlardwr. Gastronomi turizmi bu tip insanlara hitap eden bir

turizm tiiriidiir. ” seklinde goriis bildirmistir.

Ayn1 zamanda gastronomi turistleri hareketliligi yiiksek turistler olarak da

diisiiniilmektedir. K4, bu konuda goriis bildirmistir.
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“Gastronomi turisti, gezen turist olacaktir. Sadece otelde hapsedilmeyen, yatay

’

hareketliligi olan, gezen, merak eden turist olacaktir.’

Gastronomi turistleri, hareketliligi yiiksek olan ve sadece otelde konaklamayan
turistler olacagt i¢in bu turistlerin yiilksek harcama yapan turistler oldugu da
diisiiniilmektedir. Bir bolgeye, sadece o bolgeye has yemekleri veya bolgenin mutfak
kiiltiirlinii deneyimlemek icin seyahat eden bu turistlerin, harcamalar1 da daha yiiksek
olmakta ve 6zel yemekler pesinde olduklari i¢in aldiklari {iriin ve hizmet karsiliginda daha

yiiksek fiyat 6demeyi kabul etmektedirler. K1, bu duruma asagidaki 6rnegi vermistir.

“Dogru bir yerde, gercek anlamda o kiiltiire 6zgii bir yemegi yiyebilmek i¢in onemli
bir rakami gézden ¢ikaririm. Ayakkabi ya da ¢anta almayabilirim orada ama gidip onu

yerim. Ciinkii onu yasamak istiyorsun.”

K2 de gastronomi turistlerinin bu 6zelligine deginmis ve yiiksek harcama yapmaya

meyilli bir turist grubu olduklarini dile getirmistir.

“Birde gastronomi turistinin séyle bir ozelligi var. Niye biz gastronomi turizmi
diyoruz. Diiz turist diyelim ona standart turist geliyorsa Tiirkiye've. Bu adamin harcadigt
100€ ise gastronomi turisti 400 ile 600€ aras: para harciyor. Birim olarak, o bir birim, bu 4

ile 6 birim arasi para harciyor. Yani 4 ile 6 kat arasi daha ¢ok sey birakiyor.”

Gastronomi turizmi kategorisi ile benzer sekilde, paydaslarin gastronomi turistlerine
iligskin de bilgi sahibi oldugu ve bu turist tipi hakkinda gecerli agiklamalar yapabildikleri, bu
turistlerin ihtiyaglarinin neler oldugunu ve kitle turistinden ne sekilde farkli oldugunu agikca

ifade edebildikleri goriilmektedir.
4.2.1.3. Gastronomi turizminin faydalari

Arastirma katilimcilart ile yapilan goriismeler sonunda paydaslarin gastronomi
turizmine iliskin algilar1 baghgr altinda olusan {igiincli kategori gastronomi turizminin
[zmir’e faydalar1 seklindedir. Katilimcilar, genel olarak gastronomi turizminin Izmir’e
olumlu katkilar saglayacagi yoniinde goriis bildirmistir. Literatiir incelendiginde gastronomi
turizminin  destinasyonlara Oncelikle rekabet avantaji sagladigi, turistik {iriinlerin
cesitlendirilmesi dolayisiyla turizm sezonunun yil i¢ine yayilmasia katkida bulundugu

goriilmektedir. Arastirma bulgulari da literatiirii destekler niteliktedir.
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K19, gastronomi turizmi gibi ydreye 6zgii olabilecek turizm tiirlerinin destinasyonlar

icin rekabet avantaji saglayacagini diisiinmekte ve bunu asagidaki sekilde agiklamaktadir.

“Turizm dedigimizde aslinda insanlarin vazgecemeyecegi seyler olmasi gerekiyor ki
yani simdi deniz, giines, kum falan diyoruz ama bunlar insanlarin ¢ok kolay alternatifini
bulabilecegi seyler. Yani turist Tiirkiye 've gelmez Fas’a gider, Italya’ya gider, Yunanistan’a
gider. Cok kolay, Misir’a gider. Alternatif var. Ama iste bu insanlarin vazgegemeyecegi
gastronomi turizmi gibi olaylar... Turist, Hatay’a ozgii bir yemegi Hatay da yiyecek onu
gidip Fas’ta yedim diyemez degil mi. Yani bu daha ¢ok insanlart bolgeye getirmeyi tesvik
ediyor. Ufak tefek sebeplerden dolay: insanlar gelmemezlik, gitmemezlik edemiyor.”

Gastronomi turizmi, destinasyonlar igin rekabet avantaji sagladigi gibi turistik
iirlinlerin ¢esitlendirilmesini ve turistik aktivitelerin yil i¢ine yayilmasini da saglamaktadir.
Boylelikle destinasyona daha farkli turist gruplarmin da ¢ekilmesi ve sezon disi olarak
nitelendirilen dénemlerde de turizm geliri elde edilmesi saglanmaktadir. K13, gastronomi
turizminin, izmir’e daha fazla ve farkli amaglara sahip turistler cekecegini diisiinmekte ve

fikrini asagidaki gibi agiklamaktadir.

“Artik biitiin Diinya’da gastronomi turlart yapuiyor biliyorsunuz. Sadece bunun igin
gezen damak tadi olan, gérmek ve tatmak isteyen insanlar var. Dolayisiyla Izmir’in
turizmine bu sekilde bir katkist olur. Gastronomi turizmi adina Izmir’e sadece deniz, kum,
giines, tarih i¢in degil de gastronomi icin gelen insanlar da olur. Bu anlamda turizme

katkisi olur tabii ki de.”

K20’de benzer bir sekilde gastronomi turizminin Izmir’in iiriin portfdyiinii
genisletecegini belirtmekte ve turizmin 12 aya yayilmasini saglayacagini vurgulamaktadir.
Bunun yami sira farkli turizm tiirlerinin gerekliliginden de bahseden K20, bu fikrini

asagidaki sekilde agiklamaktadir.

“(...) 3S'ler genelde okul tatili ve yaz aylarina odaklaniyor. Verimsizlige yol acan

bir model. Onun igin alternatif ya da yeni turizm tiirlerine gecis mutlaka gerekli”

K15, gastronomi turizminin yilin her doneminde ziyaretcileri destinasyona ¢ektigini

bir festival {izerinden 6rnek vererek asagidaki gibi agiklamustir.

“Mesela bizim Mart Dokuzu Ot Festivalimiz, Mart ayinda gerceklesiyor. O da
tamamen sezon disinda bir festival. Fakat orada da bir akin oluyor. Orada belki
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yurtdisindan gelen ziyaretgilerimiz olmuyor ama iilke genelinden gelen kisiler oluyor.

Mutlaka bizim Urla’ya dért mevsim turistin gelmesine katki sagliyor.”

Turistik  drtin  ¢esitliliginin ~ arttirllmast  ve turizmin 12 aya yayilmasinin
saglanmasinin yani sira katilimcilar gastronomi turizminin ekonomik ve tarimsal fayda
saglayacagt ve destinasyon tanitiminda etkili olacagr goriislerini de savunmuslardir.
Ozellikle ekonomik faydaya ¢ok sayida katilimci deginmistir. Ornegin K10, Toskana
Ornegini vermis ve gastronomi turizmi sayesinde bu yoreye bircok turistin ziyarette
bulundugunu belirtmistir. K16 ise Napa o6rnegini vermis ve sadece bolgenin degil tiim

tilkenin ekonomisine katkida bulundugu fikrini savunmustur.

“Napa’ya falan oradaki orneklere bakarsaniz, yurtdisindaki érneklere bakarsaniz
cok ciddi bir motor, ekonomik getiri saglayan, béoyle onde giden sektorlerinden biridir.
Napa’daki rakamlart gorseniz yani oradaki sarap turizminin ¢evreye, orada ¢alisanlara,
restoranlara, otellere, is giiciine verdigi katkilar 15 kati falandi ve onunla da kalmuyor. Yani
sirf Napa degil, California’ya, California’yla da kalmiyor, Amerika ekonomisine de ciddi

katkilari var.”

K12 ise gastronomi turizminin bir¢cok alani etkiledigini ve genel bir ekonomik katki

saglayacagini asagidaki sekilde belirtmistir.

“Herkesin yararina bir konu var sonucta. Izmir’'deki gastronomi turizminin
gelismesi, buraya daha fazla insanin gelmesi ve daha zengin turistin buraya gelmesi...
Daha zengin turistin buraya gelmesi demek, daha ¢ok para birakmasit demek, daha fazla is
demek, daha fazla emek istiyor demek gibi gibi devam eden bir sey. Yani bir ekonomik

rahatlamaya dogru gotiirebilecek, ekonomik fayda saglayacak bir yapi.”

K7 de benzer bir sekilde fikir beyan etmis ve gastronomi turizminin bir¢ok sektore

ayni anda ekonomik katki sagladigini belirtmistir.

“(...) birbirinden bagimsiz 56 tane sektoriin birbiriyle denk ¢alismasini sagliyor. Bu

)

bile biiyiik bir fayda, biiyiik bir yarar.’

K16 da her kesimden kisiye ekonomik bir katki yaratan bir turizm tiirii oldugu

konusunda hemfikir olmustur.
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“(...) biitiin degisik simiflara getirisi olacaktir. Yani bu bir her sey dahil turizminden

cok farkl olarak kiiciik iireticiye, esnafa, ¢ificiye bereketi degebilecek bir turizm tarzi.”

K15, ekonomik katki i¢in diizenlenen bir festivali 6rnek vermis ve bu sayede

bolgedeki tiim kisilerin kazang sagladigini belirtmistir.

“Ekonomik katkisi, her kesime katkisi var. Ornegin bizim enginar festivalimizde tiim
esnafimiz kazandi. Esnafimiz kazandi, her seyden once c¢iftcimiz kazandi. Ciinkii biz
Uluslararasi Urla Enginar Festivali belki biliyorsunuzdur bu yil iigiinciisiinii
gerceklestirdik. Bu sayede biz bunu aslinda festivallerimizin hi¢hbirini eglenmek icin
vapmiyoruz. Hepsini Urla’ya bir katma deger saglamak i¢in Urla’min oncelikli olarak
ciftcisinin kazanmasi, esnafinin kazanmasi, kadinlarinin kazanmast igin yapiyoruz. Bizim
esnaflarimiz o 3 giin boyunca hinca hing bir sekilde doluydu ve iyi kazan¢lar sagladilar.
Fiyat konusunda da gelen ziyaret¢ilerimizi iizmedik. Daha oncesinden goriisiildii, konusuldu
hani festival diye fiyatlarini yiikseltmediler. Normal giinlerde nasil fiyatlarsa o sekilde fiyat
sunuldu. Ve kazandiklar: paralarla kredi borglarimi édediler. Hani ii¢ giinde kazandiklar
belki bir yida kazanabilecekleri bir seydi. O yiizden festivalin bu noktada esnafa ve

ekonomiye ¢ok fazla faydasi var.”

K17°de s6z konusu festivalin ekonomik faydasindan, her kesime etkisi oldugundan

bahsetmis ve gelen turistlerin yemek dig1 harcamalarda da bulundugunu belirtmistir.

“(...) Esnaf kallkamir. Ciinkii suradan yola ¢ikarak séylemek istiyorum. Biz Enginar
Festivalini ii¢ yil once baslattik Urla’da. O ii¢ giin icinde tiim esnaf yani sadece yemekgiler
degil tiim esnaf faydalaniyor. Hani ondan onu aliyor, ondan onu. Yani o kadar biiyiik bir

kalabalik oluyor ki ve sadece alis veris keyfiyle gelenler oluyor éyle giinlere.”

Katilimeilar, gastronomi turizminin ekonomik faydasinin yani sira tarimsal faydasi
da oldugunu diisinmektedir. Ozellikle tarimsal gida iiriinlerine yonelik diizenlenmekte olan
festivallerin tarim tretimini arttirdigr ve Uretilen iriinlerin satis1 ile de ekonomik katki

saglandig1 diisiiniilmektedir. K15 bu durumu su sekilde belirtmistir.

“Hem ekonomiye, hem tarima katkisi asikar zaten. Goriildiigii gibi 42% oraninda bir

artis s6z konusu (enginar iiretiminde). Uretilen 9000 enginarin 5000’i satild: érnegin.”

Tarim arazilerinin de korunmasina fayda saglandigimi diisiinen K15 bu durumu

asagidaki gibi agiklamistir.
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“Tarima faydasi var. Soyle ki bizim enginar Urla ve yarim ada, Urla’nin merkez
oldugu yarim ada iste Karaburun, Seferihisar gibi enginarryla meshur. Fakat yillar gectikce
enginar kendini kaybetmeye basladi. Enginar tarlalari satilmaya basladi. Onun yerine
villalar yapiimaya baslandi. Bu da tabi ki hem tarim igin ¢ok iiziicii bir sey hem de enginari
kaybediyoruz. Sagliktir ciinkii enginar. Bu yiizden tarima ¢ok biiyiik katkisi oldu. U yilda
enginar dikim alamni 42% oraminda artti. Cificimiz artik enginardan daha ¢ok para
kazanmaya basladi. Ne yapti, tarlasim satmadi, vermedi. Bunun dogal yasama da katkisi

)

oldu. O yiizden tarima, ¢ificiye ¢ok biiyiik faydasi oldu.’

Katilimeilarin  goriigleri ele alindifinda gastronomi turizminin ekonomik katki
sagladigi ve tarimsal iriinler iizerinden yapilan gastronomi turizminin de tarima fayda
sagladigr goriilmektedir. Ayn1 zamanda katilimcilar, gastronomi turizminin bdlgenin
tanitilmasinda da katkist oldugu goriisiinii savunmuglardir. K15, o6zellikle diizenlenen
gastronomi festivallerinin bolgenin tamitimima katki sagladigini belirtmis ve bu sayede
bolgeyi tanityan ziyaretcilerin festival zamani disinda da bolgeyi ziyaret ettiklerini

belirtmistir.

“Bir yoreyi tamimak icin bence oncelikle mutfagini tanmimak lazim. Onun mutfagina
baktiginiz zaman o insanlar hakkinda bilgi sahibi olabilirsiniz. Gastronomi turizminin o

’

yoreyi tilkeye ve yurtdisina tanitmakta ¢cok 6nemli oldugunu diisiiniiyorum.’

Gastronomi turizminin farkli agilardan faydalar1 oldugu da goriilmektedir. Bunlar
arasinda geleneklere ve kiiltiire sahip ¢ikilmasi sayilabilmektedir. Gastronomi turizmi ile
rekabet avantaji saglamak isteyen destinasyonlar i¢in mutfaklarinin 6zgiin olmasi son derece
onem tasimaktadir. Bu sebeple gastronomi turizmi gelismis bir bolgede geleneklere uygun
olarak yerel mutfagin korunmasi ve bu geleneklerin siirdiiriilmesi miimkiin olmaktadir. K15,
benzer sekilde fikir belirtmis ve gastronomi turizminin destinasyon tanitiminin yani sira

geleneklere sahip ¢ikilmasina da katkida bulundugunu belirtmistir.

“(...) cuinkii bu sekilde geleneklerimize sahip c¢ikiyoruz. Bizim eski, ge¢cmis
kiiltiiriimiizdeki yemeklerimiz unutulmaya bagslandi ama son zamanlarda artik bunu
topladigimizi  diigiiniiyorum. Bu sekilde hem daha saghkli besinler tiiketiyoruz hem
geleneklerimize sahip ¢ikiyoruz, gelecek nesle aktariyoruz hem de bu yorenin tanitilmasina

cok faydasi oluyor.”
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K16, kiiltiiriin 6nemine deginmis ve gastronomi turizminin bu konudaki faydasina
deginmistir.

“Bence gastronomi turizmi ¢ok faydali ¢iinkii kisilere kiiltiirlerini devam ettirmeleri

)

igin bir inisiyatif veriyor ve kiiltiirsiiz bir toplum hi¢bir yere varamaz diigiincesindeyim.’

Gastronomi turizmi, geleneklerin ve kiiltiiriin korunmasinin yani sira yerel mutfagin
tanitilmasinda da fayda saglamaktadir. K11 bu konudaki goriisiinii asagidaki gibi
belirtmistir.

“Bir kere Izmir’de bence sorun halinde olan bir Izmir mutfagini tanitmada, en
azindan, Izmir mutfagimin ortaya ¢ikmasinda, topluma anlatilmasinda faydali olur diye
diistiniiyorum. Ama temel olarak bence Lzmir mutfagimin algilanmasinda ¢ok énemli faydas:

olacagim diigiiniiyorum.”

Gastronomi turizminin tiim sayilan faydalarinin yaninda K15 farkl bir noktaya
deginmis ve diizenlenen gastronomi festivallerinin yorede yasayan kadinlarin ekonomik

hayata katilmasina da fayda sagladigini belirtmistir.

“(...) 1200 civari stant agildi. Urla sokaklarinin hemen hemen her yerinde oyleydi ve
gidaya yonelik stantlar ¢ok fazla sayidaydi. Ciinkii bir gastronomi turizmi festivaliydi.
Ozellikle kadinlar kendi evlerinde yaptiklart yemekleri sundular. Dolayisiyla, kadinlarin
ekonomik hayata katilimlari, sosyal hayata katilimlar igin de olduk¢a onemli bir festivaldi.
Su anda Urlali kadinlar bizim festivallerimize hep hazirlaniyorlar. (...) Bu sekilde kadina
yonelik de bir faydasi oldu.”

K15, kadinlarin ekonomik hayata katilmalarin1 sagladiklarini belirtirken bir tarimsal

fayda da sagladiklarini asagidaki sekilde 6rneklemistir.

“(...) 3 kisiydiler bu yil. Gegtigimiz hafta tekrar bir toplant: gerceklesti ve 25 iiretici
kadina ulasti. Simdi artik 25 kadmimiz kendi cileklerini iiretecekler ve hem Urla’'nin
tarimsal ¢esitliligi, tiriin ¢esitliligi artacak hem de kadinlarin sosyal hayata ve ekonomik

hayata katilimlarint arttirmis olacagiz.”

Ozetle, gastronomi turizmi katma degeri yiiksek bir turizm cesidi oldugu i¢in daha az
kaynak kullanimi ile daha ¢ok gelir saglanmasi agisindan faydali olmaktadir. Turistik

iirlinlerin ¢esitlendirilmesi sebebi ile de turizmin yil igine yayilmasina ve bu sayede yine
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turizm gelirlerinin arttirilmasina yardimei olmaktadir. Gastronomi turizminin gelir saglayici
faydalarinin yani sira Izmir igin tarimsal fayda saglayacagi da sdylenebilir. Izmir, ayni
zamanda, tarimsal faaliyetlerin de yapildigi bir il oldugu igin bu turizm tiirii izmir’de
tarimsal faaliyetlerin arttirllmasina da katkida bulunmaktadir. Ozellikle ilgeler bazinda
degerlendirildiginde ise kadinlarin ekonomik hayata katilmasma yardimci olmaktadir.
Ayrica, gastronomi turizmi destinasyon ve yerel mutfagin tanitimi i¢in de onem teskil
etmektedir. Gastronomi turizmi igin 0Ozgiin bir mutfak ¢ok Onemlidir. Bu sebeple
geleneklere ve kiiltiire sahip ¢ikilmasini da saglamaktadir. Yerel ve 6zgiin bir mutfak ise

destinasyonlar arasi rekabette avantaj haline donmektedir.
4.2.1.4. Sorunlar

Izmir, gastronomi turizmi i¢in uygun bir sehir olmasina ragmen bu konumundan
yeterince faydalanmamaktadir. Arastirma katilmcilari, Izmir’de gastronomi turizmine ve bu

turizm tiiriiniin gelismemesine dair sorunlar dile getirmislerdir.

Katilimeilar tarafindan siklikla dile getirilen sorunlardan biri koordinasyon ve
isbirligi eksikligi olmustur. Izmir’de gastronomi turizmine iliskin girisimler oldugunu ancak
bunlarin ¢ogunlukla paydaslar tarafindan bireysel olarak yapildigini belirtmislerdir. Genel

olarak, isbirligi i¢inde ¢aligilmadigi dile getirilmistir.
K3, igbirliginin 6nemini vurgulamis ve basari i¢cin 6nemine deginmistir.

“Benlikten ¢ikilmasi lazim. Biz olmamiz lazim. Izmir dememiz lazim yoksa o ben
yaptim diyor, digeri ben yaptim diyor, ben yapiyorum diyor. O benligi birakip iste biz

’

olabilirsek o zaman ¢ok daha iyi yollar kat edebiliriz.’

Isbirliginin 6nemini vurgulayan K3, bunun saglanmas: halinde daha basarili

olacagini dile getirmistir.

“Oncelikle biitiin konuyla ilgili kamu olsun, ozel olsun, yerel olsun, merkezi olsun
biitiin birimlerin bir ¢ati altinda toplanmasi gerekiyor bana gore paydas olarak. Giigleri
birlestirmek gerekiyor. Hani ne demisler bir elin nesi var iki elin sesi var misali. Tamam,
herkes kendine gore bir seyler yapryor, bazilart ¢cok basarili oluyor iste Cesme “dir, Urla’dwr
ama emin olun ki eger bunlar bir ¢ati altinda toplamp bir seyler yapilabilirse o zaman

gastronomi turizmi anlaminda ¢ok seyler yapilabilir.”
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K2 de isbirligi icinde calisilmiyor olusuna dikkat ¢ekmis ve bu durumun gelisimin

oniinde engel teskil ettigini belirtmistir.

“Lzmir'de cok sey yeterince gelisememis durumda ciinkii bireysel hareketler,
planlanmamuig hareketler var. Toplu organize hareketler o kadar ¢ok yok. Simdi eger planl
organize edilmig olmazsa bu tiir seyler gelismiyor veya kitlelere mal edemiyorsunuz. Biz hep
zeybek oynadigimiz icin tek bagimiza birlikte bir sey yapma zorlugu ¢cekiyoruz. Herkes kendi
basina bir sey yapmaya ¢alisiyor.”

K12, izmir’de birlik olma sorunu oldugunu dile getirmis, farkli kurumlarin kendi

baslarina ¢alistigin1 ancak bir araya gelmediklerini belirtmistir.

“Buradaki o6nemli unsurlardan bir tanesi bir kere birlik olma meselesi. Izmir
bélgesinde gordiigiim bir yapr var... Izmir'deki STK larin, Izmir’'deki otoritelerin hicbir
zaman i¢in birlikte ¢calismadiklarin, dolayisiyla o birlikte ¢alismadan tiretilecek sinerjiden
yvararlanmadiklarini goriiyorum. Yani burada Valilik ayrt telden c¢aliyor, Belediye ayri
telden c¢aliyor, Sanayi Odasi ayri telden ¢aliyor, Ticaret Odasi farkli yerden oynuyor,
bilmem ne sendikast farkli yerden oynuyor, iiniversiteler farkli farkli. Dolayisiyla Izmir’de
bir kere kendi basina buyrukluk var. Her otorite, her otorite sahibi grup kendisi bir seyler
yapmaya ¢alisryor ama beraber kol kola girip de bir sey yapmaktan imtina ediyor. Bu biiyiik

)

bir engeldir.’

K7 ise “yapmaya kalktginizda fikir veren ¢ok oluyor ama hadi yapalim dediginizde
etrafinizda kimseyi bulamiyorsunuz” seklinde bir yorumla isbirligi i¢inde calisilmadigina

dikkat ¢ekmistir.

K1 ise goristini “ighirligi olmamast bu kurumlarin arasinda asil problem bu.

’

Bunlarin tiimii giiclii bir yapi olusturamamis Izmir icin” seklinde belirtmis ve paydaslar

arasindaki isbirligi eksikligine dikkat ¢ekmistir.

Paydaslar arasinda isbirliginin eksikligi ayn1 zamanda koordinasyon sorunlarina da

yol agmaktadir. K3, bu durumu asagidaki gibi 6rneklendirmistir.

“Mesela aym tarihlerde ii¢ belediye ayni hafta sonu etkinlik koymus ki hepsi de
gastronomiyle alakali. Bu ayni tarihler degil de farkl farklh tarihlerde ay iginde, yil iginde

yaymak ¢ok énemli.”
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K18 de benzer sekilde koordineli ¢alisma konusunda sikintilar oldugunu dile

getirmistir.

“Bunu ¢ok basaramiyoruz ne yazik ki. Kurum iginde bile ¢ok koordineli
calisamazken diger baska baska paydaslarla kurdugunuz bir takim proje ortakliklarint ¢ok

iyi yiirtitemiyoruz.”

Isbirligi ve koordinasyon eksikligine benzer sekilde katilimcilar tarafindan siklikla
belirtilen bir diger konu ise tanitima iliskin sorunlar olmustur. Tanitim etkinliklerinin
yeterince yapilmadigina dikkat ¢eken katilimeilar, mutfagin da tanitimlarda yer almadigini
dile getirmislerdir. Bunun yan sira, izmir mutfag ile iligkili unsurlar igeren tamitimlarda ise
belli bagl tiriinlere fazlaca yer verildigini, digerlerinin ise goz ard1 edildigini belirtmislerdir.

K3, genel olarak tanitimin yeterli olmadigini belirtmis ve tanitimin 6nemine deginmistir.

“Yeteri kadar tanitim yapmadigumizi diistiniiyorum diger turizm ¢esitlerinde oldugu
gibi. Yeteri kadar hedef pazarlara ulasamadigimizi diisiiniiyorum. Simdi insanlar bir yerden
bir yere geldigi zaman bir seyleri biliyor olmasi lazim ki gelsin. Bunu bilmeleri igin de bizim
tamitim yapmamiz lazim. Bilmeyen bir insan, bir yerde, bir seyleri sansina gorebilir,
tadabilir ya da etkinliklere kanlabilir. Ama biz bunlart duyurabilirsek daha fazla
tamtimlarla ozellikle yurtdisina bunlari sunabilirsek o zaman direk gastronomi igin buraya

gelen turist gérebiliriz.”

K18 ise mutfagin tanitimlarda yer almadigini belirtmis ve yemek ile ilgili unsurlarin

daha ¢ok yardimc1 faaliyetler olarak ele alindigini dile getirmistir.

“Mesela, yerel mutfak ne zaman akla geliyor, daha ¢ok yerel etkinliklerde akla
geliyor. Mesela, Seferihisar’da Mandalina Senligi yapiliyor. Orada iste yerel bir yemek
yvarismasi yapmak akillara geliyor ama uluslararasi faaliyetlerde ya da daha kapsamli bir
takim organizasyonlarda bunun tamtimini yapmak ¢ok fazla akla gelmiyor diye
diistintiyorum. Birtakim mutfakla ilgili fuarlar falan haricinde birebir konusu olan
faaliyetler haricinde ¢ok fazla akla gelmiyor ya da daha ¢ok nasil séyleyeyim bir agirlama
unsuru olarak falan kullaniliyor. Tanitmak icin degil; iste arada bir yerde boyle bir

yardimcti faaliyet gibi. Daha ¢ok 6yle yapiliyor.”

K14 ise Izmir mutfagmin énemli ve iyi bir mutfak oldugunu ancak bunu tanitma

konusunda basarili olunamadigini dile getirmistir.
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“Yeme i¢meyle ilgili biz diinya mutfaginda iyi bir yere sahibiz aslinda ama yeterli

bir sekilde tanitimimiz maalesef her alanda oldugu gibi bunda da yok.”

K6 ise Izmir tamtimlarmin mutfak iizerine kurulmadigini, Izmir’in mutfag: ile 6n

plana cikarilmadigini belirtmistir.

“Lzmir ¢ok fazla yemek kiiltiirii iizerine donen bir sehir degil. Atiyorum bir Antep ya
da bir Urfa daha ¢ok belediye bazinda bile tamtim filmlerinde yemekleriyle 6n plana ¢ikar.
Ama Lzmir’de insanlarin daha cok yasam sekilleri on plana cikarilir. Iste Cesme’ydi,
Seferihisar’di, iste Sel¢uk’tu. Turizm degerleri tasiyan ilgeler tamitim filmlerinde doner.
zmir’de c¢ok fazla yemek én plana cikarilmaz. Belediyede de oyle. Bizim tanitim
filmlerimizde o boyoz sahnesi, o Izmir lokmasi doner. Mesela, ilcelerde yiiriitiilen
festivallerin goriintiileri falan o tamitim filmlerinde sahne sahne yer alir ama ozellikle

yemegi on plana ¢ikaran bir sey yoktur.”

Bazi katilimcilar ise yapilan tanmitimlarda benzer {iriinlerin 6n plana ¢ikarildigini ve
[zmir mutfaginin kapsamli bir sekilde anlatilmadigini belirtmislerdir. K1, bu yénde goriis

bildirmis ve belirli tirlinlerin tanitimlarda tekrar tekrar vurgulandigini dile getirmistir.

“Mutfaga bildik yanlarwyla daha ¢ok yer veriliyor. Yer verilmiyor demeyeyim ama
tekrarlar oluyor. O tekrarlar belki biraz asilabilir. Kumru, boyoz, gevrek, midye dolma...

Ik etapta bunlar sunuluyor gibi sanki. Iste ege otlart deniliyor. Daha fazla olmali.”

[zmir mutfaginin yeterli derecede tamtilmadig katilimcilar tarafindan belirtilmistir.
Bununla iliskili olacak sekilde Izmir’i ziyaret eden turistlere iliskin de birtakim sorunlar
oldugu dile getirilmistir. Baz1 katilimcilar, Izmir’i gastronomik amacla ziyaret eden
turistlerin yetersiz oldugu goriisiinii belirtmislerdir. Ayrica, Izmir’i ziyaret eden turistlerin
nitelikli olmadigi dolayisiyla gastronomi turizminin bu kisilere hitap etmeyecegini dile
getirmislerdir. Ornegin, K3, turistlerin diizenlenen festivaller harici donemlerde izmir’e

yemekleri i¢in seyahat etmediklerini dile getirmistir.

“Insanlar, Izmir’e gidelim de giiniibirlik orada yemek yiyelim demiyor... Festivaller
haricinde su an i¢in gelme durumlart ¢ok az. Belki vardir ama bu ¢ok azdir. Direk yemek

icin gelen, direk buradaki lezzetleri tatmak i¢in gelenlerin ¢cok az oldugunu diistiniiyorum.”

K18 de izmir’in Tiirkiye’deki bazi sehirler gibi sadece yemekleri igin ziyaretci

cekmedigini belirtmistir.
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“Mesela buradan kalkip Antep’e orada sadece baklava yemek i¢in ya da iste
Urfa’ya o kebap cesitliligini yemek icin giden insanlar var. O anlamda Izmir onlarla
yarisabilecek durumda degil su anda gastronomi turizmi agisindan séyliiyorum. O anlamda
daha gerideyiz. Insanlarin turizm acisindan, birinci tercih olarak gastronomiyi tercih

’

ettiklerini diigtinmiiyorum.’

K1, turist profillerinden bahsetmis ve Izmir’i ziyaret eden nitelikli turist sayisinin
yeterli olmadigina deginmistir. Gastronomi turizmi, daha ¢ok nitelikli olarak adlandirilan
egitim ve gelir seviyesi yiiksek turistlere hitap eden bir turizm tiirli olarak diistiniilmektedir.

Bu sebeple, izmir i¢in ncelikli olarak nitelikli turistlere ihtiyag vardir.

“Mesele biraz da bu ashinda... Yurtdisindan gemiyle gelip de burada yarim giinde
Kemeralti’'nda bir tur atip, orada ki bu ¢akma cantacilara gidip de oradan buradan
alisveris yapip donmeyi diisiinen degil, gercek anlamda bu is icin, Izmir’i gezmek iizere
gelen turistten soz etmek gerekiyor. O turist sayisi da, yabanci olarak bence c¢ok az. Iste
demek istedigim bu tiirdeki turist bile gelmiyorken Izmir’e bizim gastronomi turistinden soz

etmemiz bile belki bu asamada biraz liiks gibi. Once bir o turisti ¢ekecegiz. ”
Katilimc1 18 de benzer bir goriis bildirmistir.

“Lzmir’in ozeli ama Tiirkiye geneli icin de soéyleyebiliriz, bize gelen turistlerde boyle
gelir diizeyi ¢ok yiiksek ve seckin bir takim destinasyonlar arayan turist profili yok ne yazik
ki. Daha orta gelir diizeyinde. Avrupali turistler evet ama daha orta diizeydeki insanlar

’

agirliyoruz biz. Izmir ozelinde de dyle.”’

Gelen turistlerin amaclar1 ve niteliklerinin yani sira Tirkiye’ye yonelik turizm
hareketlerinde yasanan azalma da bir sorun olarak goriilmektedir. K14, turizm
hareketlerinde yasanan diislise deginmis ve yabanci turistlere yonelik gastronomi turizmi

calismalar yapilmasinin gegerli durumda zor oldugunu belirtmistir.

“Bu biraz turizmin Tiirkiye'de tekrar diizene girmesiyle ilgili. Yani Tiirkiye turizm
agisindan yeniden segilen bir destinasyon haline geldigi zaman gelen turist farkli yani
tarihin yamnda, arkeolojinin yaminda baska seyler de aramaya baglayacak. O zaman
gastronomi turizmi de dogal olarak gelisecektir. Ama su an icin zaten Izmir’e bir yogunluk,

charter turizmi, gelen yogun bir turist séz konusu olmadigi icin simdilik gastronomi
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turizminin diinya ¢apinda ya da yabancilara yénelik ¢alisiimast biraz zor maalesef. Bu

’

turizmin Tiirkiye de iyi bir noktaya gelmesiyle yeniden soz konusu olabilir.’

K2 ise sadece Izmir’de degil, Tiirkiye’nin genelinde yabanci ziyaretci sikintisi

yasandigina deginmistir.

“Yabanct turist de yok. Tiirkiye’ye de talep yok bu konuda son 2 yildir. Ciddi stkinti
var. (...) Minimum eksilme 60%, minimum. Lyimser bir rakam... Su an ii¢ sene énce gelen

yabanci turistin yiizde 40’1 ya geliyor Tiirkiye ve ya gelmiyor”

K16 da benzer sekilde son ti¢ yilda Tiirkiye’ye gelen yabanci turist sayisinda azalma

oldugunu belirtmistir.

“Yabanci turistlerle ilgili ciddi sikintilar yasiyor Tiirkiye. Son 3 yildir ¢ok azald:.
Ama daha onceden bizim yabanct gruplarimiz vardi. Almanya’dan, Kanada’dan gastronomi
turlart diizenleyen o yoérenin yemekleriyle sarabini birlikte tatmak isteyen yabanci

turizmimiz vardi. Hafif hafif gelisiyordu. Birden kesildi.”

Yerele gelindiginde katihmeilar, Izmir’in  yerel kaynaklarinin  yeterince
degerlendirilmedigi konusunda hemfikir olmustur. K10, bu durumu asagidaki gibi

Ozetlemistir.

“Diinyada itibar edilen tiim 6geler aslinda bizim elimizde ama onlar: kendimiz de

)

cok fazla isleyip tanitamiyoruz.’

K3 ise bunun sebebinin 6ncelikle Izmirlilerin kendi yerel degerlerini bilmiyor

olusuna baglamstir.

“Belki de en oncesi ilimizdeki o zenginligi tam olarak bilmiyoruz gastronomi

1

anlaminda.’

K13 ise Avrupa iilkeleri lizerinden 6rnek vermis ve yerel kaynaklar1 nasil iyi bir

sekilde degerlendirdiklerini dile getirmistir.

“Yani Avrupalilar en kiiciik bir tas pargasiyla turizm yapryorlar ve turizmi
cekiyorlar. Bizde her sey var ama tanitmayr beceremiyoruz. Bunu ogrenmemiz lazim.
Mesela, ilk sarap iiretim tesisi milattan énce 4 bin mi 5 bin mi yiulini yanhs soylemeyeyim

Cesme'de Bagarasi 'nda. Su anda etrafi tel orgiilii, ¢evrili, bu bile tamitim i¢in yeterli.”
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K16 da benzer bir fikir belirtmis ve yerel kaynaklarimizi degerlendiremedigimizi

dile getirmistir.

“Yurtdisinda insanlar sahip olduklari degerleri ¢ok giizel paketleyebiliyorlar. Yani
bir Fransiz geleneksel olarak yaptigi saraptan ¢ok o6zenle ve kutsal bir sey olarak
bahsedebiliyor. Bizim de ¢ok geleneksel ve ayni degerde yiiceltebilecegimiz iiriinlerimiz

iz

var.

K9 ise genellikle belirli liriinlere yer verildigini ancak yerel kaynaklarin ¢ok zengin

olduguna ve bunlarin turizm i¢in 6nemine deginmistir.

“Tiirkiye’ ’nin hangi lokantasina giderseniz gidin, hangi bolgesine giderseniz gidin
ezogelin ¢orbasi, yayla ¢orbasi, mercimek ¢orbasi belki iskembe paca bunlari igersiniz.
Ama her yorenin ashinda olagan iistii zenginlikte ¢orbalart vardir. Bunlar: giin isigina
ctkartmak hi¢ kimsenin oncelikli bir meselesi olmamistiv. Ama bu artik oncelikli bir mesele

’

olmak zorundadir ¢iinkii turizm sektorii bunlarla devam edecektir, bunlarla biiyiiyecektir.’

K11 de benzer sekilde farkli kaynaklarin kullanilmasi yerine belirli iiriinlere yonelim

olduguna deginmistir.

“Kordon’a gidin en ¢ok satan baliklar: soyleyeyim ben size. Cipura, levrek, barbun,
kalamar, en fazla bir fangri ya da lahos olur. Izmir’de diinyada yetismeyen belki balik
cesidi var. Binlerce, on binlerce belki atryorum tabi. Ama simdi insanlarin ¢ogu dil balig,
levrek ya da ¢ipura. Belirli eksenlerde toplaniyor. Yani mevsiminde mesela Izmirli fener
baligi yemiyor. Fener baligi, Izmir’den baska ¢ok az yerde ¢ikan bir balik. Inanilir gibi
degil. Buradan Fener baligi ihrag ediliyor. Muhtesem bir et, muhtesem bir lezzet. Ama bu

’

sunulmuyor.’

K14 de balikk ve deniz mahsullerine deginmis ve bunlarin yeterince

degerlendirilmedigini belirtmistir.

“Mesela, balik ve deniz iiriinleri maalesef ¢ok zengin degil, her tarafimiz deniz
olmasina ragmen. Deniz iirtinleri konusunda ve bunlarin pisirilip sunulmast konusunda ¢ok,

’

hani Yunanlilar kadar bile, iyi degiliz.’

K3, Izmir’de potansiyel olduguna deginmis ancak bunun yeterince kullanilamadigini

belirtmistir.
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“Potansiyel var. Ama iste dedigim gibi bunu kullanabilmek énemli. Izmir’de diger
turizm ¢esitleri alaninda da ¢ok fazla potansiyel var. Belki bununla da bir araya getirerek
¢ok daha biiyiik bir giicii ortaya koymak gerekir. Ama gastronomi turizmi anlaminda
potansiyeli o saymis oldugumuz hani saglikli beslenmedir, saraptir, festivallerdir bunlar
cok daha iyi kullanir ve yilin 12 ayina yayabilirsek o zaman ¢ok daha fazla yerli yabanci
ziyaretgilerin gelmesine sebep olabiliriz. Hani aslinda elindeki potansiyele gore hak ettigi
karsilig1 alamiyor maalesef. Belki potansiyele gére 10%’luk su an gastronomi bir turizmi

’

yaptulabiliyor.’

Katilimeilar, yerel kaynaklarin yeterince degerlendirilmedigini belirtirken bir yandan
da yerel mutfagin yeterince sunulmadiginin iizerinde durmuslardir. izmir geneline
bakildiginda gerek restoranlar, gerekse otellerde Izmir mutfag: yeterince sunulmamaktadir.
K2, bu durumun sunulan iirtinlerin gelen ziyaretcilere farkli gelmemesi i¢in yapildigini

belirtmistir.

“Otellerde genellikle Avrupa veya uluslararasi mutfak vardwr. Yani simdi diigiiniin,
bizim 5 yildizli otellerimizi diigiiniin burada. Cok azinda Tiirk mutfagi veya Ege mutfagi var.
Belki normal meniiniin iginde 2-3 kalem bir sey vardir Ege mutfagiyla ilgili. Onun disinda

genellikle daha béyle ne biliyim Avrupa mutfag, onlara da yabanci gelmemesi icin.”

K3, Izmir mutfagi sunan restoranlarin az sayida olduguna ve bunlarin genellikle

esnaf lokantasi olarak tabir edilebilecek isletmeler olduguna dikkat ¢ekmistir.

“Sadece merkez kapsaminda diistiniirsek 10 tane lokantadan fazla yer bulma
sansimiz yok yoresel lezzet olarak. Iste esnaf lokantasi dedigimiz ya da tam anlamiyla nasil
diyeyim 1. suif restoranlardan biraz daha uzak lokantalardan bahsediyorum. Ciinkii ister
istemez ticari kaygidan dolayr meniilerini ¢ok farkl sekilde tasarlayabiliyorlar. Tamam,
yoresel yemekten ben 1-2 tane koyayim ama onun yaminda direk pizzayr da koyayim. Iste
atiyorum kirmizi et, daha bonfilesini de koyabiliyor. Belki de buraya ozgii olmayan ¢ok
farkli yiyecekleri de bulabiliyorsunuz. Ama birebir Izmir mutfagini yansitan cok az

’

lokantamiz var Izmir’de.’
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K21 ise Izmir mutfag: sunan restoranlarm sehir merkezinde az olusuna dikkat

cekmistir.

“Mesela Cesme’yve, Alagati’ya vesaire o tarz yerlere gittiginizde bunlar
restoranlarin meniilerinde gérebilirsiniz. Ama Izmir’e geldiginizde bunu gorebileceSiniz yer
sayist sumrlidir. Bir veya iki yer vardir. Mesela Izmir mutfagi, Izmir lezzetleri diye bir tek
yer ben bilivorum. Koskoca Izmir’'de, kac yiiz tane restorani olan Izmir’'de tek bir yer
biliyorum mesela. Restoranlarda bu bolgeye, bu yoreye, bu kiiltiire, bu sehre 6zgii yemekler

1

cok fazla empoze edilmiyor. Cok az yerde var.’

Bazi katilimcilar ise yerel restoranlarin subelesmesinin de bir sorun oldugunu dile

getirmislerdir. K1, bu konudaki goriisiinii asagidaki gibi dile getirmistir.

“Bizde soyle bir sey de var. Iyi baslaniyor. Para kazanmaya baslayinca atiyorum
subelesme basliyor mesela. Subelesme ¢ok ciddi diistiniilmesi gereken bir sey. Yani simdi
sen burada mutfaga girip yemegi yapiyorsun, o isletmeyi belirli bir yere getiriyorsun
lokantani. Iste yerel bir sey olarak baslamissin falan filan. Insanlar sana geliyor... Biiyiimek
istiyorsun. Tamam, bu da kabul edilebilir, insani bir sey ama ondan sonra o subede ayni
tadi, aym sicakligi bulamiyorlar. Salas bir yerde de ¢ok lezzetli seyler tiretip gelen kisiyle
gergekten bir diyalog tutturabilirsin. Ama bir subede bir baskasinda falan bunu yakalamak
daha gii¢.”

K8 ise subelesmenin dezavantajlarini asagidaki gibi agiklamistir.

“Subelesmek kontrolden ¢ikartryor. Kontrolden ¢iktimi miisteri memnuniyeti

)

azaliyor, lezzet bozuluyor, bunlarin hepsi sizin isletmenizin aleyhine hareket oluyor.’

K17 ise kendi isletmelerini 6rnek vermis ve kaliteden 6diin vermemek adina bir

subelerini kapatma karar1 aldiklarini belirtmistir.

“(...) Biz onu engellemek icin bir tanesini hatta kapattik. Baktik bizi zorluyor, iki
yerde kalmayr yegledik. Ciinkii iki yeri kontrol etmek kolay oldu bizim i¢in. Pek bir sey
degismedi, iki yerin kontrolii bize bildiklerimizi bozdurmadi. Ama ii¢ yere ¢iktiginda, bir de
vaz aylarinda orast ¢ok ¢alisiyordu, ciddi ¢alisan bir yere yetisemiyorsunuz, o derece yemek
tiretmek bizim i¢in baya bir zahmetli. Biz vazgectik yani o subeden ismimizi bozmamak

’

adina.’
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Ekonomik kaygilar katilimcilar tarafindan belirtilen bir sorun olarak ortaya ¢ikmustir.
Ornegin, K20, ekonomik kaygilar ile turistlere turlarda koti yemekler sunuldugunu

belirtmis ve bunun yanlis oldugunu vurgulamistir.

“Ne yazik ki turistler iste Efes’e tura gidenler mesela ¢ok kétii yemekler yerler ogle
yemeklerinde filan boyle standardize. Iste tekne turlarinda yemekler ¢cok kotiidiir, kofte
makarna falan. Yani biz gastronomiyi, kendi kiiltiirtimiiziin mutfagini sunamiyoruz. Maliyet

diistirme ve kolaylik nedeniyle daha kétii yemekler sunuyoruz. Hata yapiyoruz.”

K18 ise ekonomik kaygilarla kolay gelir getirecek unsurlara yonelim oldugunu

belirtmistir.

“Turizm sektorii olarak diisiinecek olursak, simdi deniz var, kumumuz var, giines
var, tarih var... Bunlar biraz daha kolay getiri saglayan unsurlar. Ama mutfak boyle degil.
Hani arka plaminda bir¢ok dikkat edilmesi gereken sey var. Yaptiginiz seyin belli bir siire
icinde tiiketilmesi gereken bir takim iste zamanla ilgili kriterler var. Yaptiginiz tiriinii
satamazsaniz 1-2 saat iginde, onu ¢ope atmaniz gerekiyor. Bu tip seyleri de var yani
sektorel olarak diisiineceksek eger ¢ok kolay ekonomik olarak size getiri saglayan bir gey
degil. Ama oteki tarafta boylu boyunca uzanan kumunuz, giinesiniz, deniziniz, tarihiniz var.
Iste her sey dahil sistemde turisti oraya cekerseniz, Oniine oraya gelen turistin de alisik
oldugu, damak zevkine uyan bir takim iiriinleri de koyarsimiz ve daha kolay para
kazanabilirsiniz. Bu da bir etken. Yani mutfak isinin biraz daha hassas, biraz daha
disiplinli, biraz daha fazla emek gerektiriyor olmasi da bir sebep olabilir diger turizm

)

alanlarindan biraz daha otelenmesi agisindan diye diigiiniiyorum.’

K14 ise gastronomi turizmine iligkin faaliyetlerin yiiksek maliyetli oldugunu dile

getirmis ve bu sebeple katilimer bulma sikintis1 yagandigini dile getirmistir.

“Bizde geleneksellesen, her yil bir Enginar Yemekleri aksamimiz vardir. Her yil
fivati artiyor. Izmir yemeklerini yaptigimiz bir gecemiz vardi. Boyle bir geceyi diizenlemek
ciddi rakamlara ulasti. Enginar yemekleri bu sene 100 liray1 gecti. Oyle olunca katilimci
bulmanizi zorlayan bir durum oluyor. Senede bir kere, iki kere bunu yapabiliyorsunuz.
Zaten mevsim simirli, enginar mevsimi stiresince yaptigimiz, tazeyken yaptigimiz ve 6zgiin

1

yaptigimiz bir sey o da. Oyle olunca fiyatta yiiksek olunca katilimer bulmakta zorlaniyoruz.’
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Izmir’de gastronomi faaliyetlerinin yetersiz oldugu bilinmektedir. Katilmcilar da
benzer sekilde Izmir’de gastronomi turlarmin yetersiz olduguna deginmislerdir. K11,
[zmir’de bu sekilde turlar yapilmaya baslandigini belirtmis ancak bu turlarin hem sayica

hem de nitelik olarak yetersiz olduguna deginmistir.

“Ufak tefek turlar var boyle, yapiyorlar, yapanlar var. Ama su anda ¢ok az. Kayda
deger seyler yok. Tire gibi yerlere olabiliyor, insanlar toplanip gidiyorlar. Tabi turizmden
kasit nedir? Yani gidip orada yemek yiyip gelmek mi, yoksa yemek yiyip tarihi bolgeleri
gezip iste bir giin konaklayip, ikinci giin baska aktivitelere katilmak midir? Bu mesela belli
bolgelerde oluyor ufak tefek ama iste gelismeli, anlatilmali”

K1 ise yapilmakta olan Kemeralt1 gastronomi turunu degerlendirmistir.

“Bunu simdi Kemeralti icin yapti Izmir Gastronomi Dernegi. Bence o da yeterli
degil. Bence olmasi gerekenler falan var orada. Eksik kalmis daha dogrusu. Genel olarak

’

bu tarz turlar yetersiz.’

Gastronomi turizmi kapsaminda ele alinan festivaller de Izmir’de son yillarda
siklikla diizenlenmeye baslamistir. Ancak, bazi katilimcilar bu festivaller yogun
kalabaliklar1 ¢ekse de, bunlarla ilgili bir takim sorunlar yasandigina dikkat cekmistir.
Katilimcilar, genel olarak festivallerin belirli donemlere odakli talep yarattigini, bunun yila
yayilmasi gerekliligini dile getirmislerdir. Bunun yani sira s6z konusu festivallere katilimin
cok fazla oldugu durumlarda kapasite yetersizligi sebebi ile kotii imaj yaratabilecegi goriisii

ortaya ¢ikmistir. Katilimcilardan bazilarinin bu konudaki goriislerine asagida yer verilmistir.

K19: “(...) goriiyoruz insanlar duyuyorlar, geliyorlar. Acenteler turlar falan
diizenliyorlar, onlari goriiyoruz. Simdi demarketing deniyor mesela bu ne demek? Bu
tamitimin, planlamanin, gelen insanlarin da ashnda planlanmasi gerekiyor. Sizin
kapasiteniz nedir, tasima kapasiteniz nedir? Mesela bu festival icin 10.000 kisiyse senin
10.000 kisiyi ¢cekmen lazim. 100.000 kisiyi ¢ektigin zaman olmuyor. Veya 10.000 den fazla
cektigin zaman olmuyor, olmamasi gerekiyor. Neden? Ciinkii senin sunman gereken bir sey
var, bir tiriin var, bir hizmet kalite var, bir sey var. Sen kapasiteyi astigin zaman gelen insan
icin, herkes i¢in eziyet oluyor bu. Ben gastronomi amagli gelen, iste festivallere falan gelen
hi¢ kimseden olumlu bir geri doniis almadim. Gittik diyorlar, rezillik. Her sey ticarete

dokiilmiis. Her sey iste sikis sikig. Her taraf, yerler ¢op, pislik, soyle, boyle. Yani rezalet
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cektik diyorlar. Hi¢ gelenlerden olumlu bir déniis almadim. Bu tiir bir sey olmamasi

gerekiyor.”

K10: “Gecenlerde yine Izmir’i Kesfet projesi kapsaminda Ayhan Sicimoglu gelmisti.
Alagcati Ot Festivali'nin ilk baslangicindan bahsediyordu. Cumartesi kurulan yerel bir
Pazar, en iyi iiriinlerini getiren insanlara karsi onlar jiiri oluyorlarmis o tarihlerde ¢ok
eskiden. Daha sonra da iste bu c¢alisma biiyiimiis. Gastronomiyle ilgili bazi seyleri
gelistirmek istiyorlar ama yanlis yonde gelistiriyorlar demigsti. Yani belli araliklarla Nisan
ayinda ya da Mays ayinda ki bir Enginar Festivali’ni boyle akin akin insanin
ulasamayacag bir festivale doniistirmek yerine 12 aya yayabilmek, her zaman
bulabilmelerini saglamak gerekli, o yiizden o festival biraz geri plana gelebilir, ¢ok da

ilerlemeyebilir falan demisti. Olumsuz goriisleri oldugunu falan soylemisti o konuda.”

K20: “Mesela su Ot Festivalini falan bundan sonra nasil tutabiliriz ayakta? Orada
mesela stkintilar oluyor, problemler oluyor. Otopark problemi var, kalabalik problemi,
yvemekler bitiyormus falan. Yani arz talep dengesini saglayamadigin zaman da hayal

karikliklar: falan oluyor. Acaba daha uzun siireye mi yaymak lazim, yinelemek mi lazim?”

Sonug olarak, Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bir takim
cabalar oldugu goriilmekte ancak bu yolda asilmasi gereken sorunlar oldugu da

bilinmektedir.
4.2.1.5. izmir Mutfag

Izmir’in tarih i¢inde birgok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografyada olmasi
sebebi ile mutfaginda da bu ¢ok cesitli kiiltiirlerin etkisi goriilmektedir. Bu durum izmir
mutfagini hem ¢ok kiiltiirlii hem de ¢ok zengin bir mutfak haline getirmektedir. Arastirma
katilimcilan siklikla bu noktalar iizerinde durmustur. Katilimcilardan bazilarinin konu ile

ilgili goriislerine asagida yer verilmistir.

K7: “Bu bolgede sadece Tiirkler degil, Yunanlilar, Ermeniler, Rumlar da yasamis.

Onlardan kalma bir damak tadi var, bir lezzet yelpazesi var.”

K10: “(...) zaten ¢ok kiiltiirlii bir mutfak burasi. Osmanli yemekleri var, Levanten
yemekleri var, Sefarad yemekleri var. Sonugta ¢ok farklt bolgelerden gelen yemekler var.

Yunan yemekleri falan var ve hatta ¢ok benzerlik de gosteriyor hepsi birbirine.”
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K13: “Levanten kiiltiiriiniin etkisi var Izmir'de. Iste Ispanyollarin, Fransizlarn,

Italyanlarin etkisi var. Girit 'ten gelenlerin etkisi var.”

K18: “Izmir mutfagiyla ézel bir il bir kere. Mesela bazi Anadolu illeri diyeyim hani
bugdaya dayahdir. Iste keskegi vardir atiyorum ya da bulgur tiiriinden yapilan bir takim
yemekleri vardir ama hep o diizeyde gider. Ama Izmir oyle degil. Izmir kendi topraklar:
lizerinde ¢ok cesitli medeniyetleri ve kiiltiirleri de barindirdigi icin ¢cok renkli. Ama Izmir’in
her alaminda bunu goriiyoruz mesela tarihte de bunu goriiyoruz. Bir¢ok topluluga ev
sahipligi yaptigi icin kiiltiiriin her dalinda bunu gériiyoruz ve tabi ki mutfakta da

gortiyoruz.”

K21: “Izmir mutfagi karma bir mutfak bana sorarsaniz. Daha énce bu cografyada
yvasamis kiiltiirlerin esintileri var. Yani Yunan var, Girit var. Pek ¢ok kiiltiiriin yani bu

cografyada yasamis pek ¢cok kiiltiiriin ortak paydalarini tagiyor.”

Katilimeilarin da siklikla belirttigi iizere Izmir mutfag: tarih igerisinde bulundugu
cografyada yasamis Kkiiltiirlerin etkilesimi ile karma ve ¢ok kiiltiirlii bir mutfak haline
gelmistir. Farkli kiiltiirlerin etkilesimi sayesinde ise Izmir mutfagina her donem yeni yemek
ya da yiyeceklerin eklendigi goriilmektedir. Sonug olarak, izmir mutfagi son derece farkli
izler tasiyan zengin bir mutfak haline gelmistir. K20, Izmir mutfaginin goclerle

zenginlestigini diislinmekte ve agsagidaki yorumu yapmaktadir.

“Bolge olarak Ege bélgesinde ashnda genel olarak var ama Izmir’de bu géclerle

gelen goemenlerin getirdigi mutfak kiiltiiriiyle beraber daha da zengin.”

K1 ise Izmir mutfaginin zenginliginin sadece goglerle gelen mutfak yapisi ile iliskili

degil, bunun yani sira cografi 6zellikleri ile de iligkili oldugunu savunmustur.

“Burasi aym zamanda bir tarim bolgesi. Zirai iiriinlerin yetistirildigi bolgeler
buralar. Uriinler var. Iste bir yere gidiyorsun siit iiriinleri muhtesem. Iste Tire'de otlar,

’

surada bir seyler muhtegem...’

K35 ise liriin ¢esitliliginin yani sira bu {iriinlerin kullanimlarinda yaratilan farkliliklar

ile de mutfagin zenginlestigini dile getirmistir.
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“Lzmir’de iiriin hichir sekilde bitmiyor. Mesela bu sene Alacati Ot Festivalinde
limonata degil sakizli enginar suyu satildi. Biz bir ottan bile ¢ok sey c¢ikarabilen bir

bolgeyiz. Yine ayni sekilde Alacati 'nin en degisiklerinden bir tanesi isirgan otu regeliydi.”

K11 ise konuya farkl1 bir acidan yaklasmis ve pisirme yontemleri agisindan da Izmir

mutfaginin zenginliklerini dile getirmistir.

“Bence Izmir mutfag1 diinyanin en zengin mutfaklarindan bir tanesi. O kadar zengin
ki bakin bildigimiz hemen hemen biitiin pisirme tekniklerinin hepsi var Izmir’de. Firin var,

breze etme var, kapama var, tandwri var, kizartmast var, haslamasi var...”

Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun Izmir mutfagmin bircok agidan zengin bir
mutfak oldugunu belirtmesine ragmen K6 bu konuda farkli bir goriis belirtmis ve Izmir

mutfaginda ¢ok ¢esit olmadigini dile getirmistir.

“(...) Ama cok cegitte aklima gelmiyor agikcasi. Iste dedigim gibi ben ¢ok yeterli

)

bulmuyorum Lzmir’i bu konuda.’

Mutfagin zenginliginin ve ¢ok kiiltlirlii olusunun yani sira farkli zevklere hitap
edebilen bir mutfak olusuna da katilimcilar tarafindan dikkat c¢ekilmistir. Katilimcilarin
¢ogu Izmir mutfaginin yabanci turistlerin damak zevkine uygun oldugunu belirtmistir. Baz1

katilimcilarin bu konudaki goriisleri asagidaki gibidir.

K12: “Bence yani bizim mutfagimizda yabancinin damak tadina aykirt gelebilecek
¢ok fazla sey oldugunu zannetmiyorum. (...) 1960°l yillarda rehberlik yaptigim donemlerde,
o zamanki lezzetler bile ¢ok hos geliyordu yabancilara ve lokantalarda biiyiik bir lezzetle

biiyiik bir istahla yiyorlard:.”

K10: “Zaten aslinda bizim yemeklerimizde her kisiye uyum saglayabilecek sekilde.

’

(...) (Izmir mutfagimn) Tiim diinyada da kabul edilebilecegini diigiiniiyorum.”’

K8: “(Izmir mutfagi ashinda yabancilarin damak tadina) bence uygun. 90% c¢ok
olumlu. Ciinkii bizde sebzeler var, etler var, etli sebzeler var, zeytinyagl sebzeler var yani
herkesin zevkine hitap eden cesitlerimiz oldugu igin tepkiler hep olumlu geliyor yani

’

ozellikle yabanci turistlerde.’
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K15: “Zaten gelip de buradaki yemekleri begenmeyip geri donen insanlar ¢ok az.’

Arastirma katilimcilarindan bazilar ise diinyada Akdeniz tipi beslenmenin 6nem
kazanmaya devam ettigini belirtmis ve Izmir mutfaginin Akdeniz tipi beslenmeye uygun

oldugunu savunmustur.

Ormegin, K18 “Izmir ve mutfak dedigimizde ilk aklimiza gelen Akdeniz tiirii
beslenme ¢egidi” seklinde fikir belirtirken Katilme1-1, “(Izmir mutfaginda) baharat oran:
daha diistiktiir. Daha tek ¢esit baharat kullamilir falan, tiim bunlar bu Akdeniz havzasi

icerisindeki mutfak yapisiyla paralel seyler” yorumuyla benzer bir noktaya deginmistir.

Akdeniz tipi beslenmenin diinya ¢apinda ilgi ¢cekmesindeki en 6nemli nokta saglikli
bir beslenme bigimi olmasidir. Arastirma katihimcilarmin bazilar1 da Izmir mutfagim saglikl

bir mutfak olarak tanimlamistir. Ornegin, K2, bu durumu asagidaki gibi agiklamustir.

“Bana gore saghkli yemegin bagkenti Izmir. Ciinkii Ege, ot ve balik iizerine kurulu
bir mutfagi var. Dogadan toplanan seyler bunlar dikilmiyor. Suni giibreyle olusturulmuyor,
dogadan topluyorsunuz otlari. Bundan yemek yapiyorsunuz, meze yapryorsunuz, salata
yapiyorsunuz. Yani degeri odlgiilmeyecek bir sey. Bir mutfagimiz var baligi da denizden
tutuyorsunuz. O da dogal ortamda yetisiyor. Isin et boyutuna girdiginizde veya boyle daha
islenmig tiriinler tarafina girdiginizde o kadar saglikli olmuyor bu isler. Onun igin daha
hafif, daha viicudu yormayan, daha saglikli ve viicuda da yarari olan bir mutfak kiiltiiriimiiz

’

var bizim Ege'de.’

Benzer sekilde K10 ve K15 de bu durumu sirasiyla “gercekten saglikli yemekler.
Otlar var, sebzeler var, balik var.” ve “Ege kiyilart iste nedir? Zeytinyagidir, zeytindir,

tiziimdiir, bu da sagliktir.” seklinde yorumlamislardir.

Izmir mutfaginin sayilan 6zelliklerinin yani sira arastirma katilimcilart Izmir
mutfaginin gastronomi turizmi i¢in yeterli oldugu konusunda da goriis bildirmislerdir.
Ornegin, K1, “Buras: ¢ok sansli bir sekilde gastronomi turizmi adina kaynaklara sahip (...)
Bence Mutfak kiiltiirii destinasyonu olmasi i¢in mutfak kiiltiiri, cesitliligi ve zenginligi
anlaminda gercekten yeterli.” seklinde fikrini beyan etmistir. K8 ise “Cok giizel yerlerimiz
var. Cok giizel sokak arasi mekanlarimiz var. Geleneksel Tiirk mutfag tencere yemeginden,
kebabina, donerine, balik lokantalarina, et lokantalarina, ickili lokantalara... Bunlarin ¢ok

giizel drnekleri var Izmir’de.” seklinde bir agiklamayla farkli lezzetlerden drnekler sunan
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yerlerin olduguna dikkat ¢ekmistir. K20, benzer sekilde Izmir’in zengin mutfag: sebebi ile
gastronomi turizminde basarili bir destinasyon olabilecegini belirtmis ve “Lzmir'in
gastronomi turizmi destinasyonu olmasi anlamli, moda oldu diye ya da herkes yapryor diye
yapilsin demiyoruz. Ciinkii Izmir’in bir potansiyeli var, gercek potansiyeli var. Giiclii bir
mutfagi var. (...) hem bu son yillardaki festivallerin basarili olmasindan, hem de Izmir deki
bir¢ok turizm faaliyetlerinde gastronominin hep én plana ¢ikarilmasindan bir potansiyelinin

oldugunu gériiyoruz” yorumunu yapmistir.

Bazi katilimcilar ise {zmir mutfagiin gastronomi turizmi destinasyonu olmast igin
yeterli olmasina ragmen gelisme gosterilmesi gerektigi konusuna dikkat ¢ekmistir. Bazi

katilimcilarin bu konudaki fikirleri asagidaki gibidir.

K13: “dshnda degerleri yeterli ama gelistirilmesi gerekli ciinkii Izmir cok farkly bir
bélge. Dolayisiyla aslhinda ¢ok giizel Lzmir mutfag:, gelistirildigi takdirde bunun igin bence

ideal.”

K7: “Yeterli, fazlas: bile var. (...) Izmir’in kendine ait bircok yerel ve sokak lezzetleri
var. Sadece bunlari giin yiiziine ¢ikarip sunabildigimizde ¢ok daha fazla digsaridan bununla

’

ilgili talep alacaktir ve turistler gelecektir.’

[zmir mutfaginin gastronomi turizminde degerlendirilebilecek kaynaklarma da

deginen katilimcilar, bu anlamda 6nemli yerlere ve liriinlere de deginmislerdir.

Onemli yerler, olarak ¢ogunlukla siralanan yerler Tire, Urla gibi ilgeler olmaktadir.

Katilimeilar, izmir merkezde ise Kemeralt: Carsisinin dnemini vurgulamislardir.

[zmir mutfagindan iiriinleri de ornekleyen katilimcilarm dile getirdigi iiriinler
asagidaki gibidir. Uriinlerin siralamasi, katilimcilarm séz konusu iiriinleri dile getirme

sikligina gore yapilmistir.

1. Ayakiistii Mutfak 9. Serbet

2. Otlar Ve Ot Yemekleri 10. Tarhana

3. Balik Ve Deniz Mahsulleri 11. Zeytinyagh Yemekler
4. Kirsal Kesim Mutfag1 12. Keskek

5. Meyveler 13. Peynirler

6. Sarap 14. Zeytin Ve Zeytinyagi
7. Enginar 15. Tiirk Kahvesi

8. Kofteler
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Katihmeilarin,  Izmir mutfaginda yer alan iiriinlere iliskin  fikirleri
degerlendirildiginde en ¢ok dile getirilen iirlinler ayakiistii yenebilen yiyecekler olmustur.
Katilimcilarin ayakiistii olarak nitelendirdigi tirlinler arasinda gevrek, boyoz, kumru, sogiis,
kokoreg¢, midye, lokma, sambali gibi {irtinler yer almaktadir. K7, bu firiinlere iliskin

goriisiinii asagidaki gibi dile getirmistir.

“Sokak lezzetleri bash basina bir lezzet furyasi diyebilirim. Lokma bir kere her
sokakta... Ne zaman caminiz tath ¢ekse bir sokagin kosesinde muhakkak bir lokma yersiniz.
Hi¢ bu konuda a¢ kalmazsimiz. Sambali ¢ok giizeldir. Siibye, yine sokak lezzetlerinde
Izmir’in. Kokoreg... Yani bu saydiklarimiz... Midye... Bakin bunlar bu bélgenin ¢ok revacta

’

olan tirvinleri.’

Otlar ve ot yemekleri izmir mutfaginda onemli yer tutan iiriinler arasinda yer
almaktadir. Katihmeilar da bu goriiste birlesmis ve otlarin Izmir mutfag i¢in son derece

onemli oldugunu dile getirmislerdir. K15, otlarin Izmir mutfagi icin dnemine deginmistir.

“Bizim sebze yemeklerimiz, otlarimiz ¢ok meshur. Otla yapilan mezelerimiz ve

zeytinyagli yemeklerimiz onemli.”

Izmir, bir deniz sehri olmasi sebebi ile balik ve deniz mahsulleri ile de
Ozdeslestirilmektedir. Katilimcilar da bu yonde goriis bildirmis ve balik ve deniz
mahsullerinin Izmir mutfag: icin 6nemli oldugunu dile getirmislerdir. K1, Izmir’e 6zgii

kabul edilen ve 6zellikle Foca bolgesinde siklikla tiiketilen yogurtlu gopeze deginmistir.
“(...) yogurtla yapilan gopez baligi mesela, yemek olarak benim aklima geliyor bu”

[zmir, genis bir cografyaya yayilmis bir sehir oldugu icin farkli bélgelerinde farkli
mutfak yapilarina da rastlanmaktadir. Ornegin, kiyr kesimler ile kirsal kesimler arasinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Katilimcilar, kirsal kesimlerde karsilagilan trtinlerin de

onemli olduguna deginmislerdir. K18, bu konuda asagidaki goriisii bildirmistir.

“Lzmir ‘in i¢, kirsal kesimlerine dogru gittigimizde, bambaska bir profil goriiyoruz.

O da et ve bugdaya ve siit iiriinlerine dayali bir kiiltiir.”

K3 de benzer sekilde izmir mutfaginin sadece kiy1 kesimindeki iiriinlerden ibaret

olmadigini, kirsal kesim mutfaginin da son derece 6nemli oldugunu dile getirmistir.
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“(...) sadece deniz mahsulleri, zeytinyaglilar falan dedik ama bir nebze i¢ kesimlere
gittikge kirmizi et de yavas yavas mutfakta yer almaya baslyyor. Cografi konumlar da biraz
mutfagin kiiltiiriinde belirleyici olabiliyor. O yiizden, o kirmizi et agirlikli yiyecekleri de

)

unutmamak lazim.’

Izmir’de yetisen meyveler de, katilimcilar tarafindan Izmir mutfaginin &nemli
triinleri arasinda dile getirilmistir. Bu drlinler iizim katilimcilar tarafindan siklikla

belirtilirken, bazi katilimcilar incirin de 6nemine deginmistir.

Izmir’in tarihi incelendiginde tarmmsal iiriinler arasinda {iziimiin énemli bir yeri
oldugu goriilmektedir. Buna bagli olarak sarap liretimi de son derece yaygindir. Giliniimiizde
ge¢mise oranla baglarin ve {iziim ¢esitlerinin azalmasina ragmen katilimcilar, sarabin da

[zmir mutfaginda énemli bir yeri olduguna deginmislerdir.

Katilimeilar, enginarin da Izmir mutfag: icin son derece énemli bir iiriin olduguna
deginmislerdir. Enginarin ardindan en ¢ok dile getirilen {iriin olan kofteler de Izmir
mutfaginda énemli bir yer tutmaktadir. Izmir’de ¢ok farkli kofte gesitleri bulunmaktadir.
Katilimcilar da benzer sekilde neredeyse her yorenin kendine 6zgii bir koftesi oldugunu dile
getirmislerdir. K3, “Kéfte cesitleri de var Lzmir yemeklerinde mesela, Bergama Koftesi

olsun, Tire Koftesi, zmir Kofte, Odemis Kofte...” yorumuyla bu gesitlilige deginmistir.

[zmir’in unutulmaya yiiz tutan 6nemli iiriinlerinden biri de serbettir. Serbetin,
[zmir'den ¢iktign &ne siiriilmektedir ancak giiniimiizde bu kiiltiiriin izlerine Izmir
mutfaginda ¢ok sik rastlanmamaktadir. K18 de bu duruma deginmis ve asagidaki yorumu

yapmistir.

“Mesela serbeti azimsariz ama dogumdan 6liime, evlenmede her yerde karsimiza
ctkan bir icecektir. Mesela, Izmir mutfaginda serbet cesitliligi iizerinde biraz daha
farkindalik yaratmak gerekir diye diistiniiyorum. Hele Kemeralti’nda bir takim iste tarihi
serbet¢i su yildan bu yana falan diye gériiyoruz ama onlar da limonata ve nar suyundan
oteye gecemiyorlar. Kizilcik serbeti yapan, dut serbeti yapan birkag yer var. Ama ben kendi
cocuklugumdan hatirliyorum iste kizilcik serbeti olurdu, demirhindi serbeti olurdu. Ama su

anda sadece limonata ¢esitliligi var.”

Katilimeilarn, izmir mutfags ile ilgili belirttigi diger iiriinler ise tarhana, zeytinyaglh

yemekler, keskek, yoresel peynirler, zeytin ve zeytinyagi ve Tiirk kahvesidir.
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Izmir mutfaginda yer alan iiriinlerden bahseden katilimcilar, Izmir’in simge
olabilecek yemek ya da yiyeceklerine de deginmislerdir. Katilimcilarin dile getirme

sikligina gore listelenen tirlinler asagidaki gibidir.

1. otlar ve ot yemekleri 9. boyoz

2. zeytin ve zeytinyagi 10. ciger sarma
3. enginar 11. elbasan tava
4. zeytinyagh yemekler 12. et yemekleri
5. balik ve deniz mahsulleri 13. keskek

6. incir 14. siitli kadayif
7. kirde kebabi 15. serbet

8. kofteler
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Katilimeilara Izmir’in simgesi olabilecek iiriinler soruldugunda, Izmir mutfaginda
yer alan iriinlerin siralamasindan farkli bir siralama ortaya ¢iktigir goriilmektedir. Birgok
katilime1, Izmir’in otlar1 ve ot yemekleri ile 6zdeslestigini ve bunlarin simge olabilecegini

dile getirmistir. K3, goriisiinii asagidaki gibi dile getirmistir.

“Oncelikle ot tabii ki... Ot cesitlerimiz, turp otundan tutun da, sevketibostana, bazi
yerlerde bulunamayan ebegiimeci olsun, radika olsun, bu tarzda otlar: 6n plana ¢ikarmamiz

’

lazim.’

Otlarin hazirlanmasinda ve genel olarak izmir mutfaginda ¢ok kullanilan zeytinyag1
ve dolayisiyla zeytin de Izmir’in simgesi olarak degerlendirilebilecek énemli iiriinler olarak
on plana ¢ikmustir. Ozellikle, hurma zeytin Izmir’de 6n plana ¢ikarilmasi gereken bir iiriin
olarak on plana ¢ikmistir. Benzer sekilde, enginar ve zeytinyagl yemekler de katilimcilar

tarafindan siklikla dile getirilmistir. K4, bu konudaki goriisiinii asagidaki gibi belirtmistir.

“(...) en onemlisi de, diinyada en iyi zeytinlerin yetistigi bir cografyada olmasu.
Zeytinyagini olabildigince kullanmali. Santyorum bizim en biiyiik argiimanimizda zeytin ve
zeytinyag tiriinleri, onlarla yapilan ot yemekleri, et yemekleri olmali. Béyle bir ¢esitliligi

sunmalyiz. (...) En biiyiik iddiamizda zeytinyagi olmali.”

[zmir mutfaginin 6nemli iiriinlerinden olarak dile getirilen balik ve deniz mahsulleri
de Izmir’in simgesi olabilecek iiriinler olarak dile getirilmistir. Ornegin, K9, bu konuda
“Balik ve deniz mahsulleri iizerinden gidilebilir. Yani muazzam bir deniz kiiltiirii var

aslinda...” yorumunu yapmistir.

[zmir mutfaginda yer alan iiriinlerde kofte cesitliligine deginen katilimilar, bu
{iriinlerin Izmir’in simgesi olarak da degerlendirilebilecegini dile getirmislerdir. Izmir
mutfaginda genel kabul gérmiis ve g¢ogunluk tarafindan bilinen {riinlerin yani sira,
katilimeilar farkli iiriinleri dile getirmis ve bunlarin da Izmir’in simgesi olabilecegini dile
getirmislerdir. Bu {irlinler arasinda kirde kebabi, ciger sarma, elbasan tava gibi iiriinler yer
almaktadir. Bu iirlinlerin yani sira, birgok sehrin mutfaginda da karsilagilan keskek de simge
olabilecek iirlinler arasinda yer almistir. Bunun gerekgesi ise keskegin eski donemlerden
beri Izmir mutfaginda 6zellikle torensel yemekler arasinda énemli bir yere sahip olusudur.
Bazi katilimcilar ise siitli kadayif gibi Izmir mutfagina 6zgii ancak ¢ok tanmmayan

iirlinlerin 6n plana ¢ikarilabilecegini dile getirmislerdir.
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Katilimcilarin gerek Izmir mutfaginda var olan gerekse Izmir’in simgesi olarak 6ne
cikarilabilecek yemek ya da yiyecekler olarak belirttigi iiriinler incelendiginde belli baslh
iiriinlerin  dikkat cektigi goriilmektedir. Ancak, Izmir mutfaginda yer alan iiriinleri
belirtirken katilimcilarin en ¢ok dile getirdigi iirlinler olan sokak lezzetlerine diger bir
deyisle ayakiistii mutfaga simge olabilecek iiriinler arasinda yer verilmedigi goriilmektedir.
Bu {irtinlerden sadece boyoz simge olabilecek bir iirlin olarak dile getirilmistir. Bu durumun
sebebinin, s6z konusu triinlerin daha basit nitelikte {irinler olusu ve katma deger olarak da
fazlaca onem arz etmediklerinin diistiniilmesi oldugu kanisina varmak miimkiindiir. Ancak,
diinyada sokak lezzetleri ile 6n plana ¢ikan gastronomi sehirleri de oldugu diisiiniildiiglinde,

[zmir’in bu kiiltiiriiniin de gdz ard1 edilmemesi gerektigini sdylemek dogru olacaktir.

Izmir’in simgesi olabilecek iiriinler incelendiginde otlar ve zeytinyag ile iliskili
driinlerin ¢ok sik dile getirildigi goriilmektedir. Arastirma katilimcilarimin goriisleri ile bir
¢ikarim yapilacak olursa, izmir’in simgesi olabilecek fiiriinlerin saglikli mutfak olarak
adlandirilabilecek bir kategoride oldugu goriilmektedir. Dolayistyla, katilimeilarin goriisleri
ele alindiginda, Izmir’in simge iiriinleri zeytinyag1 kullanilarak hazirlanan ot ve sebze

agirlikli yemekler olarak belirtilebilir.
4.2.2. izmir’de Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine iliskin Bulgular

Aragtirma katilimcilarinim  fikirleri de géz ©6niinde bulundurularak Izmir’de
gastronomi turizminin gelismedigini sdylemek miimkiindiir. Izmir’de gastronomi turizminin
gelismedigi konusunda hemfikir olan katilimcilar aym zamanda bu turizm cesidinin Izmir

icin faydal1 olacagi konusunda da birlesmislerdir.

Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine iliskin bulgularin yer aldigi bu
boliimde asagida verilen ii¢ ana kategori olusmustur.

1. Stratejiler

2. Gorevler (atilmasi gereken adimlar)

3. Tanitim

Birinci kategori olan “stratejiler” gastronomi turizmini gelistirmek adina izlenmesi
gereken stratejileri icermektedir Ikinci kategori olan “gdrevler” altinda ise Izmir’de

gastronomi turizmini gelistirebilmek adina atilmasi gereken adimlara yer verilmistir.

Ucgiincii ve son kategori olan “tanitim” kategorisi ise gastronomi turizmini gelistirmek adina
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yapilmasi gereken tanitim etkinliklerini igermektedir. S6z konusu kategoriler altinda olusan

tiim kodlara Tablo 4.11.’de yer verilmistir.

Tablo 4.11. Izmir'de gastronomi turizminin gelistirilmesi

Stratejiler Gorevler Tanitim
MuFfak Klm.hglmn Basarili Orneklerin Incelenmesi Basm Ve Medya
Belirlenmesi

Ozgiinliigiin Korunmas1

Altyap1 Olusturulmasi

Sosyal Medya Ve internet

Farkli Turizm Tiirleri ile

Birlestirme Paydaslar Arasi Isbirligi Ve Koordinasyon Festivaller

Uriin Cesitlendirme Cat1 Yap1 Olugturulmasi Fuarlar

Siirdiiriilebilirlik Isin Uzmanlarinin Gérev Almasi Acenteler

Hedef Kitle Egitim Agizdan Agiza Tanitim (Word

Of Mouth)

Restoran Siniflandirma

[zmir Mutfag ile lgili Yaymlarm
Cogaltilmasi

Tanitim Gezisi (Fam Trip)

Geleneksel/Tarihi Isletmelerin Desteklenmesi

Hedef Kitleye Yonelik

Yerel Restoranlarm/Isletmelerin
Desteklenmesi

Yerel Uriinlerin Turistlerle
Temas Noktalarinda Sunulmasi

Izmir Restoranlar1 Olusturulmasi
[zmir Mutfag1 Restoranlarina Tegvikler
Saglanmasi

Standartlarin Olusturulmasi

Kontrol Mekanizmasi Olusturulmasi
Yerel Halkin Bilgilendirilmesi

Yerel Kaynaklarin Ortaya Konulmasi
Yerel Uriinlerin Sunulmasi

Yerelin Onemi Uzerine Farkindalik
Yaratilmasi

Nihai Uriinlerin Olusturulmas:
Rotalarin Olusturulmasi

4.2.2.1. Stratejiler

[zmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi adina paydaslara bir takim gorevler
diismesinin yani sira, bir takim stratejiler de belirlenmelidir. Arastirma katilimcilar

izlenebilecek stratejiler konusunda da paylasimlarda bulunmuslardir.

Arastirma katilimeilar1 {zmir mutfak kimliginin belirlenmesi konusunda bir takim
paylasimlarda bulunmuslardir. On plana ¢ikarilabilecek mutfak kimligi icin genel olarak
saglikli beslenmeye yonelik ve tarihi bir kiiltiirden beslenen mutfak fikirleri 6n plana
cikmaktadir. Daha Onceki boliimlerde de belirtildigi gibi tiim diinyada saglikli mutfaga
dontislin bir egilim haline geldigi bilinmektedir. Saglikli mutfak denilince akla gelen ilk
mutfaklardan birisi ise Akdeniz mutfagidir. Bazi katihmecilar, Izmir mutfag: icin de

Akdenizlilik vurgusu yapilabilecegi ve Izmir mutfaginin saglikli bir mutfak olarak 6n plana
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cikarabilecegi goriisiinii savunmuslardir. K2 bu konudaki goriisiinii asagidaki gibi

belirtmistir.

“Bizim ¢ok biiyiik sansimiz var. Ozellikle saglik konusu son zamanlarda diinyada én
plana ¢ikti. Iste obezite diyoruz, sagliksiz diyoruz, iste kanser yapiyor diyoruz falan
yvemeklere. Bundan tamamiyla arinmis bir mutfagimiz var bizim. O zaman bunu

kullanabiliriz.”
K3 de benzer bir goriis ortaya koymustur.

“Oncelikle Izmir mutfagi dedigimiz zaman zeytinyagi ve otlardan ve deniz
mahsullerinden olustugu icin saghkli beslenmeyi o6n plana ¢ikarabiliriz. Yani saglikl
beslenmeyle ki giiniimiiziin en biiyiik sorunlarindan birisidir bu, obeziteye dogru giden bir
nesil var. Ozellikle saglikli beslenme temasinda Izmir gastronomisini canlandirabiliriz.
Ciinkii mutfak buna ¢ok ¢ok uygun. Iste ne bileyim zeytinyaghlar olsun, otlar olsun, deniz
mahsulleri olsun. Eger bunlart kullanabilirsek ve tema olarak da saglikli beslenmeyi

)

kullanabilirsek o zaman Izmir gastronomisini belki marka durumuna getirebiliriz.’

K18, saglikli beslenmenin diinyada bir egilim olduguna deginmis ve Izmir’in de bu

egilimden pay almasi gerektigini belirtmistir.

“Hazir gidalarin saghk ag¢isindan zararli oldugunu ve natiirele yonlenmemiz
konusunda da bir takim farkindaliklar yaratiimaya c¢alisiliyor. Bu yiikselen bir trend. O
zaman nigin bu riizgdrt da yakalamasin yani, Izmir mutfag turizmi agisindan séyliiyorum.

Niye bu riizgar: da yakalamasin.”

K4 ise otlar, balik ve deniz mahsulleri ile saglikli mutfak temasiin islenmesi

yoniinde goriis belirtmistir.

“Burada one ¢ikaracagimiz bizim saghklh mutfak. Zeytinyaghlardan bahsettik ama
biz iyi bir balik pazarlayabiliriz. Balik iiriinlerini, deniz iiriinlerini... Iste siibyeden tutun da
diger baliklara, kalamarin degisik pisirilme sekillerine. Bunlarin otlarla desteklenmesi ile

saglikli bir meniiyii sunmak belki de daha estetik bi¢cimde sunmak olabilir.”

K7 ise Akdenizlilik vurgusu yapilarak saglikli Ege mutfaginin sadece Izmir’de degil

tiim diinyada ilgi ¢ekebilecegini dile getirmistir.
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“Akdeniz tipi beslenme ¢ok on planda. Diinyada bununla ilgili biiyiik bir trend var.
Biz de bunu Ege mutfagi adi altinda yaparak, nasil diinyanin 6biir tarafina gittiginizde Cin
restorani diyorsunuz, Italyan restorant diyorsunuz, biz de Ege mutfagi adi altinda ¢ok giizel

’

zincir restoranlar yapabiliriz.’

Saglikli mutfak ve Akdenizlilik vurgusunun yani sira Izmir’de gastronomi turizminin
gelistirilebilmesi i¢in mutfak kimliginin olusturulmasinda etkili olabilecek bir diger unsur
tarihi kiiltiirel yapinin 6n plana ¢ikarilmasi seklindedir. Daha onceki bolimlerde de
belirtildigi iizere, Izmir tarih i¢inde bircok medeniyete ev sahiplii yapmis bir cografyada
yer alan ve cok eski bir kenttir. Bu sebeple 6zgilin ve tarihi tatlarin énem kazandigi
gastronomi turizmi i¢in bu tiir bir strateji izlenmesi de uygun olabilmektedir. K16, izmir’in
tarihinde birgok Kkiiltiire ev sahipligi yaptigima dikkat ¢ekmis ve bunlarin kullanilmasi
gerektigini belirtmistir.

“Bence ILzmir’in sahip oldugu kiiltiirel degerlerin ortaya konmasi lazim. Bu bence
kiiltiirel mozaigidir Izmir’in. Yani Anadolu nun batisinda olan Smyrna tarihine, cok gegmise
gidip oradan bugiine burada hangi kiiltiirlerin yasadigina bakip onlarin geleneksel
gastronomik tirtinlerinin altt parlatilmali. Biitiin  bunlarin arastirilip altimin  ¢izilip

’

yiikseltilmesi lazim.’

Katilimeilarin siklikla dile getirdigi bir konu ise 6zgiinliigiin korunmast olmustur.
Gastronomi turizmi, destinasyonlar i¢in, yerele odaklanmasi ve 6zgiin olmasi sebebi ile bir
rekabet avantaj1 yaratmaktadir. Diinya mutfaklarinda uzmanlasmis, iyi restoranlar isleterek
gastronomi merkezleri haline gelen destinasyonlar oldugu goriilse de asil onemli olan ve
dikkat cekenin Ozgiin yerel mutfaklara sahip destinasyonlar oldugu bilinmektedir. Bu
sebeple, Izmir’de gastronomi turizmini gelistirmek adma olusturulacak en 6nemli
stratejilerden birisi 6zgiinliigiin korunmasi olmaktadir. K7, turistlerin de 6zgiinliige 6nem

verdigini ve bunun korunmasi gerektigini belirtmistir.

“Oldugu gibi yaparak daha iyi kendinizi ifade edebiliyorsunuz. Ciinkii yurtdisinda
da insanlar bunu ariyor. Dogallig1 ariyor. Siz burada yaptiginiz seyi farklilastiracagim diye
bu sefer oziinden ¢ikmis oluyorsunuz. Hani i¢ pazarda veya i¢ turizmde bu bir sekilde
gidebilir ama yurtdisinda her seyin orijinalinde, kendi orijinalini géstererek daha ¢ok prim

elde ediyorsunuz.”
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K14 de benzer bir goriisii savunmustur.

“Yerel tatlardir bunlar. Oradaki yerel tadi, var olan zenginligi yakalamaktir.
Onlarin ortaya ¢ikartilmasi lazim diye diisiiniiyorum. Sonradan bir takim tatlarla, yeni
buluslar yapilarak, yeni tatlandirmalar olusturmak degildir gastronomi turistine hizmet

eden sey. Oradaki yerel tadi, var olan zenginligi yakalamaktir.”

K3 de oOzgiinliigiin korunmasi gerekliligine vurgu yapmis ve {iriinlerin orijinal

isimleri ile sunulmasinin faydasina deginmistir.

“Bir de olabildigi kadar yemeklerin gercek isimleriyle hani turistlere de sunsaniz
onlarin gercek isimleriyle sunulmast lazim... Turpotu ise evet Turpotu olarak sunmaniz
lazim. Icerigini, Ingilizce, Almanca, Fransizca yazabilirsiniz ama markalasmak istiyorsak
vemeklerin gercek isimlerini meniilerde kullanmamiz lazim. Higbir gsekilde oynama

yapmamamiz lazim.”
K19 da 6zgiinliigiin korunmasinin énemine deginmistir.

“Ozgiinliigii korumak oénemli. Yani degistirdiginiz zaman zaten ézelligi gidiyor.
Turist geldiginde yoreye 6zgii, burada orijinal seklinde nasil oluyorsa onu gormesi lazim,
onu tatmasi lazim. Almanlara diyelim, Almanlarin ézellikleri farkli, onlara gére diizenleme
vaptiniz. Ruslar bambaska onlara farli bir sey yaptiniz. Arap turistlere farkli bir sey, nasil

)

olacak bu is. O zaman olayin orijinalligi ortadan kalkiyor.’

Katilimeilar arasinda dile getirilen bir baska strateji ise gastronomi turizmini bagka
turizm cesitleri ile birlestirme yoniindedir. Ornegin, K5 saglik turizmi ile birlestirilerek yeni

bir {iriin olusturulabilecegi goriisiinii savunmustur.

“Acentelere bu yonde biz yeni bir pazar ¢ikartabiliriz. Saghk turizmi, Saglikli bir
hafta adi altinda bu biraz daha burada sporla da bagdastirilabilir. Iste yemegini yiyecek

dogal ortamda yiiriiyiisiine ¢ikacak. Temiz havada saglikli, taze bir seyler yiyecek gibi.”
K13 de saglik turizmi ile birlikte degerlendirilebilecegi yoniinde goriis bildirmistir.

“Saghk turizmi ile birlestirilebilir. Cok giizel bir ¢alisma olabilir. Hem saglik

kazanmak hem de saglikli beslenmek.”
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K10 ise gastronomi aktivitelerine kongre turizmi iginde yer verilebilecegini
belirtmistir. Bu sayede katilimcilarin tanitimla degil deneyimleyerek izmir gastronomisine

iliskin bilgiler elde etmesinin saglanacagini dile getirmistir.

“Kongre Turizmi fuarlari oluyor orada insanlar bir kongreden sonra veya once
vapilabilecek etkinlikler bekliyorlar. Bunlarda mesela festivalleri anlatabilirsiniz.
Arkeolojik alanlarda yapilan yemekleri de anlatabilirsiniz. Ama zeytinyagi, sarap rotalar
veya en basitinden Eyliil ayinda zeytinleri toplama zamami geldiginde orada bir deneyim
kazanmak da ilgilerini ¢ekiyor. Onlart kongre planlayicilart mesela pre-post turlarina
koymay1 diistinebilir. Sadece tamtim olmamali, gidip bir seyler anlatmakla degil insanlarin

deneyim kazanmasina yonelik olmali diye diigiiniiyorum.”

Pazarlama stratejilerinden olan {iriin g¢esitlendirme de katilimcilar tarafindan
belirtilen gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in kullanilabilecek stratejiler arasindadir.
Uriin ¢esitlendirme stratejisi, yeni turistik iiriinlerin olusturulmas: seklinde yapilabilecegi
gibi, var olan turistik irinlerin farklilastiriimasi ile de yapilabilmektedir. Ornegin, K13,
[zmir’in c¢ok kiiltiirlii mutfaginmi yansitacak sekilde iiriin cesitlendirmesi yapilabilecegini

belirtmistir.

“Lzmir mutfaginda Girit yemekleri, Girit'ten gelenleri, giiniimiizdeki yemeklerden
ote eskiden beri gelen yani 3-4 yiiz yil once olmus ama su anda unutulmaya yiiz tutmus
mutfak kiiltiirleri de one ¢ikarilabilir. Nasil Osmanli yemekleri yapiyorlar ya. Girit 'te ii¢ yiiz
sene once ne vardi, Sefaradlar’in getirdigi tatlar gibi bunlar one ¢ikarak bu sekilde de
yapulabilir ama giiniimiiz mutfag: da boyle fiizyon mutfagiyla karisik 6yle bir diizenlemeler

1

de yapilabilir. Hem eski hem yeni bir arada.’

K9 ise farkli yoresel iiriinlerin birlikte kullanimiyla cesitlilige gidilebilecegini
belirtmistir.

“Biz simdi burada bir boyoz koyii agacagiz. Boyozun mesela mandalinalisin yaptik.
Inamimaz giizel oldu. Bizim su kuruttugumuz mandalinay: un haline getirip boyozun icinde
denedi arkadaslar. Ve iki tiirliisiinii yaptik. Bir tizerine pudra sekerlisi bir de sadesi. Ciinkii
biraz acimst bir tat veriyor boyoza. Onu o pudra sekeriyle yumugatalim diye diigiindiiler.
Inamilmaz giizel bir sey ¢ikti ortaya. Bu mesela denenebilir bir sey belki. Ciinkii hem
mandalinadan besleniyor hem boyozdan besleniyor. Béyle bir sey mesela bence ¢ok

)

vakisacak ve iyi de pazarlayacagiz bunu. Boyle seylere kafa yormak lazim.’
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K15 ise yoresel iirlinlerin farkli kullanimlarinin yaratilarak {iriin ¢esitlendirmesi

yapilabilecegini belirtmistir.

“Mesela enginar festivalinde bizim enginarin kolonyasi da vardi, kremi de vardi,
sabunu da vardr dogal iiriinler olarak. O kadar ¢esit var ki biz hepsine sasirdik. Evet, oziinii
koruyalim ama farkl seylerle deneyebiliriz onlart ki oldu yani oluyor. Enginarla inanilmaz
seyler oldu. Enginarlt susi vardi, enginarli boyoz vardi, enginar pilavi vardi, enginar doneri
ondan sonra enginarli tathlar, regeller, dondurma. Yani su an unuttugum aklima gelmeyen
o kadar fazla ¢esidi vardi ki. Enginarli borek, enginarlt midye. Yani enginart her seyin igine

koydular ve ¢ok da yakisti.”
K11 ise farkli bir 6neri getirmis ve yeni {iriin ¢esitlendirmesine 6rnek vermistir.

“Av mevsiminde balik avlari diizenlenebilir. Avianan baliklar, Lzmir usulii

)

tekniklerle pisirilebilir.’

K5 de fdriinleri bozmadan ¢esitlendirmenin faydali olacagi yoniinde goriis

belirtmistir.

“Sadece biraz daha yaraticilik gerekli. Nasil ki dediysek az once bir isirganin regeli.
Ben hayatimda ilk kez duydum ki 1sirgan otu ¢ok saglhikl bir sey. Biraz daha dogal yonlerde

’

cesitlilik gosterebiliriz.’

K20 ise sadece yerinde tliketim degil, internet iizerinden {iriin satis1 yapilarak da
fayda saglanabilecegi goriisiinli dile getirmistir. Boylece mevcut iiriinlerin farkli pazarlara

da ulasmas1 miimkiin olabilmektedir.

“Yeni fikir olarak mesela cevrimigi ticarete acilabilir. Izmir gastronomisini burada
deneyimleyenlerin yurtdisindan talep edebilmesi mesela kurutulmus iiriinleri vs. Crinkii

boyle bir sey oturtursaniz turist gelmeden de ihracat olarak disart gonderme potansiyeliniz

de olabilir.”

Katilimcilar, siirdiiriilebilirligin - hedeflenmesinin  de ¢ok oOnemli oldugunu
vurgulamiglardir. Gerek {irlin kalitesi, gerekse isletme veya festival gibi etkinliklerin
devamliliginin saglanmasinin 6nemine dikkat ¢ekilmistir. Katilimcilar = stirdiiriilebilir

olmayan girisimlerin basarili olamayacagm belirtmislerdir. Ornegin, K20 bu durumu
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giiniimiizde ve gecmiste diizenlenen iki festival {izerinden Orneklendirmis ve

stirdiiriilebilirligin 6nemine vurgu yapmaistir.

“Herkes anlik bazi gseyler yapiwyor. Su anda Alagati Ot Festivalinin, Urla
etkinliklerinin devamli olabilecegiyle ilgili acaba gergekten umutlu olabilir miyiz? Mesela,
Cesme’de Sarki Fest yarigsmasi yapiulirdr gegmiste. Cesme sarki yarismasi, uluslararasiydi
ve popiilerdi. Unlii sarkicilar falan gelirdi. Simdi yok. Burada siireklilik 6nemli. O zaman
gastronomi turizmi i¢in yola ¢ikilacaksa belki 50-100 yillik projeksiyon yapmak lazim Izmir
icin.”

K18 de benzer sekilde siirdiiriilebilirligin 6nemine dikkat ¢ekmis ve planlamanin bu

hedefle yapilmasi gerektigini belirtmistir.

“Kararlilik ¢ok onemli. Yani simdi iste Akdeniz beslenmesi, diyeti diyoruz, sunu
bunu diyoruz. Iste zeytin ve zeytinyagi ile olusan bir trend var, ot kiiltiiriiniin de bunu
destekledigi, bunu biz birka¢ sene soyleriz ondan sonra unutabiliriz yani. Kararlilikta
olmasi gerek yani siirdiiriilebilir olmas: da gerekiyor aym zamanda. O hazirlanan eylem
planmimin biitiin bu yonleriyle boyle ayaklar: yere basan bir plan olmasi gerekiyor ki

’

yiiristin.’
K1 ise iirlin kalitesi ve igsletme bazinda siirdiiriilebilirligin 6nemine vurgu yapmaistir.

“Stirdiiriilebilirlik. Kemeralti 'nda var bir iki yer mesela Bakiyorum, evet 3-5 iyi fena
gitmiyor. Ama kalabaliklastik¢a, bitti. O yaptigi, giizel yaptigi sundugu yemegi bozuveriyor.

Oyle olursa basarili olamayiz... Bu anlayis da ¢cok onemli.”

Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesinde bir diger énemli strateji ise hedef
kitle belirlenmesidir. Katilimcilar, genel olarak, Izmir’de gastronomi turizminde hedef
kitlenin hem yerli hem de yabanci turistlerden olustugu goriisiinde birlesmistir. Ancak bazi
katilimcilar onceligin yerli turiste verilmesi digerleri ise Onceligin yabanci turistlere
verilmesi gerektigini belirtmislerdir. Ilk grupta yer alan katilimcilar, 6ncelikle yerelde bir
biling yerlestirilmesi ve bu bilincin sirayla bolge, iilke ve dis iilkelere dogru yayilmasi

gerektigini savunmuslardir. Bu katilimcilardan bazilarinin goriisleri asagidaki gibidir.

K9: “Turizmde dnce en yakin mesafeler hedeftir. Yani ilk hedef en yakin mesafedeki

topluluklar olmali. Ondan sonra halka halka biiyiimeyi hedeflemelisiniz. Boyle yaparsaniz
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kalici,  siirdiiriilebilir  sonuglar elde edebilirsiniz.  Gastronomide de ayni seyi

soyleyebilirim.”

K3: “Tabi ki yerli turist olmali. Ciinkii yerele ulasmadan, yerelden yola ¢tkmadan

evrensele yani diinyadaki turizm hareketine ulagmak miimkiin degil.”

K5: “Ilk hedefie yerli turistler olur. Ciinkii bolgelerden insanlar 1 giinliik bile olsa
otobiis otobiis ¢ikip giiniibirlik gezilerle bir seyler yapmay: seviyorlar. Ornek veriyorum
yani sadece buradan her hafia Odemis pazarina giden tonlarca otobiis var. Buna
gitmelerinin sebebi taze, organik, koyliiden iiriinler alabilmek adina. O yiizden ilk once yerli
olur. Biz yerli insana, yerli halka bir seyi tanmitmadik¢a disariya zaten tanitamiyoruz. Ciinkii
en giizel reklam kulaktan kulaga olan reklam Ve insanlar su anda ozellikle yediginin
ictiginin fotografini paylasmayr sevdigi i¢in sosyal medyada bu hastaglerle ¢igir
acgabiliyorlar. Yani biz once kendi halkimiza bunu verebilirsek akabinde zaten onlar o

’

merakla birlikte her tarafa tiim diinyaya sunum yapabilecekler.’

K20: “Simdi oncelikle yerli turistler. Sonra Yunanlilar ve Yahudiler olabilir. Daha
sonra bu pazarlar oturdugu zaman, siireklilik saglandigi zaman Bati Avrupa ya da baska
tilkeler o zaman devreye girebilir. Ciinkii buradaki yemek kiiltiiriinii Egeliler ve Tiirkler
daha iyi biliyor. Asinalik olarak yerli turistin ya da Tiirklerin potansiyeli daha yiiksek. Once
verli turist, yerelde ayakta kalmaniz lazim. Yani hatta i¢ turizmden once kendi sehrinden
talep ¢ekebilmesi lazim sonra igeriden iilkeden ¢ekebilmesi lazim ve siirekliligi saglamasi

lazim. Bunlar maliyetleri karsilayp stirekliligi saglamak icin sart.”

Diger yandan, bazi katilimcilar da yerli turistin 6nemli oldugunu vurgulamis ancak
doviz girdisi saglamak adina yabanci turistin ¢cok 6nemli oldugunu belirtmislerdi. Bu yonde

goriis bildiren katilimcilardan bazilariin yorumlari asagidaki gibidir.

K7: “Yaptiginiz hizmet, verdiginiz sunumlar iyi oldugu siirece yerli yabanct diye
ayrim yapmamak lazim. Yerli zaten gelecektir onemli olan kendi iilkenizi, kendi
bulundugunuz cografyayi, kendi degerlerinizi, kendi yemeklerinizi sunup diinyaya
yayabilmek ve bunu entegre ederek disaridan turist gelisini saglamak. Déviz girdisini
saglar. Bu da ekonomiye katki saglar. Burada birbirini tetikleyen o kadar ¢ok faktor var ki

1

isin icinde sadece bir yere sikistirmak fayda saglamayacaktir.’
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K13: “Yabanciya biraz agirlik vermek lazim doviz girdisini saglamak a¢isindan.

Yerli turist kendi basina geziyor zaten bilinglisi ama o da ¢ogaltilabilir.”

K21: “Yerli turist var oldugu konumdan gidiyor. Belki en fazla sehir degistiriyor.
Ama yabanci turist iilke degistiriyor. O yiizden onun sagladigi katki, ekonomik anlamdaki
katkis1 daha fazla. Yabanci turistlere yonelmek bence daha olumlu. Ekonomik baglamda ki
katkr anlaminda bir de Tiirk yeme i¢me kiiltiiriiniin yurtdisinda da taninmasi anlaminda.

1

Belki ikisi de dengede olabilir. Ben yabanci turist taraftaryyim.’

K2: “Yerli turizm de bir turistik hareket ama bir cebinizden ¢ikartiyorsunuz, sol
cebinizden sag cebinize koyuyorsunuz. Bu bir anlam ifade etmiyor. Tamam, iilke i¢inde bir
dongii olusuyor. Ben parami gotiiriiyorum bir restorana veriyorum. O aliyor bir baskasina
veriyor. Boyle bir dongii var ama bu dedigim gibi bir cepten ¢ikiyor diger cebe giriyor. Ama
disardan bagka bir yerden gelip bizim iilkemizin cebine girecek dovize ihtiya¢ var. Onun
icin bu da yabanci turizm. Yurtdisindan bir kaynak gelmesi lazim. Ve bu katma degeri
yiiksek turizmi yapabilirsek en giizel sey bu. 10 milyon turistten, 50 milyon 60 milyon

’

turistin gelirini saglayabiliriz.’

Katilimcilar tarafindan dile getirilen bir baska strateji ise restoran siniflandirma
konusunda olmustur. Diinya capinda ve Ozellikle 6nemli gastronomi merkezlerinde
kullanilan bu stratejinin Izmir icin de kullanilabilecegini belirten katilimeilar, bunun Kisisel
diistincelerle degil ortak fikirlerle yapildiginda basarili olabilecegini belirtmislerdir.
Ornegin, K10, ortak fikrin olmasi ve tek basina bir kurumun bu siiflandirmayr yapmamasi

gerektigi konusunda fikir belirtmistir.

“Ortak paydaglarla, ¢ok kurumla birlikte ayni anda hareket edebilecek bir proje

’

olmasi lazim. Tek basina bir kurumun yapabilecegi bir sey oldugunu diisiinmiiyorum.’

Benzer sekilde K1 de tek bir kurum tarafindan yapilan siniflandirmanin sorun
yaratabilecegini bu sebeple siniflandirmanin ortak goriisle yapilmasimin 6nemine vurgu

yapmistir.

“Kurumsal bir yapi tarafindan yapimal. Ciinkii oyle bir kurumsal yapi demek
aslhinda uzlasma da demek. Simdi atiyorum, mavi bayrak, kirmizi bayrak ne olursa olsun.
Bir lokantaya onu verdiginizde, Izmir icin séyliiyorum niye o, neden o, ben degil gibi

itirazlar olacaktir. Uzlasma ¢ok onemli.”
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K3 ise Izmir yemekleri sunan restoranlarin belirlenebilecegini ancak bunun

denetiminin de siklikla yapilmasi gerektigini vurgulamistir.

“Mesela kapisina bir etiket yapistirilarak iste burada Izmir yemekleri yiyebilirsiniz
diyerek bir pazarlama olabilir en azindan. Hatta bunu kendi web sayfasindan duyurur. Bu
etiketi gordiigiiniiz yerde cok rahatlikla Izmir yemeklerini, saghkl yemeklerini yiyebilirsiniz

seklinde garanti de verebilir. Ama bunun denetimini de yine kendisinin saglamasi lazim.”

K3, bdyle bir sistemin nasil olabilecegini de daha detayli aciklamis ve boyle bir
sistemin hem isletmeler tarafindan Izmir mutfaginin sunulmasmni saglayacagmi hem de

kaliteyi arttiracagini belirtmistir.

“Michelin yildizli restoranlar gibi bir, iki, ii¢ yildiz verirsiniz. Oranin iste tiim yani,
hijyen kosullarindan tutun, servis kosullarindan, kullandigi malzemelerin kalitesinden,
yemegin lezzetinden, sunumundan, her seyiyle siz kendinize gore kriterler olusturursunuz.
Bu kriterler dogrultusunda dedigim gibi o ¢ati 3 yildiz, 2 yildiz, 1 yildiz seklinde bunlart
tescilleyebilir. Daha sonra da iste belki bir guide ya da rehber ¢ikartarak iste buralarda ya
da web sayfa da ya da sosyal medyada, buralarda suralarda bu yemekleri yiyebilirsiniz
seklinde onere de bilir. Insanlar da o rehbere girebilmek icin ya da esnaflar, ya da o web
sayfasinda yer alabilmek icin ya da o sticker: alabilmek icin ister istemez Lzmir mutfagini
ogrenmek zorunda kalacaklar. Ya da kalitelerini yiikseltmek zorunda kalacaklar,

’

servislerini ¢ok iyi yapmak zorunda kalacaklar.’

K19, bu tarz bir sistemin yurtdisindaki 6rneklerini dile getirmis ve Izmir’de de bu

sekilde bir siniflandirmaya gidilebilecegini belirtmistir.

“Mesela, otellere yildiz veriliyor, Sertifikasyonu var. Restoranlar aymi sekilde iste
Michelin yildiz veriyor Avrupa’da goriiyoruz. Amerika’da Triple A (AAA) deniyor. Bir siirii
sey var. Béyle bir sistem olusacak. Bu sistemde yer almak isteyen isletmeler bagvururlar,
onlarin belli nitelikleri, kontrolleri yapilir. Puanlamasi yapilir. O puanin iizerinde alan,
stirdiiriilebilir sekilde bu kaliteyi gotiirecegini garanti edenler, belli yaptirimlar: da olur

tabi, onlar sisteme dahil edilir.”
4.2.2.2. Gorevler

Arastirma  katilimcilar1  Izmir’de  gastronomi  turizmini  gelistirmek adina

gerceklestirilmesi gereken bir takim gorevler oldugu goriisiinii savunmuslardir. Ornegin,
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bazi katilimcilar gastronomi turizmine baglamadan 6nce basarili 6rneklerin incelenmesi ve
bu alanda altyap1 olusturulmasi gerekliligine deginmislerdir. K1, bu konudaki goriisiinii

asagidaki sekilde dile getirmistir.

“Italya’da, Fransa’da insanlar, bu akillar bu sekilde yapti. Bu cok soylenir belki
bilmem kaginct yiizyilda Fransizlar yemeklerini, yerel yemeklerini kayit altina aldilar.
Ondan sonra onun iizerine ¢egsitlemeler yaptilar. Yani bu isin egitimi, finanse edilmesi,
devlet tarafindan desteklenmesi falan bunlarin hepsi bir biitiin. Bu érneklerin incelenmesi

1

lazim.’

Basarili 6rneklerin incelenmesi gerekliligine deginen K20 ayni zamanda altyapinin

da 6nemine vurgu yapmistir.

“(...) gida ile ilgili bazi uluslararas: iinlii festivaller iste Almanlardaki bira festivali
va da iste baska yerlerde baska festivaller olabilir, bununla ilgili neler yapilabilir, onlarin

’

basarisinin gizemi nerede iyi bakmak lazim.’

“Bir kere en onemli konu erisilebilirlik. Yani ucak gelmesi lazim. Hizli trenlerin
gelmesinin faydali olacagin diisiiniiyorum. Istanbul otobani, hizl trenler geldigi zaman bu
projeler biraz daha ayaga kalkabilir. Ciinkii kisa siireli tatillerin konseptine daha uygun
oluyor. Surf gastronomi icin gelen birisi 2 hafta kalmayabilir. 4 giin kalir 5 giin kalwr
mesela. Sokak yemeklerini 2 giinde dener ve kagar mesela. Obiir hafta sonu da baska sehre
gider. Simdi oyle olunca ucak gelmesi lazim. Ugak baglantilari zayif olursa, ¢ok fazla
ulasim ya da erisim olmazsa reklamin fazla bir anlami yok. Fiziksel olarak erisilebilir

)

olmak lazim basta.’

K14 de Izmir’in gastronomi turizmi icin yeterli altyapiya sahip olmadigmi ve

oncelikle bununla ilgili hazirlik yapilmasi gerektigi goriisiinii savunmustur.

“Giincel durumla yapmak derken, hazirlikli degiliz zaten béyle bir seye. Hazirlik

yapilmasi lazim.”

K11 de benzer sekilde fikrini belirtmis ve “Ama tabi bu boyle tek basina kilig
sallamakla olmuyor. Bunun bir altyapisi lazim. Altyapr saglamak lazim.” yorumunu

yapmigtir.
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Yine K20, oncelikle erisilebilirlik gerektigini ancak bunun da yeterli olmayacagini

asagidaki gibi agiklamistir.

“Ikincisi de erisilebilir oldugun zaman hazirlikli olmak lazim. Yani burada iste
diyelim ki ben ucaga atladim geldim, hangi restoranlar var, hangi ustalar var as¢ilar var,
hangi yemekler var, hangi i¢ecekler var, bunlarin lokasyonlart nedir? Belki bunlarla ilgili
iste uygulama (application) gelistirip yiiklemeniz lazim, iste web sitelerinde haritalarini
olusturmaniz lazim filan. Sonra bunlart sehir icin ulasimi, 6zel ara¢ park yeri ya da iste
metroyla ya da baska sekilde ulagimi ve tabi ki rezervasyon kosullar, fiyatlandirmasi, menii
secenekleri falan bunlarin uluslararasi standartlarda Ingilizceyle ve baska dillerde
hazirlanmis olmasi... Yani bunu kag tane usta, kag tane restoran yapiyor, kag yerde bunu

yapabilirsiniz?”
K18, benzer sekilde altyapinin 6nemine dikkat ¢eken katilimcilardan olmustur.

“(...) O insanlar ne isteyecekler oraya gelince? Sadece yiyecekler hadi giile giile
mi? Hayir, altyapt olmasi lazim. Orast bir alan ve gelen insanlarin bir takim ihtiyaglar
olacak. Ne olacak? En basitinden bir altyap:, tuvalet sorunu. Tuvalet sorununu ¢ozmeniz
gerekecek. Oraya eger o insanlari ¢cagiriyorsaniz orada en azindan bir ya da iki gecelik bir
konaklama imkam sunmanmiz lazim. Konaklama olsun ya da olmasin béyle bir talep
olacakuir. Bir kisi bile olsa o insan, talebini karsilamaniz lazim ki diger insanlar diger

senelerde gelebilmek istesinler.”

K19, altyapinin onemine vurgu yapmis ve hazirlik yapilmadan baslanan islerin

basarili olamayacagin dile getirmistir.

“(...) buna heveslenen, yapan, planlayanlar oldugunu da ¢ok duyuyoruz, biliyoruz.
Bunlar dedigim gibi bu sekilde olmamas: gerekiyor. Yani biz bir sey yapalim, duyuralim,

herkes gelsin, ne kadar gelirse gelsin falan. Bu olmamasi gerekiyor.”

Katilimcilarin biiyiik kesimi paydaglar arasi igbirligi ve koordinasyon eksikligine
dikkat cekmistir. Izmir’de gastronomi turizmi adma birgok paydasin bireysel olarak
caligmalar yaptigin1 ancak paydaslar arasi igbirligi ve koordinasyon olmadigina dikkat ¢eken
katilimcilar, bunun Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in son derece onemli

oldugunu dile getirmislerdir. K3, bu durumu asagidaki gibi agiklamistir.
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“Su an bildigim kadariyla Biiyiiksehir Belediyesi, ilce belediyeleri, bazi STK 'lar bu
dogrultuda ¢alismalar yapiyorlar. Ama birebir béyle ayrt ayri degil de olabildigi kadar bir
paydasta toplanip giigleri birlestirip bu sekilde bir tanitim yapabilirsek o zaman belki biraz

)

daha hak ettigi yere kavusmus olabilir Izmir gastronomisi.’
K9 da benzer bir fikri dile getirmistir.

“Ciinkii Diinya’da yalniz basimiza degilsiniz. Ozellikle kentler arasi bir rekabet var,
bolgeler arasi bir rekabet var. O rekabette giictiniizii koruyabilmek i¢in miimkiin oldugunca

o koordinasyonu, isbirligini, gii¢ birligini saglayarak yol almaniz lazim.”
K11, tiim paydaslarin isbirligi icinde olmas1 gerektigini belirtmistir.

“Universiteler bu konuda ¢ok onemli. Belediyeler, diger resmi kurumlar ¢ok onemli
ve ozel sektor onemli. Hepsi bir yandan gitmeli. Yani sadece ozel sektor ya da sadece resmi

kurumlar yeterli degil.”

K15 ise elbirligiyle yapilan ¢aligmalarin bireysel olanlardan daha basarili olacagina

deginmistir.

“Bu sekilde elbirligiyle, daha gii¢lii yani her seyi simdi tek basiniza yaptiginiz zaman
giizel bir sey ¢ikarabilirsiniz ama bir¢ok insamn birlikte el ele basardigi sey ¢ok daha gii¢lii

ve ¢ok daha giizel olacaktir. Bu yiizden oturulup konusulabilir neler yapilacagiyla ilgili.”

K13 de benzer bir fikir belirtmis ve ortak c¢alismanin basariyr getirecegini

vurgulamaistir.

“Bundan sonra daha hizli gelisecek diye diisiiniiyorum ama tabi daha bilingli ve
bakis agisi, vizyonu olan yoneticilerin ve sehir kent meclislerinin katkisiyla hep birlikte
hareket ederek bir seyler olabilir. Herkes kendi ¢ikart ugruna bir tarafa ¢ekerse, bir araya

gelinemiyor maalesef.”

K16 ise ayn1 bolgede ve ayni is kolunda faaliyet gosteren ticari isletmeler olarak is

birligi i¢inde ¢alistiklarini ve bunun kendilerine fayda sagladigini dile getirmistir.

“Tamamuyla is birligi icinde ¢alisiyoruz. Zaten o birbirini baltalamak artik ¢ok
modast ge¢mis bir bakis agist yani ben onu anlayamiyorum bile ¢iinkii bakarsaniz esnaf

localart vard: tarihte. Nedendi bu? Kendi iglerini ilerletmek igindi. Ya da aym tip iiretim
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yvapanlar iste kuyumcular ¢arsist vesaire bunlar bir yerde birlesmelerinin sebebi neydi?
Kendilerini tamitmak yani kuyumcuya oraya gelsin diye yapiyordu, herkes bunun igin
birlesiyordu. Yani birbirini baltalamak kadar yanls bir politika diigiinemiyorum. Tatl bir
rekabet olacak tabi. Herkes komsusundan daha iyi bir sey sunmaya ¢alisacak. Bunun bir
stkintist yok ama birbirini baltalamak ¢ok yanls. Yani sen iyisini yap, iyi yapanla birlikte ol,

birbirini destekle daha iyi yapabilmek icin.”
K9, paydaslar arasinda koordinasyona dikkat ¢ekmistir.

“Biiyiiksehir Belediyesi soz gelimi bilmeli ki Seferihisar mandalinayla iste bilmem ne
vapiyor, Urla enginar kabuklarindan ¢ay yapryor... Bu mesela koordine edilebilir ki herkes

)

ayni tarafa yonelmesin. Yani bu koordinasyon faydali olur.’

Paydaslar arasi isbirligi ve koordinasyon saglanmasinin yani sira ortaya ¢ikan diger
onemli bir gorev ise bu paydaslar1 ortak amaglar dogrultusunda yonlendirecek bir cat1 yap1
olusturulmasidir. K6 bu durumu “En basta bunu bir sahiplenmek gerekiyor. Once bir

sahiplenecek kurum gerekiyor.” seklinde dile getirmistir.
K3, bir iist birim olmasi gerekliligin ve bunun faydalarini dile getirmistir.

“Bir iist birim olmali. Bu birim altinda da o ilgili paydaslar bir araya getirilip daha
giiclii en azindan neyi nasil yapacagim bilen kisilerden olusan bir komisyon, birim, kurul

1

arti kurum olabilir. Bu sekilde daha iyi yol kat edilecegini diistintiyorum ben.’

Katilmeilarin  ¢ogunlugu ¢ati yapr gerekliligini vurgularken bu gorevi hangi
paydasin yiirlitecegi konusunda farkli goriisler ortaya ¢cikmistir. Bu goriislerden bazilarina

asagida yer verilmistir.

K13: “Bir Gastronomi Birligi kurulabilir. Biiyiiksehir Belediyesi biinyesinde boyle
bir birlik kurulabilir. Bu anlamda da bir komisyon, bir etiit belediye biinyesinde kurulup
gelistirilebilir diye diisiintiyorum.”

K3: “Tabi bu isler biraz da parayla alakali oldugu igin, ¢ati olarak illa ki maddi
glicii daha yiiksek olan, daha fazla olan bir ¢ati olmasi lazim ki séz sahibi olabilsin.
Biiyiiksehir Belediyesi olabilir bunda. Izmir Biiyiiksehir Belediyesi ¢atisi altinda bu birimler
toplanabilir. Su anda Biiyiiksehir Belediyesi de kendine gére bir seyler yapiyor ama belki
Biiyiiksehir’e diisen nasil diyeyim sorumluluk kadar degil o. Bir yerel belediye bile gayet

161



Biiyiiksehir’den daha fazla seyler yapabiliyor bazen gastronomi anlaminda. O yiizden
Biiyiiksehir Belediyesi bununla ilgili belki ayri bir birim kurabilir kendi biinyesinde. O
sorumlulugu da bence Izmir Biiyiiksehir Belediyesi’nin almasi lazim. Diger paydaslarin da

onun altinda etkin bir bigimde ¢aligsmasi gerekiyor.”

K18: “Ilin idari, miilki amirinin yani buradan valiligi kastediyorum tabi ki, Izmir
Valiligi’nin bu ise inanmasi ve bu ige ortak bir zemin kurmasi gerekir. Bu bir tiniversitede
olabilir ama illaki resmi bir kurum olarak diisiiniirsek karsimiza ilk ¢ikan Izmir Valiligi dir
ya da Izmir Belediyesi’dir. Beledive de buna énciiliik edebilir. Ama iste buna onciiliik
edecek kurumun ayni zamanda da devlet kurumlarini, tiniversiteleri ve STK lart etrafinda
toplamasi gerekiyor. O yiizden ben bir iist kurum olarak ilk aklima gelen Valilik oldugu icin

’

soyliiyorum, o ortak bir zemin kurucu olur.’

Bazi katilimcilar, turizm alaninda yetkin kisilerin gérev almadigini1 bunun tam aksine
bu alanda igin uzmanlarinin goérev almasi gerekliligini dile getirmislerdir. Bu goriislerden

bazilarina asagida yer verilmistir.

K19: “Turizm bash basina ¢ok énemli bir konu ama iste turizm dediginiz zaman isi
bilen insan olmasi gerekiyor isin icerisinde. Turizm ¢ok boyutlu bir olay. Yani sadece iste
turist parasint cebine koydu, geldi, denize girecek gidecek oyle bir sey degil. Turizmin
bir¢cok boyutu var. Bu boyutlari bilen insanlar olmasi gerekiyor turizm isinde. Yoksa iste bir
yerel yoneticinin ‘bilmem iste bence soyle iyi olur hadi yapin bakalim’ oyle olmamast

gerekiyor. Bilen insanlarin bu isleri planlamasi, yapmasi, yiiriitmesi gerekiyor. Bizdeki en

biiyiik eksiklikte bu.”

K2: “Kemeralti'nda ve Basmane’de boyle birkag lezzet noktasint dolasan turlar var.
Birkag kisi yapiyor. Onlar da rehber degil zaten. Cok dogru da degil yani turu rehberin
yapmast gerekiyor yasalara gére. Bir acentenin de diizenlemesi gerekiyor. Ben rehber
olarak diizenleyemem bunu zaten. Bir acente diizenleyecek, rehber de rehberligini yapacak.
Yasal olarak boyle bir zorunluluk var. Ama birkag tane gurme parantez iginde gurme diye

’

kendini adlandiran kisiler bunu yapabiliyor. Rastliyyorum en azindan.’

Bir konuda isi bilen insanlarin gérev almasi i¢in dncelikle bu tiir kisilerin egitilmesi
gerekliligi ortaya c¢ikmaktadir. Arastirma katilimcilarinin bir¢ogu bu alanda egitimin
onemine dikkat cekmistir. Ornegin, K19 turizm fakiiltelerinin Tiirk mutfagma yonelik

egitimler vermesi gerekliligi iizerinde durmustur.
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“Turizm fakiiltelerinde gastronomi boliimlerinin amaci o olmasi gerekiyor. Tiirk
mutfag iizerinde odaklanmasi gerekiyor, bizim mutfagimizi 6n plana ¢ikaracak ¢alismalar

yapmast gerekiyor.”
K21 de iiniversitelerde egitim verilmesinin 6nemi {izerinde durmustur.

“Universitelerin gastronomi béliimleri var. Yeni nesil cok fazla asci pivasaya
ctkiyor. Sen temel olarak bu as¢ilara verirsin bunu, onlar kendi yorumlarini katarlar,
sunarlar. Yani yemegi yapan kim, as¢t. O as¢iyr egiten kim? Ya alayli, meslekten, babadan
ogula gecen seyle. Ya da okullarda egitimini goriiyor piyasaya ¢ikiyor. Lzmir’le ilgili, Izmir
mutfagi, Izmir yemekleri, bu bélgenin yemeklerini 6nce yeni nesil insanlara égreteceksin,
as¢ilara, genglere dgreteceksin. Onlar bunu gitmis olduklar: restoranlarda uygulayacak. Bu

lezzetleri insanlar tadacak.”

K11 de benzer goriisii savunmus ve Izmir’de yer alan gastronomi boliimlerinde fzmir

Mutfag: derslerinin verilmesi gerektigini belirtmistir.

“(...) gastronomi okullarinda Izmir mutfagi diye bir hanenin en azindan Izmir deki
tiniversitelerde agilmasi lazim. (...) Diinyanin en zengin mutfagindan bahsediyoruz. Kendi
sehrimizde ki tiniversitelerde ders yok, bunun dersi yok. Bunun dersini vereceksin. Cikan

ogrenciler anlatacaklar. Gittigi yerlerde meniilere miidahale edecekler.”
K2 ise goriislinii asagidaki gibi dile getirmistir.

“Bilmeden bir is yapilmaz. Izmir’in gastronomi yani yemek kiiltiiriinii, ge¢misini
bilmeden, icerigini bilmeden gastronomi turizmi yapamazsiniz. Onun igerigini nasil
sunacaksiniz bilmeden. Kulaktan dolma bilgilerle yapiyoruz. Bu da ciddi bir etki
saglamiyor. Onun icin bence once ogrenecegiz. Yemeklerini bilmeden, otlarini bilmeden
gastronomi turizmi yapamazsiniz... Yani simdi birisine sorun, 10 tane ot ismi soyle deseniz
bilmiyor yani. Eger ben gastronomi turizmine soyunduysam, hepsini bilmem lazim,

)

bunlardan nasil yemekler yapiliyor onlart bilmem lazim.’
K1 de egitimler verilmesi gerektigini dile getirmistir.

“Ascilar dernegi; ascilarin geleneksel mutfagi uygulayabilir diizeydeki egitimlerini
tistlenebilir Milli Egitim Miidiirliigiiyle birlikte. Halk Egitim, Kiiltiir Turizm Miidiirliigii,
As¢ilar Dernegi bir arada bir ¢alisma yiirtitebilir. Bu egitimler geleneksel as¢iligin farkinda
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olan ya da yemeklerin farkinda olan asgilarin yetismesini saglar. Bu sekilde 30-40 as¢i
yetistirsen, bunlardan ii¢ ya da dordii bu isi ¢ok nitelikli yaparak éne ¢ikabilirler.”

Genel olarak ascilarin yetistirilmesi ve T{niversitelerde derslerin verilmesine
odaklanan katilimcilarin disinda farkli konularda egitimler verilmesi gerekliligini dile
getiren katilimeilar da olmustur. Ornegin, K13 tiim isletmelere hijyen egitimi verilmesi
gerekliligini belirtirken, K12 servis elemant ve someliye egitimin ¢ok 6nemli oldugunu
vurgulamistir. Servis elemaninin miisteri ile temas eden kisi olduguna dikkat ¢eken K12, bu

durumu agagidaki gibi agiklamistir.

“Servis elemanimin egitimine, oncelik, ¢ok ciddi bir oncelik vermek lazim ¢iinkii
temas eden kisi o. Sizin icerideki as¢iniz, sefiniz gelen miisteriyle temas halinde degil. Esas
temas noktasi1 hizmet elemani. Dolayisiyla onlari ¢ok iyi egitebilmek lazim. Temizligini,
hijyen kurallarina nasil uymast gerektigini, insan davraniglarim nasil idare etmesi
gerektigini, dil bilgisini ogretmek lazim. Artik mutlaka Ingilizce bilmesi lazim. Mesela
bunlar igin ¢esitli kurslar vesaire acilabilir, tiniversiteler bunlara oncii olabilir yapabilir
ama bunu saglamak lazim. Bu olmadan garsonlarimiz eger sizin yeterli degilse, uygun

degilse basarili olamazsiniz.”

K2 ve K20 ise rehberlerin egitilmesi hususunun 6nemine vurgu yapmistir. K2,
gastronomi boliimleri ile rehber odalarinin ortak ¢aligmasiyla gastronomi alaninda yetkin

rehberler yetistirilebilecegini belirtirken K20 fikrini asagidaki sekilde aciklamistir.

“Burada rehberin yapmasi gereken isini iyi bilmek. Tabi ki odanin ya da Rehber
Odasimin gastronomi tizerine uzmanlagmaus, sertifikalandirilmis rehberler yetistirmesi lazim.
Yani su anda genel kiiltiirle yetigen rehberler eger kendi sahsi ilgisi varsa gastronomi
hakkinda iyi bilgi verebilir ya da yemek tarifi filan verebilir. Yoksa mesela bazilari hi¢ belki
ilgi duymuyor tamamen tarihi eserler anlatiyordur mesela. Burada tabi ki sey yok, rehbere
birisi simir koymuyor. Rehber neyi biliyorsa onu anlatiyor daha ¢ok. Gastronomiyi rehberin
anlatimlarina  katmak lazim. Izmir'de tur yapilacaksa mesela, Izmir'de rehberlik
vapilacaksa o zaman bunun Oda kanaliyla biitiin rehberlere benimsetilmesi, aktarimasi ve

tabi ki Izmir rehberlerinin gastronomi iizerine dzel bir egitimden de gecmesi gerekiyor.”

Egitimin yan1 sira Izmir mutfag ile ilgili yaymlarin ¢cogaltilmasi gerekliligi de bazi
katilimcilar tarafindan dile getirilmistir. Ornegin, Katilmci-3, bilimsel ¢aligmalarin ve

yayinlarin arttirilmasi gerekliligi tizerinde durmus ve buna bir 6rnek vermistir.

164



“Mesela burada ydresel bir yemek yarigsmasi yaptik. Yemek yarismasina katilan
ozellikle halki daha ¢ok tesvik ettik ki unutulmaya yiiz tutmus yemekleri on plana ¢ikartalim.
Bunlart kayit altina alalim. Iste uluslararast yapilan yemek yarismalarinda da yine ayni

’

sekilde. Ozellikle Izmir’in yemekleriyle ilgili calismalar yapilmasi lazim.”’
K8 de yayinlarin 6nemine dikkat ¢cekmis ve kendi projesi ile 6rnek vermistir.

“Her ay bir bolgeyi tanitacak, mesela, Buca, Karsiyaka, Bornova, Kemeralti ayri
islenmesi gereken bir konu. Burada onlarin hem kendine 6zgii yemeklerini tanitacagim hem
de onlarin esnaflarim tanitacagim. Bunu da belirli yerlerde, belirli fuarlarda dagitacagim.
Belirli yerlerde satisa sunacagim. Bu sekilde organizasyonlarla daha ¢ok katki olabilir diye

’

diistiniiyorum ben.’

Gastronomi turizmi isletmeler bazinda ele alindiginda tarihi ve yerel isletmeler son
derece dnem tasimaktadir. Katilimeilar, Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilebilmesi

adina bu tiir isletmelerin desteklenmesi gerekliligini ortaya koymuslardir.

K20, tarihi isletmelerin onemine vurgu yapmis ve bu isletmelerin desteklenmesi

gerektigini belirtmistir.

“Lzmir gastronomisinin tarihini, hafizasint bunlar olusturuyor yani. Son 10 yilda
kurulan ne bileyim bir ¢orbaci, bir pideci falan bir sey meydana getirmiyor bizim igin.
Swradanlik soz konusu orada. Ama 50-60 senedir, 100 senedir diikkani agmis, ¢corbayr ya da
yvemegi hazirlamis, miisteriyi tutmus, ayakta kalmig, basari ornegi olmus, nesiller gectigi
halde kapanmadan kalmis, o demek ki Izmir’in hafizasinda, Izmirlinin hafizasinda bir yer
tutuyor. Lzmir mutfagini temsil ediyor. Belki hepsi ozgiin Izmir yemekleri yapmiyor olabilir
ama en azindan tarihi olarak Izmir’de yeme-i¢cme, gastronomi olayina sahitler ve hafizasini

)

onlar olusturuyor. Bunlara ayri bir destek ya da tesvik sistemi gelistirmek lazim.’

K8, K10 ve K4 de benzer sekilde geleneksel restoranlarin sayica azaldigina ve

bunlarin desteklenmesi gerektigine dikkat ¢cekmistir.

“Kesinlikle destege ihtiya¢ var. Clinkii ozellikle tencere ve sulu yemek hakkini
vererek yapan yer ¢ok az kaldi. Ben Izmir’de size bu sekilde yemek yapan 5 kisi 10 kisi ya

vardir ya yoktur koca Izmir’de.”’
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“Geleneksel lokantalarin gelismesi lazim. Elden ele bu gelismiyor ne yazik ki.
Izmir’de ka¢ tane lokanta kaldi ondan ¢ok emin degilim. Belki sayisi 10’dur 12°dir yani.

Onlara da el verilmesi gerekiyor.”

“Simdi zaman zaman bu biz kendi yaymlarimizda bu kurumlarin tamtimina yer
veriyoruz. Hatta bazilart kapandi da iiziilerek séyleyeyim. Yasatmak adina bunlarin
desteklenmesi lazim. Bunu kurum olarak yapryoruz. Gelen biitiin agirlamalarda, o noktalara

muhakkak gruplar: yonlendiriyoruz. Bu yeterli mi? Degil.”

Yerel isletmelerin desteklenmesi de 6nemli bir husus olarak 6ne ¢ikmaktadir. K8 bu

durumu agagidaki gibi agiklamistir.

“Ama biz bu isi ticarete doktiigiimiiz i¢in basarili olamiyoruz bence. Yani bir fuar
alanm tutuyoruz o6rnegin burada ki Basmane’deki bizim klasik fuarimizi tutuyoruz. Ondan
sonra buraya kim daha fazla para verirse burada stant kiralyyor. Bunda bir sikinti yok tabi
Ki ticari bir durum var. Ticari yonii de olacak ama bence géyle olmali; burada mesela bir
Adil Miiftiioglu Lokantas, iste ¢corbada kim meshursa bir ¢orbaci, iste donerde tarihi Giil
Kebap vardir. 49°dan beri. Balikta Deniz Restoran vardwr. Bu tarz Tiirk mutfagina mal
olmus, Izmir’e mal olmug stantlar da kurulmali diye diisiiniiyorum. Boyle fuarlar olabilir bu

isletmelerin desteklenmesi i¢in.”
K6 da yerel isletmelerin desteklenmesi fikrini savunmustur.

“Kiictik yerel isletmeler desteklenebilir. Bu isletmelerin bir 6n yiiz olusturmasi, bir

vitrin olusturmast saglanabiliv. Bunlar tizerinden reklam kampanyalari olusturulabilir.”

Geleneksel ve yerel isletmelerin desteklenmesini yan1 sira Izmir’e dzgii restoranlar
olusturulmasi ve bu restoranlara tesvik saglanmasi da katilimcilarin 6ne siirdiigii fikirler

arasinda yer almistir.

Ornegin, K3 Izmir restoranlar olusturulmasi hakkindaki fikirlerini asagidaki gibi

dile getirmistir.

“Belki o biraz once soylemis oldugumuz o Biiyiiksehir Belediyesi’'nin altinda
toplanacak komisyon ya da birim ‘Izmir Mutfaklar1’ adi altinda bir lokanta bile isletebilir.

Tamamen kahvaltisi, ogle yemegi, aksam iste corbasi, neyse biitiin yemek cesitlerini
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bulabilecekleri insanlarin, geldigi zaman Izmir yemekleri nerede yiyebiliriz dediklerin de

direk burasi diyecek bir yer de olabilir.”

Bu restoranlara tesvikler saglanmasimnin 6nemi lizerinde de duran katilimcilardan

bazilarmin fikirlerine asagida yer verilmistir.

K3: “Lzmir’deki ozellikle Izmir mutfagim tesvik edici esnaflara ya da isletmelere
tesvik edici bazi yaptirimlar uygulanmasi gerekiyor. Mesela, Izmir mutfagini sergileyen
kisiye Belediye ile ilgili ¢cevre vergisi olur, baska seyler olur, diger konularda belki biraz

daha yardimci olunacak tesvik edici seyler yapilabilir.”

K11: “Hatta suf Lzmir mutfagi calisan restoranlar édiillendirilmeli ya da tesvik
vapilmali, bir seyler yapilmali. Bunun yollar: ve yontemleri bulunabilir. Bir¢ok konuda
kolayliklar saglanabilir bunlara. Ya da iste 3-5 tane de olsa meniisiinde sadece Izmir
mutfagt diye ayirip orada o yemekleri yapip sunanlara da bir seyler verilmeli. Bir seyler
olmali yani cazip hale getirilmeli. Tesvik ¢ok onemli Ne bileyim restoranlarin her birine
atiyorum meniiniin icine 3 tane, 4 tane Izmir mutfagindan yemek koyarsan iste sunu
verecegim, bunu alacaksin, soyle avantajlarin olacak ya da su medya da yer alacaksin

gibi...”

K20: “Bu tarz iiriinler sunanlara etiket verilecek, semboller verilecek. Onlarin ozel
koruma altina alinmast lazim ozellikle eskiden beri yapanlarin. Ve simdi bu amagla yola
¢tkanlara da yine sahip ¢ikmak lazim aym sekilde. Simdi birisi karar verebilir bu yolda
gideyim diye yine onlara da aymi destegi saglamak lazim. Yoksa standart iste donerci,

ondan sonra biifeci filan bunlar tabi ki Izmir mutfagini tam olarak sunmuyorlar.”

[zmir mutfagina tesvikler saglanmasinin yani sira mutfak kiiltiiriinii korumak adina
standartlar olusturulmasi da 6nem tasimaktadir. K18, bu tarz standartlar olusturulamadigi

hususuna dikkat ¢ekmistir.

“(...) bizim kumrumuz var mutfak olarak, ama bunun igin ne yapiyoruz. Mesela ona
bir standart getiriyor muyuz? Kumrunun ne oldugunu tam olarak tanmimlayabiliyor muyuz?

Ya da onu satan satis yerlerinde belli kriterler oluyor mu?”

K11 de standartlarin olusturulmasinin gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in

Onemini savunmustur.
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“Lzmir mutfagimin standartlart tespit edilmeli. Izmir mutfag: nedir, nelerden
olusmaktadir? Nasil gelisir? Yani boyle gelisir. Her koldan standartlar: tespit edip adim

1

adim neler yapacagimizi belirlemeliyiz.’

Katilmci-19 ise standartlarin 6nemine vurgu yapmis ve standartlar olmadan yapilan

girisimlerin negatif sonuglar olusturabilecegini belirtmistir.

“Simdi gastronomi turizmi diye herkes restoran agip su yemekleri sunuyorum da
dememeli (...) bunlar gercekten Izmir yemegi midir, degil midir? Standartlar: nelerdir?

Bunlarin belirlenmesi lazim. Kag yapalim derken goz ¢ikartma durumu da oluyor.”
K19 standartlarin 6nemini yurtdisindan bir 6rnekle de dile getirmistir.

“Mesela, Fransa’'nin kendine ozgii tavugu var. Diyor ki bu tavugun yetismesi icin
standartlar sunlar sunlar. Her tavuk icin en az bes m® dolasma alant olacak. Acik alanda
yetisecek. Sanayi yemi yemeyecek. Tavugun diistiniin  hem ¢ogaltilmasindan,
yetistirilmesinden hem pisirilmesinden sunumuna her geyi kontrol altina almig. Orijinal
Fransiz deyip o tavugu yiyecegin zaman o yemek, o tavuk orijinal tavuk. Ama sen simdi
Tire’ye gidiyorsun. Adam Istanbul dan kalkmuis gelmis, Tire kofte ikram edeceksin. Buzlukta
goriiyor adam. Tire kéfte fabrika iiriinii, ambalajindan cikartyor koyuyor. Oyle olmaz ki.
Yani bunlarin biitiin asamalarinin kontrol ve denetim altina alinmas: gerekiyor. Standart

getirilmesi gerekiyor.”

K21 de standart recetelerin olusturulmas: ve yemeklerin bu dogrultuda yapilmasi

gerektigine dikkat ¢cekmistir.

“(...) bunlarin standart regetelestirilmesi lazim. Bunun altini ¢ok kez ¢iziyorum. El
ayari, goz karart degil. Ciinkii onu tutturamazsin her seferinde el ayart géz kararni.
Standartlastiramazsan bu lezzetler, tarifler nesiller degistikce kaybolur gider. Yazili ve

standart olacak.”

Katilimcilar, standartlarin olusturulmasinin tek basina yeterli olmayacagini ve
bunlar1 kontrol etmenin gerekliligine de deginmislerdir. K19, denetlenen standartlarin

turistler agisindan giliven uyandiracagin dile getirmistir.

“Burada miisteri de, turist de giiven duyar. Der ki bana surasi onerildi, ama

restorana gittim buradaki yemek standartta degildi. O zaman hemen bir kontrol
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mekanizmasi doniis yapacag bir sey olur. Insanlarda bu giiveni olusturacak mekanizmay:

olusturmak gerekiyor.”
K20 ise kontrollerin saglik agisindan 6nemine dikkat ¢ekmistir.

“En azindan kotii, bozuk gseyler satmamalarini saglayabilirsiniz. Stkigtirirsiniz
mesela kaliteli seyler satmalari igin, hijyen konusunda bol bol miifettis falan kontrol eder.
En azindan onlara dikkat ederler. Ciinkii bazen turistlerin saglik sorunlarina falan yol

acabiliyor bu durumlar”

Katilimeilarin, yerel diizeyde fikirleri incelenecek olursa onceligin yerel halkin

bilgilendirilmesi konusunda oldugu goriilmektedir.

K11’e gore “Izmir mutfagint 6nce kendimizin tamimast lazim. Birinci etap bu bence.

Hatta belediyeler zmir mutfag: konusunda kendi halkini da yetistirebilirler.”
K18 ise yerel halkin bilin¢lendirilmesi gerekliligine farkl bir agidan bakmistir.

“Mesela Sigacik pazarina gittiginizde iste Seferihisar’in mandalinasi tinli, iste
mandalina regelleri goriirsiiniiz, bir takim meyve regelleri falan goriirsiiniiz. Oradaki halk
mesela o an nasilsa bu gidiyor diye bir siirii kotii orneklerini koymaya basladilar. Aslinda
yetkin olmayan insanlar da bunlart iiretmeye ve satmaya bagladi. Bu sefer ne oldu, kotii
ornekler olmug oldu. Bir gelen aldi, belki bir kere daha aldi ama iiciinciide almamayt tercih
etti. Bu anlamda boyle bir proje yapacaksaniz, oradaki yerel halki da egiteceksiniz. Yani

onlara da belki bir takim kriterler getireceksiniz. Iste bu isi dogru pazarlayabilmek igin.”

K10 ise yerel halkin bilgilendirilmesi adina yapilabilecek etkinliklere bir 6rnek

vermistir.

“Cografi isaretleme c¢alismalarimin sonuglarini getirdikleri zaman kamuoyuna
yayinladilar. Yeni iiyelerimizle paylastilar hatta burada iste Izmir Lokmasi ve Sambalisi ilk
yvapildiginda, cografi isaretleme tescili alindiginda buradan hani lokma dokiildii, toplanti
yapildi, sambaliler falan ikram edildi. Ve insanlara biraz tarihgesi falan anlatildi, oyle bir
seyler. O sekilde bir bilin¢lendirme oldu ama sadece kendi kendimize bilinglenmemiz de

)

onemli degil aslinda disardan birilerinin de destek vermesi lazim.’
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Yerel kaynaklara da deginen katilimcilar, yerel kaynaklarin ortaya konmasi
gerekliligine de deginmislerdir. Yerel kaynaklarin arastirilmasi ve bunlarin envanter haline
getirilmesi son derece Onemlidir. K19, bu konudaki goriislinii asagidaki sekilde dile

getirmistir.

“Gegen Odemigsteydik mesela Odemis’in kendine gore farkli seyleri geliyor. Tire’ye
gidiyorsunuz, Tire’nin farkli seyleri falan var. Yani Izmir’in de aym sekilde tarihinden
gelen... Yani bunlarin oncelikli olarak bir kataloglanmasi gerekiyor, bir arastirilmast
gerekiyor. Yani iste canli tarih arastirmast mi olur, eski kaynaklar mi taranir nasil olur bir
sekilde bunlarin bir dokiimante edilmesi gerekiyor, bir ortaya c¢ikarilmasi gerekiyor.

Oncelikle potansiyelimiz nelerdir bunlar bilmemiz lazim.”

K20 ise izmir ve gastronomi denildiginde 6ne ¢ikan sayili iiriinler oldugunu ancak

bunlardan ¢ok daha fazlasinin oldugunu ve ortaya ¢ikarilmalar1 gerektigini belirtmistir.

“Ama tabi ki bunu ciddi bir kayit altina almak lazim. Izmir’de gastronomi turizminin
oldugunu neye dayandiriyorsunuz yani neye gore kurabiliriz, ne var ki diye diisiiniildiigii
zaman klige sozler var. Bir tanesi boyoz iste kumru falan gelir. Tabi 3-5 sey degil. Bunu

)

sistemli hale getirmek lazim, kaynaklar: ortaya ¢ikarmak lazim.’
Yine K20 yapilmasi gerekenleri asagidaki gibi siralamistir.

“Temelde diger bolgelerden, diger sehirlerden, diger iilkelerin mutfaklarindan farkii
olan ne var? Izmir’de icat edilmis olan yiyecekler, icecekler neler? Izmir’e damga vuran,
Lzmir’den diinyaya yayilmis. Ya da Izmir’'de yetisen tarim ve hayvan iiriinleri, denizcilik
tirtinleri geleneksel olarak meshur olmus, iinlii olmus belki bazilarimin tiretimi azalmistir

)

hani bulmak zorlasiyordur. Bunlarin belirlenmesi lazim.’

K21 ise yerel degerlere vurgu yapmis ve unutulmaya yiiz tutan yerel degerlerin

pesinden gidilmesi ve bunlarin ortaya ¢ikarilmasi gerekliligine deginmistir.

“Ben tarif avciligi diyorum buna. Kiiciik yerlerde yasayan teyzeler, nineler,
anneanneler, o tarz insanlardan tarifler toplanmali, bu tarifler standart regetelestirilmeli
ondan sonra da iste ya kitap ya sosyal medya belki restoranlar meniilerine bunlari dahil
etmeli. Bu noktada gastronomi boliimlerine biiyiik is diistiyor. Yani kéy kay belki gezecekler,

sehir sehir dolasacaklar. Toplayacak, ogretecekler.”
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K9 ise K21’in 6nerisine uygun bir 6rnek vermistir.

“Yerel tariflerle ilgili bir lokanta ac¢tik ve o lokanta da sadece o yemekleri yapmaya
basladik. Insanlar gelip tekrar kesfettiler ninelerinin, teyzelerinin yaptiklar: yemekleri.
Bunu teyzem de yapardi, halam da iste bunu ¢ok giizel yapard: filan demeye basladilar.

)

Simdi boyle yol alinabilir mesela.’

Yerel kaynaklarin ortaya konulmasindan sonra ¢ok 6nemli bir husus da bu {iriinlerin

sunulmasidir. K13 de benzer bir fikir dile getirmistir.

“Bu tip isletme sahipleriyle goriisiilerek bu eski tatlarin meniilere konmasi veya o6zel

’

giinlerde veya festivallerde sunulmast diisiiniilebilir.’

K20 ise gastronomi turizminde basarili olabilmek i¢in yerel {riinlerin kullanilmasi
hatta bu fiiriinleri iiretenlerin dahi Izmir’de yetismis kisiler olmasi gerektigini dile

getirmistir.

“(...) Dusaridan getirilen hammaddeyle burada gastronomi turizmi oyunu
oynanmaz. Hammadde buradan gelecek. Istanbul ayri bir konsept mesela. Istanbul’da her
seyi baska yerden getirip restoranlar ya da iinlii restoranlar olusturabiliyorsunuz ¢iinkii
kozmopolit bir yer. Her yerden insan geliyor Istanbul’a. Onlar o mutfaga para édemeye
hazirlar. Ama biz burada eger Ege mutfag: diyeceksek Tiirk mutfagini derleyip satmak ayri,
yani bazi restoranlarda iste Antep mutfagi da satarsin sunu da karigtirirsimiz, Izmir ya da
Ege mutfagi dediginiz zaman bir kere hammaddeyi buradan alacaksiniz, kéyiiniizden
alacaksiniz, yerelden alacaksiniz, yapan ustalart da burada yetigtirmeniz lazim. Burada o

ustalar as¢ilar yetismezse, hammadde yoksa bu tutmaz yani gelecegi olmaz.”

K10 ise yerel iirlinlerin sunulmasinda isletmelerin Onemine vurgu yapmis ve
[zmir’de yer alan isletmelerin Izmir mutfagindan yemeklere yer vermesi gerekliligini dile

getirmistir.

“Isletmelerin kendi biinyelerinde ézel Izmir meniilerini hi¢ olmazsa, 12 ay ya da

belli zamanda hani mevsimine gore ise eger koymalarinda fayda var.”

K11 de benzer bir fikir dile getirmis ve restoranlarda en azindan belli sayida izmir

yemegine yer verilmesi gerektigini savunmustur.
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“Eger tizerine gidilirse en azindan meniiniin igine her restoran ozel bir seyi, iizerine
calisip, bu isi kendine vazife edinip birkag tiriin katarsa (...) Yani her restoranin birkag tane

)

Lzmir mutfagindan bir seyleri koymas: gerekli...’

Yerel {riinlerin sunulabilmesinin 6n kosulu olarak ise yerelin Onemi {izerinde
farkindalik yaratilmasi gelmektedir. Yerel degerlerin 6nemli olduguna dair farkindalik
yaratilmadig1 siirece, bunlara deger verilmesi ve bunlardan fayda saglanmasi miimkiin

olmayacaktir. Bazi katilimcilar bu konuda asagidaki goriisleri bildirmislerdir.

K9: “(...) oncelikle bu farkindaligin olusmasim gerektiriyor. Once bunun bir deger
oldugunu, bir zenginlik oldugunu kabul edeceksiniz, sonra buna sahip ¢ikma bilinciniz

’

olacak ve iste bundan sonrada onun gereklerini yerine getireceksiniz.’

K21: “Sen once kendi kiiltiiriinii taniyyacaksin. Kendi kiiltiiriindeki yeme i¢cme
kurallarimi aliskanliklarini, yapim sekillerini, her seyini oziimseyeceksin ondan sonra diger
diinya mutfaklarina ge¢cmen lazim. Once kendi mutfagin sonra diger mutfaklar. Once kendi
mutfagim bilirsen diger mutfaklarla nasil entegre edebilecegini de bilirsin. Oncelikle kendi

’

kiiltiiriine sahip ¢ikip tanitacaksin. Olay bu.’

K17: “Once biz onun c¢ok degerli oldugunu gosterebilirsek, son yillarda
farkindasiniz baya bir bu konuda ¢alismalar var, baya bir énemseme var. Eger biz

onemsersek karsi taraf da onemser.”

K20: “dAma insanlari bilinglendirerek iste onlarin ozel degerli oldugunu, o tarz
seylerin istenmesi gerektigini, tamtimlarda filan vurgulayarak bir bakima talebi

)

yonlendirmek lazim.’

K14 ise paydaslarin belirli etkinlikler diizenleyerek yerel dirtinler ile 1ilgili

farkindalig arttirabileceklerini dile getirmistir.

“Sehrin kiiltiirel hayatina destek veren paydagslar olarak diisiiniirsek bunlari yani
Ticaret Odasi, Sanayi Odasi, Belediye birer ayak diye bakarsaniz kiiltiir giinleri adr altinda
vapilan giinlere destek vererek, bu tiir ¢abalart destekleyerek belki yardimci olmalart
saglanabilir. Mesela, Izmir yemekleri giinleri... Ornegin Keskek giinleri olabilir, Diigiin
Corbast giinii olabilir bir yerde. Benzeri 6zgiin lezzetlere yénelik, bunlara Belediyeler,
Ticaret Odasi, Sanayi Odast gibi bu tiir etkinliklere destek saglarlarsa belki

unutulmamalart saglanir.”
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K15 ise yerel ilizerinde farkindalik yaratmanin ne gibi artilar saglayacagini

orneklendirmistir.

“Burada ¢ocuklar artik enginar yemegi yemeyi seviyorlar. Artik hamburger yemek
istiyorum demek yerine, enginar yemegi yiyvelim mi anne soziinii duymak bizim icin ¢ok
onemli. Bunu da basarabildigimizi diisiiniiyorum. Biz Malgaca pazarimizda ¢ocuk mutfagi
kurduk. Orada ¢ocuklar hem oyun oynadilar hem de enginarli yemekleri kendileri yaptilar
as¢ilarla birlikte. Onlar i¢in de hem giizel bir deneyim oldu hem de yemekleri 6grendiler.
Artik herhalde hamburger istemek yerine bir enginar yemegi ya da baska bir sebze yemegi

zeytinyagly isterler annelerinden.”

Yerel kaynaklara dikkat ¢ekildikten ve bu firlinler ortaya ¢ikarildiktan sonra ise
bunlarin ticari olarak degerlendirilmesi gerekmektedir. Gastronomi turizminin gelir
saglayici yonii diisiiniildiiglinde, gastronomi turizmi {iriinleri tiretilmesi ve bunlarin satilmasi

gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. K2, nihai irlinler olugturulmasinin 6nemini vurgulamistir.

“(...) Gastronomi turizmi de béyle. Biz gastronomi turlari sunuyoruz diye ortaya
ctkmamiz lazim ama once tiriinii de hazirlamamiz lazim. Eger biz sadece genel reklam
yaparsak bu tamam sahane artik insanlar biliyor ki Tiirkiye'de yemek... Yani bunu zaten
hep biliyorlardi. Mesela Lzmir’in Smyrna adiyla inciri meshur, Sultaniye iiziimii meshur,
halist meshur. Bunu bilmeyen diinyada hi¢ insan yok yani. Herkes biliyor. Onemli olan

’

bunlari ne kadar ticari sekilde dongiiye sokabiliyorsunuz. O énemli. Problem burada.’

K20 ise talebin olugsmasini beklemek yerine bu talebi olusturulabilecek iiriinlerin

hazirlanmas1 ve sunulmasi gerektigini belirtmistir.

“Burada oncii rol acentenin olacak. Obiir tiirlii oradaki turistlerin buraya gelip iste
bize gastronomi i¢in acente lazim, bize yardim edin filan demesini beklemek hi¢ mantikli
degil, dogru degil. Yani buradan biz iiriinii hazirlayacagiz, zaten pazar var ama onlarin ilgi,

farkindalik diizeyine gore bir hazirlik yapip onlarla tanismamiz lazim.”

Bu tarz nihai iriinler olusturulmasinda faydali olabilecek bir yaklasim ise rotalar
olusturulmasi olabilir. Bu sayede turistler i¢in izleyebilecekleri rota alternatifleri ortaya
konabilir ve bu rotalarda yer alan iirlinler ya da isletmeler isaretlenebilir. K7, bu durumu

asagidaki sekilde agiklamistir.
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“Rotayr ve bolgeyi segerek hangi bolgede ne yenir, hangi bélgede ne igilir...
Mevsimine gore yaparak bu da ¢ok onemli. Bazi iiriinleri her mevsimde bulamazsiniz. 12
aya gore degil de mevsimsel, hedefleri de segerek, bolgelere ayirarak yapilirsa daha iyi

’

hedeflere ulasilabilir diye diistiniiyorum.’
4.2.2.3. Tanitim

Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi icin en &nemli ayaklardan biri de
tanitimdir. Bir iirlin ya da hizmet uygun sekilde tanitilmadig: siirece ne kadar iyi olursa
olsun, bu durumdan yarar saglamak ¢ok zor olacaktir. Bu sebeple, Izmir’de gastronomiye
iliskin turistik drlinlerin, konu ile ilgili altyapt olusturulduktan sonra, dogru sekilde
tamtiminin yapilmasi son derece énem kazanmaktadir. Katilimcilar, Izmir i¢in gastronomi
turizminin tanitiminin ne sekilde yapilmasi gerektigine dair yorumlarda bulunmuslardir.
Tanmitim denilince ilk akla gelen basin ve medya kuruluslari olmaktadir. Katilimeilar da

taniimda basin ve medyanin dnemine deginmistir. Yapilan yorumlarin bazilar1 asagidaki

gibidir.

K4: “Yemek programlar: ve diinyada bu isi yapan gezginlerin cagrilip Izmir’de
ozellikle odak noktasi Izmir bolgesinde ¢ok iyi metinlerle ve gorsellerle desteklenmis,
cekimlerle desteklenmis yemek programlarini onemsiyorum. Ciinkii popiiler kiiltiiriin en

’

kolay tiikettigi televizyon izleme hedef kitleye ulagmakta.’

K21: “Ama bunun haricinde de bir siirti yeme icme programlart yapiltyor
televizyonda. Ve insanlar iste evde oturan hamimlar belki bu programlar: seyrediyor ve
bazilart bunlart uyguluyor. Cok ciddi bir televizyon seyircisi var. Programlarda bunlari hep

on plana getireceksin.”

K14: “Bu konuda biraz basin destegi alnabilir. Ozellikle medyada yani televizyon
programlarindan destek alinabilir. Boyle bir tamitim yapilabilir diye diistiniiyorum ya da

belgesellerle belki.”

Basin ve medya kuruluslarinin yani sira giintimiizde sosyal medya ve internet de son
derece Onemli tanitim aracilar1 olarak On plana ¢ikmaktadir. K6, glinlimiizde internetin

onemine dikkat ¢cekmis ve tanitimda kullanilmasi gerektigini belirtmistir.

“Internet zaten bu (tamitim) konuda sonsuz bir derya deniz. Onun imkdnlar

kullanilabilir.”

174



K1 de yine internetin 6nemi iizerinde durmus ve internet giinliiklerinin (blog)

tanittimda 6nemli oldugunu vurgulamistir.

“Bugtiin o eskilerin kulaktan kulaga yaptigi seyleri bloglar falan yapiyor simdi.
Bloglar ¢ok etkili.”

K2 de benzer bir fikir belirtmis ve internetin imkanlarinin kullanilmasi gerektigini

belirtmistir.

“Giintimiiziin ~ sosyal — medyasini,  teaserlart  kullanacaksiniz, Youtube 'u
kullanacaksimiz. Yarismalar, iste bloggerlar ¢agiracaksiniz. Onlara yazdiracaksiniz. Yani

’

neyse onlart kullanacaksiniz.’

K21 ise glinlimiizde degisen aliskanliklara deginmis ve sosyal medyanin dnemini

vurgulamastir.

“Instagram, facebook, sosyal medyada her yerde paylasiimali. Ciinkii insanlar artik

)

her seyi sosyal medyadan takip ediyorlar.’

K3 ve K10 ise sosyal medya ve internetin maliyeti diisiik tanitim aracilari oldugunu
ve diger aracilarin kullanilamadigi durumlarda da etkin bir bi¢imde kullanilabilecegini dile

getirmiglerdir.

Katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu festivallerin yerel mutfak kiiltiiriinii tanitmakta son
derece Onemli oldugunu belirtmislerdir. Bu festivallerin yerel kiiltlirii dogru bi¢imde
yansitmasi da son derece onemlidir. K17, Urla 6rnegi lizerinden ilerlemis ve diizenlenen
festivalin ilgeye sadece festival siiresince degil daha sonra sagladig1 geri doniislerle de fayda

sagladigini belirtmistir.

“Zaten bu festivallerde en ¢ok Urla’da ne oldugunu gésteriyorsunuz, sonradan da
gelsin turistler diye. Yani bir giinliik, iki giinliik degil. O gelen kigi memnun kaldiginda zaten
diger zamanlarda, periyodlarla gelecektir. Bunun o ii¢ giine sigan bir sey oldugunu ben

’

diistinmiiyorum. Onun uzantilarimin baya bir olacagin diistiniiyorum.’
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K15 de Urla’da diizenlenen festivalde yabanci seflerle de calistiklarini ve bu

durumun da tanitima katki sagladigini belirtmistir.

“Biz Enginar Festivalimizde degisik iilkelerden seflerle birlikte c¢alisiyoruz. O
seflerin bize tamitim agisindan katkis1 fazla. Bu sekilde daha fazla festival olursa
gastronomiye yonelik sadece Urla’da degil diger ilcelerde de, ¢ok daha fazla Izmir

tamnabilir. Mutfak kiiltiiriiyle tamnabilir.”

K21 talebi arttirmak i¢in tanitimin énemine ve festivallerin ise tanitim i¢in 6nemine

vurgu yapmistir.

“Tanitim, tamitim, tanitim diyorum. Festival organizasyonlart diyorum. Ozellikle bu
iKi festival Ot Festivaliyle Enginar Festivali ¢ok ciddi bir ilgi gordii. Bu festivalleri

arttirmak talebi de arttiracaktir.”

Festivallerin yani sira fuarlar da katilimcilar tarafindan 6nemli tanitim araclar olarak
belirtilmistir. Ornegin, K8, en iyi tanitimin fuarlarda yapilabilecegini savunmus, yurtiginde

ve yurtdisinda diizenlenen fuarlara katilim saglanmasi gerekliligini savunmustur.

“En giizel tamtim fuar. Giizel organizasyonlarla béyle isin hakkini veren
isletmelerden olusan fuarlar olacak. Bu swrf yurticinde de olmayacak yurtdisinda da

gastronomi fuarlarina da katilmamiz lazim.”

K10, yurtdisinda diizenlenen fuarlara 6rnekler vermis ve bunlara katilimin énemini

vurgulamaistir.

“Mesela Fransa’da falan benim bildigim kadariyla Mulhouse gibi bir tane fuar var.
Lyon’da bir tane gastronomi fuart var. Washington’da sanirim boyle bir sey var, lezzetler

festivali. Bunlara daha aktif gidilip de tamitim yapilmas: gerekebilir.”

K13 ve K14 de fakl iilkelerin fuarlarina katilim saglanmasi ve oralarda mutfagin

orneklerle tanitilmasi konusunu dile getirmistir.
“Cegsitli tilkelerin fuarlarina katilabiliriz. Orada uygulamalar yapabiliriz”

“Gastronomi fuarlari artik biitiin diinyada var. Etkinlikler diizenliyorlar. Oralarda

’

tamitimlarin yapilmasi gerek diye diisiiniiyorum.’
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K5 ise diger katilimcilardan farkli bir noktaya dikkat ¢ekmis ve 6zellikle yabanci

turistler agisindan acentelerin yaptigi tanitimin ¢ok énemli oldugunu vurgulamistir.

“Yabanci turistler i¢in tamamen acenteler etkili. Acentelerin yaptigi reklamlar,
onlarin kataloglarinda olmak etkili. Acente ne tanitirsa, acente miisteriye ne verirse 0

buraya geliyor.”

Katilimcilar, tanitimda agizdan agiza pazarlamanin da (word of mouth) 6nemine

dikkat ¢gekmistir. K1, bu durumu asagidaki sekilde dile getirmistir.

“Yemek isi gercekten dilden dile, kulaktan kulaga ¢ok yayilan bir sey. Insanlar, bir
yere ikinci, ti¢iincii kere gittiginde de gercekten aym kalitede yemekler yiyebiliyorsa, ayni
standartta demek istemiyorum, ayni kalitede, lezzetli yemekler yiyebiliyorsa bunu hemen

yayginlastirtyor.”

K8 ve K16 da agizdan agiza yapilan tanitimin ¢ok 6nemli oldugunu dile getirmistir.

1

“Zaten bu isin en biiyiik seyi agizdan agiza reklamdir.’

’

“Tamtim kulaktan kulaga oluyor. Yani en biiyiik tanitim o.’

K17 de benzer bir fikir belirtmis ve memnun miisterinin daha fazla insan ¢ekilmesi

ve tanitim i¢in dnemine deginmistir.

“Tamtim dilden dile. Ciinkii mesela sen yiyeceksin bir arkadasina soyleyeceksin, bir
yakimina séyleyeceksin. Yarim corba icenin 10 tane miisteri getirdigini bilirim ben. Onemli

’

seyler. O giin o dogru tespit ettiyse seni, zaten onun dontisiimii oluyor.’

Agizdan agiza tanitima katki saglayacak bir diger yontem olarak ise tanitim gezileri

(fam trip) one ¢ikmaktadir. KS, bu konuyu 6rneklerle asagidaki gibi aciklamistir.

“Acenteleri de yakalamanin en giizel yolu fam trip yapmaktir. Mesela gegen hafta
Izmir bu konuda iyiydi. Azerbaycan’in 12 en biiyiik acentesini Tiirk Havayollar: ve diger
acenteler esliginde agirladik burada. Ortami gérdiiler. Lezzetleri gordiiler. Yine
Almanya’dan 60 tane operator sahibi bu sekilde geldi. Yurtdisinda yapilabilecek tek sey
hedef kitlenin sahiplerinin buraya getirilmesi ve onlara bunun tattirilmast ve gésterilmesi.

’

Biz ne yapiyoruz ve buraya neden gelmelerini istiyoruz bunun tanitilmasi.’
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K13 de benzer sekilde tanitim gezileri yapilmasi konusuna deginmistir.

“Bir tilkenin mesela turizm bakanliginda bu igle gorevli insanlart ticretsiz davet edip

’

burada mutfagimizin iiriinlerini sergileyerek o sekilde tanitmaya gidebiliriz.’

Arastirma katilimeilari, farkli tanitim aracilart kullanilabilecegini belirtmis ancak
yapilan tim tanitimlarin hedef kitleye yonelik olmasi gerektigini de belirtmislerdir. K14,
gastronomi turizminin kitle turizmi olarak diislinlilmemesi ve tanitimin buna ydnelik

yapilmasinin gerektigini dile getirmistir.

“Zaten hi¢bir zaman i¢in bunu bir kitle turizm olarak diisiinmemek lazim. Ona gére

)

calisma yapmak gerekir diye diistiniiyorum.’

K14 ise gastronomi turizminin asil hedef kitlesinin gelir diizeyi yiiksek kisiler
oldugunu belirtmis ve bun kisilere erisilebilecek noktalarda tanitimlar yapilmasinin 6nemini

vurgulamiglardir.

“Ama zaten gastronomi turlari ¢ok yaygin olarak bilinen degil onemli olan hitap
edilecek kesime ulasmak. Mesela, yurtdisindaki elgiliklerimiz, atageliklerimiz vesaire yilin
cesitli donemlerinde siirekli olarak el¢ilik binalarinda vesaire yemekler vermesi lazim,
organizasyonlar yapmast lazim. Oradaki kalburiistii insanlari, oradaki énde gelen insanlari
da c¢agirmalart lazim. Zaten gastronomi turizminin hedefleri onlar. Parali insanlar
gastronomi turizminin hedefi. Dolayisiyla onlara ulasmast da bizim el¢iliklerimizin, ticaret
ataseliklerimizin, turizm ataseliklerimizin daha kolay ve bu konuda ciddi ¢alismalar

yapmalart lazim.”
K19 ise bu konudaki goriisiinii asagidaki sekilde aciklamistir.

“Burada oncelikle hedef kitle belirlenmesi lazim. Hedef pazarlar, iilkeler
belirlenmesi gerekiyor. Gastronomi turizmi diyoruz degil mi, hedef kitle bellidir zaten.
Hedef destinasyonlarda, hedef pazarlarda hedef kitle, hedef kitleye ulasabileceginiz hedef

medya... Bunlar tizerinden ¢ok spesifik tanitim yapmak lazim.”

Hedef kitleye yonelik tanitim yapilmasi gerekliligini savunan katilimcilardan
bazilar1, gastronomi dernek ya da birliklerinin de tanitim araci olarak kullanilabilecegini

belirtmislerdir. Ornegin, K14 bu konuda gériis belirtmistir.
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“Diinyada zaten gastronomi turizmine yonelik olarak c¢alisan kiiciik kiiciik
orgiitlenmeler var bildigim kadariyla. O érgiitlenmeler zaten bunlar saptiyorlar. Ornegin
Almanya’da da var, Fransa’da da var. Saptyyorlar ve adam ug¢agina biniyor sadece bir
yerel tadi tatmak icin diyelim ki Orta Anadolu’da Kemaliye’'de, Gaziantep’te nisan sonu
mayis ayt basinda ¢ikan bir yerel mantar tiiriinii yiyebilmek icin ozel olarak geliyor ve
doniiyor. Onun amaci sadece o mantarin tadina bakabilmek zaten. Yani bunlara yonelik, o

’

ozel gruplara yonelik bir ¢calisma yapilmasi gerekir diye diigiiniiyorum.’
K12 de benzer bir goriis belirtmistir.

“Mutfak kiiltiiriinii tanitmanin en hizli yolu o iilkelerdeki bu isi organize eden yani
mutfak gastronomi turlarim organize eden kuruluglar var, birlikler var. Bunlarla baslamak
lazim. Yani o insanlara gidip orada yerinde yapmak lazim ya da onlari buraya getirmek
lazim. Ama yogun bir bi¢cimde. Yani senede bir kere birisini getirmisin degil. Yogun bir

bicimde bunlar: alip gondermemiz lazim.”

Tanitim i¢in Onerilen diger bir yontem ise yerel iriinlerin turistlerle temas
noktalarinda sunulmasi seklinde olmustur. Katilimcilar, yerli ya da yabanci turistlere
mutfagimizi tanitmanin en O6nemli yOntemlerinden birinin yerel iirlinlerin sunulmasi
oldugunu belirtmislerdir. Bu yontemle, yerel {iriinler ile tanistirtlan turistlerin bu iirlinlere
kars1 daha ilgili davranacagi diistintilmektedir. K4, iiriinlerin sunularak tanitilmasinin

Onemini asagidaki gibi aciklamistir.

“Ikram cok onemli. Bir kere bilmedigi seyi sevmek miimkiin degil. Onu bilmesini
saglamak lazim. Bunu anlatirken alt bilgileri de anlatmamiz gerekiyor. Bu bitki i¢erdigi
mineral seviyeleri, icerdigi besin degerleriyle, bu pisme derecesi, bu pisirilme teknigi bu
gibi bilgilerle de anlatildiginda insanlar merak edecektir. Bilecektir. Bildikleri seyi de

sevecektir ve ya gelecektir, tadacaktir. Bu yonde ¢abalarimizi arttirmamiz gerekecek.”

K9 ise dnemli sayida yabanci turiste hizmet veren Tiirk Hava Yollari’na deginmis ve
THY’nin ikramlarinda yerel {irlinlere yer verilmesinin Onemini oOrnek iizerinden

aciklamstir.

“Tiirk Hava Yollar: tarhana ¢orbasi vermiyor. Niye vermesin ki? Cok zahmetli bir
sey degil ki. Ama Tiirk Hava Yollarinda seyahat eden insanlar tarhana ¢orbasi i¢meli yani.

Cay, kahve yerine tarhana c¢orbasi ikram etmeli. Niye etmesin? O senin eger kadim
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kiiltiiriiniin - bir diriiniiyse bundan daha kiymetli bir sey olabilir mi? Yani nasil
pazarlayacaksin bunu? Sen Tiirk Hava Yollar: olarak yapmiyorsan kim yapacak bunu? Yani
yvapilabilecek, kullanilabilecek ¢ok sayida enstriiman var da yani dedigim gibi is geliyor o

farkindaliga ve bu konudaki bilince dayaniyor yani.”

K20 de THY’nin meniilerinde yerel {iriinlere yer vermesinin bu konudaki

farkindalig1 arttiracagi yoniinde yorum yapmustir.

“Tiirk Hava Yollarini kullanirsiniz, orada meniileri kullanirsiniz. Yemekleri tadan

kisiler bir sekilde fark edecektir.”

K20, havaalanlarinda 6zellikle yerel iriinlerin sunulmasi gerektigini, yerel tiriinler
sunan isletmelere de farkli acilardan kolayliklar saglanarak desteklenmesi gerektigini

belirtmistir.

“(...) Tiirk tarzinda icecek yemeklerin, onun tarzinda hazirlanip sunuldugu yani
birer tane bile yer olmast lazim bizim hava limanlarimizda. Tesvikle yani olacak. Onlara
DHMI ya da TAV neyse sirketler ya da devlet destek verecek, Bakanhk destek verecek.
Onlara gerekirse kiradan ya da elektrikten falan maliyetleri diisiirecekler. Diyecekler Ki
ama siz soyle soyle bir tiriin gamini satacaksiniz, Tiirk mutfagin temsil edeceksiniz. Burada
evet gastronomi turizmini kim pazarlamak istiyorsa, kim sahip ¢ikmak istiyorsa Tiirkiye’'de
va da Tiirk mutfagin kim onemsiyorsa onlarin bu is igin bastirmast lazzm. Burada bir lobi

gerekiyor agikgasi.”

Yerel firlinlerin turistlere sunulmasi 6nem tasirken, bu iirlinlerin standart kalitede
olmasina da dikkat etmek gerekmektedir. Ornegin, yapilan bir tarihi turda sunulan
yemeklerde yerel lriinlere yer verilmeli ancak bunlarin turistlerin daha sonra ilgisini

uyandirmasi agisindan da kaliteli olmas1 gerekmektedir.”
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5. TARTISMA VE SONUC

Diinyada degisen turizm egilimleri ve destinasyonlar arasi rekabetin artmasi ile
alternatif turizm gesitlerine yonelim oldugu goriilmektedir. Bu turizm gesitlerinden biri
olarak da gastronomi turizmi 6n plana ¢ikmaktadir. Giiniimiizde, diinya ¢apinda birgok
destinasyon, kendilerini, mutfaklar1 ve mutfak kiltiirleri ile on plana ¢ikarmaya
calismaktadir. Onceki boliimlerde de vurgulandig: iizere, Izmir, ¢ok kiiltiirlii ve zengin
mutfak yapist ile bu turizm ¢esidi icin uygun olarak goriilmektedir. Ancak, Izmir’de
gastronomi turizminin gelismedigi de aciktir. Tez c¢alismasinin son bolimi olan bu
boliimde, arastirma bulgularina iliskin degerlendirmelere ve bulgularin literatiir ile
karsilastirilmasina dayanarak temel sonuglar Ozetlenecektir. Ayrica bu sonuglara baglh

olarak, Izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi adina onerilere yer verilecektir.

Oncelikle, bu ¢alisma ile yeni bir “gastronomi turizmi” tanim Onerilmektedir. Bu
tez kapsaminda yiiriitiilen arastirma sonuclarinin analizine bagli olarak onerilen tanim ve

ilgili agiklamalar asagidaki gibidir:

“Gastronomi turizmi son yillarda iizerinde yogun olarak durulan ve turizm
faaliyetlerinde farklihik arayist ile ortaya ¢ikan, kiiltiir turizminin alt dali olarak da ele
alinabilen, mutfak ve kiiltiirii ile ilgili bir ozel ilgi turizmidir. Bu turizm tiirti, her turistin
ziyaret ettigi destinasyonda ger¢eklestirmekte oldugu yemek yeme faaliyetinden farkhidr.
Gastronomi turizminde asil seyahat amact mutlaka yemek ve/veya yemek kiiltiirii ile ilgili
olmalidir.  Destinasyonlar  acgisindan  degerlendirildiginde,  farklilagtirma  icin
kullanilabilecek ve yiiksek katma degeri olan bir turizm c¢esididir. Kiiltiirel ve/veya
gastronomik iiriinlerin tamitimina yonelik olan bu turizm ¢esidi kitle turizmi ile
karsilagtirildiginda ¢ok daha yiiksek maliyetlidir ve bu sebeple iist gelir grubunda yer alan

’

turistlere hitap etmektedir.’

Goriildiigi tizere, bu tanim kapsaminda da gastronomi turizminin destinasyonlar
acisindan Onemli bir rekabetci avantaji saglama yontemi oldugu vurgulanmaktadir. Bu

baglamda, ¢alisma sonuclari destinasyon pazarlamasi bakis agisi ile de degerlendirilmelidir.

Benzer sekilde, arastirma katilimcilarmin gastronomi turistine iligkin yaptiklar
yorumlar analiz edildiginde, ‘“gastronomi turisti” i¢in de asagidaki gibi bir tanim

yapilabilmektedir:
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“Kitle turistinden farkli arayislart olan gastronomi turistlerinin temel seyahat
amaglari, yemek ve/veya yemek kiiltiiriidiir ve bu turistler deneyim arayisi icindedirler.
Gastronomi turistleri genellikle egitim ve gelir seviyesi yiiksek kisilerdir. Bu duruma baglt
olarak da seyahat ettikleri destinasyonda hareketlilikleri yiiksektir ve digerlerine nazaran

’

daha fazla harcama yapma egilimindedirler.’

Aragtirma bulgular1 incelendiginde, bu ¢alisma kapsaminda Onerilen gastronomi
turizmi ve gastronomi turisti tanmimlarinin ve yapilan destekleyici agiklamalarin mevcut
literatiir ile benzer oldugu goriilmektedir. Bu durum, Izmir’de gastronomi turizmi
paydaslarinin gastronomi turizmi ve gastronomi turisti hakkinda bilgi sahibi olduklarini

gostermektedir.

Arastirma bulgularina degerlendirildiginde, gastronomi turizminin izmir’e bir¢ok
acidan fayda saglayacag goriilmektedir. Oncelikle katma degeri yiiksek bir turizm ¢esidi
olan gastronomi turizminin Izmir’e ekonomik fayda saglamasi beklenmektedir. Bu turizm
tiirii, daha az kaynak kullanimu ile daha ¢ok gelir getirici olma potansiyeli ile Izmir i¢in son
derece faydali olacaktir. Ayrica, bir 6zel ilgi turizmi olan gastronomi turizmi, turizm
hareketlerinin yilin tiimiine yayilmasini saglayarak hem kaynaklarin etkin kullanilmasi
acisindan, hem de diisiik sezonda da turist akis1 saglamasi agisindan Izmir i¢in turizm
gelirlerinin arttirilmasim saglayacaktir. Izmir igin de son derece yaygin bir turizm tiirii olan
3S turizmi diginda bir turizm iiriinii gesitliligi yaratabilecek olan gastronomi turizmi, izmir’e
yonelik turizm hareketliliginin artisim1  saglayacaktir. Arastirmanin bu bulgularinin,
gelecekte turizm pazarlamasi ve destinasyon pazarlamasi basta olmak tizere farkli alanlarda

yiiriitiilecek ¢alismalara temel olacag diisiiniilmektedir.

Bilindigi iizere, Izmir, tarimsal iiretimin de yapildig:1 bir sehirdir. Gastronomi
turizminin, gida iiriinlerine yonelik bir turizm tiirii olmas1 sebebi ile Izmir’de gastronomi
turizmi hareketliliginin artmasinin sehre tarimsal {retim agisindan da olumlu katki
saglayacagi beklenmektedir bulunacaktir. Bunun yani sira, Izmir’in kirsal kesimlerinde de
yogun bir niifusu oldugu bilinmektedir. Bu kesimlerdeki gastronomik hareketliligin artig, bu
bolgelerin kalkinmasimna olumlu katki saglayacaktir. Ayrica, bu bdlgelerde yasayan

kadinlarin ekonomik hayata katiliminin artacagi da 6zellikle vurgulanmalidir.

Yukarida da vurgulandigi tiizere, gastronomi turizmi, destinasyonlarin rekabet

avantaj1 saglayabilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle, 6zgiin bir mutfaga sahip
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destinasyonlarin gastronomi turizmi ag¢isindan diger destinasyonlara karsi rekabet avantaji
kazanacag diisiiniilmektedir. Calismanin bulgular1, bunun Izmir i¢in de gegerli oldugunu
ortaya koymustur. izmir’de bircok turizm tiiriine ait faaliyetler gerceklestirilebilmektedir.
Ancak buna ragmen, turizm hareketleri yeterli degildir. Gastronomi turizminde 6zgiin
mutfaklara &nem verilmesi, Izmir’de yerel mutfaga iliskin gelenek ve Kkiiltiire sahip
¢ikilmasini da saglayacaktir. Sonugta, bu turizm tiiriiniin gelismesi hem Izmir’in bir turizm
destinasyonu olarak tanitilmasina, hem de yerel mutfagin bilinirliliginin artmasina fayda

saglayacaktir.

Tiim bu sonuglar degerlendirilerek, arastirmanin birinci sorusu olan “Izmir’de turizm
sektorliinde yer alan paydaslar, gastronomi turizmi kavramini nasil algilamaktadirlar?”

sorusu yanitlanmastir.

Diger yandan bakildiginda, Izmir’in gastronomi turizmi agisindan potansiyele sahip
oldugu bilinmesine ragmen bu turizm tiiriinlin gelismemesinin bazi sebepleri vardir.
Arastirma bulgulari incelendiginde Izmir’de bu turizm tiiriiniin gelistirilmesi igin bireysel
cabalarin var oldugu goriilmektedir. Ancak, bu yondeki en temel sorun, paydaslar arasinda
gerektigi gibi bir isbirligi ve koordinasyonun olmamasidir. Dolayisiyla, aragtirmanin 6nemli
bulgularindan biri paydaslarin bu alandaki ¢alismalarini bireysel olarak yiirtittiikleri ve ortak
bir ¢alisma iginde olmadiklarinin gériilmesidir. Bu durum, Izmir’de gastronomi turizminin
gelistirilmesinin Oniinde O6nemli bir sorun olarak ortaya c¢ikmaktadir. Bunun yani sira,
arastirma bulgularina dayanarak tanitimin da son derece 6dnemli bir sorun oldugu sonucuna
varilmistir. Izmir mutfagi ve mutfak kiiltiiriiniin yeterince ve etkin bir sekilde tanitilmadig
acikca goriilmektedir. Izmir’in, bir gastronomi turizmi destinasyonu olarak 6n plana

cikarilamadigi arastirma sonuglari arasinda agikca yer almaktadir.

Aragtirma bulgularindan elde edilen bir diger sonug¢ ise, bolgeyi ziyaret eden
turistlere iliskin sorunlardir. Gerek Tirkiye c¢apinda yabanci turizm hareketliligindeki
diisiisiin, gerekse Izmir’e gelen ziyaretcilerin profilinin, izmir’de bu turizm tiiriiniin
gelismesinde engel teskil ettigi anlasilmistir. izmir’i ziyaret edenlerin profiline iliskin
bulgular incelendiginde, gastronomik amagla sehri ziyaret edenlerin ve nitelikli turistlerin
sayisinin yetersiz olusunun bu tiir bir 6zel ilgi turizminin gelismesinin 6niindeki bir diger

engel oldugu ortaya ¢ikmustir.
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Gastronomi turlarmin yetersiz olusu ise, bu alandaki diger sorundur. izmir’de,
gastronomi turlarin yetersiz olmasi gastronomi turizmine dair talep olsa dahi bu alandaki
potansiyel gelisime engel olmaktadir. Ayrica, arastirmanin bulgularina dayanarak, bu tiir
nitelikli turizm {riinlerine yonelimin 6niindeki diger bir engelin ekonomik kaygilar oldugu
anlasilmistir. Izmir’de, yine son donemde, gastronomi turizm hareketlerinde bir artis
saglanmasina neden olan festivallere iliskin de sorunlar oldugu goriilmektedir. Diizenlenen
festivallerin kapsamli bir bi¢imde planlanmamasi, talebi karsilayacak yeterli alt yapi
olmamasi ve arzin sinirli olmast gibi unsurlar, s6z konusu festivallerin yarar saglamak

yerine zarar saglayabilecegini de gdstermektedir.

Diger bir dikkat ¢eken bulgu ise, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilebilecek son derece &nemli kaynaklara sahip olan Izmir’in, bu yerel
kaynaklardan yeterince faydalanamadigi yoniindedir. Analiz sonuglari, Izmir’de yerel
mutfak arzinmn  smirli oldugunu gdstermektedir. Izmir geneli degerlendirildiginde,
restoranlarin ve otellerin meniilerinde yerel mutfaga ya yer verilmedigi ya da ¢ok sinirl
sekilde yer verildigi goriilmektedir. Izmir mutfagi sunan isletmelerin ¢ok az sayida
olmasinin ve diger isletmelerin de meniilerinde bu {iriinlere yer vermemesinin gastronomi
turizminin geligsmesinin ontinde bir engel teskil ettigi sonucu ¢ikarilmaktadir. Ayrica, hali
hazirda ¢ok az sayida olan yerel restoranlarin subelesmeye giderek kalitelerini diigiirmeleri

onemli aragtirma bulgularindan biridir.

S6z konusu sonuglar, arastirmanin ikinci sorusu olan “Izmir’de gastronomi

turizminin gelismemesinin nedenleri neler olabilir?” sorusu i¢in cevap niteligindedir.

Daha onceki boliimlerde detayli bir sekilde sunuldugu iizere, arastirmanin, izmir
mutfagina iligkin bulgulart iki ayr1 kisma dayanmaktadir. Bunlardan birincisi yerel halk ile
yapilan anket c¢alismasinin bulgulari, ikincisi ise diger paydaglarla yapilan yari-

yapilandirilmis goriismelerden Izmir mutfagina iliskin elde edilen bulgulardir.

Yerel halk ile yapilan anket ¢aligmasinin bulgulart incelendiginde, 6n plana g¢ikan
yemek ya da yiyeceklerin genel olarak Izmir ile iliskilendirilen iiriinler oldugu
goriilmektedir. Anket calismasi sonucunda, katilimcilarin toplamda en ¢ok belirttigi 10
yemek ya da yiyecek sirastyla boyoz, kumru, balik, midye, enginar, gevrek, Izmir kofte, ot
yemekleri, sevketi bostan ve zeytinyagli yemekler seklinde olmustur. Bu liste

incelendiginde Izmir ile siklikla eslestirilen ve tanmitimlarda ya da mutfak ile ilgili diger
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paylasimlarda siklikla dile getirilen iiriinler oldugu goriilmektedir. Ancak, bu bulgularin,
[zmir mutfaginin derinligini ve zenginligini simgelemekten uzak oldugu goriilmektedir.
Anket bulgular1 dikkate alindiginda, Izmir halkinin yerel mutfag1 yeterince tanimadigi ve
[zmir mutfag1 denildiginde akillarina ilk gelen iiriinlerin daha yiizeysel iiriinler oldugunu
sOylemek yanlis olmayacaktir. Bu durumun diger bir nedeni ise halihazirda mutfagin sinirh

yonleriyle g6z 6niine ¢ikarilmasi ve tanitimlarin da belirli iiriinler {izerinde yogunlasmasidir.

Diger paydaslarla yapilan yari-yapilandirilmis goriismelerde de, izmir’in simgesi
olabilecek iiriinler arasinda en ¢ok dile getirilenler, otlar ve ot yemekleri, zeytin ve
zeytinyagl, enginar, zeytinyagli yemekler, balik ve deniz mahsulleri seklinde olmustur.
Paydaslarin genellikle saglikli mutfak olarak adlandirilabilecek tirtinleri dile getirmesi ilgi

cekicidir.

[zmir mutfag ile ilgili diger bulgular incelendiginde, Izmir mutfagini Akdeniz tipi
beslenmeye uygun ve saglikli bir mutfak olarak tanimlamak miimkiin olmaktadir.
Paydaslarmn, belirttigi simge yemekler de bu bulguyu desteklemektedir. Ayrica, Izmir
mutfag, farkli zevklere hitap edebilen bir mutfak olarak tanimlanmaktadir. Bu, Izmir
mutfaginin ¢esitli hammaddeler kullanilarak, farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan ¢ok
sayida yemekten olusmasindan kaynaklanmaktadir. izmir mutfag, tarih iginde yer aldig
cografyada kurulmus ve hiikiim slirmiis ya da bu cografyaya go¢ ile gelmis medeniyetlerin
etkisi ile ¢ok kiiltiirlii bir mutfak haline gelmistir. Bu ¢ok kiiltiirlii yap1 ve cografi imkanlarin
bollugu sayesinde de Izmir mutfagmin, son derece zengin bir mutfak oldugu arastirma
sonuglar1 arasinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi i¢in son derece 6nemli
bir olgu olan 6zgiin ve yerel bir mutfak oldugu da asikardir. Izmir mutfag: agisindan 6nemli
yerler degerlendirildiginde; sehir merkezinde Kemeralt1 Carsisi, kirsalda Tire, Odemis gibi
ilgeler ile kiy1 kesiminde ise Urla’nin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Katilimcilar tarafindan
soz konusu yerlerin vurgulanmasma ragmen, Izmir’in pek cok ilgesinin kendine 6zgii
degerleri ile gastronomi turistlerini ¢ekme potansiyeli oldugu da bilinmektedir. Tiim bu
bulgular 15181nda, Izmir’in gastronomi turizmi destinasyonu olarak 6n plana ¢ikmasi igin
uygun bir yer oldugu sonucuna ulasilmakta ve bodylece sirasiyla iigiincli ve dordiincii
arastirma sorulari olan “Izmir’de gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek
kaynaklar nelerdir?” ve “Izmir ile eslestirilebilecek yemekler ya da yiyecekler nelerdir?”

sorular1 cevaplanmaktadir.
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Ayrica bu galismanin sonuglarma gore, Izmir mutfaginin gastronomi turizmi igin son
derece onemli bir unsur olan “6zgilin bir mutfaga” sahip oldugu goriilmektedir. Ancak gerek
altyapisal sorunlar gerekse yapilan stratejik hatalar ile bu turizm tiiriiniin izmir’de
gelismedigi agik¢a goriilmektedir. Son arastirma sorusu olan “izmir’de gastronomi turizmi
nasil gelistirilebilir?” sorusuna yanit olan ve ayn1 zamanda paydaslar i¢in bir yol haritasi
niteligindeki Onerilere asagida yer verilmistir. Bu Onerilerin turizm pazarlamast ve
destinasyon pazarlamasi kapsaminda degerlendirilerek hayata gecirilmesi ayrica 6nem
tagimaktadir. Her bir Onerinin pazarlamanin hangi 6zel alani ile ilgili uzmanlik gerektirdigi
ayrica degerlendirilmelidir. Bu tez kapsaminda bazi ornekler verilmis olsa da gelecek

caligsmalarda bu konulara 6zel olarak yogunlasilmasi faydali olacaktir.
Izmir’de Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Y&nelik Oneriler

e [zmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi icin ilk yapilmasi gereken bu konuda
calisacak ve tiim paydaslarin temsil edildigi bir birim kurmaktir. Bu birimin, Izmir
Valiligi ya da Izmir Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan yonetilmesi, gerekli niifuza
sahip olmalar1 ve ihtiyag duyulacak fonlara ulasabilir olmalar1 sebebi ile uygun
goriinmektedir. S6z konusu birimin, hali hazirda faaliyet gosteren ve biinyesinde
bircok paydas olan Izmir Turizm Tamitma Vakfi (IZTAV) altinda kurulmas: da bir

diger oneridir.

e Kurulan birim iginde paydaslarin temsil edilmesi ve isbirligi igerisinde ¢aligilmasi
gerekmektedir. Bu paydaslar arasinda, Izmir Valiligi, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi ve
Ilge Belediyeleri, Izmir Ticaret Odasi, Ege Bolgesi Sanayi Odasi, Esnaf ve Sanatkarlar
Odas1 vb. odalar, Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi gibi birlikler, iiniversiteler,
acenteler, Ege Gastronomi Turizmi Dernegi vb. dernekler, sivil toplum kuruluslari,

yiyecek ve i¢ecek liretimi lizerine ¢aligan isletmeler sayilabilir.

e Bu birimin oncelikli amaci, paydaglar arasi isbirligi ve koordinasyonu saglamak
olmalidir. Tiim paydaslarin temsili ile olusan bu birim, hem isbirligi ile daha etkin
planlama ve g¢alismalar yapilmasini saglayacak, hem de diizenlenecek gastronomik
etkinlikler tek elden yapilacagt icin paydaslar arasinda koordinasyon
saglanabilecektir. Bu sayede gastronomi turizmi etkinliklerinin, senlik ve festivallerin
yilin 12 ayma yayilmis bir sekilde ve etkin olarak yapilmasi saglanacaktir. Bu gibi

faaliyetlerin, temel pazarlama prensiplerine hakim, o6zel olarak da turizm ve
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destinasyon pazarlamasi konularinda uzman kisilerce planlanmasi ve yiiriitiilmesi

kritik derecede Onemlidir.

¢ Birimin Oncelikli gérevlerinden bir digeri ise paydaslar arasinda is boliimii yapilarak
Izmir’de gastronomi turizmine iliskin kaynaklarmn ortaya c¢ikarilmasi olmalidir. Tiim
kaynaklarmn ortaya konulmasi ile Izmir’de yemek ve yemek kiiltiirii ile ilgili tim
kaynaklarin envanteri elde edilmis olacaktir. Gastronomi turizmi kaynaklarinin ortaya
cikarilmas1 konusunda Oncelikli gorev almasi gereken paydaslar arasinda
tiniversiteler, arastirmacilar, yerel yonetimler, dernekler ve odalar yer almaktadir.
[zmir’de gastronomi turizmine iliskin tiim kaynaklar ortaya konuldugunda gastronomi
turizmi Uriinleri belirlenmis olacak ve pazarlama calismalari bu iriinler {izerinden
gerceklestirilebilecektir. S6z konusu envanterin ¢ikarilmasi Izmir’in gastronomi
turizmi agisindan eksik noktalarinin goriilmesini ve bu eksikliklerin tamamlanmasi

yoniinde ¢alismalar yapilmasini da saglayacaktir.

e Bu siire¢ esnasinda ve sonunda izmir mutfag ve mutfak kiiltiirii ile ilgili yaymlar
cikarilmasi da miimkiin olacak ve bdylece Izmir mutfag: hakkinda yazili yaymnlarin

eksikligi giderilmis olacaktir.

e izmir’de gastronomi turizmi kaynaklar1 arasinda yer alan restoranlar igin bir
simniflandirma sistemi gelistirilmelidir. Smiflandirma sisteminde o©ncelikli olarak
restoran kategorileri belirlenmelidir. Ornegin, liiks restoranlar (fine dining), giindelik
restoranlar (casual dining), ayakiistii yemek (fast food) gibi temel restoran kategorileri
belirlenmeli ve isletmeler uygun olacak kategori altinda degerlendirilmelidir. Daha
sonra isletmelerin degerlendirilmesi agisindan kriterler belirlenmelidir. Siiflandirma
sistemi kriterleri arasinda iiriin kalitesi, yerel mutfaga uygunluk, iiriin/fiyat dengesi,
kalitenin devamliligi, hizmet verme siiresi, hijyen kosullar1 gibi kriterler sayilabilir.
Bu kriterler ve isletmelerin bu kriterlere uygunlugu mutlaka gastronomi turizmi
biriminde yer alan paydaslarin ortak karar ile belirlenmelidir. Boylelikle bir ortak akil
olusturulmasi ile daha sonra ortaya ¢ikabilecek itirazlarin 6nlenmesi hedeflenmelidir.
Ayrica, tim Kriterler ve puanlama sistemi agikga paylasilmalidir. Bu restoran
siiflandirma sistemi, hem ziyaretgilerin isletmelere rahatgca ulasmasini, hem de bu
listeye girmek isteyen isletmelerin kalite diizeylerini arttirmasini saglamasi sebebi ile

faydali olacaktir.
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¢ Olusturulan restoran siniflandirma sistemi sonucu, bu siniflandirmada yer alan
isletmelerin listesi tanitimlarda da yer almal1 ve ziyaretcilere gerek internet sitelerinde

gerekse brosiirlerde ulastirilmalidir.

e Listede yer alan isletmelerin diizenli olarak kontrol ve denetimlerinin saglanmasi ve
gerekli hallerde standartlar1 saglayamayan isletmelerin listeden ¢ikarilmasi
gerekmektedir. S6z konusu denetimler, hizmet ve {riin standartlarinin karsilanmasi

acisindan son derece dnem teskil etmektedir.

e [zmir mutfaginin sunulmasi i¢in tesvikler olusturulmasi ve tiim paydaslarin yasalar ve
mevzuatlar dahilinde Izmir mutfagi sunan isletmelere kolayliklar saglamasi

gerekmektedir.

e Envanter ve restoran simiflandirma siireglerini takiben var olan bag rotasi, zeytin
rotas1 gibi rotalara ek olarak yeni gastronomi rotalari olusturulmaldir. Yeni
olusturulabilecek rotalar arasinda peynir rotasi, kofte rotasi gibi Izmir mutfaginda
Onem tasityan ve ¢esitleri fazlaca bulunan {iriinlerin rotalari sayilabilir. Bu ¢alismalar
yapilirken pazarlama karmasmnin “yer” bileseni ve faydasi kapsaminda

degerlendirmeler yapilmali ve genel stratejinin 6nemli bir unsuru ile ilgili planlamalar

yapilmasi gerektigi unutulmamalidir.

e Benzer sekilde acentelerin tiim bu kaynaklar1 degerlendirecek ve farkli pazarlara hitap
edecek sekilde gastronomi turlar1 olusturmasi gerekmektedir. Turlarin iginde yalnizca
restoran gibi tliiketime yonelik unsurlara degil gida ile ilgili farkli unsurlara da mutlaka
yer verilmelidir. Ornegin, gida iiretim tesisleri ya da fabrikalara ziyaretler ve bu
tesislerde tirlinlere ve iretim siireglerine iligkin egitimler, tarla, bag, bahge gibi
tarimsal iiretim yapilan alanlara ziyaretler ve tarimsal iiriinlerin hasatlarina katilim,
senlik ve festivallere katilim, yemek kurslari, tadim etkinlikleri, yiyecek miizelerine

ziyaret vb. gibi farkli etkinlikler yapilmalidir.

e Hedef kitle olarak oncelikle i¢ turizmin hedeflenmesi gerekmekte daha sonra i¢

turizmde istenilen diizeye gelindiginde dis turizm de hedef kitleye eklenmelidir.

e Tanitim i¢in yurt i¢i ve yurt dis1 fuarlara katilim, tinlii blog yazarlan ile etkinlikler
yapilmasi, basin ve medyada tanitic1 reklamlar, 6zellikle gastronomi bazli ¢calisan tur

operatorlerine tanitim gezileri diizenlenmesi 6nerilmektedir.
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Sonug olarak, Izmir gastronomi turizmi icin kosul olarak sayilabilecek &zgiin
mutfak, koklii yemek kiiltiirii, gida tiretimi, tarim alanlar1 gibi pek ¢ok 6zelligi tagimaktadir.
Gastronomi turizmi, Izmir igin ekonomik, kiiltiirel, tarimsal siirdiiriilebilirligi saglayacak
katma degeri yliksek bir turizm tiiri olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu tez calismasi ile
[zmirde gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in uygulamaya yonelik &nerilere yer

verilerek hem bu alandaki literatiire hem de turizm sektoriine katki saglanmistir.

Bu kapsamda, gelecekte, Izmir mutfagina iliskin kaynaklarin ayrintili olarak
saptanmasi, iiriin ve destinasyon bazinda pazarlama stratejileri gelistirilmesi gibi konularda
calismalar yapilmasi bunlarmn yani sira Izmirli olmayan kisilerin Izmir mutfagi ve
yemeklerine iliskin algilarinin dl¢iilmesine yonelik arastirmalar yapilmasi gerek literatiire,

gerekse uygulamaya fayda saglamasi agisindan 6nerilmektedir.
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7. EKLER

EK-1: Anket Formu Ornegi
IZMIRLILERIN GOZUNDEN iZMiR YEMEKLERI ANKETI

Bu anket, Izmirlilerin gdziiyle Izmirin 6n plana ¢ikarilmas1 gereken yemek, yiyecek ve
iceceklerini ortaya c¢ikarmayr hedeflemektedir. Sonuglar bir doktora tez calismasinda

kullanilacaktir.

Zaman ayirdiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Sorular:

1. Izmir’de mi yasiyorsunuz? Evet Hayir
1.1. Cevabiniz evet ise, kag yildir?

2. Cinsiyetiniz: Kadin Erkek

3. Yasiniz:

4. Sizce izmir'de ne yenir? Izmir'i ziyaret eden kisilere Izmir'de yemelerini tavsiye

edeceginiz 3 yemek ya da yiyecegi yaziniz.
4.1.
4.2.
4.3.

5. Izmir'i tanitma sans1 size verilseydi yukarida belirttiginiz yemek ya da yiyeceklerden

hangisini 6n plana ¢ikarirdiniz?

6. Sizce Izmir'de ne i¢ilir? izmir denilince akliniza ilk gelen igecegi yaziniz.
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EK-2: Goriisme Formu Ornegi

1. Sizce gastronomi turizmi nedir? Gastronomi turizmi denildiginde akliniza neler

geliyor?
2. Bu turizm tiiriiniin izmir igin faydalar1 neler olabilir?

3. Izmir’de gastronomi turizminin gelismemesinin ya da giindeme gelmemesinin

nedenleri neler olabilir?
4. Sizce Izmir’e gelen turistlerin gastronomik beklentileri nelerdir?
5. Izmir mutfag: turistler i¢in basl basina bir seyahat motivasyonu mudur?

6. Sizce Izmir’in gastronomi kiiltiirii yurtdist tamtimlarinda ne dlgiide yer aliyor?

(Sizce gastronomik kaynaklar yabanci turistlere ne kadar tanitiliyor?)
7. 1zmir’i gastronomi turizmi destinasyonu olarak nasil gelistirebiliriz?

8. Izmir’e sadece gastronomik nedenlerle ziyaret¢i gelmesi igin paydaslara diisen
gorevler nelerdir? (Paydaslar arasinda konu ile ilgili dernekler, acenteler, devlet kurumu

yetkilileri, otel ve/veya restoran yetkilileri, aragtirmacilar bulunmaktadir.)
9. Izmir’de gastronomi turizminin hedef kitlesi kimler olmalidir?

10. Hali hazirda var olan triinlerin daha etkin kullanimi ve tanitilmasi mimkin

midiir? Ne sekilde yapilabilir?

11. Sizce Izmir kimligini tammlayan yemekler nelerdir? Sizce hangi yemek ya da

yiyecekler Izmir ile aniliyor ya da anilmali?
12. Yapilan bir ankette Izmirliler, izmir’i tanimlayan ilk ii¢ yemek ve yiyecegi
a. Boyoz
b. Kumru
c. Balik

seklinde tanimladi. Buna katiliyor musunuz? Neden?
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13. Izmir’de gastronomi turizmi kapsaminda ©6n plana ¢ikarilabilecek
yemekler/kaynaklar neler olabilir? Turistlere gastronomik anlamda neler sunulabilir? Yerel

mutfaktan ornekler sunulabilir mi?

14. Heniiz gastronomi turizmi {iriinii olarak sunulmayan yeni gastronomi turizmi

tirtinleri ya da hizmetleri 6nerilebilir mi?

15. Izmir ilinde bir giinliik gastronomi turu tasarlasaydinmiz sizce icinde neler

olabilirdi?

16. Eklemek istediginiz baska bir sey var midir?
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EK-3: Anket Verileri SPSS Analizleri

Cinsiyet
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid Kadm 629 61,9 62,2 62,2
Erkek 382 37,6 37,8 100,0
Total 1011 99,5 100,0
Missing System 5 5
Total 1016 100,0
Yas
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid 15-24 287 28,2 28,5 28,5
25-34 315 31,0 31,3 59,8
35-44 165 16,2 16,4 76,2
45-54 117 11,5 11,6 87,8
55-64 78 7,7 7,7 95,5
65 ve lsti 45 4,4 4,5 100,0
Total 1007 99,1 100,0
Missing System 9 9
Total 1016 100,0
Yas * Cinsiyet Crosstabulation
Count
Cinsiyet
Kadin Erkek Total
Yas 15-24 184 103 287
25-34 195 117 312
35-44 111 53 164
45-54 75 42 117
55-64 38 39 77
65 ve usti 21 24 45
Total 624 378 1002
izmir'de ne yenir-1
Frequency Percent  Valid Percent Cumulative Percent
Valid  Arapsagi 4 4 A4 A
Arapsacli kuru fastiilye 1 1 1 5
Arnavut cigeri 1 1 1 ,6
Atom 1 1 1 N
Ayvalik tostu 1 1 1 8
Bakla 2 2 2 1,0
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Bal - kaymak 1 1 1 11

Balik 135 13,3 13,3 14,4
Balik ¢orbasi 1 1 1 14,5
Balik ve deniz mahsulleri 2 2 2 14,7
Bamya 2 2 2 14,9
Bergama ¢igirtmasi 1 1 1 15,0
Bira 1 1 1 15,1
Bomba tatlis1 2 2 2 15,3
Bosnak boregi 1 1 1 15,4
Boyoz 315 31,0 31,0 46,4
Boyoz ve yumurta 7 N N 47,0
Boriilce 2 2 ,2 47,2
Cibes 1 1 1 47,3
Cerkez tavugu 1 1 1 47,4
Cig kofte 1 1 1 47,5
Cigdem 1 1 1 416
Cipura 9 9 9 48,5
Cop sis 1 1 1 48,6
Deniz boriilcesi 3 3 3 48,9
Deniz mahsulleri 8 8 8 49,7
Dolma 1 1 1 49,8
Dondurma 1 1 1 49,9
Doner 3 3 3 50,2
Enginar 60 5,9 5,9 56,1
Et 1 1 1 56,2
Fava 1 1 1 56,3
Gevrek 21 2,1 2,1 58,4
Girit otlu kavurma 1 1 1 58,5
Gozleme 1 1 1 58,6
Haslama tavuk 1 1 1 58,7
ini kofte 1 1 1 58,8
Imam bayildi 1 1 1 58,9
Incir 1 1 1 59,0
iskender 3 3 3 59,3
Izmir kofte 37 3,6 3,6 62,9
Kabak cicegi dolmast 6 ,6 ,6 63,5
Kabak tatlis 1 1 1 63,6
Kahvalt1 1 1 1 63,7
Kalamar 4 A A 64,1
Karniyarik 1 1 1 64,2
Katmer 1 1 1 64,3
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Kavunda dondurma 1 1 1 64,4
Kereviz 1 1 1 64,5
Kestirme gorbasi 1 1 1 64,6
Keskek 3 .3 .3 64,9
Kokoreg 10 1,0 1,0 65,8
Kofte 2 2 2 66,0
Koz burger 1 1 1 66,1
Kumpir 3 3 3 66,4
Kumru 147 14,5 14,5 80,9
Kuru fasulye 1 1 1 81,0
Kuru incir 1 1 1 81,1
Kuskonmaz 1 1 1 81,2
Lokma 5 5 5 81,7
Makarna 3 3 3 82,0
Manisa kebap 1 1 1 82,1
Manti 2 2 2 82,3
Menemen 1 1 1 82,4
Meze 1 1 1 82,5
Midye 55 5,4 54 87,9
Oglak 1 1 1 88,0
Ot yemekleri 15 15 15 89,5
Odemis koftesi 1 1 1 89,6
Patates kizatmasi 1 1 1 89,7
Patlican silkme 1 1 1 89,8
Pide 4 4 4 90,2
Piringli domates ¢orbasi 1 1 1 90,3
Pisi 1 1 1 90,4
Pizza 1 1 1 90,5
Radika 1 1 1 90,6
Raki 5 5 5 91,0
Rifk1 1 1 1 91,1
Salata 1 1 1 91,2
Sardalya 1zgara 1 1 1 91,3
Sicak ot 1 1 1 91,4
Simit 1 1 1 91,5
Sogiis 13 1,3 1,3 92,8
Sulbiye 1 1 1 92,9
Sambali 1 1 1 93,0
Sevketi bostan 26 2,6 2,6 95,6
Sevketi bostanli levrek 2 2 2 95,8
Tarhana gorbasi 3 3 3 96,1
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Tavuk sis 1 1 1 96,2
Tire kofte 2 2 2 96,4
Topan kefal 1 1 1 96,5
Torpil 2 2 2 96,7
Turp otu 2 2 2 96,9
Uykuluk 1 1 1 96,9
Waffle 2 2 2 97,1
Yaprak sarma 12 1,2 1.2 98,3
Yengen 2 2 2 98,5
Yumurtali roka salatasi 1 1 1 98,6
Zeytinyagh mezeler 1 1 1 98,7
Zeytinyagl yemekler 13 1,3 1,3 100,0
Total 1016 100,0 100,0
izmir'de ne yenir-2
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid 8 ,8 ,8 ,8
Ahtapot 2 ,2 ,2 1,0
Alavara 1 1 1 11
Arapsaci 11 1,1 11 2,2
Asansor 1 1 1 2,3
Atom 1 1 1 2,4
Bakla 2 2 2 2,6
Balik 74 7,3 7,3 9,8
Balik ekmek 2 2 2 10,0
Balik ve deniz mahsulleri 1 1 1 10,1
Bamya 6 ,6 ,6 10,7
Barbun baligi 1 1 1 10,8
Barbunya 1 1 1 10,9
Bergama koftesi 1 1 1 11,0
Bergama tulumu 1 1 1 11,1
Bezelye 1 1 1 11,2
Bira 1 1 1 11,3
Bomba tatlisi 4 4 4 11,7
Boyoz 149 14,7 14,7 26,4
Boyoz ve yumurta 4 A 4 26,8
Borek 2 2 2 27,0
Boriilce 4 4 4 27,4
Brokoli 1 1 1 27,5
Bulgur pilavi 1 1 1 27,6
Buzlu badem 2 2 2 27,8
Ceviz 1 1 1 27,9
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Cibes 1 1 1 28,0
Cigirtma 2 2 2 28,1
Cigdem 6 ,6 ,6 28,7
Cipura 2 2 2 28,9
Corba 1 1 1 29,0
Cop sis 1 1 1 29,1
Deniz boriilcesi 8 8 R 29,9
Deniz fastilyesi 1 1 1 30,0
Deniz mahsulleri 9 9 9 30,9
Dondurma 1 1 1 31,0
Doéner 4 4 4 31,4
Ekmek dolmasi 2 2 2 31,6
Elbasan 1 1 1 31,7
Enginar 54 53 53 37,0
Et 3 3 ,3 37,3
Etli kapuska 1 1 1 374
Fasulye 2 2 2 37,6
Fava 2 2 ,2 37,8
Gerdan tatlist 1 1 1 37,9
Gevrek 53 5,2 5,2 43,1
Girit kabagi styirma 1 1 1 43,2
Gozleme 2 2 2 43,4
Hamburger 1 1 1 43,5
Ispanak 1 1 1 43,6
Incir 1 1 1 43,7
iskender 4 4 4 44,1
Isparoz 1 1 1 44,2
{zmir kebab1 1 1 1 443
[zmir kofte 22 2,2 2,2 46,5
[zmir sandvici 4 4 4 46,9
Izmir tulumu 3 3 3 47,1
Kabak ¢igegi dolmast 4 A4 A4 47,5
Kahvalti 1 1 1 47,6
Kalamar 9 9 9 48,5
Karisik kizartma 1 1 1 48,6
Karisik ot salatasi 1 1 1 48,7
Karisik sandvig 1 1 1 48,8
Karides 4 4 4 49,2
Karnryarik 2 2 2 49,4
Katmer 1 1 1 49,5
Kebap 2 2 2 49,7
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Kereviz 2 2 2 499
Keskek 3 3 3 50,2
Kokoreg 23 2,3 2,3 52,5
Kofte 7 7 7 53,1
Kozleme misir 1 1 1 53,2
Kumpir 8 8 ,8 54,0
Kumru 169 16,6 16,6 70,7
Kuru fasulye 1 1 1 70,8
Lahmacun 3 3 3 71,1
Levrek 2 2 2 71,3
Lokma 9 9 9 72,1
Makarna 2 2 2 72,3
Manisa kebap 1 1 1 72,4
Meze 4 4 4 72,8
Misir 1 1 1 72,9
Midye 120 11,8 11,8 84,7
Musakka 2 2 2 84,9
Miicmeri kofte 1 1 1 85,0
Ohannes burger 1 1 1 85,1
Ot yemekleri 29 2,9 2,9 88,0
Otlu borek 1 1 1 88,1
Odemis kofte 1 1 1 88,2
Papaz yahnisi 1 1 1 88,3
Patates dolma 1 1 1 88,4
Patates kizartmasi 5 5 ,5 88,9
Patlican 1 1 1 89,0
Pirasa 1 1 1 89,1
Pide 2 2 2 89,3
Pilav 1 1 1 89,4
Pisi 2 2 2 89,6
Pizza 1 1 1 89,7
Radika 4 4 4 90,1
Raki 3 3 3 90,4
Roka 1 1 1 90,5
Sebze 4 A A 90,8
Semizotu 1 1 1 90,9
Sogiis 16 1,6 1,6 92,5
Siibye 1 1 1 92,6
Stitlii balik 1 1 1 92,7
Sarap 1 1 1 92,8
Saslik kebab1 1 1 1 92,9
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Sevketi bostan 22 2,2 2,2 95,1
Taktak kebabi 1 1 1 95,2
Tarhana 1 1 1 95,3
Taze fasulye 4 4 4 95,7
Tire kofte 4 4 4 96,1
Torpil 2 2 2 96,3
Tulumba 1 1 1 96,4
Tursu 1 1 1 96,5
Tursu suyu 1 1 1 96,6
Waffle 2 2 2 96,8
Yaprak sarma 13 1,3 1,3 98,0
Zeytin 1 1 1 98,1
Zeytinyagl yemekler 19 19 1,9 100,0
Total 1016 100,0 100,0
izmir'de ne yenir-3
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid 35 34 34 3,4
Ahtapot 1 Nl Nl 3,5
Arapsagi 7 7 7 4,2
Atom 2 2 2 4.4
Baklava 1 1 1 45
Balik 80 7,9 7,9 124
Balik ekmek 7 N N 13,1
Balik ve deniz 3 3 3 13,4
mahsulleri
Bamya 3 3 3 13,7
Barbun baligi 2 2 2 13,9
Bergama 1 1 1 14,0
koftesi
Bergama 1 1 1 14,1
tulumu
Bira 3 ] ] 14,4
Bomba 1 Nl Nl 14,5
Boyoz 114 11,2 11,2 25,7
Boyoz ve 1 1 1 25,8
yumurta
Borek 1 1 1 25,9
Boriilce 5 5 5 26,4
Buzlu badem 3 3 3 26,7
Cacik 1 1 1 26,8
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Cibes 1 Nl Nl 26,9
Cig kofte 2 2 2 27,1
Cigdem 11 1,1 1,1 28,1
Cipura 2 2 2 28,3
Dana eti 1 1 1 28,4
Dar1 1 1 1 28,5
Deniz 13 1,3 13 29,8
boriilcesi

Deniz 10 1,0 1,0 30,8
mahsulleri

Dolma 2 2 2 31,0
Dondurma 3 3 3 31,3
Doyuran 1 1 1 31,4
Doner 2 2 2 31,6
Ekmek 1 1 1 31,7
Enginar 53 5,2 5,2 36,9
Et 1 1 1 37,0
Ev yemekleri 1 i i 37,1
Fava 1 1 1 37,2
Fistik helvasi 1 1 1 37,3
Gerdan tatlis1 1 Nl Nl 374
Gevrek 51 50 50 42,4
Gozleme 2 2 2 42,6
Hosaf 1 1 1 42,7
Ispanak boregi 1 1 1 42,8
Izgara et 1 1 1 429
Imam bayild: 1 1 1 43,0
Iskender 3 3 3 43,3
1$kembe 1 1 1 43,4
gorbast

Iskembeli 1 1 1 435
nohut

[zmir kdfte 39 3,8 3,8 47,3
Izmir tulumu 5 5 5 47,8
Kabak cicegi 9 9 9 48,7
dolmasi

Kahvalt 1 1 1 48,8
Kalamar 7 N N 49,5
Kalamar dolma 1 1 1 49,6
Karigik 1 1 1 49,7
kizartma
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Karisik ot 1 1 1 49,8
Karisik sandvig 2 2 2 50,0
Karides 1 Nl Nl 50,1
Karntyartk 3 3 3 50,4
Kaymakli 1 1 1 50,5
dondurma

Kebap 2 2 2 50,7
Kereviz 6 6 6 51,3
Keskek 3 3 3 51,6
Kokoreg 22 2,2 2,2 53,7
Kol boregi 2 2 2 53,9
Kofte 16 1,6 1,6 55,5
Kumpir 8 8 8 56,3
Kumru 114 11,2 11,2 67,5
Kuru fasiilye 1 1 1 67,6
Kusbasili pide 1 1 1 67,7
Kuyu tandir 1 1 1 67,8
Kiinefe 1 1 1 67,9
Lahana sarma 1 i i 68,0
Levrek 2 2 2 68,2
Lokma 24 2,4 2,4 70,6
Lor kurabiyesi 2 2 2 70,8
Makarna 7 7 7 71,5
Mangal 1 1 1 71,6
Manisa kebabi 1 1 1 71,7
Menemen 1 1 1 71,8
Meyve 1 1 1 71,9
Meze 12 1,2 1,2 73,0
Midye 102 10,0 10,0 83,1
Misir 1 1 1 83,2
Ot yemekleri 35 34 34 86,6
Odemis kofte 1 1 1 86,7
Paca 1 1 1 86,8
Patates 1 1 1 86,9
kizartmast

Paz1 1 1 1 87,0
Pide 1 1 1 87,1
Pilav 3 3 3 87,4
Pizza 1 1 1 87,5
Pogaca 1 1 1 87,6
Radika 2 2 2 87,8
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Revani 1 Nl Nl 87,9
Roka 2 2 2 88,1
Salata 5 5 5 88,6
Sarmagsik 1 1 1 88,7
Sebze 2 2 2 88,9
yemekleri

Semizotu 1 i i 89,0
Sinkonta 1 Nl Nl 89,1
Sogiis 13 1,3 1,3 90,4
Sulu kofte 1 1 1 90,5
Siibye 2 2 2 90,6
Stitte lahos 1 1 1 90,7
balig:

Sambali 3 3 3 91,0
Sevketi bostan 26 2,6 2,6 93,6
Tandir 1 1 1 93,7
Tantuni 2 2 2 93,9
Tavuklu Wrap 1 i i 94,0
Taze fasulye 3 3 3 94,3
Tiramisu 1 Nl Nl 94,4
Tire kofte 4 A4 A4 94,8
Torpil 3 3 3 95,1
Turp otu 3 3 3 95,4
Urla misirt 1 1 1 95,5
Uziim 1 1 1 95,6
Yaprak sarma 11 11 11 96,7
Yengen 1 1 1 96,8
Yogurtlu et 1 1 1 96,9
Zeytin 1 1 1 96,9
Zeytin ve 3 3 3 97,2
zeytinyagi

Zeytinyagli 28 2,8 2,8 100,0
yemekler

Total 1016 100,0 100,0
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on plana cikan

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid 25 2,5 2,5 2,5
Arapsaci 1 1 1 2,6
Arapsagh kuru fasiilye 1 1 1 2,7
Atom 2 2 2 2,9
Ayvalik tostu 1 1 1 3,0
Bakla 1 1 1 3,1
Balik 112 11,0 11,0 14,1
Balik ¢orbasi 1 1 1 14,2
Balik ve deniz mahsulleri 1 1 1 14,3
Bamya 2 2 2 145
Bergama koftesi 1 1 1 14,6
Bira 1 1 1 14,7
Bomba tatlist 4 4 4 15,1
Boyoz 284 28,0 28,0 43,0
Boyoz ve yumurta 2 2 2 43,2
Brokoli 1 1 1 43,3
Bulgur pilavi 1 1 1 43,4
Buzlu badem 1 1 1 435
Cibes 1 1 1 43,6
Cerkez tavugu 1 1 1 43,7
Cigirtma 1 1 1 43,8
Cig kofte 1 1 1 43,9
Cipura 9 9 9 448
COop sis 1 1 1 449
Deniz bortilcesi 7 7 7 45,6
Deniz mahsulleri 7 7 7 46,3
Dolma 1 1 1 46,4
Dondurma 1 1 1 46,5
Doner 1 1 1 46,6
Ekmek dolmasi 1 1 1 46,7
Enginar 87 8,6 8,6 55,2
Fistik helvasi 1 1 1 55,3
Gerdan tatlis1 1 1 1 55,4
Gevrek 11 1,1 1,1 56,5
Girit kabag: siyirma 1 1 1 56,6
Ispanak boregi 1 1 1 56,7
Incir 2 2 ,2 56,9
Iskender 3 3 3 57,2
[zmir kofte 23 2,3 2,3 59,4
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[zmir sandvigi 1 1 1 59,5
[zmir tulumu 1 1 1 59,6
Kabak cigcegi dolmast 7 7 7 60,3
Kahvalt 1 1 1 60,4
Kalamar 11 1,1 1,1 61,5
Karniyarik 3 3 3 61,8
Katmer 1 1 1 61,9
Kebap 1 1 1 62,0
Kereviz 1 1 1 62,1
Kestirme gorbasi 1 1 1 62,2
Keskek 3 .3 3 62,5
Kokoreg 7 7 7 63,2
Kofte 2 ,2 2 63,4
Koz burger 1 1 1 63,5
Kumpir 4 A A 63,9
Kumru 120 11,8 11,8 75,7
Kuru fasiilye 1 1 1 75,8
Kuru incir 1 1 1 75,9
Kusbasili pide 1 1 1 76,0
Levrek 1 1 1 76,1
Lokma 11 1,1 11 77,2
Makarna 3 3 3 775
Mangal 1 1 1 77,6
Meze 5 5 5 78,1
Midye 53 5,2 5,2 83,3
Miicmeri kofte 1 1 1 83,4
Ot yemekleri 46 45 45 87,9
Otlu borek 1 1 1 88,0
Odemis kofte 2 2 ,2 88,2
Patates kizartmast 1 1 1 88,3
Pide 3 3 3 88,6
Pilav 1 1 1 88,7
Pisi 1 1 1 88,8
Radika 1 1 1 88,9
Raki 1 1 1 89,0
Revani 1 1 1 89,1
Roka 1 1 1 89,2
Salata 1 1 1 89,3
Sokak yiyecekleri 1 1 1 89,4
Sogiis 17 1,7 1,7 91,0
Siibye 1 1 1 91,1
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Siitlii balik 1 1 1 91,2
Siitte lahos baligt 1 1 1 91,3
Sambali 1 1 1 91,4
Sevketi bostan 29 2,9 2,9 94,3
Sevketi bostanli levrek 1 1 1 94,4
Taktak kebabi1 1 1 1 94,5
Tantuni 1 1 1 94,6
Tavuk sis 1 1 1 94,7
Tire kofte 5 5 5 95,2
Topan kefal 1 1 1 95,3
Torpil 2 2 2 95,5
Urla misirt 1 1 1 95,6
Uykuluk 1 1 1 95,7
Yaprak sarma 12 1,2 1.2 96,9
Yengen 2 2 2 97,0
Yogurtlu et 1 1 1 97,1
Zeytinyagl yemekler 29 2,9 2,9 100,0
Total 1016 100,0 100,0
izmir'de ne icilir
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent

Valid 18 1,8 1,8 1,8
Alkollii icecekler 2 2 2 2,0
Alkollii kokteyl 1 1 1 2,1
Arsenikli su 1 1 a1 2,2
Atom 7 7 7 2,9
Ayran 40 3,9 3,9 6,8
Bademli serbet 1 1 1 6,9
Bira 169 16,6 16,6 23,5
Bitki cay1 1 1 1 23,6
Boza 27 2,7 2,7 26,3
Buzlas 1 1 1 26,4
Churchill 3 3 3 26,7
Cay 39 3,8 3,8 30,5
Gazoz 2 2 2 30,7
Hosaf 1 1 1 30,8
Kahve 19 1,9 1,9 32,7
Karadut suyu 11 11 11 33,8
Kola 5 5 5 34,3
Koruk suyu 4 A4 A4 34,6
Limonata 10 1,0 1,0 35,6
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Mevliit serbeti 1 1 1 35,7
Meyve sulart 2 2 2 35,9
Nar suyu 4 A A 36,3
Nargile 1 1 1 36,4
Portakal suyu 1 1 1 36,5
Raki 553 54,4 54,4 90,9
Sahlep 1 1 1 91,0
Soguk cay 1 1 1 91,1
Soguk icecekler 1 1 1 91,2
Su 9 9 9 92,1
Siibye 19 1,9 1,9 94,0
Siit 1 1 1 94,1
Salgam 5 5 5 94,6
Sarap 33 3,2 3,2 97,8
Serbet 2 2 2 98,0
Sira 8 8 8 98,8
Sirince sarabi 3 3 3 99,1
Tursu suyu 4 4 4 99,5
Turk kahvesi 1 1 1 99,6
Uziim suyu 1 1 1 99,7
Visne suyu 1 1 1 99,8
Votka 1 1 1 99,9
Zeytinyagi 1 1 1 100,0
Total 1016 100,0 100,0
izmir'de ne yenir
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid 43 1,4 1,4 1,4
Ahtapot 3 1 1 1,5
Alavara 1 ,0 0 15
Arapsaci 22 N4 N4 2,3
Arapsaglh kuru fastilye 1 ,0 ,0 2,3
Arnavut cigeri 1 ,0 ,0 2,3
Asansor 1 ,0 ,0 2,4
Atom 4 1 1 2,5
Ayvalik tostu 1 ,0 0 2,5
Bakla 4 1 1 2,7
Baklava 1 0 0 2,7
Bal - kaymak 1 ,0 ,0 2,7
Balik 289 9,5 9,5 12,2
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Balik gorbasi 1 ,0 ,0 12,2

Balik ekmek 9 3 3 12,5
Balik ve deniz 6 2 2 12,7
mahsulleri

Bamya 11 4 4 13,1
Barbun balig1 3 1 1 13,2
Barbunya 1 0 0 13,2
Bergama ¢igirtmasit 1 0 0 13,3
Bergama koftesi 2 1 1 13,3
Bergama tulumu 2 1 1 13,4
Bezelye 1 ,0 ,0 13,4
Bira 5 2 2 13,6
Bomba 1 0 0 13,6
Bomba tatlis1 6 2 2 13,8
Bosnak boregi 1 0 0 13,8
Boyoz 578 19,0 19,0 32,8
Boyoz ve yumurta 12 4 4 33,2
Borek 3 1 1 33,3
Boriilce 11 A 4 33,7
Brokoli 1 0 0 33,7
Bulgur pilavi 1 0 0 33,7
Buzlu badem 5 2 2 33,9
Cacik 1 ,0 ,0 33,9
Ceviz 1 0 0 34,0
Cibes 3 1 1 34,1
Cerkez tavugu 1 ,0 ,0 34,1
Cigirtma 2 1 1 34,2
Cig kofte 3 1 1 34,3
Cigdem 18 ,6 ,6 34,8
Cipura 13 4 A4 35,3
Corba 1 ,0 ,0 35,3
Cop sis 2 1 1 35,4
Dana eti 1 0 0 35,4
Dar1 1 ,0 ,0 35,4
Deniz bortilcesi 24 ,8 8 36,2
Deniz fasiilyesi 1 ,0 ,0 36,3
Deniz mahsulleri 27 9 9 37,1
Dolma 3 1 1 37,2
Dondurma 5 2 2 374
Doyuran 1 0 0 37,4
Doner 9 3 3 37,7
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Ekmek 1 0 0 37,8
Ekmek dolmasi1 2 1 1 37,8
Elbasan 1 0 ,0 37,9
Enginar 167 55 55 43,3
Et 5 2 2 43,5
Etli kapuska 1 ,0 ,0 43,5
Ev yemekleri 1 ,0 ,0 43,6
Fasulye 2 1 1 43,6
Fava 4 1 1 43,8
Fistik helvasi 1 0 0 43,8
Gerdan tatlis1 2 1 1 43,9
Gevrek 125 4,1 4,1 48,0
Girit kabagi styirma 1 ,0 ,0 48,0
Girit otlu kavurma 1 0 0 48,0
Gozleme 5 2 2 48,2
Hamburger 1 ,0 0 48,2
Haslama tavuk 1 ,0 ,0 48,3
Hosaf 1 ,0 ,0 48,3
Ispanak 1 ,0 ,0 48,3
Ispanak boregi 1 ,0 ,0 48,4
Izgara et 1 0 0 48,4
Icli kofte 1 ,0 ,0 48,4
Imam bayildi 2 1 1 48,5
Incir 2 1 1 48,6
Iskender 10 3 3 48,9
Isparoz 1 0 0 48,9
Iskembe gorbasi 1 ,0 ,0 49,0
Iskembeli nohut 1 0 0 49,0
[zmir kebab1 1 0 0 49,0
[zmir kofte 98 3,2 3,2 52,2
[zmir sandvici 4 1 1 52,4
[zmir tulumu 8 3 3 52,6
Kabak cigegi dolmast 19 ,6 ,6 53,2
Kabak tatlis1 1 ,0 ,0 53,3
Kahvalti 3 1 1 53,4
Kalamar 20 7 7 54,0
Kalamar dolma 1 ,0 0 54,1
Karisik kizartma 2 1 1 54,1
Karisik ot 1 ,0 ,0 54,2
Karigik ot salatasi 1 ,0 ,0 54,2
Karisik sandvig 3 1 1 54,3
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Karides 5 2 2 54,5
Karniyarik 6 2 2 54,7
Katmer 2 1 1 54,7
Kavunda dondurma 1 .0 0 54,8
Kaymakli dondurma 1 ,0 ,0 54,8
Kebap 4 1 1 54,9
Kereviz 9 3 3 55,2
Kestirme gorbasi 1 ,0 ,0 55,2
Keskek 9 3 3 55,5
Kokoreg 55 1,8 1,8 57,3
Kol boregi 2 1 1 57,4
Kofte 25 8 8 58,2
K6z burger 1 ,0 ,0 58,3
Kozleme musir 1 ,0 ,0 58,3
Kumpir 19 6 6 58,9
Kumru 430 14,1 14,1 73,0
Kuru fasulye 2 1 1 73,1
Kuru fasiilye 1 ,0 ,0 73,1
Kuru incir 1 ,0 ,0 73,2
Kusbasili pide 1 ,0 ,0 73,2
Kuskonmaz 1 ,0 ,0 73,2
Kuyu tandir 1 0 0 73,3
Kiinefe 1 ,0 0 73,3
Lahana sarma 1 0 0 73,3
Lahmacun 3 1 1 73,4
Levrek 4 1 1 73,6
Lokma 38 1,2 1,2 74,8
Lor kurabiyesi 2 1 1 749
Makarna 12 A4 A4 75,3
Mangal 1 ,0 ,0 75,3
Manisa kebabi 1 ,0 ,0 75,3
Manisa kebap 2 1 1 75,4
Mant1 2 1 1 75,5
Menemen 2 1 1 75,5
Meyve 1 0 0 75,6
Meze 17 ,6 ,6 76,1
Misir 1 ,0 ,0 76,1
Midye 277 9,1 9,1 85,2
Misir 1 0 0 85,3
Musakka 2 1 1 85,3
Miicmeri kofte 1 0 0 85,4
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Oglak 1 ,0 ,0 85,4
Ohannes burger 1 0 0 85,4
Ot yemekleri 79 2,6 2,6 88,0
Otlu borek 1 .0 0 88,1
Odemis kofte 2 1 1 88,1
Odemis koftesi 1 0 0 88,2
Paga 1 ,0 ,0 88,2
Papaz yahnisi 1 0 0 88,2
Patates dolma 1 ,0 0 88,3
Patates kizartmasi 6 2 2 88,5
Patates kizatmasi 1 0 0 88,5
Patlican 1 0 0 88,5
Patlican silkme 1 ,0 ,0 88,5
Paz1 1 0 0 88,6
Pirasa 1 0 0 88,6
Pide 7 2 2 88,8
Pilav 4 1 1 89,0
Piringli domates ¢orbasi 1 ,0 ,0 89,0
Pisi 3 1 1 89,1
Pizza 3 1 1 89,2
Pogaca 1 ,0 ,0 89,2
Radika 7 2 2 89,5
Raki 8 3 3 89,7
Revani 1 0 0 89,8
Rifk1 1 ,0 0 89,8
Roka 3 1 1 89,9
Salata 6 2 2 90,1
Sardalya 1zgara 1 ,0 ,0 90,1
Sarmasik 1 0 0 90,2
Sebze 4 1 1 90,3
Sebze yemekleri 2 1 1 90,4
Semizotu 2 1 1 90,4
Sicak ot 1 0 0 90,5
Simit 1 ,0 ,0 90,5
Sinkonta 1 0 0 90,5
Sogiis 42 1,4 1,4 91,9
Sulbiye 1 ,0 ,0 91,9
Sulu kofte 1 ,0 0 92,0
Siibye 3 1 1 92,1
Siitlii balik 1 0 ,0 92,1
Stitte lahos baligt 1 ,0 ,0 92,1
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Sambali 4 1 1 92,3
Sarap 1 0 0 92,3
Saslik kebabi 1 ,0 0 92,3
Sevketi bostan 74 2,4 2,4 94,8
Sevketi bostanli levrek 2 1 1 94,8
Taktak kebabi 1 0 0 94,8
Tandir 1 ,0 ,0 94,9
Tantuni 2 1 1 94,9
Tarhana 1 ,0 0 95,0
Tarhana ¢orbast 3 1 1 95,1
Tavuk sis 1 0 0 95,1
Tavuklu Wrap 1 ,0 ,0 95,1
Taze fasulye 7 2 2 95,4
Tiramisu 1 0 0 95,4
Tire kofte 10 3 3 95,7
Topan kefal 1 ,0 0 95,8
Torpil 7 2 2 96,0
Tulumba 1 0 0 96,0
Turp otu 5 2 2 96,2
Tursu 1 ,0 ,0 96,2
Tursu suyu 1 ,0 ,0 96,3
Urla misir1 1 0 0 96,3
Uykuluk 1 0 ,0 96,3
Uziim 1 0 0 96,4
Waffle 4 1 1 96,5
Yaprak sarma 36 1,2 1,2 97,7
Yengen 3 1 1 97,8
Yogurtlu et 1 0 0 97,8
Yumurtali roka salatasi 1 0 0 97,8
Zeytin 2 1 1 97,9
Zeytin ve zeytinyagi 3 1 1 98,0
Zeytinyagl mezeler 1 ,0 ,0 98,0
Zeytinyagl yemekler 60 2,0 2,0 100,0
Total 3048 100,0 100,0
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