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Ozet

Gilinlimiizde destinasyonlarin sahip oldugu gastronomi degerleri yerli ve yabanci turistler i¢in ¢ekim unsuru
haline gelmis ve destinasyonlarn tanitiminda énemli rol oynamaya baslanustir. izmir’de tarih boyunca gok
sayida medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu medeniyetlerin sahip oldugu kiiltiirel zenginlikler Izmir mutfagini
zenginlestirmistir. Bu ¢alismanin amac1 Izmir’in gastronomi turizmi potansiyelinin turist rehberlerinin bakis
acilari ile ortaya konmasidir. Bu amag dogrultusunda, izmir’de turist rehberleri odasma kayitli 10 profesyonel
turist rehberi ile yiiz yiize goriigmeler gerceklestirilmistir. Gorligmelerden elde edilen veriler igerik analizine tabi
tutulmustur. Icerik analizi sonucunda ‘Izmir’in Gastronomi Unsurlary’, ‘izmir’in Cografi isarete Sahip
Yoresel Uriin ve Yemekleri’, ‘izmir’in Mutfagiin Tamtim Calismalar’, ‘Turist Rehberlerinin
Gastronomi Uzmanhgina Bakis Acilar®’ ve ‘izmir’de Gerceklestirilen Gastronomi Turlar’’ olmak iizere
toplamda bes adet tema belirlenmistir. Arastirmada izmir’de zeytinyaglilar ve otlar (Ebegiimeci, Arapsagi, Deniz
Boriilcesi, Sinkonta ve Zeytinyagli Enginar), sokak lezzetleri (Kokoreg, Midye Kumru, S6giis) balik ve deniz
tirtinleri, Alagati1 Ot Festivali, Seferihisar Mandalina Festivali, Urla Enginar Festivali ve Kdstem Zeytinyagi
Miizesi 6ne ¢ikan gastronomi unsurlari arasinda yer almaktadir. Ayrica izmir Boyozu, izmir Kumrusu, Izmir
Lokmasi, Izmir Sambalisi, Ege Inciri, Seferihisar Mandalinas1 ve Urla Sakiz Enginar1 ‘da Izmir’in cografi
isarete sahip yoresel iiriinleri arasinda yer almaktadir. Izmir mutfaginin tanitilmasi icin yéresel festivallerin
gergeklestirilmesi, turizm fuarlarina katilinmasi, mutfak miizelerin agilmasi, sosyal medya tanitimlarinin
gerceklestirilmesi ve yoresel yemek ve iiriinlere cografi isaret bagvurularinin yapilmasi gerektigi ortaya
konmustur. Ayrica turist rehberlerinin ¢ogu rehberlerin gastronomi alaninda uzmanlagmasi ve bu uzmanlagmanin
saglanmasi icin de egitim seminerlerinin gerceklestirilmesi gerektigini vurgulamigtirlar.
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Tourist Guides Perspectives on the Gastronomy Tourism
Potential of Izmir
Abstract

Today, the gastronomic values of destinations have become an attraction for local and foreign tourists and have
started to play an important role in the definition of destinations. Izmir has hosted many civilizations throughout
history and the cultural richness of these civilizations enriched the cuisine of Izmir. In this study, it is aimed to
reveal the perspectives of tourist guides on the gastronomic tourism potential of Izmir. In line with this purpose,
face-to-face meetings were held with 10 Professional Tourist guides registered in the chamber of tourist guides
in Izmir. The data obtained from the interviews were subjected to content analysis, which is one of the
qualitative research analysis techniques. As a result of the content analysis five themes were determined such as,
'Gastronomy Elements of Izmir', Tzmir's Local Products and Dishes with Geographical Indications',' Promotional
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Works of Izmir Cuisine ',' Tourist Guides' Perspectives on Gastronomy Expertise 'and' Gastronomy Tours Held
in Izmir ' . In the research, olive oil dishes and herbs (Mallow, Tangle, Sea Beans, Sinkonta and Olive Oil
Artichoke), street delicacies (Kokoreg, Mussel Kumru, Sogiis) fish and seafood, Alagati Herb Festival,
Seferihisar Mandarin and Urla Artichoke Festivals and Kostem Olive Oil Museum are among the prominent
gastronomy elements. In addition, izmir Boyoz, Izmir Kumru, Izmir Lokma, Izmir Sambali, Aegean Fig,
Seferihisar Tangerine and Urla Sakiz Artichoke are among the local products of Izmir with geographical
indications. It has been revealed that in order to promote Izmir cuisine, it is necessary to organize local festivals,
attend tourism fairs, open culinary museums, carry out social media advertisements and make applications for
geographical indications for local food and products. Finally, most of the tourist guides emphasized that the
guides should specialize in the field of gastronomy and training seminars should be held in order to provide this
specialization.

Keywords: : Izmir, gastronomy tourism, tourist guides

JEL Classification: L83, Z 32, M39

1. Giris

Toplumlarin farkli kimliklerini birlestiren ve milli duygularin en ¢ok hissedilmesini saglayan
yoresel yemek ve igecekler, giinlilk yasam tarzlarinin, dini inanglarin, aliskanliklarin,
geleneklerin ve adetlerin yansimasidir (Sormaz, Akmese, Gunes ve Aras, 2015). Ayrica son
zamanlarda yoresel yiyecek ve igecekler, turist deneyiminin Onemli birer pargasi haline
gelmekte (Quan ve Wang, 2004) ve milyonlarca turistin seyahat kararlar1 {izerinde 6nemli rol
oynamaktadir (Gonzales, Curtis, Wasburn ve Shirsat, 2019). Ornegin Giillii ve Atasoy (2020)
tarafindan gergeklestirilen ¢calismada Tiirk mutfaginin, turistlerin Tiirkiye ziyaretlerinde ikinci
o6nemli motivasyon unsuru oldugu belirtilmistir. Diger bir taraftan destinasyonlarin zengin
yoresel mutfaga sahip olmasi yerli ve yabanci turistler i¢in ¢ekim giiciinii arttirmakta (Suna ve
Alveraz, 2019) ve destinasyonlarin markalasmalarin1 saglayarak ayirt edici bir kimlik
kazanmalarina yardimei olmaktadir (Okumus ve digerleri, 2007). Bu nedenle bir¢ok iilke
yoresel yiyecek ve igceceklerin tanitimina 6nem vererek gastronomi turizminin gelistirilmesine
yonelik ¢aligmalara baslamistir (Guruge, 2020).

Gastronomi turizmi, kitle turizmine alternatif bir turizm tiirii olarak destinasyonlarda turizm
faaliyetlerini destekleyici bir aktivite olarak da hizmet edebilir (Shenoy, 2005). Ayrica
destinasyonlarin gastronomi degerlerini korumak amaci ile gergeklestirilen gastronomi
aktiviteleri (gastronomi festivalleri, kurslar, miizeler vb.) pazarlama faaliyetlerinde de dnemli
rol oynamaktadir (Sormaz ve digerleri, 2016). Gastronomi turizminin destinasyonlara diger
bir onemli katkis1 da destinasyonlarin ekonomik olarak kalkinmasina fayda saglamasidir.
Ornegin Barcelona sehrinde turizm harcamalarmin % 30 gastronomi turizminden elde
edilmekte ve 2010 yilinda Kanada’nin Ontaria eyaletinde turistlerin yiyecek ve igecek
harcamalar1 2 milyar Kanada dolarini bulmaktadir. Bu rakam toplam turizm harcamalarinin
%46’s1n1 olusturmaktadir (Richards, 2012). UNWTO (2015)’e gore de Diinya’da son yillarda
gastronomi turizminin {ilke ekonomilerine getirisi hizla artmakta ve turizm gelirleri ile
kiyaslaninca gastronomi turizmi gelirleri toplam turizm gelirlerinin  %30’na denk geldigi
belirlenmigtir. Tiirsab (2015) raporunda da turizm gelirleri igerisinde turistlerin yeme —igmeye
yaptig1 harcamalar toplam gelirle kiyaslandiginda %20 ve %25 arasinda degisim
gostermektedir.

Tiirk mutfagi, diinya mutfaklar arasinda ilk {igte gosterilen koklii mutfaklar arasinda yer
almaktadir. Ayrica Tiirk mutfag, ilk baslarda Orta Asya’nin gdgebe kiiltiiriinii yansitan et ve
siit iirinleri, Osmanli saray mutfagt ve Anadolu’da kurulan bir¢ok medeniyetin mutfak
kiiltiirtinden etkilenerek bugiin birbirinden lezzetli ve genis bir yemek cesitliligine ulasmistir
(Solmaz ve Altiner, 2018). Tiirk mutfag: i¢inde Girit, Rum, Levanten, Seferad, Arnavut ve
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Makedon mutfak kiiltiirlerinin 6nemli katkilar1 ile olusan Izmir mutfagmin yeri énemlidir.
(Erdogan ve Ozdemir, 2018). izmir mutfagi, zeytinyag:i ve zeytinyagl yemekler agirlikta
olmak {izere ¢ok sayida dnemli gastronomi unsurlarina sahiptir (izmir il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2020). Izmir’in birbirinden lezzetli tariflerinden olusan mutfagi, yoresel iiriinleri
ve yemek festivalleri gastronomi turizminin 6nemli iirlinleri arasinda yer almaktadir.

Alanyazin taramasi sonucunda Izmir’in gastronomi turizmi potansiyeli iizerine sinirli sayida
calisma gergeklestirildigi belirlenmistir (Erdogan ve Ozdemir, 2018; Susup, 2018; Irigiiler,
2019). Ayrica gastronomi turizminin destinasyonlarda gelistirilmesi i¢in destinasyonlarin
gastronomi turizmi potansiyellerinin ortaya konmasi 6nem teskil etmektedir. (Basoda, Aylan,
Kilichan ve Acar, 2018). Bu gastronomi turizmi potansiyelinin ¢ikarilmasi ve gastronomi
degerlerinin yerli ve yabanci turistlere tanitiminin gergeklestirilmesinde profesyonel turist
rehberlerine  Onemli gorevler dismektedir. Ciinkii profesyonel turist rehberleri,
destinasyonlarin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri ve yoresel mutfaklar1 hakkinda
bilgileri turlar1 esnasinda turistlerle paylasarak destinasyonlarin tanitim elgileri olarak
caligmaktadirlar (Koroglu, Koroglu ve Sarioglan, 2007). Tim bu bilgiler 1s18inda bu
calismada Izmir’in gastronomi turizmi potansiyeli turist rehberleri bakis acilar1 dogrultusunda
degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu acidan Izmir’in gastronomi turizmi potansiyelinin ortaya
¢ikarilmasi {zmir ilinde gastronomi turizminin gelistirilmesi kapsaminda kamu, 6zel sektdr ve
sivil toplum kuruluslarinin izleyecegi politikalara yol gosterici olacagi diistintilmektedir.

2. Literatiir Taramasi
2.1. Gastronomi Turizmi

Gastronomi kelimesinin kdkeni Yunanca ‘gastros’ ve ‘nomos’ kelimelerinden tiiretilmistir.
Tiirkcede ‘gastros’ kelimesi mide, nomos ise yasa anlamina gelmektedir (Tez, 2012:9).
Gastronomi bircok kaynakta yeme-igme sanati olarak tanimlanmasina ragmen kimya,
edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe, psikoloji, sosyoloji, tip, beslenme ve tarim ile
dogrudan iligkisi olan bir sanat ve bilim dalidir (Kivela ve Crotts, 2006). Horng ve Tsai
(2011), ingilizcede mutfak (culinary) ve gastronomi kelimelerinin ayni anlamda kullanildig:
ve her ikisinin de bolgelerin veya lilkelerin kendine has mutfak kiiltiirlerinin olusmasina katki
saglayan gida malzemeleri, yiyecek hazirlama ve yemek pisirme becerilerini igerdigini
belirtmistir. Gastronomi turizmi ise alanyazinda ‘culinary tourism’, ‘food tourism’, ‘gourmet
tourism’ gibi kavramlar ile es anlamda kullanilmaktadir. Ayrica sarap, ¢ikolata, bira, peynir
gibi turizm cesitleri de gastronomi turizminin alt dallar1 arasinda yer almaktadir (Sormaz ve
digerleri, 2015). Gastronomi turizmi ‘birincil ve ikincil gida iireticileri, yemek festivalleri,
restoranlar ve yiyecek tadimi yapan veya seyahatin ana motivasyon kaynag ozel yiyecek
iiretimi yapan bolgeleri kapsayan ziyaretler olarak’ tanimlanir (Hall ve Mitchell, 2001: 308).

Long (2003), gastronomi turizmini, farklt mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve igeceklerin
yapim asamalari, sunuslari, hazirlaniglar, tiiketilmesi ve yemek yeme bigimlerinin
Ogrenilmesi amaci ile yapilan seyahatleri kapsayan bir turizm ¢esidi olarak tanimlamaktadir.
Lin ve digerleri (2011)’de gastronomi turizmini seyahatin genelinde veya seyahatin bir
kisminda yiyecek ve igecekleri deneyimleme motivasyonuna sahip olunmasi olarak
tanimlamistir. Gastronomi turizminin gelismesinde tarim, turizm ve Kkiiltiir 6nemli rol
oynamaktadir. Destinasyonlarda gergeklestirilen tarimsal faaliyetler sonucu yoresel tarim
tirtinleri yetistirilmektedir. Destinasyonlarin sahip oldugu kiiltiir, yoresel yiyeceklerin kendine
has bir kimlik kazanmasini saglamakta ve son olarakta turizm faaliyetleri sayesinde
destinasyonlarda gerekli alt ve iist yap1 faaliyetleri gelistirilerek bolgelere yerli ve yabanci
turistlerin c¢ekilmesi saglanmaktadir. Bundan dolayr bu iic unsur gastronomi turizminin
ayrilmaz unsurlari arasinda gosterilmektedir (Du Rand ve Heath, 2006).
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Gastronomi turizmi, yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekebilecek cok ¢esitli aktiviteleri
kapsamaktadir. Bu aktiviteler, turistlerin yerel iirlinleri deneyimlemesi, as¢ilik okullarinda
cesitli kurs ve programlara katilinmasi, sarap isletmeleri ve baglarina ziyaret, zeytin ve
zeytinyagi ireticilerine ziyaret, miize ziyaretleri ve gastronomi festivallerine katilim vb
aktiviteleri kapsamaktadir (Sormaz ve digerleri, 2015). Bu aktivitelere katilan yerli ve yabanci
turistler gastro turist olarak da ifade edilmektedir (Yildiz, 2016). Bu gastro turistler, sadece
aclik duygularini bastirmak amaci ile yemek yememekte olup onlar farkl kiiltiire ait
yemekleri zevkle ve farkli deneyimler yasamak i¢in tiikketen kisilerdir ( Aksoy ve Sezgi,
2015).

Gliniimiizde insanlar egzotik destinasyonlara farkli bolgelerin yiyecek ve igecek kiiltiirtinii
deneyimlemek i¢in seyahatler gerceklestirmekte (Gokdeniz, Erdem ve Ding, Uguz, 2017) ve
bu kapsamda turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda destinasyonlarin sahip oldugu
gastronomi unsurlar1 dnemli yer tutmaktadir (Guruge, 2020; Giillii ve Atasoy, 2020; Kivela ve
Crotss, 2005). Ornegin Guzman ve Canizares (2012), Ispanya’nin Kurtuba sehrinde yerli ve
yabanci turistler ile gergeklestirdikleri arastirmada, yoresel mutfagin Kurtuba sehrini ziyaret
edilmesinde ikinci 6nemli seyahat motivasyonu arasinda yer aldigi belirlenmistir. Birdir ve
Akgol (2015) tarafindan gerceklestirilen bir bagka arastirmada da Tiirkiye’yi ziyaret eden
yabanci turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda Tirk mutfagina ait yemeklerin
deneyimlenmesinin 3.sirada oldugu tespit edilmistir.

Destinasyonlar yoresel yiyecek ve icecekleri kullanarak destinasyon tanitimlarini
gerceklestirmekte ve rakiplerine gore iirtinlerini farklilastirma sansi elde etmektedir (Kercher,
Okumus ve Okumus, 2008). Shenoy (2005)’de turizm sektoriinde kiiresellesme ile birlikte
artan rekabetle basa ¢ikmak i¢in destinasyonlarin yoreye 6zgii yoresel yemek ve icecekleri
pazarlama arac1 olarak kullanmalari gerektigini belirtmistir. Ornegin Karagkouni (2012),
Fransa, Ispanya ve Italya gibi iinlii gastronomi turizmi destinasyonlariin, sarap, zeytinyag,
pizza vb gastronomi turizmi {Uriinleri, iinlii seflerin becerileri, ¢esitli yiyecek festivalleri,
miizeleri 6n plana ¢ikararak rakip destinasyonlara gore kendi tirtinlerini farklilastirdigint ve
bu sayede yerli ve yabanci turistlere essiz bir seyahat deneyimi sundugunu belirtmistir.

2.2. izmir’de Gastronomi Turizmi

[zmir, gastronomi turizmi bakimidan ¢ok zengin bir potansiyele sahiptir (Izmir Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligii, 2020). Ciinkii tarih boyunca bir ¢ok medeniyete ev sahipligi yapan
[zmir’in, kozmopolit kiiltiir yapis1 yoresel mutfagida etkilemistir. Bu kapsamda Izmir ilinin
yoresel mutfagi nesilden nesille aktarilarak Osmanli, Yahudi, italyan, Yunan ve Fransiz
mutfaklarmin etkisi ile zengin bir igerige sahiptir (Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2020).
[zmir sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii sayesinde 2015 yilinda Diinya’da 23 kentin iiye
oldugu ‘Delice Diinya Gurme Sehirler Agina’ iiye olmustur (Izto, 2015).

[zmir mutfagmin temel iiriinleri cesitli ot ve bitkiler, zeytinyagl yemekler, balik ve deniz
mahsullerinden olusmaktadir (Erdogan ve Ozdemir, 2018). Izmir mutfag: igerisinde yer alan
bu cesitli iirlinler gastronomi turizminin ana Uriiniinii olusturmaktadir.Ydresel yiyecek ve
iceceklerin hazirlanisi, sunumu ve tadimi, yerel ¢iftlik {reticilerin ziyareti, yoreye 0zgi
triinleri hasat senlikleri ve gastronomi miizelerini ziyaret gibi aktiviteleri kapsayan
gastronomi turlar1 misafirlere farkli deneyimler sunmaktadir (Hjalager, 2003). izmir ilinde
gerceklestirilen Urla bag yolu ve Kemeralt1 lezzet turlar1 gastronomi turlarma ornek teskil
etmektedir. Ozelikle Urla Bag Yolu iizerinde yer alan gesitli sarap iireticilerinde yerli ve
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yabanci turistler saraplari deneyimlebilir, tesis i¢inde sarap iiretim siirecini izleyebilir ve
lizim baglarin1 gezebilir. Ayrica bazi sarap {reticileri yerli ve yabanci misafirlerine
konaklama imkan1 da sunmaktadir. Urla Bag Yolu disinda Izmir’de diger bag rotalar1 asagida
tablo 1 ‘de gosterilmektedir.

Tablo 1: Bag Yolu Rotalari

Cesme-Baglararasi-Ovacik-Manastir Parkuru

Karaburun-Eglenhoca-Kosedere-Asagi Ovacik-inecik Parkuru
Urla-Kuscular-Yagcilar Parkuru
Payamh-Kavacik-Efemc¢ukuru-Camtepe-Godence Parkuru
Beyler-Orhanli-Yenikéy-Catalca-istasvon Parkuru
Selcuk-Camhlik-Gokc¢ealan Parkuru

Kaynak: (Rota Yarimada izmir, 2020a)

[zmir’de Kemeralt1 gastronomi turlar1 da iin kazanmaya baslamistir. Bu kemeralt1 gastronomi
turlart ayn1 zamanda kemeraltinin tarihi ve kiiltlirel hazinesi sayesinde misafirlere essiz tarih
yolculugu deneyimi sunmaktadir. Kemeralti gastronomi turlarini tanitmak icin Kemeralti
Haritas1 ¢ikarilmistir. Bu haritada kemeraltinda bulunan lokanta, kafe ve cesitli diikkanlara
yer verilerek harita iizerinde isaretlenmistir (Ozdogru, 2017). Bu kemeralt: turlarinda Elgani
ezmecisi, Numan pide, Deger sogiis, Aysa bosnak borekeisi, Abacioglu haninda bulunan Yola
Kafe ve bizim lokanta gibi esnaf lokantalarma ziyaretler gergeklestirilerek tadimlar
yapilmakta ve Kemeraltinda bulunan Tarihi Vilayet Konagi, Saat Kulesi, Havra Sokagi,
Salepcioglu ve Hisar Camileri, Abacioglu Hani ve Kizlar Agas1 Hani gibi tarihi mekanlara
ziyaretler gerceklestirilmektedir (Pastoral Tour, 2016). Bu turlarin etkin tanitimlar
gerceklestirildiginde gastronomi turizmi kapsaminda Izmir iline daha ¢ok sayida yerli ve
yabanci turist ¢ekilebilir.

Urla’da M.O.6. yiizyil olarak tarihlenen en eski zeytinyag: isciligi Klazomenai antik kentinde
ortaya c¢ikarilmistir (Koparal ve Iplikgi, 2004). Bu tarihi zeytinyag: isciligi ve Urla’da yer
alan Kostem Zeytinyagi miizesine zeytinyagi rotast  kapsaminda  ziyaretler
gerceklestirilmektedir (Erdogan ve Ozdemir, 2018). Diger bir taraftan Izmir’in Cesme,
Seferihisar, Gilizelbahge, Menderes ve Selguk il¢elerini kapsayan zeytinyolu rotasi vardir. Bu
rota kapsaminda zeytinlikler, zeytin agaglari, zeytinyag liretim tesisleri, seyir teraslari, yel ve
su degirmenleri ve zeytinyag: iiretimi icin ezme yerleri bulunmaktadir. izmir’de olusturulan
zeytin rotalari tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2: Zeytin Rotalari

Balikliova- Catalkaya- Mordogan Zeytin Rotasi

Eski Mordogan-Eglenhoca-Kosedere-Inecik-Kaynakpmar-Boyabag Zeytin Rotas
Amberseki -Saip-Karaburun Merkez-Bozkoy-Tepeboz Zeytin Rotasi

Yeni Liman-Hasseki-Sarpincik-Parlak-Salman Zeytin Rotasi

Balikhiova - Egriliman- Kiiciikbahce-Yaylakoy-Karaburun Merkez Zeytin Rotasi
Cesme-Ciftlik-Ovacik-Alacati Zeytin Rotasi
Zeytinler-Birgi-Barbaros-Kadiovacik Ildir1 Zeytin Rotasi
Zeytinler-Uzunuyuz-Nohutalan-Germiyan Zeytin Rotasi
Karakoy-Zeytineli-Poskdy-Dagovacik Zeytin Rotasi

Urla Merkez Zeytin Rotasi

Urla-iskele-Burgaz-Ozbek-Yuvaca Zeytin Rotasi

Kuscular-Yagcilar-Demircili Zeytin Rotasi
Seferihisar-Kavakdere-Orhanli-Beyler Zeytin Rotas1
Golciik-Godence-Camtepe-Efemcukuru Zeytin Rotasi
Giizelbahce-Kiiciikkaya-Payamli-Kavacik Zeytin Rotasi
Giizelbahce-Yelki-Camli-Bademler-Ulamis Zeytin Rotasi
Gorece-Derekoy-Akcakoy-Catalca-Yenikoy-Menderes Merkez Zeytin Rotasi
Menderes-Kiiner-Sasal-Tekeli-Degirmendere-Camonii-Atakoy Zeytin Rotasi
Selcuk-Sirince Zeytin Rotas1

Kaynak: (Rota Yarimada izmir, 2020b)
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Izmir ilinde gastronomi turizmi kapsaminda cesitli ydresel yemek ve igeceklerin tadimimin
yapildig1 ve sergilendigi festival ve senlikler vardir. Giinay (2018)’e gore Izmir ve ilgelerinde
2017 yilinda 50’e yakin festival gerceklestirilmistir. Bu festivallerin biiyiik bir ¢cogunlugu
beslenme ve gida temalidir. Bu festivaller, hem yerel {ireticilerin ekonomik olarak kazang
saglamasina hem de yerli ve yabanci ¢ok sayida turistin Izmir’e gelmesine katki
saglamaktadir. Asagida tablo 1°de gastronomi turizmi agisindan 6nemli Izmir ve ilgelerinde
gerceklestirilen bazi festivaller yer almaktadir;

Tablo 3: Izmir’in Yemek ve Yiyecek Temal: Festivalleri

Orhanh Sevketi Bostan Senligi

Seferihisar/ Orhanh- Subat ayimnin son haftasi

Neseli Otlar Festivali

Alacati Ot Festivali

Uluslararasi Urla Enginar Festivali
Emiralem Cilek Festivali

Tire Ot Festivali

Odemis Peynircilik Senligi
Bornova Kiraz Festivali

Barbaros Oyuk Festivali
Kemalpasa Altin Kiraz Kiiltiir ve Sanat Festivali
Selcuk Belevi Seftali Festivali
Payamh Bardacik Festivali

Dikili Bamya Festivali

Nohutalan Kavun Festivali
Kavacik Uziim Festivali

Gokeealan Uziim Festivali

Bal Festivali

Germiyan Festivali

Seferihisar Mandalina Senligi
izmir Boyoz Festivali

Buca/ Karaagag- Nisan ayinin ilk haftasi

Cesme/ Alagati- Nisan aymin ilk haftasi

Urla- Nisan Aymimn Son Haftasi

Menemen/ Emiralem- Mayis ayinin bast

Tire -Mayis Ay1

Odemis- Mayis Ay

Bornava/Besyol Kdyii- Mayis Ay1

Barboras Koyii/ Urla- Mayis Ay1

Kemalpasa / Mayis Ay1 Sonu veya Haziran ayinin ilk haftasi
Sel¢uk/ Belevi- Temmuz Ay1

Payamli/ Giizelbahge- Agustos Aymm Ikinci Festivali
Dikili/ Deliktas Kéyii- Agustos Aymin ikinci Haftast
Urla/ Nohutalan Koyt — Eyliil Aymm ilk haftas:
Karabaglar/ Kavacik- Eyliil Ayimn ikinci Haftast
Gokgealan Koyii/ Selguk- Eyliil Aymin ikinci Haftast
Gokyaka/ Kemalpasa- Eyliil Ayinin Son Haftasi
Cesme / Germiyan Koyii- Ekim Ay1

Seferihisar- Kasim Ayinin Son Haftasi

Giindogdu Meydani/Izmir

Kaynak: (Giinay, 2018)

Festivaller disinda Izmir’de ziyaretgi ¢ekme potansiyeli yiiksek fuar ve iiretici pazarlari
bulunmaktadir. Bunlara &rnek olarak Seferihisar Yéresel Uriinler Pazary’, ‘Tire Pazart’
“Urla Uretici Kadin Pazart’, ‘Gurme Izmir- Ekoloji ve Izmir Organik Uriinler’, ‘Olivetech
Zeytin, Zeytinyag, Siit Uriinleri ve Teknolojileri Fuarr’ gosterilebilir (Izmir 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2020). Izmir’in gastronomi kimliginin olusturulmasim katki saglayacak
Kostem Zeytinyagi miizesi de 2017 yilinda Urla’da agilmistir. Bu miizede yerli ve yabanci
ziyaretcilere zeytin ve zeyinyaginin tarihi hakkinda bilgiler verilmektedir. Ayrica bu miizede
zeytin ve zeytinyaZinin tarihinin yani sira ¢esitli tadim etkinlikleri, Uiriin satiglar1 ve tarihi
zeytinyagt iiretim aletlerinin sergilenmesi gergeklestirilmektedir (Irigiiler, 2019).

2.3. Izmir Mutfag

[zmir mutfag, tarih boyunca Rumlar, Osmanlilar, Sefarad Yahudileri, Arap, Makedon, Girit,
Bosnak, Arnavut ve Selanik mutfaklari ile yakin etkilesim i¢inde olmasi sonucunda renkli, ve
cesitli lezzetlere sahiptir (Yentiirk ve digerleri, 2018). Ornegin Makedon mutfagmin
vazgecilmezi olan borekler, giritin otlar1 ve enginari, Musevilerin boyoz, badem ezmesi ve
siibyesi, Rumlarin iskontasi olmak iizere ¢ok sayida yemek ve iiriinler Izmir mutfaginin
onemli gastronomi degerleri arasma girmistir. Diger bir taraftan Izmir, Akdeniz mutfagmin
ozelliklerini yansitmaktadir. Akdeniz mutfagi denince ilk akla zeytinyag gelmektedir. Bu
nedenle Izmir mutfagmin vazgegilmezi zeytinyagi ve zeytinyagl yemeklerdir (Yentiirk ve
digerleri, 2018). Akdeniz mutfaginda énemli yer tutan sebze ve meyveler Izmir mutfaginin da
en Oonemli degerleri arasinda yerini alir. Yerel halkin sofralarinda ‘bakla, patlican, biber,
boriilce, fasulye, barbunya, bamya, domates, sogan, pirasa, lahana, marul, enginar,
kereviz, 1spanak, salatalik, kabak, miswr ve acur’ vb sebzeler yaygin olarak tiiketilir (Cevik,
2018:77). Ozelikle enginar, izmir mutfaginin en {in yapmis sebzesidir Akdeniz mutfaginin
zeytinyagindan sonra Oonemli c¢esitleri arasinda yenilebilir otlar gelmektedir. Bu kapsamda
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‘sevketi bostan, arapsaci, turp otu, sarmagik, ‘isirgan/ dalagan, gomec, ignelik, sarmasik,
esek helvasi, gelincik, radika’ gibi otlarin Izmir mutfaginda yeri 6nemlidir. Ayrica bu otlar
salata, meze ve yemeklerde de kullanilmaktadir (Cevik, 2018:78).

Giinliikk mutfakta sebze yemekleri ile beraber ette pisirilir. Ozel giinlerde ise et ve bugday
onemlidir. Yogunlukta kuzu eti tercih edilirken oglak ve dana eti de kullanilir (Yentiirk ve
digerleri, 2018). Genellikle ‘cevirmeler’, ‘kizartmalar’, ‘izgaralar’, ‘tava yemekleri’,
‘kavurmalar’, “izgara kebaplar’, ‘tencere kebaplart’, ‘yahniler’, ‘giivegler’, ‘sahan
yemekleri’, ‘bugulamalar’, ‘kapamalar’, ‘haslamalar’, ‘kifteler’, ‘etli dolmalar’, ‘meyveli
et yemekleri’ Izmir mutfaginda 6ne c¢ikan et yemekleri arasinda yer alir (Karagozlii, Kayaard:
ve Atilla, 2018: 159). Bunlarm disinda izmir mutfaginda ¢orba ve yemek ¢esidi olarak
iskembe, kelle, paga, beyin ve sakatatlarin da kullanim1 yaygindir. Ozelikle sakatatlar, izmir
ve yorelerinde sakatat kebabi, kokoreg, paga ve donerlerde kullanilmaktadir (Karagozlii ve
digerleri, 2018).

Izmir’in kiy1 kesimlerinde balik yemekleri ve deniz mahsiilleri de sofralarda yerini almaktadir
(Yentiirk ve digerleri, 2018). Ciinkii izmir ilini icine alan kiy1 seridinde yer alan koy ve
korfezler su irilinlerine ¢esitlilik saglamistir. Birinci Kordon ve Cesme, Seferihisar, Urla,
Mordogan gibi kiy1 seritlerinde pek ¢ok su liriinleri satig yerleri ve deniz restoranlar1 vardir.
Izmir ilinde deniz mahsiilleri olarak ‘karides, istakoz, pavurya, midye, tarak, ahtapot ve
miirekkep balig1> ve bunlari kullanarak yapilan mezeler tiiketilmektedir. izmir’in deniz
mutfaginin 6nemli trilinleri arasinda Seferad kokenli oldugu diisiiniilen tarama 6nemli yer
tutmaktadir. Tarama alabaliktan elde edilen balik yumurtasidir. Alabalik disinda Turna, Kefal
ve G6l Baliginin yumurtalarindan da tarama elde edilir (Atilla, 2018).

[zmir mutfaginda tath olarak 6zel giinlerde zerde, hdsmerim, irmik helvasi, kalbura bastl,
stitla¢ ve lokma 6n plana ¢ikmaktadir (Yentiirk ve digerleri, 2018). Asagida tablo 1 ‘de Izmir
mutfaginda 6nemli olan yemek ve tatlilardan bazilar1 yer almaktadir.

Tablo 4: izmir’in Mutfaginda Yer alan Baz1 Yemek ve Tatlilar

1. Yemekler

[zmir Kofte
Tire Kofte
Odemis Kofte
Bergama Kofte
Urla Giiveci
Etli Topalak

Papara

Soganli Yahni
Biiryan Pilavi

Ekmek Dolmasi

Sura

Darp (Ciger Dolmasi)
Mumbar Dolmasi
Soganlt Yahni

2. Corbalar
Cakildakli Tarhana Corbasi
Sakizli Tarhana Corbast

Heybeli Corbasi
Iskembe Corbas1
Kelle Paga Corbasi
Balik Corbast

3. Otlar ve Salatalar
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Hardal Salatasi

Deniz Boriilcesi Salatasi

Kabak Siyirma

Domat Basti

Taze I¢ Baklah Enginar

Kabak Cigegi Dolmasi

Bazina

4. Baliklar ve Deniz Uriinleri

Levrek Bugulama

Barbun Kizartma

Ahtapot Giiveg

5, Hamur isleri

Masir

Kiymali Serpme Borek

6. Tathlar

Dible Tatlis1

Gerdan Tatlis1

Somata

Kaynak: (Yentiirk ve digerleri, 2018)

[zmir mutfaginda siit {iriinleri olarak Izmir tulumu, Kopanesti Peyniri, Armola Peyniri, Camur
Peyniri, Izmir Biberli Cokelegi ve Menemen Koyun Yogurdu 6ne ¢ikan yoresel iiriinler
arasindadir (Yentiirk ve digerleri, 2018)

Izmir’in liman kenti olmas1 ve is hayatina katilan aktif niifusun fazla oldugu ilgelerde sokak
lezzetleri olarak ifade edilen ayri bir kiiltiir ortaya ¢ikmigtir. Bu sokak lezzetlerinin ortaya
cikist tek basina halk, din veya ¢esitli mutfak kiiltiiriiniin etkilesimi sonucunda olugsmamustir.
[zmir’le 6zdeslesen sokak lezzetleri asagida tablo 3’de gdsterilmektedir;
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Tablo 5: izmir’in Sokak Lezzetleri

Gevrek

Kokore¢

Kelle Sogiis

Midye Dolmasi
Tursu Suyu

izmir Lokmasi
Sammali

Serbet

Siibye

izmir’in Sandvigleri
Komiirde Sandving
Kumru

Boyoz

izmir’in Cars1 Borekleri
Bohca Borekleri

Kaynak: (Yentiirk, 2018).

Izmir’de soguk ve ferahlatict icecek olan serbetlerde gastronomi degerleri arasinda yer
almaktadir. izmir’de serbetler giinliik hayat disinda iftarda, bebeklerin kirk mevlitlerinde, séz
ve dini mevlitlerde ikram edilmektedir. Izmir’de sokakta satilan ve en cok tiiketilen
serbetlerden biri demir hindi, kegiboynuzu ve siibyedir. Ayrica gesitli serbet diikkanlarinda
meyvelerden elde edilen serbetlerinde yaygin tiiketimi olmaktadir. Ozelikle karadut ve
limonata en ¢ok tiiketilen meyve serbetleri arasina girmektedir. Giiniimiizde eski bilinirligini
kaybetmesine ragmen gelincik, zambak ve mor menekseden yapilan ¢igek serbetleri de vardir.
Bunlarin disinda koruk serbeti de limonata ile birlikte hala giiniimiizde Izmir’de misafirlere
ikram edilmektedir (Kipman, 2018).

[zmir’in sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii sayesinde cografi isarete sahip iiriin sayis1 da
fazladir. Tiirk Patent Enstitiisii (2020)’ a gore ¢ Bozdag Kestane Sekeri, Odemis Patatesi,
Ege Inciri, E ge Sultani Uziim, Izmir Sambalisi, Izmir Lokmasi, Urla Sakiz Enginan, TIzmir
Kumrusu, Izmir Boyozu, Giiney Ege Zeytinyaglar, Seferihisar Mandalinasi, Kuzey Ege
Zeytinyaglari’ olmak iizere toplamda 12 tane cografi isaretle tescillenmis yoresel iirlin vardir.
Ayrica ‘Bergama Tulum Peyniri, Bornava Bamyast, Bornava Misketi Uziimii, Cavusdag
Kuru Fasulyesi, Cesme Kavunu, Giimiildiir Mandalinasz, TIzmir Tulum Peyniri, Kavacik
Uziimii, Odemis Cekiste Zeytinyagu, Odemis Koftesi, Tire Sis Kofte, Tiirk Kahvesi ve
Yarimada Hurma Zeytinini’ de cografi isaret bagvurusu yapilan yoresel {iriinler arasinda yer
alir.

Alanyazin incelendiginde destinasyonlarin sahip oldugu gastronomi unsurlar1 yerli ve yabanci
turistler i¢in hem g¢ekim unsuru olmakta hem de destinasyonlarin tanitimi1 ve marka degeri
olusmasina katki saglamaktadir (Du Rand ve digerleri, 2003; Aydogdu ve Duman, 2017).
Diger bir taraftan gastronomi unsurlarinin tanitilmasinda ve bu unsurlar hakkinda detayl: bilgi
verilmesinde turist rehberlerinin de ©nemli rolii vardir. Bu nedenle destinasyonlarda
gastronomi turizminin gelistirilmesinde profesyonel turist rehberlerinin gastronomi hakkinda
bilgi ve tecrilbesi onem kazanmaktadir (Irigiiler ve Giiler, 2015). Buna bagli olarak
alanyazindan elde edilen veriler dogrultusunda arastirmada asagida belirtilen arastirma
sorusuna yanit aranmigtir?

AS: Izmir ilinin yerli ve yabanci turistler icin ¢ekim unsuru olan gastronomi unsurlart
nelerdir?

AS: Izmir ilinin sahip oldugu gastronomi unsurlary ilin tanttinunda etkili midir?

AS: Gastronomi rehberligi konusunda profesyonel turist rehberlerinin uzmanlasmasi
gerekli midir?
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3. Yontem

Bu calismada nitel arastirma desenlerinden olgu bilim (fenomoloji) deseni kullanilmistir.
Olgu bilim (fenomoloji) deseni ‘farkinda oldugumuz ancak derinlemesine ve ayrintili bir
anlayisa sahip olmadigimiz olgulara odaklanmaktadwr’ (Y1ldirnm ve Simsek, 2013). Ayrica
fenomoloji arastirmalar1 bireylerin yasanmis deneyimlerini ve arastirilmas: planlanan
fenomen ile ilgili diger insanlarla ortak olan deneyimlerine odaklanarak aragtirmacilarin
derinlemesine bilgiye sahip olmalarmi saglamaktadir (Cresswell, 2013). Bu arastirmada da
Izmir Rehberler Odasina Kayitl turist rehberlerinin gériisleri ve deneyimlerinin kesfedilmesi
amagclandigindan olgu bilim deseni kullanilmasi tercih edilmistir.

3.1. Arastirmanin Orneklemi

Olgu bilim ¢alismalarinda olguyu deneyim eden ve bu deneyimi disa yansitabilecek bireyler
veya gruplar ¢alismalara dahil olmalidir (Yildirim ve Simsek, 2011). Bu baglamda izmir’de
gastronomi turizminin Turist rehberlerinin bakis agisi ile belirlenmesi amaglandigindan bu
calismanin rneklem grubunu, Izmir’de turist rehberleri odasina kayitli 10 Profesyonel Turist
rehberi olusturmaktadir. Orneklem grubunun turist rehberlerinden olusturulmasinin nedeni
turist rehberlerinin izmir’de gastronomi turlar1 diizenlemesi ve bu turlar sayesinde Izmir’in
gastronomi turizmi potansiyeli ve gastronomi rotalar1 hakkinda detayli bilgiye sahip
oldugunun varsayimidir. Orneklem grubu amach 6rneklem yontemlerinden kartopu drneklem
yontemi ile belirlenmistir. Kartopu orneklem, ‘Bu konuda en cok bilgi sahibi kimler
olabilir? Bu konuyla ilgili olarak kim veya kimlerle goriismemi onerirsiniz? sorular ile
orneklem belirleme siireci baglar (Patton,1987). Bu sorulara verilen yanitlar sonucunda
isimler kartopu gibi biiyiir ve belli bir siire sonra belirli isimler 6n plana ¢ikar. Asagida
arastirmaya katilan 10 katilimci hakkinda genel bilgiler Tablo 1°de belirtilmektedir;

Tablo 6: Katilimcilarin Demografik Ozelikleri

Katilimci Cinsiyet Yas Egitim Deneyim Y1l
Katilma 1 Erkek 65 Lisans 35
Katihmer 2 Erkek 55 Lisans 40
Katihme 3 Erkek 45 Lisans 50
Katihme 4 Erkek 50 Lisans 25
Katihme 5 Kadin 49 Lisans 35
Katilhime1 6 Kadin 45 Lisans 30
Katilma1 7 Erkek 55 Lisans 28
Katihme 8 Erkek 50 Lisans 20
Katilimc1 9 Erkek 55 Lisans 30
Katihmer 10 Erkek 55 Lisans 25

Yukaridaki Tablo 1’ goére katilimeilarin 8’1 erkek, 2’si kadindir. Katilimeilarin tiimii lisans
egitimi almis ve tur rehberliginde deneyim yillar1 20 ile 40 arasinda, yaslar1 da 45 ile 65
arasinda degisim gostermektedir;

3.2. Arastirmanin Veri Toplama Araci

Fenomolojik arastirmalarda genellikle fenomeni deneyimleyen bireylerin goriismelerinden
yola c¢ikilarak veriler toplanmaktadir (Cresswell, 2013). Bu c¢alismada da wveriler yari
yapilandirilmis goriisme teknigi ile toplanmistir. Bu kapsamda goriismeler Subat 2020°de iki
turist rehberi ile Izmir Turist Rehberleri odasinda diger sekiz rehberlede Izmir merkezde
cesitli kafelerde gergeklestirilmistir. Goriismelere baglamadan 6nce katilimcilara arastirmanin
amaci hakkinda kisa bir bilgilendirme yapilmis ve isimlerinin ¢alismada agik bir sekilde yer
almayaca@1 garantisi verilmistir. Bu nedenle katilimcilarin isimleri, gizli kalmasi igin
calismada K1, K2, K3 .... olarak kodlanmistir. Ayrica katilimcilara goriismelerin ses kayit
cihaz1 ile kayit altina alinmasi i¢in izin istenmis ve arastirma boyunca tiim goriismeler ses
kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Diger bir taraftan katilimcilar ile gergeklestirilen
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goriismelerde sorular goriisme formu araciligi ile toplanmistir. Goriisme formunda yer alan
sorular ilgili alanyazin (irigiiler ve Emre, 2015; Sahin ve Unver, 2015; Erdogan ve
Ozdemir,2018; Akay ve Ozsogiitcii, 2019) ve alaninda uzman iki dgretim iiyesi aracilig1 ile
olusturulmustur. Gorlisme formunda yer alan sorular iki boliimden olusmaktadir. Birinci
boliim katilimeilarin demografik bilgileri, ikinci bolimde festival turizminin rekabetgiligini
Olgmeye calisilan sorulardan olusmaktadir. Asagida goriisme formunda yer alan sorulara yer
verilmistir;

1. Izmir’in gastronomi turizminde mevcut potansiyelini nasil degerlendiriyor sunuz? Izmir’in
yerli ve yabanci turistler i¢in ¢ekim unsuru olarak 6ne ¢ikan gastronomi unsurlari(” yéresel
vemek, icecek ve tarim tiriinleri, festivaller, miizeler) nelerdir?

2. Izmir’in cografi isarete sahip ydresel iiriin ve yemekleri nelerdir? Bu cografi isarete sahip
yoresel tirtiin ve yemekler Izmir mutfagimin tanitimini sizce nasil etkilemektedir?

3. Izmir’in yoresel yemek, igecek ve tarim iiriinlerinin daha ¢ok bilinirligini artirmak ve Izmir
mutfagini marka haline getirmek icin sizce hangi ¢alismalar gergeklestirilmelidir?

4. Izmir genelinde yer alan isletmelerin meniilerinde yoresel yemek ve iceceklere yer
verilmekte midir? Veriliyorsa hangi yoresel yemek ve i¢ecekler daha sik yer almaktadir?

5. 1zmir’in mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi seviyenizi nasil buluyor sunuz? Bu konuda 6zel
egitimler aldiniz m1? Gastronomi rehberi olarak uzmanlasmanin gerekliligine inaniyor
musunuz? Diizenlenecek bir gastronomi rehberligi uzmanlagma kursuna katilmay1 diisiiniir
miisiiniiz?

6. Izmir’de gastronomi turu yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz gastronomi turu kapsaminda
turistleri nerelere gotiiriyor ve hangi yoresel yemek ve igeceklerin tadimlarini
gerceklestiriyorsunuz? Turlarmiz ne siklikla diizenleniyor? Turlara katilan turist profilini
bahseder misiniz? Turistlerin izmir iline ait en cok begendigi yoresel lezzetler nelerdir?

3.3. Verilerin Analizi

Arastirmada gorlismelerden elde edilen veriler oncelikle bilgisayar ortamina aktarilarak metin
formatina doniistiiriilmiistiir. Metin formatina doniistiiriilen veriler, igerik analizine tabi
tutulmustur. Icerik analizi katihmcilardan elde edilen verilerin indirgenerek temel
bilesenlerine ayrilma siirecini kapsar (Patton, 2002). Ayrica igerik analizi siirecinde Miles
Huberman (1994) ifade ettigi gibi iki katilimci tarafindan veriler bagimsiz olarak
kodlanmigtir. Daha sonra kodlar bir araya getirilerek farkliliklar belirlenmis ve kodlar
lizerinde tartigsmalar yiiriitiilerek farkliliklar giderilmistir. Kodlar birlestirilerek asagidaki
temalar olusturulmustur.

Tema 1: izmir’in Gastronomi Unsurlar

Tema 2: izmir’in Cografi isarete Sahip Yoresel Uriin ve Yemekleri
Tema 3: izmir Mutfaginin Tamtim

Tema 4: Turist Rehberlerinin Gastronomi Uzmanhgi

Tema 5: izmir Gastronomi Turlar

3.4. Gecerlilik ve Giivenirlilik

Calismanin gegerlilik ve giivenirliliginin saglanmasi kapsaminda Guba (1981) tarafindan
“credibility (inandiricilik)”, “transferability (aktarilabilirlik)”, “dependability (tutarlilik)” ve
“confirmability (dogrulanabilirlik)” basliklarini iceren giivenirlilik ve gecerlilik modeli takip
edilmistir. Bu kapsamda oOncelikle calismada inandiricili@i artirmak igin arastirmanin
kavramsal cercevesi olusturulmus ve katilimcilardan elde edilen veriler tekrar onlara
sunularak verilerin dogrulugu teyit edilmistir. Aktarilabilirlik 6lgiitiiniin saglanmast i¢in
arastirma yonteminde katilimer sayisi, veri toplama yontemi, veri toplama zamani, tutarlilik
Olciiti i¢in de calismanin tasarimi detayli olarak anlatilmistir. Son olarak verilerin
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dogrulanabilirliligini artirmak i¢in c¢alismanin smirhiliklart ve bu smirliklardan dolay1
bulgularin genellenmeden ortaya konmasina dikkat edilmistir.

4. Bulgular
Tema 1: Izmir’in Gastronomi Degerleri

Katilimcilara izmir’de yerli ve yabanci turistler i¢in cekin unsuru olan gastronomi
degerlerinin neler olduguna yénelik yoneltilen sorunun analiz edilmesi sonucunda izmir’de
gastronomi unsuru adli ana tema ve bu ana tema altinda * zeytinyaglilar ve otlar’, * sokak
lezzetleri’, ‘corba’, ‘et yemekleri’, ‘ balik ve deniz et iiriinleri’, ° go¢ ve sefarad

mutfagi’, ’kemeralti esnaf lokanta tatlari’, ° tathilar’, ‘serbetler’, icecekler’, ‘miizeler’ ve
festivaller’ olmak iizere 12 alt tema belirlenmis ve tablo 2’de 6zetlenmistir.

Katilimcilar izmir’in tarih boyunca Rumlar, Tiirkler, Levanterler, Sefaratlar, Makedonlar,
Bognaklar ve Arnavutlar olmak tizere ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yaptigindan dolay1
zengin mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu vurgulamaktadirlar. Bu zengin mutfak kiiltiiri
icerisinde On plana zeytinyaglilar, otlar, sokak lezzetleri ve balik ve deniz iirlinleri 6n plana
¢ikmaktadir. Konu ilgili K3 ve K5 numarali katilimeinin goriisleri su sekildedir;

‘Ege mutfag denince ilk akla zeytinyagi ve ot gelir. Ayrica Giritlilerin
meshur lafi vardir keginin yedigi her ot yenir. Izmir mutfaginda da bazi
otlar ¢ig, bazilart kavurulur bazilari salatasi yapilir. Ebegiimeci, Deniz
bériilcesi, Sevketi Bostan ve Isirgan otu Izmir mutfaginda énemlidir.
Ayrica hem evilerde hem de zeytinyagli yemek ¢ikaran lokantalarda
zeytinyagl enginar, kabak c¢icegi dolmasi ve sinkonta da meshur
zeytinyagli lezzetler arasinda yer almaktadir’.

‘Boyoz ve Kumru Izmir’le é6zdeslesmis ve sembol haline gelen sokak
lezzetleri arasinda yer alir. Ayrica Kemer altinda olmak iizere ¢ok sayida
verde birbirinden lezzetli sogiis ve kokoregcilerde vardiwr.  Kordon
boyunda, Urla, Seferihisar, Cesme ve Karaburunda bulunan deniz
restoran meniilerinde birbirinden lezzeti balik ve deniz iiriinleri
mentilerde yer alir’.

Katilimcilar, zeytinyagl ve otlardan sonra ege mutfaginda 6zelikle Bergama, Tire, Odemis
gibi denizden uzak daha kirsal kesimlerde et yemekleri ve ¢orbalarinda énemli gastronomi
degerleri arasinda yer aldigina dikkat ¢eker. Yine Kemeralt1 esnaf lokantalarinda hem
zeytinyagli hem et yemekleri olmak {izere g¢esitli lezzetlerin sunumlar1 yapilmaktadir.
Yemekler disinda Izmir’de 6ne ¢ikan tatlilar arasinda badem, ceviz ve antepfistign vb
irlinlerden yapilan ezmeler, 0©zelikle eski zamanlarda diigiin, nisan ve siinnet térenlerinde
ikram edilen zerde, Tire’de yapilan Karadutlu lor tatlisi da yer alir. Urla’da yetisen
tizimlerden yapilan Urla ve Focga saraplar1 ve bunlar disinda artik unutulmaya yiiz tutan ve
sadece Kemeraltinda ve Tire ilgesinde kavun ¢ekirdegi ve su ile hazirlanan Siibye serbetinin
de Izmir’e 6zgii yoresel lezzetler arasinda yer aldigina K10 su sekilde vurgu yapar;

‘Siibye serbeti, unutulmaya yiiz tutan yoresel degerlerimiz arasinda yer
alir. Ozelikle yaz aylarinda insamn icini ferahlatir. Siibye serbetinin
tanmitilmasit gerektir. Kemeralti tur rotalarinda turistlere bu siibyenin
tammirligimi - arttirdmast igin ilk zamanlarda iicretsiz tanmitimlarinin
vapilmasi gerekir’(K10)

Destinasyonlarin sahip oldugu ydresel iirtin ve yemekleri konu alan festivaller, yorenin
mutfak mirasinin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini saglamaktadir (Cetin, Demirel
ve Cetin, 2019). Bundan dolay1 son yillarda yiyecek ve icecek temali festivaller
destinasyonlarin énemli gastronomi unsurlar1 arasinda yer alir. Izmir’de 6zelikle Alagati Ot
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Festivali, Urla Enginar Festivali ve Seferihisar Mandalina festivallerinin son yillarda katilime1
sayis1 artan onemli gastronomi etkinlikleri arasinda yer aldig1 belirtilmistir. Diger bir yandan
Urla’da 2017 yilinda agilan Kostem Zeytinyagi Miizesi de hem Urla hem de Izmir’in
gastronomi turizminin 6nemli ¢ekiciligi oldugu ve son donemlerde zeytinyagi turlarinda turist
rehberlerinin 6nemli durak merkezi haline geldigi belirtilmistir. Konu ile ilgili asagida K3
numarali katilimer su sekilde goriis belirtmistir;

‘Son yillarda zeytinyagina karst biling daha fazla artmigtir. Bilincin artmast
zeytinyagi tadim turlarina da ilgiyi artirmistir. Bundan dolayr da Urla’da
acilan  Kostem  Zeytinyagi  Miizesine  zeytinyagi  tadim  turlar
diizenlenmektedir. Bu miize Izmir’e gastronomi turizminde kazandirilan en
onemli degerdir. Miize’'de oézelikle Anadolu topraklarinda eski ¢aglardan
beri zeytinyagimin nasil elde edildigini ziyaretcilere gosteren 12 fabrika
bulunur ve tur gruplarinin ¢ok ilgisini ¢eker’ ( K3).

Katilimeilarin geneli izmir’ mutfagma 6zgii yoresel zeytinyaglilar, otlar, corbalar, ve
serbetlerin il genelinde smirli sayida restoran ve otel mutfagi meniilerinde yer aldigim
belirtmistirler. Ozelikle Izmir’de kemeraltinda bulunan esnaf lokantalar1 ve bu bolgede yer
alan ev yemeklerine agirlik veren restoranlarin meniilerinde genellikle yer almaktadir.
[zmir’de Yahudi mutfagmma o6zgii yemeklerin ve igeceklerin yer aldigi bir restoranin
eksikliginin de gastronomi turizmi i¢in kayip olduguna dikkat ¢ekilmektedir.

Tablo 7: Izmir’in Gastronomi Unsurlari

Ana Tema Alt Tema Kodlar Sikhik %
Zeytinyaghlar ve Otlar Ebegiimeci 8 2,98
Arap Sag1 7 2,61
Deniz Bortilcesi 6 2,07
Sevket-i Bostan 5 1,73
Isirgan Otu 5 1,73
Gelincik Otu 4 1,49
Cibes Salatasi 5 1,86
KabakCicegiDolmasi 4 1,49
Sinkonta 3 1,11
Bakla Koftesi 3 1,11
Zeytinyagli Enginar 3 1,11
izmir’in Gastronomi Zeytinyagh Bakla 3 1,11
Unsurlar: Bergama Cigirtmasi 2 0,74
Enginar Dolmasi 2 0,74
ZeytinyagliPaziSarmas1 2 0,74
Sokak Lezzetleri Boyoz 9 3,35
Kumru 8 2,98
Kokoreg 8 2,98
Sogiis 7 2,61
Midye 5 1,86
Corba Tarhana Corbast 6 2,23
Iskembe Corbas1 5 1,86
Kelle Paga Corbasi 4 1,49
Et Yemekleri [zmir Kofte 8 2,98
Tire Kofte 7 2,61
Keskek 6 2,23
Ekmek Dolmasi 5 1,86
Etli Topalak 5 1,86
Soganli Yahni 4 1,49
Biiryan Pilavi 4 1,38
Balik ve Deniz Uriinleri Levrek Bugulama 5 1,86
Cipura Izgara 5 1,86
Karides Salatasi 4 1,49
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Abhtapot Giivec 4 1,49
Kalamar Kizartmasi 3 1,11
Balikl1 Pilav 3 1,11
Gog ve Seferad 6 2,23
Mutfag
Kemeralti 6 2,09
Esnaf Lokanta Tatlarn
Tathlar Zerde 8 2,98
Dible Tatlis1 7 2,61
Ezmeler 7 2,61
Gerdan Tatlis 6 2,23
Karadutlu Lor Tatlis1 5 1,86
Serbetler Siibye 6 2,09
Somota 5 1,86
Koruk Serbeti 4 1,49
Demirhindi sarabi 4 1,49
icecekler Sarap 6 2,23
Festivaller Urla Enginar Festivali 7 2,61
Alagat1 Ot Festivali 6 2,23
Seferihisar Mandalina Festivali 5 1,86
Miizeler Kostem Zeytinyag1 Miizesi 3 1,11
Toplam 268 100

Tema 2: izmir’in Cografi isarete Sahip Yoresel Uriin ve Yemekleri

Katilimcilar, son zamanlarda Izmir’le 6zdeslesen yoresel iiriinlerin cografi isaret almasindan
dolayr bu driinlerin marka haline gelerek daha ¢ok tannirhiginin arttifina vurgu
yapmaktadirlar. Izmir Kumru, Boyoz, Sambali, Bozdag Kestane Sekeri, Seferihisar
Mandalinasi, Ege Inciri, Bergama Kozak Cam Fistig1 vb iiriinlerin bu cografi isarete sahip
yoresel irlinler arasinda yer aldigina dikkat c¢ekilmistir. Ayrica cografi isaret sayesinde
Izmir’in yéresel iiriinlerinin korunmasinin saglandigi ve bu sayede de yerel iireticilerinde
ekonomik olarak daha ¢ok gelir elde ettigini belirten K7 konu ile ilgili su sekilde goriis
bildirir;

‘Turlarimda turistler hemen yemek molalarinda nerede Izmir kumrusu,

Boyozu ve Izmir Lokmas: yiyebileceklerini sorarlar. Yine Izmir’e gelmisken

evlerine zeytinyagi satin alarak gotiirmek isterler. Cografi isaretler Izmir’in

tiriinlerinin turistler géziinde marka haline getiriyor. Bu sayede bu

tiriinlerin satiglarini yapan yerel iireticiler ve restoranlarda para kazanir’ (
K7)

K6 numarali katilimer izmir’in zengin mutfak kiiltiirii géz dniine alindiginda daha gok cografi
isarete sahip iriinii olmas1 gerektigini belirtmistir. Bu kapsamda Bergama Tulum Peyniri,
Bornova Bamyasi, Bornova Misket Uziimii, Cesme Kavunu ve Giimiildiir Mandalinasinin da
cografi isaret bagvurusu yapilan yoresel iirlinler arasinda oldugu ifade edilmistir.

Tablo 8: Izmir’in Cografi Isarete Sahip Yoresel Uriin ve Yemekleri

Ana Tema Alt Tema Sikhik %
Bozdag Kestane Sekeri 8 9,63
Izmir Boyozu 9 10,84
[zmir Kumrusu 9 10,84
[zmir Lokmast 8 9,63
Cografi Isarete Sahip Izmir Sambalisi 7 8,43
Yoresel Uriin ve Yemekler Kuzey Ege Zeytinyaglari 6 7,22
Bergama Kozak Cam Fistig1 6 7,22
Ege Inciri 6 7,22
Ege Sultani Uziim 6 7,22
Giiney Ege Zeytinyaglari 5 6,02
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Odemis Patatesi 5 6,02
Seferihisar Mandalinas1 4 4,81
Urla Sakiz Enginar1 4 4,81
Toplam 83 100

Tema 3: Izmir Mutfagmin Tanitim

Anadolu mutfaklar1 arasinda gesit ve lezzet bakimindan zengin olan izmir mutfaginin
tanitilmas1 i¢in yoresel {iriin temali festivallerin gergeklestirilmesi, Izmir mutfaginin 6ne ¢ikan
yoresel lezzetlerinin yapiminin ve tarihi mutfak araglarinin sergilendigi mutfak miizeleri ve
[zmir’in yoresel yemeklerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi igin {inlii seflerin de katilacag: yoresel
yemek yarigmalarmin diizenlenmesi en sik ifade edilen tanitim c¢aligmalar1 arasinda yer
almaktadir. Konu ile ilgili K4 ve K6 numarali katilimcinin goriisleri su sekildedir;

‘Izmir’in ¢ok sayida ilgesi kendine has yéresel iiriin ve yemeklere
sahiptir. Bunlarin tamitilmast icin kamu ve ozel sektoriin destegi ile
diizenlenecek yoresel festivallere ihtiya¢ vardir. Ciinkii festivallerde hem
tiriin tamitimi yapilir hem de eglence aktivilerine katilimir. Bu sayede tur
gruplarimin  festivaller ilgisini ceker. Ornegin Alacati Ot festivali
sayesinde bircok yerli turist turlar ile Alacatiya getirilmektedir. Alacati
otlarimin festival sayesinde bilinirligi artmistir. Bu nedenle Izmir’de
bulunan festival sayisi daha ¢ok arttirilmalidir’ (K4)

‘Izmir’in Urla ilgesinde yer alan Zeytinyagi miizesi disinda Izmir’de
mutfak miizesi yoktur. Bu miizelerin sayisinin artirilmas: gerekmektedir.
Clinkii miizeler turistlerin ilgisini ¢ekiyor. Urla’da sarap miizesi,
Bergama’da veya Tire’de peynir miizesi ve Izmir’in merkezin de Izmir
mutfagini temsil edecek bir genel mutfak miizesi agilabilir. Bu miizelerin
agilmast igin sadece devlet ve belediyelerden kaynak beklenmemeli ve
sponsor bulunarak derneklerle de is birligi sayesinde bir an énce mutfak
miizelerinin agilmasi hayata gegirilmelidir’ (K6)

[zmir mutfagmin tanitilmasi icin yurt ici ve yurt dis1 fuarlarina katiliarak yoresel iiriinlerin
tadimlarinin yapilmasi, belediye ve sivil toplum kuruluslarinin facebook, instagram ve twitter
sayfalarindan {irtin tanitimlarinin gerceklestirilmesi, gastronomi tur rotalarimin olusturulmasi
ve Izmir’e &zgli sembol haline gelebilecek iiriinlerin cografi isaretle tamitimlarinm
gerceklestirilmesi  gerektigine vurgu yapilmistir. Asagida konu ile ilgili bazi katilimei
yorumlar su sekildedir;

‘Fuarlara ¢ok sayida katilimci ve turizm profesyoneli katilmaktadir.
Bundan dolay diinyada ve Tiirkive'de gerceklestirilen fuarlara Izmir
mutfagr standr a¢imalidir. Yine Belediyenin internet ve sosyal medya
hesaplarindan yoresel yemeklerin yapilislar: ve gorsellerinin tanitimlar
vapumalidr’ (K5)

‘Seyahat acentalar1 gastronomi tur rotalart olusturmalidir. Bu tur
rotalarinda yoresel yemek ve lezzetlerin tadimlart yapimalidir.
Kemeralti ve Urla bag yolu rotalari vardir ama Tire, Sigacik,
Kemalpasa, Bergama vb ilgelerde gastronomi rotalart olusturulabilir’.(
K7).
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Tablo 9: Izmir Mutfagiin Tanitimi1 Calismalar

Ana Tema Alt Tema Sikhik %

Festivaller 8 19,51
izmir Mutfagi Tanitimina Mutfak Miizesi 7 17,07
Yonelik Gergeklestirilen Yemek Yarismalari 6 14,63
Calismalar Fuarlara Katilim 5 12,19
Tur Rotalar1 Olusturulmali 5 12,19
Sosyal Medya Tanitimlari 5 12,19
Cografi Isaret Alinmasi 5 12,19

Toplam 41 100

Tema 4: Turist Rehberlerinin Gastronomi Uzmanhg

Katilimeilarin hepsi turist rehberlerinin gastronomi turlarinda basarili olmasi ve turlara daha
cok turist cekilmesi i¢in rehberlerin gastronomi alaninda uzmanligr olmasi gerektigini
vurgulamislardir. Ciinkii rehberlerin herhangi bir alanda uzmanlagmalar1 sayesinde turistlerin
gastronomi turlarinda turist rehberlerine yonelttigi sorularin hizli ve dogru bir sekilde
yanitlanmasi saglanir. Bu sayede turlarin hizmet kalitesi ve turist memnuniyeti artmaktadir.
Ayrica gastronomi uzmanligina sahip turist rehberlerinin destinasyonlarin yemek kiiltiirlerini
daha yakindan tanima sansina sahip oldugunu ifade eden katilime1 2 gorislerini su sekilde
belirtmistir;

‘Turist rehberleri nasil antik ¢aglar, arkeoloji, Hristiyanlik, sarap,
halicilik, fotograf ve kus gozlemciligi alanlarinda uzmanhiga sahip
oluyorsa gastronomi alaninda da uzmanlhga sahip olmasi gerekmektedir.
Clinkii gastronomi alaminda uzmanliga sahip olan turist rehberleri
bolgelerin mutfak kiiltiiviinii ve lezzetleri hakkinda detayl bilgiye sahip
olurlar. Bu bilgi sayesinde tur gruplarini yorenin mutfak kiiltiirii
hakkinda detayli  bilgi verirler, yoresel lezzetlerin tanmitimlarin
vaptirirlar  ve bu sayede yorenin mutfak kiiltiiriiniin - turistlere
tamtiimasini da saglarlar’( K2).

Katilimcilardan K7°de turist rehberlerine gastronomi uzmanlik egitimlerinin rehberlik odasi
ve TUREB 1s birligi ile diizenlenmesi gerektigini belirtmis ama turist rehberlerinin egitim
ticretleri yliksek oldugundan diizenlenecek gastronomi uzmanlik egitimlerine fazla talep
olmayacag1 yoniinde goriis bildirmistir. Ayrica turist rehberlerinin gastronomi alaninda
uzmanlagmasi i¢in gastronomi turizminden gelir saglamalar1 gerektiginin altin1 ¢izen K5 konu
ile ilgili su goriisii bildirmistir;

‘Turist rehberlerinin herhangi bir dalda kendi uzmanliklarina yatirim

yapmalart i¢in once o uzmanlk dali ile ilgili tur talebi yaratiimasi

gerektigini diigiiniiyorum. Tabi ki her sey para kazanmak degildir ama

rehberin hayatini idam edebilmesi i¢in tura ¢ikmasi ve para kazanmasi

gerekmektedir. Gastronomi konusunda tabi ki rehberin uzmanlagmasi

oncelikle kendi kisisel gelisimi iginde onemlidir ama o destinasyonda

gastronomi turlarina ilgi yoksa uzmanliginda rehber icin fazla énemli

olmadigini diisiintiyorum’.

Tablo 10: Turist Rehberlerinin Gastronomi Uzmanlig1

Ana Tema Alt Tema Sikhik %o
Turist Rehberlerinin Gerekli 10 100
Gastronomi Uzmanhgna
Bakis Acilarina Toplam 10 100
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Tema 5: izmir Gastronomi Turlar

Katilimcilar, izmir’de son yillarda Kemeralt: lezzet turu ve Urla Sarap turlarmin ilgi gérmeye
basladigini vurgulamistirlar. Ozelikle Kemer alt1 lezzet turlarinda esnaf lokantalarinda yoresel
lezzetlerin, sokak lezzetleri, Makedon mutfagi, ezme ve serbetleri tur gruplaria tadimlarin
yaptirdiklarini belirtmistirler. Ayn1 zamanda bu turlarin 8 ile 10 kisiden olustugunu ve kemer
altinda bulunan tarihi cami, otel, sinagog ve han gibi kiiltiirel degerlere de ziyaretler
gerceklestirilerek gastronomi turlarmin kiiltiir turu ile birlestirmeye 6zen gosterdiklerini
belirtmistirler. Kemeralti disinda Urla’da bulunan ¢ok sayida sarap isletmesi ve baglaria
yonelikte urla sarap turu diizenlemektedir. Bu urla sarap turlarinda rehberler, turistlere sarap
tadimlar1 yaptirdiklarini, baglardan {iziim toplattiklarin1 ve {iziimlerin nasil saraba
doniistiiglinii ve saklama alanlarini gosterdiklerini belirtmistirler.

Asagida bazi katilimcilarin goriisleri konuyu desteklemektedir;

‘Kemeralti turlarini son ti¢ dort yildr tamnmaya basladi. Tabi ki bunda
belediye ve Tarkem ’in(Tarihi Kemeralti Insaat Yatirim Ticaret A.S) rolii
biiyiiktiir. Onlarin yaptigi ¢alismalar sayesinde kemeralti eski tarihine
kavusmaktadir. Tarkem sayesinde rehberler esliginde kemeralti turlari
diizenlemektedir. Bu turlarda hem kemeraltinin gastronomi hem kiiltiirel
degerlerini tamtimi yapilmaktadr. Tarkem’in turlarinda gastronomi
degerlerin  tadimlarini  gerceklestiremezsekte  katilanlara  sozlii
anlatiyoruz. Onun disinda acentalara ve kiiciik gruplar ile ozel yapilan
kemeralti turlarinda borek, sogiis, ezme, esnaf lokantalarinda zeytinyagi
ve otlarin tadimlart ve kiiltiirel yapilara ziyaretler gergeklestiriyoruz’
(K8)

5 ile 10 kisi arasinda degisen kiiciik gruplar ile urla sarap turu
gergeklestiriyorum. Bu tur kapsaminda Urla ‘da bulunan sarap
isletmelerini ziyaret ediyoruz. Buralarda sarap tadimlar: gergeklestiriyor
ve sarap tiretim yerlerini yerli ve yabanci turist gruplarina gésteriyoruz’

(K9)

Tablo 11: izmir’de Gergeklestirilen Gastronomi Turlart

Ana Tema Alt Tema Sikhik %o
Kemeralt1 Turu 8 36,36

Gastronomi Turlarn Urla Sarap Turu 7 31,81
Urla Zeytinyag1 Turu 7 31,81
Toplam 22

5. Sonug ve Tartisma

Gilintimiizde yoresel yemek ve igecekler, destinasyon ¢ekim unsuru olarak goriilmekte,
turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda yer almakta, destinasyonlara ekonomik fayda
saglamakta, destinasyon imajimm1 giiclendirmekte ve destinasyona 0Ozgii bir kimlik
olusturulmasina da katki sagladigindan gastronomi turizmi diger turizm tiirleri arasinda
yiikselen bir trend olmaya baglamistir (Shenoy, 2005; Du Rand ve Heath, 2006; Kivele ve
Crotts, 2006; Sahin ve Unver, 2005; Gokdeniz ve digerleri, 2017; Aydogdu ve Duman, 2017).
Ayrica zengin yoOresel yemek ve iceceklere sahip olan destinasyonlarin bu unsurlar1 tanitim
araci olarak kullanmasi rekabet giiciinii de arttirmaktadir (Caliskan, 2013).

Izmir, tarih boyunca Rum, Seferad, Levanten, Arnavut, Makedon, Bosnak gibi ¢ok ¢esitli
milletlere ev sahipligi yaptigindan zengin bir mutfak kiiltiirii olusmustur (Izmir il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2020). 1lin sahip oldugu bu zengin mutfak kiiltiiriiniin tanitim araci olarak
kullanilmas1 izmir’i rakip destinasyonlara kiyasla rekabet giiciinii artirmasinin yani sira il
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ekonomisine de katki saglamaktadir. Tiim bu bilgiler 1s13mnda bu ¢alismada izmir’in
gastronomi turizmi potansiyeli turist rehberleri bakis ag¢ilar1 dogrultusunda ortaya konmasi
amagclanmistir. Bu ¢alismada Izmir’de gastronomi turizmi potansiyeli ortaya konmasi ve
gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in Onerilere yer verilmesi turizm sektorii temsilcilerinin
ilde gastronomi turizmi gelistirilmesine yonelik politikalarina yol gdsterici olacaktir. Ayrica
ilgili alanyazinda smirh sayida (Erdogan ve Ozdemir, 2018; Susup, 2018; irigiiler, 2019)
calisma gerceklestirildiginden mevcut literatiire de katki saglayacag diistiniilmektedir.

Izmir mutfaginin farkli kiiltiirlerin etkisi ile zengin gastronomi unsurlarma sahip oldugu
belirlenmistir. Bu gastronomi unsurlar1 sunlardir; ‘zeytinyaglilar ve otlar’, ¢ sokak lezzetleri’,
‘corba’, ¢ et yemekleri’, ¢ balik ve deniz et iiriinleri’, ¢ go¢ ve sefarad mutfagi’,’kemeralti
esnaf lokanta tatlart’, ¢ tathlar’, ‘serbetler’, icecekler’, ‘miizeler’ ve festivaller’ dir. Bu
bulgu Izmir’in gastronomi turizmi potansiyeli &zelinde daha once yapilan ¢alismalarin (
Susup, 2018; Erdogan ve Ozdemir, 2018) bulgulariyla benzerlik gostermektedir. Alanyazinda
gerceklestirilen ¢aligmalar incelendiginde destinasyonlarin sahip oldugu yiyecekler, turistlerin
destinasyon secimleri ve memnuniyetleri iizerinde kilit rol oynamaktadir (Rimmington ve
Yiksel, 1998; Kivela ve Crotts, 2006; Tikkanen, 2007; Henderson, 2009; Sanchez-Canizares
ve Lopez-Guzman, 2012).Bundan dolay1 Izmir’in énemli gastronomi unsurlarinin yurt igi ve
yurt disinda gerekli tanitimlar1 saglanarak yerli ve yabanci turistler i¢in temel ¢ekim unsuru
olmasi saglanmalidir.

Destinasyonlar, cografi isarete sahip yoresel iirlinleri tanitim araci olarak kullanarak
gastronomi turizmi kapsaminda yerli ve yabanci turistleri ¢ekebilir. Ciinkii turistler, cografi
isaret sahip yoresel iiriin ve yemekleri deneyimlemek icin destinasyonlara seyahatler
gergeklestirmektedirler (Durlu- Ozyaka, Siinnetgioglu ve Can; Hazarhun ve Tepeci, 2018).
Bundan dolay1 Izmir ilinde de gastronomi turizminin gelistirilmesinde cografi isarete sahip
yoresel iiriinler dnemli rol oynayabilir. Bu ¢alismada Bozdag Kestane Sekeri, Izmir Boyozu,
Izmir Kumrusu, Izmir Lokmasi, Izmir Sambalisi, Kuzey Ege Zeytinyaglari, Bergama Kozak
Cam Fistig1, Ege Inciri, Ege Sultani Uziim, Giiney Ege Zeytinyaglari, Odemis Patatesi,
Seferihisar Mandalinas1 ve Urla Sakiz Enginar1 olmak iizere 13 tane yoresel {iriiniin cografi
isarete sahip oldugu belirlenmistir. Bu cografi isarete sahip ydresel iiriinlerin Izmir’in
tanmirhigm  arttirdign vurgulanmustir. Bu nedenle Izmir’le 6zdeslesen yoresel iiriin ve
yemeklerin cografi isarete sahip olmasi i¢in Tiirk Patent ve Marka Kurumuna daha ¢ok sayida
basvuru yapilmalidir.

[zmir mutfaginin tanitiminda belli basl iiriinlere yer verilmekte ve diger gastronomi degerleri
tamtimim da fazla 6n plana ¢ikmamaktadir. Bu nedenle izmir’de gastronomi turizminin
onemli sorunlar1 arasinda tanitim eksikliginin yer aldigi vurgulanmaktadir (Susup, 2018).
[zmir mutfaginin gastronomi turizmi kapsaminda ¢ekim unsuru olmasi icin tanitim
faaliyetlerine onem verilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda arastirmada Izmir mutfagmin
ulusal ve uluslararasi diizeyde daha ¢ok tanmirliginin artmasi icin yoresel lezzetlerin
yapiminin ve tarihi mutfak araglarimin sergilendigi mutfak miizeleri agilmasi, yoresel yemek
yarigsmalari diizenlenmesi, gida temal: festivaller diizenlenmesi, ulusal ve uluslararas: fuarlara
katilim saglanmasi, gastronomi tur rotalari olusturulmasi, facebook, instagram gibi sosyal
medya tanitimlart gerceklestirilmesi ve yoresel {riin ve yemeklerin cografi isaret
basvurularinin yapilmasi gerektigi belirlenmistir. Erdogan ve Ozdemir (2018)’de izmir’in
zengin mutfak kiiltiiriinii yansitacak ve gelecek nesillere aktarilmasii saglayacak mutfak
miizelerinin a¢ilmasi gerektigini belirtmistir. Basoda ve digerleri (2018); Deveci, Tiirkmen ve
Avcikurt, (2013)’e gore destinasyonlar sahip olduklar1 gastronomi unsurlarini tanitmak i¢in
gastronomi turlarina dnem vermelidirler. Bu baglamda bu c¢aligmanin sonuglar1 alanyazinla
benzerlik gostermektedir.
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Arastirmanin bir diger sonucu da turist rehberlerinin gastronomi turlarinda basarili olmasi ve
turlara daha ¢ok turist ¢ekilmesi i¢in rehberlerin gastronomi alaninda uzmanliginin olmasi
gerektigidir. Akay ve Ozogiit¢li (2019) ‘a gore turist rehberlerinin gastronomi turizmi
konusunda uzmanliginin olmasi gerektigini belirtmistirler. Turist rehberlerinin gastronomi
uzmani olmasi i¢in ¢alistiklar1 bolgelerin yoresel mutfagina ve uygulamalarina hakim olmast
ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgileri turistlere detayli bir sekilde aktarmasi gerekmektedir.
Gastronomi uzmanligina sahip turist rehberleri, turlarinda yoresel yiyecek ve triinleri tadim
yaptirma, yoresel yemeklerin uygulamalarini turist grubuna gosterme, festival ve etkinliklere
katilim saglama ve yiyecek ve icecek ile ilgili 6zel alanlar1 gezdirme gorevlerini yapmaktadir
(Basoda ve digerleri, 2018). Ayrica giiniimiizde turistlerin her konuda daha bilingli oldugu
gdz Online alindiginda turistlerin memnuniyetlerinin saglanmasi ic¢in gastro rehberler
yetistirilmelidir (Akay ve Ozogiitcii, 2019). Bu kapsamda izmir Rehberler Odasi, Turist
Rehberler Birligi (TUREB) ve Izmir ilinde bulunan iiniversitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde gorev yapan Ogretim iiyeleri ile is birligi yaparak Izmir Rehberler
odasina kayitli turist rehberlerine Izmir mutfagi ve tarihi hakkinda kapsamli egitim
programlar1 diizenlemelidirler. Bu egitimleri tamamlayan turist rehberlerine de gastronomi
uzmanlhgi sertifikasi verilmelidir.

[zmir ilinde kemeralt1 lezzet turu, Urla sarap turu ve Urla zeytinyag: turlar1 diizenlenmektedir.
Fakat Izmir ilinin zengin mutfag:i géz oniine alindifinda gastronomi turizmi kapsaminda
gerceklesen turlarin yetersiz oldugu goriilmektedir (Susup, 2018). Izmir’de gastronomi
turizminin gelistirilmesi i¢in gastronomi turlarinin sayisinin arttirilmasi gerekmektedir. Clinkii
gastronomi turlari, destinasyonlarin mutfak kiiltlirlerinin gelecek nesillere aktarilmasi ve
yoresel yiyecek ve igeceklerin tanitilmasma katki saglamaktadir (Kizilirmak, Ofluoglu ve
Sisik, 2016).

[zmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik sektdr temsilcilerine asagidaki
Oneriler sunulabilir;

e izmir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in yerel yonetim, kamu, 6zel sektor ve
sivil toplum kuruluslarinin ortaklasa calismalar1 ile Izmir mutfagimin tanitilmasima
yonelik projeler hazirlanmalidir.

e Izmir’de mevcut bulunan bag yolu, zeytin ve kemeralti tur rotalarna ilave Izmir’in
yoresel mutfaginda O6nemli olan peynir, kofte, balik vb iiriinlerle tur rotalar
olusturulabilir. Bu sayede Izmir mutfaginin daha genis kitleler tarafindan tanitimlari
gergeklestirilir.

e izmir’de bulunan seyahat acenteleri Izmir ilinde yerli ve yabanci turistlere yonelik
cesitli gastronomi turlar1 diizenleyebilir. Bu gastronomi turlari kapsaminda yoresel
yemek sunumu yapan restoranlara ziyaret, festivallere, yoresel yemek kurslarina,
zeytinyagl ve sarap tadim etkinliklerine katilim, miize ve gida flretim tesisleri
ziyaretleri gibi ¢esitli aktivite ve etkinlikleri icerebilir.

e Yurt icinde ve yurt disinda cesitli turizm fuarlarina katilim saglanarak Izmir
mutfaginim tanitimi saglanmalidir. Ayrica Izmir de bulunan restoranlara iinlii Michelin
yildizli agcilar veya iinlii blog yazarlari davet edilerek cesitli yemek atdlyeleri
gergeklestirilmelidir.

e Yurt disindan yabanci turistlerinde Izmir’e gastronomi turizmi kapsaminda
cekilmesini saglamak igin tur operatorlerine yonelik yoresel mutfagi tanitict geziler
diizenlenmelidir.

e Ulusal ve uluslararast diizeyde daha c¢ok sayida yiyecek temali festivaller
diizenlenmelidir.

31



International Journal of Applied Economic and Finance Studies Vol. 5, No.2; 2020
ISSN 2548-043X

e Izmir mutfagmma ait yoresel yemeklerin unutulmamasini ve gelecek kusaklara
aktarilmasini saglamak icgin tecriibeli sefler ile yeni meslege baslayan seflerin
restoranlarda bir araya getirilmesi saglanmalidir.

e Izmir’de bulunan restoranlarin meniilerinde daha ¢ok yéresel yemek ve iceceklere yer
verilmelidir.

e izmir ilindeki kokartli rehberlerin turlarina katilan yerli ve yabanci turistlerin yore
Ozgii yoresel yiyecek ve igecekleri deneyimlemeleri i¢in g¢esitli organizasyonlar
diizenlemeli ve tur programlarinin yemek molalarinda yerel restoranlari tercih etmeleri
saglanmalidir.

e Izmir iline ait yoresel yemeklerin standart receteleri ortaya ¢ikarilmalidir. Standart
recete sayesinde yoresel yemeklerin iginde yer alan malzemeler ve pisirme yontemleri
kayit altina alinarak yoresel yemeklerin gelecek nesillere aktarimi gergeklesebilir.

e Izmir iline ait ydresel yemek ve iceceklerin bilinirliginin artirilmasi i¢in yoresel
yiyecek ve iceceklerin cografi isaret tescilleri yapilmalidir.

e Izmirde {inlii seflerin katilimi ile yoresel yemek yarismalari diizenlenmeli ve bu
yemek yarismalarinda dereceye girenlere ¢esitli odiiller verilerek yoresel yemek
yarigmasina katilimin 6zendirilmesi saglanmalidir.

Bu calismanin bazi sinirhiliklar: bulunmaktadir. Calisma Izmir’de rehberler odasina kayitl 10
turist rehberi ile gerceklestirilmistir. Bundan sonraki ¢alismalarda nicel yOntemler
kullanilarak daha cok sayida turist rehberi 6rneklem grubuna dahil edilebilir ve Izmir
mutfaginin lezzet haritasi ortaya ¢ikarilabilir. izmir’de restoranlarda galisan mutfak sefleri ile
de goriismeler gerceklestirilerek ilin gastronomi turizmi potansiyeli daha zengin bir sekilde
ortaya konmasi saglanabililir.
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