YASAR UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
TURIZM ISLETMECILiGI ANABILIM DALI

YUKSEK LISANS TEZI

SEYAHAT MOTIiVASYONUNU ETKILEYEN
GASTRONOMIK UNSURLAR: iZMiR
YARIMADA ORNEGI

SENEM EMINE ERDOGAN

TEZ DANISMANI
DOC. DR. GOKCE OZDEMIR

2017 IZMIR.



SBE.YL.TR.9

YUKSEK LISANS TEZ JURI ONAY SAYFASI

Bu tezi okudugumu ve gériisiime gére yiiksek lisans derecesi igin bir tey olarak kapsam ve nitelik

agisindan tam olarak yeterli oldugunu onaylarim.

(22.08.2017)
(Tez Danismani Yrd.Dog.Dr.Gékce OZDEMIR UMUTLU)

Bu tezi okudugumu ve goérusime gore yiiksek lisans derecesi igin bir tez olarak kapsam ve nitelik
agisindan tam olarak yeterli oldugunu onaylarim.

(22.08.2017)

r.Ferika OZER SARI)

Bu tezi okudugumu ve goriisiime gore yiksek lisans dereeési icin bir tez olarak kapsam ve nitelik
agisindan tam olarak yeterli oldugunu onaylarim.

(22.08.2017)

(Yrd.Dog.Dr.Turgay BUCAK)

¢Dr. Cagri Bulut
BILIMLER ENSTITU MUDURU




(0Y4
SEYAHAT MOTiVASYONUNU ETKIiLEYEN GASTRONOMIK
UNSURLAR: iZMiR YARIMADA ORNEGI

Senem Emine Erdogan
Yiiksek Lisans Tezi, Turzim Isletmeciligi

Danisman: Dog. Dr. Gokce Ozdemir
2017

Gastronomi turizmi, turistlerin farkli kiiltiirlerin yemeklerini tatmak, yeni
yiyecek i¢cecek deneyimleri yasamak igin yaptiklari kiiltiir seyahatleridir. Gastronomi
turistleri de diger Kkiiltiirlerin yasamlar1 hakkindaki meraklarimi o kiiltiirlerin
yemekleri araciligiyla gidermek i¢in seyahat eden turistler olarak agiklanmaktadir.
Gastronomi turistleri i¢in seyahat motivasyonu olan gastronomik unsurlarin tespit
edilmesi gastronomi turizminin gelistirilmesi gereken yonlerini belirlemek agisindan
onemlidir.

Bu calisma, turistlerde seyahat motivasyonu olusturan gastronomik unsurlarin
tespit edilmesi ve bu unsurlardan yola ¢ikarak izmir, Yarimada (Urla, Seferihisar,
Selguk, Cesme ve civar koyleri) turizminin gastronomik cazibe unsurlarinin
(gastronomi turlari, festivalleri, miizeleri ile {liretici pazarlari, restoranlar, cografi
isaretleme, yoreye has oOzel yiyecek ve icecekler vb.) belirlenerek seyahat
motivasyonu agisindan degerlendirilmesini amaglamaktadir. Bu amagla goriisme
teknigi yontemi kullanilan nitel arastirma kapsaminda Izmir’de gastronomi
konusunda sz sahibi katilimcilara Izmir ve Yarimada gastronomisine yonelik 19
adet acik uclu soru ydneltilmistir. Buradan elde edilen sonuglar izmir ve Yarimada
mutfak kiiltiiriinlin temelinde yatan kiiltiir ¢esitliligi ve saglikli mutfak 6zelliklerinin,
sembolik yiyecek ve igeceklerinin, diizenlenen gastronomi festivalleri ve turlarinin,
vb. gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in potansiyel tasidigini ve seyahat
motivasyonu Yyaratabildigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, gastronomi
alaninda Izmir’in zenginliginin ortaya konmasi icin yapilmasi gerekenler, iiriin
gelistirme, daha fazla tanitilmasi ve uluslararasilasma ve daha pek c¢ok konuda
gastronomi turizmini gelisimine yonelik bulgular bu ¢calismada agiklanmaktadir.

Anahtar sozciikler: Gastronomi, seyahat motivasyonu, turizm



ABSTRACT

GASTRONOMIC ELEMENTS STIMULATING TRAVEL
MOTIVATIONS: CASE OF iZMIiR PENINSULA

Senem Emine Erdogan
Msc, Tourism Management
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Gokce Ozdemir
2017
Gastronomy tourism is a type of cultural tourism that allows tourists to taste different
culinary of different cultures and experience new food and beverages. Gastronomy
tourists can be defined as tourists who experience other cultures and lifestyles
through with foods and beverages. Defining the role of gastronomic elements that
stimulates tourists to travel to destinations is the initial step to improve and develop

the gastronomy tourism accordingly.

This research aims to explore the gastronomic elements that boosts travel
motivations for tourists and thereby define and examine the gastronomic attractions
(gastronomy tours, gastronomy festivals, gastronomy museums and producers
market, restaurants, geographical indications, local foods and beverages etc.) in izmir
Peninsula (Urla, Seferihisar, Selguk, Cesme etc.). The research findings derived from
the qualitative research that is conducted on gastronomy reveal that Izmir Peninsula
has an enormous potential that could influence the primary travel motivations of
gastro tourists with its culinary, variety of healthy food, gastronomy festivals and
tours. In addition, what could be done to reflect the richness of Izmir culinary and

create a gastronomy tourism concept is discussed here in the thesis.

Keywords: Gastronomy, travelling motivation, tourism
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GIRIS

Globallesme {ilkeler arasi seyahat engellerinin azalmasina ve uluslararasi
turizm hareketlerinde artisa neden oldugu gibi uluslararasi rekabette de artisa neden
olmaktadir. Insanlarmn ilkcaglardan beri farkli nedenlerle seyahat ettigi bilinmekte
ancak teknolojinin gelisimi ile artan iletisim imkanlari, farkli kiiltiirlerin
kesfedilmesine ve yeni turist motiflerinin ortaya c¢ikmasma neden olmaktadir.
Egitimi, gelir diizeyi ve turizmden beklentileri yiiksek giiniimiiz insan1 klasik ‘deniz,
giines, kum’ ticlemesinden daha farkl tatil tiirleri arayisina girerek, yeni, farkli, yerel
ve kiiltiirel izler tagiyan seyahat alternatiflerinin pesine diismiistiir.

Tiirkiye ise dort mevsimi birden yasayan, mavi bayrakli plajlar1 ve dogal
giizellikleriyle turistler i¢in cezbedici Ozelliklere sahiptir. Bununla birlikte hem
degisen tiiketici tercihleri hem de deniz kum giines iiclemesinin tiim yil boyuna
yayilmamasi ve mevsimsellik 6zelligi tek bir turizm ¢esidi yerine kis turizmi, termal
turizmi, saglik turizmi, spor turizmi, yat turizmi, inang turizmi ile birlikte av, kongre
ve toplanti, tarih, kiltir, golf, eko ve gastronomi turizmi gibi tiirlerin ortaya
cikmasint gerekli kilmaktadir. Tiirkiye’nin sahip oldugu zengin tarihi ve kiiltiirel
miras bu alternatif turizm ¢esitlerinin bazilar1 i¢in miikemmel bir kaynak olmaktadir.
Bu tez turistlerin seyahat motifleri igerisinde gastronomiye yonelik unsurlarin tespit
edilmesi konusuna 151k tutmakta ve Izmir destinasyonunun gastronomi unsurlarini

ortaya ¢ikarmay1 amaglamaktadir.



1. BOLUM
TURIZM VE GASTRONOMI

1.1. Turizm Faaliyetleri

Bir iilkenin en 6nemli hizmet sektorlerinden birisi olan turizm, ekonominin
yani sira kiiltiirel ve sosyal birikimlerin kazanilmasina da aracilik etmektedir. Ayni
zamanda turizm sektoriiniin biiylimeyi hizlandirict etkisi nedeniyle turizm potansiyeli
bulunan gelismis ve gelismekte olan {lkeler o6zellikle uluslararast turizm
faaliyetlerine agirlik vererek hem ekonomik gelismelerini hizlandirmak hem de geliri
tabana yaymak suretiyle iilkedeki refah diizeyini yiikseltmeyi amaglamaktadirlar
(Cetintas, Bektas, 2008). Bu anlamda yapilmas1 gereken turist sayisini 6zellikle de
yiikksek gelir grubundan turistlerin sayisini arttirmak dogrultusunda stratejiler

belirlemektir.

1.2. Farkhlasan Turist Modeli

Yiiksek gelir grubundan turist sayisini arttirmak belirli turist profiline hitap
eden turistik tirlinler tiretmek ve pazarlamakla miimkiindiir. Turist davranislarinin iyi
coziimlenmesi ve gelecekte popiiler olma potansiyeli olan konularin iyi tahlil
edilmesi turistlere daha cazip ve farkli iirlin ve hizmetleri rakiplerden evvel
sunabilme avantaj1 yaratmaktadir. Bu baglamda turistlerin 6zel ilgi duydugu alanlara
yonelerek destinasyonlarin bu alanlarda sahip oldugu potansiyeli degerlendirmesi
turizm gelirlerini arttirmak i¢in alternatif firsatlar yaratmaktadir. Yerel yemek
kiiltiirii de 1ilgili potansiyeli tasiyan bir destinasyon i¢in 6nemli bir ¢ekim unsuru
olarak degerlendirilebilir.

Turistler birer tiiketici olarak, turist olma deneyimi ile ilgili gittik¢e artan bir
uzmanlik gelistirmektedir. Turist olma durumu sahip oldugu kisilik ve kimlik ile
yakindan ilgilidir ve tatil tipinin de destinasyon se¢iminin de yine bu kimlikle

baglantist s6z konusudur.



Tablo 1. Poon’un Modern Turist Modeli

Eski turist modeli Yeni turist modeli
Glinesi seven Farkli bir sey deneme egilimi
Kitleleri takip eden Sorumluluk alan, almak isteyen
Glinliik geziler Cevreye zarar vermeden goriip
Gosteris gezen
One ¢ikan durumu sahiplik Keyif alan
Kendini begenme One cikan durumu olus hali
Emniyetgi Empati kurabilen
Otelde yemegi tercih eden Sporu seven
Birbirine benzer 6zellikli Maceraperest
Yerel yemekleri deneyen
Farkli o6zelliklerde

Kaynak: Auliana Poon (1993). Tourism, Technology and Competitive Strategies s.10.

Poon’un Tablo 1’de de belirttigi lizere turistlerin seyahatlerinde eski davranis
kaliplarinin etkisiyle tercih ettikleri kitle turizmi, yerini farkli toplumsal trendlerle

farkl1 6zellikler gelistirmeleri neticesinde yeni se¢imlere ve meraklara birakmaktadir.

1.3. Ozel Ilgi Turizmi

Cok sayida yeniligin oldugu gibi, turizmin temelinde de insanin sahip oldugu
‘merak’ duygusu bulunmaktadir. Insanin dogasinda degismeyen bir gercek olan
merak, degisen yasam bicimleri, trendler ve teknolojinin ilerlemesi, kisilerin 6zel ilgi
alanlarmnin da artmasina ve degismesine etken olabilmektedir. Insanlar yogun, stresli
ve 13 odakli yasamlarindan kagmak ve rahat bir soluk almak amaciyla hobiler
gelistirmislerdir. Bu durum insanlarin heniiz popiiler olmamis ve farkli talepleri olan
bir miisteri kitlesinin, nis iirlinlerin ve nis pazarlarin olusmasina neden olmustur.

Nis pazara hitap eden “Ozel ilgi Turizmi”, gereksinimleri tam olarak
karsilanamayan kii¢lik bir miisteri grubunun istemlerini daha iyi karsilayabilmek i¢in
belirlenen ¢ok dar kapsaml, kiiciik bir pazar boliimiine yoneliktir. “Ozel lgi
Turizmi”, son yillarda “Kitle Turizmi” kavraminin aksine turizmdeki daha sofistike
uygulamalari belirtmek amaciyla kullanilmaya baglanmistir. Destinasyon yoneticileri
ve planlayicilari igin “Ozel Ilgi Turizmi” ¢evreye daha duyarls, siirdiiriilebilir ve en
onemlisi de turistlerden elde edilen yiiksek gelir bakimindan daha etkili bir yaklagim

olmakta, turistler acisindan degerlendirildiginde ise istek ve ihtiyaglarinin



karsilanmasi anlaminda ¢ok daha anlamli deneyimler sunmaktadir (Robinson,
Novelli, 2005).

Tablo 2. Ozel Ilgi Turizminin Biiyiimesi, Cesitlenmesi ve Asamalari

Ozel Ilgi Turizmi | Gelenek ve Kiiltiir Aktivite Ozel Ilgi Turizminin
Turizmi Turizmi Gelecegi
Savas turizmi Kiiltlirel miras turizmi | Macera turizmi Etik turizmi
Gastronomi turizmi Arastirma turizmi Tekne Uzay turizmi
Soyagaci turizmi Sinir turizmi yolculuklari Sanal turizm
Kiiltiirel cografik Kabile turizmi Spor turizmi
turizm Goniilliilik
Fotograf turizmi turizmi
Ulastirma turizmi Vahsi yagam
Genglik turizm turizmi

Kaynak: Mike Robinson, Marina Novelli (2005), Niche tourism: an introduction. Niche

tourism: Contemporary issues, trends and cases s.10

Tablo 2’de gosterildigi tizere turistler son yillarda farkli ilgi alanlar gelistirmekte ve
ilgi duyduklar1 bu farkli alanlarda daha fazla bilgi ve deneyim elde etmek igin
seyahat etmektedir.

Ozel ilgi turizminde, gegmiste popiiler olan turizm cesitleri, yerini daha
macera icerikli farkli temalarda planlanmis gezilere birakirken, otellerde yeme icme
anlayis1 da otel disindaki yerleri kesfetme, farkli yerlerde yemek yeme gibi turist
davraniglarina birakmistir. Bu durum “Gastronomi’nin” bir destinasyonun g¢ekim
unsurlar1 arasinda degerlendirilmesine olanak saglamistir. Bu sebeple, gelecek
beklentileri dogrultusunda simdiden yapilacak bazi yatinm ve planlamalarla
turistlerin  merak duygusunu koriikleyen o6zel 1ilgi alanlarmma yogunlasmak
destinasyon planlayicilari i¢in oldukg¢a dnemlidir.

Son zamanlarda akademik c¢evrede ve uygulamada 6n plana ¢ikan turizm
cesitlerinden bir tanesi olan gastronomi turizminde, az sayidaki turistin bir
destinasyonu esas ziyaret etme amaci, yemek yeme i¢in 6zellikle bir restorana ya da
sarap evine gitmek olabilecegi icin 6zel ilgi turizm tirlinii olarak kabul edilmektedir
(Beer, Ottenbacher, Harrington, 2012). Bdylece gastronomi, turizm friiniiniin bir
parcas1t ve aynit zamanda bir destinasyonun tanitiminda gekici bir unsur olmakta,
yeme i¢cme deneyiminde yerel mutfagin kullanilmasi sonucunda da yerel kiiltiirtin bir

parcasi olarak degerlendirilmektedir (Tikkanem, 2007). Bu degerlendirmeler 1s181inda
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gastronomi (Yiinci, 2010):

Turistler tarafindan tiiketilen yerel kiiltiiriin bir pargas,

Bolgesel turizmin gelismesinde 6nemli bir unsur,

Yerel tarim ve ekonomik gelisimin bir pargasi,

Rekabetci bolgelerin pazarlanmasinda 6nemli bir unsur,

Turistler tarafindan tiiketilen {iriin ve hizmetlerin olusturdugu bir biitiindiir.

1.4. Gastronomi Turizmi

Toplumlarin bir yiyecegi ne sekilde, nasil yedigi ya da bir yiyecegi ayni
sekilde neden yemedigi bilgileri, o toplumun mutfak kiiltiirleriyle ilgili bir¢ok ipucu
icermektedir. Bir toplumun yasadig1 bolgenin cografi, sosyal ve dini 6zelliklerini de
tagiyarak tiim genel kiiltiir degerlerini yansitmasindan o6tiiri mutfaklar; gecmis
kiiltiirlerin mirasi ve elgileri olarak goriilmektedir.

Bu durum iki tlirlii ortaya ¢ikmaktadir; mutfaklar ya etraflarinda bulunan
etmenlerden faydalanip onlarla etkilesim haline girerek kendi 6zgiin kiiltiirlerini
olusturur ya da bu etkilesim igerisinde kaybolarak baska kiiltiirlerin etkisinde asimile
olmaktadirlar (Diizgiin, Ozkaya, 2015).

'Gastronomik' kavramimin tanimindaki genel ortak goriis; oOzellikle bir
bolgede iiretilip tiikketilen yiyecek ve igecekler olarak tanimlanirken, “gastronomi
turizmi” de yiyecek ve igecek odakli bir turizm olarak tanimlanmaktadir (Santich,
2004). Yapilan bu tanimla gastronomi turizmi bir yere 6zgii yiyecek ve igecekleri
tatmay1 hedefleyen bir turizm sekli olarak ifade edilebilir. Long’un (2004) tanimina
gore ise gastronomi turizmi;

e Hem konu olarak yemek hakkinda hem de turizm agisindan araci olan
yemekler hakkindadir.

e Daha 6nce tadilmamis yemekler kadar, yeni kiiltiirleri kesfetmek adina
yemegi arag olarak kullanan insanlar hakkindadir.

e Yemegi kullanarak tarihlerini 'satanlar' ve pazarlanabilir ¢ekici kimlikler
olusturanlar ve bu sekilde meraklarini giderenler hakkindadir.

Son olarak, rutinin disina ¢ikarak bir yemegin yaratacagi siradisi giicli ve
farki deneyimleme hakkindadir. Bdylece gastronomi turizmi diger toplumlarin,
kiltiirlerin merak edilen mutfak kiiltiiriinii arastirmaya katilma anlamina gelmekte ve
bu faaliyet araciligiyla destinasyonun sahip olabilecegi turistik c¢ekim unsurlar

zenginlesmektedir.



Smiths ve Xiao (2008) ise gastronomi turizmini su sekilde tanimlamaktadir:
“Gastronomi turizmi bir kiiltiiriin diger bir kiiltiirle yemek aliskanliklar: araciligryla
gerceklesen yansitmali bir karsilasmasi olan yemek kiiltiirii turizmidir. Bu mutfak
kiiltiirti carpismast yerel malzemelerle hazirlanmis bir yemegin yenmesi, iilkeye geri
donerken yoreye ozgii yiveceklerin hediye olarak gotiiriilmek tizere satin alinmast,
verel yiyecek ve iceceklerin oldugu festivallere katilim ya da tarimsal iiriinlerin
tiretildigi bolgelere diizenlenen turlar ve iiretici ziyaretleri vasitasiyla miimkiin
olmakzadr.” Gastronomi turizmi bu sebeple kiiltiir turizminin bir alt tiirii olarak

dikkat ¢cekmektedir.

1.4.1. Gastronomi Turizminin Kiiltiirel Boyutu

Kiiltiir; bir kitanin, bolgenin, iilkenin, toplumun tarihi, yasam tarzi, inanislari,
gecim kaynaklari, diger toplumlarla olan iligki bigimleri etrafinda gelisen bir olgudur
(Diker, 2016). Tarihi ve mimari yapilari, arkeolojik alanlari, miizeleri ziyaret etmek,
cesitli geleneksel dans ve festivallere katilmak, yoresel el yapimi {iriinleri kimi
zaman yapilirken izlemek kimi zaman temin etmek kiiltliir turizminin unsurlar
arasindadir (Duman, Kozak, 2013). Seyahat edilen bir yerde yenilen bir yemek
sadece fiziksel ihtiyaglarin giderilmesi olmayip yerel halkla, kiltiirle kurulan
interaktif bir iliski ile ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel bir aktivite haline gelebilir.
Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasmin yaninda, seyahat edilen
destinasyonda yeme ve igme tecriibesi yasamak, o destinasyonun kiiltiirel
ozelliklerinin de 6grenilmesine aracilik etmesinden oOtiirii, gastronomi turistini ayni
zamanda kiiltiir turisti haline getirmektedir (Hjalager, Corigliano, 2000). Kiiltiir
turizmi kapsaminda bir iilkeye gelen turistler genellikle iyi egitim almis ve rahat
harcama giicii yliksek olarak destinasyona iyi bir gelir kaynagi olma potansiyeli tasir
(Ozdemir, 2008). Gastronomi turizmi de kiiltiir turizmi ¢ergevesinde
degerlendirildiginde destinasyon i¢in diisiik sezonlarda bile bir ¢ekim unsuru ve bir
gelir kaynagi olarak kabul edilebilir.

Yerel toplumun nasil yemek yedikleri, ne yedikleri, hangi sekilde, hangi
ortamlarda ve hangi saatlerde yemek yedikleri basli basma Kkiiltiirlin bir pargasi
oldugu i¢in yemek tecriibesinin yani sira ¢evrenin de bu anlamda gozlemlenmesi
mimkiin olmaktadir. Bu dogrultuda yeni tatlar kesfetmek ve yeni ortamlar
deneyimlemek birtakim turistler i¢in essiz bir deger olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Bu
durum ancak farkli bolgelere yapilan seyahatlerde daha ¢ok on plana ¢ikmaktadir.

Nitekim yemek kiiltiirii farkli toplumlarda farkli anlamlar ifade ettigi gibi yemek
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cesitliligi, kullanilan malzemeler, pisirme tipi ve siireci de farklilik gostermektedir.
Yemek, toplumdaki simgesel anlamlar ile insanlarin davranig aligkanliklarinin bir
parcasidir. Yemek masasinda oturmamiz, hangi yemegi hangi sirayla yedigimiz,
yemek bi¢imi ve hata oturma diizeni bile toplumsal ve sosyal olarak farklilik gosterir.
Diinyada hemen hemen her mutfagin temel bazi 6zellikleri o mutfagi Gtekilerden
ayirmaktadir. Bu durum ¢ogunlukla din ve inaniglarin kisitlamalart ile birlikte
bolgeye O6zgli hayvan ve bitki tiirleri ile iliskilidir. Bazi kiiltiirlerde kullanilan
malzemeler diger kiltlirler i¢in sira dis1 olarak kabul edilebilmekte veya lezzet
acisindan turistler o tatlar1 denemeyerek direng gosterebilmektedir. Diger yandan,
sadece o lezzetleri tatmak i¢in kilometrelerce mesafeyi ve katlanilan maliyetleri goze
alan gurme lezzet gruplar1 da bulunmaktadir.

Gastronomi turizminin uygulamalar: igerisinde yer alan gastronomi ve sarap
turlar1 hem essiz yerel yemek deneyimi kazandirmakta hem de s6z konusu lezzetler
ile bilgilenmeyi saglamaktadir (Horng, Tsai, 2010). Nitekim gastronomi turistleri
seyahat ettikleri bolgelerde yeni lezzetlerle tanisirken yeme igme kiiltiirii araciligiyla
toplum kiiltiiriinii yasamak isterler. Katildiklar1 gastronomik tur ve festivallerde bu
anlamda bilgilenmek ve egitim almak gastronomi turistleri igin Onemli bir
motivasyon olabilmektedir. Bir diger ifadeyle sadece yeme-igme faaliyetinden ¢ok
tarimsal iiretimi, ¢iftliklerde konaklamali ziyaretleri, hasat festivallerini ve bdylece
turistlerin dogal ¢iftlik hayatini deneyimlemesi, miize olarak korunan iiretim
yerlerinde tarihi bir atmosferde yapilan sunumlar da bu kiiltiirel kaynasma da etkili
olmaktadir (Santich, 2004).

Ulkelerin kendi yemek kiiltiirleri ile yarattiklari algilar, baska iilkeler
tarafindan kopyalanamayacak zenginliklerdir ¢ilinkii iilkelerin gastronomi kiiltiirleri
kendi kimlikleri ile markalasan tiriinleri ifade etmektedir (Okumus vd, 2007).
Ornegin Fransa, Fransiz mutfagiyla, Cin, Cin mutfagiyla, Meksika’ da Meksika
mutfagiyla anildigr gibi kruvasan da Fransiz toplumunun, kebap Arap toplumunun,
hamurlu tathlar Tiirk toplumunun, fast food Amerikan toplumunun, pizza Italyan

toplumunun ulusal kimligi ile 6zdeslesmis yeme-igme iiriinleridir (Besirli, 2010).



1.4.2. Gastronomi Mirasinin Korunmasi ve Gastronomi Turizminde

Siirdiiriilebirlik

Ulke turizminin vazgegilmezi olan ve tarih boyunca bircok medeniyet ve iilke
ile etkilesime girerek zenginlesen Tiirk mutfagi gastronomi uzmanlarina gore Fransiz
ve Cin Mutfag: ile birlikte diinyanin en biiyiikk mutfaklar1 arasinda yer almaktadir
(Denizer, 2007). Giiniimiizde, teknolojinin ilerlemesiyle birlikte ulasim kolaylasmis,
ilkeler arasi seyahat ve ticaret kolaylasarak hizlanmistir. Ticari iirlinler kitalar arasi
pazarlanmaya baglamistir. Bir yerde yetisen iiriin diinyanin diger bir noktasina
kolayca pazarlanabilmekte ve oradaki tiiketicilere ulasabilmektedir. Ancak ne olursa
olsun yerel bir yiyecegi onu yaratan kendi kiiltiirel ortaminda tiiketmekle ayni alg1 ve
tatmin diizeylerine ulagmasi beklenmemelidir. Medeniyetlerin besigi Anadolu’nun
her bolgesinde iklim, cografya, yasam bic¢imi, kiiltiir ve mutfak kiiltiirii birbirinden
farklilik gostermektedir. Bu farklardan dogan cesitlilik ve zenginlik korunmalidir ki
hem gelecek kusaklar hem yabanci turistler i¢cin deneyimlenebilecek potansiyel
degerler yasasin. Bunun icin de yoresel lezzetleri olusturan tarimsal {riinler
korunmali, tarim sektorii desteklenmeli, yemek regeteleri kayit altina alinmali ve
geleneksel yapilis yontemleriyle birlikte ulusal ve uluslararasi platformlarda
reklamlarla tanitilmalidir. Tarihi ve kiiltiirel degerlerimizin korunmasi ve
gelistirilmesi siirdiiriilebilir bir turizm agisindan 6nem arz etmektedir. Turistler bir
bolgeye has ve orayla biitlinlesmis yiyecekleri yerinde tadabilmek, iiretim yerlerini
ve agsamalarini 6grenebilmek icin geldikleri destinasyonda diger turizm kaynaklarin
da kullanarak yerel ekonomiye biiyiik katkilar sagladigi unutulmamalidir.

Tiirkiye’de gastronomi turizminin nasil gelistirecegi ile ilgili ek Onerilerde
bulunan Zengin ve Uyar (2015)’mn ¢aligmasi genellestirilerek asagidaki sekilde
Ozetlenmistir:

e Kentlerin veya bdlgelerin yeme-igme kiiltiirii (yerel yemekler, hangi
malzemelerle hazirlandigi, pisirme yontemleri ve sunum teknikleri) ile ilgili
envanterleri hazirlanmalidir.

e Otellerin meniilerinde yerel tatlara yer verilmelidir.

e Restoranlarda yerel yemeklerin 6ziine uygun olarak hazirlanmas: ve
sunumu ile ilgili tedbirler alinmalidir.

e Tur rehberleri rehberlik ettikleri gruba seyahat edilen destinasyona 6zgii

yemek kiiltlirlinden de bahsetmesi saglanmalidir.



e Tanitim fuarlarinda yerel tatlar daha fazla teshir edilmeli ve tanitim
stantlarinda gastronomi temasina da muhakkak deginilmelidir.

e Yemeklerin yan1 sira eger varsa sarap giizergahlart da tespit edilerek,
baglarin ve sarap liretim yerlerine yonelik turlarin seyahat acentalar tarafindan tur
programlarina alinmasi saglanmalidir.

e Universitelerin gastronomi bdliimlerinde yerel lezzetlere yonelik derslerin
bulunmasi, gastronomi kiiltliriiniin devamliligi i¢in 6nemlidir.

e Gastronomiye yonelik arastirmalarin ve ¢alismalarin desteklenmesi
saglanmali ve mevcut ¢alismalarin bir arsivinin hazirlanmasi gereklidir.

e Gastronomi turizminin kiiltiirlin bir pargasi olmasi; yerel lezzetler sunan
isletmeler kiiltiirel biitlinliik ve uyum acisinda hizmet verdigi mimari yapidan, i¢
dekorasyonda kullanilan renklere ve hatta calinan fon miizigine kadar pek ¢ok detaya
dikkat etmelidir.

e Yemeklerin kiiltiirel Ogeleri sergilenirken, evrensel yaklasim ile
hazirlanmalidir.

o Ayrica yerel tatlar sunan isletmelerde ¢alisan personelin gastronomi
egitimine sahip kisiler olmalar1 veya bu konuda ¢alisanlara igletme tarafindan egitim
verilmesi gereklidir.

e Destinasyonlarin web sitelerinde o destinasyonun mutfak kiiltiiriini
yansitan detaylar1 icermesine, o destinasyonun baglica yemeklerinin tariflerinin
verilmesine ve nitelikli gorsellige sahip fotograflarinin  kullanilmasina 6zen
gosterilmelidir.

e Yoresel yiyecek ve igeceklerin turizme olan katkisina dair bir rehber
kitabin gelistirilmesi sahip olunan potansiyelin kullanilabilmesi i¢in 6nem arz

etmektedir.

1.5. Turizm Motivasyon Teorileri Kapsaminda Gastronomi

Motivasyon, insanlarin bir amag¢ dogrultusunda harekete gecmek i¢in
duyduklar istek olup seyahat etmeye iten seyahat motifleri ile kisilik yapilar1 ve
destinasyon tipleri arasinda kuvvetli bir iligki vardir. Turistlerin sahip olduklar
psikosentrik (ice doniik) ya da allosentrik (disa doniik) kisilik yapilarina gore seyahat
edecekleri destinasyon tipi ve beklentileri degisiklik gostermektedir (Ozdemir,
2008).



Dann (1977) de turistlerin karar verme siireglerinde etkili olan ve turistin
davraniglarint en iyi agiklayan motivasyon kavramlarini itici ve c¢ekici faktorler
tizerinden degerlendirmektedir. Bu goriise gore turistin seyahate karar vermesine
neden olan kendisiyle ilgili faktorler itici iken, destinasyona ait 6zellikleri iceren ve
onu seyahate tesvik eden unsurlar ise ¢ekici unsurlart olusturmaktadir. Motivasyon
faktorleri igerisinde itici giicler seyahat etme istegi olusturmasi agisindan
onemliyken, cekici giicler destinasyon sec¢imi agisindan anlam kazanmaktadir. Buna
gore itici glicler kagma istegi, sosyallesme, prestij arayisi, macera iste8i, saglik
arayislart gibi sosyo-psikolojik faktorleri igermektedir. Cekici faktorler ise bir
destinasyonun sahip oldugu cekiciliklerinin turist tarafindan algilanis bigimiyle
sekillenir ve dogal giizellikler, tarihi degeri olan yapilar gibi somut kaynaklari da,
turistin bu zenginlikleri algilayis, beklentilerini ve destinasyonun imajimi da
kapsamaktadir. Buna gore; rutinden kagis, nostalji arayisi, sosyal iliskiler kurma,
statii ve prestij arayisi, yenilenmek, kesfetmek ve yenilik ihtiyaci gibi motifler igsel
faktorler, dogal giizellikler gibi destinasyona ait Ozellikler insanlar1 seyahate
hazirlayan digsal faktorler olmaktadir. Birden fazla destinasyonun benzer cekici
Ozelliklere sahip olmasi halinde turistin karar verme mekanizmasi kendi itici
motifleriyle en ¢ok oOrtiisen c¢ekici motiflere sahip destinasyondan yana olmaktadir
(Baloglu, Uysal, 1996).

Motivasyon, tiim davraniglarin ve dolayisiyla turist davraniglarinin arkasinda
yatan, onu harekete geciren giiclere sahip en Onemli degiskenlerden biridir
(Crompton, 1979). Maslow’un (1943) ihtiyaglar hiyerarsi teorisi en ¢ok bilinen ve
pazarlama, turizm gibi sosyal bilimlere uygulanan genel motivasyon teorisidir.
Maslow’un hiyerarsisine gore en temel ihtiyaglar olan fiziksel ihtiyaglar
giderilmeden diger ihtiyaglarin tatmin edilmesi miimkiin degildir. Buna gore sirasiyla
giivenlik, sosyallesme, saygi ihtiyact ve kendini gerceklestirme seklinde ortaya
cikmaktadir. Tiim bu motifler turizmde seyahat nedenini olusturdugu gibi seyahat

secimini de etkileyen hususlardir.
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Tablo 3. Maslow’un Temel Ihtiya¢ Hiyerarsisi

Fizyolojik Acikmak, susamak, nefes almak, uyumak

Giivenlik Saglik, is ve sahip olunanlarla ilgili endise ve korku duyma ve

giivenlik 6nlemleri alma

Sosyallesme Sevmek, sevilmek, arkadaslik, aile, cinsellik ve baglilik duyma
Sayg1 gostermek Kendine ve bagkalarina saygi gostermek, deger vermek
Kendini gerceklestirme Problem ¢6zme, yaraticilik, ahlaki gelisme, gercekleri kabul
etme

Kaynak: Motivation and Emotion. (¢evrimigi)
https://en.wikiversity.org/wiki/Motivation _and_emotion/Book/2015/Travel motivation.
(erisim tarihi:01.02.2017).

Maslow’un modelinden yola ¢ikarak literatiirde bir¢ok arastirmaci insanlarin
neden seyahat ettigi ile ilgili ¢alismalarda bulunmustur. Mclntosh, Goeldner ve
Ritchie (1995) Insanlar1 seyahate hazirlayan motifleri su sekilde belirlemistir;

e Fiziksel Motifler: Saglikli bir beden ve zihin hedefiyle olusan seyahat
istegine kaynak olusturur.

e Kiiltiirel Motifler: Diger toplumlarin yasam degerlerini ve kiiltiirel
farklarin1 gormek yasamak amaciyla olusan seyahat istegine kaynak olusturur.

e Sosyal iligki Motifi: Yeni insanlarla tanisma, arkadaslarla ve akrabalarla
iligkileri giiclendirmeye yonelik motiflerdir.

e Statii ve Prestij Motifi: Kariyer ve egitim ile ilgili gelisme isteginde
kaynaklanan seyahatlere kaynak olan motifler olarak belirlemistir.

Turist, igten gelen arzu ve istekleriyle bir seyahate itilirken destinasyona ait
ozellikler tarafindan da ¢ekilmektedir (Dann, 1981). Insanlarim sahip oldugu 6grenme
ve yeni bir sey kesfetme gibi cesitli motiflere ragmen ekonomik ve sosyal nedenlerle
veya giivenlik ve saglik kaygilar1 gibi bircok nedenle seyahat etmekten kagindigi
durumlar da olabilmektedir. Insanlar tek bir sebeple seyahat etmeyebilecegi gibi tek
bir nedenden o&tiirii de seyahatten kagimmayabilir. Degisen ve karmagik duygu
durumlar gibi igsel faktorlerin tespit edilmesi zor olsa da turistler {izerinde yapilan
tipolojik ve davranis yaklasimli arastirmalar bu konuya 151k tutmaktadir. Ornegin tatil
deneyimi acisindan kesif, kisisel zevkler, romantizm, sosyallesme, spor ve hobiler
gibi her turist profilinin farkli tatil motifleri olmaktadir (Mitchell, Hall, Mclntosh,
2000). Bunlar;
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https://en.wikiversity.org/wiki/Motivation_and_emotion/Book/2015/Travel_motivation

1. Kesif: Tarihi 6nemi olan yerlerin ziyaret edilmesi; tabiat harikasi veya
onemli dogal giizelligi olan yerleri gorme; farkli kiiltlirlerin ve yasam bigimlerini
deneyimleme; bozulmamis dogay1 yasamaktir.

2. Kigisel zevkler: Popiiler bir yeri ziyaret etme; kumarhane ve casino lari
gezme; ‘likks yasami’ tecriibe etme- seckin yemeklerle simartilma; sehri yagama ve
kesfetmektir. (gece hayati, aligveris, miizeler vb).

3. Romantizm ve rahatlama: Dinlenme, rahatlama ve yenilenme; partner ve
romantizm arayisi; evden uzakta aileyle kaliteli zaman gecirme olmaktadir.

4. Spor, hobiler ve égrenme: Bir hobi veya spor aktivitesine (golf, balik
tutma, fotograf¢ilik vb.) katilma; el becerisine iliskin egitimlerde yer almaktir
(arkeolojik kazilar, yemek kurslar1 vb.).

5. Sosyallesme: Bagka sehirde yasayan arkadas veya akrabalari ziyaret etme;
bir grup samimi arkadagla zaman ge¢irme; giivende ve samimi hissettiren bir baska
yerde olma istegidir.

Tablo 4. Turistlerin Seyahat Motivasyonlar1 Uzerine Literatiirde ilk Tespitlerde
Bulunan Arastirmacilar

Lundberg, 1971: Egitimsel, kiiltiirel, rahatlama, keyif, etnik ve sosyolojik durumlarla iligkili 18 motif
belirlemistir.

Cohen, 1974: Kavramsal olarak turistin kim olduguna agiklik kazandirmis ve turist tipleri ve farkli
turist rolleri lizerinden motifleri belirlemistir.

Cohen, 1979: Bos zamandan inang sistemine kadar bir dizi motivasyon unsuru belirlemistir.

Crompton, 1979: Rutinden kagis, kendini kesfetme, rahatlama, prestij, anma, akrabalar1 ziyaret ve
sosyallesme olarak 7 tane sosyo psikolojik (itici) faktor belirlemis; yenilik ve egitim seklinde 2 tane de
kiiltirel (¢ekici) motifler belirlemistir. Crompton’dan itibaren birgok arastirmaci seyahat
motivasyonunu bu itici ve ¢ekici gii¢ler ekseninde ¢alismustir.

Dann, 1981: Turizm motivasyonu literatiiriiniin ve arastirma yontemlerinin yeniden degerlendirilmesi
ile itici/gekici faktorleri igeren turist motivasyonu kavraminin degerlendirilmesini igeren bir ¢alisma
yapmuistir.

Iso-Ahola, 1982, Dann, 1981goriislerine cevaben turizmdeki motifler kavramini sosyo-psikolojik bir
modelle agiklamistir.

Witt ve Wright, 1992: Turist motivasyonuna yonelik igerik teorilerinin degerlendirilerek turist
motivasyonlarini agiklamak i¢in beklenti teorisinin uygulanmasi iizerine aragtirma yapmuistir.

Kaynak: Pandora Kay (2003). Consumer Motivation in a Tourism Context: Continuing the
Work of Maslow, Rokeach, Vroom, Deci, Haley and Others, s.601-604.
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Bu baglamda 6zetle; bazi arastirmacilar (Dann, 1981) seyahat motiflerinin
icsel faktorlerle sekillendigini ve davraniglart etkiledigini belirtmekteyken bazi
arastirmacilar ise (Iso- Ahola, 1982) biyolojik ve psikolojik ihtiyaglardan dogan
motifler kadar dis uyaranlarla sekillenen ¢evresel ve toplumdan gelen sosyal motifler
de oldugundan bahsetmektedirler.

Turistlerin bir destinasyona karar verme siireci, memnuniyeti ve tekrar gelme
istegi olusmasi i¢in destinasyonda daha iyi hizmet ve {iriin olusturmak temel
olmalidir (McKay, Crompton, 1997). Bunun i¢in de turistlerin motivasyon unsurlari

degerlendirilmelidir.

1.6. Turistik Yemek Deneyimi ve Yemek Se¢imini Etkileyen Unsurlar

Giinlimiizde insanlar sadece fizyolojik nedenlerle degil ayn1 zamanda sosyal
nedenler dolayisiyla da disarda yemek yemeyi tercih etmektedirler. Ancak turizm s6z
konusu oldugunda her iki neden de 6n plana ¢ikmakta hem fizyolojik olarak agligin
giderilmesi hem de sosyal olarak tatminin saglanmasi ihtiyact bdylece
giderilmektedir. Ancak gastronomi turizmi sadece bir restorana gidip yemek yeme
degil daha otesinde Ozellikli bir yemegi veya Ozel bir bolgede iiretilmis olan bir
iirtinii ya da bilinen bir sef tarafindan yapilan yemekleri tatma istegi duymaktan ileri
gelen seyahat etme arzusu veya motivasyonuyla sekillenir.

Bazilar i¢in yiyecek ve igecekler bir destinasyonu ziyaret etmenin Oncelikli
sebebi olmasa dahi, destinasyon deneyiminin ayrilmaz bir kismidir (Long, 2004) ve
seyahat sirasinda yasanan yeme-igme deneyimi turistlerin destinasyon deneyimine
katki saglayan bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Ayrica, yeme-igme
deneyiminin tatmin edici ve hos duygular yasatarak hatirlanacak bir hikaye i¢cermesi
gerektigi Gustaffson (2004) tarafindan ozellikle vurgulanmaktadir. Seyahat edilen
destinasyon i¢in restoran se¢cimi de yemek secimi gibi gastro deneyimini
etkileyebilecek ve nihayetinde tiim destinasyon deneyimine izler birakabilecek kritik
oneme sahiptir. Restoran se¢imi de yasanacak yemek deneyiminin olumlu
gecmesinde etkili olabilmektedir. Turist i¢in sosyal veya 0Ozel bir yemek
organizasyonu olup olmamasi, menii seceneklerinin ¢esitli ve kaliteli olmasi,
restoranin 1siklandirmasi, oda sicakligi, dekorasyonu ve g¢alan miizigin yarattig
atmosferin uygun olmasi, servis elemanlarinin profesyonelligi ve yaklasimi gibi
durumlar se¢im kararmi etkileyebilmektedir.

Kim ve arkadaslar1 (2009) yemek se¢iminde etkili olan unsurlarin yemege ait

tat, aroma, koku ve goOrsel imaj gibi fiziksel motifler oldugunu belirtmektedir.
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Dolayisiyla goriiniis, tat, koku, renklerin tabak igerisindeki uyumu, yiyeceklerin
tabak icerisindeki yerlesme diizeni gibi yemegin kendisine ait tiim Ozelliklerin,
sunum big¢imi ve restoranin sahip oldugu dekoratif unsurlarin yemek ile uyumunun
bile yapilacak tercihlerde etkili oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu sebeple bir
destinasyona yapilacak seyahatte yasanan farkli bir atmosfer, dekor ve sunumun da
eslik ettigi 0zel bir yemek deneyiminin, tiim seyahatin hos bir am1 olarak akilda
kalmasina olan etkisi kiigiimsenmemelidir. Bir destinasyonun yemekleri o
destinasyonun se¢iminde ve o destinasyonda yasanilan turistik tecriibe iizerinde
onemli bir etkiye sahiptir (McKercher, Okumus, Okumus, 2008).

Diger yandan bazi degisik tatlara kapali turistler &zellikle Uzak Dogu
seyahatlerinde batili zincir restoran ve igletmeleri tercih etmekte ancak yenilik arayisi
icine girdiklerinde yerel tatlara yonelebilmektedir (Quan, Wang 2004). Geg¢mis
tecriibeler de destinasyondaki yiyecek tercihini ve bu da ayn1 destinasyona yapilacak
bir sonraki ziyareti etkileyebilmektedir. Daha dnce bir destinasyonu ziyaret etmis
turistler ilk kez ziyaret edenlere gore farkli yiyecekleri denemeye daha istekli
olabilmektedir (Sengel vd., 2015). Baz1 turistler yerel mutfaga karsi merak duygusu
ve deneyimleme tutkusu tagirken, bazi turistlerin yabanci tatlara karsi kiiltlir ve inang
farkliliklarindan kaynaklanan, ya da hijyenik kaygi ve bireysel tercihlerden dolay1
olumsuz tutumlari olabilmektedir.

Yemek secimi konusu seyahat esnasinda birgok faktére birden bagh
olabilmektedir. Yemek se¢imi kararlarinda etkili oldugu diisiiniilen kisisel faktorler
(ruh hali, saglik, damak tadi, deneyim, vb.) olarak, yemege dair faktorler ise (lezzet,
fiyat, dogal olmasi, koku, bilinirlik vb.) ile ¢cevreye dair faktorler (zaman, ekonomik
olmasi, kiiltiir, yiyecek egilimleri vb.) olarak gruplanmaktadir (Ozdemir, 2010).
Bagka bir arastirmaya gore ise yerel yemek seg¢imini/tiikketimini etkileyen kiiltiirel,
dinsel, sosyo-demografik, motivasyonel, kisilik yapist ve ge¢mis tecriibeler olmak
tizere bes ayr1 faktor bulunmaktadir (Mak vd., 2012). Bir diger modelde turistlerin
yerel yemek tiiketim davranislarini etkileyen faktorler ilave olarak bazi alt gruplari
icermektedir. Bu modele gore motivasyonel faktorler; heyecan verici tecriibeler
yasama arzusu, rutinden kagma istegi, yeni ve farkli olan1 6§renme ihtiyaci, otantik
bir tecrilbbe deneyimleme istegi, birliktelik duygusu, prestij arayisi, duyusal ve

fiziksel cazibe ile saglik sebepleri olarak sayilabilir.

14



1.6.1. Turistik Yemek Seciminde Demografik Unsurlar

Neofilik olma durumu yenilikleri seven, yeni ve farkli tatlara acik olma
Ozelligini ifade ederken, Neofobik olma da yeniliklerden korkma, yeni lezzetlere
kapali olmay1 belirten ve yemek se¢iminde etkili psikolojik faktorlerdir (Tuorila vd.,
1994). Ayrica cinsiyet, yas ve egitim durumu gibi demografik degiskenler de yemek
secimini etkileyen unsurlardir (Kim vd., 2009). Farkli aragtirmacilar yaptiklari
arastirmalar sonucunda turistlerin yemek tercihlerini belirleyen bagka birgcok faktor
belirlemistir. Turistin yiyecek tercihlerini etkileyen 6nemli bir unsur olan demografik
faktorler genel olarak yas, cinsiyet, egitim seviyesi, medeni durum, dini inanglar vb.
(Kim vd., 2003)’dir. Bunlarin igerisindeki cinsiyet faktoriiniin Amerika’ da yapilan
baska bir arastirmada kadinlarin erkeklere gére daha ¢ok vejetaryenlik, kilo kontrolii
ve diisiik kalorili diyet uygulamalarindan &tiirii 6ne ¢iktig1 ve yemek se¢imlerinde
etkili bir unsur oldugu goriilmiistir (Rozin, 2006). Kim vd. (2009), yaptiklari
aragtirmada kadinlarin gida giivenligi ile ilgili konulara, erkeklerin ise daha c¢ok tat
ve lezzet Ogelerine odaklandigini, Kivela ve Crotts (2005) ‘da benzer sekilde
erkeklerin yerel yemek tiikketimine daha ¢ok ilgi gosterdigini belirlemistir. Kadinlar
gibi orta yas istii insanlar da dogal ve saglikli beslenmeye daha c¢ok meyil
gostermekte (Kim vd., 2009) ve ayni sekilde deniz mahsulii iiriinlerin tiiketiminde de

yine yasla birlikte artis egilimi gozlenmektedir (Sengel vd., 2015).

1.6.2. Turistik Yemek Seciminde Psikolojik Unsurlar

Turistlerin yapisal 0Ozellikleri, ge¢mis tecriibeleri, farklilik arayis1 gibi
psikolojik ozellikler destinasyonlardaki yerel yemek tiiketimini etkileyebilmektedir.
Neofobi kavrami asina olunmayan tatlar1 sevmemek, tatmak istememek olarak
aciklanirken, Neofili kavramlari da yeni tatlara acik olma, dolayisiyla yerel lezzetlere
karst merak duyma olarak acgiklanmaktadir. Bazi turistler icin neofilik 6zellikler
tasimak, destinasyonda yerel lezzetleri denemek igin itici faktor olmaktadir (Quan,
Wang, 2004).

Quan ve Wang (2004)’a gore iki ayr tip turist deneyiminden sz edilebilir.
Ana deneyim, esas seyahat etme amacima yoOnelik gerceklesirken destekleyici
deneyim bunun disinda kalan diger unsurlar1 igerir. S6zgelimi kis sporlar1 amaciyla
yapilan bir seyahatte ulasim, konaklama ve yiyecek i¢ecek unsurlar1 destekleyici
deneyim iken gastronomi amacli seyahat eden bir kisi i¢in yiyecek igecek unsuru ana
deneyim unsuru olmaktadir. Bu iki tip arasinda gecisler olabilmekte ve kimi

turistlerin baglangicta gastronomik deneyimlere 6zel bir ilgisi olmazken, tesadiif
15



eseri iginde bulundugu bir festival ya da restoranda yedigi bir yemekle yerel mutfaga

ilgisi uyanabilmektedir.

1.7. Bir Seyahat Motivasyon Unsuru Olarak Yeme Ic¢cmeye ve

Gastronomiye Duyulan Tlgi

Gergekten de seyahatte yemegin, turist davranigi ve karar verme siireci
lizerine Oncelikli motivasyon olan ‘6zel ilgi turizmi’ olarak kabul edildigi
Gastronomi turizmi;” yemek tadimi ve/veya yemek iiretimine o6zel bir bélgenin
niteliklerini deneyimlemenin seyahatin oncelikli motivasyonunu olusturdugu birinci
ve ikinci dereceden gida iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari ve ozel yemek
iiretim yerlerini ziyaret” anlamma gelmektedir (Hall, Sharples, 2003). Bir diger
tanim da gastronomi turizmi, yasam boyu hatirlanacak lezzetleri kesfetmeye ve yeme
igmeye duyulan ilginin seyahate motivasyon aract olabilmesidir (Wolf, 2002).

Gastronomi turizmini, gurme turizmi, mutfak turizmi ve yemek turizmi
olarak ii¢ ayr1 kategoride ele alan Hall ve Sharples (2003), gurme turizmini pahal
restoran ve sarap evlerine ziyaretleri iceren 6zel bir atmosferde benzersiz yemek ve
sarap hizmeti vaat eden bir turizm bigimini ifade etmekte kullanmstir. Ikinci
kategori olan mutfak turizmi ise, yemek deneyimini seyahatlerinin 6nemli bir pargasi
olarak gordiikleri halde, tek odak noktalar1 yapmayan ancak yerel, riistik, geleneksel,
iyi kalitede ve nispeten uygun fiyath yerlerde yemeyi seven turistlerin yer aldigi
kategoriyi yansitmaktadir.

Asagida Sekil 1’de gosterildigi lizere “Gurme Turizmi” ve “Yemek

Turizmi” kavramlarint i¢ine alan Gastronomi turizmi bir destinasyona yapilacak
seyahatlerin esas amaci olarak 6zel bir yemegi tatmak, 6zel bir lezzetle inlenmis bir
restorana gitmek veya bir bag evini ziyaret etmek gibi motiflerle sekillenir. Diger
taraftan “Mutfak Turizmi” kategorisinde, gastronomi seyahatin esas amaci olmasa
da bu gruptaki turistler seyahat ettikleri destinasyonda kendi yasam big¢imlerinin
uzantist olarak bolgenin iinlii restoranlarinda bolgeye has tatlari deneyimlemekte ve
yerel festivallere katilmakta olup turist sayisi olarak daha biiyiik bir ¢ogunlugu

olusturmaktadir.
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Sekil 1 Gastronomi Turizminin, Turistler Tarafindan Gosterilen Ilgiye Gére

Siniflandirilmasi

TURIST SAYISL

KIRSAL/SEHIR TURIZM1
ILGISL HIC OLMAYAN

Yemek veme inthyaani gidemmek ign

asina olunan bir restoran terch etme,

DUSUK ILGIU
MUTFAK SANATLARI TU a N:”_ Bir ,._‘m:m_ DAzar, e mek festivalini
va da bad evinl ' farkl bir sy
oldudu icin ziyaret etme
GASTRONOMI TURIZM

4
YEMEK TURIZMI
KISMEN ILGIL; festival, restoran
verel Pazar va da bag fya reterinin
bir destinasyona uasidgnda
vasam tarzna badi cesil aldivie
lefin bir parcas ok omast 4
GURME TURIZM
Y UKSEK ILGIL;
Bir destinasyona vaplacak \
sevahatteki dncelild motivasvanun 4
dzelbir restorant, pazar
va da bad evine zivaret omast
MNerdeyse tim akivitelern yemeklzre
liskin omasi
BIRINCIL TKINCIL DiGER ILGILERE BAGLI

Kaynak:Colin Michael Hall, Liz Sharples (2003). The consumption of experiences or the

experience of consumption: An introduction to the tourism of taste, s.11.

Bir bag evi ziyaretini ya da bir festivale katilma etkinligini hazir gelmisken
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esas diger ilgi duyduklar1 seylerin yaninda sadece farkli bir sey oldugu igin
deneyimleyen turistler ile sadece fiziksel agligt doyurmak amaciyla bir restorana
giden turistler gastronomiye az ilgi duyan turist grubu olarak “Kirsal/sehir turizmi”
kategorisini olusturmaktadir. Bu kategoride yer alan turistler yemekle ilgili
aktivitelere az ilgi duyan veya hig ilgi duymayan, sadece degisiklik olsun diye bu tiir
etkinliklerde yer alan ve yemek tiiketimini 6zel bir deneyimden ¢ok giinliik rutinin

bir pargasi olarak goren turist grubundan olugmaktadir.

1.7.1. Yeme i¢cmeye Duyulan Ilginin Davrams Tipolojileri Uzerinden

Aciklanmasi

Gastronomi turizminde gorillen davranig tiplerini ve turist dilimlerini
aciklayan Mitchell, Hall, McIntosh (2000) merak edilen kiiltiire ait yemeklerin
seyahatten evvel evde veya etnik bir restoranda denenmesinin destinasyondaki
yemek turizmi deneyimleri lizerinde 6nemli etkileri oldugundan bahsetmektedir.

Tablo 5 ve Tablo 6°da belirtildigi tizere turistlerin yerel tatlari
deneyimlemeye olan istek ve ilgileri neofilik veya neofobik 6zellik tasimalariyla
yakindan ilgilidir. Tablolara gore, turistlerin yemek ve sarap turizmine olan yiiksek
ilgisi, onlarin (neofilik) ozellikler tasidigi, diisiik ilgi ve hatta yeni tatlara agik
olmama, kaygi duyma gibi davranis bi¢cimlerinin de (neofobik) 6zellikler oldugu ve
turistlerin gastronomi igerikli aktivitelere katilim diizeylerindeki farkliliklar baz
alindiginda dort ayr1 turist profili ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

Bahsedilen gastronomik turist profillerinden “Gastronomlar” ve “Yerel
yemekgiler” yerel yemek konusuna hem lezzet hem de kiiltiir ¢ercevesinde dnem
veren, tatil 6ncesinde tiim aktivitelerini yemek iizerine odaklanarak planlayan ve tatil
sirasinda  deneyimlediklerini, Ogrendiklerini tatil doniisiinde de yasaminin bir
parcasina dahil eden turist profili olarak belirtilmektedir. ‘Gurme turistler’ ve ‘Asina
Tatlar1 Seven’ turistler ise bilindik yerlerde bilindik yiyecekleri yemegi tercih eden,
daha kaygili, temkinli davraniglar sergilemekte olan turist tipleridir (Mitchell, Hall,
2003). Bu profiller, bireylerin yemek turizmine duyduklart ilgiye, katilim

miktarlarina ve gosterdikleri davraniglara dair ipuglar1 sunmaktadir.
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Tablo 5. Gastronomi Turizminde Davranis Tipolojisi

(A) Neofilikler (Allosentrikler) Yeni tatlara acik olanlar

Yemek turizmi deneyiminin asamalart

. Evde yemek yeme (seyahat | Disarda yemek yeme . Tatil Seyahat  doniisii  yemek
Kategori Destinasyonda yemek yeme o
oncesi) (seyahat dncesi) tecriibeleri deneyimi
Destinasyondaki yemeklere dair | Genis ve farkli | Aseilik okullar: Kisisel zevk Yeni lezzet deneyimi
genis arastirma cesitlilikteki mutfaklara arayislar
Genis ¢esitlilikteki mutfaklar1 | ait lezzetleri sever Yemek egitimi Kesfetme
deneyimleme Ogrenilen tekniklerin
Yemekle ilgili Diizenli olarak ve sik¢a | ‘Otantik yemekler’ Romantizm ve | kullanilmasi ve kendi

Gastronomlar

gruplara/derneklere tiyelik restoranlarda yer rahatlama mutfaklarina adapte edilmesi
(viiksek  ilgi o ) o )
/ Ima) Yemege iliskin hobiler Ureticiyi One ¢ikaran yerel pazarlar dnemli
yer aima, S - . o _
Yemekle ilgili meslek sahibi yemek ¢ekim yerleridir. Var olan bilgilerle kaynasma
olabilir Uretici pazarlarma baghligm
Uretim asamalarini 6grenmek Yerel iiretici ve tedarikgiler devam etmesi.
icin {iretici pazarlarmma yiiksek
baglilik
Destinasyonda yerel kiiltiirii | Genellikle etnik Asgilik  okullari, “Yerel restoranlar”, | Kisisel zevk Destinasyonda Ogrenilen
Yoresel tatlar . o
arastirir restoranlarda yer “Otantik yemekler” tariflerin yapilmasi
seven  Yerel . .
Yerel pazarlarla iretici pazarlarindaki | Kesfetme
yemekgiler ) ) o . . .
(Yiiksek Evde farkli stillerde yemekler | Disarda yemek yeme | iiretim arasinda  belirgin = bir  fark Yeni malzemelerin  adapte
likse ve
pisirir siklig1 oldukea fazladir. olmadigindan  yerel pazarlar ¢ekim | Romantizm edilmesi
thmly  ilgi/yer .
merkezidir. Rahatlama
alma) . i
Yerel pazarlar ve iretici Diizenli olarak restoranlar ve

pazarlarina ilgi duyar

halk pazarlarina ziyaret

Kaynak: Richard Mitchell, Colin Michael Hall (2003) Consuming tourists: food tourism consumer behavior, s.78.
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Tablo 6. Gastronomi Turizminde Davranig Tipolojisi

(B) Neofobikler (yeniliklerden korkan) / Psikosentrikler

Yemek turizmi deneyiminin asamalari

Evde yemek yeme (seyahat

Disarda yemek yeme

Seyahat

Kategori Destinasyonda yemek yeme Tatil tecriibeleri | doniisii yemek
oncesi) (seyahat oncesi) o
deneyimi
Otel/tatil kdylerindeki ‘batili” tarz yemekleri
Destinasyon tercihini ona Bilindik restoranlari tercih iceren turist mentileri Sporlar Otel/ tatil
gore yapan eden Uluslararas1 yemek zincirleri Hobiler koytindeki
Yerel pazarlara bir cazibe duyulmasindan Ogrenme ‘harika’
Evde bazi basit etnik Dabha az siklikla ama 6zel ¢ok yerel renklerin bir bileseni olarak Sosyallesme yiyecekler
‘Gurme yemekleri pisirmis durumlar disinda da gidilmesi hakkinda
turist’ ler disarda yemek yiyen konusurlar
(az ilgi/diisiik katulim) Arasira yerel pazarlardan
aligveris yapan Destinasyona ait
lezzetler igin
bilindik
restoranlari
tercih ederler
Yanlizca paket tur Nadiren digarda yiyen Paket tur yemekleri Seyahatten
Asina olduklart planlamast yapan Sporlar dneeki
yemekleri tercih Hizli yemek (fast food) Uluslararasi hizli yemek zincirleri Hobiler aliskanliklarinda
edenler Evde “li¢ sebzeli et’ tarzi tarzi Ogrenme bir degisiklik
(az ilgi/ diisiik katilim) Sosyallesme yok.

Kaynak: Richard Mitchell, Colin Michael Hall (2003). Consuming tourists: food tourism consumer behavior, s.79.
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1.7.2. Yeme Icmeye Duyulan Ilginin Turist Profilleri Uzerinden

Aciklanmasi

Boyne vd. (2003)’e gore gastronomi ve yerel yemekleri tatma konusunda,
turistlerin ilgi diizeylerinde farkliliklar gériilmekte, goriilen bu farkliliklar dort gruba
ayrilarak degerlendirilmektedir. Bu dort tip turistten 1. Tip turist i¢in seyahatlerinde
yiyecek ve igecekler yani gastro deneyim ¢ok onemlidir ve yerel mutfaklara ilgi
gostererek konuyla ilgili arastirma yaparlar. 2. Tip turist i¢in de yeme i¢gme deneyimi
onemlidir ancak ilk gruptaki kadar bilgi edinme ve arastirma arzusu
tasimamaktadirlar. 3. Tip turistler i¢in yiyecek ve icecek konusu ilk iki gruptaki
kadar Onem tasimadigi halde deneyimledikleri yiyecek ve igecekleri lezzetli
bulduklarinda ilgileri uyanmakta ve gastronomiye iligkin aktivitelerde yer
alabilmektedirler. 4. Tip turistler i¢in ise seyahatlerinde yiyecek igecegin fizyolojik
ihtiyaglarin giderilmesinden baska bir anlam1 olmamaktadir.

Hjalager (2004)’iin yaptig1 gruplamaya gore ise turistik deneyim igerisinde
yeni, farkli ve yerel lezzetleri Onemseyenler varoluscu ve deneysel olarak
adlandirilirken; yeme icme deneyimine ¢ok dnem vermeyen grup “Rekreasyonel” ve
“Oyalayici” olarak adlandirilmaktadir. Buna gore, “Varoluscu ™ tipteki turistler yerel
yiyecek ve icecekleri deneyimlemekle gastronomi bilgilerinin artmasindan tatmin
olmaktadir. Bu tip turistler i¢cin yerel yiyecek igeceklerin tiiketimi ayni zamanda
destinasyona ait kiiltiir hakkinda derinlemesine bilgi edinmektir. Varolusgu
gastronomi turistleri yalnizca, seyahat ettikleri yerin topraginda yetismis tiriinlerle
beslenmis hayvanlarin, geleneksel yontemlerle hazirlanmis etlerini tercih ederken
herhangi bir otantik 6zelligi olmayan yiiksek fiyatli restoranlari tercih etmezler.
Meyve, sebze iiretici ciftliklerini ziyaret etmekten ve iriin toplamaktan, sarap
baglarinda sarap yapimina, geleneksel yontemlerle peynir {iretimine veya yerel
balik¢ilarla balik tutmaya istirak etmekten keyif duyarlar. Genellikle seyahatleri
stiresince karsilastiklar tiriinlerden alip evlerine gotiirmekten hogslanirlar

Ayni yazara gore “Deneyselciler” ise yenilik¢i meniileri olan popiiler ve
seckin restoranlar: tercih ederler. Bu baglamda bilgilerini moda ya da yeni ve farkli
olan bir yemek, malzeme ya da tarif icin giincel tutarak kendi yasam bicimleriyle
ortiisen restoran ve kafelere giderler. Yemek stilleri ve mutfak sanatlari onlarin
kimliklerinin ve imajlarinin adeta bir pargasidir. Genellikle kendileri i¢in pek yemek

pisirmeseler de trend olan yemekleri ve yiyecek icecek dergilerini takip ederler.
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Hjalager (2004), yaptigi bu gruplandirmada “Rekreasyonel” gastronomi
turistlerinin  yerel tatlarin ya da siisli ve komplike restoranlarin arayisina

i3]

girmediklerinden, “Oyalayict” tip turistlerin ise miktar, ulasilabilirlik ve asina
olduklar1 yiyecekler ile ilgili oldugunu, uluslararasi zincir restoranlar1 tercih
ettiklerini ve bilmedikleri yemekleri tatmaktan ¢ekindiklerini belirtmektedir.

Kivela ve Crotts, (2005) yilinda yaptig1 calismadan elde ettigi bulgularla

2

“Varolugcu” ve “Deneyselci ™ tipteki turistlerin gastronomi hakkinda daha fazla
bilgili oldugu ve kendilerine sunulan benzersiz gastronomi deneyiminden memnun
olduklar1 i¢in tekrar ayni1 destinasyonu ziyaret ettiklerini belirtmistir. Buradan yola
cikarak bu yapidaki turistler i¢in genel anlamda gastronomiye duyulan ilginin
seyahate motive ettigini ve bir destinasyona tekrar yapilacak ziyaretlerin yapi
taglarindan birinin benzersiz gastronomi deneyimi yasatmak oldugu ve destinasyon
pazarlamasinda da buna yonelik calismalarin etkin bir sekilde yer almas1 gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir.

Dolayisiyla turistlerin bir destinasyondaki yerel yemekleri tatmaya dair
isteklerinin de farkli motiflerle sekillendigini ve Boyne’un 1. ve 2. Tip turistleri ile
Hjalager’in varolus¢u ve deneyselci turist tiplerinin, gastronomik seyahate motive
eden itici 6zelliklere sahip turist tipleri oldugunu ve yerel yemek ve gastronomiyi bir

destinasyonun cazibe kaynaklarindan biri olarak goérdiiklerini séylemek miimkiindiir.

1.8. Bir Destinasyonu Olusturan Unsurlar ve Gastronomi

Fazla turistik ¢ekiciligi olmayan yerler ya da sahip olduklari ¢ekim merkezi
ve turistik tiriinleri ¢esitlendirmek isteyen sehirler kendi yerel mimarilerini, yoresel
danslarini, geleneksel yasam bigimlerini, yerel giysilerini, el sanatlarim ve yerel
mutfaklarin1 6ne c¢ikaracak pazarlama stratejileri gelistirmektedir. Destinasyonlar,
sahip olduklar1 bu iriin ¢esitliligi ile itici, ¢ekici motifler {izerinden gelistirilen
stratejiler araciligiyla basarili bir destinasyon pazarlamasi uygulamak miimkiindiir
(Baloglu, Uysal, 1996).

Gastronomi; yiyecek ve igecekleri yerel gida iiretici ve tedarikgilerinden
baslamak iizere, hazirlayip sunan restoran ve otellere kadar bir ¢ok asamasinda yerel
ekonomiye katki saglamasi1 sebebiyle pazarlama acisindan da Onemle
degerlendirilmesi gereken bir konudur. Destinasyonlar birbirleriyle rekabette farkli
stratejiler gelistirmektedir. Glinlimiizde yerel tatlar bu stratejilerden biri olabilmekte
ve destinasyon pazarlamasi ile markalamada kiiltiir miras1 olan yerel yemeklerin

kullanilmasi gastronomiye Onem veren ve bu amagla seyahat eden turistleri de
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¢ekebilmektedir.

Turistler agisindan yerel lezzetleri tatmak otel igerisinde her sey dahil veya
tam pansiyon kapsaminda oldugu gibi destinasyonlardaki restoranlarda yemek yeme
seklinde de olabilmektedir. Destinasyonda yer alan konaklama isletmelerindeki Her
sey dahil sistemi gerek destinasyon ekonomisine yeterli katki saglayamamasi
acisindan gerekse yogun Kkiiltiirel kazanimlar saglayamamasi anlaminda pek cok
yazar tarafindan elestirilere maruz kalmistir. Yiyecek ve icecekler agisindan bu
konunun 6nemini idrak edemeyen otellerin sundugu ¢esit, lezzet, 6zgiinliikk ve kalite
ne yazik ki beklentileri karsilamamaktadir. ilave olarak yemek yeme deneyimi
cevreyle bir biitlin olarak degerlendirildiginde, Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibeleri acgisindan en az tatmin olduklar
durumlarin; yiyecek icecek isletmelerinin mimari yapilari, tasarimlarinda kullanilan
renkler ve c¢alan miizigin igletme kimligi ile uyumsuz bulunmasi seklinde tespit
edilmis olup bu oOzelliklerin gelistirilmesi gerekliligi ortaya konmustur (Akgol,
2012).

Destinasyonlar artik sahip olduklart somut ve soyut kiiltiirel miraslarin1 daha
iyi pazarlayarak kendilerini daha cazip hale getirmeye calismaktadir ve
tanitimlarinda da bu o6geleri kullanmaya gayret etmektedirler. Gerek ‘deniz, kum,
giines’ gibi sezonluk turizm 6zellikleri tastyan mevcut sahil destinasyonlar1 gerekse
tarth ve mimari agirlikli ¢gekim unsurlarina sahip sehir destinasyonlari sahip olduklari
cekicilikleri gastronomik degerleriyle zenginlestirip rekabet iistiinliigii elde edebilir.

Destinasyona ait iirin ve hizmetlerin satilabilme g¢abasi olan destinasyon
pazarlamast (Yiiksek, 2011), hem {ist destinasyon olan {ilke tarafindan yapilmali,
hem de kendilerine has ¢ekicilikleri olan alt destinasyonlarca yapilmali ki (Yavuz,
Karabag, 2009), bolgelerine has, zengin ¢esitlilikte yerel tatlarla turizme sunacagi
hizmet sayesinde hem yerelde hem de ulusal bazda 6nemli ekonomik faydalar
kazanabilsin.

Gastronomi turizminin destinasyon pazarlanmasindaki Onemi, ozellikle
gelismekte olan kiiciik yerlerin kalkinmasini saglayacak bir ara¢ olabilmesinden
otlirii géz ardi1 edilmemelidir. Destinasyonlar, konaklama, ulasim, c¢ekicilikler,
etkinlikler ve destek hizmetler gibi pek ¢ok elemani igeren, kendisi gibi diger yerlerle
yogun rekabet igerisinde olan ve bu sebeple de pazarlama ve planlama calismalar ile
digerlerinden farkli yonlerini 6ne ¢ikararak say1 ve nitelik bakimindan daha iyi turist

cekmek icin siirekli kendini gelistirmek zorunda olan ¢ekim merkezleridir. Turistleri
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genel olarak bir destinasyona ¢eken temel kaynaklar olan konaklama, ulasilabilirlik,
destek hizmetler ve cekiciliklerin etkin bir sekilde yonetilmesi o destinasyona
gelecek farkli motif ve beklentiler igindeki turistlerin bu hizmetleri algilayis ve
memnuniyet diizeyini etkileyebilmektedir (Ozdemir, 2008). Bir destinasyonun sahip
oldugu cekicilikler; dogal giizellikler, soyut-somut kiiltiirel miras ve farkli yasam
bicimlerini kapsayan kiiltiirel kaynaklar, insanlarin ilgisini ¢eken tiim festival, sanat,
etkinlik, eglence ve spor faaliyetleri olarak pek cok insan igin seyahat nedeni
olabilmektedir. Seyahat i¢in yeterli diizeyde kisisel itici motiflere sahip turistlerin,
stratejik planlama ve pazarlamalarla gelistirilmis olan bir destinasyondan tatmin
olmus bir sekilde ayrilmalarini saglamak miimkiindiir (Ozdemir, 2011).

Gastronomi bazi destinasyonlara 0Ozellikle ilgi duyulmasma ve bu
destinasyonlarda turist talebinde ciddi bir artisa neden olmaktadir (Gyimothy,
Mykletun, 2009). Yoon ve Uysal (2005) motivasyon, tatmin ve destinasyon sadakati
arasindaki nedensel iligkiyi itici ve c¢ekici faktorler lizerinden agiklarken dis
kaynaklarin yarattigi motivasyonel etkinin i¢sel kaynaklarin yaptigindan daha fazla
etkili oldugunu ve bu digsal motivasyon kaynaklarinin destinasyon o6zellikleriyle
(¢ekici), ve i¢sel motivasyon kaynaklarin da psikolojik etkenler ya da motifler
oldugunu (itici) ve motivasyonun bir turistin seyahat deneyimindeki tatmin
diizeyinde ve dolayisiyla destinasyon sadakatinde de etkili oldugunu anlatmaktadir.

Buna gore yiyecek icecekler ve kazandirdigi deneyimler bazi destinasyonlarin
cekicilik unsuru haline gelmekte ve gastro turistleri gastronomi destinasyonuna
¢eken motifler olmaktadir (Viassone, Grimmer, 2015).

Gastronomi; iiretim boyutundan bakildiginda yemek pisirmede kullanilacak
malzemelerin ve fiiriinlerin ¢ok iyi taminmasini gerektirir. Istenen sunumlari
hazirlamak i¢in tasarlanan arag-gereclerin nasil kullanilacaginin da uygulanacak
temel mutfak prensiplerinin de iyi bilinmesini gerekli kilar. Tiim bu prensiplerle
birlikte yemeklerin ve igeceklerin hazirlanisi ve sunumu esnasinda uygulanan
kurallar1, yemeklere ait cesitli hikaye ve inaniglarla birlikte anlatan kitaplarin
yazilmasi ve egitimler verilmesi gibi unsurlar1 da iceren gastronomi farkl iilke ve
kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerinin detayli olarak Ogrenilmesine olanak saglar
(Baysal, Kiiciikaslan, 2007). Tiim bunlar1 bir araya getiren gastronomik etkinlik ve
festivaller cesitli iilkeler i¢in nis pazar niteligi tasidigi i¢cin destinasyona Onemli
ekonomik kaynak olabilmektedir. Gastronomi turizminin {i¢ ana kaynag: olan yerel
restoranlar, yerel yemek festivalleri ve dretici pazarlart (Smith, Xiao, 2008),

destinasyonlarin essiz yerel mutfak kiiltiirii iizerinde sekillenmektedir.
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Gastronomi yiyecek-iceceklerle ilgili malzemelerin nasil kullanilacaginin
anlasilmasin1 saglamakla birlikte farkli toplumlarin yiyecek-igecekleri arasindaki

farkliliklar1 ve benzerlikleri de géormemize de olanak tanir.

Sekil 2. Gastronominin Uretim ve Tiiketim Boyutu

t]retim Tiiketim Uretlm ve
Boyutu ile Boyutu ile BT“ket“,Ill
Gastronomi Gastronomi oyutu ile
Iyi yemek yeme ile ilgili Iyi yiyecek ve Yiyeceklerin hazirlanmast,
faaliyetler ve bilgi birikimi igecekten hoslanma pisirilmesi ve servis edilme
siireci
Iyi yemek hazirlama, Iyi yemek yeme
pisirme, sunma ve giizel konusunda abartili Yemegin uygun kurallar ve
masa kurma bilim ve davranig arag-geregler kullanarak
sanati sunulup yenilmesi sanati
Liiks ve lezzetli
e yiyeceklere
Y-emf-:k pisirme _asglhk diiskiinliik ve tutku . .
ile ilgili prensip ve Meniide bulunan yemeklerin
uygulamalar ne kadar satildigi

Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak
kdiltiir, gelenek ve goreneklerini de igeren;
iyi yiyecek yeme bilim ve sanati

Damak tad1 ve istah gibi zevklerin,
tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek,
emek ve ihtimamla begeniye uygun
sekilde ahenkle bir araya gelmesidir

Kaynak: Ayse Baysal, Nazife Kiiciikaslan (2007). Beslenme ilkeleri ve menii planlamasi
s.7-11.

Sekil 2’de gastronomi iiretim fonksiyonu, tiiketim fonksiyonu ve her iki
boyutuyla birlikte gosterilmektedir. Bu baglamda bir destinasyondaki gastronomik
kaynaklarin; iyi yemek pisirme, hazirlama ve sunma gibi belirli bir bilgi birikimi
gerektiren {iretime ve asciliga dayali faaliyetleri gastronominin diretim boyutunu
olusturur (Baysal, Kii¢likaslan, 2007). Liiks ve lezzetli yiyecekleri tatmaya duyulan
arzu ve isteklerse gastronominin tiiketim boyutunu olusturur. Iyi yemek pisirme,

hazirlama ve sunmanin geleneksel ve kiiltiirel yonleriyle birlikte, uygun mutfak arag
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ve gerecler kullanilarak ince bir zevkle tiiketilmesi ve tiim bu siirecin birlikte
calismasi ise gastronominin iki boyutunu birden olusturur (Baysal, Kiiciikaslan,
2007).

Icecekler de aym yiyecekler gibi yasamsal dnemi olan ama ayn1 zamanda her
toplumun beslenme aligkanliklarina ve kiiltiirel degerlerine 6zgii sekillenen mutfak
kiiltiirlerinin bir par¢asidir. Soguk ya da sicak, alkollii ya da alkolsiiz bir¢ok ¢esitte
igecek, yemek masalarinin ya da sohbet ortamlariin eslik¢isi olarak bir nevi sosyal
iliskilerin gelismesine araci haline olmaktadir. Kimi zaman 6zel bir yemege, onun
icerik, aroma ve lezzetine uygun bir sarabin eslik etmesinin verdigi keyif, o yemegin
cazibesini arttiracak destek bir unsur olabilmekte kimi zamansa butik iiretim bir
marka sarap ya da igkinin tadim deneyimine, 6zel bir yemek eslik edebilmektedir.
Bazi alkolsiiz ve yaygin icilen icecekler dahi farkli pazarlama ve satis faaliyetleriyle
zenginlestirilerek gastronomik bir cazibe unsuruna doniistiiriilebilmektedir.

Omegin diinyanin birgok yerinde yetistirilerek igilen, kabul gérmiis bir icecek
olan gay, gelenekselligine dayanarak bazi iilkeler i¢in gastronomik bir cazibeye sahip
olabilmektedir. Cay ile baglantili mutfak deneyiminin bir uzantisi olarak, popiiler bir
turistik aktivite olan aligveris, bir ¢ay turisti i¢in 0zel ¢ay karisimlari, ¢ay temali
aksesuarlar ve hediyeliklerle cazip hale gelmekteyken, ¢ayimn renkli tarihi gelenekleri,
cay fincanlari, caydanliklar gibi cay ile ilgili esyalara yonelik koleksiyonculugun
gelismesi de cay turlarmmin ve bunun gibi 6zel ilgi alanlarmin olugmasini,
deneyimlenmesini tetiklemistir (Joliffe, 2003).

Cay, iilkemizde de soguk kis gilinlerinin dostu, arkadas sohbetlerinin, is ve
aligveris molalarin, kahvaltilarin vazgecilmezi olup aksam yemeklerinden sonra
tamamlayic1 bir keyif olarak tiiketilir. Cayin kendisi kadar servisi ve sunumu da
geleneksel anlamda ©ne ¢ikmakta klasik ¢ay servisi yontemi olan semaver,
caydanliga gore daha otantik bir yontem olmakta, ince belli bardaklarda tavsankani
ad1 verilen dem 6lgiisii esas alinarak ikram edilmektedir (Ozkaya, Comert, 2017).
Modern turistler cayin tiilketimi ve takdim edilmesi ile iligkili essiz ve otantik
deneyimler aramaktadirlar. Bu sebeple ¢ayla ilgili miizeler, sergiler, festivaller ve
etkinlikler gibi birgok popiiler turist aktivitesi turistik cazibe haline gelmistir (Joliffe,
2003).

Bir diger 6rnek olarak verebilecegimiz 6zel degirmenlerde ¢ok ince cekilen
kahve ile hazirlanan Tiirk kahvesi; ¢cok bilinen bir igecek olup, cezvede, agir ateste,
bol kopiiklii olacak sekilde pisirilip yaninda lokum ve bir bardak su ile beraber

sunulur. Diinya iizerinde telvesiyle sunulan tek kahve olup (Saygin, 2015), pisirme
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metodu tamamen Tiirkler’e has olan Tiirk kahvesi igmek veya servis etmek her
zaman diger bireylerle bir sosyal etkilesim seklidir. Tiirk kahvesinin belli bir tarzinin
olmasi, her nerede ve her ne zaman olursa olsun kisi Tiirk kahvesi igerken diger
insanlarla gecirdigi mutlu anlar1 her zaman hatirladigindan, Tiirk kahvesini 6zgiin ve
diger igeceklerden farkli yapar. Tiirk kahvesi, nisanlanma torenleri, tatiller,
sosyallesme toplantilart gibi bazi sosyal olaylarin her zaman vazgegilmez bir
parcasidir.

Tirk hayat tarzindaki derin etkisiyle Tiirk kahvesi, misafirperverlik ve
arkadash@in isareti olarak kiiltiirde merkezi bir rol oynar. Ozel konuklara, saygilarini
gostermek i¢in, giinliikk hayatta kullanilanlardan daha 6zenli ve 6zel fincanlarla kahve
sevisi yapilir. “Goniil ne kahve ister ne kahvehane, goniil sohbet ister kahve bahane”
atasoziiyle arkadaslarla bulusmak sohbet etmek icin kahvenin bir davet araci
olmasindan kaynaklanir. “Yorgunluk kahvesi”, “Kiz kahvesi”, “Bir fincan kahvenin
kirk y1l hatir1 vardir”, gibi farkli atasozleri ve yapilis nedenlerine gore farkli deyisleri
olan ve her yemekten sonra mutlaka icen tiryakisi olan kahvenin i¢ildikten sonra
yaygin bir gelenek olarak, tabagina ters ¢evrilerek kurumaya birakilan fincan
icindeki kahve kalintilar1 spiritiiel bir eglence maksadiyla falcilik kurallarina gore
yorumlanir.

1543 yilinda Yemen Valisi Ozdemir Pasa tarafindan lezzetine hayran
kalinarak Istanbul’a getirtilen kahve giigiim ve cezvelerde pisirme yOntemiyle
birlikte Tirk kahvesi adin1 almis ve ilk olarak 1554 yilinda Tahtakale’de agilan ve
tim sehre hizla yayilan kahvehanelerle birlikte giiniin her saati kitap ve giizel
yazilarin okundugu, satran¢ ve tavlanin oynandigi, siir ve edebiyat sohbetlerinin
yapildig1 bir kahve kiiltliri gelismis ve halkin sosyal hayatina yerlesmistir. Kisa
zamanda lezzeti ve {inii Istanbul’dan Avrupa’ya gegen ve tiim diinyay: saran Tiirk
kahvesi Tiirk toplumunun misafirperverliginin sembolii olmustur (Ozkaya, Comert,
2017).

Tiirk kahvesi, kiiltlirii ve gelenegine iligkin bilgi, yetenek, uzmanlik ve
torenler, ailenin tiim {iyeleri tarafindan agizdan agza anlatilarak, gozlemleme ve
katilim yoluyla, gayri resmi bir sekilde korunur. Bir Tiirk ailesinde dogan biri, onceki
nesillerden Tiirk kahvesi hazirlama yollarin1 dogal bir sekilde 6grenip, bunu Tiirk
hayat tarzinin bir unsuru olarak benimser. Ailenin yan sira, kiiltlirel mesafe olarak
kahvehaneler bu gelenegin profesyonel olarak aktarildigi bir ortam hazirlar. Tiirk
kahvesi yapiminda kullanilan kahve 6giitiicii, kahve fincanlari, tepsiler, sogutucular,

havanlar, el degirmenleri, cezve, kahve ¢omlegi, 6zel kaplar gibi 6zel arag gerecler,
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sanatsal yaraticilikla giimiis gibi degerli materyallerin bir gelenek etrafinda birleserek
fark yarattigi Ozgiin degerler olup, antika adi altinda 6zel koleksiyonlarinda
sergilenebilmektedir. Yazilar kahveyi, kahvehaneleri ve kahve sanatini; edebiyat, el
sanat1, sarki sozleri vb. i¢in ilham kaynagi haline getirmekte ve kahvehaneler de
kiiltiirel ¢esitlilik ve insan yaraticiligi i¢in essiz yerler olarak bu gelenegi siirdiiren ve
deger katan yerler olmaktadir (Aregem, t.y.). Tiirk kahvesi ve gayir geleneksel
hazirlanis ve sunum yontemleriyle kiiltiir ve farkli yasam degerleriyle ilgili
deneyimlere ilgi duyan turistler i¢in bir cazibe olabilmektedir.

Joliffe (2003), cay ve kahvenin tarihine, iiretimine, geleneksel sunum
seremonilerine ve onunla ilgili tiim aksesuarlara ilgi duyan bilingli turistler oldugu
gibi tesadiifen bir cay, kahve ya da zeytinyagi miizesini gezerek deneyimleyen
tesadiifi turistler de olabildigini ve bu tip turistler i¢in iyi demlenmis bir fincan ¢ayin,
bol kopiiklii bir kahvenin otantik bir sekilde sunuldugu ¢ayevleri ve kahvehanelerin
de bir cazibe unsuru olabilecegini belirtmektedir. “Caya dair bir tarihi olmayan
ancak geleneksel ¢ay sunumlarin gelistirebilecek yerler bile ¢ay seyahat noktalar
olarak ozellesebilir. Kisitli da olsa bir ¢ay tarihine, kaynaklarina ve geleneklerine
sahip yerler igin ise ¢ay, turizmin gelistirilmesinde kullanilabilecek potansiyel bir
aracgtir. Yerel ve bolgesel turizm organizasyonlarinin ¢ay ve turizm ile ilgili
girisimler baslatmakta oynayacak onemli bir rolii vardir” (Joliffe, 2003).

Benzer olarak boza, salep, serbetler, ayran, Tiirk rakis1 gibi geleneksel
icecekler, geleneksel pisirme, hazirlama, sunum yontemleriyle birlikte gastronomi

festivallerinde, etkinliklerde ve miizelerde yer alabilir.

1.9. Gastronomi Turizminin Gelisiminde Sosyal Medya ve Internetin

Rolii

Sinirsiz imkanlariyla gittikge genisleyen internet kullanimi, yemek yeme gibi
hayatimizin vazgecilmez bir parcasi haline gelmistir. Internet, sosyal medya
uygulamalar1 aracilifiyla artik sadece bilgiye ulagmak i¢in degil ayn1 zamanda
bilgiyi g¢evreyle, arkadaslarla hatta diger insanlarla paylasmak i¢in de
kullanilmaktadir. Sosyal medya platformlar1 turistlere bilginin anhik olarak
dijitallestirilip paylasilmasi igin imkan tanimaktadir (Buhalis, Law, 2008). Sosyal
medya uygulamalar1 iizerinde her insanin kendi sosyal medya hesap agi, diger
insanlarin sahip oldugu aglarla baglantili oldugu icin bir tek kisinin ¢ok kisa siirede
binlerce milyonlarca kisiye bu bilgiyi ulastirmasi miimkiin olmaktadir. Insanlar

giinliik hayatta kullandiklar ¢esitli sosyal medya uygulamalar1 sayesinde fotograflar
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veya videolar araciligiyla soylemek istediklerini daha etkili hale getirmektedir.
Munar, Jacobsen (2014), sosyal medya araciligiyla anlik turizm tecriibelerinin aile ve
arkadas cevresiyle paylasiminin kisisel yeterlilik, kendini gergeklestirme, bir
toplulugun parcast olma, birlik beraberlik ve dayanisma duygular1 gibi psikolojik
motiflerle gerceklestigini belirtmektedir. Sosyal medya iizerinden seyahat detaylarini
paylasan turistler bir yandan gidilen iilkeleri, yenilen yemekleri, mimariyi, tarihi
degerleri, ilging detaylar1 paylasarak kendi i¢sel tatminlerini yasarken bir yandan da
tiim bunlarin taninmasina ve bilinmesine de araci olmaktadir.

Bu anlamda internette yer alan seyahat ve yemek bloglari, fotografli ve
videolu yemek tarifleri, liretim teknikleri, malzeme, regeteler, sunum ve yeme
ritlielleri iceren web sayfalari, hatta sadece yerel halkin yaptig1 siradan paylagimlar
bile iilkeler ve gastronomileri i¢in son derece kiymetli bir tanitim araci olmaktadir.
Sinirlar1 ugsuz bucaksiz bu sistem iginde Tiirkiye’deki bir destinasyonda bu
cografyaya has bir bitkinin ya da yapilan 6zel bir yemegin veya kiiltiirel unsurlarin,
sosyal medyadaki paylasimlar araciligiyla diinyanin 6biir ucunda bir yerde istah
kabartmasi, merak uyandirmasi, yerinde yasanip tadilma arzusu uyandirmasi yani
itici seyahat motiflerinin tetikleyicisi olmasi miimkiindiir. Ayrica tinlii gurmelerin ve
seyahat yazarlarinin sosyal medya iizerinden, gorsel ve yazili basin iizerinden
takipgilerine yaptig1 programlar ve paylasimlar, bazi bolgelerin gastronomide lezzet

duraklar olarak 6ne ¢ikmasina yardimcet olmaktadir.
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2. BOLUM
GASTRONOMIK SEYAHAT MOTiIVASYON UNSURLARI

Gastronomik seyahat motivasyon unsurlart bu calismada itici ve cekici
seyahat motivasyon unsurlar1 olarak iki ayr1 agidan ele alinmis ve asagida detayli

olarak ac¢iklanmuistir.

2.1. itici Gastronomik Seyahat Motivasyon Unsurlar

Hall vd. (2003), gastronomiye ilgi duyan turistler i¢in dncelikli motivasyonun
yerel yemekleri kesfetmek oldugunu sdylemektedir. Unutulmayacak bir yiyecek ve
icecek deneyiminin esas motivasyon oldugu bir seyahatte bu deneyimi
gerceklestirmeye iten seyahat motifleri dort ayr1 ana grupta toplanmaktadir (Fields,
2002);

¢ Fiziksel motivasyon unsurlar (yeni yiyecek ve i¢ecekleri tatma, gérme ve
koklama duyular1 ile deneme),

e Kiiltiirel motivasyon unsurlar1 (yerel mutfaklar1 deneyimleme ve yerel
kiiltiirii 6grenme),

¢ Sosyal motivasyon unsurlari (yeni sosyal iliskiler kurma)

o Statii ve prestij ile ilgili motivasyon unsurlari olarak gruplanabilir.

Fields (2002), bir yemegin tadi, goriiniisli, kokusu ve yerin otantikligini
duyularla algilanan fiziksel unsurlar olarak kabul etmekte ve bununla birlikte
kiiltiirel, kisisel ve statii ile ilgili dort farkli motif daha oldugunu belirtmektedir. Kim
ve Scarles (2009), ise motivasyonel unsurlar1 heyecan yasama, rutinden kagis, saglik
endiseleri, bilgi edinme, otantik deneyimler, sosyal birliktelik, prestij, gorsel ve
duyusal faktorler olmak {izere dokuz alt faktdre ayirmistir. Mak, Lumbers, ve Eves
(2012), ise motivasyonel unsurlar1 sembolik (yerel kiiltiirii 6grenme, heyecan verici
deneyim yasama, otantiklik arayisi, prestij edinme) ve zorunluluk (saglik endiseleri,
fiziksel ihtiyaglar vb.) olmak tizere iki ana kategoride toplamistir.

Yapilan seyahatlerde yemek tiiketim aligkanliklari, birbirinden ¢ok farkli olan
kiltlirlerin  karsilagsmas1 yerel yemek tiiketiminde turistler i¢in bir engel
olabilmektedir. Ornegin Bat kiiltiiriine sahip turistlerin asina olmadiklar1 yerel tatlari
deneme isteginin Dogu Kkiiltlirlinden gelen turistlere oranla daha fazla oldugu
sOylenebilir (Sengel vd., 2015). Ek olarak, gelir seviyesi ve egitim diizeyi daha

yiiksek olan insanlar sadece fiziksel ihtiyaglardan kaynaklanmayan bununla beraber
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lezzetler araciligryla yerel kiiltiirii hissetmek adina da yerel yemeklere daha ¢ok ilgi
duymaktadir (Sengel vd., 2015).

2.2. Cekici Gastronomik Seyahat Motivasyon Unsurlari

Gastronomi turistleri seyahatleri siiresince farkli ve essiz olanin arayisi iginde
olmaktadir (Richards, 2002). Destinasyonun sundugu yerel lezzetler kadar hizmet ve
atmosfer de yasanan hos bir aksam yemegi deneyiminin hatirda kalacak bir aniya
dontisebilmesine katki saglamaktadir. Gastronomi turizminde esas odak noktasinin
yemek ve onu ¢evreleyen unsurlarin uyumla birlesmesi oldugu diisiiniiliirse, turistleri
hangi motiflerin hangi tip destinasyonlara, ne tiir yemeklere, hangi yemek iliskili
aktivitelere ittigini tespit etmek kolay olmamaktadir. Ancak motivasyon teorisindeki
itici ve c¢ekici faktorlerin tespit edilmesinden yararlanarak bir destinasyonun
Ozelliklerini istenilen dogrultuda gelistirmek miimkiindiir. Bir yorenin bir iirline dair
seyahat noktasi olabilmesi i¢in asagidaki genel Ozelliklerden birkagini sergiliyor
olmas1 gereklidir (Joliffe, 2003):

e Uriiniin tarihi,

e Uriiniin gelenekleri,

e Uriiniin seremonileri,

e Uriiniin yetistiriciligi ve iiretimi,

e Uriiniin imalatt,

e Uriiniin cazibeleri,

e Uriiniin sunumlart,

e Uriiniin festivalleri ve etkinlikleri,

e Uriiniin satis1.

Wolf, (2006) gastronomi turistleri i¢in yerel lezzetleri tanima ve kesfetmeye
dair destinasyonda yapilan

e Bir yiyecek icecek festivaline katilma,

e Herkesin bilmedigi yerlerde, sokak aralarinda yer alan ve genellikle yerel
halkin gittigi restoran ve publara gitme,

e Sarap iiretimi yapilan bag evlerine giderek hem iiretim asamalarini
o0grenmek hem sarap tadimi yapma,

e Unlii bir sefi bir yemek performansi ortaya koyarken seyretme,

e Yoreye Ozgl taze yiyeceklerin satildigi pazarlara veya kendin topla
ciftliklerine giderek yerel otlar meyve ve sebzeler hakkinda bilgi toplama,

e Yeni, Uinli bir restoranda yiyip igmek, 6zel bir davete katilma,
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e Giinliik veya birkag giinliik tertiplenen yemek kurslarina katilma gibi bazi
etkinliklerin motivasyon unsuru oldugunu belirtmektedir.

Gastronomiye ait unsurlar yalnizca yiyecek icecek festivalleri, {iriin
festivalleri ve restoranlarla sinirlandirilmamalr; as¢ilik okullari, {inlii ag¢ilarin yemek
kitaplari, gastronomi turlar1 diizenleyen operatorler ve rehberleri, gastronomi ile ilgili
televizyon programlari, dergiler, sosyal medya yayinlari, bloglar, aktiviteler, bag
rotalart ve sarapcilifa ait egitim ve aktiviteler, icki damitimi ve bira fabrikalari,
tiretici ¢iftlikleri olarak da diisiiniilmelidir (Cagli, 2012).

Gastronomi turizmi motivasyonu ile hareket eden turistlerin ilgisini
cekebilecek arz kaynaklar1 ve gesitli cazibe unsurlari siralandiginda (Sengiil, 2017);

e Bolgeye 6zgii restoranlar,

e Tescilli yiyecek ve igecekler,

e Yoresel yemek ve icecekler,

e Uriin toplama faaliyetleri (hasat, bagbozumu vb.),

e Tadim turlar,

e Yiyecek ve igcecek festivalleri,

e Yemek yarigmalari,

e Mutfak egitimi veren kurum ve kuruluslar ve

e Gastronomi miizeleri seklinde goriilmektedir.

2.2.1. Gastronomik Kimlik ve Cografi Isaretleme

Sadece yeme igme sanati olmayan gastronomi; kimya, biyoloji jeoloji,
edebiyat tarih, antropoloji, miizik, tarim, felsefe, psikoloji ve sosyolojiden de bir
anlayis ve degerlendirme igeren disiplinler arasi bir alandir (Kivela, Crotts, 2005).
Bu alanlardan biri olan turizmde de ilgi duyulan konular degismektedir. Giin
gectikce turistlerin 6zellikle yerel mutfaga olan ilgisi artmakta hem de beslenme
aliskanliklar1 degismektedir. Ayrica gida hijyeni, beslenme, yemeklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunumu gibi mutfak sanatlarina dair konular son yillarda artarak 6nem

kazanmaktadir.

Gastronomik  kimligin  taklit edilmemesi i¢in  diizenlenen yasal
uygulamalardan biri apelasyon digeri de cografi isaretleme sistemidir. Cografi
isaretlemenin ilk {riinleri 1935 yilinda Fransa’da ki bazi yerel saraplarda

“Appellation d'Origine Controlée (AOC)” adi altinda verilen ve saraplik iiziim
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tiretimi standartlarin1 belirleyen apelasyon sistemi ve sertifikalariyla olmustur
(Nacak, 2015). Apelasyon, sarapta liziimiin yetistigi cografi sartlar, topragin verimi,
hasat oran1 gibi hammaddeye yani kékene dair yapilan bir siniflandirmayi belirtir. Bu
siniflandirmalara dayanan sertifika, tiiketiciler i¢in bir kalite giivencesi oldugu kadar
tireticiler i¢in de bir giivence olmaktadir (Brown, Getz, 2005).

Yeme i¢cme kiiltiirii de diger somut olmayan kiiltiirel 6geler gibi ait
olmadiklar1 bagka kiiltiirlere tasinmaya calisilmasi ile 6z degerlerinden ayrilip
yipratilabilecek oOgeler olduklar1 i¢in yeni kusaklar tarafindan bilinememek,
Ozelliklerini ve stirdiiriilebilirligini kaybetmek tehdidi altindadir (Tiirker vd., 2017).
Gastronomik kimligin olusmasinda dnemli bir yeri olan cografi isaretler, bir nevi
yerelligin diger cografyalar ile bulusmasinda kalite ve kdken garantisi olmaktadir.
Tarimsal tiretim sadece ekonomik gelir saglamak amaciyla yapilan bir faaliyet degil,
ayni zamanda ekolojik dengeyi koruyan, siirdiiriilebilir yasam i¢in su ve toprak
kaynaklarini1 koruyan ve bu esnada gocuklugumuzdan kalan tatlari, yoresel lezzetleri
koruyan, onlar1 gelecek nesillere aktarabilecek iiretim yontemlerini de kapsayacak
sekilde olmalidir. Bir destinasyondaki sadece o bdlgede yetisen ya da tiretilen farkli
Ozellikteki benzeri olmayan {iriinlerin, yemeklerin eslesmesi ile sekillenen
gastronomik kimligin korunmasi i¢in bu iiriinlerin de taklitlerinden korunmasi
gerekmektedir. Bu ihtiya¢c dogrultusunda iilkeler bazi onlemler alarak denetim
sistemleri kurmuslardir. “Cografi isaretleme”, yoresel iirlinlerin korunmasi,
tanimlanmasi ve tanitilmasi igin kullanilan bir yontem olup, “Cografi Isaretler” ise
belirgin bir niteligi, iinli veya diger 6zellikleri itibariyle yore, alan, bolge veya iilke
olarak kokenini gosteren ve bu yerler ile 6zdeslesmis bir {irlinii gosteren isaretlerdir
(Yucita, t.y.). Bir diger tanim; belirli bir alandan kaynaklanan bir iriiniin sahip
oldugu kalite, bilinirlik ve karakteristik 6zellikleri bakimindan tanimlayarak cografi
kaynagina atfedilen ve o bolgeyi temsil eden sinai miilkiyet hakkidir (Sanayi, 2015).
Hem iirtinle ilgili bilgi vermesi hem de {riinii farklilastirmasi agisindan tiiketicinin
secimlerini etkileyebildigi i¢in tiim diinyada Onemi gittikce artmaktadir (Meral,
Sahin, 2012). Ozellikle, giiniimiizde tiiketiciler bilingclenmeye baslamis, saglhkli
beslenme cercevesinde saglikli, ¢evre ve doga dostu lriinler ve yiyecekler tercih
etmeye baslamistir. Bu farkindalik, dogal ve yoresel {irlinlere duyulan ilgiyi
arttirmistir. Igerikle ilgili merak sahibi olan tiiketiciler artik seyahatlerinde de o
yoreye has satin aldiklar1 tirlinlerin sahte olmadigina ve kdkenine dair emin olmak
istemektedir. Uretim yapan firmalar da rakiplerine karsi iirettikleri mahsuliin

gercekten o topraklara ait oldugunu ve benzersizligini bir anlamda tescil ettirerek bu
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avantaj1 yakalamak istemektedirler.

Tablo 7: Cografi Isaretlemenin Sagladig1 Faydalar

Uriine Sagladig
Faydalar

Ekonomiye
iliskin Faydalar

Cevreye Sagladig:
Faydalar

Saghga iliskin
Faydalari

Gelenekselligi ve

Kiiltiirel Cesitliligi

Fiyat ve Pazar

Biyolojik Cesitliligin

Saglikl, Bilingli, Cesitli

ve Dogal Beslenen

pay1 Artisi Korunmast .
Korumak Nesiller
B Dogru ve Saglikli
o Ekolojik Denge, Toprak ve
Strdiiriilebilirlige Yiiksek Ticari Gidalarla Beslenmenin
Su Kaynaklarinin
Katki Rekabet Verdigi Fiziksel ve
Korunmasina Destek )
Ruhsal Tatmin
Duyusal Kalite .
Tarimsal Uretimde Kiigiik
Standartlarinin Kirsalda r
. Ureticileri Destekleme ve
Devamliligt Istihdam, Refah
o ' Endiistrilesmenin
Sahtecilige kars1 ve Gelir Artist .
Engellenmesi
koruma
Uriiniin Marka Degeri Rekabetcilik
ve Prestij Artisi Giiclinde Artis
Kaynak: Nacak, P. (2015). Cografi Isaretleme. (Cevrimigi)

http://www.apelasyon.com/Yazi/206-cografi-isaretlemehtml. (erisim tarihi: 07.07.2017).

Tablo 7 incelendiginde cografi isaretlemenin, iriiniin duyusal kalite
ozelliklerini korumak disinda sahip oldugu marka bilinirligini de korudugu, cevreye
ve dogaya dost geleneksel tiretim teknikleri sayesinde endiistriyel tretim kadar
gevreye zarar vermedigi ayni zamanda yoresel ve daha saglikli iiriinler elde etme
imkan1 sagladigr gibi tarimsal {iretimde kiiclik ireticileri korudugu ve kirsal
kalkinma agisindan etkili oldugu ve tiiketiciyi de sahtecilie kars1 korudugu
gorilmektedir. Bu o6zellikleri géz 6niine alindiginda cografi isaretlemenin énemli bir

system oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’de 1995 yilindan bu yana kullanilan bu tescil sistemi bilinyesinde
2016 yili itibariyle 188 adet cografi isaretli iirlin olmustur ve siirekli yenileri
eklenmektedir (Ekohaber, t.y.). Bu sistem, kiiltiirel miras1 ve geleneksel iiretimin
korunmasimin 6nemini vurgularken, o bolge lireticisi ile birlikte tohumu, topragi,
suyu, iklimi de korumay1 hedefleyen bir sistemdir. Tiirkiye, farkli cografi bolgeler ve

iklim zenginligi ile biiyiik bir bio-gesitlilige ve zengin tarimsal iirlinlere sahiptir.
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Nesiller boyunca geleneksel bilgiyle iiretilen ancak {iiretildigi yerle sinirli kalmayan
tiriinlere sahip ¢ikmak ve onlart kokeni olan yer ismiyle adlandirip etiketlemek hem
tirlinii koruyup siirdiiriilebilir kilar hem de o bolgedeki yerel halkin bilgisini, emegini

igeren kiiltiirel kimliginin sembolii olur.

2.2.1.1. Destinasyon Cekim Unsuru olarak Gastronomik Kimlik ve

Cografi Isaretleme

Bir destinasyonda onun Kkiiltiirel ve cevresel oOzelliklerinin olusturdugu,
toplumdan topluma fark gdsteren bir yemek ve kiiltiir iligkisi bulunmakta olup bu
etkilesimden dogan farkliliklar o toplumun gastronomik kimligini belirleyen
cografya, tarih, etnik gesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin lezzetler ve yemek
receteleri olmak tizere alt1 faktdrde gruplanmaktadir (Danhi, 2003). Bu farkliliklar
ise bir topluma ait gastronomiyi essiz, taklit edilemeyen toplumsal bir simge haline
getirebilmektedir (Besirli, 2010). Taklit edilemeyen 06zgiin nitelikler olan
gastronomik kimligin olusum siireci; farklilastirma, estetik katma, otantiklesme,
sembollestirme ve canlandirma olmak iizere bes boliimde ele alinmaktadir (Fox
2007). Gastronomik kimligin cesitlilik olusturmak i¢in kullanilmasi destinasyona
pozitif olarak yansir ve boylece taklit edilmesi gii¢lesen dnemli bir deger haline gelir
(Harrington, Ottenbacher, 2010). Gastronomik kimlik, kiiltiirel anlamda gelenekler,
inanglar, tarih ve etnik cesitlilik gibi faktorlerden; cevresel anlamda da iklim,
cografya ve yoresel lriinler gibi faktorlerden etkilenmektedir (Harrington, 2005). Her
destinasyonda meniide ve malzemelerde kiiltlirlere dayali farkliliklar bulunur. Yerel
tatlarin sahip oldugu bu farkliliklar, onlar1 bir araya getiren estetik bilesenler,
kimligin taklit edilememesi 6zelligi sonucu gerceklesen otantiklesme ve sembollerin
de etkisiyle gastronomik miras kalict hale gelmektedir (Fox, 2007).

Bir bolgenin topraginin yapisi, nemliligi, glines alma miktari, riizgar1 gibi
cografik ozellikleri o bolgede yetisecek iirlin ¢esidini etkilemekte, ve yine o
topraklarda tarihler boyunca yasayan farkli kiiltiirlerin karsilagsmasi sonucu olusmus
etnik cesitlilik ve inaniglarin da yapilacak yemek cesitlerine, yapilma yontemlerine
etkisi olmaktadir. Boylece o bolgeye has lezzetler, tarifler, yapim teknikleri
olugmaktadir. Bu cografi ve cevresel kosullar bolgeden bolgeye degisebildigi icin
ortaya ¢ikan, yetisen lirlinler de birbirinden farkli olmakta ve tamamen kendine has,
yoreye Ozgli karakterler tasiyarak digerlerinden farklilagmaktadir. Fransa’da
peynirin, Belgika’da ¢ikolatanmn, Ingiltere’de ¢aym, Orta Dogu iilkelerinde

kebaplarin o bolgelerin cografyasini, iklimini, tarihini, kiltiirtini ve mutfagiyla
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gastronomik kimliklerini yansittigt soylenebilir. Gastronomik kimlige sahip
destinasyonlar kendilerini diger destinasyonlardan yerel iriinleri, farkli lezzetleri,
O0zel tadim evleri, yerel pazarlarn ve festivalleriyle farklilagtirarak One
cikarabilmektedir. Baz1i Avrupa kentleri zengin ¢esitlilikteki yiyecekleri, iinli
seflerinin restoranlari, liziim baglari, bag evleri, sarap tadimi turlari, festivalleri ve
geleneksel yontemlerle {retilip sunulan lezzetleriyle gastronomik kimliklerini
korumak, yasatmak ve bu kimlikleriyle 6n plana ¢ikmaya ¢alismaktadirlar.

Destinasyonlar gastronomik kimlikleri araciligiyla rekabet avantaji elde
etmektedir (Henderson, 2009). Bu nedenle benzersiz ve hatirlanabilir gastronomik
kimlik basarili bir destinasyonun ayrilmaz bir par¢asidir (Fox, 2007). Bolgeye 6zgii
benzersiz yiyecek ve igeceklerin yerel halka 6zgii becerilerle iiretilerek sunulmasi
destinasyonun turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkli olarak algilanmasina
yardimct olabilmektedir (Haven- Tang, Jones, 2006). Bu benzersiz gastronomi
kimligine sahip kentler arasinda Fransa’nin Lyon ve Champagne sehirleri, Italya’nin
Toscana Bolgesi ile Ispanya’nin Cordoba bolgesi drnek gosterilebilir. Gastronomik
kimlik bir turizm destinasyonunun yasamasi ic¢in pazarlama aract olarak
kullanilirken, destinasyon da gastronomik kimligin olusumu ve yasamasi igin
gereklidir.

Bu bereketli topraklarda, yetistigi bolgeye gore bazi iriinler ile yapildigi
yoreye gore baz1 yemekler iin salmig ve cografi tescil almistir. Tiirk rakisi, Antep
fistig1, Tiirk lokumu, Afyon Kaymagi ve sucugu, Corum leblebisi, Malatya kayisisi,
Adana kebabi, Erzincan tulum peyniri, izmit pismaniyesi, Kayseri pastirmasi, Mersin
cezeryesi, Odemis patatesi, Mustafakemalpasa tatlis1, Aksehir kirazi, Gemlik zeytini,
Inegol koftesi, Giiney Ege zeytinyaglari, Ege inciri, Isa bey cekirdeksiz iiziimii,
Maras dondurmasi, Ezine peyniri, Edremit Korfez Bolgesi zeytinyaglari, Ayvalik
zeytinyagi, Kalecik karasi iiziimii, Edirne beyazpeyniri, Antep baklavasi, Salihli
odun koftesi, Salihli kirazi, Antakya kiinefesi, Finike portakali, Kirkaga¢ kavunu,
Elaz1g Okiizgozii iiztimii, Diyarbakir karpuzu, Kayseri mantisi, Oltu cag kebabi,
Edirne tava cigeri gibi cografi tescil almig birgok iirlin sayilabilir (Bucak, 2013).
Tiirkiye’nin 206. Cografi isaret tescilli iiriinii olan Izmir sambali tatlisi, Izmir’in
tescil almig 10. iiriinii olup, tulum peyniri ve kumrusu i¢in de basvuru yapmis olan
[zmir sehri, Kayseri ile birlikte Tiirkiye’nin en gok cografi isaretli iiriine sahip kenti
olmustur (Diinya gida, 2017). Tirkiye’den su zamana dek uluslararasi anlamda
cografi tescil almis olan sadece iki iirlin (Aydin inciri ve Gaziantep baklavasi) olup,

Malatya kayisisi i¢in slire¢ tamamlanma asamasindadir. Kayseri mantisi, Kayseri
36



pastirmasi, Kayseri sucugu, Taskdprii sarimsagi, Aydmn kestanesi, Inegdl kofte,
Afyon sucugu ve Afyon pastirmast da Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan

basvurusu kabul edilen iiriinlerdir (Haberler, 2017).

2.2.1.2. Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomik Kimlik ve Marka

Uriin Olusturma

Turizmin ¢esitlendirilmesi, on iki aya yayilmasi ic¢in kiiltiirel ¢ekicilik
Ogelerinden gastronomi kiiltliriiniin 6n plana ¢ikarilmasi i¢ turizmde oldugu kadar dis
turizmin gelismesi agisindan da 6nemli bir turizm ¢esididir (Kan vd., 2012). Yoresel
yemekler, bir destinasyonun cekiciligini arttirici bir tanitim aract olabilmektedir
(Kesici, 2012). Farkli yiyecek ve igecek deneyimleri saglayan bir destinasyon,
lezzetler ve atmosfer arasinda kurulan bag sayesinde kiiltiirel anlamda da farkli bir
deneyim yasatmaktadir ve bu farkli bir destinasyon deneyimi yasatan, “ruhu olan
yer” hissi yaratan ydresel lezzetlerin sunumu ve tanitilmasi destinasyonun
gastronomik kimliginin olusumunda ¢ok etkilidir (Tang, Jones, 2006). Bir
destinasyonun sahip oldugu gastronomik kimlik ile birlikte, gerceklesen yiyecek
festivalleri, sarap festivalleri, fuar ve mutfak miizeleri destinasyonun gastronomik
imajina katkida bulunurlar (Bucak, Araci, 2013).

Mutfak kiiltiiriinlin ve gastronomik kimligin tanitiminda ve paylasilmasinda
internet, sosyal medya, bloglar kadar yemek kitaplari, yemek program ve kanallari,
televizyon dizileri, sinema filmi ve belgeseller de etkili bir tanitim araci olarak
kullanilmaktadir. Hong Kong, Singapur, Tayvan, Japonya, Tayland gibi iilkeler
turistleri ¢ekmek icin gastronomilerini kullanmakta, yiyecek igecek kiiltiirlerinin
pazarlama faaliyetleri kapsaminda gastronomi sehri algisi olusturmak icin gesitli
zenginlikte gorsel showlar iceren yiyecek icecek etkinlikleri, Tv dizileri, programlari
ve “Food Capital of Asia”, “Asya’nin Lezzet Bagkenti” gibi giiclii sloganlar
kullanmaktadirlar (Horng, Tsai, 2010). Ab Karim (2006)’de yerel yiyeceklerin ve
sarabin Fransa ve Italya’nin destinasyon olarak tercih edilmesinde etkili oldugunu
vurgulamaktadir. Gastronominin destinasyonlarin pazarlanmasinda etkili bir arag
oldugunu savunan Sahin ve Unver (2015)’ de, yaptiklar1 ¢alismada Istanbul icin
gastronominin gii¢lii bir imaj ve marka degeri oldugu sonucuna varmiglardir.

Bulundugu konum, sahip oldugu degerler ve cografi ozelliklere gore her
destinasyon kendine has Ozellikler tasimakta; bu durum yerel kiiltiire ve yoresel
yiyecek i¢eceklere yansimaktadir. Bazi yiyecek ve igecekler lezzet ve liretim sekilleri

itibariyle o kadar kendine has olmaktadir ki bir marka haline gelmekte ve ait oldugu
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destinasyonun ismiyle anilmaktadir. Bdylece Fransa’nin baglariyla iinlii Champagne
bolgesi diinyanin en kaliteli koptiklii sarabi sampanyasiyla veya Fransa’nin
Roquefort kasabasi, lirettigi diinyaca iinlii Rokfor peyniri ile anilmaktadir (Caliskan,
Ozdemir, 2011). Bunun gibi 6zellikli {iriinler sahip olduklar1 bilinirliklerini
tiretildikleri destinasyonlara aktararak destinasyonlarinin gastronomik kimlik

kazandirmasina imajina katki saglamaktadir.

2.2.2. Gastronomi Festivalleri

Festivaller, etkinlik turizminin 6nemli bir elementi olup, turistlerin ilgisini
¢cekme, destinasyon pazarlamasina imaj ve konumlandirma anlaminda katkida
bulunma, olaylarin canlandirildigi cazibe merkezi olma, diger gelismeler igin
katalizor olma gibi rollerinden 6tiirii festivallerin ve festival turizminin ekonomiye
olumlu etkileri olmaktadir. Bu sebeple destinasyonun festival turizmi planlama ve
pazarlamasi Oonem kazanmaktadir (Getz, 2010). Festivaller ve ozel etkinlikler
seyahate tesvik eden ve bolgesel ekonomiye katki saglayan hizla gelisen tiirde turizm
¢cekim unsurlarindan biridir (Smith, Costello, 2009). Etkinlikler daha c¢ok yakin
cevredeki yerel halkin katilabilecegi hasat senlikleri gibi giiniibirlik etkinlikler
olabilecegi gibi, tim hafta sonunu i¢ine alan ve konaklama gerektiren daha uzun
siireli festivaller seklinde de diizenlenebilmektedir. Insanlart seyahate iten, farkh
deneyimler sunan, farkli temalarda festivaller diizenlenmektedir. Festivallerin
kiltiirel gelisim, kiiltiirel miras, eglence gibi bircok hedefi olsa da esasen yapildig
toplum icin ekonomik kazan¢ saglamasindan Gtiirli destinasyon ekonomisine de
pozitif yonde etkilidir (Smith, Costello, 2009). Yiyecek icecek festivallerine
giiniibirlik ve konaklamali katilan turistler arasinda, destinasyona sagladigi ekonomik
katkilar agisindan bir mukayese yapmak isteyen Heaney ve Robertson (2004), yerli
turistle farkli iilkelerden Avustralya’ya gelen gastronomi turistini ayri ayri
degerlendirmis, yerli turistleri de giinlibirlik¢i ve konaklamali olarak
boliimlendirmistir. Gastronomi odakli ziyarete gelen gastro turistle normal turist
arasinda harcamalar, yas, aktivite, katilimci sayisi, kalma siiresi, seyahat amaci,
seyahat davraniglar1 ve cinsiyet acisindan farklilhiklar bulundugunu ortaya
cikartmistir. Buna gore; konaklama yapan gastro turistlerin giinliik harcamalarinin
gece basina normal turist harcamalarindan fazla oldugunu, daha fazla konaklamaya
istekli olduklarini ayrica konaklamali gelen gastro turistlerin kiiltiirel etkinlikler ile
gece eglencelerine katilma, pazarlar1 ve sarap evlerini gezme gibi aktivitelerde yer

almaya diger turistlere oranla daha istekli olduklar1 tespit edilmistir.
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Yiyecek festivalleri genellikle yerel yiyeceklerin tanitilmasina Onciiliik ettigi
gibi, insanlart saglikli, dogal ve hatta organik olana da yoneltmesinden Otiirii bu
yiyecekleri iireten kirsal ekonomilerin giliglenmesine, geleneksel yontemlerinin ve
becerilerinin de devam etmesine yani siirdiirtilebilirligine katki saglamaktadir.

Getz (2010), etkinliklerin, turizm sektoriinii canlandirarak yerel halk igin
ekonomik ve sosyal kazanimlar sagladigini belirtirken, Karagdz (2006), etkinliklerin
bu anlamda yapildiklar1 bolgede saglayabilecegi faydalari;

e Turizm sezonunu uzatmak,

e Turizmi ¢esitlendirmek,

e Turizm talebinin {lke igindeki farkli destinasyonlar arasinda esit
dagilimini saglamak,

e Bolgelere yeni gelir kaynaklar1 yaratmak,

e Destinasyonlarin ¢ekiciligini ve farkindaligini arttirmak,

e Yeni alt yap1 ve hizmetlerin olusturulmasi ya da mevcut hizmetlerin ve alt
yapinin gelistirilmesi i¢in harekete gegirici bir etken olmak

e Destinasyona medyanin ilgisini ¢cekmek,

o Gilicli ve aktif imajlar olusturarak ve kiiltiirel temalar yaratarak
destinasyon markalagmasina yardimci olmak

e Tek bir seyahatin yeterli oldugunu diisiinen insanlari, tekrar ziyaretler i¢in
tesvik etmek olarak siralamaktadir.

Festivaller turistlerde davranis degisikligi yaratabilen potansiyel bir arag
olmakta ve festival esnasinda edinilen deneyimler ve elde edilen bilgi, turistlerin
gelecekteki davranis sekillerini etkileyebilmektedir (Getz, 2008). Gastronomi
festivallerinde iireticiler ve tiiketiciler arasinda karsilikli etkilesim olmaktadir.
Uretici, turistlere iiriinlerini tattirma olanag: sunarken, lezzet ve koku bilesenleri
esliginde bu yiyecegin yapilis yontemleri ve olustugu malzemeler tizerinden de bir
bilgi aktarimi gerceklesir.

Yiyecek tadimi ve yiyecek alimi1 disinda yemek yarigsmalari, seflerin yemek
yapim atdlyeleri, siirdiiriilebilirlik, izlenebilirlik, mevsimsel yiyecekler, tarifler gibi
konularda bilgilendirme amagli seminerler gibi birgcok faaliyeti birden igeren bu
etkinliklerde gozlemci katilimer konumundan aktif katilimeiliga kadar aktivitelerde
farkli diizeylerde yer almak s6z konusu olabilmektedir. Festival katilimcisinin
aktivitelere katilma diizeyinin artisiyla paralel olarak iizerinden uzun siire gegse bile

etkinlikle ilgili olumlu duygulari devam etmekte, negatif duygular ise zaman
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icerisinde azalmakta ve katilim derecesine bagli olarak yiyecek tiiketim
aligkanliklarinda degisim gibi davranigsal sonuglar gézlemlenmekte ve hatta bu
festivallere katilan kii¢iik cocuklarin hafizalarinda yiyeceklere dair renkli ve olumlu
hatiralarin yer etmesi ileriki yaslarindaki yiyecek se¢iminde bilgilendirici ve etkili
olabilmektedir (Organ vd., 2015).

Sims (2009), yerel yiyecek ve igecekleri tiiketmenin sadece lezzetlerin
fiziksel olarak duyumsanmasi degil, bu lezzetlerin ardindaki bagka bir hazzin, o yerin
ve kiiltlirtin duyumsanmasi oldugunu belirtmektedir. Benzer bazi1 ¢alismalar yemek
festivalinde tadilan bir {irtinle marketten alinan benzerinin yarattig1 lezzet algisinin
farkli oldugu yoniindedir (Spiller, 2012).

Tiirkiye’de de odak noktas1 yiyecek icecek olan festivaller diizenlenmektedir.
Diizenlenen bu yiyecek igecek festivalleri genellikle gerceklestirilen yore bazinda
tarimsal liriinlerin hasat senlikleri seklinde olmaktadir. Bu etkinliklerin bir¢ogunun
yore ekonomisine katkisi olmakta ancak organizasyon ve tanitim yetersizlikleri
sebebiyle yerel senliklerden oteye gecememektedirler. Izmir ve ¢evresindeki
beldelerde diizenlenen bazi senlikler; Bayindir Ulusal Karpuz Senligi, Kemalpasa ve
Bademlik Kiraz Senligi, Menemen Cilek senligi, Urla Bagbozumu, Urla Enginar
Festivali, Alacat1 Ot Festivali vb. olarak sayilabilir.

2.2.3. Gastronomi Turlar1

Gastronomi turlari; yiyecek iceceklerin tarihini, yapilisin1 6grenme, tiretimini
izleme, tUretiminde yer alma ve tadimimi yapmak i¢in gergeklestirilen kiiltiir
seyahatlerini kapsar (Hjalager, 2003). Bir destinasyondaki yerel restoranlar, yiyecek
pazarlari, festivaller kadar destinasyona yapilan gastronomi turlar1 da Onemlidir.
Gastronomi turlar1 sayesinde, yiyecek ve iceceklerin basta tarihi, kiiltiirel etkilesimi,
tretimi ve hazirlanis1 gibi bilgiler ile tadimi gibi deneyimlerin kazanilmasi
amaglanmaktadir (Yilmaz, Senel, 2014). Bu amacla yiyecek veya icecekleriyle
tinlenmis kirsal ya da kentsel destinasyonlardaki yerel restoranlara, {iretim alanlarina,
yiyecek icecek temali festivallere ve miizelere seyahat organizasyonlar
yapilmaktadir (Ryu, Jang, 2006). Diinyada gastronomi turizmine yonelik diizenlenen
turlar genel olarak {i¢ kategoride toplanmistir (Yiinct, 2010):

1. Yemek pisirmeye yonelik egitimleri igceren turlar, bu turlar i¢in en énemli
bolgeler, Fransa, Italya ve Ispanyadir. Bu bdlgelere yapilan turlar, yemek yapimi ve
sarap tadimu turlardir.

2. Ozel bir bdlgenin yerel yemegini yemek veya diinyaca iinlii bir sefin
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yapti§1 yemegi yemek icin diizenlenen turlar, italya’da zeytinyagi, Fransa’da peynir
ve Ispanya’da Tapas denilen mezelerin tadiminin yapildig: turlardir.

3. Ozellikle bir iiriin i¢in gelistirilmis ve ayn1 zamanda o {iriiniin {ireticileri ile
bulusma olanagi saglayan turlardir.

Ornegin ¢ay sunumlarinin deneyimlenmesi ve cay ile ilgili iiriinlerin satin
alinmasi aktivitesini de iceren zengin cay tarihi ve kiiltiirel bilgilerinin paylagildigi,
her ne kadar turizme yonelik olarak kurulmus olmasalar da ¢ay bahgelerinin, ¢ay
tarlalarinin ve ¢ay fabrikalarimin ¢ay cazibesi olarak konumlandirildigi ¢ay turlar
diizenlenmektedir (Joliffe, 2003). Buna, Japonya ve Sri Lanka’ya yapilan ¢ay turlari
ornek gosterilebilir. Benzer sekilde Belcika ve Isvicre’ye yapilan cikolata turlari ya
da Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Kaliforniya’ya, Fransa ve Avustralya’ya
yapilan sarap ve gastro turlar destinasyon pazarlamasi odakli ger¢eklesmektedir
(Kivela, Crotts, 2006). Diinya Turizm Orgiitiiniin yaptig1 bir arastirmada 18 iilkede
farkli destinasyonlarda yer alan gastronomik turizm {iriinleri icerisinde yer alan
gastronomik rota ve yemek pisirme atdlyelerine %62, yerel yemek
festivallerine %59, yerel pazar ve treticilerini ziyaret etme %53, genel yemek
etkinlikleri %79 ve gastronomi miizelerine ziyaretin de %12 gibi yiiksek oranlarda
tespit edilmesi, gastronomiye yonelik turlarin ve bu turlar igerisinde yer alan
faaliyetlerin, yemek festivalleri ve miizelerin etkili oldugunu gdstermektedir
(UNWTO, 2012 aktaran Caliskan, 2014)

Gastronomi turlar igerisinde akla ilk 6nce gelen destinasyonlardan biri olan
Italya, UNESCO’nun korumasi altinda 6 ayr1 bdlgeye sahip Toscana bdlgesinde,
saraplik liziim baglari ve Ronesans donemi tarihi dokusuyla en ¢ok ilgi c¢eken
noktalardan biridir. Fransa gastronomi ve sarapgilikta oldukca koklii geleneklere ve
eski bir kiiltiire sahip olup Lyon, Paris, gibi sehirleriyle her yil milyonlarca gastro
turisti kendisine ¢ekmekte, Ozellikle Alsace, Bordeaux, Burgonya, Champagne,
Korsika, Jura, Languedoc-Roussillon, Saint Emilion, Loire, Provence, Rhone ve
Savoy bolgelerinde sarap tadimi, sarap mezeleri, sarap gesitleri, sarap yapimi, sarap
markalar1 ve sarap kiiltiirii gibi bircok konuda bilgi sahibi olma imkani tantyan
diinyanin en iinlii sarap imalathanelerine ev sahipligi yapmaktadir (Gurme Turlari,
ty.). Ispanya ise balik ve deniz mahsullerinin cesitli saraplarla eslestirilerek
sunuldugu bir diger alternatif destinasyon olmaktadir Ispanya’nm hem Ispanya hem
Fransa sinirinda yer alan Bask bolgesindeki Bilbao ve San Sebastian sehirleri,
baharatli yemekleri, corbalari, taze deniz mahsulleri, pintxos adi verilen minik

mezeleri ve yerel ickileriyle bu iki farkl kiiltiiriin dikkat ¢ekici bir uyumla birlestigi
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ve gastronomi turlari diizenlenen yerlerin baginda gelmektedir (Redarenatur, t.y.).

Tiirkiye’de ise gastronomi turizminin 6ncelikli oldugu destinasyonlar olan
Marmara Bolgesi'nde Canakkale ve Tekirdag; Ege Bélgesi’nde Izmir, Mugla ve
Denizli; Akdeniz Bolgesi’nde Mersin, Adana ve Hatay; Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi’nde Gaziantep ve Orta Anadolu Bolgesi’nde Nevsehir illeri, gastronomi
turlar1 kapsaminda ziyaret edilmekte olup sundugu yoresel yiyecek ve igecek
cesitleriyle yerel festival ve yerel gastronomi miizeleriyle de ilgi ¢cekmektedir (Cagli,
2012). Trakya tarafinda Agustos, Eyliil, Ekim aylarinda {iziim baglarinda iiziim
hasadiyla baslayip sarap imalatina giden tiim siirecin evrelerini gérme ve dgrenme
hedefiyle yapilan bagbozumu turlar1 6ne ¢ikmaktadir (Travel Terminal, t.y.).
[zmir’de ozellikle Kemeralti, Cesme, Alacati, Urla noktalar1 bu turlarda one
cikmakta, tarihi dokuyla biitiinlesen hikayelere yerel yiyecek ve icecekler eslik
etmektedir (Tempo tur, t.y.).

Michelin yildizhi restoranlar ve/veya Michelin yildizh asgilar temizlik,
kalite, yenilik¢ilik ve butik iiretimin sembolii olmasi sebebiyle lezzet turlarinda
tercin edilen restoranlar/as¢ilar olmaktadir. Michelin lastik sirketi tarafindan
1900’11 yillarin basinda, miisterileri ve ¢alisan soforleri i¢in yolculuklart esnasinda
konaklama, restoran, tamir lokasyonlarini siraladiklart bir rehber olarak olusturulan
Michelin rehberi, ¢ok kisa siirede yayginlagmis olup, restoran seg¢imlerine dair
yapilan kriterlerin degistirilmesinden sonra hem restoranlar hem miisteriler igin
yemeklerin malzemesi, pisirilmesi, kalitesi konusunda yaraticili§in, ustaligin
sembolii haline gelmistir. Diinya iizerinde 480 adet Michelin yildizli restoran olup,
bu rehberin Tirkiye’de basilmamasindan o6tiirii tilkemizde Michelin yildizli restoran
bulunmamaktadir (Yemek, 2014). Diinyanin en iyi seflerinden Ferran Adria’nin,
“elBulli” adli restoraninin, Katalan bdlgesindeki Roses koyiiniin tiim diinya
tarafindan 6grenilip, kalkinmasina katki saglamasinda oldugu gibi; New York, Paris,
Londra, Madrid, Lyon, Berlin, Amsterdam, Napoli, Toskana, Kopenhag, Tokyo gibi
biiyiik kentlerdeki Michelin yildizli restoranlar kadar kiigiik kasabalarda ki Michelin
yildizli seflerin agtig1, burada yemek yiyebilmek icin aylar evvelinden rezervasyon
yaptirilan bir restoran da ufak bir kdyiin taninirligini dolayisiyla turizm hareketlerini

arttirip kalkinmasina katki saglayabilmektedir (Yasin, 2017).
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2.2.4. Gastronomi Miizeleri

Miizeler, turizm endiistrisinin ayrilmaz bir parcasi olarak, glinlimiizde daha
cok turistin ilgisini ¢ekmek amaciyla, sunum stillerini degistirmekte; daha modern,
canli, hatta video gorselleriyle zenginlestirilerek monoton olmaktan ¢ikarilmak
istenmektedir (Ozdemir, 2008). Gastronominin gittikce yiikselen bir deger olmasi
hem gastronomi turizmine hem de gastronomik deger tasiyan lirlinlere olan ilginin
bir ¢ekicilik olarak sunumunun artmasiyla sonug¢lanmaktadir (Yilmaz, Senel, 2014).

Miizeler, ge¢misi gilinlimiize tasiyarak bilginin nesillerden nesile
aktarilmasinda bir koprii vazifesi goren aract kurumlardir (Gokalp, 2010). Mutfak
kiiltiirlerini tanitmak ve yasatmak gibi amagclarla kurulan gastronomi miizeleri,
mutfakta kullanilan folklorik ara¢ ve gerecleri sergilemenin yani sira yoreye ait adet
ve geleneklerde tanmitilmaktadir (Sengiil, 2017). Yoresel yemek tariflerinden
orneklerin de sergilendigi gastronomi miizelerinde bu bilginin aktarilmasi
sergilemekten Oteye gegen, siradanliktan uzak, modern miizecilik anlayisiyla
gelistirilip, baz1 yiyeceklerin tarih igindeki doniisiimiinli, yerini igeren ilging
sunumlar ve atdlyelerle zenginlestirilip gastro turistler icin interaktif katilmli ve
eglenceli aktivitelere doniistiiriilebilmektedir.

Gastronomi miizelerini turistik bir ¢ekicilik olarak sunulmasina iligkin bazi
oneriler su sekilde belirtilmektedir (Y1lmaz, Senel, 2014):

e Atil durumda olan veya giiniimiizde kullanilmayan endiistriyel yiyecek ve
icecek fabrikalarini tekrar diizenleyerek miize haline getirmek.

e Peynir ve sarap lretim yerleri ile 6zellikle eski zeytinyag: fabrikalarini,
zeytin, zeytinyagl ve zeytinyagli Uriinlerin {iretiminde kullanilan arag-gere¢ ve
ekipmanla birlikte sergilenecek sekilde ziyaret¢ilere agmak.

e QGastronomi ile ilgili ¢cok sayida festival diizenleyen destinasyonlarda
yiyecek-igecek lirlinlerinin tarihine, iretimine ve tadimina yonelik butik tip miize
olusturmak.

e Bazi yiyeceklerin gegmisten giiniimiize liretim asamasinin seyredilecegi ve
tadimimin yapilabilecegi kirsal turizm ve gastronomi ile baglantili butik miizeler
agmak.

Tek bir tirtine yonelik yapilandirilan miizeler ¢cogunlukla o iiriiniin {iretiminin
yapildigr bolgelerde kurulmaktadir ve iiretim alanlar1 olan tarlalarla birlikte
miizesinin de gezilmesi {irline ait turu tamamlayict bir nitelikte olmaktadir ki 6rnegin
cay miizeleri ¢ogunlukla cay tiretimi yapilan bolgelerde kurulmakta, kiigiik yerel ¢cay

bahgelerine ve fabrikalarina yapilacak ziyaretler miize ziyaretlerini tamamlayici
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nitelikte olmakta ve ayni zamanda organize ¢ay turlarinin da 6nemli bir pargasi
olmaktadir (Joliffe, 2003).

Asagida Tablo 8’de, gastronomi eksenli miizeler, uygulamadaki 6rnekleri ve
islevlerine yonelik olarak kiiltiirel miras, endiistriyel miras, kirsal turizm ve popiiler
kiiltiir bagliklart altinda incelenmektedir. Kiiltlirel miras sinifindaki miizelere 6rnek
olarak Gaziantep’in ve Sanlurfa’nin yerel yemek 6zelliklerini, yapilis yontemlerini
iceren Emine GoOglis Mutfak Miizesi ile Sanlurfa Mutfak Miizesi verilebilir.
Canakkale’ de bulunan Adatepe Zeytinyagi Fabrikasi Miizesi ve Kusadasi’nda
bulunan Oleatrium, Roma donemi Oncesine kadar uzanan bir siireci sergilemekte
olan endiistri mirasina dayali miizelere 6rnek olarak verilebilir. Kirsal turizme dayali
miize Ornegi olarak verilebilecek Kars’ta bulunan peynir miizesi ise Kars kasar
peyniri ve gravyerinin yapim asamalarin1 aktarirken, tadimlarin yapilabildigi ve
fotograflarin c¢ekilebildigi bir miizedir. Popiiler Kiiltiirii yansitan 6zellikteki miizelere
ornek olarak ise Atlanta’da ki Coca Cola miizesi gosterilebilir (Yilmaz ve Senel,
2004).

Tablo 8: Gastronomi Muze Tirleri

Miize Tiirii Tanim

Kiiltiirel Mirasa | Bolgenin kendine has yiyecek- igeceklerini, yeme-igme aliskanliklarini

Dayali ve kiiltiirel degerlerini yansitan miizelerdir.
Endiistri Mirasina Yiyecek-igecek iireten eski fabrika gibi tiretim yerlerini tekrar
Dayali degerlendirmeye yonelik, liretim tarihini yansitan miizelerdir.

. Yiyecek-igeceklerin iiretimini, tarim halinden nihai {iriin haline
Kirsal Turizme i ) _ ) )
gelinceye kadar izleme, hatta bu iiretim siirecine katilma imkan1

Dayali )
taniyan miizelerdir.
Popiiler Kiiltiire . _ _ o .
Daval Popiiler kiiltiir unsuru yiyecek-igeceklerin tarihini yansitan miizelerdir.
ayali

Kaynak: Hakan Yilmaz, Pinar Senel (2014). Turistik Bir Cekicilik Olarak Gastronomi
Miizeleri, s.501.

Diinyada bircok c¢ay miizesi olmasi, cay ile ilgili kiiltiir ve tarihin
korunmasma ve yorumlanmasina iligkin egilimlerin de turistik cazibe olarak
degerlendirildiginin bir gostergesidir. Sadece caya odaklanmayan baska miizeler de
cay veya cay ile ilgili eserlerin sergilendigi galerilere ve/veya sergilere sahip
olabilmektedir. Ornegin, Ingiltere’de ki Norwich Kalesi Miizesi yaklasik 1720’den

giiniimiize kadar neredeyse 3000 caydanlhigin sergilendigi Twining Caydanlik
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Koleksiyonuna ev sahipligi yapmaktadir (Joliffe, 2003).

Bu etkenler ¢ay turizminin gastronomi turizminin bir 6zel-ilgi tlirii olarak
gelismekte olduguna yonelik gostergelerdir. Bu sebeple ‘Cay turizmi ‘cay igeceginin
tarihi, gelenekleri ve tliketimi ile motive olan bir turizm olarak tanimlanabilir
(Joliffe, 2003). Cay turizmi Orneginde oldugu gibi, zengin mutfaklara sahip
destinasyonlar kendi 6ne cikan yoresel ya da geleneksel iriinlerini ve kiiltiirlerini
kuracaklar1 gastronomi miizeleri i¢erisinde tanitabilirler.

Tiirkiye’de yer alan gastronomi miizeleri incelendiginde Tablo 9’da, sarap, zeytin ve
zeytinyagi, peynir, aricilik ve bolge mutfak kiiltliriinii tanitan {iriin ve esya temali
miizeler olup, bu miizelerde icerik olarak iiretime ait tarihi ve/veya giincel
malzemeler, geleneksel iiretim, pisirme, saklama yontemlerine yonelik sunum,
notlar, varsa arkeolojik ve etnografik objeler, adetlere ait canlandirmalarin tasvir
edildigi kisimlar ile nihai irlinin tadim ve satisinin yapildigi boliimler yer

almaktadir.
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Tablo 9: Tiirkiye’deki Gastronomi Miizeleri ve Faaliyet Alanlari

Sehir Gastronomi Miizesi Ad1 Faaliyet Alam Kurulus Yilh
Canakkale Adatepe Zeytinyag1 Miizesi Zeytinyagi 2001
) Miirefte Feyzi Kutman Sarap
Tekirdag ) Sarap 2004
Miizesi
. Mutfak Sanatlar1 Akademisi
Istanbul Mutfak Geregleri 2004
Gastronomi Miizesi
_ Edremit Evren Ertiir Tarihi )
Balikesir . ) . Zeytinyag1 2005
Zeytinyag1 Aletleri Miizesi
) Emine Gogiis Gaziantep Mutfak
Gaziantep ) Y oresel Mutfak Kiiltiirti 2008
Miizes1
Aydin Cine Aricilik Miizesi Aricilik 2010
Mugla Ozel Mugla Aricilik Miizesi Aricilik 2010
Kars Ekomiize Zavot Peynir 2011
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi
Aydin 5 g Zeytin ve Zeytinyagi 2011
Tarihi Miizesi
Sanliurfa Geleneksel Mutfak
Sanlurfa ) Yoresel Mutfak Kiiltiirii 2011
Miizesi
Erzurum | Erzurum Evleri Restoran Miize | Yoresel Mutfak Kiiltiirii 2011
Antakya Tibbi ve Aromatik Tibbi ve Aromatik
Hatay o . . 2013
Bitkiler Miizesi Bitkiler ve Baharatlar
Konya Ates-baz-1 Veli Kompleksi Mevlevi Mutfak Kiiltiirii | Tamamlanmamis
Hatay Antakya Mutfak Miizesi Yoresel Mutfak Kiiltiirii | Tamamlanmamis

Kaynak: Serkan Sengiil (2017). Turizm Arz Kaynag1 Olarak Gastronomi Miizeleri S. 262

Miizelerin, mutfak kiiltiiriinlin zengin oldugu sehirlerde yogunlasmasi bu

sehirlerin mutfaklarinin tanitimi ve korunmasi agisindan ¢ok anlamlidir. Gastronomi

miizeleri;

gastro turistler ic¢in 1ilgi ¢ekici

bir turistik {riin ¢esidi olarak,

destinasyonlarin kendi yemek Kkiiltlirlerini korumasi, gelistirmesi ve pazarlamasina

katk1 saglayacaktir.
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2.2.5. Uretici Pazarlar
Turizm igerisinde 6nemli bir yeri olan yiyecek i¢cecek deneyiminin, en dnemli

unsurlarindan biri de yoresel mutfak kavramidir.

“Yoresel mutfak kavramini; yoreye 6zgii olan iiriinler ile yoresel adetlerin
birlestirilmesi sonucu ortaya c¢ikan, yére halki tarafindan kendine ozgii
usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan
yiyecek ve iceceklerin tamami olarak tammlayabiliriz” (Sengiil, Tirkay,

2015: 600).

Uretici pazarlar, ydresel mutfak o6zelliklerinin, iiriinlerin ve yemeklerin,
ireticinin direk kendisinden satin alinmasi yoluyla deneyimlendigi yerlerdir. Tarihi
ozellikteki binalar, sadece yayalara ait sokaklar, sokak pazarlari1 ve gastronomi gibi
destinasyona 6zgii ¢ekicilikler kiiltiirel miras niteligindedir (Ekinci, 2014) ve yerel
kiiltiire ait 6geler tasidigi icin 6zellikle cazibe unsuru olabilmektedir. Silkes (2012),
yaptig1 bir ¢calismada iiretici pazarlarin1 gezen turistlerin davraniglarini etkileyen itici
faktorleri eglence, rahatlama, kacis ve aile birlikteligi, ¢ekici faktdrleri ise yiyecek
kalitesi ve aligveris deneyimi olarak tanimlamaistir.

Silkes (2012)’in ¢alismasinda en dikkat c¢eken nokta, onceki bir¢ok
calismanin aksine soyut anlam tasiyan, duygularla iliskili ve tamamen 6lgiilmesi zor
olan itici faktorlerin turist tatmini {lizerindeki etkisinin ¢ekici faktorler olan iirliniin
kendisi ve ¢evresel 6zellikleri gibi daha somut faktorler kadar gii¢lii olmadigin tespit
etmesi ve bu sebeple iirliniin kalitesi ve ¢evresel 6zelliklerin yarattigi motivasyonla
miisteri memnuniyetinin arttigin1 ve dolayisiyla iiretici pazarlarinin ¢ekici 6zellikleri
ile tekrar ziyaret etme arasinda bulunan bu pozitif yonlii iliskiye dayanarak da iiretici
pazarlarinda  yapilacak 1iyilestirme caligmalarinin  ekonomik  basar1  ve
stirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli getirileri olacagini tespit etmesidir. Dolayisiyla,
bir destinasyondaki yerel halkin tarimsal {irlinlerini bu yerel pazarlarda taze bir
sekilde arz edis bicimi o halkin kiiltiiriinii ve yasam tarzini gérme, tatma ve
duyumsamaya aract olmakta ve bu durum etkilenen ziyaret¢ilerin tekrar ziyaret

etmesi ile sonuglandiginda bir motivasyon unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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“Slow Food” (Yavas Yemek) ve “Citta Slow” (Sakin Sehir)

Kiiresellesmenin etkisiyle benzerlesme yasayan sehirlerde, teknolojinin ve
sosyo -kiiltlirel degisimleri ve etkilerini durdurmak miimkiin olmasa da bir sehrin
sahip oldugu dogal, c¢evresel, kiiltiirel kaynaklar1 korumak ve yikimin etkilerini
azaltmak miimkiin olabilmektedir. Sehirlerde var olan 6zgiin kimligin, karakteristik
ozelliklerin ve farkliliklarin, islevsel anlamda kullanilarak yasatilmasi ile korunmasi
mimkiin olup bu koruma faaliyeti; gecmisi, gelecegi ve giiniimiizii i¢erecek bir
kapsamda gergekleserek tarihsel ve kiiltiirel siirekliligi saglamaya katki sunmaktadir.
Bu noktada, CittaSlow (Sakin Sehir) hareketi, kiiresellesmeye karsi, sehirlerin
dokusunu ve sakinligini korumayi, yasam tarzinin aynilagtirilmasina karsi yerel
ozelliklerin yasatilmasini amaglayan bir model olusturmaktadir (Bilgi, 2013).

Yavas Yemek hareketi diinyada, geleneksel restoranlarin yerini hizh
yemeklerin servis edildigi restoran zincirlerinin almasina karsi1 c¢ikarak Eko-
gastronomik felsefe yaklasimiyla, yemegin hazirlanmasi, servis edilmesi, tiikketilmesi
ve tliketilen gidalarin diinyanin geri kalan kismi iizerindeki etkileri {izerine
odaklanan bir hareket olup hammaddelerin {iretim bi¢imi, insan saglhigi ve hayvan
refahinin da dikkate alindigi, ekosisteme zarar vermeyen tarim uygulamalarini
kapsayan bir model olarak tanimlanmaktadir. Tiim bu yaklasimlara uygun g¢evre ve
altyapt politikalar1 izleyen, yeni teknolojiler kullanan ve gelistiren, tam gidalarin
tiretimini  destekleyen ve yerel iretimi koruyan sehirler, sakin sehir olarak
adlandirilmakta ve bu sehirler, sakin sehir olgiitlerine uyduklari takdirde CittaSlow
agina katilabilmektedir (Miele, 2008).

Yavas sehir hareketine katilabilmek i¢in ¢evre politikalari, altyapi politikalari,
kentsel yasam kalitesi politikalari, tarimsal, turistik, esnaf ve sanatkarlara dair
politikalar, misafirperverlik, farkindalik ve egitim I¢in planlar ve sosyal uyum ana
bagliklar1 altinda 70 6lgiit izerinden degerlendirilen sehirlerin en az 50 puan almasi
ve niifusunun da 50.000’in altinda olmasi gerekmektedir (CittaslowTiirkiye, t.y).
Sakin sehir olabilmenin Olgiitleri igerisinde yer alan Tarimsal politikalar, Yavas
Yemek felsefesinin en Onemli unsurunu olusturmaktadir. Siirdiiriilebilir gida
giivenligi agisindan bulunduklar1 yorenin cevre, iklim ve toprak kosullarina uyum
yetenekleri gelismis yerli tohumlarin gelecek nesillere aktarilabilmesi baglaminda,
tohum c¢esitliliginin ve yerel {iretimin korunmasi, ekilerek c¢ogaltilmasi ve
paylasilmasi Sl¢iitii de sakin sehir olabilmenin belirleyicileri arasinda bulunmaktadir.
Yerel iiretimin korunmasi kapsaminda, bu amagla organik tarim projeleri

olusturulmakta ve hayata geg¢irilmektedir (Bilgi, 2013).
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Sakin sehirlerde olusturulan lezzet atdlyeleri ve Yerel Yavas Yemek
Orgiitlenmesi (Convivium) biinyelerinde tam ve organik gidalarm, islenerek
zenginlestirilmis yapay gidalardan farklar1 anlatilmakta, c¢ocuklar i¢in egitim
programlar1 kapsaminda bir elma bahgesi veya yerel bir ¢iftlik ziyareti
gerceklestirilirken, sehir ve okul bahgeleri geleneksel yontemlerle yetismis yerel
cesitler icin gelistirilmekte, bitki ve tahil yetistiriciligi {izerine arazi ¢alismalari
yapilmakta, yerel {riinler kullanilarak hazirlanan yemeklerin ve beslenme
geleneklerinin korunmasina yonelik yerel iireticiler ve arastirmacilarin davet edildigi
bilgilendirme toplantilar1 organize edilmekte, organik iirlinler ve yerel saraplara
yonelik tadimlar yapilmaktadir (Yurtseven, 2007).

Geleneksel bilginin ve tatlarin devamliligt yerli tohum ¢esitlerinin
devamliligina bagli olup yerli tohum ve bitkilerin korunmasi ve yasatilmasiyla
yoresel lezzetlerin de korunmasi saglanmig olacaktir. Bir yasam tarzi olarak ortaya
cikan Yavas Yemek Hareketi, yerel turizme, destinasyon gelisimi ve yarattigi
“kaliteli iirlin” ¢agrisim1 olmak tizere iki yoldan katki saglamaktadir (Heittman vb.,
2011). Yavas sehir, gastronomi turistini ¢ekiciliklerini deneyimlerken bilgi sahibi
olmaya, saglikli, kaliteli ve dogal olan1 tiiketmeye davet etmektedir.

Tiirkiye’den bu aga kabul edilen ilk destinasyon olan Seferihisar, 2009
yilindan bu yana yavas sehir unvanini elinde tutabilmek adina kriter olgiitlerini
karsilamaktadir. Seferihisar Cittaslow ilkelerine baghilik konusunda bir defaya
mahsus degil siirekli bir taahhiit vermesinden otiirii, yavas sehir ilkelerini iyice
benimseyip hayata gecirmektedir (Cerci, 2013). Haftanin alti glinii agik olan koy
pazarinda Seferihisarlilar kendi iirettikleri tirlinleri dogrudan tiiketiciyle bulusturma
imkani bulmaktadir. Sali giinleri kdy pazarinin oniinde kurulan tiiketici pazarinda,
dokuz koéyden yaklasik 120 cift¢inin katilimiyla organik ve iyi tarim sertifikali
ciftciler, {iriinlerini satisa sunmaktadir. Pazar giinleri de Sigacik Kale Icinde bir Pazar
kurulmaktadir (Bilgi, 2013).

Ayrica Seferihisar’da, uzun yillar boyunca c¢iftciler tarafindan segilerek
bugiine gelen yerli tohumlarin, ¢ok uluslu gida ve tohum firmalarinin baskis1 altinda
yok olup gitmemesi, tohum ¢esitlerinin korunmasina yonelik biling olusturulmasi
icin Tohum Takas1 Senligi diizenlenmektedir (Yasin, 2011). Ayrica yoresel iirlinlerin
ve taze meyve sebzelerin direk lireticiler tarafindan satiginin yapildig1 Foga Yeryliizii
Pazar’1 da hizli yasama kars1 durusu ile ve yok olmaya yiiz tutmus yerel yeme-igme
aligkanliklarinin korumak amaciyla kurulan Slow Food akiminin bir parcast olup

iretici ile tiiketiciyi bir araya getiren ve Foca destinasyonunu uluslararasi anlamda
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tanitan bir agdir. Bu {iretici pazar1 da yerel otlari, mevsiminde satilan tirtinleri, plastik
yerine cam kavanoz kullanilmasi, naylon poset yerine bez torbalarda satilan gidalari
ve otantik tezgahlarinda ziyaretcileri tarifler hakkinda bilgilendiren koyliileriyle
gastronomiye, siirdiiriilebilirlige, yerel Kkiiltiirin korunmasina ve turizme Kkatki
saglamaktadir (Izmir Dergisi, t.y.)

Sakin Sehirlerin logosu, sirtinda sehrini tasiyan salyangozdur. Salyangoz,
yavaslik erdemini simgelemektedir. Yavaslik ise uyumun ve yerlesik kiiltiirtin temel
yetenegidir (Sarman, 2011; Yurtseven, 2006). Marka unsurlar1 olan isim, logo,
slogan, isaret vb. aslinda bir destinasyon markasinin olusmasi i¢in gerekli ilkelerden
olmakla birlikte destinasyon markasi bunlarin yaninda alt ve iist yap1 calismalari,
giiven, ulagim, dogal ¢evrenin korunmasi, bolge halkinin tutum ve davranislarindan
olugmaktadir. Giinlimiizdeki en popiiler kavramlardan olan siirdiiriilebilirligin de
markalagmaya katkist oldukca biiyiiktir (Kavacik vd., 2012). Yavas Sehir
(Cittaslow) ve Yavas Yemek (Slowfood) agi icerisinde yer almak hem
sirdiriilebilirligi saglamak hem de bir destinasyonun marka olmast igin
kullanilabilecek bir ara¢ olmaktadir. Gastronomi turizmi acisindan bu durum
gecmisten gelen yoresel tatlarin korunmasi, yasatilmasi, liretilmesi anlaminda cazibe

unsuru ve seyahat motivasyonu olabilmektedir.

50



3. BOLUM
TURK MUTFAGI VE TURK MUTFAK KULTURU

3.1. Tiirk Mutfaginin Gelisimi

Neolitik doneme kadar avci-toplayici bir yasam ve beslenme tarzi olan insan,
once atesi bulup kontrollii olarak kullanmaya baslamis, daha sonra Neolitik donemin
(M.O. 8000-5500) basindan itibaren bitki ve hayvanlar evcillestirerek iiretime
baslamistir  (Ozbek, 2013). Yoresel mutfak Kkiiltiiriiniin  ortaya ¢ikmasinda,
evcillestirilen bitki ve hayvanlarin ¢esidinin artmasi ve ¢anak ¢omlek gibi pisirme
araglarinin yapiminin yayilmasimin 6nemli bir rolii bulunmaktadir (Merdol, 2012;
Ozbek, 2013). Mezopotamya’da, Kalkolitik (M.O. 5500-3000) Cagda koyler
yayginlagmis, sosyal ve toplumsal ilerleme sonucu ticaret gelismis, liretilen sarap,
zeytinyagi, bira, pekmez ve tahil gibi besinlerin biiylik kiipler, amforalar ve testilerde
teknelerle taginarak ticareti yapilmistir (Merdol, 2013). Tarimin ilk defa yapildig: ve
ilk yerlesik hayata gecilen yer olan Mezopotamya, Tiirkiye dahil bircok medeniyete
ev sahipligi yapmis olmasindan 6tiirii diinyadaki tiim mutfaklarin kokenindedir
(Yaris, 2014).

Diinya genelinde bulunan iki ana mutfak olan Cin ve Asya Bolgesi mutfaklari
kimi yazarlara gore Cin ve Anadolu mutfaklari- Mezopotamya mutfagindan ortaya
cikarak kendi iglerinde farkli iilke mutfaklarinin olusumunda etkili olmustur
(Diizgiin, Ozkaya, 2015). Cin mutfag1 Japon mutfagmin olusumunu saglarken Asya
mutfagl énce Misir mutfaginin gelisimini saglamig, Misir mutfag: ise sirastyla Eski
Yunan mutfagini ve Roma mutfagini etkileyerek Fransiz mutfaginin olusumunda
etkili olmus, Eski Yunan mutfag: ayrica Ingiliz mutfagiyla da etkilesime girerek
Kuzey Avrupa ile Kuzey Amerika mutfaklarini olusturmustur (Cetin, 1993). Orta
Asya’dan giinlimiize kadar birgok degisiklik geciren Tirk mutfaginin
sekillenmesinde de farkli tarihsel donemler tasidig: farkli 6zellikler, cografi kosullara
gore degisen bitki ve hayvan c¢esitliligi, kurulan devletlerin diger devletlerle
kaynasmas1 gibi faktorler etkili olmustur (Araci, 2016). Anadolu’da kiiltiirel mirasin
zenginligi, bu topraklarda yasamis Hitit, Frigya, Likya, Roma, Bizans medeniyetleri
ile sonrasmnda Selguklularla Osmanli Imparatorlugu’nun  biraktigi izlerle

sekillenmistir (Batman, Cinar, 2008).
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3.2. Tiirk Mutfagimin Genel Ozellikleri

Tirk Mutfagi; diinyaca bilinen mutfaklarin ¢ temel o6zellikleri olan
“Taninmushk”, “Ozgiinliik” ve “Cesitlilik” kavramlarma sahip olan diinyanin sayili
mutfaklar1 arasindadir (Aktas, Ozdemir, 2005). Tiirk mutfagindaki gesit zenginligi,
Anadolu topraklariin bereketli iirinlerindeki ¢esitlilikten, Orta Asya, Selguklu ve
Osmanli kiiltiirlerinin tarih boyunca neden oldugu etkilesimden ve Osmanli
saraylarinda kesfedilen yeni tatlardan gelmektedir (Hatipoglu, Batman, 2014). Tiirk
mutfak kiltiirii; Orta Asya ile baslayan ve goclerle Anadolu’da devam eden,
Selcuklu ve sonrasinda Osmanli imparatorlugu sayesinde Balkan ve Ortadogu
mutfaklarindan hem etkilenmis hem de etkilemis bir mutfak kiiltirtidir (Heper,
2016).

Baysal, (2002), Tiirk mutfak kiltiiriiniin hem beslenme tarzi anlaminda hem
de cografi anlamda {stlnliikleri oldugunu, gida ve beslenme agisindan olan
Ustlinliiglinin hem ¢ok yonlii beslenme seklinden hem de yer alan yiyecek ve
iceceklerin besleyici olmalarindan kaynaklandigint belirtirken Talas, (2006)
diinyanin en 6nemli cografyasinda yer almasi ve diinyadaki pek cok Kkiiltiirle
etkilesim yasamis olmasi gibi bagka dstiinliikkleri de oldugunu vurgulamaktadir.
Tiirklerin yeme i¢me aligkanliklart incelendiginde; birlikte yasadiklar1 baska
toplumlardan etkilendikleri, tarimsal yapinin ve gogebe Kkiiltiiriinden getirdikleri
beslenme aligkanliklarinin oldugu, gelir diizeyine gore yemek ¢esitliliginin degistigi,
misafirperverlik basta olmak iizere hizli yemek, evde yemek yeme gibi davranis
kaliplart oldugunu, bolgelere gore yemeklerin farklilik gosterdigini, 6zel giinlerde,
bayramlarda, dini torenlerde toplu yemek yeme gelene8i gibi belirgin 6zellikleri
oldugu goriilmektedir (Giiler, 2010). Tiirkiye’de tahillar, siit {iriinleri, et ve hamur
isleri beslenme Kkiiltiiriiniin temelinde olup Anadolu, yabani otlar agisindan da
zengindir (Sauner, 2008).

Tiiketilen tahillarin basinda bugday, bulgur, un, yarma, irmik gelmekte olup,
bugday unundan ekmek ve borek yapilmasi, kiigiik bas ve biiyiik bag hayvanlarin her
yerinin degerlendirilmesi, Tiirk mutfaginin bas taci olan etin saklanmasi i¢in tuz ile
pisirilme yani kavurma yonteminin kullanilmasi, tamamen Tirklerin bulusu olan
yogurt ve ayran olarak sulandirilmis halde icecek olarak tiiketilmesi, domates ve
biberden salga yaparak, sebzeleri de kurutarak veya tuzlayip konserve tursusu
yaparak kis aylarina yiyecek hazirlii yapilmasi Tiirk mutfaginin 6nemli karakteristik
ozellikleri olup, malzemelerin birlikte pisirilmesi ve sebze yemeklerinin etsiz, etli ya

da kiymali ve sulu olacak sekilde farkli yontemlerle tiiketilmesi diger Onemli
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ozelliklerindendir (Heper, 2016).

Tiirk mutfaginda ¢orba cesitleri de oldukga fazla olup gerek corbalar gerek
sulu yemek cesitlerinden otiirti ekmek tiiketimi de artmistir. Ekmek, Tiirk mutfaginin
en Oonemli yiyeceklerinden olup birgok ¢esidi mevcuttur. Tirk mutfaginda tuz ile
beraber ¢esnilendirmek i¢in karabiber, kirmizibiber, kimyon, nane, kekik ve sarimsak
kullanimi yaygindir. Tiirk mutfaginda kiymet verilen yiyecekler arasinda
kahvaltilarda yenen =zeytin, tahin, bal, pekmez, peynir, yemeklerin yanina
tamamlayici olan tursular, pisirilerek ya da ¢ig kullanilan sogan ve geleneksel doner
yemegini de sayabiliriz. Ayrica zeytinyagli sebze yemekleri ve kurubaklagil
yemekleri de zeytinyagi ve yiiksek oranda lif icermesi acisindan Tiirk mutfaginin

sahip oldugu saglikli yemek ¢esitlerine 6rnek olarak verilebilir.

3.3. Ege Mutfak Kiiltiirii ve izmir

19. yiizyilin sonlarindan 1930’lara kadar Balkanlar’dan Anadolu’ya gog¢
etmek zorunda kalan Misliimanlar, gelenek-gorenekleri ve tiim mutfak-yemek
aligkanliklari1i  Anadolu’ya tasirken kendi mutfak kiiltiirlerine has 6zellikleri
koruduklar1 i¢in “Balkan GoO¢menleri Mutfagi’n1” olustururken, Anadolu’daki
yerlesik mutfagi da etkilediler. Borekleri ve kofteleriyle iinlii Bosnaklar; tursu ve
tatlilariyla bilinen Makedonlar; cigeri, tava yemekleri, hamur isleri ve pirasasiyla
tinli Arnavutlar Anadolu mutfagini zenginlestirdiler (Atilla, 2013)

Tirk Mutfaginin 6nemli bir bolimiini olusturan ‘Ege Mutfagr’; dogallik,
damak tad1 ve sifayr bir arada barindirir. Ege kiyilarinin incisi Izmir, Tiirkiye nin
cagdas ve gelismis bir sehri olarak dogal plajlari, turkuaz rengi denizi, tarihi ve
arkeolojik degerleriyle oldugu kadar kiiltiirel ve sanatsal aktiviteleriyle de dne ¢ikan
bir turizm ve ticaret merkezidir. izmir kendisi kadar ¢evresindeki ilceleriyle de tarih
boyunca bu {iniine yarasir bir kent olmustur. Efes ve Bergama Antik kentleri, Antik
Cag’mn en iinlii kentleri olarak sanatta, egitimde ve ticarette 6nemli yer edinmislerdir.
[zmir de Antik Cag’dan bu yana gesitli topluluklara ev sahipligi yapmustir (Izmir I
Kiilttir Turizm Miidiirligd, t.y.)

Osmanli Imparatorlugu dénemi boyunca Izmir ve cevresinde ikamet eden
Tiirkler, Rumlar, Levantenler, Sefaratlar, miibadele yillarinda Girit, Sakiz ve Midilli
adalarindan gelenler, Bosnaklar, Arnavutlar, Afrika kokenli Araplar, hatta Italyanlar
ve Fransizlarinda, Osmanli mutfagina yaptig1 etkilerle bu zengin c¢esitliligin
olustugunu sdylemek miimkiindiir. Kiiltiirlerin birbiriyle etkilesimi sonucunda farkli

toplumlarin bir arada yasadigi yerlerden biri olan Izmir’deki bu karma kiiltiir
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sayesinde Yahudilerin boyozu Izmir kahvaltilarinmn, Pristine’nin Arnavut cigeri de
kiyt sofralarmin vazgecilmez lezzetlerinden olmustur (Aydin Kiiltiir Turizm
Miidiirligd, t.y.)

Ege ve Izmir mutfagi denildiginde akla hafif, dogal ve saglikli yemekler
gelmesinin nedeni olan ‘Zeytinyagi’dir. Akdenizlilerin ortak kiiltiirel mirasinin bir
pargast olan zeytin, tarihsel bir besindir. Sagligin, giizelligin ve saglikli beslenmenin
kaynagidir. Ege mutfaginin vazgegilmezi ‘Zeytin® ve ‘Zeytinyagl’ oldugu igin
zeytinyagiyla pisirilen sebzeler, mezeler, ot ve balik yemekleri de vazgecilmez
olanlardir (Milliyet, 2007).

Heredot’un “On iki Iyon kenti” arasinda ismini saydigi, Urla-Cesme
yarimadasinin kuzey kiyisinda yer alan Klazomenai’deki kazilarda ortaya ¢ikarilan
antik zeytinyag isligi, bunun en biiyiik kanitidir. Ege’de taze zeytinyaginin {izerine
karabiber, tuz ve istenirse kekik serpilir yaninda istenirse tulum peyniri ile kizarmis
ya da taze ekmek bandirilarak yenir (Aydin Kiiltiir Turizm Midirligi, t.y.).

Zeytinyag1; asma yapragi, semizotu, bakla, barbunya, boriilce, dolmalik biber,
pirasa, patlican, enginar, 1spanak, kabak, kabak c¢icegi ve lahana gibi sebzelerle,
otlarla yapilan yemeklerin en onemli malzemesidir. Eger Ege mutfaginin lezzet
ustasi zeytinyagi ise bin bir ¢esit otlar1 da sifa kaynagidir. Ebegiimeci, sarmasik,
1sirgan, cibez, turp otu, kenger, hindiba, sevket-i bostan, gelincik, labada, kusotu,
Sinirotu, helvacik, radika, roka, semizotu, deniz bdriilcesi, kuskonmaz, arapsagi,
marata, tarla cakisi, tarla ¢ivisi, su teresi gibi bir¢cok c¢esit ot taze bir sekilde toplanip
zeytinyaginda kavurularak ya da az haslanip zeytinyagi ve istege gore sarimsak, tuz
limonla ¢esnilendirilerek sunulur. Bu sekilde az haslamayla hem renkleri hem
vitamin degerleri korunarak tiiketilmis olur. Zengin cesitlilikteki otlarla yapilan
kipohorta (kabak, boriilce, semizotu, radika ve arapsaci ile yapilan bir yemek),
gelincik boreg i(gelincik otu, 1sirgan ve tere ile yapilan bir yemek), Tranga corbasi,
Girit pilavi, kalamar dolma, midyeli pilav, sarmasik ve kuskonmaz kavurmasi,
Isirgan otu salatasi, okma gibi farkli yemekler bolgeye Bosnaklarin, Arnavutlarin,
Levanten ve Yahudilerin gdze carpan gastronomik katkilaridir (Izmir Mutfagy, t.y.).

Otlarin bolca ve lezzetli olarak tiiketilmesinin yami sira keskek, zerde,
patlican boregi, mercimekli biikkme, katmer, ¢esitli yahniler, gézleme, 6zel gilinlerde
yapilan yemeklerin basinda yer almakta olup Izmir mutfagmin ana yemekleri
arasinda yer alan domates soslu Izmir kofte, gesitli garnitiir ve soslarla ikram edilen
Ayvalik, Bergama, Odemis ve Tire kofteleri, ciger kapama, ¢op sis, elbasan tava,

tarhana corbasi, kuzu etli arapsagi ve sevket-i bostan ise bu bolgenin diger
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vazgecilmez bazi ana yemeklerindendir (Geziseli, 2013).

Izmir mutfaginda bir diger vazgecilmez de agirlikli olarak Urla, Karaburun,
Seferihisar, Foca, Cesme gibi balik¢iligin da c¢ok yapildigi kiyr ilgelerinde cok
onemli bir yere sahip olan dil balig1 filetosu, asma yapraginda pisirilmis sardalye,
izmarit tava, kizarmis papalina, siitlii balik, tuzlu balik gibi balik yemekleri ile
ahtapot, deniztaragi, karides, midye, miirekkep baligi ve pavurya gibi deniz
mahsullerinden yapilan leziz mezeler sofralarin bas tacidir (izmir 11 Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.).

Izmir’in gézde meyvesi Incir yazin tazesi kisin kurusu sevilerek tiiketilen bir
meyvedir. Ozellikle “Bardacik” olarak tanimlanan tiirii, yalmzca Izmir ve &zellikle
Cesme’de giderek azalan agaclarda yetismektedir. Incir, ayrica firinlanarak cevizle
birlikte tathi olarak servis edilebilir. Sadece izmir’de degil tiim iilke ¢apinda iin
salmig bir tatli olan Lokma ile beraber lor tatlisi, Ege meyve salatasi, firinda siitlag,
tulumba, kalburabasti, kazandibi, revani, sakizli muhallebi, su muhallebisi, sambali,
zerde gibi tatlilar da, her an her yerde damag: senlendirecek veya seckin yemeklerin
sonunda sohbetin tadina tat katacak lezzetlerdir (Izmir 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii
Izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.).

Giimriik ve Ticaret Bakanlig1 I¢ Ticaret Genel Miidiirliigii'niin 2016/2 Sayili
Genelgesi, Izmir ili'ne ait "Yoresel Uriinler Listesi"’ne gore, Izmir yarimadasia ait

cografi isaretli iiriin ve yemekler su sekildedir:

55



Tablo 10: Izmir’de Cografi Isaret Belgesi Alan Uriinler

Uriin Ad1 IV/ilge/ Yore
1 [zmir tulum peyniri [zmir
2 Izmir sambalisi [zmir
3 [zmir lokmas1 [zmir
4 [zmir kumrusu [zmir
5 [zmir boyozu [zmir
6 Tire yogurdu Tire
7 Tire koftesi Tire
8 Seftali Selguk
9 Kozak cam fistig1 Bergama
10 Bergama tulumu Bergama
11 Kavun Cesme
12 Sakiz Cesme
13 Dondurma Cesme
14 Zeytin ve zeytinyagi ¢esitleri [zmir
15 Kuruyemis (kuru incir) Tire
16 Patates Odemis
17 Kestane- incir Beydag
18 Kiraz Kemalpasa
19 Enginar Urla
20 Yogurt Foga
21 Sevketi bostan Seferihisar
22 Mandalina Seferihisar
23 Uziim [zmir
24 Kirmizi bamya Urla

Kaynak: Izmir Giimriik ve Ticaret Bakanlig1 (2016). izmir ili Yoresel Uriinler ve Cografi

Isaretli Uriinler Listesi. (cevrimici)
http://izmir.gtb.gov.tr/duyurular/izmir-i%CC%87li-yoresel-urunler-ve-cografi-
i1%CC%87saretli-urunler-listesihtml. (erisim tarihi: 10.03.2017)

[zmir kentinin sahip oldugu otantik, tarihi ve o6zgiin doku kendisi kadar
cevresindeki ilcelerinde ve irili ufakli kdylerinde de hissedilmektedir. Ornegin
[zmir’in Tire ilgesi, yiizlerce tarihi dzellik tasiyan yapilari ile birlikte yerel miizesi, el
sanatlar tirlinleri, carsisi, iinli “Tire Pazar’1” ile glinliik turlarin gbzdesi olmus ve
ozellikle kuyu tandir, tire kofte, karadutlu kar serbeti gibi gastronomik degerleriyle

de turizme zenginlik katmaktadir (Izmir il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii izmir Tanitim
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Brosiirleri, t.y.).

Seferihisar’da ise kuzu veya oglak dolmasi, ¢esitli borekler, tatlilar (siitlag,
oklavadan siyirma, lor baklavasi vb), yaprak sarma ve kabak cigegi dolmasi One
cikan yemeklerdir. Menderes il¢esi Giimiildiir beldesi ise, diinyaca iinlii mandalina
tiirii olan ‘Satsuma’nimn yetistigi yerdir (Izmir i Kiiltiir Turizm Midiirliigii Izmir

Tanitim Brosiirleri, t.y.).

3.3.1. izmir Merkez

Izmir, sokak lezzetleri agisindan da genis bir cesitlilige sahiptir. Bu lezzetlere
Kordonboyu’nda ve Kemeralti Carsisi basta olmak iizere Izmir’in birgok yerinde
rastlamak miimkiindiir. izmir’de sabah kahvaltilarinda Izmir gevregi ve boyoz
oncelik sahibidir. Atistirmaliklarin basinda gelen kumru, kelle s6giis, ¢op sis, lokma
tatlisi, yaz mevsiminin ferahlatan igecekleri serbet ve limonatalarla adim basi
kargilasmak miimkiindiir.

Siirlere, sarkilara konu olmus, romantik giinbatimi, renkli 151l 1511 gece hayati,
barlari1, kafeleri, balik restoranlari, sik magazalari, gecit torenleri, kosu ve bisiklet
parkurlari, giizel havalarda ¢imenlerde piknik yapan gengleriyle iinlii Kordonboyu
rengarenk bir sahil boyu olup sosyal hayatin yogunlastigi bir yerdir. Izmirlinin
bulusma adresidir, bira patates ikilisinin esliginde giizel havanin, glinesin batiginin ve
koyu sohbetlerin tadini ¢ikardifi yerdir. Izmir, sokak lezzetlerinden “Izmir
Kumrusu” nun “Buzlu Badem’in, iinlii “Midye Dolmas1” nin ayak {iistii ama bitmek
bilmez bir istahla yendigi yer, giizel havalarda korfez seferleri yapan vapurlarda ¢itir
citir tazecik bir gevrege eslik eden bir gayin verdigi keyiftir (Izmir 11 Kiiltiir Turizm
Miidiirliigii Izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.).

Diinyanin en biiyiik agik hava aligveris merkezi ve Tiirkiye’nin en eski
carsilarindan olan Tarihi Kemeralti Carsisi, geleneksel Tirk el sanatlarindan
seramikler, ¢iniler, ahsap tiriinleri, hali ve kilimler, deri {riinleri almak ve Ege
mutfagmin drneklerini tatmak icin birgok secenege sahiptir. Sekercilerde Izmir’e
0zgli Akide sekerinden, badem ezmesine, kafelerinde bol tarcinli salepten, birkag
kusaktir hizmet veren tarihi lokantalari, pideci, donerci ve borekcilerine kadar bu

cars1 tarihi degeri olan otantik bir ¢arsidir (Visitizmir, t.y.).

Kemeralti’ndaki Kizlaragasi Hani ise Osmanli mimarisinden glinlimiize
kalan, Izmir’deki nadir eserlerden olup iki katli bedesteni ve avlusuyla gorkemli bir

yapidir. Son yillarda yapilan restorasyondan sonra Izmir’in otantik alisveris ve sosyal
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yasam merkezlerinden biri haline donlismiistiir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, t.y.).
Kizlaragas: Hani, otantik bir atmosferde ince belli diye betimlenen cam bardaklarda,
tavsan kani tabir edilen renk demde bir ¢caym veya izmir’e has fincanda pisen Tiirk
kahvesinin agaglarin golgesindeki geleneksel kilimli sedirlerde yudumlanmasi bir
aliskanlik olmus izmirlinin oldugu kadar Izmir’e gelen misafirlerin de gétiiriildiigii

bir cazibe unsuru haline gelmistir.

3.3.2. Selcuk

Eski Diinya’nin Yedi Harikasi’ndan biri olan Artemis Tapinagi, ozellikle
Hiristiyanlar i¢in kutsal olan Meryem Ana Evi, Tiirkiye nin en gérkemli Antik Kenti
Efes, Hz. Isa’nin havarisi Aziz John’un mezar ve kilisesi, Yedi Uyurlar Magaras1’yla
Tiirk-Selguklu ve Osmanli mimarisinin en giizel érnekleri olan Isa Bey Camii,
Selguk Kalesi, su kemerleri ve Sirince Koyli’ndeki sivil mimari Orneklerini
barindiran Sel¢cuk, tarih hazinesi bir ilgedir. Efes Antik Kenti 1.5 milyon turistin
ziyaret ettigi, Tirkiye’nin en 6nemli kiiltiirel mirasidir. Yine Selguk ilgesine bagl
Sirince koyii otantik yapisi, iki katli asma balkonlu tarihi Rum evleri, ev sarap¢iligi,
koy pazari, geleneksel yemekleri ve yasantisiyla yerli turist kadar Meryem Ana
Evi’ni ziyaret eden Ortodoks Hristiyanlar’in da ilgi duydugu sevimli bir koydiir
(Izmir 11 Kiiltiir Turizm Miidiirligii izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.).

Sirince’de dere kenarinda yetisen bir ¢icek olan miirverin 6zilinden liretilen ve
soguk alginligina da 1yi gelen leziz bir igecek olan Miirver surubu bazi yerlerde Tiirk
kahvesinin yaninda, bazi yerlerde yemegin iistiine ikram edilmektedir. Sirince esasen
cesit cesit meyve saraplariyla one ¢ikan bir destinasyondur. Muz, elma, ¢ilek, kavun
ve seftali gibi meyvelerden yapilan ev yapimi bu saraplarin tadimi sarap evlerinde
yapilabilmektedir. Sirince hakkinda diinyanin giindemini mesgul eden ve Maya
takvimini yorumlayan bir grup tarafindan 2012 yilinda kiyametin patlayacagi zaman
diinyada sadece Sirince koyli ile Fransa da ki Bugarach kdyiiniin kurtulacag: iddialar
bir¢ok insanin merakla bu kdye akin etmesine neden olmustur. Sirince’de bu durum
cennet ¢orbasi, kiyamet kebabi, yasak elma tatlisi ve son dem ¢ay1 gibi yaratici
mentilerle adeta bir kiyamet giinii temali senlige donmiistiir. Sirince de koy
manzarali eski tas konaktan butik otellerde ya da daha miitevazi konaklama
yerlerinde kalarak buranin lezzetlerinden tatmak miimkiindiir. Sirince’nin kafe ve
restoranlarinda servis edilen sarap ve peynir ikilisiyle, ev yapimi regel ve
gozlemeleriyle zenginlesen koy kahvaltilariyla, ev yemekleriyle, zeytinyaglh ve

mezeleriyle ve en son lstiine sicak kumda agir pismis, bol kopiikli Tiirk kahvesiyle
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anin tadini ¢ikartmak ayri bir keyiftir (Bizevdeyokuz, t.y.).

3.3.3. Seferihisar

Seferihisar; zeytin ve narenciye agaglariyla ¢evrili, bir marina ve balikg1
barmagi olan Sigactk Limani ve Teos Antik kentiyle hem dogal hem tarihi
zenginliklere sahiptir. Seferihisar, restore edilen sokaklari, narenciye, zeytin ve
enginarlariyla iin salmistir. Ege’nin en lezzetli baliklarina, sorf gibi pek ¢ok deniz
sporuna ve yat turizmine de ev sahipligi yapar. Sigacik limani; essiz denizi, romantik
glinbatimi ve yoresel pazariyla dne ¢ikarken, Sigacik limani yakinindaki Teos Antik
kentinde bulunan Dionysos Tapinagi, ziyarete agik olan ¢ok onemli kalintilardan
biridir. Dionysos tanrisi, mitolojide sarap ve bag bozumu tanris1 olarak bilinir ve
sarabin sosyal ve faydali etkilerini de temsil eder. Medeniyetin destek¢isi ve Baris
asigidir. ik ¢agm Aphrodite'e, Eros'a ve Dionysos'a ilahiler yazan, sarap, ask ve
festival siirleriyle iinlii ozan1 Anakreon (M.O. 6. yiizyil) burada dogmustur (Izmir Il
Kiiltiir Turizm Miidiirliigii izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.).

Sigacik ayrica; kiiresellesmenin, sehirlerin kendilerine has dokusunu, kiiltiir
ve geleneklerini, yasam bi¢imini standartlastirarak ortadan kaldirmasini engellemek
amaciyla CittaSlow (Sakin Sehir) hareketinden dogmus olan Cittaslow Birligi’ne
Tiirkiye’den bagvurmus ilk yerlesim yeridir. Bu akimin en temel hedeflerinden biri
de yerel topluluklarda ve kasabalarda eko-gastronomi pratiklerini giinlik hayatin
icine sokarak “Slow Food/Sakin Yemek” felsefesini gelistirmektir. Bu felsefe ile
kurulan yerel {iriin pazarlarindan bir tanesi olan “Uretici Pazari’nda” yére halkinin
tamamen kendi el emegi olan gesitli yiyecek ve igecekler satilmaktadir. Ekmek
dolmasi, Samsades, Armola peyniri, Lok Lok, enginar dolmasi, sakizli tath tarhana,
Seferihisar nohutlu mantisi, oglak dolmasi ve her y1l geleneksel mandalina senliginde
yapilan mandalina tatlis1 Seferihisar’in yoresel lezzetleri arasindadir (Sirtgantalilar,
2013). Her y1l mandalina senligi kapsaminda diizenlenen konser ve sokak senlikleri
en iyl mandalina, en iyi Uretici, en iyl mandalinali yemek ve tatli yarigmalariyla
birlikte yerel mandalinanin tanittimin1 yapmaktadir. Seferihisar’m en 6nemli diger bir
ozelligi de Sigacik kale i¢inde bulunan tarihi evlerden bazilarinin pansiyon olarak
isletilmesidir. Bu sicacik ev atmosferinde bahar ve yaz aylarinda bahgelere tasinan
sofralar tazecik yerel {irlinlerle donatilir (Bizevdeyokuz, t.y.).

3.3.4.Urla

Ege Bolgesinin tim Ozelliklerini tasiyan Urla iskele bolgesi, kiigiik

meydanlari, asma alt1 kahveleri, balik¢ilar1 ve kdy pazari, uzun sahil seridi, el
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degmemis koylariyla, civarindaki Yagcilar kdyiinde yer alan bag evi ile ve de tarih
Oncesi caglara ait Limantepe’nin devami olan Antik Klazomenai kentiyle {inliidiir.
M.O. 4000 yillarinda buradaki halkin zeytinyag atdlyeleri kurdugu, sarap, parfiim ve
dokumacilik alaninda tanindigi, madencilikte de oldukga ileri seviyeye geldigi
bilinmektedir. Zeytinin varligi, Anadolu’da 10 bin yil Oncesinden bu yana
bilinmektedir. Urla’da bulunan diinyanin en eski zeytinyagi atdlyesinde, zeytin
kirma degirmeninin yapis1 ve hidrolik biliminin ulastig1 diizey belirgin bir sekilde
gorilmektedir. Yapilan kazilarda Klazomenai’de bulunan bazi eserler Paris Louvre
Miizesi, Atina Milli Miizesi ve Izmir Arkeoloji Miizesi’nde sergilenmektedir (Izmir
Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii Izmir Tanitim Brosiirleri, t.y.). Boylesi deger verilen
zeytin i¢in dlinyanin en yash zeytin agaclarini, zeytinyagi yapilan islikleri, zeytinyagi
fabrikalarini, manzara/seyir teraslarini, zeytin ezme yerlerini, yel/su degirmenlerini,
kuyular1 ve yol istiindeki sevimli Ege kdylerini ve tarihi yerleri gezerek turlama
olanagi saglayan gastronomik bir rota ag1 olan Zeytin yolu olusturulmustur. Zeytin
Yolu tizerinde Klazomenai zeytin isligi, Kostem Zeytinyagi Miizesi, zeytinyagi
tadimi ve anit agaglarin goriilmesi seklinde bir rota belirlenmistir (Bizevdeyokuz,
ty.).

Urla, balik restoranlariyla her tiirlii taze balik, meze ve deniz mahsullerini
masalara getirmekle kalmaz, zeytinyagi gibi lezzetli saraplar1 da masalara getirir.
Urla bag yolu bu anlamda giinlinii tiziim salkimlar1 ve {izlimiin saraba doniisme
hikayesini yerinde Ogrenip tadina bakmak isteyenler i¢in bir deneyim olanagi
sunmaktadir. Bu bolgedeki bag evleri irili ufakli biiyiikliiklerdeki tesisleri ve farkli
cins tlzlimleriyle ziyaretgileri icin lezzet deneyimini her seferinde degisik bir
maceraya doniistiirmektedirler. Urla bag yolunda Urlige sarapgilik, USCA Organik
sarapgilik, MMG sarapgilik, Urla sarap¢ilik, Mozaik sarapg¢ilik, Limantepe ve Urla
Bag evi tesislerinin kimileri konaklamali kimileri restoran olarak hizmet vermekte
olup uygun havalarda bu bag rotas1 ‘bisiklet&sarap’ konseptinde olup bisikletle de
gezmeye uygun bir gurme rotadir (Bizevdeyokuz, t.y.). Urla, her yil bahar aylarinda
diizenledigi Uluslararasi Enginar Festivaliyle de gastronomi agisindan adini
duyurmaktadir. Bu festival kapsaminda sakiz enginar ile regelinden yemeklerine,
sabunundan ¢ayina kadar ¢ok ¢esitli tiriinler hazirlanmaktadir.

Urla, kdyleriyle de iin salmistir. Giivendik Koyii neredeyse 1000 yasina
gelmis {inlii zeytin agaciyla bilinir (Izmir 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii Izmir Tanitim
Brosiirleri, t.y.). Tiyatrosu ve seralari ile bilinen Bademler K&yii, Ozbek, Balikliova

ve Giilbahge ile 6nemli Ol¢iide turist ¢eken Barbaros Koyii ilk akla gelenlerdir:
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Barbaros koyii gelenekler, tarimsal iiretimi ve dogayi, en iyi korkuluk, geleneksel
yemek ve avlu ve bahge tasarimi gibi yarigmalarla hayatta tutarak farkindalik
yaratmak ve farklilasmak ig¢in bir Barbaros Oyuk (Korkuluk) Festivalini
gelistirmistir. Ayrica “cat kapi evleri” adinda gelistirdikleri fikirle, az bir {icret
karsiliginda kapisinda ¢at kapt yazan evlerin sofralarina konuk olmak ve kdy
halkinin dogal yasamini bu sofralar araciligiyla yasama sansi yakalanmaktadir.
Buradaki en iinlii lezzeti; koy loru, maydanozu, sogani ve kdy degirmeninde sikilan
zeytinyagiyla yapilmis “Katmer” ile c¢esitli yerel otlardan yapilan odun atesinde
kuzineli sobada ya da koy firininda pisen “Calkamaya” dir. Ayrica “Karabas otu
cicegi receli” de Nisan zamani kdye has diger bir lezzet olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Bademler koyii ise, kiltir ve sanat etkinlikleriyle dolu, kendi tiyatrosu
(Tiirkiye’nin ilk koy tiyatrosu), miizesi, kiitiiphanesi olan, bayramlari, kutlamalar1 ve
senlikleri bol tertemiz bir kdy. Tiyatronun oyuncu kadrosu da koy halkindan
olusmaktadir. Her y1l Mayis’1in ilk haftasi diizenlenen tiyatro senligi, yoresel pazari
ve sadece pazar giinlerinde agik olan “Sermin Anne’nin Yeri” nde, odun atesinde
gbzleme ve cay / ayran / limonata ile kdy ekmegi ve kalbura bastis1 da meshur olan
Bademler koyii, kiiltiirel, sanatsal etkinliklere ve egitime ¢ok deger veren neseli,
hareketli bir yerdir. Karaburun’a bagl, tarihi tag evleri, koy bakkali, koy kahvesi,
cesitli yemekleri ve bozulmamis kdy hayati ile Kdosedere Koyii de ilgi cekmektedir.
Bu koyiin mutfaginda kendine 6zgii hurma Zeytini, Ege Otlari, Peksimet, Kosedere
mantisi, Masir Boregi, Cullama, Zingata, Bazina, Cizlembe, Kabak Ci¢egi Dolmasi,
Cig Sarma, Etli Sira, Piringli Mantar Boregi, Peynirli pide, Katmer, Puf boregi,
Kormen koftesi, Firin Boregi, Kopanisti Peyniri, Siindiirme (Hosmerim -Peynir
Tatlis1), Damat Tatlis1, Oklavadan Siyirma ve Ev Baklavasi gibi ¢esitler ve 6zellikle
Okiiz Koftesi diye bilinen satir koftesi favori yiyeceklerdir. Zeytin ve iiziimiin
baslica tarimsal {riinler oldugu bu koy, antik bagcilik mirasina sahip ¢ikmaya
baslayarak her yil agustos aymin iigiincii haftas1 ‘Uziim Festivali® diizenlemektedir.
Bir balik¢1 koyii olan /ldwri ise; lokmasi, balik restoranlart ve ozellikle enginarli

midye dolmasi ile fark yaratan bir kdydiir (Bizevdeyokuz, t.y.).
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3.3.5. Cesme

Cesme Alagati, en iinlii ruzgar sorfii noktalarindan biri olarak, begonvillerin
sarktifi eski Rum evleriyle, Arnavut kaldirimli sokaklariyla, rengarenk butikleri,
otelleri, restoran ve sokaklara tasan sofralariyla Izmir ve Urla yarimadasinin en iinlii
eglence ve gastronomik bulusma noktalarindan biridir. Cesme’nin en ¢ok kumru
sandvici ve sakizli dondurma/muhallebisi, kavun ve enginari ile {in salmis olsa da
zeytinyaglilari, mezeleri, balik ve deniz iirlinlerinin her tiirlisiiyle Ege mutfagini
layikiyla sergileyen bir yerdir.

Turizmin marka destinasyonlarindan biri olan Cesme Alagati’da her yil
baharda diizenlenen ot festivali Tiirkiye’ nin dort bir yanindan binlerce insanin ziyaret
ettigi, ulusal boyutta ¢ok biiylik bir ilgi ¢ceken, herkesi dogaya donmeye dogal otlari
tilketmeye motive eden bu festival ayn1 zamanda farkl yerel lezzetler tatmak isteyen,
gastronomiye ilgi duyan turistler i¢in biiyiik bir turistik cazibedir. Bahar ¢igekleriyle
yapilan taclar, sokak orkestralari, tazecik yerel otlarin ve yiyeceklerin iceceklerin
stantlariyla bir panayir havasinda gergeklesen ‘Alacati Ot Festivali’nin’ odak
etkinlikleri yemek yarismalari, gurmelerin esliginde yemek atolyeleri, dag ve kir
yiiriiyiisleriyle Izmir’e has endemik bitkileri ve yabani otlar1 tanima, toplama
gezileri, “Otlu Gida Uriinleri” ve “Siirdiiriilebilir Tarim” hakkinda bilgilendirici
sOylesiler olmaktadir. Her tiirli otun yer aldig1 stantlarda ayrica yerli halkin el
emegiyle mutfagindan pisip ¢ikan “Sevket-i Bostan”, “Radikali Kuru Boriilce
Salatas1”, “Bergamutlu Kurabiye”, “Otlu Tuzlu Kek”, “Radikali Kofte”, “Damla
Sakizli Kurabiye”, “Otlu Kalbur Tatlis1”, “Zencefilli Kekik Bali”, “Siit Receli”,
“Ihlamur Recgeli”, Cesme’ye 0zgii “Sakizli Limonlu Receli”, “Pazili Borek”,
“Lavantali Giil Tatlis1” gibi yerel lezzetler de yer almaktadir. Ayrica ev yapimi
zeytin, biberiye, giil ve ¢ilek aromali sabunlar da bu kapsamda tezgahlarda yer
almaktadir (Milliyet, 2016).

Mayis 2016 itibariyle globali degil, yereli, endiistriyeli degil gelenekseli
savunan, her kiltiiriin kendi geleneksel yontemlerini koruyup siirdiirmesini
amaglayan akimla Tiirkiye’ nin ilk Slow Food kdyii olmay1 basaran Germiyan kéyii
de bu topraklara 6zgii atalardan kalan onlarca yillik tohumlar kullanilarak {iretilen
irlinler, agzinda zeytin dali tasiyan salyangoz logosu kullanilarak satilmaktadir ve bu
logonun bulundugu isletmelerde, mevsimsiz, turfanda iirlin bile kullanilamamaktadir.
Buraya 6zgii lezzetler ise, eksi maya ile yapilan ve odun atesinde pisirilen Germiyan

Ekmegi ile Kopanisti Peyniridir (Bizevdeyokuz, t.y.).

62



4, BOLUM
IZMiR ILININ GASTRONOMI UNSURLARININ TESPITi
UZERINE BiR ARASTIRMA

4.1. Arastirmanin Amaci

Seyahat motivasyonu olarak gastronomi unsurlarinin izmir, Yarimada (Urla,
Seferihar, Selcuk, Cesme ve civar kdyleri) ile Izmir ¢evresine iliskin turizm ¢ekim
unsurlarinin  belirlenmesi (gastronomi turlari, festivalleri, miizeleri ile {iretici
pazarlari, restoranlar, cografi isaretleme, yoreye has 6zel yiyecek ve icecekler vb.) ve
bu unsurlari temel alan [zmir gergevesinde gastronomi turizminin yapilanmasina 151k

tutacak bir yol haritas1 hazirlanmasi amaglanmaktadir.

4.2. Arastirmanin Yontemi

Nitel arastirmada en yaygin olarak kullanilan veri toplama yontemlerinden
biri olan goriisme teknigi, arastirma yontemi olarak kullanilmis ve bu yontem ile
arastirmada elde edilen bulgular yorumlanmistir. S6z konusu nitel calismada
arastirma sorular1 acik uc¢lu olarak hazirlanmis ve incelenen konuyu esnek bir
yaklagimla ele almak amaglanmistir. A¢ik uglu sorular ilgili literatiir tarandiktan
sonra olusturulmus ve toplam 19 adet soru olarak belirlenmistir. A¢ik uclu goriisme
sorulari, katilimcmin diisiince ve goriislerini serbestce ifade edebilecegi sekilde
olusturulmustur. Tiim katilimcilara yoneltilen sorularin tamamina cevap alinmis olup
alinan cevaplar belli bir sistematik i¢erisinde derlenmis ve ¢alisma sonunda aragtirma
bulgular1 kisminda agiklanmastir.

Goriligmeler ortalama 40 dakika stirmiis olup 25 dakika ile 80 dakika arasinda
degismektedir. Goriismecilere telefonla ulastiktan sonra randevu almak suretiyle
kendilerinin  belirledikleri yer ve saatte goOriismeler gergeklestirilmistir.
Goriismelerden bir tanesi sadece, katilimcimin Istanbul’da bulunmasi sebebiyle
Skype (internet araciligiyla video konferans) uygulamasi iizerinden video konferans
seklinde gergeklestirilmistir. Goriigmelerin tamami, katilimcilarin izni alinarak cihaz
ile ses kaydi gergeklestirilmis ve goriismeler siiresince arastirmacinin aldigi kisa
notlarla goriismeler kayit altina alinmistir. Ses kaydina alinan goriismelerin her biri
desifre edilerek alinan notlarla karsilastirilmis ve katilmecilarin  goriis  ve

degerlendirmeleri bu aragtirmanin verisi olarak yorumlanmistir.
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Aragtirmanin amacina uygun olarak orneklem se¢iminde kartopu (zincir)
ornekleme kullanilmigtir. Bu yaklagim arastirmacinin problemine iligkin olarak
zengin bilgi kaynagi olabilecek birey veya durumlarin saptanmasinda ozellikle
etkilidir (Yildirnm, Simsek, 2008). Nitekim stireg ilerledik¢e en basta arastirmacinin
belirledigi isimler kartopu gibi biiylimiis, belirli isimler 6n plana ¢ikmis ve rneklem
listesi boylelikle olusturulmustur.

Gergeklestirilen goriismeler, goriisme tiirlerinden yar1 yapilandirilmis
gorisme seklinde uygulanmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismede arastirmaci,
yoneltecegi belli bash sorulart hazirlayip katilimciya yoneltir ve gorligme sirasinda
yeni sorular sorma geregi hissedilirse bu sorular da ayni sekilde katilimeiya yoneltilir
(Yiiksel, Mil, Bilim, 2007). Nitekim kullanilan bu yar1 yapilandirilmis goriisme tiiri
arastirmacitya konunun daha derinlemesine incelenmesi icin olanak tanimaktadir.
Bireysel olarak gergeklestirilen goriismelerde arastirmaci bu gorlisme tiiriiniin
dogasina uygun olarak farkli katilimcilara ayni sorulari yoneltmis ve miilakat

sirasinda farkli sorular da sorulmustur.

4.3. Arastirma Bulgulari

Arastirma bulgular1 Izmir ve yakin cevresi (Selguk, Tire, Odemis vb.) ile
Yarimada kisminda (Urla, Seferihisar, Sigacik, Cesme, Alagati ve civar koyleri)
seyahat motivasyonu yaratabilecek gastronomik unsurlarin tespit edilmesi,
gastronomi turizmi kapsaminda bugiine dek yapilmis olan ve hali hazirda devam
eden calismalar ile Izmir ve Yarimada gastronomisinin gelisimi ve turizme katkisi
icin izlenmesi gereken yollar ve stratejilerin tespiti olmak lizere ii¢ ayr kisimda

incelenmistir.

4.3.1. Izmir ve Yarimada’min Gastronomik Unsurlar

Gastronomi turizmi, tiim diinyada turizm hareketlerine ve dolayisiyla
ekonomiye katkisindan otiirli ciddiyetle ele alinan, ekonomik oldugu kadar kiiltiirel
siirdiiriilebilirlik agisindan da énemli bir ara¢ olmaktadir. Fransa, Italya, ispanya gibi
iilkeler kendi geleneklerini, yasam bicimlerini gastronomi gibi yeni ve farkli bir
konuda ifade ederek turizmi siirdiiriilebilir kilarken, bu deneyimleri paylasma
yoluyla da ekonomilerine katma deger saglamaktadirlar. Tiirkiye’de her ne kadar ge¢
kalinmis olsa da son yillarda bu konunun oOnemine dair farkindalik artmistir.
Universitelerde gastronomi boliimleri agilmis, akademik calismalar -yeterli

olmamakla birlikte- hiz kazanmis, gastronomiye yonelik fuar, festival gibi etkinlikler
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artmis, gastronomi odakli kiiltiir turlart diizenlenmeye baslanmistir. Bu konuda
Katihma: 2 istanbul’daki seflerin de son 10 yil iginde Anadolu mutfagini yenilikci
yaklasimlarla farklilastirarak sahip olduklar1 potansiyeli kullanmaya basladigini,
artik restoran meniilerinde yoresel, mevsimsel yemeklere yer verilmeye baslandigini
belirtmistir.

Katihmar 3, Katihmca 10 ve Katihme 1 tarafindan Gaziantep’in
gastronomideki basarisinin dikkate deger bir seyir izlemesi 6rnek olarak verilmistir.
Gaziantep’in, UNESCO’nun (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii)
“Yaratic1 Sehirler Ag1”na girmeyi basarmasiyla, hem yoresel yemekler araciligiyla
yerel yaraticiligin ve kiiltiirel ¢esitliligin korunmasi saglanmis olmakta hem de
uluslararasi bilinirliginin artmasin1 saglayan ciddi bir destek saglanmis olmaktadir.
Gaziantep’in gastronomi sehri unvani kazanarak gastronomi alaninda tescillenmesi
[zmir ve Yarimada’nin sahip oldugu potansiyele 6rnek bir motivasyon kaynag
olarak degerlendirilmesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Katilimeilarin Izmir ve Yarimada gastronomisine dair genel ortak goriisii son
4-5 yilda yasanan bilinglenme ile beraber diizenlenen festivallerle, zeytinyagi ve
sarap tadim turlariyla, Urla, Seferihisar ve Alacati’da agilan 6zgiin restoranlarla ve
zengin mutfak kiiltiiriiyle kendisini daha ¢ok gostermeye basladigi, bir diger
sdylemle Izmir ve Yarimada’nin dogasi ve gastronomisi ile dne ¢ikmaya basladig
yoniindedir. ilave olarak Katilimer 9 Turistlerin artik kitle turizm bigimleri yerine
gastronomi gibi nig turizm sekillerine yoneldigi, daha kisisellesmis butik tarzda
hizmet alabilecegi, 0zgiin deneyimler elde edebilecegi seyahatler yapmak
istediklerini ve yiizde 80’inin gidecekleri destinasyonun se¢iminde mutfak
ozelliklerine baktigini, otel kapasitesi, yore insaninin yapist gibi bazi 6zelliklerinden
otiirii Izmir’in kitle turizmine ¢ok uygun bir yer olmadigini, gastronomi, saglik,
kiiltir turizmi gibi daha butik turizm sekillerinin uygulanmasina uygun bir
destinasyon oldugunu ve Izmir ve Yarimada’nin bu anlamda ilgi c¢ekmeye

basladigini belirtmektedir.

4.3.1.1. izmir ve Yarimada Mutfaginin Ana bilesenleri ve Restoranlar

Tiirkiye’de Izmir’den daha yogun mutfak kiiltiirii olan yerler olmakla birlikte
[zmir ve gevresinin sahip oldugu mutfagin saglikli besinler olan tiirlii tiirlii bitkiler,
otlar, sebzeler, balik, deniz iirlinleri ve zeytinyag1 agirlikli olmasi, bu iriinlerin kimi
zaman meze olarak, kimi zaman ¢ig salata seklinde kimi zaman da sadece haslanip

limon sarimsak zeytinyagi ile tliketilmesi, yani hem hammadde hem pisirme
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yontemleri agisindan saghklhh mutfak olmasi hem ¢ok 6nemli bir 6zelligi olarak
karsimiza ¢ikmakta hem de turistler agisindan merak uyandirici oldugu belirtilmistir.
Ege mutfag saglikli oldugu kadar, diger mutfaklarda acgig1 soslarla kapatilmaya

caligilan lezzetiyle de 6ne ¢ikmaktadir. Katilmer 13’iin ifade ettigi gibi

“Nasil gastronominin baskenti Gaziantep 'tir diye séyleniyorsa bence saglikl
beslenmenin saglikli yemek kiiltiiriiniin baskenti de Ege Bolgesi, dolayisiyla

Lzmir olmal1.”

Yemek, cok kiiltiirlii toplumlarda etnik cesitlilikten gelen kiiltiirel zenginligi
ortaya koyan unsurlardan birisidir. Go¢ mutfagi, Levanten kiiltiirii, Girit ve Rum
mutfaklar1 ile Sefarad mutfaginin Anadolu mutfagiyla karisarak olusturdugu Ege
mutfagi; Ege’nin kiy1 kesimlerinde Yunan kiiltiiriiniin (raki gibi sarap gibi alkolle
eslesen meze, yemek ve ot agirlikli yiyeceklerin), i¢c kesimlerinde ise Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin dolayisiyla (keskek gibi et ve bugday agirlikli yiyeceklerin) daha
baskin hissedildigi bir mutfak yapisina sahiptir. Izmir ve cevresi ile Yarimada
mutfagi bu Kkiiltiirel cesitliligi yansitmasindan 6tiirii  olduk¢a zengin bir
gastronomiye sahiptir. Bize nesiller boyunca gelmis, deneyimlenmis, kendini
ispatlamis bu yemekler Katihmer 15’in deyimiyle “Yillar énce bestelenmis ama
giintimiize dek begenilerek gelmis sarkilar gibidir”. Etnik kokeni farkli toplumlardan
gelen karma ve muhtesem zenginlikler iceren bir gastronomiye sahip bu bolgenin
gastronomisi hem saglikli hem ¢esitli hem lezzetlidir.

[zmir gastronomisi dendigi zaman ilk sokak lezzetleri ve Ege mutfaginin akla
geldigi ve deger tasidig1 goriilmektedir. Son dénemlerde yayginlasan sef restoranlari
sayesinde gastronomi altyapisi olan bilingli seflerin araciligiyla bolgesel ve yoresel
yemeklerin &ne ¢iktigini izmir’de de gérmekteyiz. Nitekim Alsancak’ta bulunan
zincir fast food tarz1 restoran ve kafelerden birinde seflik de yapan katilimcilardan
bir tanesi meniisiine Bosnak béregi, Odemis kofte ilave ettigini, Izmir’in sahip
oldugu gastronomik yapiyr meniisiine dahil ederek yoreselligi 6ne c¢ikarmaya
calistigini belirtmektedir.

Katilimcilara izmir ve Yarimada gastronomisinde tatmak isteyecekleri
sembolik lezzetlere iligkin yoneltilen sorulara iliskin verdikleri cevaplar asagidaki

tabloda listelenmistir:
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Tablo 11: Izmir ve Yarimada Gastronomisinde Sembolik Deger Tasiyan Lezzetler

izmir ve Yarimada Gastronomisinde Sembolik Deger Tasiyan Lezzetler

Katilimct 1

Izmir’de Boyoz, Gevrek, Lokma, Kumru, izmir tulumu, Lor peyniri ve Zeytinyaglilar,

Cesitli Otlar, Sevketi Bostan, Enginar, Deniz mahsulleri, Keskek ile Tire, Odemis ve

Bergama’da Kofte.
Katilime1 2 Boyoz, Kumru, Midye, Kokoreg gibi sokak yemekleri ile Sevketi Bostan, Arapsagi
(Girit mutfagt), Turp otu, Radika gibi otlarin kullanildig1 yemekler.
Katilimc1 3 Boyoz, Sambali, Midye.

Katilimc1 4

Zeytinyag1, hurma zeytini, Erkence Zeytini Natiirel Sizma Zeytinyagi.

Kattlimct 5

Boyoz (Sefarad mutfagindan), Kumru (Cesme), Sevketi Bostan (Girit mutfagi), Ege
otlari, Tarhana (tiim Ege i¢in).

Katilimc1 6

Zeytinyagli yemekler, Sarap ve Sarap tadimina yonelik, Urla Alagat1 Barbaros kdyti

i¢cindeki otantik restoranlar ve buralarda yoreye ait sebze ve otlarla yapilan yemekler

Kattlimct 7

Boyoz (Izmir’in marka degeri), Siibye, 6zellikle Urla ve Karaburun’da Deniz

mabhsulleri, Ekmek ¢esitleri ve Hamur isleri (Yarimada’nin kdylerinde)

Katilimci1 8

[zmir Kumrusu, Boyoz, Ot yemekleri, Sebze yemekleri, Enginar, Balik Raki ikilisi

Katilimct 9

Raki Balik ikilisi, Izmir Lokmasi, Boyoz, Siibye, Cesitli otlar ama en énemlisi Sevketi
Bostan, Sefarad, Girit, Levanten mutfaklarindan gelen saglikli ot ve zeytinyaglh

yemekler ile Cig yenen yemekler.

Katilimcr 10 Meze kiiltiirii, Sevketi Bostan, Cibez, Radika, Turpotu gibi farkli otlar, Enginarli
levrek, Sevketi Bostanli Levrek gibi balik yemegi ¢esitleri ve Sambali.

Katthmcar 11 | Kumru, Gevrek, Midye dolma, Otlar, Enginar, Sevketi Bostan, Boyoz, Tranga baligi.

Katitlimcr 12 Boyoz, Siibye, Midye ve Kokoreg gibi sokak lezzetleri ile zeytinyagli ot ve sebze

yemekleri (Zeytinyagi ve ot agirlikli ev yemegi, Ege mutfagi)

Katilimc1 13 Boyoz, Kumru, Siibye ve Ege Yemek Kiiltiirii igindeki yiyecekler

Katihimct 14 Farkl1 pisirme yontemleriyle ve zengin soslarla ¢esnilendirilmis balik yemekleri.

Katihimer 15 Zeytinyaglilar ve otlar

Katilimc1 16

Sembolik deger zeytinyagidir. Kemeralt1 esnaf lokantalari, mevsimsel otlarla yapilan

ev yemekleri, sokak lezzetlerinde Gevrek, Kumru, S6giis, Boyoz, Siibye, Katmer

Ege bolgesinde ve Izmir mutfaginda sembolik olarak Zeytinyaglh yemeklerin

on planda oldugu neredeyse tiim katilimecilar tarafindan belirtilmis ayrica iiriin olarak

Zeytinyag1 da Katihmc1 4 ve 16 tarafindan sembolik deger olarak gosterilmis olup,

Erkence Natiirel Sizma Zeytinyag: kalite kriterleri ve gastronomi turizmi agisindan

detaylica ele alinmistir.

On ii¢ katima tarafindan Ege Bolgesine has yemek kiiltlirii kapsaminda

otlar ve sebzelerle pisen ev yemekleri ve zeytinyagh yemekler sdylenmis ve Izmir ve

cevresinde en ¢cok Sevketi Bostan, Enginar, Arapsaci, Turpotu, Radika, Cibez vb.

otlarin tiiketildigi belirtilirken 6zellikle Katihmer 13 tarafindan bu ¢esitlilik 6zellikle
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vejetaryen beslenenler i¢in de cazibe unsuru olarak degerlendirilmistir. Rum mutfak
kiiltiiriinden gelen Enginar’in zeytinyaglisi, dolmasi ve pilavi gibi evlerde birkag
cesidi yapilip tiiketilse de festivallerde kizartmasi, salatasi, tatlisi, receli gibi tek bir
iirlin lizerinden ¢ok fazla alternatif sunuluyor olmas1 dikkat ¢ekici olmaktadir.

Katihmer 1 ve 2, Izmir Koftesi'nin genellikle herkes tarafindan yenilen
sevilen ortak bir lezzet olarak éne ciktigmni, Tire, Odemis ve Bergama kifteleri’nin
de hem igeriklerindeki ufak farkliliklardan hem yapilis yontemlerindeki farklardan
dogan lezzetleriyle cazibe olusturdugunu belirtmistir.

Toplam On bir katihma tarafindan Boyoz, Gevrek, Lokma, Kumru, Midye,
Kokore¢, Sambali gibi Izmir'e has sokak lezzetleri sdylenmis, Katiimer 7
tarafindan Boyoz Izmir’in marka lezzeti olarak bahsedilmistir. Sokak lezzetleri i¢in
Katihmer 3 “Izmir sokaklarinda yendigi zaman keyif veren, baska yerlere
gotiiriildiigiinde ayn1 zevki ve tadi vermeyebilecek yiyeceklerdir.” seklinde
belirtmistir.

Yedi katihmer tarafindan balik cegitleri ve deniz iiriinleri sdylenmis,
Katihme 11 tarafindan Tranca balig: dile getirilmistir.

Izmir tulumu, Lor peyniri ve Keskek ise Katthmei 1 tarafindan dile
getirilirken Tarhana yalnizca Katilimei 5 tarafindan dile getirilmistir.

[zmir’in unutulmaya vyiiz tutmus eski tariflerinden olan ve kavun
¢ekirdeginden yapilan bir igecek olan Siibye ise bes katihmcr tarafindan
sOylenmistir.

Urla’nin koylerinde yapilan Ekmek cesitleri ve Hamur isleri yalnizca
Katihme1 7 tarafindan belirtilmistir. Katilmel 6 tarafindan Sarap dile getirilmistir.

Bu bulgulara dayanarak asagidaki Tablo 12, katilimcilarm belirttigi izmir ve
Yarimada gastronomisinde sembolik deger tasiyan lezzetlerin dagilimini gostermekte
olup zeytinyagl yoresel yemekler ve otlardan hemen sonar sokak lezzetleri gelmekte
farkli katilimcilar tarafindan farkli sokak lezzetleri sembolik deger olarak ifade

edilmektedir.
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Tablo 12. izmir ve Yarimada Gastronomisinde Sembolik Deger Tasiyan Lezzetlerin
Katilimcilar Bazinda Dagilimi

Zeytinyagi Sokak
ve lezzetleri . .
zeytinyagh (Boyoz, Izmir Izmir
ot kumru, Balik ve Tulumu, kofte Sara
yemekleri lokma, . . Lor Tire, P Ekmek
A Deniz Siibye - ~~ . Tarhana s
(Enginar, gevrek, i, . Peyniri Odemis, cesitleri
. . Uriinleri
Sevketi sambali, ve Bergama
Bostan, midye Keskek kofte
Arapsagl, dolma,
vb..) kokoreg
Katilimc1
1 X X X X X
Katilimc1
2 X X
Katilimc1
3 X
Kattlimc1
4 X
Katilimc1
5 X X X
Katilimct
6 X X
Katilimc1
X X X X
7
Katilimc1
8 X X X
Katilimc1
X X X X
9
Katilimc1
10 X X X
Katilimct
1 X X X
Katilimct
12 X X X
Katilimct
13 X X X
Katilimct
14 X
Katilimct
15 X
Katilimct
16 X

Arastirma ¢ergevesinde gergeklestirilen miilakatlarda katilimcilarin, restoran
isletmeleri, iiretim ve servis kalitesinin Izmir gastronomi turizmi acisindan
iyilestirilmesine yoOnelik Onerileri asagidaki sekilde 7 bashik altinda 6zetlenmistir.
Katilimeilar, gastronomi turizmine ydnelik olarak tercih edilen Izmir restoranlarmin
ozelliklerini Izmir mutfagim yansitan yemek ¢esitleri; konum; dekoratif unsurlar;

kalite ve hijyen standartlari; servis ve sunum ozellikleri; farkli meniiler gelistirme;

69



seflerin yeni pisirme, lezzetlendirme yontemlerini cesitlendirmesi; eski tariflerin
kullanilmast; iyi misteri iligkileri olusturma; bulundugu cevreye, otantik dokuya

sahip ¢ikma; fiyat kalite dengesini koruma gibi basliklar tizerinden agiklamislardir.

4.3.1.1.1 Restoran Yonetiminin Profesyonellesmesi

Katihmc1 10’un ifade ettigi tizere Kadinlarin ¢alisma hayatina girmesiyle
birlikte biiyiik sehirlerde yasayan geng insanlar disarda yemek yeme aligkanligi
gelistirmis ve bunun sonucunda da disarda yemek tiiketimi, yemek cesitleri ve
restoranlar artmustir. Buna gore Izmir’de turistler tarafindan agirlikli olarak Ege
mutfagima yonelik lezzetlerin, balik, sebze ve zeytinyaglilarin yer aldig
restoranlarin, konum olarak da 6zellikle deniz kiyisinda olanlar1 veya sehrin eski
yerlesim yerlerinde tarihi dokusu olup merkezi yerde olanlari tercih edilmekte;
servisi temiz diizgiin olup, giinlilk, mevsimine gore taze lriinlerle (donuk triinler
kullanmayan) yemek yapan, fiyatlari da kalitesi oraninda uygun ayarlanmis olan
restoranlar aranmakta ve one ¢ikmaktadir.

Bu dogrultuda, Katimear 10 gibi Katimer 13 tarafindan da Izmir
restoranlarinin deniz manzarali ya da iklimsel ozellikleri itibariyle bahgeli avlusu
olan giinesli bir atmosfere sahip olmasi, dekoratif unsurlarda da yine denizi ve Ege
mutfagini ¢agristiran yesil ve mavi tonlarinin 6ne c¢ikmasi Onerilmekle birlikte,
yemeklerin lezzet, dogallik, tazelik ve kalitesinin beklentiye cevap verecek nitelikte
olmasiin 6nemi vurgulanmistir. Ancak, katilimcilarin ¢ogunlugu tarafindan var olan
restoranlarin  birgogunun hijyen ve kalite standartlar1 bakimindan gastronomi
turizmine uygun nitelikler tastmadigr diisiiniilmektedir. izmir’de gastronomi turizmi
icin gereken niteliklere sahip yerel Ege lezzetleri yapan yeterli sayida restoran
olmamasi, olan restoranlar i¢in de de istenen kriterleri, standartlar1 karsilayamayan

restoranlar olmasi dikkat cekmektedir.

4.3.1.1.2. Kemeralt1 ve Diger Lokantalara Standart Getirilmesi

“Goriiyorsunuz ismi tamnmig bir¢ok restoran var. Bir restoramin tuvaleti
temiz degilse, mutfag: hijyenik degilse, pis bir mutfaksa istedigi kadar lezzetli
yvemek yapsin bu kosullarda istedigi kadar iyi olsun, ismi olsun ben gitmem!
Demek ki bu noktada bir ayrinti ¢ikiyor ortaya. Bizim bu restoranlara,
gastronomi noktalarina bir standart getirmemiz lazim. Bu standartlarinda

belli olgiileri var biliyorsunuz, 1SO belgeleri var. Birkag tip restoran var
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Izmir’de. Bir, Istanbul’da piyasa yapmis insanlarin gelip yaptiklar var. Bir
de Dogu Kiiltiiriinii Batiya tasiyip kendi yemek kiiltiirlerini bize dayatma
yapanlar var. Onlarin da tabii ki kiiltiiriiniin burada olmasi gerekiyor ama

baskin bir kiiltiir haline gelmemesi gerekiyor.”

Katihmelr 6’nin ifadesinde belirttigi iizere Izmir’de restoranlarin gesitlilik
bakimindan kozmopolit oldugu, agirlikli Ege Mutfagi olmasi gerekirken, yatirimlarin
farkli tip yemek kiiltiirleri ve tarzlar1 iizerine oldugu, bazi hijyen standartlarini
tasimadigi ve kebap kiiltliriiniin agirhik gostermeye basladigi belirtilmektedir.
Katihma 6 gibi Katiimer 10, Levanten, Girit, Go¢gmen mutfaklar1 gibi Izmir’in
kendisine has, yillardir tasiyip bugiinlere getirdigi mutfak kiiltiiriinii yansitan yerlerin
On plana ¢ikmasi hem saglik acisindan hem gastronomi turizmi agisindan Snem
tasimaktadir.

Katimal 13’iin de ilave ettigi lizere, Kemeralt1 i¢indeki esnaf lokantalari,
Anadolu’daki birka¢ sehirden daha fazla niifusu olan, 75 bin calisan1 ve 14500 is
yeriyle Kemeralti esnafin1 doyuran, her daim orada calisanlara iyi yemek ve hizmet
vererek devam etmek zorunda olan lokantalardir. Ozellikle sembolik olarak Ege
mutfagini temsil eden 3.ve 4. Kusak olarak isini ciddiyetle yapan esnaf lokantalari
icin miisteri memnuniyeti bir nevi zorunluluk olarak goriilmektedir. Katilmer 6, Bu
anlayisla hizmet veren yeni nesil esnaf lokantalarinin da kendilerini, standartlarin
gelistirmeye, hijyen ile ilgili kurallara daha ¢ok O6nem vermeye baslasalar da
buradaki gastronomi turizmi potansiyeli tasiyan lokantalarin belli bir degerlendirme,
kontrol sertifika sistemiyle denetlenip, egitilmelerinin, hatta bir bayrak sistemiyle
derecelendirilmelerinin  onlar1 daha ileri tasiyabilecek girisimler olacagini

belirtmistir.

4.3.1.1.3. Damak Tadimma Gore Meniiler Receteler Gelistirilmesi ve

Personel Kalitesine Onem Verilmesi

Katihmer 14°{in ve Katilmer 8’in de belirttigi lizere farkl iilkelerden gelen
turistlerin sahip oldugu damak tadi ve kiiltiirii geldikleri iilkeye gore degismektedir.
Bu sebeple turistlerin deneyimlemeye karsi ¢ekincelerini kirmak igin sosyal medya
ve birtakim gurme aglar ile videolar araciligiyla bilgilendirilmeleri saglanmali ve
meniiler onlarin tercih edebilecegi sekilde calisilarak turistlerin yerel tatlara olan
direncinin oniline gecilmelidir. Restoranlar miimkiinse turisti {iretim siirecine dahil

edebilmeli miimkiin olmuyorsa siireci seyretmesi saglanmalidir. Restoranda servis
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hizmetinden sorumlu olanlar yabanci dil bilmeli, soruldugunda iiriiniin 6zelliklerini
anlatabilme beceresi olmali. Hatta tadini, yapimini, kullanilan malzemelerin
yetistirilme ile ilgili yer, mevsim gibi detaylar1 bilmeli, yemeklerin yanina onerilecek
ickinin yemekle uyum gostermesi agisindan bilgi sahibi olmalidirlar. Katilimen
13’de iiretim yapan sef ve mutfak personelinden servis personeline kadar tim

gastronomi alaninda calisan kisilerin egitimli ve bilgi sahibi olmasinin 6nemine

deginmistir.
4.3.1.1.4. Mutfak Seflerinin Kendini Gelistirmesi ve Yaraticthgim
Kullanmasi

Katihmer 14, mutfak seflerinin 6zellikle Izmir mutfaginda énemli bir yeri
olan balik pisirme yontemleri konusunda kendisini gelistirmesi, farkli soslarla ve
lezzetlendirme metotlariyla turistlerin sevebilecegi tatlar olusturmaya c¢alismalari
konusu tizerinde durmustur. Ayrica restoranlarda Avrupa’da ¢okga yemeklere eslik
etmesi bakimindan sarabin tercih edildigini bilerek yabanci misafirlerin asina
olmadiklar1 raki balik ikilisinden ¢ok, asina olduklar1 sarap ve balik eslesmesini
tercih edebileceklerini bilmeleri gerektigi ve hazirliklarini bu yonde yapmalari

gerektigi belirtilmistir.

4.3.1.1.5. Eski Tariflerin Kayda Gegirilmesi, Miisteri Mliskilerinin
Gelistirilmesi ve Siireklilize Onem Verilmesi

Bazi iilkelerde tarihi restoranlar ve yaptiklari 6zel yemeklere ait receteler
onlarca yil babadan ogula gecerek varligimi siirdiirmektedir. Bu durum Katilhimen
7’nin belirttigi lezzetlerin yillar igerisinde degismeden devam edebilmesi ile ilgili
oldugu gibi Katihmer 13’lin belirttigi gibi samimiyetin ve misafir iligkilerinin
degismemesinden de kaynaklanmaktadir. Katihmer 13 ilave olarak gorisiini

asagidaki sekilde belirtmektedir:

“Fransizlar in 4.nesildir ayni yerde devam eden iinlii restoranlar: var mesela.
Bir restoran diistiniin aymi mimaride, aymi tip yemekleri, ayni kalitede
sunuyor. Ama biz gidiyoruz, burada bir yere bakiyoruz, 2 sene sonra onun
verine baska bir yer agiliyor. Béyle kalict olan, ayni yerde, ayni standardi

’

stirdiiriilebilen yerlerimiz ¢ok az.’
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Katihmc1 10’un ifade ettigine gore bazen bu tip tarihi restoranlar prestij
sahibi olmalarindan o6tiirii oldukg¢a ileri tarihlere kadar dolu olabilmekte, iki yil
sonrasina ancak rezervasyon aliabilmektedir. Kalic1 olmak ve ayni yerde devam
edebilmek bu anlamda Onem kazanmaktadir. Benzer sekilde, Katihme1 6 da
Kemeralti esnaf lokantalarinin gastronomi turizmi i¢in yiiksek potansiyel sahibi
oldugunu, bazi ufak tegviklerle lokantalarin gerekli iyilestirmeleri yapmasi

saglandikga, gastro turlar i¢in ideal bir rota olusabilecegini belirtmektedir.

“Oyle yerler var ki gidersiniz, unutamazsimz. Mesela benim babamin
kaportact diikkaninin orada Kéfteci Yusuf Usta vardi. Ben hayatimda orada
vedigim kadar giizel kéfte hi¢bir zaman yiyemedim. O adami hi¢ kimse

tammazdi, o bélgenin esnafi bilirdi. Kemeralti’'nda da boyle yerler var.”

4.3.1.1.6. Tarihi Atmosfer ve Otantik Cevrenin Korunmasi

Tarihi restoranlarin yillar icerisinde mimarisinde meydana gelen degisimler
kadar ¢evredeki binalarin ve iginde bulundugu sokagin da gecirdigi degisim
onemlidir. Tarihi dokusunu ve otantikligini koruyan bir sokakta yer alan tarihi bir
lokanta varligini devam ettirirken, betonlagsmanin Oniine gecilememis bir bolgede
boyle bir tarihi lokantanin varligini devam ettirmesi miimkiin olamamaktadir.
Dolayisiyla, restoranlar bulunduklar1 ¢evredeki tarihi dokuya sahip ¢ikmalidir. Bu
konu sadece goriintii kirliligi acisindan degil ayni zamanda bir alanda acilan bir
isyerinin siirdiiriilebilirligi agisindan da onem tasir. Bunu ornek olarak Katilimel

7’nin ifadesi bu goriisleri yansitmaktadir.

“Eskiden Kemeralti’'nda bir sokaga girdiginizde berberler, terziler,
antikacilar vard: oysa simdi donerci biifeleri ve cep telefoncu diikkanlari var.
Kemeralti’'min kendisi yasamaya devam etmeli ki oradaki kiiciik esnaf

’

lokantast yasasin.’

Katilmer 9 da benzer sekilde Kemeralti’ndaki lokantalarin restore edilmesi
gerektigini ve bunun igin Belediyelerin ve Izmir Ticaret Odasinin desteklerinin

alinabilecegine dair goriislerini su sekilde ifade etmektedir.

“Kemeralti’ndaki Sefer Usta’nin o ilk diikkan gibi, Basmane 'deki lokmaci ya

da Mehmet Emin Kahvecisi gibi kiiciik, tarihi lokantalarin, Cesme deki Imren
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Lokantas1  gibi  restorasyonu yapilarak, eski halleriyle korunmasi

saglanmalidir. Bunlarin hepsi gastronomik anlamda birer turistik tiriindiir.”

4.3.1.1.7. Fiyat-Kalite Dengesinin Saglanmasi

Fiyat-kalite dengesinin saglanmasina yonelik bir kontrol mekanizmasi
olmamast ve hizli yemek zincir restoranlarinin artmasi, bir sokakta ayni tip onlarca
restoran acilmasi gibi durumlarin da gastronominin gelisimi agisindan sorun
oldugunu, bu duruma pahali restoranlariyla insanlarda tepkiye neden olan Alagati ile
ilgili 6rnek vererek aciklayan Katihmer 9’un asagidaki sozleriyle de aktardigi gibi
insanlar icin gérmekten sikildiklari bu tarz zincir restoranlarin varligi, gastronomi
odakli restoranlarin hizmet verdigi bir bolgede yaratilmaya calisilan yerellik, saglik,

dogallik algistyla ortlismemektedir.

“Alagati’da sahsen her yerin restoran olmasina karsyyim. Yan yana 100 tane
restoran olmaz ki. Ayrica ben Alagati’da fast food yiyecek olmasina da
karsiyim. Diinyanin hi¢bir yerinde ne Toskana kéyiinde ne Provance koyiinde

ne Alsaz’da McDonalds, Burger King goremezsiniz.”

Katilmei 13 de benzer sekilde goriislerini su sekilde dile getirmistir.

“Gastronomi turistleri, digerinin yasam deneyimini gérmek ve tatmak igin

geliyor. Kendisinin taklitlerini degil.”

Bu agidan bakildiginda, bir destinasyonun lezzetlerini tatmak i¢in yeterli bir
alt yap1 ve olanak bulamayan ya da hayal kiriklig1 yasayan bir gastronomi turistinin
normal turistten dort ile alt1 kat daha fazla para harcadig diisiiniildiigiinde turizm

gelirleri acisindan kagirilan firsatin ne derecede biiylik olacagi tahmin edilebilir.
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4.3.1.2. Izmir ve Yarimada’da Diizenlenen Gastronomi Festivalleri ve

Etkinlikleri

Gastronomi festivalleriyle ilgili olarak diinyadaki bilinen o&rneklerine
bakildiginda, 6zellikle spesifik iiriinlerle ilgili festivaller yapan destinasyonlar oldugu
gibi tamamen o yere ait ¢ok kapsamli biiyilk gastronomi festivalleri yapan
destinasyonlar da bulunmaktadir. Gastronominin bagkenti olarak gegen Lyon’da ki
Sirha Fuar1 biitiin profesyonel ve amator sefleri, bu sektordeki en 6nemli dinamikleri
bir araya getiren ¢ok Onemli bir etkinlik olup bir hafta boyu biitiin sehirde
gastronomiyle ilgili farkli ve yiiksek katilimli etkinlikler yapilmaktadir. Katilimer 12
Lyon’daki Sirha Fuari ile ilgili goriislerini su sekilde ortaya koymustur.

“Bu sene ¢ok biiyiik bir karayolu tiinelini kapatip, tiinelin i¢inde ¢ok uzun bir
masa kurdular. O sirada bienal, Syrha’da fuar, yemek filmleri festivali gibi
bir¢ok etkinlik yapildi. Yani biitiin sehir gastronomiydi. Tabi o zaman turist

sayisi da fazla oluyor, ¢ekiciligi de ¢ok fazla oluyor.”

Katihmca1 10 da diinyada yapilan gastronomi festivallerinin basarisinin

stirdiiriilebilir olmasindan kaynaklandigini su sekilde ifade etmistir.

“Italya Torino ¢ok da gastronomi ile éne ¢ikacak bir yer olmasa da cok
akillica ve onemli iki festival yapryorlar. Bir tanesi Terra Madre (Toprak
Ana) festivali. Diinyadaki en 6nemli tarim tireticilerini, zeytinyagi ve mantar
tireticilerini (Alba mantari bu bélgede yetisen degerli bir mantardir), peynir
tireticilerini tinlii seflerle bir arada goriiyorsunuz. Bir de her yil Mart ayinda
Yaptiklar: diinyanin en iinliisii haline gelen ¢ikolata festivali var. Basarililar
¢linkii istikrarli oldular. Halkla kucaklasan ama profesyonelligini de koruyan

gastronomi festivalleri ¢ok onemli.”

Gastronomi etkinlikleri ve festivaller aracilifiyla yerli ve yabanci birgok
turistin bir destinasyonu ziyaret etmesi o destinasyonun gastronomisinin tanitimi
acisindan oldugu kadar turizm agisindan da cok Onem tasimaktadir. Katilimcilar
Alacat1 Ot Festivali’ne gegen sene 100 binin {izerinde ziyaret¢inin geldigini, Enginar
Festivali kapsaminda ise 3 giinde 350-400 bin kisinin geldigini ve otellerde hic yer
kalmadigini belirtmislerdir. Turizm agisindan Cesme Alagati, Urla ve Seferihisar’in

sahip oldugu bu potansiyel azimsanmamali, Izmir turizmine de bu anlamda katki
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sagladig kabul edilmelidir.

Festivallerin sadece turizm agisindan faydalari bulunmamakta ayni zamanda
yerel ekonomiye de katki saglamaktadir. Ornegin, Urla Enginar Festivali’nde
festivale adin1 veren ana {iriin olan enginarin iireticisi 6n planda tutulmustur. Enginar
Festivali’nin treticiye sagladigi katkilardan biri de gegen yil ylizde 40 oraninda
enginar iiretimi yapan tarim arazisinde artig olmasidir. Tarimsal {iretimdeki artis bu
topraklarin imara agilip kaybedilmemesi agisindan 6nemlidir. Yenilebilir otlar her
gecen giin gerek imar baskisi nedeniyle gerek yanlis toplamayla kaybedilmektedir.
Oysa arasinda c¢ok Onemli endemik bitkilerin de oldugu otlarin topraktan ve
olabildigince organik bir sekilde dogal dongiisii icinde elde edilebilmesi
gerekmektedir. Bolgenin sahip oldugu mikro klimanin, go¢ dolayisiyla yogun bir
yerleskeye doniistiigii takdirde zarar gormesi olasidir. Bu anlamda gerek Alagat1 Ot
Festivali gerekse Urla Enginar Festivali yoresel kimligi olan gidalara yonelik
farkindalik olusturmayi, daglardaki bitkileri otlar1 taniyarak toplama araciliiyla
bilin¢lendirmeyi, bu otlar1 seflerin kendi yorumlariyla yaptiklar1 ot yemekleri veya
enginarli yemekler aracilifiyla da eko-sistemin devamliligini ve ekonomik
kalkinmanin siirdiiriilebilirligini hedeflemektedir.

Alacat1 Ot Festivali’ne yonelik olumlu goriiglerin yani sira festival ile ilgili
elestiriler de s6z konusudur. Nitekim, Katilmer 2 gastronomi festivalleri gercekten
gastronomi alt yapili, seflerin yonlendirdigi, yani bu konunun otoritelerinin

yonlendirdigi festivaller olarak diizenlenmesi gerektigini vurgulamaktadir.

“Alacati Ot Festivali’ne artik ot festivali denmemesi gerekiyor. Alagati senligi
gibi olabilir. Yanlis bir sey degil. Turizmi kalkindiran bir sey yine ama ot

festivali ise ot olmal.”

Ayni konuda Katimer 11 de goriislerini benzer sekilde dile getirmis ve
Alagat1 Festivali’nin icerik ve ziyaretci kitlesi olarak olmasi gereken gercek gastro

festival kimliginden farkli oldugunu 6zellikle belirtmistir.

“Alagati’da ot yoktur. Alagati tamamen ticari amagla, suni olarak yapilmig
bir ortam. Bu insanlar ben oradaydim demek icin gelen insanlardir. Bu
insanlar icin ot da onemli degildir Alagati’da olup iinlii gormek yeterlidir.
Oraya kartografik olarak gelenler icin yapilan bir etkinliktir. Esnaf

acisindan, turizmciler acisindan bu giizel bir sey. Istanbul’dan kalkip 10
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otobiis getirebiliyorsan buraya turizmciler igin ¢ok giizel oluyor. Ama o bir
festival degil. Filanorler gezgin olarak adlandwrilir, daha farklidir. Bir yere
kitlesel anlamda gitmezler, kendileri keyif almak icin gider, sonra da yaziya
dokerler. Mayis ay1 enginarin son zamanlart ge¢cmis bitmis oluyor. Festival
icin de ge¢mis oluyor. Enginar Ocak ve Subat aylarinda baslar, Mart veya
Nisann aylarinda ise biter, sonra kartlasir. Seferihisar’dakini, ayr tutabiliriz

’

orada tiretici pazari var yerel tiriinler yaptigi icin ayri tutulabilir.’

Sirasiyla Katihmer 15 ve Katihmer 13’in de bu konudaki goriigleri ve
beyanlar1 birbiriyle uyusmakta ve gastronomi festivali agisindan Alacgati Ot

Festivali’ne yonelik elestiriler onerilerle birlikte agiklanmaktadir.

“Alacati festivali simdi bile bu kadar yogunken hakkiyla yapilsa ilginin daha
fazla olacagimi diisiiniiyorum. Ilgi derken, kisi sayisi degil gastronomiyi
anlayan o bolgedeki yemek kiiltiiriinii tamimak isteyen insanlarin ilgisinin
artmasi taraftariyim. Panayir gezer gibi gezen insanlarin buradan

)

kendilerine bir sey katarak ayrildigini zannetmiyorum.’

“Enginar yemekleri olmasindan otiirii Urla Enginar Festivali gastronomik bir

festival olmaya daha yakindir.”

Katihmea1 12°de Urla Enginar Festivali’nin olumlu sonuglarina dair

goriiglerini su sekilde belirtmistir.

“Enginar festivalinin bu kadar ilgi ¢cekmesiyle beraber iiretimde ¢ok ciddi bir
artis gozlendi. Bog tarim arazilerine halk enginar dikmeye basladh.
Uretimdeki artis restoran sahiplerini de memnun etti. Asil istenen ilcenin
enginar tirtintiyle tanmitimimin yapimasidwr. Bir sakiz adasindaki sakiz tiriinii

gibi olmasidir.”

Yarimmada’daki Bademler Koyii ve Barbaros Koyii de kendi kiigiik gastronomi
festivallerini yapmaktadir. Ornegin Germiyan’da yapilan Ekmek Festivali’nde farkli
sosyal durumlar i¢in yapilan farkli c¢esit ekmekler kendi yoresel ortaminda
hikayeleriyle anlatilmaktadir. Kina gecesi i¢in 6zel yapilan ya da tarlaya giderken

koyliilerin yanlarinda gotiirmesi i¢in yapilan ekmegin farkli hikayeleri vardir ve bu
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hikayelerin anlaticilar1 da onu yasayan yoresel kiyafetleri igindeki halktir. Koy,
festival i¢in muhtarlik ve Cesme belediyesinden destek almaktadir. Bu tip, koylerde
gerceklesen otantik kimligi bozulmamis etkinlikler veya festivaller gastronomi

meraklilarinin son derece ilgisini ¢ekmektedir.

4.3.1.3. Urla Bag Yolu ve Sarap Tadim Etkinlik ve Turlar

Izmir Biiyiiksehir Belediyesi’nin Yarimada Izmir Projesi olarak ad1 gegen ve
son derece basarili bulunan Urla Bag Yolu Projesi; bag yolu, zeytin yolu, yiirliyiis
yollari, bisiklet yollar1 ve deniz yolu olmak iizere 5 ayr1 rotadan olusmaktadir. Bu
proje kapsaminda Yarimada’da bulunan Urla Bag Yolu, Amerika’'nin Kaliforniya
Eyaleti’nde bulunan Sonoma ve Napa Vadisindeki veya Italya’nin Toskana
(Tuscany) bolgesindeki bag yollarini ¢agrigtiran bir modelde, tiim sarap tireticilerinin
tek bir rota iizerinde toplandigr bir projedir. Urla Bag Yolu; sarap baglarinda
gezilerek, essiz giizellikteki manzaralara karsi sarap tadimlarmin yapildigi, o6zel
gruplar, 6zel sirketler ve acentaler tarafindan diizenlenen gezi ve turlar1 kapsayan bir
turistik triindiir. Katihmer 6 ve Katihmer 7 Avrupa’nin neredeyse en ¢ok ziyaret
alan bag yollarindan birinin Urla Bag Yolu oldugunu ve 75bin civarinda Kkisi

tarafindan ziyaret edildigini belirtmektedir.

“Urla bag yolu olarak turistik bir enstriiman oldugumuzu ve sarabi bir cazibe

unsuru haline getirdigimizi diisiiniiyorum.” (Katihhme 7)

Urla, baglart ve sarap markalartyla adini duyurdukg¢a artan gastro
ziyaretgileriyle birlikte yoresel yemeklerin ve bunlari yoresel saraplarla sunan
restoranlarin da bilinirligi glinden giine artmaktadir. Bazi saraphanelerde sadece
konuya iligkin kii¢lik capta egitim ve bilgilendirmelerle slislenmis sarap tadimlar1 ve
sarap satis1 gerceklesirken, digerleri isteyen gastro gruplara kendi bahgelerinde
yemek sarap eslesmesini miikkemmel sunumlarla birlestirerek daha 6zel bir deneyim
yagsatmakta hatta bu biiyiileyici ortamda butik bir konaklama olanag da
saglamaktadir. Ilaveten, bagcilik ve saraphanelerin faaliyetleriyle birlikte baslayan
bu gastronomik hareketlilik 40-50 yildir faaliyet gosteren Safak lokantasi, Begendik
abi gibi lokantalarin da popiileritesini de arttirmistir. Bdylece yeni ve baska
restoranlarin agilmasina oncii olmus, hatta Urla Sanat Sokag ile doga, sanat, ¢cocuk
dostu atolye, galeri ve kafelerin de agilmasina vesile olmustur. Bu konuda katilimen

10 gortislerini su sekilde ifade etmistir.
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“Urla’yr yiikselten ve bugiinlerden ileriye tasiyacak olan oradaki sarap
markalaridir. Biitiin bu hareketliligin baslamasini saglayan sarap firmalart
olmustur, bunu kabul etmek lazim. Zeytin yolu da aym sekilde. Ama halen

’

gelismesi gereken bir proje.’

Katihme1r 7, Bag yolundaki sarap iireticilerinden Urla Bagcilik 160
uluslararas1 6diille birlikte, nesli tiikenmis tliziim cinsi Urla Karasi 'nin {iniversiteler
ve arastirma kurumlariyla yapilan teknik is birlikleri neticesinde bu topraklara geri
kazandirildigini, bu unutulmaya yiiz tutmus {iziim cinsinin diinya iiziim atlasina
girme hakki kazandigini ve son iki yilda 10 binin iistiinde ziyaret¢i agirladiklarin ve
tiim bunlarin Izmir ve Yarimada gastronomisi i¢in basar1 oldugunu belirtmekte ve bu
bolgede yapilacak bir sarap festivaline iliski Onerilerini asagidaki gibi ifade

etmektedir.

“En onemli sey orkestra sefi yani devlet destegidir. Giiney Amerika, Sili,
Arjantin gibi iilkeler deviet destegiyle birlikte sarap turlarindan ¢ok iyi gelir
elde ediyorlar. Eger bag bozumu, sarap festivali gibi etkinliklere en azindan
bulundugumuz bolge igin sicak bakilabilse, Mitolojide adi gecen sarap tanrisi
Dyonisos’'un Teos Antik kentte bulunusunu degerlendirebilsek, orada
vapilacak bir sarap festivali hem tarihle biitiinlegir hem uluslararasi ¢apta

ses getirebilir”.

Katihme1 14 yemek ve sarap eslesmesinin dogru yapilmasi gerektigini ama
hepsinden 6nemlisi yemeklerin de sarabin kalite ve lezzetini ortaya g¢ikarabilecek

sekilde yapilmasi gerektigini su sekilde ifade etmistir.

“Biz Urla bag yolu olarak iistiimiize diiseni yaptik. En azindan bélgesel iiziim
cesitleri, bolgesel iiretim tarzlariyla iyi yolda oldugumuza inaniyorum. Daha
da gelistirdigimize inantyorum. Diigiiniin en iyi saraplar: yaparsiniz ama iyi

bir yemekle onu sunamazsaniz, sarabiniz ¢ope gider.”

4.3.1.4. Urla Zeytin Yolu ve Zeytinyagi Tadim Etkinlikleri ve Turlar
Bu proje kapsaminda yer alan zeytin yolu katilimcilar tarafindan fazla
bilinmemektedir. Zeytin ve zeytinyagi, bu bdlgeye has bir¢ok yemekte yer

almasindan &tiirii {ireticiler igin oldugu kadar tiiketiciler icin de Ege ve Izmir
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gastronomisinin ¢ok degerli bir iriiniidiir. Bu topraklarda yiizlerce hatta binlerce
yildir liziim baglar1 ve zeytin agaclar1 birlikte var olmus ve bu iki iiriin birbirinden
ayr1 distiniilmemis, antik donemde bile ticareti yapilmastir.

Diinyanin ilk zeytinyag: isleme yeri olan Klazomenai Zeytinyag Isligi’nin
Urla’da olmasi, yine Antik donemde on iki adalar arasinda ve buradan diger adalara
Kiklat kayiklar: ile amforalarda sarap ve zeytinyagi ticareti yapiliyor olmasi ve bu
0zel kayiklarin Urla tersanesinde {iretiliyor olmasi gibi tarihi detaylarin varligi, bir
¢ok katilimci tarafindan da belirtildigi tizere 6zel Kdstem Zeytinyagr Miizesi’nin de
acilmastyla, hem Zeytin Yolu ve hem Zeytinyag1 Ureticileri, Yarimada icin énemli
gastronomik ¢ekim unsuru haline gelmektedir.

Katihmer 4, Tirkiye’de sadece Urla’da ve Girit’te yetisen ve 5-6 bin
yaslarina ulasan Erkence zeytin agaclarinin bilinirligi ve gastronomi turizminin
gelisimi acisindan Erkence Natiirel Sizma zeytinyagi iireten Olivurla gibi butik
zeytin ve zeytinyagi Ureticilerini iceren bir Antik Zeytin Agaclari Rotast
olusturulmasinin 6nemini vurgulamaktadir.

Olivurla ciftlik, kalite ve saglik kriterlerinin en {ist seviyesini tagiyan dort
farkli zeytin varyetesinden Organik ve Natiirel Sizma Zeytinyaginin butik tiretimini
yapmaya devam ederken diizenledigi bazi etkinliklerle de bu bilincin yoreye ve
cevreye yerlesmesine biiyiik katki saglamaktadir. Katihmer 4’iin de belirttigi gibi
Gurme sef Ahmet Giizelyagdoken’in oOnderliginde, Urla Bag yolundaki
saraphanelerin de destegiyle farkli hasat tip ve asitlikteki zeytinyaglariyla Urla
yoresel lezzetlerin pisirildigi, o lezzete uygun diisen saraplarin eslestirildigi, konu
hakkinda bilgi ve tecriibeye sahip diger katilimcilarin da yer aldigi, yemek sarap
eslesmesi hakkinda yorumlar yaptigi, deneyimlerini paylastigi 6zel bir etkinlik
diizenlenmigtir. Bu etkinlik; zeytinyagli yoresel yemeklerin hangi tip sarapla
eslestirilebilecegi konusu ile birlikte hem zeytinyaglarin kalitesi hakkinda hem de
gastronominin i¢inde nasil yer alabilecekleri hakkinda diger iireticilere de yol
gosterme niteligi tasimakta olup bu bolgeye diizenlenecek bir zeytinyagi tadimi

temal1 gastronomi turu i¢in dncii olmaktadir.

4.3.1.5. Yerel Tarimsal Uriinlerin Uluslararas1 Fuar ve Yarismalarda
One Cikmasi

Yoreye Ozgii bir Uriin: Erkence Natiirel Sizma Zeytinyaginin Odiilleri
Katilmar 4, 6zellikle zeytinyagi konusunun lizerinde daha detayli durmustur.

Buna gore; Olivurla ¢iftligi, kendi butik iiretim organik zeytinyagiyla uluslararasi
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organik zeytinyagi yarigmast BIOL’de bu sene altin madalya olmak iizere bir¢cok
madalya kazanmistir. Bu zeytinyagi yarismasinda zeytinyaglari kimyasal
analizlerinden duyusal analizlerine kadar organikligi ve natiirel sizma kategorisi
acisindan uluslararas1 akredite panelist jlriler tarafindan degerlendirilmis olup
Tiirkiye’den sadece Ayvalik bolgesinden bir marka ile Olivurla bu zorlu kriterleri
yerine getirerek yarismayr kazanmislardir. Olivurla, sadece boyle prestijli bir
yarismada sahip oldugu iistiin derecesiyle Ege zeytinyagmi, Izmir’i, Urla’yr
uluslararast platformlarda temsil etmekle kalmayip ayrica Antik dénemden
giiniimiize dek yasayan Erkence zeytin agaglarina sahip ¢ikilmasinin yore kalkinmasi
ve gastronomisi agisindan dneminin farkina varilmasi amacini iistlenmistir.

Prestijli bir yarisma olan BIOL’e Erkence zeytin agaclarindan elde edilen
zeytinyagiyla katilmak bu sebeple 6nem kazanmakta ve ancak yarismaya girebilmek
icin duyusal, kimyasal Ozellikler bakimindan gereken kriterlere ulagabilmek zor
olmakta, bu kriterleri saglamak adina iireticilerin Erkence tip zeytinlerini, maalesef
erken hasat etmesi gerekmektedir. Yarigmaya girmek i¢in gereken miktarda
zeytinyagii toplamak tek bir butik {iretici i¢in miimkiin olmamakta ancak birkag
tireticinin uygun sekilde hasat edilmis zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarini
birlestirmesiyle miimkiin olabilmektedir. Ureticilerde heniiz gastronomi, gastronomi
turizmi gibi kavramlara yonelik bir farkindalik tam yerlesmedigi ve daha gec hasat
edilen zeytinlerden daha ¢ok yag verimi aldiklar1 i¢in Erkence zeytinlerini erken
hasat etmek konusunda direng gosterdikleri goriilmektedir. Oysa Erkence
zeytinyagiin kazanacag ddiillerle birlikte bu Erkence zeytinyagina alinacak cografi
tescil, hem uluslararas1 anlamda Urla’nin ve bu topraklardaki agaglarin bilinirligini
arttirmak, hem de bu agaclarin gelecek nesillere tasinarak korunmasini saglamak,
diinyaya tanitarak bu bolgenin iireticisine daha ¢ok kazandirmak ve dolayisiyla
gastronomisine de katki saglamak gibi faydalar saglayacaktir.

Ornegin, “Paris Oleo Nuovo Days” adinda Paris’te diizenlenen bir gastronomi
etkinliginde, diinyanin birgok yerinden gelen zeytinyaglar1 en ¢ok bilinen
restoranlarin ve seflerin begenisine sunulmakta ve kor tadimlar sonucunda en ¢ok
begenilen ve secilen zeytinyaglarina 6zel bir yemek olusturulmakta ve bu yemek bir
hafta boyunca aralarinda kimi zaman Michelin yildizli olanlarinin da bulundugu bu
restoranlarin meniilerinde yer almaktadir. Bu Onemli gastronomi etkinligine de
katilan Olivurla zeytinyaglari, yapilan 8000 farkli tadimda segilen bir zeytinyagi
olup, bir tanesi Michelin yildizli olmak tiizere Paris’teki iki ayr1 restoranin

meniisiinde kendisi i¢in 6zel tasarlanmis bir yemekle yer almay1 basarmistir. Urla’nin
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butik bir {ireticisinin zeytinyaginin, Fransa restoranlarinin meniisiinde boyle bir
gastronomik etkinlik icerisinde segilerek yer almasi Olivurla markas: kadar Urla ve

Izmir gastronomisi adina da ¢ok biiyiik bir gurur ve tanitim unsuru olmaktadir.

4.3.1.6. Yoresel iiriinlere Ulusal ve Uluslararas1 Cografi Tescil Alinmasi

Erkence Sizma Zeytinyag1 — Sakizh Tiirk Kahvesi

Cografi isaretleme bolgeye has olan degerlerin korunmasini saglamak ve
yerel kiiltiire sahip c¢ikmak kadar bolge tanitimi konusunda da kullanilabilecek
onemli bir konudur. Uriinlerin daha kolay pazarlanabilmesi ile ekonomik, ¢evresel ve
sosyal slirdiriilebilirligin  saglanmast anlaminda olumlu katkilar1 vardir. Bir
gastronomik degerin hem koruma altina alinmasi hem de bdlgenin tanitimi i¢in bir
firsat yaratmasi acisindan yoresel iriinlerde cografi tescillemenin 6nemi birgok
katilimer tarafindan dile getirilmistir. Uziim, kayisi, findik, tiitiin ve cay gibi birgok
degerli tarimsal Uriiniin yetistigi Tiirkiye’de cografi tescil Tiirk Patent Enstitiisii

tarafindan yapilmaktadir. Katihme 8 in de ifade ettigi gibi:

“Uluslararast tamitim ve pazarlama igin uluslararasi tescil alinmasi

gereklidir.”

Zeytinyagi

Zeytinyag1 Antik cagda ila¢ olarak kullanilmis olan ¢ok kiymetli bir tirlindiir.
Baz1 Natiirel Sizma Zeytinyaglar1t hem gastronomik 6zellikleri hem medikal {iriin
ozellikleri itibariyle degerlendirilmesi gereken saf meyve sularidir. Bu zeytinyaglari
hicbir islem gormesine gerek olmadan dogal olarak i¢inde saglik acisindan 6nemli
bilesenler ve agr1 kesicileri barindirmaktadir. Erkence Natiirel Sizma Zeytinyag: ise
fenolik bilesenler bakimindan belli bir degerin iistiinde oldugu i¢in bahsedilen saglik
ozellikleri yiiksek miktarda oldugu i¢in medikal Ozellik gosteren 06zel bir
zeytinyagidir. Bu degerli zeytinyaginin elde edildigi Erkence zeytin agaglarinin

tescillenmesi bu ag¢idan ¢ok 6nemlidir.

Sakizli Tiirk Kahvesi

“Turkish delight (Tiirk lokumu)” gibi “Turkish coffee (Tiirk kahvesi)” de
neredeyse tiim diinyada bilinen ve bu bilinirliginden tanitim agisindan da

faydalanabilecek  bir icecektir. Mutlaka gastronomi turizmi igerisinde
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degerlendirilmesi gerektigini diisiinen Katilimer 10 gorislerini su sekilde ifade

etmistir.

“Yunanlilar sakizli Tiirk kahvesi diye bir sey bilmiyor. Grek kahvesi normal
Tiirk kahvesiyle ayni. Sakizli Tiirk kahvesini bilmediklerini duyunca bu igin
pesine diistiim, gercekten dyle bir sey onlarda yok. Sakizi Tiirk Kahvesine

katan biziz.”

Katihme1 8’de bu konuyu destekleyen bir Oneri olarak Sakizli Tiirk
Kahvesi’nin Cesme’deki sakiz agaclarinin tarih¢esinden, yetistirilmesinden baglayip
sakiz ve sakiz regeli iriinleri lzerinden Sakizli Tiirk Kahvesine doniismesini
simgeleyen bir logo tasarlanabilecegini ve “Cesme’nin Sakizli Tiirk Kahvesi “olarak

cografi tescil alinabilecegini ifade etmistir.

4.3.1.7. Yerel tarimsal Uriinlere Ait Hasat Senlikleri

Urla yarmmadasindaki cografi zenginligin korunmasi ve nesilden nesle
aktarilmasi igin Olivurla ¢iftliginde ¢ocuklarin da dahil edildigi bir Erkence Hasat
Senligi diizenlenmektedir. Bu senlik, birlikte hurma zeytinlerinin toplandigi, zeytin
hasadindan tadim egitimine kadar bir¢ok asamay1 iceren etkinlik ¢iftlik ve fabrika
olmak tizere iki farkli alanda gergeklestirilmektedir. Bu etkinlik, Erkence Natiirel
S1zma Zeytinyagini ¢ocuklarin damak tatlarina yerlestirme ve aligkanlik kazandirma,
bilgi ve farkindalik olusturmay: hedeflemektedir. BIOL yarigmasinda BIOL KIDS
Prize’in da (¢ocuk panelistlerden olusan bir zeytinyag:i tadim paneli) yer almasi,
uluslararas1 akreditasyonu olan 6nemli bir yarismada ¢ocuklarin se¢imlerine de yer
verilmesi, onlarin damak tadma gilivenildiginin bir gostergesi olarak, gelecek
nesillerin simdiden bu konuda farkindalik gelistirebilmesi agisinda Onem

tasimaktadir.

4.3.1.8. Yerel Uretici Pazarlar

Uretici pazarlan, tiiketicilerin direkt iiretici ile bulusmasma olanak taniyan,
iretici agisindan yerel liretimin ve {ireticinin gelirinin artmasini saglayan, tiiketici
acisindan da {rlinleri daha taze ve daha uygun fiyatlara, iriin hakkinda
bilgilenmesine imkan saglayan karsilikli etkilesimli bir ortamdir. izmir ve Yarimada
cevresinde bulunan koylerde kurulan iiretici pazarlari bu anlamda yerel ekonomiye

katki saglamaktadir. Katilimer 7 nin bu konudaki ifadesi su sekildedir.
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“Mesela Sigacik ’ ta hafta sonu kale i¢inde kurulan yerel pazarda kadinlarin
yerel otlarla yaptigi pogaca borek gibi atistirmaliklar var. Simdi Urla” da da
iretici kadinlar pazari kuruluyor tarihi bir binanmin icinde hem topladikiar
otlart bulmak miimkiin, hem de onlarla yapmis olduklart yemekleri
yiyebiliyorsunuz. Bu yarimadadaki Bademler gibi bir¢ok kiciik koyde farkh

yerel lezzetlere ulasilabiliyor.”

Bademler Kd&yii’niin Girit, Sefarad, Bosnak, Arnavut gibi bir¢ok farkli kiiltiirden
gelen halki, bu bereketli Yarimada topraklarindan topladiklar ¢esitli otlarla salatalar,
borekler, pogacalar ve yemekler yapmaktadir. Siacik kale i¢i yerel pazarda da ayni
sekilde kadinlarin yerel otlarla yaptig1 borek ve pogacalar satisa ¢ikmaktadir. Tire
Pazari’nda da yine o bolgeye has iriinleri bulmak miimkiindiir. Katimer 11 ve
Katilmer 2°nin de belirttigi iizere Seferihisar Sigacik’ta kurulan iiretici pazarlar ile
yine Urla’da kurulan {iretici kadin pazar1 da hem toplanan otlar1 hem de bunlarla
yapilmis yemeklerin bulunabilecegi iiretici pazarlari olup, halkin kendi {irettigini

satarak kendi kendini kalkindirdig: giizel bir model olmaktadir.

4.3.1.9. Gastronomi Miizeleri

Biitiin katilimcilarin ortak gortigleri bir kent gastronomi arsivinin, kent
belleginin olusturulmasinin, insanlarin gegmisine, kiiltiiriine, tarihine sahip ¢ikmasi
ve korumasi agisindan 6nemli oldugu dogrultusundadir. Katilimcilar yoresel iiriin
temali veya Izmir ve bdlgenin mutfak kiiltiiriinii tamamen kapsayacak bir gastronomi
miizesi agilmasinin gerekli ve faydali oldugunu belirtmekte ancak meselenin 6ziiniin
miizenin agilmasindan daha ¢ok nesilden nesile devam etmesi igin sahiplenilmesi,
yasatilmast oldugu konusu vurgulanmaktadir. Bu baglamda katilimcilarin yapilacak
yatirimla ilgili olarak Onerileri gastronominin spesifik bir alanina meraki olan kisiler
tarafindan bireysel olarak acilabilecegi gibi belediyenin de iginde yer aldigi devlet
destekli olarak kurulabilecegi seklindedir. Bu anlamda Devlet kurumlar1 tarafindan
dogrudan yapilabilecegi gibi Devletin verecegi tesvikler ve Izmir Ticaret Odas1 gibi
kurumlarin destegi ile 6zel sektor girisimciligiyle de yapilabilir.

Kattihmear 10, Izmir’de her seyden &nce ozellikle kurulacak Ege
Medeniyetleri Miizesi’nin bu sehre ¢ok biiylik ivme saglayacagini belirtmistir.

Bergama’dan tutun da Efes’e dek tiim degerli eserleri bir arada toplayacak bu
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miizeyle ve gastronomi miizesi ile ilgili ifadeleri su sekildedir.

“Yurtdisina gidince Berlin’e, Fransa'ya, ilk arastirilan sey ister surt ¢antall
gezgin olun ister liiks tatil amag¢h gidin, miizeler olmaktadir. Hatta artik
tematik miizeler bagladi. Bir Picasso miizesi var mi oyuncak miizesi var mi
diye bakiyoruz. Gaziantep bu isi ¢ok iyi basariyor. Miithis miizeler actilar.
Cam miizesi, seramik miizesi, savas miizesi, Zeus Zeugma gibi ¢cok iyi miizeler
actilar. Bizim oncelikle sehre bir devinim kazandiracak tiim Avrupa’da
konusulacak bir Ege medeniyetleri miizesi agmamiz gerek. Belki bunun iginde

bunun kapsaminda bir tematik miize olarak gastronomi miizesi a¢ilabilir.”

Izmir mutfagini tiim degerleriyle anlatabilecek ve her seyi kucaklayan bir

miize modeli 6neren Katilimei 4 ise goriislerini su sekilde ifade etmistir.

“Bana gore gastronomi biiyiik bir zenginliktir. Zeytinyagi olmadan otu
bamyayt ya da sarabi diisiinemiyorum. Mesela kinali bamya vardwr. Yazdan
kuruturlar kisin  kizartmasini  yaparlar, eksilemesini yaparlar. Sonugta
yemege gelene dek tarladaki seriiveni nedir, tabakta da son halinin ¢ekilmig
resmi, kurutulmus cicek halinin sergilenmesi, bamyay1 sergilemek, tariflerin
nasil yazildigi, video enstalasyonlar olabilir. Kevgirler, keletirler, tarhana
kabt sergilenir. Bir posu baglanma sekline gore nasil anlam kazanmr vb.
seyler. Kelimeler bile bir kiiltiirii ve hikayeyi anlatir. Bununla ilgili
edebiyat¢ilarimizdan Necati Cumali yer alabilir. Yorgo Seferis, Tanju Okan

)

gibi miizede besteleriyle siirleriyle yer alabilecek nice 6zellikli kisiler var.’

Tek ve biiyiik bir gastronomi miizesi yerine iirlin bazli ¢esitli miizeler
acilmasimi oOneren Katilimer 11 ise zeytinyagi miizesi, sarap miizesi gibi Uriin
bazinda miizeler a¢ilmasinin tirlinleri daha iyi tanitip anlatacagi lizerinde durmustur.

Uriin bazinda miizelere 6rnek olarak gosterebilecek Yarimada Zeytinler
mevkiindeki Kostem Zeytinyagr Miizesi’nin tamamlandiginda gastronomi turizmi
icin ¢ok Onemli bir gastronomi turizmi arz kaynagi olacagini belirten katilimcilar,
miizenin Antik donemden giiniimiize kadar zeytinyagimi ifade eden nitelikte
olacagim vurgulamiglardir. Kdstem Zeytinyagi Miizesi’nin agilmasmin Izmir ve
cevresinde agilacak diger iirlin bazli miizeler arasinda bir baslangi¢c ve 6rnek olmasi

diisiincesini Katilmei 12 de ayrica su sozleriyle ifade etmistir.
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“Mutfak kiiltiiriimiizii en iyi sergileyebilecegimiz yerde bir mutfak miizesinin

de ac¢ilmasini istiyoruz uzun yillardir.”

Katilimer 2 ise bir gastronomi miizesinin tarimsal iiretimle biitiinlesmis bir
yerde agilmasi yoniindeki diigiincesini belirtmistir. Katimer 8 ise bu konuya dair
goriislerini hem gastronomik Ogelerin 6n plana ¢ikti§1 yerlerde bireysel miizeler
seklinde hem de tiim Ogelerden Orneklerin toplu olarak sergilendigi tek bir
gastronomi miizesi seklinde olabilecegini hatta her iki farkli tipteki miizenin de
olmasi gerektigi seklinde belirtmistir. Kapsam olarak da ge¢mise ait kap, kacak vb.
kullanilan malzemeler, eskiye ait pisirme teknikleri ve {irtin yapim tekniklerini
icermesi gerektigini, ayrica Uriin olarak Zeytin ve Zeytinyagi’na, Sarap’a, Sakiz’a
dair bu {riinleri temsil eden Ogeleri de barindirmasi gerektigini belirtmistir.
Gastronomi miizeleri i¢in yatirimci Onerisi ise devlet ve Ozel sektdr olmasina
yoneliktir. Ancak ilgili miizenin hem yeni neslin ilgisini ¢cekecek sekilde olmasina
hem de yeniyle eskiyi birlestirebilen interaktif mizecilik yontemleriyle

tasarlanmasina dair 6nerilerde bulunmustur.

4.3.1.10 Gastronomi Turlar

Tiirkiye de Gaziantep, Antakya, Hatay, Sanliurfa ve Izmir illerine gastronomi
icerikli turlar diizenlenmektedir. Izmir’de, Urla, Seferihisar, Cesme ve Alacati'ya
hem festivaller kapsaminda hem de sarap ve zeytinyagi tadimi iizerine gastronomi
turlar1 diizenlenmektedir. Gazeteci ve Gastronomi yazart Nedim Atilla’nin
rehberliginde sarap tadimi igin yanik iilke Kula’ya, Isa Bey Saraplari’na, Urla Bag
Yoluna, Karaburun’a, Milas’a, zeytinyag1 i¢in Ayvalik’a, pide i¢in Odemis’e, Yeni
Pazar’a, Antik donem yemekleri, Roma donemi yemekleri hakkinda bilgi sahibi
olmak i¢in Sirince’ye diizenlenmis turlar bulunmaktadir.

Turizm acentalarmin aract oldugu gastronomi turlar1 Izmir’de; &zellikle
Kemeralti’nda belirlenmis lezzet noktalarinda yiyecek igecek tadimlarinin yapildig:
Kizlaragasi ile diger hanlarin ve camilerin de gezildigi tarihi de i¢ine alan giiniibirlik
gastronomi turlarimi igermektedir. Ayrica, Yarimada’da; Urla Enginar Festivali,
Alacati Ot Festivali, Urla Bag Yolu ve Zeytin Yolu'nu kapsayan tadim turlar
yapilmaktadir. Festival zamanlarinda, o6zellikle Istanbul’dan diizenlenen turlar
sayesinde restoranlar ve oteller tamamen dolmaktadir. Bu durum ilgeleri altyapi
anlamimda zorlasa da turizmde sagladig1 hareketlilikten 6tiirii bu durumdan Izmir

merkez, Glizelbah¢e ve Cesme de yararlanabilmektedir. Kimi zaman da genellikle
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Istanbul’dan acentalara gelen talep dogrultusunda bir gece konaklamali turlar da
diizenlenmekte; bu turlar ilk gliniin Kemeralt1 lezzetleri turu ile gegirildigi, aksam
yemeginin Kordon’da balik raki ve miizikli eglenceyle sonlandigi, ertesi giin de Urla
bolgesinin ziyaret edildigi zeytinyagl yoresel yemekler, sarap ve zeytinyagi tadimini
kapsayacak sekilde diizenlenmektedir.

Katihmar 13, Gastronomi turizminde konaklama yapilmasinin ekonomiye

sagladig1 katkilara dair goriislerini su sekilde belirtmistir.

“Turizmde ne kadar ¢ok gecelerse turist o kadar avantajlisiniz. Mesela
kurvaziyer turizmde geliyor 3-4saat kalyor gidiyor su an ger¢i gelen gemi de
kalmadi Izmir’e maalesef. Eger birkac saat kalirsa gemiden ¢ikmiyor bile
ama gemi burada 3 giin kalacak olursa mecburen gemiden inecek hem
gezecek. Her adimi para demek, bir yerden simit bile alsa o simit¢iye
dokunmus olacak bir yerde bir seyler icecek bir yerde bir seyler yiyecek
taksiye binecek, hediye alacak. Ne kadar ¢ok orada yatirirsaniz o kadar ¢ok
tabi gecelemesi var, oteli, yemegi bunlarin hepsi sayesinde o kadar ¢ok

insana dokunmus oluyorsunuz.”

Urla Bag Yolu'na yonelik sarap tadim turlar1 yapan acentalar oldugunu, bunlarin
arttirtlmas1 gerektigini ancak Urla’daki arazilerin tarim arazisi olmasi ve imara
acilmamasi sebebiyle Urla’da otel sikintis1 yasandigini sdyleyen Katilimcl 9,
gastronomi turistinden elde edilebilecek gelir i¢in konaklama gibi alt yap1

sorunlaria ¢6zlim bulunmasi gerektigini belirtmis ve su sozleri de ifade etmistir.

“Dogaya yakin olmak ve arinmak isteyen insanlar Alacati yerine baglarin
arasinda, o dogada bir otelde kalmak istemektedirler. Sonugta gastronomi
turisti parali turisttir. Belli bir konforu aramaktadir. Dusu akacak, sicak suyu

akacak, ¢ciktiginda yiiriiyiis yolu olacak.”

Biiyiik ¢apta diizenlenen gastronomi festivalleri ile ¢evre kdy ve kasabalarda
gerceklesen daha kiigiik capl olarak diizenlenen festivallerin yani sira bazi oteller
kendi ¢abalartyla gastronomi etkinlikleri diizenlemektedir. Bu kapsamda, misafirlere
hem Urla Bag Yolu gezdirilmekte hem de bir hasat etkinligi ile toplanan taze sebze
ve otlar, yoresel tarifler kullanilarak bir mutfak etkinligi olusturulmaktadir.

Katimer 15, otel olarak diizenledikleri bu minik tadim, hasat ve yemek pisirme
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etkinliklerinin misafirlerinde tekrar gelme istegi uyandiracak farkli deneyimler

oldugunu ifade etmistir.

“Bir misafirin bir yere tekrar gelmesi isteniyorsa turistin orada anisi olmasi

lazim.”

“Biz otel olarak 2 senedir misafirlerimizi bag yoluna gétiiriiyoruz ve yéresel
saraplart  tamitryoruz. Ayrica Ovacik’ta food workshop yapiyoruz.
Misafirlerimiz direk tarladan mevsim sebzeleri topluyor ve Selin Solmazel
hanimin Noni’s House daki giizel mutfaginda farkl pisirme yontemleriyle ve

farkly kiiltiirleri birlestirerek yaptiklar: yemekleri yiyorlar.”

4.3.1.11. izmir ve Yarimada Turizminde Gastronominin Tanitim
Eksikligi

Katihma 10, yurtdisinda bir yere seyahat edildiginde havaalanina inince
danigma ve tanitim noktalarinin oldukca giéze ¢arpacak sekilde konumlandigini ve o
sehrin gastronomi hayatin1 anlatan, kiiltiir ve sanat aktivitelerini iceren, tanitan
brosiirlerin oldugunu ancak izmir’de bu anlamda higbir sey olmamasimin turistlerde
tanitim ve bilgi eksikligine neden oldugunu su sozlerle ifade etmektedir.

“En azindan adres, yol gosteren, restoran isimlerini iceren bir harita, brogiir
olmasi gerekir. Kisin turistler Efes’e geciyor, yazin Kusadasi veya Cesme 'ye geciyor.
Bahar aylarinda da bizim bu turistleri ¢ekmemiz gerekiyor. Meryem Ana’ya, Efes’e
gidene “Pardon bir dakika, burada da acayip giizel bir sehir var, buraya da
ugramahlsiz” diyebilmemiz gerek.”

Katihmer 2, gastronomi turizmine yonelik akademik caligmalarin, kitap
caligmalarinin, tariflerin toplanmasi, rotalarin olusturulmasi gibi birgok ¢alismalarin
yapilmasi, restoranlar ve diger derneklerin bir sekilde buna katki koymasi, seyahat
acentalarinin TURSAB isbirliginde farkli projeler gerceklestirmeleri, bu ¢alismalarin
[zmir Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’niin araciligiyla Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
verecegi desteklerle birlesmesi durumunda tanitim calismalarinin daha iyi sonug

cikartacagi goriisiinii savunmaktadir.

4.3.2. Yapilan Projeler
Katimar 2 ve Katimer 12°nin ifade ettigi lizere yerel mutfagin merkezi

olan Fransa’da bulunan Buson restoranlar1 (esnaf lokantalar1 gibi), ¢ok liiks
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olmayan, geleneksel tarzda, belli bir yerel Fransiz stili dekorasyonu tasiyan,
yemeklerin hemen hemen hepsinde aynmi oldugu, meniilerin farklilagsmadigi ama
farkli seflerin sunumuyla degisen lezzetlerden olusan mentileriyle oOne ¢ikan
gastronomi noktalarmin olusturdugu sistematik bir modeldir. izmir Ekonomi
Universitesi, gelistirmekte olduklar1 “Lokanta Izmir” projesi ile esnaf lokantalarimin
tek bir model catis1 altinda daha sistematik bir halde toplanmasi i¢in, ayni Lyon
sehrindeki Buson lokantalar1 gibi bir modelin olusturulmasi i¢in c¢aligmalar
yiriitmektedir. Projenin hedefi 6zellikle 30-40 yil1 askin siiredir ¢alisan eski esnaf
lokantalarinin  da dahil edilecegi bu sistemle Izmir’i bir gastronomi turizm
destinasyonu haline getirmektedir. Limanda inen turistlerin Kibris Sehitleri’nden
gecerken yerel yemekler tadabilecekleri yerlerin az olmasindan yola ¢ikarak
planlanan projede, izmir Ticaret Odasi’min da girisimleri ile bu giizergahta
Fransa’daki modele benzer bir ¢alisma gergeklestirilmeye ¢alisilmaktadir.

Katiime 9, Izmir’in 8000 yillik tarihsel ve kiiltiirel dgeleriyle, icinde birgok
liriinii barindiran ancak uluslararasi anlamda tanitimi yeterince yapilamamis biiyiik
bir destinasyon oldugunu ve bu anlamda TURSAB (Tiirkiye Seyahat Acentalari
Birligi) ve IZTAV (izmir Tanmitim Vakfi) gibi kurumlarin hem yurtici hem yurtdis:
tanitimlarina agirlik verdigini, 6zellikle Gastronomi Turizmi konusuna egildiklerini
belirtmistir. Bu kapsamda yurtigine yonelik yapilan “izmir’e Doyamazsin”
kampanyasinin, Ankara ve Istanbul’da televizyon reklamlari, otobiis reklamlari,
billboardlar, tanitict afis ve gazeteler gibi yazili basin lizerinden yogun bir sekilde
yapilmasinin ¢ok ses getirdigi ve Ozellikle sosyal medya {lizerinden ¢ok giizel geri
doniisler oldugunu ifade etmgstir. 2017 yili igerisinde yapilmasi planlanan
faaliyetlerde yurti¢i tanitim ile birlikte uluslararasi tanitim faaliyetleri de yer
almaktadir. Bu kapsamda IZTAV’in gerek ekonomi gazetecilerini, gastronomi
yazarlarini, linlii bloggerlar agirlayarak Kemeraltt mutfagini1 da gezdirdikleri sunum
ve tamitim faaliyetleri ile gerekse yurtdis1 fuarlariyla Izmir Gastronomi Turizmini
tanitmaya calistiklarini belirtmektedir.

Katihma1 10, Izmir’de en biiyiik sikintinin insanlarin ve kurumlarin bir araya
gelememesi, bu konuyla ilgili hi¢bir sey yapilamamasi oldugunu sdylerken sosyal
medya iizerinden kendisinin baslatmis oldugu “City of Izmir” projesi hakkinda

asagidaki gibi belirtmistir.

“Su anda Instagram iizerinde 102 bin takip¢iye ulasan ve bana ait bu projede

diinyamin ve Tiirkiye 'nin her yerinden insanlar ve Instagram fenomenleri
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yaklasik 1 ay boyunca (2 hafia Tiirkler, 2 hafta yabancilar geldi) Izmir’in
mutfak kiiltiiviinii paylastilar. Icinde Swissotel’den Balikci Hasan'a, Adil
Miiftiioglu 'ndan, Kemeralti esnaf lokantalarina kadar EGIAD (Ege Geng I
Adamlart Dernegi), Izmir Ticaret Odasi ve Izmir Biiyiiksehir Belediyesi de
dahil 52 sponsor bu projeyle bir araya geldiler. Projeyi planladigim,
vaptigim, ismini koydugum bir sehir hesabimiz oldu. Bunun gibi bir¢ok proje
olmalidir. Bu projeye yenilerini eklemek Izmir’in sorumlulugundadir. Sosyal
medyanmn giiciinii kimse yadstyamaz. Tiim bu projeler éncelikle sosyal medya

tizerinden yiiriiyor, ne kadar ¢ok insana ulasirsaniz o kadar tanitabilirsiniz.”

Katime1 9, bu yil 3.sii diizenlenecek olan Uluslararasi Gastronomi

Turizmi Kongresi’nin de iZFAS, TURSAB ve Izmir Ekonomi Universitesi isbirligi
ile Travel Turkey Fuart kapsaminda gergeklestigini belirtmistir. Bu kongrenin
kitapgigiyla, basilan tiim yazili brosiirleriyle, afisleri, sosyal medya ve basin tanitim
calismalariyla kurumsal kimlik kazanmasi, siirdiiriilebilirligi ve uluslararasi bir
kongre olmasi yolunda gelecek vaadettigini vurgulamistir. Katilimer 13 de Turizm
Fuarina paralel yapilan bu kongrenin turizmcilerin, gezginlerin, seyahat
acentalariin, basin yayin kuruluslarmin dikkatini ¢ekmek acisindan ¢ok etkili
oldugunu, bu tip kongre ve fuar gibi biiyiik etkinliklerin kitlesel anlamda dikkat
cekici etkilerinden faydalanilmasi gerektigini belirtmistir.
Katihmer 9’a gore Izmir’in, izmir Biiyiiksehir Belediyesi, Izmir Ticaret Odas1 ve
Izmir Ekonomi Universitesi isbirligi ile aralarinda Barselona, Briiksel, Helsinki,
Lizbon, Madrid, Montreal, Osaka ve Chicago gibi sehirlerin de iiye olarak bulundugu
DELICE (Network of Good Food Cities of the World- Diinya Gurme Sehirler Ag1)
liyesi olmas1 Izmir’in tanitim1 ve gastronomisi adina ¢ok énemli bir adimdir. Delice
ag1 lye olan sehirler arasinda gergeklestirilen saglik, beslenme, egitim, yerel iiriinler,
kirsal iirtinlerin yoOnetilmesi, pazarlanmasi seflerin uzmanlagmasi ve egitim gibi
konulara odaklanan farkli sehirlerdeki gastronomi kiiltiiriiniin ve konusunda uzman
seflerin diizenlenen etkinlikler ve toplantilar araciliiyla birbiriyle temas kurabildigi
bir bilgi ve iletisim platformu olup kurucu sehri Lyon’dur. Katilimer 2, bu agin liyesi
olanlarin diger 6nemli sehirlerin de bulundugu ¢ok biiyiik projelere proje ortagi
olarak girebildigini, biiylik etkinlikleri uluslararasi platformda duyurma olanag:
yakaladigini belirtmektedir.

Katihmca1 9, TURSAB Gastronomi Komitesinin, Mehmet Yasin, Sahrap

Soysal ve Gila Benmayor gibi gurme ve gastronomi yazarlariyla birlikte farkli
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sehirlere yaptiklar1 gezilerde her yorenin mutfagina ve restoranlarina yonelik SWOT
analizleri yaptiklarini, olumlu ve olumsuz taraflarinin degerlendirildigini, sehirlerin
gastronomisi i¢in yol gosterici raporlar hazirlandigini belirtmistir. Yine TURSAB’1n
acentalar1 ve Hiirriyet’in kose yazarlari ile birlikte “Hiirriyet ile birlikte kesfet”
programi kapsaminda 26-28 Nisan’da izmir gastronomisi 6n planda olmak iizere
“Izmir’i kesfet” gezisinin yapildigini ve sehre ait kiiltiirel ve gastronomik
Ozelliklerinin olumlu ve olumsuz taraflarinin incelenip kaleme alindigin1 ve bu
tanitim sayesinde gidilen sehrin i¢ turizminin ivme kazandig1 ayrica vurgulanmastir.

Katihma1 9, Uluslararast Zeytinyagr Tadim Fuari “Olive Tech” in Izmir’de
yapiliyor olmasmin Izmir Gastronomi Turizmi’ni desteklemesi agisindan 6nemli
oldugunu vurgulamistir. Diger yandan, interaktif videolu yeme i¢me katalogu olan
Izmir Gurme Guide (IGG) katilimcilarin ¢cogu tarafindan taninmakta ve Fransa’nin
Michelin Yildiz1 katalogunun bir benzeri olarak gériilmektedir. IGG’yi faydali bir
girisim olarak degerlendiren katilimcilar, derginin Izmir icin yenilik¢i yaklasimlar
sundugu, izmir restoranlarini tamittig, yaptigi degerlendirmeler neticesinde verdigi
odiillerle restoranlarin kendini gelistirmesi i¢in motive edici olabildigi dile
getirmislerdir. Oneriler arasinda 6zellikle iiniversitelerin de gastronomi béliimlerinin
icinde yer almas1 gerektigi ve IGG segici kurulunun birgok kategoride hemen hemen
biitiin restoranlarin yer almasi yerine sadece belirlenen kriterler {izerinden secilen
restoranlarin yer almasinin daha uygun olacagl vurgulanmaktadir. Diger yandan,
olumlu gériisler icerisinde IGG nin ticari bir girisim oldugunu bu sebeple dergide
hemen hemen tiim restoranlara yer vermesinin kabul edilebilir oldugunu diisiinenler
de vardir.

Katimer 15, Alagati’'nin Balkan goclerine uzanan etnik kokenleri ile bu
tarithi ve kiiltiirel zenginligin ortaya ¢ikarilmasi i¢in yapilmasi planlanan “tarih,
kiltiir ve gastronomi” temali etkinlik kapsaminda Yunanistan adalarina go¢ etmis
insanlarla, Balkanlardan buraya gogle gelen insanlara ulasildigini belirtmektedir. 6-9
Ekim tarihlerinde diizenlenecek etkinlikte, bu kiiltiirlerin zenginliklerine iliskin
sOylesiler ve forumlar yapilacagindan ve bu etkinlik kapsaminda anneanne
sandiklarindan ¢ikanlarin sergilendigi, arsivlerden fotograflarin ¢ikarildigi ve
sergilendigi, yoresel kiyafetlerle bu etnik kiiltiirlerin halk oyunlarinin oynandigi,
miiziklerinden 6rnekler sunuldugu, mizansenlerin ve gastronominin de yer aldig bir
folklor gosterisi planlandign belirtilmistir. Ug giin siirecek bu Alagati Gogmen
Kiiltiirii ve Gastronomisi etkinliginin Alacatt Ot Festivali gibi sokaklarda

diizenlenmeyecegini, daha diizeyli kiiltiirel tarafi agir basan bir festival olacagini,
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halen yasayan biiyiiklerin yemekler de pisirecegi bu festival oldugu belirtilmistir. Bu
dogrultuda, Ege kiiltiirii yemeklerine yonelik bir kitap kapsaminda Izmir Ekonomi
Universitesi ile isbirligi i¢inde olduklarmi da belirtmistir.

Katihmer 15, Ege Mutfagini diinyaya tanitmak, marka haline getirmek
amactyla Izmir Ticaret Odasi’nin baskanliginda, izmir Ekonomi Universitesi ve
[ZTAV’1n da yer aldig1, ¢ok giizel bir projeye baslandigini, hazirliklar kapsaminda
bolgede gegmisten giiniimiize dek ulasan tariflerin o eski usuliiyle birebir yapim sekli
denenerek arastirildigini, Alacati Turizm Dernegi’nin de bu caligmaya destek
verecegini belirtmistir. S0z konusu kitap calismasina ek olarak, Katihmc1 3 ve
Katthma 1, izmir Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, izmir Ticaret Odas1 ve Izmir
Ascilar Dernegi’nin de yer aldigi, yurt i¢i ve yurt dist tiim turizm ve gastronomi fuar
ve faaliyetlerinde dagitimi ve satis1 yapilmasi planlanan Ege/izmir Yemekleri
Kitaplar1 projesinden bahsedilmistir. Katihmer 11 de benzer sekilde Izmir Mutfak
Calistayr kapsaminda Izmir 11 Kiiltir ve Turizm Bakanligi'min “izmir Mutfak
Kiiltiirii” veya “Izmir Yemekleri Kitabi” isminde cikarilacak olan Ege Mutfag
Kitabinin, iki ciltlik olacagini, ilk cildinde 4000 civarinda tarifin yer alacagini, ikinci
cildinde Antik Donem, Roma Doénemi, Osmanli Dénemi gibi farkli donemlerin
mutfak kiltiirlerinin anlatilacagini belirtmistir. Ayrica Katimer 2, Miibadele ile
gelip Ege Boélgesinde ozellikle Izmir ve gevresinde, Urla Yarimadasinda yasayan
halkin yemek Kkiiltlirtinii ve yemek aligkanliklarin1 ortaya ¢ikaran bir Miibadele
Mutfag1 Kitab1 projesinden bahsetmis, bu proje kapsaminda Ege Bolgesi
Mutfagi’na ait eski tiim tariflerin ve recetelerin tek tek ortaya c¢ikarilmasi i¢in koy
koy gezdiklerini ve hepsini bir kitapta derleyeceklerini ifade etmistir.

Yeni kurulan Ege Gastronomi Turizmi Dernegi’nin gastronomi turlari
diizenlemek, tanitim toplantilar1 ve paneller yapmak, Izmir gastronomisine ydnelik
tur rehberlerine egitimler diizenlemek gibi faaliyetler iginde bulunmasi planlandigini
belirten Katihmc1 11 bireysel olarak da konuya iliskin uzman Kkisilerin bazi
faaliyetlerde bulundugunu, 6rnegin kendisinin de zaman zaman kitap yazdigini,
dergilerde Izmir’i ve dzel yemeklerini tanittigini ifade etmektedir.

Katiimar 1 tarafindan belirtildigi iizere ise, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi ve
Izmir Ascilar Dernegi’nin isbirliginde wuluslararasi bir yemek yarismasi
diizenlenmekte oldugunu dile getirmistir. Yurtdisindan ve yurtiginden gelen as¢1 ve
misafirlere Izmir mutfagmin tanitilmasi amaglanan yarigma esnasinda &zellikle
[zmir Tulum Peyniri, Zeytinyag ve Incir kullanmi zorunlulugu kilinmistir.

Ayrica Belediyelerin ~ diizenledigi yoresel yemek yarigmalarimin da  izmir
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Gastronomisinin bilinirliginin ve halkin bu konuda farkindalik gelistirmesi agisindan

o6nemli oldugunu vurgulamistir.

4.3.3. Oneriler ve Onerilen Projeler

Katihma1 7, izmir’in sehir olarak egitimde veya saghk turizminde marka
olma potansiyeli tagimas1 kadar gastronomisi, dogas1 ve deniziyle de ayn1 potansiyele
sahip oldugunu ancak bunlarin hepsinden bir parga tasiylp markalagamamaktansa
Izmir’in bu 6zelliklerin arasindan hangileriyle 6ne ¢ikacagina ve ne sehri olacagma
karar vermesi gerektigini, dogru bir orkestra sefiyle bu hedefi dogrultusunda daha iyi

verim alinacagini ifade etmektedir.

4.3.3.1. Marka Bir Uriin Gelistirilmeli ve Uluslararasi Cografi Tescil

Almnmahdir

Avrupa Birligi projeleri gibi, Diinya Markas1 projelerin yazilmasi gerektigini,
yerel halkin para kazanabilecegi, refah seviyesini arttirabilecegi seyler yapmak

gerektigini belirten Katilimel S bu 6nerisini su sézlerle devam ettirmistir:

“Projeler ihtiyactan dogar, ihtiyaglart belirlemek lazim. Bizim neye
ihtiyacimiz var neyi satamiyoruz. Ozel bir iiriin gelistirmeli, ortak ¢calismalar
yapumali. Ornegin Izmir Midyesi ya da Cesme Midyesi diye bir marka

olusturup, bu tiriinii diinyaya satmak gerek, once markalagmak gerek.”

Benzer sekilde Katihmer 7 de Italya’da Truff mantar1 toplama mevsiminde
sadece bu isten kisacitk bir zamanda ciddi gelir elde edildigini, aslinda
restoranlarindan baska da hicbir 6zelligi olmayan San Sebastian’in ayni sekilde
sadece restoranlariyla pek ¢ok turisti ¢ektigini belirtmektedir. Tiirkiye’de ve Izmir’de
sadece ot toplamakla degil cay toplamaktan bag bozumuna, ekmek yapimi turlarina
kadar ¢ok daha fazla turistik iirlin olusturabilecek bir potansiyel oldugunu ve
diizenlenecek projeler ile bu potansiyelin degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Katilmaer 4, Zeytin Yolu ve Zeytinyagi Miizesi ile baslayip Zeytin Hasadi ile
devam eden ve zeytinyagina doniisme siirecinin izlendigi, turistlerin de bu siirece bir
asamasinda dahil edildigi, akabinde bdlgenin degerli otlar1 ve sebzeleriyle bu harika
altin sivinin bulustugu ve damaklarda oldugu kadar hafizalarda da yer eden yoresel
yemeklerle birlesen bir gastronomi turu diizenlenmesi gerektigini agiklamistir. Sarap

iireticiliginde oldugu gibi siirdiiriilebilirlik ve gastronomi turizminin gelismesi adina
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bahsi gecen turun zeytin ve zeytinyagi i¢in de dnemli oldugunu ifade etmistir. Ancak
bu konuda yol kat etmek i¢in Erkence zeytin ve zeytinyaglarinin Uluslararasi Cografi
Isaretlemesinin alinmasimnin c¢ok biiyiik bir fark yaratacagini, bu sebeple belediye ve
yerel yonetimlerin de yardimlariyla diger iireticilerin de gastronomi turizmi ve
zeytinyagmin gastronomi igerisindeki Onemine dair bilgi ve farkindaliginin
arttirtlmas1 gerektigini de eklemistir. Erkence zeytinlerinin alacagi uluslararasi
cografi tescilin, yine uluslararasi yarismalardan alinacak ddiillerle birlestiginde hem
bu gastronomik mirasin korunmus olacagimi hem de gastronomi turizmine
katkilarmin Urla’li iireticilere ve tiim Urla Yarimadasi’na dolayisiyla Izmir’e kadar
yayilacagini1 ozellikle vurgulamistir. Katihmer 10, Kars’ta bir peynir miizesi de
acmis olan 3. kusak bir peynir ireticisinin Metro Gross Market aracilifiyla Kars
Gravyerine aldig1 cografi isaretlemesini uluslararasi tescile ¢evirtmeyi basarmasinin,
benzer sekilde Izmir tulumu, Izmir kuru inciri ve lavanta gibi iiriinlere de uluslararasi
isaret almmasma Ornek teskil ettigini, yurtdisinda bu iriinlerin taninirligin

arttiracagini, pazarlanmasini kolaylastiracagini vurgulamaktadir.

4.3.3.2. Yerel izmir Mutfag One Cikarilmal, Sokak Yiyecekleri Festivali

Diizenlenmeli

Katihmer 9 yerel Izmir mutfaginin éne cikartilmasi ve sokak yiyeceklerini
temel alan bir festival diizenlenmesi gerektigi ile ilgili goriislerini asagidaki gibi

ifade etmistir.

“Izmir’de kesinlikle yerel mutfak éne ¢ikariimali ve buna doniik ¢alismalar
vapilmali. Eski ananelere ait regeteler ortaya konmali. Yerel yemekler oz
tadint kaybetmeden, mutfaklar birbirine oykiinmeden modernlestirilebilir.
Sefarad Yahudileri bir kitap yayinladilar. Benzer sekilde Ege mutfagi, Ege

koylerindeki lezzetler de ¢ok onemlidir.”

Benzer sekilde Katihmer 8 de TURSAB, il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
Izmir Kalkinma Ajansi, Universiteler ve Yerel Yonetimlerin ekip halinde calismasi
gerektigini belirtmistir. Urla ve Cesme gibi bolgelerde halkla iletisime gecilerek
Ogrenilen tariflere gore yapilan yemeklerin tanitilmasi gerektigini, bu yemeklerin
yapim siirecine turistlerin de dahil edilebilecegi diisiiniilmektedir. Yerel yemek veya
kumru, boyoz gibi sokak yiyecekleri festivallerinin de olusturulmasi gerektigini, bu

yemeklerin restoran ve otel meniilerine konularak on plana ¢ikarilmasi gerektigini de
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ifade etmistir. Ayrica belediyelerin destegiyle restore edilen Kemeralt1 tarihi
lokantalarinin, gurme ve rehberler esliginde “Kemeralti Gastronomi Yolu” olarak
ayr1 ve belirlenmis bir rotaya donistiiriiliip tanitimmin buna gore yapilmasi
saglanmali goriisii de 6zellikle vurgulanmustir.

Katihmer 10, diinyadaki festivallerden verdigi Ornekle gastronomi

festivallerinin mekan olarak restoran iginde de gergeklestirilebilecegini ifade etmistir.

“Los Angeles’ta 2017 de 6.s1 olan 4 giin siiren bir yemek& sarap festivali var.
Tiim yu sef ve restoranlarin bu etkinlige hazirlandigr ve 200’iin iistiinde
sarap markasiyla 300°e yakin restoramin katildigr bir festival. Bu festivalin
ozelligi sadece restoranlarin icinde yer almasidir. Mesela normalde 200
dolara yiyebileceginiz bir meniiyii 50 dolara yiyebiliyorsunuz. Biz de de
benzer bir etkinlik olarak Istanbul da 7.si ya da 8.si diizenlenen Restoran
Haftas1 yapilyyor. Burada 22 Nisan’da baslyor. Ben Marka elgilerinden
biriyim. Istanbul’daki 45 farkli restoran 10 giin boyu 100-150 TL’ye
viyebileceginiz bir yemegi 50 TL’lik meniilerle sunuyorlar. Tadimlar,
iinliilerle yemekler gibi etkinlikler de oluyor. Keske Izmir’'de de olsa ama

basladigi halde devami olmadi.”

4.3.3.3. Izmir Gastronomisi Kapsamindaki Etkinlikler Tek Bir Ust

Kurum Tarafindan Temsil Edilmeli, Yonetilmeli ve Denetlenmeli

Katiime1 9%iin goriisleri dogrultusunda, yurtdisindaki turizm fuarlarma Izmir
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'niin ayr1, IZTAV’1n ayr1, Izmir Ticaret Odasi’nin ayri,
CVB’nin ayn gitmesi yerine tek bir kurumsal kimlikle tek bir iist bir kurum olarak
katilmasi, yani yurtdisinda Izmir gastronomisini temsil edecek tek bir kurumun
olmas1 gerekmektedir. Benzer sekilde yapilan her tiirlii proje i¢in birlesmek, tek bir
cat1 altinda hareket etmenin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Katihmer 6, “Kemeralti lezzet duraklar1” adi altinda kendi hazirladiklar:
harita {izerinden turlar yapan, paneller, egitimler diizenleyen Ege Gastronomi
Dernegi gibi bagka Sivil Toplum Kuruluslar’'nin da agilmasi gerektigini,
goniilliilerin de artmasiyla faydali isler yapilabilecegini ve Izmir Biiyiiksehir
Belediyesi’nin diizenlenecek etkinliklerde, fuarlarda koordinatdrlilk gérevi yapmasi
gerektigini ancak bu sekilde Izmir Gastronomisi’'nin de Oniiniin acilacagimni

belirtmektedir
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4.3.3.4. Farkli Ulkelerde Turizm Ofisi islevinde Izmir Mutfagimi Temsil

Eden Restoranlar A¢ilmah

Hong Kong, Tayland, Singapur, Giliney Kore ve su anda en ¢ok Michelin
yildizli restoranlara sahip Japonya’nin, gastronomi turizminde dikkat cekici bir
basartya sahip oldugunu ifade eden Katihma 5, goriislerini su sekilde

acgiklamaktadir.

“Mesela Tayland’da hiikiimet profesyonel anlamda baska bir iilkede Thailand
restoranimin a¢ilmasini destekliyor. Ciinkii onlart birer turizm ofisi olarak
goriiyor. Orada yemek yiyen insanlar sahip olduklari deneyimin kat kat
fazlasimt destinasyona gittiginde bulabilecegini anlatiyorlar. Burada Thai
yemegi yiyorsunuz ama esas yer orasi diye anlatiliyor. Yani bir on reklam
seklinde hizmet veren restoranlar var. GoTurkey gibi turizm enformasyon
biirolart agmak yerine, bu tip profesyonel lisanla, tabi hangi alanda
yapacaksak gastronomi oldugunu diisiintiyorum, oraya bu sartlar
konuslanabilir: Bu destinasyonlarin fotograflarini  asacaksiniz, gelen
insanlart egiteceksiniz, devlet destekli olacak bunlar ama normal bir isletme
gibi goriinecek. Hem devletin iizerindeki tamituim yiikiinii almis oluruz hem
daha nokta atisi yapmis oluruz. Her restoramin ayri bir turizm biirosu gibi

calistigini diistiniin. Bu turizmin geligmesi icin ciddi bir harekettir.”

Katihmer 9, Gastronomi Kongresine davet edilen Peru, vb. iilkelerden nasil
bir politika ¢izip, kurumsal bir kimlik olusturarak hedeflerini gergeklestirdiklerinden,
aslinda ¢ok zengin olmayan Peru Mutfaginin nasil bir pazarlama mucizesiyle bugiin
tiim diinyanin hakkinda konustugu, diinyanin en dnemli gastronomi kongrelerinden
birisinin yapildig1 bir gastronomi sehrine doniistiigiine dair basari Oykiilerinden
¢ikarimlar yapilmasi gerektigini vurgulamis ve bu konudaki dnerilerini Katilimer 5’

benzer bigimde ifade etmistir.

“Bizim de yurtdisinda Tiirk restoranlari ag¢ilmali, yatirimcilar bulunmali,
yatirtmlar yapilmas: saglanmalidwr. Tiirk mutfagini tiim diinyaya agarak
tanmitmak ¢ok onemlidir. Bu kadar kisa siirede nasil bu kadar zayif bir mutfak

on plana ¢ikar hayretler i¢indeyim.”
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4.3.35. lIzmir Gastronomisinin Tamtiminda Sosyal Medya ve

Gastronomi Alt Yapisi Olan Bloggerlar Kullamilmah

“Sosyal medya, yapilan etkinliklerin oncesinde, etkinlik esnasinda ve

sonrasinda da duyurularin yapilabilecegi, tanitilabilecegi bir mecradr”

Katihimer 1, yukaridaki sozleriyle sosyal medyanin ¢ok iyi bir tanitim ortami
oldugunu ifade etmektedir. Benzer sekilde sosyal medyanin Gastronomi Turizmi’ne
etkilerinin biiylik oldugunu ifade eden Katilimer 10 da miilakat sirasinda su ifadeleri

kullanmastir.

“Tiim projeler oncelikle sosyal medya iizerinden yiiriiyor, ne kadar ¢ok
insana ulasirsaniz o kadar tanmitabilirsiniz. Bunu en bilingsiz sekilde bile
ornegin 100-200 takipgisi olup Izmir gastronomisiyle ilgili bir sey paylasan-
mesela Kemeralti’nda bir balik ¢orbast icti ve bunu paylasti- insandan tutun
da 60-70 bin takipgisi olandan, 300-500 bin takipgisi olana kadar herkes bir

)

nefer aslinda bu tanitim konusunda.’

Bu anlamda sosyal medya, yapilan yiyecek igecek ve yer paylasimlari
tizerinden hem tiiketiciler arasi rekabeti hem de restoranlar ve sefler arasindaki
rekabeti arttirabilme giicline sahip bir ara¢ olmaktadir. Ayrica, agirlikli geng nesil
olmak iizere oldukca genis bir kullanici kitlesine sahip internet ve sosyal medya
uygulamalar1 sayesinde bilgi bir tik hiziyla diinyada istenen her yere ulagmaktadir.
Katilimeilarin ¢ogu sosyal medyanin tanitim ve ulasabilirdik glicii nedeniyle benzer
bir sekilde olumlu taraflarmi belirtseler de olumsuz taraflar1 oldugunu da ifade
etmektedirler. Sosyal medyanin turizm i¢in degil tiim hayatin temelinde yer alan ve
tiim sektorlerde kullanilan bir unsur haline geldigi diisiiniildiiglinde baz1 bloggerlarin
ortaya ¢ikip dogru veya yanlis her konuda oldugu gibi gastronomi alaninda da
herhangi bir temele oturmayan elestiri ve yorumlar yaptigindan da bahsedilmektedir.

Bu konuda Katilimer 10 goriislerini su sekilde ifade etmektedir.

“Cok onemli buluyorum sosyal medyanin gastronomi turizmine katkisini ama
ici bosaltilmaya da basladi. Mesela mekanlar bazi isimlere, bloggerlara para
vererek veya yemek vererek bir yerlere gelmeye calisabiliyor ama biz

anlyyoruz bunlari. Ben ayirt etsem de kendi adima kullanict diizeyindeki
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insanlar tam aywt edemeyebiliyor. Ama yavas yavas bu da degisiyor.
Insanlar  giivenebilecekleri ve giivenemeyecekleri isimleri ogrenmeye

baslayacaktir.”

Kimi zaman bloggerlarin da sosyal medya iizerinden yapacaklari yer
tavsiyelerine karsilik ticret talep ettikleri olmaktadir. Sosyal medya iizerinden yapilan
elestirilerin belirli standartlar dahilinde konunun uzmanlarinca yapilmasi igin
gastronomik alt yapisi olan, kendini bilgi ve damak tadi anlaminda bu konuda
gelistirmis olanlar tarafindan yapilmasi1 gerekmektedir. Aksi takdirde konu hakkinda
belli bir egitim ve uzmanlig1 olmayan kisilerce yapilan elestirilerle gastronominin
gelismesi beklenmemelidir. Bu anlamda sosyal medyanin dogru insanlar tarafindan

yonetilmesi gerekmektedir. Bu konuda Katilimer 12°nin goriisleri su sekildedir:

“Bloggerlari stratejik plan igerisinde degerlendirmek lazim aslinda. Sosyal
medyada Izmir gastronomisi tamitiminda, daha kontrollii ve yurticinden ve
yurtdisindan farkl bloggerlarla daha dogru bir bicimde yer verilebilecegini

diistintiyorum.”

4.3.3.6. Yabanci Sefler ve Kanaat Onderleri Davet Edilip Agirlanmah

Katimer 7, yurt disindan kanaat onderi olan kisilerin veya sosyal medya
tarafi da giiclii olan seflerin giindemin ¢ok sarsic1 olmadigi, kiiltiirel 6gelerin ilgi
cekebilecegi zamanlarda davet edilip, geldikleri zaman en iyi sekilde agirlanmalari
gerektigini ve boylece bu kanaat dnderlerinin {ilkelerine geri dondiiklerinde yazili ve
gorsel basinda Tiirkiye ve buradaki gastronomi tecriibelerinden bahsetmelerini
saglamanin ¢ok onemli bir tanitim yolu olacagini vurgularken bu duruma 6rnek

vererek su ifadeleri kullanmistir.

“Turizmin mantiginda PR yani halkla iliskiler yatar. 2 yil evvel diinyaca iinlii
seflerden biri olan Rick Stein, BBC de yaptigi programinda Avrupa’dan
baslayp Bizans in gegtigi yerlerin mutfagint tamitmisti. Canakkale, Truva,
Tekirdagt da c¢ektigi belgeseli, Urla ile bitirdi. Cok ozel ¢ekimler yapti.

Tiirkiye icin giizel bir tanmitimdi.”

Katiimer 9, IZTAV olarak festivallere yemek yazarlarini, yurtdisindan

medya mensuplarini, acentalar1 ve bloggerlar1 davet ettiklerini ve o festivalleri
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yagsamalarini saglayarak her birinin kendi iilkesine dondiigiinde kendi is alanina gore
bu tanitimlar1 yapacagini bu tanitimlarin festivalleri uluslararasi platformlara tagimak

i¢cin ¢ok 6nemli oldugunu su sozleriyle de belirtmektedir.

“Alagatt Ot Festivali icin Japonya’'dan 11 tur operatérii ve seyahat
acentasin agwrladik. Bu acentalar gelip, gordiiler. Programlar hazirlayip,
turistleri getirecekler, bloggerlar ve yazarlar yazilarimi yazacak insanlari
cezbederek gelmelerini saglayacaklar. Japon acentalar festivalden ¢ok
etkilenmisler. Hi¢ boyle bir sey gormediklerini soylediler. Trafik ve yogunluk
Alagati Ot Festivali'nde bizlerin ¢ok hosuna gitmese de onlar bu enerjiye
bayildi. Atélyelere katildilar ve Seferihisar’a gegip Seferihisar Belediye
Bagskani Sn. Tung Soyer’den ¢ok onem verdikleri Slow City konusunda bilgi
aldilar. Yerel pazarda kadinlardan yoresel yemekler yediler. Festival
stantlarindan da yediler. Urla’da balik yediler. Swissotel!de de agirladik
onlari. Istanbul’da da en meshur Tiirk lokantalarinda yemek yedirdik.
Nar’da, Matbah’da, 360°da. Japonlarin giivenlik ile ilgili kaygilari var
normalde ama boyle basarili bir is gerceklestirdik.”

Katima 3, Urla Enginar Festivali ve Alacati Ot Festivali gercevesinde
enginar, otlar ve zeytinyagina dair sifa ve saglik temasinin iizerinden gidilip diinyaca
tinlii Tiirk Doktor Mehmet Oz’iin dahil edildigi bir tamitim organizasyonu ile
uluslararas1 platformlarda daha c¢ok ses getirmenin miimkiin olabilecegini

belirtmektedir.

4.3.3.7. Hedef Ulkelerin Lezzet Alskanlklarima Yakin Hikayesi Olan

Uriinler Gelistirilmeli

Gastronominin siirdiiriilebilirlige olan katkisi ve turizm mevsimini uzatmasi
sebebiyle ekonomiye olan katkis1 dolayisiyla, Izmir’e 6zel gastronomi galismalarinin
sadece yerli turiste yonelik degil yabanci turistlerin beklenti ve ihtiyaclart da
gozetilerek yapilandirilmasi gerekmektedir. Katilimer 5 ve Katilimer 14°iin 6zellikle
tizerinde durdugu iizere hedef kitlesi olan iilkelerin damak tadini iyi analiz edip ona
gore iiriin gelistirmek, yemekleri uygun ickilerle eslestirmek ve Izmir’deki iiriiniinii
farkl1 hikayeleri ile sunmak gerekmektedir. Ornegin Sevketi Bostan yemeginin dogal
ve saghikl taraflar1 padisahlarin kuzu eti sevmesi ile birlestirilip anlatildiginda o

yemege yonelik algi farklilagmakta, giliclenmekte ve insanin kafasinda deger
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yaratilmasina aracilik etmektedir.

4.3.3.8. Yeni Turistik Uriinlerin Olusturulmasi ve Var Olan Turistik

Uriinlerin Gelistirilmesi Acisindan Hem Akademik, Hem Profesyonel,

Hem de Devlet Desteginin Saglanmasi

Katilimeilarin  biliyiik ¢ogunlugu, gastronomi turizminin yerel ve ulusal
ekonomiye olumlu katkilar1 olacagini ancak daha iyi bir alt yapiyla gelistirilmesi,
yeni turistik triinler olusturulmasi, pazarlama ve tanitiminin yapilmasi i¢in akademik
destekle beraber profesyonel sirketlerin bilgi ve deneyimlerinden de faydalanilmasi
gerektigini biitce ve koordinasyon anlaminda devlet desteginin de sart oldugunu
belirtmektedirler.

Katihmer 16, Peru Mutfaginin 2 sene Oncesine kadar bilinmezken devlet
destekli projeler ile diinya tanitiminin yapildigmi ve tannan bir mutfak olarak
hedefine ulasan basarili bir proje yiritildiginii belirtmektedir. Katihmer 7 ise
devlet destegi alan sarap iireticilerinin Avrupa’da sarap turlarindan ciddi gelirler elde
ettigini belirtirken, Katime1 14 de 6zellikle asma bitkisinin genetigi ve kokeni ile
ilgili olarak dogru ve net bilgiye sahip olabilmek icin ciddi aragtirmalarin yapilmasi
gerektigini, her iki 6nemli {iriiniin de geligmesi icin, ilgili analizlerin yapilabilecegi
laboratuvarlarin kurulmasinin énemli oldugunu ve bu anlamda da devletin destegine
ithtiya¢ duyuldugunu vurgulamustir.

Cesme ve Alacati’nin halihazirda bir turizm destinasyonu olmasi nedeniyle
daha uluslararas1 bir boyuta tasinmasi miimkiin olan Alagati Ot Festivali, artik
yiizlinli profesyonellere ¢cevirmeli ve gergek bir gastronomi festivaline doniistiirecek
yapiya biirlinmelidir. Ancak o zaman yurt disindan sefler, uzmanlar ve gastronomi
meraklilarinin gelmesi saglanabilir. Bir Ege otunun Fransiz bir sefin yorumuyla
gecirecegi doniisiim ya da klasik bir Fransiz tatlisinin bir ege {irtinii ile yapilmasinin
yaratacagl yeni deneyimler agisindan festival gastro-turistler acisindan daha ilgi
cekici hale gelebilecektir. Bunun i¢in de profesyonel etkinlik planlayicilar ile
beraber uygun yatirim ile bilingli adimlar atilarak hedeflere ulagmak miimkiindiir.

Katimer 5, Izmir’de Kitap fuari gibi 1 hafta siirebilecek nitelikte, Alsancak
ve Konak meydanlar1 ya da Kordon Boyu gibi tam da Izmir’in ortasinda, biiyiik bir
gastronomi festivalinin olabilecegini ancak bdyle bir festivalin sehirde yaratabilecegi
ulasim ve konaklama sikintilarimin disiiniiliip ¢6ziimlenmesi gerektigini, ayrica
Izmir’e yapilacak ucus seferlerinin sikliginin artmasi ve ugak bileti fiyatlarinimn bir

takim promosyonlarla desteklenmesi gerekliligi gibi yaratilan bir festivalin
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ulagilabilir kilinmasi tizerinde durmaktadir.

Buradan yola ¢ikarak, Izmir sehir merkezinde konumlanacak biiyiik bir
gastronomi festivalinin tasarimi, projelendirilmesi, pazarlama ve tanitim c¢aligmalari
ile birlikte sehre ait diger konularin ¢oziimlenmesi i¢in akademik, profesyonel ve
devlete ait tiim paydaslarin birlik olarak isboliimii yapmasi1 gerekmektedir. Basarili
ve slrdirtlebilir bir gastronomi festivali olusturmak i¢in tiim sorumlulugun tek bir
kuruma yiiklenmemesi gerekmektedir.

4.3.3.9. Tarimsal Uretimi ve Yerel Ekonomik Kalkinmayi Destekleyen

Kirsal Gastronomi Festivalleri Desteklenmeli, Ozel Uriin ve Tur Rotalar

Belirlenmeli

[zmir’in gevresindeki Karaburun, Seferihisar, Tire, Bayindir gibi yerlerin
Izmir’e deger kazandirmas: miimkiindiir. Buralardaki dokusu bozulmamis kdylerin,
Alagati’da oldugu gibi belediye destegiyle yenilenmesi ve yerel iiretici pazarlarinda
halkin kendi irettiklerini satmasi saglanarak, gastronomik anlamda 6nemli olan
degerleri One c¢ikarildiginda, seflerin ayn1i Avrupa modellerinde oldugu gibi
metropollerden ¢ikip gastronomik iriiniin oldugu kasabalara gelmesi, restoranlar
acmast miimkiin olacaktir. Bu durum yoéresel iirlinlerin yetistirilmesi i¢in halki daha
¢ok 6zendirecek ve tarimsal liretim de bdylelikle devam edecektir.

Katimer 2’nin belirttigi iizere Izmir ve cevresinde uygun gastronomik alt
yapist olan kdy ve kasabalar yeni festival olusumlari i¢in digiiniilmelidir. Tire ve
Bayindir gibi Izmir’in ilgeleri kendi gastronomi festivallerini yapmakta ancak fazla
ses getirmemektedir. Bu kasabalar1 festivaller aracilifiyla farkli turizm modelleri
tizerinden daha estetik bir sekle getirip yapilandirip sunmanin miimkiin olabilecegini

su sekilde ifade etmektedir.

“Iste Alacati min ézelligi tas kasabaysa Tire nin de baska bir modelde baska
bir sekilde on plana ge¢mesi gerekiyor ki biraz daha estetik ve turistik
modeller olusabilsin bu kasabalarda. Ege kasabalar: yine bu konuda sansli.
Daha renkli, daha hareketli ama kasabaya girdigimizde kasaba hayati ¢ok
fazla hissedemiyorsunuz. Ciinkii iyi korunmuyor hicbir sey. Kasabalarda
betonlasma bunun ¢ok biiyiik bir par¢asi bana gore. Betonlasmig, sehirlesmis
bir kasabada kasaba kafasinda ve mantiginda gastronomi de yapamazsiniz,
tarim da yapamazsiniz, hi¢bir sey yapamazsiniz. Zeytin gibi Ege otlarimin da
bolgenin onemli iiriinleri arasinda olmasindan yola ¢ikarak bir kiyr Ege ot

rotast veya dag otlart rotast olusturulabilir. Tire-Bayindir gibi yerlerdeki
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koyler dogasiyla, bozulmamis dokusuyla bir dag otlari ve dag mantar: rotast
icin uygun olabilir. Buralara mini tas oteller kurulabilir. Izmir’in alt yapis
Agro turizm modeli yaratmaya uygundur. Bunlarin hepsi birlestiginde 12 aya
yayilan bir siire¢ olabilir. Mesela avlanma donemleri disinda balik tiriinleri
konusunda da zengin bir bolgedir. Yerel tiiretimi destekleyen iiretici

pazarlarimin kurulmasi saglanabilir.”

Katihmer 4°Un Onerisi olarak Tiirkiye’de sadece Urla’da ve Girit’te yetisen ve
yaglart binlere varan Erkence Zeytin Agaclarini ve Erkence Natiirel Sizma
Zeytinyagt ireten Olivurla gibi butik zeytin ve zeytinyagi iireticilerini igeren bir
Antik Zeytin Agaglart Rotast olusturularak basin ve acentalar araciligiyla tanitimi ve
pazarlamasi yapilmalidir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde hem
[zmir hem Yarimada’nin gastronomik karakterini sekillendiren bir¢ok yemeginde
zeytinyag1 kullanildig1 disiiniildiigiinde; Antik zeytinyagi isliginin varlig ile birlikte
boyle o6zellikli bir iiriine sahip olan Urla’ya gelip yoresel yemeklerde veya tadim
etkinliklerinde bu zeytinyaglarini tadanlarin Erkence agaglarinin da dahil edildigi bir
Antik Zeytin Agaclari Rotast ve Zeytinyagr Miizesi Turu ile Urla’nin gastronomi
cazibelerinden daha yogun bir sekilde faydalanabilecegi agiktir. Bu turlar araciligiyla
diger treticiler de bu olusuma dahil olmak i¢in kalite kriterlerini yukar1 ¢ekmek icin
motive olacaktir. Boylece iiretim sekilleri de geleneksel ve belli kalite standartlarinda
gerceklesmeye baslayacaktir. Bununla birlikte Katimer 7, Urla bolgesinde
yapilacak bir gastronomi turu kapsaminda gelen biiyiik gruplar i¢cin konaklama
sikintis1 oldugunu, bag ve doga manzarali, butik otel konforunda, 20 odal1 bir tesise

ithtiyag oldugunu da 6zellikle belirtmistir.

4.3.3.10. izmir ve Yarimada’yr Temsil Edebilecek, Cazibe Unsuru

Olarak One Cikarilmasi Onerilen icecekler

Katihmer 6 Sembolik deger tasiyan iceceklerin her sene yeni bir unsur
katilmasi yoluyla zenginlestirilmeye calisilan Alagati ve Urla’daki festivaller i¢inde
ayr1 bir boliim olarak 6ne cikarilmasi gerektigini belirtmektedir. Katilimcilara izmir
ve Yarimada gastronomisinde sembolik deger tasiyan ve cazibe unsuru olarak 6ne
cikarilmasi gereken icecekler hakkinda yoneltilen soruya verilen cevaplara iliskin
olusturulan tablo asagida yer almaktadir. Katihmer 13, zeytinyagmin da en saf

haliyle dogal, lezzetli ve saglikli bir {iriin oldugunu vurgulamaktadir.
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“Zeytinyagimiz stkildigi zaman direk igilebilecek tek yagdir. Sonugta meyve

’

suyu.’

Tablo 13: Izmir Gastronomisinde Sembolik Deger Tastyan/ Cazibe Unsuru icecekler

izmir Gastronomisinde Sembolik Deger Tasiyan/ Cazibe Unsuru icecek Onerisi

Katilimcr 1 Tiirk kahvesi ve Tiirk cay1.

Katilimci 2 Raki, Sarap, Siibye, Tiirk Kahvesi, Meyve Likoérleri (Sirince), Yesil Ot Caylari.
Katilimc1 3 Tiirk kahvesi, Tiirk Cayi, Limonata, Sarap, Raki.

Katilimci 4 Zeytinyagi ile hazirlanmis inovatif yaklasimli icecekler, Degisik Kokteyller.
Katilhimer 5 Raki, Siibye, Zeytinyag (Igilebiliyor)

Katilimci 6 Festivallerin igerisinde degerlendirilmeli.

Katthmcer 7 Sarap, Tiirk Kahvesi, Raki.

Kattlimct 8 Sarap (Urla), Sakizli Tiirk Kahvesi, Siibye.

Katilimct 9 Sarap (Urla Bag Yolu), Tiirk Kahvesi.

Katilimc1 10 Sarap (Yarimada), Sakizli Tiirk Kahvesi, Dogal Kokteyller, Raki.

Cay (boyozla ve kahvaltida), Cay ve kahve (Pasaport- Glimriik), Bira, Raki, Sarap gibi
alkollii igecekler (Kordon).

Katilimci 11 o ) i . )
Bir Girit igecegi olan Somata (Kdylerde ve Odemis, Tire de yapilan bir bademden yapilan
icecek), Siibye.
Katitlimct 12 Sarap, Raki (Balik-Raki-Kordon iigliisiinden 6tiirii).
Katilimc1 13 Sarap, Serbetler, Zeytinyagi, Cay ve Kahve (6zel sunumuyla yapilirsa).
Katilimc1 14 Sarap (iyi bir yemek eslesmesi ve iyi bir sunumla oldugu takdirde).
Katilimcr 15 Eski kahve kiiltiirii ve kdy kahvehaneleri.

Katilimc1 16 Sarap ve Sarapla ilgili olarak Urla Bag yolu ve Zeytin yolu, Dibek kahvesi ve Nargile.

Sarap ve Raki

Katilimcilar arasinda ismi en ¢ok One ¢ikan ve ge¢misten giiniimiize dek
mevcut cografyada iiretilmis ve bu bolgenin kiiltiirlerinden bir tanesi olan sarap ve
sarab1 temsil eden iiretici bolgenin ifade edildigi Urla Bag Yolu’dur. Urla bag yolu

ve Urla saraplarinin gastronomi turizminin gelisimi i¢in daha fazla 6ne ¢ikarilmasi
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gerekmektedir. Urla Yarimada’sinin sahip oldugu turizm potansiyelini gastronomi
sayesinde kazandig1 diisiiniiliirse, bu degerleri koruyabilmesi zeytinciligin yanisira
sarapcihigin da gelismesine bagli olmaktadir.

Katilimcilarin ¢ogunlugu Urla Yarimadasi’nin saraplarinin 6ne ¢ikarilmasi
gerektigini vurgularken, Raki’nin ve Tiirk kahvesinin de sdylenenler arasinda
cogunlukta oldugunu gormekteyiz. Katihmer 10 o6zellikle incir rakisi, yas {iziim
rakisi, Efe raki gibi rakilar kadar sarabin da one ¢ikarilmasi i¢in hiikiimetin destegine

ihtiya¢ duyuldugundan bahsetmistir.

Cay ve Tiirk Kahvesi

Katiimer 5 her yerde bulundugunu ve Izmir’e 6zgii bir tarafi olmasi gerektigi
icin ¢ay ve kahvenin formuna veya sunumuna bir farklilik katilmasi gerektigini
soylerken Katihmc1 8 ve Katimer 10 ‘un Sakizli Tiirk kahvesinin cazibe unsuru
icecek olarak degerlendirilebilecegine yonelik Onerileri olmustur. Katihmer 13
asagidaki ifadesiyle de ¢ayin kendi kiiltiiriimiizden gelmemesinin ve sonradan iilkede
yetistirilmeye baslanmasinin turizm agisindan degerlendirilmesine bir engel teskil
etmedigine, aksine igis, hazirlama sekli ve sunumu agisindan Avrupa’daki veya
diinyadaki diger caylara gore farkli olduguna, semaver kullaniminin, kiigiik cam
bardaklarda, Tiirk kahvesinin de ayni sekilde fincanlariyla sunulmasinin yabancilar
icin dikkat cekici olduguna hatta bu esyalar1 hediyelik olarak satin almak

istediklerine dair yorumlar1 olmustur.

“I¢ turizmde bir cebinizden cikarthginiz parayr diger cebinize sokuyorsunuz
orada sadece igerde insanlar igin bir oyalanma oluyor devlet biitcesine
katkida bulunulmuyor sadece insanlarin igerisinde bir para trafigi sagliyor.
Tabi bu da onemli ama esas onemli olan bizim iilkemizin ekonomisine katkida

bulunacak doviz girisidir. Bizim olmayan bir paranin iilkemize girmesidir”

Katihme1 9, bazi kiiltiirlerin aliskin olduklar1 lezzetleri aradiklarini veya
gittikleri tilkelerde farkli ama yine de damak tatlarina uygun yiyecek ve igecekleri
tercih ettiklerini vurgulamaktadir. Tiirk kahvesi ile birlikte Tiirk ¢ayr da igecek
olarak giin icinde istenildigi zaman ama agirlikli olarak kahvaltida tiiketilen ve
cazibe unsuru olarak sunulabilecek bir {iriin olarak dikkat ¢cekmektedir.

“Tiirk kahvesinin ¢ok onemli oldugunu diistiniiyorum. Japon acentalari

agwrladigimizda her yer de yesil ¢ay istediler ama biz onlara Tiirk kahvesi
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kiiltiiriinii anlattik, begendiler, ictiler ama ¢aydan da hi¢ vazgegemiyorlar.”

Katihmer 15 tarafindan eski kdy kahveleri ve bu kahvelerdeki cay ve Tiirk
kahvesinin eslik ettigi sohbet, bulusma, tavla oynama ritiiellerinin yeni tip kafe
kiiltirinden ayrilan 6zgiin taraflart mukayese edilerek bu geleneksel degerlerin
yasatilmast i¢in One cikarilabilecegi belirtilmistir. Cay ve Tiirk kahvesi konularinda
tanittm ve sunum eksigimiz oldugunu vurgulayan Katimer 3 ev yapimi
Limonata’nin da aym sebeple 6ne ¢ikamadigini, diinyanin en iyi tiziimlerine sahip
oldugumuzu ancak gsaraplarimizin da ayni sebeple istenen taninirlik diizeyine
erisemedigini belirtmektedir.

Serbetler

Serbetin ylizyillar boyunca saglikli bir icecek olarak kullanildigini belirten
Katihmer 13 serbet kiiltiiriiniin Izmir igin tarihi ve kiiltiirel deger tasidigim su

sekilde ifade etmektedir.

“Istanbul’da yaz mevsiminde sirtta taginan giigiimiin icindeki serbeti soguk
tutabilmek maksadiyla ig¢ine buz kaliplar: atilirdi. Ancak bu durumda serbet
sulaniyor ve buzun igindeki basit kimyasal maddelerden otiirii serbetin tadi
degisiyordu. Ama icinde soba borusuna benzer bir aparat olan Izmir giigiimii
diye bir cesidi iiretiliyor ve béylece o buz highir sekilde bulasmiyor ve daha
uzun siire soguk tutuyor. Bu Istanbul’da Izmir giigiimii dive iinlenmis bir
giigiim cesidi olup Izmir'de serbet kiiltiiriiniin eskiden ne kadar onemli

oldugunu gésteriyor.”

Dogal Kokteyller

Katihimer 10°un bahsettigi iizere Miksoloji konusuna giren gercek meyveler,
bitki caylar1 ve baharatlarla tiitsiilenerek yapilan soguk kokteyller son zamanlarda
ilgi cekmektedir. Bu anlamda meyve ¢esitleriyle, adagayiyla, lavantasiyla ve diger
degisik otlartyla Izmir’in farkli lezzetlerde kokteyller yapmaya cok elverisli bir alt
yapist bulunmaktadir. Bu altyapinin degerlendirilerek gastronomi acgisindan ele

alinmasi ve 6n plana ¢ikarilmasi dogru bir yaklasim olacaktir.

Siibye ve Somata
Kavun cekirdeklerinin ezilmesiyle yapilan Siibye’nin izmir’in unutulmaya

yiiz tutmus lezzetli igeceklerinden olup 6ne ¢ikartilabilecegi miilakatlar sirasinda i
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katilimci tarafindan belirtilmistir. Somata da Katilimer 11 tarafindan ismi sdylenmis,

bademden yapilan Girit kokenli bir icecektir.

Tablo 14: Izmir Gastronomisinde Sembolik Deger Tasiyan/ Cazibe Unsuru
Iceceklerin Katilimeilar Bazinda Dagilimi

Zeytinyagi,
Tiirk Tiirk - Dogal
kahvesi cay1 Sarap Rak Siibye kokteyller,

ot caylar1

Meyve
Serbetler likorleri Limonata
(Sirince)

Katilimci

1 X X

Katilimci
2

Katihmca
3

Katihimc
4

Katihimc
5

Katihmc

6 “Sembolik deger tagiyan icecekler her sene festivallerin igerisinde 6ne ¢ikarilarak degerlendirilebilir.”

Katihimca

7 X X X

Katihmc
8

Katthmca
9

Katilimct
10

Katilimct
11

Katilimct
12

Katilimct
13

Katilimct
14

Katilimct
15

Katilimct
16

4.3.3.11. Izmir ve Yarimada’yr Temsil Edebilecek, Cazibe Unsuru Olarak One
Cikarilmasi Onerilen Uriinler ve Yoresel Yemekler

Katilimcilara Izmir ve Yarimada Gastronomisinde Sembolik Deger tasiyan ve
Cazibe Unsuru Olarak one ¢ikarilmasi gereken yiyecekler hakkinda yoneltilen soruya

verilen cevaplara iligskin olusturulan tablo asagida yer almaktadir:
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Tablo 15: Izmir ve Yarimada Gastronomisinde One Cikmasi Onerilen Uriinler ve
Yoresel Yemekler

izmir ve Yarimada Gastronomisinde One Cikmasi Diisiiniilen Uriinler ve

Yoresel Yemekler

Balik, Deniz mahsulleri, Zeytinyaglilar, Bornova Bamyasi, Sevketi Bostan,
Katilimer 1 Enginar ve Ot gesitleri. Seferihisar’da Zeytinyagi, Buca’da Balkan yemekleri,

Bornova’da Bognak, Arnavut ve Kosova yoresi yemekleri

Kofte (Izmir koftesi, Tire koftesi, Odemis koftesi), Fava (meze kiiltiiriinde
Katihimci 2 o ] o )
onemli bir {irlin), arapsag1 sevketi Bostan gibi otlar, Enginar, Sarap ve bagcilik

Zeytinyagli yoresel yemekler ve Yarimada’nin otlari, sebzeleri, Sokak lezzetleri,
Katilimc1 3 )
Kemeralt1 lezzetleri

Katilime1 4 Sarmasik, Tilkisen, Sakiz Enginar ve zeytinyagiyla yapilan yemekler

Siibye, Boyoz, Ege otlari. Ancak ev yemeklerinden ziyade atigtirmaliklara
Katilimci 5 i
doniistiiriilmeli.

Zeytinyaginin saglik i¢in oldugu kadar yemek kiiltiirii agisindan da
Katilimce1 6
one ¢ikmasi gerek.

Mezeler ve yoresel otlarla yapilan yemekler, salatalar ve yerel otlarla yapilan
Katihimcr 7
atistirmaliklar (pogaca, borek), sarap.

Urla ve Cesme gibi bdlgelerde halkin kullandig: tarifler
Katilimc1 8
tespit edilip diizenlenmeli.

Zeytinyaglilar, Balik ve Deniz iiriinleri, Sefarad mutfagindan gelen Boyoz, Siibye
Katilimc1r 9 ve badem ezmesi (6zellikle Tiirk kahvesinin yaninda sunulmali),

Midye Bira ikilisi.

Kemeralti’ndaki esnaf lokantalari, Sokak yemeklerinden Midye Dolma ve Cagla
Badem. Miibadele kiiltiiriiyle gelen ev yemegi (Bosnak, Girit mutfagi)
Katilimc1 10 . . . . .
restoranlari yasatilmali. Ayrica Tire koftesi ve oradaki bazi restoranlar, Odemis

koftesi ve mandira Uriinleri.

Balik olarak Tranga, Otlar dan Enginar, Sevketi Bostan, unlu iiriin olarak Boyoz

Katilimer 11 ) ) ] ]
ve sokak lezzetlerinden Midye dolma, Otlardan Sevketi Bostan, Enginar
Sakiz Enginar (eski tariflerle yoresel yemekler) / Miibadele, go¢ mutfag: ve
Katihimc1 12 o
eski tarifler
Katilimc1 13 Saglikli yemek konusu kapsaminda otlar ve deniz tirtinleri
Katilimc1 14 Otsu tatlar, balik ve deniz iiriinleri
Katilimci 15 Tek bir ¢esidi 6ne ¢ikartmak zor, ¢ok ¢esitli otlar var.

Zeytinyag1 one ¢ikmalidir. Zeytinyagi tizerinden Klazomenai, Yarimada,
Katilimct 16
ot kiiltiirti
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Zeytinyagi

Tarih boyunca Urla Yarimadasi’nda one c¢ikan bir deger olan zeytinyagi,
tarihi isligi Klazomenai ve bu topraklarin otlariyla ve sebzeleriyle birlikte
Izmir ve Ege mutfagmin en énemli lezzet unsurlarindan biridir. Katiimer 6
saglikli beslenme modelinin Oneminden &tiirli 6ne ¢ikmast gerektigini

diistindiigli zeytinyagi ve otlara iliskin goriislerini su sekilde ifade etmektedir.

“Zeytinyaghnin da giinliik bir bardak sarabinda, otunda sebzenin de saglik
yontinden ciddi bir onemi var. Kalp hastaliklarinin, Arterosklerozun,
hipertansiyonun ve geker hastaligimin arttigi bir donemde aslinda Girit tipi
bir beslenme dedigimiz, Akdeniz tipi beslenmenin degeri saglik a¢isindan da

’

onemli tilke ekonomisi acisindan da énemlidir.’

Katimer 16°da asagidaki ifadesinde benzer bi¢imde zeytinyaginin 6nemine

deginmistir.

“Ege mutfag ya da Izmir mutfagi olarak bahsettigimizde tabiki bu yorenin en
onemli degeri olan zeytinyagidir. Tarih boyunca bize hitap edebilecek ortak,
en sembolik deger zeytinyagidir. Zeytinyagi iizerinden Klazomenai, Urla’si,
Yarimada ve tabi ki bu cografyamin ifade ettigi yesil ve ot kiiltiirii sembolik
degerlerdir.”

Fava

Katihma 2 tarafindan onerilen Fava, italya gibi bir Avrupa iilkesi veya Arap
ilkelerinde de bilinirligi olan bir meze tiirli olsa da farkli cografyalarin triinlerine
has tat ve lezzet bilesenleri ve yapilis yontemleriyle damaklarda farkli izler birakan

bir mezedir. Izmir’in ¢ok énemli mezesi olarak atistirmalik kiiltiiriiniin bir pargasidir.

Miibadele ve Go¢cmen Mutfaklart

Katilimcilarin  birgogu miibadele kiiltiiriiyle gelen yemeklerin 6n plana
cikarilmasi, Bosnak ve Girit mutfagr gibi farkli kiiltlirlere yonelik ev yemegi
restoranlarinin yasatilmasi gerektigini ifade etmektedir. Bu baglamda Katihme1 6
goemenlerin agirlikll olarak yasadigi ancak kebap lokantalarinin ve kebap kiiltiiriiniin

cok one c¢ikmaya basladigi Buca’da hem c¢esitlilik bakimindan hem de saglikh
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yemekler acisindan, bolgeye 6zgli yemeklerin yapildigt Gé¢men restoranlarinin
yeniden agilmasinin 6nemini vurgulamistir. Katilimer 1 de bu goriisleri destekler

nitelikte su ifadeleri kullanmustir:

“Buca’da Balkan yemekleri, Bornova’da Bosnak veya Arnavut, Kosova
yoresine ait yemekler one ¢ikiyor. Ge¢misten giintimiize gelen bu lezzetler one

ctkartlmall, stirdiiriilmeli.”

Benzer sekilde Katilmer 12 de eski tarifler ve yemekler araciligiyla Miibadele- Gog
Mutfak Kiiltiirtine sahip c¢ikilmas1 gerektigine yonelik goriislerini su sekilde

belirtmektedir.

“Bir enginar ¢esidi olan sakiz enginarmmin eski tariflerle yoresel yemeklerinin
yapilmasi ve bunun stirdiiriilebilirligi icin genglere aktarimi ¢ok onemli diye
diigtiniiyorum. Alagati, sahip oldugu karakteristik ozelliginden yola c¢ikarak,
¢ok daha fazla aslinda gerilere giderek ve miibadele ile birleserek miibadele-
go¢ mutfagi iizerine ciddi ¢alismalar planliyor. Bir¢ok turizm faaliyeti tabi ki
bunun iginde etkinlikler var, yarismalar var, yeni agilan restoranlar var,
inovatif yemekler var ama bir yandan da eski mutfagin yeni seylerle ortaya

’

ctkmasiyla ilgili ciddi ¢aliymalar var.’

Sokak Lezzetleri

Sokak lezzetleri olarak midye dolma, cagla badem, siibye ve boyoz One
cikarilmalidir. Zaten Izmir’in tescillenmis lezzetlerinden olan boyoz ozellikle
kahvaltilarda cay ile birlikte tercih edilen ve bu sekilde 6ne ¢ikarilabilecek bir izmir

uruanudir.

Izmir kiftesi, Odemis koftesi, Tire kiftesi

Katihme1r 10 ve Katihmer 2°nin de belirttigi gibi Et ve Kebap kiiltiiriiniin
dogudan batiya yaklastikca baharatin1 kaybederek Izmir, Trakya, Edirne dolaylarinda
kofte kiiltliriine doniismesi sebebiyle hem daha hafif hem baharatsiz hem farkl
(yogurtlu soslu, yogurtsuz, patatesli ve sulu vb.) pisirme ve sunum yontemleriyle
ortak bir lezzet olarak ortaya c¢ikmaktadir. Bu agidan One ¢ikarilmasit ve
degerlendirilmesi gerekmektedir.

Yukarida belirtilen tiim cesitlere ek olarak Katilimer S, enginarin 6n plana
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cikabilecegi, Urla Enginar Festivali’nin zaten bu anlamda ¢ok etkili oldugunu, Ege
otlarinin da 6n plana ¢ikarilabilecegini fakat bunlarla ilgili ev yemeklerinden ziyade
Ege otlar1 sandvigi gibi daha ¢ok atistirmalifa doniik yiyecekler olusturulmasi
gerektigi tizerinde durmustur. Bornova bamyast ise Katihmc1 1 tarafindan
vurgulanirken; Enginar, Arapsaci, Sevketi Bostan, Isirgan otu ile beraber
zeytinyaglhlar; katilimcilarin ¢ogu tarafindan 6ne gikarilmasi gereken lezzetler olarak

dile getirilmistir.

4.3.3.12. Izmir ve Yarimada’yr Temsil Edebilecek, Cazibe Unsuru

Olarak Birlikte One Cikarilmasi Onerilen Uriinler

Balik ve Raki

Bircok katilimci tarafindan balik ve deniz iiriinlerinin Izmir’de Kordon ve
Yarimada’nin vazgecilmez ikilisi olarak zeytinyaglilar ve mezelerle birlikte
sofralarda yerini aldig1 ifade edilmistir. Katilbme1r 14°tin belirttigi iizere baligin
yaninda raki se¢imi esasen i¢ turizmdeki turistlerin tercihi olmakta, dis turizmde

balik ve deniz mahsulleriyle sarap eslesmesi daha ¢ok tercih edilmektedir.

Badem ezmesi ve Tiirk kahvesi
Katihma1 9, Izmir’de Sefarad mutfagindan gelen badem ezmesinin kahve ile

sunularak bu ikilinin 6ne ¢ikarilmasi gerektigini vurgulamaktadir.

“Bence Tiirk kahvesi Tiirkiye’'de her yerde one ¢ikarilmali ve biz Izmir’'de
kahveyi badem ezmesiyle ikram etmeliyiz. Ayrica Sakizli Kurabiye, Lokma,
Sambali, Sakizli Muhallebi de o6ne c¢ikarilmalidir. Hiirriyet yazarlarina
yapacagimiz gala yemeginde de verecegiz bu tatlari. Ilk giin tarihi asansérde

Sefarad mutfagindan lezzetler ikram edilecek.”

Asagida Tablo 16°da Izmir ve Yarimada gastronomisinde katilimcilar

tarafindan one ¢ikarilmasi dnerilen yoresel yemek ve tirtinlerin dagilimi belirtilmistir.
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Tablo 16: Izmir ve Yarimada Gastronomisinde One Cikmasi Onerilen Uriinler ve Yoresel Yemeklerin

Katilimcilar Bazinda Dagilimi

A
H

K2

K5

K6

K7

K38

K10

K11

K12

K13

K14

K15

K 16

Zeytinyagllar ve otlar

Enginar (Sakiz Enginar)

Sevketi Bostan

Bornova Bamyasi

XX |X|X

Arapsagt

Sarmasik Ve Tilkisen

Tiim Yerel Otlarla Austirmaliklar

Balik Ve Deniz Uriinleri

Zeytinyagi

Miibadele Ve Go¢ Mutfag

X | XX

Kofte (Izmir, Tire, Odemis)

Mezeler Ve Fava

Sarap

X | XX

Izmir Sokak Lezzetleri

Siibye

Boyoz

Kemeralt lezzetleri eslokantalart

Midye Dolma

Tiirk kahvesi-Badem ezmesi

Cagla Badem

Lokma

Sakizli Muhallebi, kurabiye

Sambali
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4.3.3.13. Tarihi Degeri Olan izmir Lokantalarimmn Siirdiiriilebilirligi

Saglanmasi.

Katiimar 5, Kemeralti’'nin Tiirkiye’de ve izmir’de Bolulu Hasan Usta ve
Ozsiit gibi zincir tathicilarin ¢ikis yeri olmasi dolayisiyla énemli oldugundan
bahsetmistir. Kemeralti’nin diger énemli bir 6zelligi ise birka¢ kusak boyu devam
eden, Kemeralti ile biitiinlesmis, simge haline gelmis esnaf lokantalaridir. Katilimex
5, Kemeralti’ndaki gibi benzer sekilde Alsancak, Esrefpasa veya diger semtlerdeki
lokantalarin ve gastronomik degeri olan lriinleri satan isletmelerin de korunmasi,
diizenlenmesi ve tesvik edilmesi i¢in bir degerlendirme komitesi olusturulup, gerekli

durumlarda kredi verilmesini 6nermektedir.

“Izmir’in simgesi olan bir isim Sevin¢ Pastanesi, kiiciildii mesela. Belki
onlara destek verilebilirdi. Simgeler korunmali. Bu tip simgelerin ciddi bir
degerlendirme komitesi tarafindan degerlendirmesi yapilp, belki ikinci yil
geri doniislerine gore fonlanmamasina karar verilecek belki devam edecek

ama sans verilecek, destek olunacak.”

Katthmeai 10, UNESCO’dan ve Avrupa Birliginden bir fon alan
Gaziantep’in, biitiin eski sehrin ahsap dogramalari, tenteleri, ayn1 yazi karakterli
tabelalariyla, binalardaki tas isciligini ortaya cikaracak sekilde bir ornek hale
getirilerek eski kent dokusunun ayaga kaldirildigindan bahsetmistir. Boyle bir
projenin Kemeralti’nda da uygulanmasi gerektigini vurgulanmistir. Kemeralt1 turu
sirasinda, Kemeralti’nin gastronomisi ve tarihine deginilirken “Liitfen Kemeralti’nda
yukarilara bakarak ylirliylin, asagilara bakarak yiirlimeyin” sozleriyle giris
yaptiklarindan bahsetmistir. Katilimci, Kemeraltinsa yukarida goz alici balkonlar,
Osmanli’dan kalma yazilar, cumbalar goriiliirken asagida maalesef bir kesmekesligin
var oldugunu ifade etmistir. Kemeralti’ni, hakkinda ¢ok daha giizel konusulan bir yer
haline getirmenin miimkiin oldugunu, bunun i¢in ¢alisan Tarihi Kemeralti
Canladirma Vakfi (www.tarkem.org ) gibi derneklerin ¢ogalmasi gerektigini

belirtmektedir.

4.3.3.14. Genclerin Gastronomiye, Yerel Yemeklere Iliskin Farkindalik
Gelistirmesi ve Egitim Verilmesi
Egitime daha ¢cok dnem vermek gerektigini, genglere gastronominin ger¢ek

anlamda anlatilmasi gerektigini belirten Katilimer 7, yemek pisirmek kadar sunumun
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da bir yetenek, sanat ve bilgi birikimi gerektirdigini, gen¢ seflerin kendilerini
yetistirmek anlaminda imkanlarinin da artik daha fazla oldugunu ve bu anlamda
yaptiklar1 isi iyi Ogrenmelerinin ¢ok ©6nemli oldugunu vurgulamustir. Izmir
gastronomisini parlayan yildiz yapmak icin bu isin Once planlanmasi gerektigi,
sonrasinda uygulamada yer alacak kisilerin egitilmesi, bu egitim sonucu yeni proje
onerilerinin iiretilmesi ve bu projelerden uygun olanlarmin hayata gegirilerek izmir
gastronomisinin yurtdisina agilmasi gerektigini belirtmektedir. Ayrica agilan yeni
restoranlarin devamlilig1 i¢in genglerin sahip oldugu hizli yemek yeme aliskanliginin
degistirilip lokantalarda sulu yemek yeme aligkanliginin tekrar kazandirilmas: 6nemli

ve gereklidir.

4.3.3.15. Yeni Bir Gastronomi Festivali Diizenlenmesi

Katthmear 10, Izmir’in tiim diinyaya gastronomisiyle tanitilabilecek
potansiyele sahip bir yer oldugunu, Lyon, Seul, Tokyo ve Italya’dan sehirler ile
birlikte Izmir’in Tiirkiye’den Gastronomi Kentleri Birligine segilen ilk sehir
olmasinin 6nemli oldugunu bu sebeple biraz daha yogun c¢alisilmasi, bu alandaki
fuarlara daha yogun katilmak gerektigini vurgulamaktadir. Ek olarak su ifadeleri

kullanmustir:

“Sefarat Mutfagi da, Anadolu Sel¢uklu Mutfagi da, Girit Mutfagi da burada
yer almaktadr. Gog¢menler dolayisiyla Balkan mutfagi da buradadir.
Dolayisiyla ¢ok kozmopolit bir mutfagi vardir Izmir’in. Sadece gastronomiyle
ilgili bir festival olmasi gerektigini ve uluslararasi olmast gerektigini
diistiniiyorum. Kuzey Ispanya’da ya da Italya’da yapilan Terra Madre
Festivali gibi tiim yabanci seflerin geldigi, uluslararasi bir boyut kazanmasi

gerektigini diistiniiyorum.”

Ayrica Katilimer 10, boyle bir festivalin yapimina dair bir yontem Onerisinde
de bulunmaktadir. Buna gore uluslararasi festival ve projelerin iki sekilde
yapilabilecegini, ya dogrudan global sponsorlarla (Metro Gross market gibi tiim
diinyada subeleri olan bir zincir marka vb.) baslamak gerektigini ve uluslararasi
birkac sponsor ve seflerin de katilimiyla sehrin tiim sokaklarinda kutlanacak sekilde
organize edilebilecegini belirtmektedir. Katilimc1 10, bir diger alternatif olarak ise
birkag sene ulusal sponsorlarin destegiyle kiiclik capta ulusal bir etkinlik

diizenleyerek, deneme yanilma yontemiyle tecriibe edinilerek baslanip daha sonra
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ulusal sponsorlarla etkinligin uluslararasi boyuta tasinabilecegini vurgulamistir. Iyi
bir organizasyon olmasi kosuluyla Gastronomi fuar ve festivalinin sehrin tanitimina
cok biiytik katkis1 olacagini da 6zellikle belirtmektedir.

Katihmer 13, yeni organize edilecek bir gastronomi festivalinin su zamana
dek yapilanlardan daha biiyiikk bir festival olmasi gerektigini, buna yonelik
Anadolu’nun bollugunu ve bereketini yansitacak gastronomi ile harmanlanmis ¢ok
bliylik bir organizasyon yapilabilecegini vurgulamaktadir. Bereket ve lezzet temali
bir festivalin yapilabilecegini, genellikle boyle biitceli organizasyonlar i¢in Turizm
Bakanlig1 veya Biiyiiksehir Belediyesi’nin dogru adres olacagi vurgulanmaktadir.

Katihmae1r 1, ise ses getirecek bir festival veya gastronomi etkinliginin
diizenlenmesi ve tanmitilmasi i¢in Izmir Valiligi, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi, Sivil
Toplum Kuruluslari, Izmir Ticaret Odasi, izmir Sanayi Odasi, izmir Ascilar dernegi
ve yerel yonetimler gibi bir ¢ok paydasin birlik icerisinde bir araya gelmesi
gerektigini hatta biitce bakimindan Turizm Bakanlhigi Basgbakanlik Tanitma
Fonundan faydalanilabilecegini, izmir’deki tiim Gastronomi bdliimlerinin de bu
ama¢ dogrultusunda akademik calismalariyla ve projeleriyle destek vermesi
gerektigini vurgulamaktadir.

Katihmar 11, biiyiik bir festival yerine bdlgelerin veya koylerin kendi kiiciik
festivallerini yapmasinin daha anlamli oldugunu, kii¢iik capta ve kendi halinde
kalmalarinin yozlasmanin oniine ge¢gmek adina gerekli oldugunu belirtmektedir.

Katihmer 6 ise Izmir Kent merkezinde bir gastronomi festivali
diizenlenmesindense Selguk ve Kusadas1 gibi ilgelerde yapilmasini, Izmir’in
koordinatorliik ve organizatorliik gorevi {Ustlenmesi gerektigini belirtmektedir.
Katihme1r 7 de “Citta Slow” yani “Yavag Sehir” {invanin1 alan Seferihisar’in bu
ozelligini ve dokusunu kaybetmemesi ve siirdiirebilmesi halinde bir gastronomi
festivaliyle birlestirilmesinin  uluslararas1  boyutta bir etki yapabilecegini
belirtmektedir.

Katihma 11 ise izmir i¢inde de bir ilgenin boyoz festivali yapildigi gibi,
Buca’nin {iziim festivali yapabilecegini, Kemeralt'nin da kendi festivalini
yapabilecegini belirtmektedir. Ilave olarak Buca’da yapilan Neseli Otlar Festivalini
elestirerek basarili oldugu i¢in festivallerin birbirini taklit etmesinin son derece
yanlis oldugunu, Izmir Biiyiik Sehir Belediyesi’nin bu tip durumlarda denetim ve
koordinasyonu elinde tutmasinin 6nemini vurgulamakta, Buca’ya Oneri olarak ta
Yoriik Festivali ya da Go¢men Mutfag: ile ilgili bir festival diizenlenmesinin hem

farklilasmak adina hem de yerel halk ve ¢evre koyler tarafindan daha ilgi ¢cekmesi
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bakimindan daha faydali olacagini belirtmektedir.

Katimer 16 ise, izmir sehrinde bir gastronomi festivali olabilecegini, ana
temanin zeytin ve zeytinyagi ile ifade edilen biitiin kiiltiirel degerlerin yer aldig1 ve
bunlar1 tarihle birlestiren bir gastronomik tema olabilecegini, buna da mavi-yesil
renklerinin baskin olmasi gerektigini belirtmistir. Katilimer 12 de ana temanin Izmir
Mutfagi ve bu mutfaga ait yemekleri farkli seflerin yorumladig: farkli etkinliklerden
olusan bir gastronomi festivali nerisinde bulunmaktadir. Katihmer 2’nin izmir’de

yapilacak bir gastronomi festivaline yonelik onerisi ise su sekildedir.

“Yemek demek tarim demek. Tarim varsa gastronomi olabilir. Bence bunu en
iyi basarabilecek, en cok hak eden sehir Izmir’dir. Bir gastronomi festivali
olusumu Izmir turizmine tabi ki ¢ok ciddi bir katki saglar. Ana tema Insan
omriinii uzatan trtinler: zeytinyagi, balik, deniz, ot iizerinden saglikli yasam

modeli. Yani -Ne yerseniz O sunuz- temast ashinda.”

Ayrica Katilime 5, izmir’de raki balik etkinligi diizenlenebilecegini, binlerce
kisinin yoreye 0zgii bir iiriinle ilgili yarismalar, pisirme ve tadim etkinligine dahil
olabilecegi hatta festivalde zeytinyagi ana temasiyla yola ¢ikilabilecegini belirtmistir.
Katthmer 8, [zmir’i Izmir yapan iiriinler gibi bir festival temasi Onermistir.
Katihma1 4 ise Yarimada’da zeytinliklerle birlikte zeytinin, tarladan sofraya nasil
tagindigin1 anlatan, o trliniin hangi yontemlerle nasil islendigini anlatan, eski
zeytinyagl yapilma yontemleri ve simdi nasil daha kaliteli hale getirebilecegi gibi
bilgileri ve tiim asamalar1 aktaracak bir gastronomik etkinligin, bir zeytin hasadi
projesinin olmasi gerektigini belirtmektedir.

Miilakatlar sirasinda birgok katilimer tarafindan gastronomi festivallerinin
uluslararast  boyuta tasinabilmesi konusunda goriis  bildirmislerdir. Bu
organizasyonlarin egitimi, kiiltiiri ve vizyonu yeterli diizeyde olan insanlara ve
kurumlara birakilmas: gerektigi vurgulanmaktadir. Etkinlik yOnetimi ayr1 bir
deneyim gerektirdigi i¢in etkinlik pazarlamasinda da profesyonel destek almak
gerektigi iizerinde durulmustur. Universitelerin bir gastronomi festivali projesinin
planlama ve organizasyonu i¢inde olmasi uluslararasi etkilesimlerin yaratilabilmesi
i¢cin 6nemli bir diger husus olarak 6n plana ¢ikmustir.

Ornegin, DELICE (Gurme Sehirler Birligi Ag1) iiyesi olan Izmir ve Urla
Enginar Festivali, Izmir Ekonomi Universitesi’nin Mutfak Sanatlar1 Béliimii’niin

proje koordinatorliigli tarafindan, lniversitenin kiiltiir ve turizm fonundan aldig
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biitceyle baslayan bir proje olarak ifade edilmistir. Urla Enginar Festivali, hedef
kitlesi hem yerel halka hem profesyonellere hitap edecek sekilde kurgulanan, davet
edilen yabanci sefler ve misafirler ile uluslararasi boyutta planlanmis bir festival

olarak dikkat ¢ekmektedir.

4.3.3.16. Mevcut Festivallerin Iyilestirilmesi ve Gelistirilmesi

Arastirma  kapsaminda katilimcilarla  yapilan miilakatlar  sirasinda
katilimcilarin ifadelerinde yer alan festivallerin iyilestirilmesi, gelistirilmesi ve
tanitilmasina yonelik dnerileri bu baglik altinda degerlendirilmistir.

Katihmae1 9, Alacati Ot Festivali ve Urla Enginar Festivali gibi festivallerin
giiclendirilip gelistirilerek uluslararasi hale getirilmesinin yeni bir festival
olusturmaktan daha anlamli olacagini aksi takdirde sayilar1 artan festivallerin
gelistirilip marka haline getirilmesinin zorlasacagini ve siirdiiriilebilir olamayacagini
vurgulamaktadir. Onemli olanm var olan festivallerin marka haline getirilerek
siirdiiriilebilir kilinmas1 oldugu ve bu durumun Izmir’i de kalkindirip, aym kiiciik

restoranlariyla ilgi ceken Lyon gibi cazip hale getirebilecegini vurgulamaktadir.
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“Gastronomi en oénemli turizm g¢ekim unsurlarindan bir tanesidir. Seyahat
motivasyonuna da ¢ok biiyiik etkisi vardir. Katma deger yaratmak ille de
sadece yeni bir sey eklemekle degil onun iyi anlatilmastyla da olur.”
(Katihhmei 5)

Bu acidan bakildiginda, gastronomi; sahip olunan kiltliriin yiyecek ve
icecekler araciligiyla anlatimi olarak ifade edilebilirken, gastronomiye ilgi duyanlarin
bu yorumu tecriibe etmesi ise gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmektedir.
Izmir ve Yarimada’nin sahip oldugu mutfak kiiltiirii araciligiyla anlatabilecegi bircok
hikayesi oldugu yapilan nitel arastirma ile de daha net ortaya cikmistir. Izmir ve
Yarimada’nin gastronomisi, cografi ve tarihi diger unsurlarla birlestirildiginde,
[zmir’in iiriin gesitlendirmesine gastronomi turizmi eklendiginde turizm gelirleri
artmakta bdylece bdlgenin hem yerel ekonomiye hem ulusal ekonomiye katkisinin
daha fazla olmasi beklenmektedir.

Katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde seyahat motivasyonu yaratan ve
yaratabilecek gastronomik cazibe unsurlarinin Izmir ve Yarimada’ya &6zgii iiretilen
markalagmis trilinler, yemeklerin lezzeti, cesitliligi ve bolgenin sahip oldugu mutfak
karakteristigi kadar bunlarin sunuldugu kiiltiirel atmosferi de igeren yerel restoranlar,
iiretici pazarlari, gastronomi festivalleri, Uriin tadim turlari ve gastronomi
miizelerinin de onemli oldugu sonucu ortaya c¢ikmistir. Ayrica tim bu turistik
riinleri icerecek sekilde planlanip organize edilmis gastronomi turlarmin,
gastronomiye ilgi duyanlar i¢in giiclii bir cazibe unsuru oldugu tespit edilmistir.

Sehir hayatinin hiz1 igerisinde tiiketim aligkanliklar1 degisen ve hizli yemek
yeme aligkanligina kapilan insanlar icin, ev yemekleri 6zlenen yemeklere; esnaf
lokantalar1 da aranan lokantalara donmektedir. Yoresellesmenin tiim diinyada daha
cok ilgi cektigi bir dénemde Izmir destinasyonu da kent kiiltiiriinii cevresindeki
tarimsal, kiiltiirel ve tarihsel kaynak zenginlikleriyle birlestirerek giiciinii arttirma ve
fark yaratma arayisina girmektedir. Bu anlamda bazi restoranlar da
bolgesellestirmenin O6nemini fark ederek lokal iirlinler ve ydresel yiyecek ve
icecekler lizerinden hizmet verme cabasi i¢ine girmektedir. Son yillarda internetin ve
sosyal medyanin giicii sayesinde hizla yayilan bu farkindahigin etkisiyle gerek ev
yemekleri yapan esnaf lokantalari, gerekse Kordon’daki bir balik restoram

meniisiinde mevsimine gore yoresel otlar ve sebzelerle zenginlestirilmis meze ve
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yemeklere yer vermeye caligmaktadir. Yeni nesil genc seflerin 0Ozellikle bu
farkindalikla yeni lezzetler olusturmaya calistigl, stil sahibi modern restoran ve
kafelerin arttig1, hizli yemek yeme konseptindeki restoranlarin dahi meniilerinde
yaratic1 yaklasimlarla yoresel ya da saghkli atistirmaliklarin yer almaya basladigi
goriilmektedir.

Izmir gastronomisi dendigi zaman ilk akla gelenler atistirmalik sokak
lezzetleri ve Ege mutfagimn tazecik yesil otlar1 ve sebzeleri olmaktadir. izmir’in
deniz kiyisindaki balik restoranlarinda Raki-Balik keyfinin, Kordon Boyunda Midye-
Bira’nin, Pasaport kahvehanelerinde Boyoz-Cay ikilisinin ve Kemeralti’nda yoresel
ev yemekleri yapan kiigiik lokantalarm Izmir gastronomisi ile 6zdeslesmis oldugu
goriilmektedir. Izmir kiyillarindan Urla- Karaburun istikametinde ilerlendiginde
Yarimada’nin ¢esitli otlariyla, zeytinyagiyla, sarabiyla one c¢iktigi goriilmektedir.
Sarabin bu topraklardaki yilizyillar evvelden gelen tarihi hakimiyeti ve sofistike
durusuna ragmen, izmir’in raki tutkusundan ve raki mezelerinden vazgegmeyecegini
Izmir sehir merkezinde deniz kiyisinda ve Kordon Boyundaki balik restoranlarinda
hem yerli halkin hem Tiirk turistlerin masalarinin bas taci oldugunu ancak Urla
Yarimadasi’na yaklastigimizda sarabin daha c¢ok anlam kazandigini ve insanlari
baglara ve tadima ¢agirdigi hissedilmektedir.

Antik donemden bu yana bagciliga ve saraplik {iziim yetistirmeye ¢ok uygun
iklimsel oOzelliklere sahip olan Urla topraklarmin saraba verdigi lezzet kadar,
buradaki sarap firmalarinin severek ve ciddiyetle yaptiklari isleri, kurduklar istikrarl
misafir iliskileri ile son derece profesyonel bir ¢izgide birlestirmekte, yoreye uygun
mimari, atmosfer, manzara, sunum, tarih, hikaye sarap ve yemek eslesmesiyle
bulustugunda, Urla Bag Yolu ve saraphaneleri gastronomi turizminde gekici
motivasyon unsuru olmaktadir. Gerek diinyadaki bagsarili gastronomi turizm
destinasyonlarina gerekse Urla Yarimadasi Bag Yolu Projesine bakildiginda bu
basarimin dayanigsma icginde, birlikte ve istikrarli bir sekilde hareket etmekten
kaynaklandigi, hem kurumsal hem bireysel olarak bu dayamigsma ve ortakliklarin
baska projelerde de saglanmasi gerekliligi anlagilmaktadir.

Klazomenai Antik Zeytinyag: Isligi'nin Urla’da olmasi, Kiklat kayiklarinin
Urla tersanesinde yapiliyor olmasi ve kurulan Kostem Zeytinyagi Miizesi Yarimada
gastronomisine tarihsel cazibe unsurlar1 katmaktadir. Bu zeytinyagi miizesinin, tarihi
zeytinyag1 isliginin ve tarihi hikayesinin zeytin ve zeytinyagina iliskin olusturulan
gastronomi rotalarina eklenmesiyle gastronomi turizminin gelismesi ve Izmir’in

gastronomik cekim unsurlarinin artmasi s6z konusudur. Kurulan bu zeytinyagi
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miizesi tek basma bir ¢ekim unsuru oldugu gibi gastronomi turlarinda
degerlendirilebilecek ayr1 bir ¢ekim unsuru olarak da degerlendirilebilecek,
igerisinde olusturulmakta olan 6zel restoraniyla gastronomi turistlerine verilecek
deneyimi zenginlestirecektir. Ayrica, son yillarda seyahat acentalarindan gelen
talepler dogrultusunda gastronomi konusuna ilgi duyan bazi turist rehberleri,
gezginler ve gurmeler belirledikleri gastronomi rotalarina turlar diizenlemeye
baglamiglardir.

[zmir ve Yarimada bolgesinde son yillarda gastronomi konusunun ilgi
cekmesi ve gittikce dnem kazanmasiyla gastronomi festivallerine olan katilim da
artmis, ilge ve kasabalarda yerel yonetimlerin ve muhtarlarin destegiyle festivallere
her sene yenileri eklenmeye baslamistir. Bu festivallerin her biri kendi capinda
lireticiye ve yore turizmine katki saglamaktadir. Bu katkinin artmas: agisindan izmir
ve ¢evresindeki gastronomi faaliyetlerini ve festivalleri organize edecek,
iyilestirecek, gelistirecek Onlemlere dair tespitler yapabilecek, tek bir cati altinda
toplayarak denetleyebilecek st bir komite olusturulmast gerekmektedir.
Universitelerin Gastronomi béliimlerinde okuyan dgrencilerin gastronomi turizminin
gelismesine  yonelik fikir ve projeleri bu komite tarafindan segilerek,
degerlendirilmelidir.

Bolgede en yiiksek katilimli ve popiiler festivallerden biri olan Alacati Ot
Festivali yeniden gastronomik festival Ozellikleri daha ¢ok ©ne c¢ikacak ve
kurumsallasacak bigimde yapilandirilmalidir. Popiilasyon yogunlugu artan ilgenin
karsilamakta giicliik ¢ektigi alt yapiya iliskin sorunlaria da bir ¢6ziim Onerisi olarak
festivalin iki haftasonunu birden igerecek sekilde uzatilmasi ile profesyonellere ve
gastronomi ile akademik ve bilimsel anlamda ilgilenen gastro turistlere yonelik
panel, sunum ve atolye ¢aligmalarinin arttirilmasi saglanmalidir.

Ek olarak, Sigacik’ta bulunan Teos Antik kentte Dionysos sarap festivali
veya sarap temali bir gastronomi etkinliginin diizenlenmesi, bu etkinlige yurtdisindan
ve Istanbul’dan bu konuda isim yapmus yazar ve kanaat dnderlerinin davet edilmesi
ve Seferihisar topraklarinin saraplariin miizik dinletisi egliginde tanitim ve
tadiminin yapilmasi bolgenin cazibesini daha da arttiracaktir. Benzer bir etkinligin
Urla bag bozumu senliklerine ayr1 bir kisim olarak dahil edilmesi de miimkiin
olabilir. Yoreye ait saraplarin Antik kentte veya belirlenen bag evlerinde tanitim ve
tadim etkinligiyle bag bozumu senliklerinin birlestigi birden fazla lokasyonda
gerceklesecek bir festival haline getirilmesi de diisiintilebilir. Boylece Urla bag

bozumu etkinlikleri ilave edilen ikinci kisimla igerigi daha zenginlesmis daha
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otantik, daha tarihsel bir deger kazanmig olacaktir.

2017 yilinda 3.sii diizenlenecek olan Izmir Uluslararas1 Gastronomi Turizmi
Kongresi, 6grencileri, akademisyenleri, 6zel sektorii ve kamu kurumlarini bir araya
getiren, arastirma ve bilgilerin paylasildigi, izmir gastronomisi adia ¢ok dnemli bir
baslangi¢ noktasi olmustur. Izmir destinasyonunu ve gastronomisini gelistirmesi ve
tiim diinyaya tanitmasi agisindan devamliligi saglanmalidir. Uluslararasi Gastronomi
Turizmi Kongresi, gastronomi turizmi konusunda galismalar yapan yurt i¢i ve yurt
dis1 iiniversitelerden akademisyenlerin katilimiyla daha da giiglenecek ve uluslararasi
anlamda bilinirligi artacaktir. Uluslararasi Gastronomi Turizmi Kongresi kapsaminda
gastronominin siirdiiriilebilirligi, iyi gida iiretimi ve dogal kaynaklarin korunmasi,
cittaslow ve slow food, yerel tohumlarin korunmasi ve takas senlikleri, permakiiltiir,
bio ¢esitlilik gibi konulara deginilmeli ve bu konulara iligkin projeler gelistirilmesi
ozendirilmelidir.

Kemeralt1 ve Alsancak gibi izmir’in birgok semtinde tarihi dokusu, degeri
olup birka¢ kusaktir devam eden lezzet deneyimleme noktalarmin gastro turistler
tarafindan kesfedilmesini beklemek yerine, Izmir’in sembolik yerleri ve lezzetleri
hem brosiir seklinde hem akilli telefon uygulamasi seklindeki minik lezzet haritalari
araciligiyla kolayca bulunabilecek hale getirilmelidir. Brosiir halindeki bu haritalarin
Izmir ve ¢evresindeki tiim gastronomi etkinliklerinin yer ve zamanlariyla birlikte yer
aldig1 diger brosiirlerle birlikte havalimanlarinda, alisveris merkezlerinde, turizm
ofisleri ile acentalarda, internet lizerindeki tiim sosyal medya ve sehir hesaplarinda
yer almas1 saglanmalidir.

Izmir Gastronomisinin, Izmir turizmi igerisinde ana turistik iiriin ¢esitlerinden
biri olarak konumlandirilabilmesi i¢in bazi gelisme noktalar1 ortaya c¢ikmaktadir.
Saghkli Ege Mutfagi’n1 temsil eden bir gastronomi sehri olarak, geleneksel Ege
mutfak kiiltiirlinii yaratict yontemlerin ufak dokunuslariyla modernlestirip diinyaya
sunmasi sart goriinmektedir. Bunun i¢in yapilmast Onerilenler asagida sekilde
aciklanmaktadir:

o Eski tarifler, yerel tarimsal tirlinlerle yillar evvelki lezzetlerine kavusarak
[zmir’in mutfak kiiltiiriinii yasatmalidir. Bu sebeple eski regeteler toplanmali, kayda
gecirilmeli ve kitap haline getirilmelidir. Ayrica, gerekli olmasi durumunda orijinal
tarife ek olarak malzeme ve pisirme yontemleri agisindan modernlestirilmis bigimine
de yer verilmelidir.

e Zeytinyagl ve Ekmek temali bir gastronomi etkinligi/festivali organize

edilmeli, Yavas Sehir Seferihisar’im Ata ekmegi ile Erkence Naturel Sizma
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Zeytinyaginin eslesmesi ve tadim etkinligi iizerinden, Antik Zeytin Agaglart Yolu bu
festival kapsaminda tanitilmali ve cazibe unsuru olarak kullanilmalidir.

e Izmir Mutfak Kiiltiirinii yasatacak, gelistirecek olan geng sefler
kendilerini gelistirmeli, yaptiklar1 yemekler araciligiyla kiiltiir elgisi olduklarinin
farkinda olarak izmir ve Ege Mutfagi’na sahip ¢ikmalidir.

e izmir ve Ege Mutfagi’na yonelik izmir Kent merkezinde yer alan,
mimkiinse deniz goérecek sekilde konumlanacak Konak Pier benzeri bir tarihi
yapida;

1. Izmir Gastronomi miizesinin,

2. Bir sergi alanmin,

3. Geng seflerin  yorumladigi meniilerden olusan Izmir Mutfag
lokantalarinin,

4. Farkli tlkelerle yapilacak isbirlikleri ve projeler kapsaminda davet
edilecek yabanci seflere yonelik bir uygulama mutfaginin,

5. Izmir gastronomisine ait cografi tescilli, sembollesmis degerlerin,
iriinlerin de tanitilip satilabildigi biifelerin,

6. Cocuklar icin tadim ve gastronomiye yonelik aktivitelerin olabilecegi
atolyelerin,

7. Panel, kongre, festival ve miizik dinletilerinin diizenlenebilecegi kiiltiir ve
etkinlik alanlarinin,

8. Yarimada ve Izmir gevresinde yapilan gastronomi turlarini, festivalleri ve
etkinlikleri iceren gorsellerin, tanitim brostirlerinin de yer alacag,

9. Mimari olarak da modern ve geleneksel tasarim detaylariyla goz dolduran,

e Ege Gastronomi ve Kiiltiir Merkezi nin kurulmasi saglanmalidir. Boyle
bir kiiltiir, sanat, gastronomi, egitim ve turizm merkezinin varlig1 yerelde saglayacagi
faydalariin yani sira uluslararasi gastronomi gevrelerinde de Izmir gastronomisinin
bilinirligini arttirma islevini yerine getirecektir.

e QGastronomisiyle One c¢ikan tlkelerle karsilikli tanitimlarin yapilmasi
amaciyla konsolosluklar ile isbirligi yapilmalidir. izmir’de diizenlenecek bir iilke
mutfag1 temali gastronomi festivaline karsilik diger iilkede diizenlenecek bir izmir
Mutfag festivali yapilmasi saglanmalidir. Boyle bir festivalin yapilmas ziyaretgilere

farkl1 ilke mutfak kiiltiirlerini deneyimleme ve 6grenme olanagi verecektir.
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e (Cocuklar, gastronomi ile ilgili kiiltiirel degerlerin korunmasina iliskin
yetistirilmeli ve aktarilan bilgilerle ve yasatilacak deneyimlerle gastronomi mirasina
ilerde sahip ¢ikacak biling ve farkindalikla egitilmeleri saglanmalidir.

e Sakizli Tiurk Kahvesi ve Erkence Natiirel Sizma Zeytinyagi’nin
uluslararas1 cografi isaretlerinin alimmast saglanmali ve bu iki iirlin uluslararasi
tanitimlarda Urla ve Cesme’nin yildiz {iriinii olarak hem Yarimada hem Izmir
turizmine katki saglayacak gastronomi etkinlikleri, festivalleri ve turlarda
konumlandirilmalidir.

e Yunan Adalar lizerinden komsu iilke Yunanistan ile Gastronomi Turizmi
vasitasiyla festivallere yonelik stratejik ortakliklar kurulmasi saglanmalidir.
Yunanistan’da halen yasayan biiyiiklerin ve Onemli kisilerin de davet edilecegi
miibadele ve gdemen mutfag festivali vasitasiyla Izmir ile Yunanistan arasindaki
dostlugun ve turizmin gii¢lendirilmesi saglanmalidir.

e Izmir Gastronomisinin halkla iliskiler ve tamitim c¢alismalart ve yeni
yapilacak festivaller profesyonel sirketler tarafindan gergeklestirilmesi saglanmalidir.

e Gastronomi kapsaminda bir turistik iiriin olusumu gercgeklestirmeden
fuarlara katilimin ve tanitim faaliyetlerinin bir anlam1 olmayacagindan dncelikle {iriin
yaratimi ve gelisimi siirecine agirlik verilmelidir.

e Insanlarin lezzetli, saglikli ve dogal gidaya ulasabilmesi, dogal kaynaklarin
korunmasi ile siki bir iliski i¢cindedir. Tarimsal iiretimin siirdiiriilebilirligini saglamak
icin dogal kaynaklar ve bio cesitliligi koruyan, gida atik miktarinin azaltilmasini
saglayan yaratici, ve yenilik¢i ¢oziim sistemleri olusturulmalidir. Bu amagla farkl
tilke ve sehirler arasinda global ¢oziim ortakliklart ve isbirlikleri saglanabilir. Bu
isbirlikler araciligiyla fikirlerin = gelistirildigi, teknolojilerin paylasildigi ve
uygulandig1 platformlar olusturulmalidir. Gastronominin esas unsuru olan dogal,
yerel ve lezzetli gidanin iretimi, stirdiiriilebilir gida sistemleri {izerinden olmalidir.
Hem saglikli ve dogal beslenmeyi tesvik ederek obeziteye ve diger beslenme
kaynakli hastaliklara engel olmak, hem de gastronominin ve Izmir gastronomi

turizminin gelisimi acisindan iyi gida liretimi desteklenmelidir.
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EK.1. Goriisme Sorulari

10.

11.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Gastronominin turizm igerisindeki yeri ve énemi nedir?

[zmir yarimadasindaki turizm faaliyetleri i¢erisinde gastronominin yeri ve
rolii nedir?

Izmir gastronomisi i¢inde sembolik deger tasiyan ve ziyaretgilerin bu
destinasyonla ilgili akillarina ilk gelen ve tatmak istedikleri lezzetler nelerdir?
Sizce izmir yarimadasinda hangi iiriinler ve yoresel yemekler 6ne ¢ikmalidir?
Izmir mutfagini deneyimlemek isteyen turistlerin tercih ettigi/edebilecegi
restoranlara ait 6zellikler nelerdir?

Izmir gastronomisinin tanitimina yonelik yapilan tanitim ydntemleri
(etkinlikler, projeler, yazili ve gorsel yayim malzemeleri) nelerdir? Yeterli
midir? Nasil ve ne kapsamda olmalidir?

Gastronomi turizminin izmir turizmine katki saglamast icin ne gibi calismalar
yapilabilir ve hangi paydaslarin is birligi ile gerg¢eklestirilmelidir?
Diinyada gastronomiyi 6n plana ¢ikaran turizm destinasyonlari hangileridir
ve yaptiklar ¢alismalarla nasil bu basariy1 elde etmislerdir? (Basari sirlari ne
olabilir?)

[zmir Gurme Guide girisimini biliyor musunuz?, Etkili buluyor musunuz?,
Siz bu girisimin i¢inde neredesiniz? Turizme katkilar agisindan degerlendirir
misiniz?

Sosyal Medyanin izmir gastronomi turizmine etkilerini nasil
degerlendirirsiniz?

Tiirkiye’ye ve Izmir yarimadasina gastronomi turlar diizenleniyor mu? Eger
diizenleniyorsa hangi destinasyonlari i¢eriyor ve kapsami nedir?

Diinyada bilinen gastronomi festivalleri hangileridir? Izmir yarimadasinda
diizenlenen gastronomi festivallerini uluslararasi boyuta tasiyabilir miyiz?
Onerileriniz nelerdir?

[zmir kentinde diizenlenecek bir gastronomi festivali olusumunun Izmir
Turizmine bir katkis1 olur mu? Nasil olur ve sizce ana tema ne olabilir?

Tiirk rakisi, sarap, limonata, serbet, Tiirk kahvesi ve/veya ¢ay1 gibi
igeceklerimiz, Izmir gastronomi turizminde bir cazibe unsuru olarak
konumlandirilabilir mi? Nasil?

Urla Bag yolu ve zeytin yolu projelerini nasil degerlendiriyorsunuz?

Cografi isaretlemenin gastronomiye katkisi hakkinda ne diistiniiyorsunuz?
[zmir gastronomi turizmine yénelik proje dnerileriniz var m? Nelerdir?
[zmir’de gastronomi miizesi agilmasina yonelik gériisleriniz nasil? igerik ve
yatirimet ile ilgili 6nerileriniz var m1? Nelerdir?

Kemeralt1 Konak, Esrefpasa, Alsancak vb. bir¢ok semtte tarihi dokuya sahip
gastronomik deger tasiyan igyerlerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina
yonelik goriis ve Onerileriniz var mi1? Nelerdir?
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