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[zmir destinasyonunda gastronomi turizmininin kapsamini incelemeyi amaglamaktadir. Bu
dogrultuda nitel arastirma kapsaminda {zmir’de gastronomi konusunda uzman 16 kisi ile
miilakatlar gergeklestirilmis ve toplanan veriler igerik analizine tabii tutulmustur. izmir
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Gastronomi turizmi alinmis ve yonetimsel uygulamalar sonu¢ kisminda yorumlanmistir.
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GIRIS

Tiirkiye’ nin sahip oldugu zengin tarih, kiiltiirel miras ve sosyal birikimler alternatif turizm gesitlerinden gastronomi
turizmi i¢in de mitkemmel bir kaynak olusturmaktadir. Nitekim, gastronomi turisti ayn1 zamanda bir kiiltiir turisti
olarak degerlendirilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Bu anlamda, yerel toplumun ne yemek yedigi, nasil
yedigi, hangi sekilde, hangi ortamlarda ve hangi saatlerde yemek yedigi basl basma kiiltiiriin bir alt unsurudur.
Toplumlarin bir yiyecegi ne sekilde, nasil yedigi ya da bir yiyecegi neden yemedigi gibi bilgiler, o toplumun
mutfak kiiltiirleriyle ilgili de bircok ipucu igcermektedir. Nitekim, mutfaklar etraflarinda bulunan etmenlerden
faydalanip onlarla etkilesim haline girerek kendi O6zgiin kiiltiirlerini olusturdugu gibi bu etkilesim igerisinde

kaybolarak baska kiiltiirlerin etkisinde asimile de olabilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Glinlimiizde yerel tatlar onemli destinasyon pazarlama stratejilerinden biri olarak degerlendirilebilmekte ve o
destinasyonun markalagmasina da aracilik edebilmektedir. Yeni tatlar kesfetmek ve yeni ortamlar deneyimlemek
seyahat eden turistler agisindan essiz bir deger olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Bu agidan gastronomi, bazi
destinasyonlara ozellikle ilgi duyulmasina ve dolayisiyla da destinasyona yonelik turist talebinde ciddi bir artisa
neden olmaktadir (Gyimothy ve Mykletun, 2009). Diger yandan, s6z konusu yiyecek ve igecekler bazi turistler igin
bir destinasyonu ziyaret etmenin Oncelikli sebebi olmasa dahi, destinasyon deneyiminin ayrilmaz bir pargasidir
(Long, 2004). Ancak gastronomi ve yerel yemekleri tatma konusunda, turistlerin ilgi diizeyleri farkliliklar
gosterebilmektedir (Boyne, Hall ve Williams, 2003; 21). Ornegin, Hjalager (2004) turistik deneyim igerisinde yeni,
farkli ve yerel lezzetleri 6nemseyenleri varoluscu ve deneysel olarak adlandirmaktadir. Kivela ve Crotts (2005) ise
bu tipteki turistlerin gastronomi hakkinda daha fazla bilgi sahibi oldugunu ve kendilerine sunulan benzersiz
gastronomi deneyiminden memnun olduklar1 takdirde aym destinasyonu tekrar ziyaret ettiklerini belirtmistir.
Dolayisiyla, turistlerin bir destinasyona karar verme siireci, memnuniyeti ve sonucunda tekrar gelme isteginin
olusabilmesi ancak destinasyonda daha iyi bir gastronomi iiriinii ve hizmeti olugturmakla miimkiindiir (McKay ve

Crompton, 1997).

[zmir destinasyonu bélgenin farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasindan dolay1 zengin ve zeytinyagh
yemekleri temel alan ¢ok seckin bir mutfaga sahiptir. Nitekim, diinyaca bilinen mutfaklarin {i¢ temel 6zelligi olan
“tamnmishk”, “6zgiinliik” ve “cesitlilik” kavramlarmi barmdiran Tiirk mutfagi’nin (Aktas ve Ozdemir, 2005)
sekillenmesinde farkli tarihsel donemler ve cografi kosullar ile medeniyetler arasi etkilesim gibi faktorler etkili
olmustur (Aract, 2016). Anadolu’nun kiiltiirel miras zenginligi, bu topraklarda yasamis Hitit, Frigya, Likya, Roma,
Bizans medeniyetleri ile sonrasinda Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu’nun biraktig1 izlerin birikimidir (Batman
ve Crmar, 2008). Bu ¢alisma, izmir bolgesinde tarihsel siireg igerisinde yerlesmis olan zengin gastronomi kiiltiiriinii
kesfetmeyi amaglamakta ve sahip olunan potansiyelin turizm agisindan ne sekilde degerlendirildigini ele almakta
ve gelecekte uygulanabilecek projeler kapsaminda oOneriler sunmaktadir. Bu dogrultuda calisma iki boliimden
olusmaktadir. Calismanin ilk béliimiinde izmir, cevresi ve Yarimada’ya yonelik tespit edilen gastronomik unsurlar,
ikinci béliimde ise Izmir, cevresi ve Yarimada gastronomisinin gelismesi ve turizme katkis1 agisindan izlenmesi

gereken yollar ve stratejilerden bahsedilmektedir.
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LITERATUR TARAMASI
Turizm ve Gastronomi Iliskisi

Bir destinasyonun gastronomisi oncelikle o destinasyonun segiminde ve sonrasinda o destinasyonda yasanilan
turistik tecriibe lizerinde dnemli bir etkiye sahiptir (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008). Bir destinasyonun
gastronomik kimligi ise cografya, tarih, etnik gesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin lezzetler ve yemek
regetelerinin bir biitliniidiir (Danhi, 2003) ve destinasyona pozitif olarak yansiyan taklit edilmesi glic 6énemli bir
degerdir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Geleneksel iiretim yontemleriyle {iretilerek sunulan yerel yemekler
destinasyonun turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkli olarak algilanmasini saglayarak (Haven- Tang,
Jones, 2006), destinasyona gastronomik kimligi araciligiyla rekabet avantaji kazandirmaktadir (Henderson, 2009).
Gastronomik kimlik kiiltiirel anlamda gelenekler, inanglar, tarih ve etnik cesitlilik gibi faktorlerden; cevresel
anlamda da iklim, cografya ve yoresel Uriinler gibi faktorlerden etkilendigi i¢cin (Harrington, 2005) taklit
edilemeyen 6zgiin nitelikleri ifade eder (Fox, 2007).

Gastronomi, yerel kiiltiiriin bir parcasini ifade eden yerel mutfakla ilgilidir (Tikkanem, 2007) ve destinasyonun
sahip oldugu turistik ¢ekim unsurlarmi arttirmakta ve zenginlestirmektedir. Bu nedenle, yeme-igme deneyimi ayni
zamanda tatmin edici ve hos duygular yasatarak hatirlanacak bir hikaye i¢ermelidir (Gustaffson, 2004). Diger
yandan, baz1 degisik tatlara kapali turistler seyahatlerinde batili zincir restoran ve isletmeleri tercih ederken ancak
yenilik arayisi i¢ine girdiklerinde yerel tatlara yonelebilmektedirler (Quan ve Wang, 2004). Bir destinasyonu ilk
kez ziyaret etmeyen turistler ise ilk kez ziyaret edenlere gore farkli yiyecekleri denemeye daha istekli
olabilmektedir (Sengel, Karagoz, Cetin, Istanbullu Dincer, Ertugrul ve Balik, 2015). Dolayisiyla, baz turistler yerel
mutfaga kars1 merak duygusu ve deneyimleme tutkusu tasirken, bazi turistlerin yabanci tatlara karsi kiiltiir ve inang
farkliliklarindan kaynaklanan, ya da hijyenik kaygi ve bireysel tercihlerden dolayr olumsuz tutumlari

olabilmektedir.

“Gastronomi” kavrami bir bolgede {iiretilip tliketilen yiyecek ve igecekleri tanimlarken, “gastronomi turizmi” de
yiyecek ve igcecek odakli bir turizm c¢esidi olarak tanimlanmaktadir (Santich, 2004). Gastronomi turizmi ayni
zamanda diger toplumlarin ve kiiltiirlerin merak edilen mutfak kiiltiirlinii yerinde 6grenmek anlamina gelmektedir
(Long, 2004). Gastronomi turizminde, sinirlt sayidaki turistin bir destinasyonu temel ziyaret etme amaci 6zellikle
bir restoranda yemek yemek ya da sarap evinde tadim yapmak oldugu icin 6zel ilgi turizm iriinii kapsaminda
degerlendirilmektedir (Beer, Ottenbacher ve Harrington, 2012). Bir turistik iriin ¢esidi olarak gastronomi turizmi,
macera ve yenilik arayisi icinde yerel lezzetleri kesfetme amaciyla seyahat eden turist tipine yoneliktir. Gastronomi
turizmi tanimina Smiths ve Xiao (2008) yoreye 6zgii yiyeceklerin satin alinmasi, yerel gastronomi festivallerine
katilim, tarimsal bolgelere yonelik turlar ve {iretici ziyaretlerini dahil etmektedir. Gastronomi ve sarap turlart hem
essiz yerel yemek deneyimi kazandirmakta hem de s6z konusu lezzetler ile bilgilenmeyi saglamaktadir (Horng,
Tsai ve 2010). Son yillarda gelisen yavas sehir ve yavas yemek kavramlar1 sehir hayatinin insan iizerindeki bu
yikici etkilerine karsi koymak amaciyla gelismistir. Bir yasam tarzi olarak ortaya ¢ikan Yavas Yemek Hareketi,

destinasyon gelisimi ve temsil ettigi “‘kalite” agisindan yerel turizme katki saglamaktadir (Heittman vb., 2011).
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Gastronomik Motivasyon Unsurlar

Motivasyon, tiim davranislarin ve dolayisiyla turist davraniglariin da arkasinda yatan, insani harekete geciren
giiclere sahip en dnemli degiskenlerden birisidir (Crompton, 1979). Gastronomi turizmi seyahatlerinin motivasyon
unsurlar fiziksel, kiiltiirel, sosyal statii ve prestij olmak iizere dorde ayrilmaktadir (McIntosh vd. 1995; Fields,
2002). Gastronomi turizmi, yemek tadimi ve/veya yemek tiretimine 6zel bir bolgenin niteliklerini deneyimlemenin
oncelikli motivasyon oldugu seyahatleri icermektedir (Hall ve Sharples, 2003) ve yeme i¢meye duyulan ilgi
gastronomi turizminde seyahat motivasyonunun temelini olusturmaktadir (Wolf, 2002; Hall, Mitchell ve Sharples,

2003). Gastronomii turistleri seyahatleri siiresince farkli ve essiz olanin arayisi i¢cindedir (Richards, 2002).

Dann (1977) turistlerin karar verme siireglerinde etkili olan ve turistin davraniglarini en iyi agiklayan kavram
olarak motivasyonu itici ve ¢ekici faktorler iizerinden agiklamaktadir. Buna gore, gastronomi ile ilgili deneyimler
destinasyonlarin ¢ekici unsuru olarak degerlendirilmektedir (Viassone ve Grimmer, 2015). Birden fazla
destinasyonun benzer g¢ekici Ozelliklere sahip olmasi halinde ise turistin karar verme mekanizmasi kendi itici
motifleriyle en ¢ok oOrtiisen g¢ekici motiflere sahip destinasyondan yana olmaktadir (Baloglu ve Uysal, 1996).
Dolayisiyla internette yer alan seyahat ve yemek bloglari; fotografli ve videolu yemek tarifleri, iiretim teknikleri,
regeteler, sunum ve yeme ritiiellerini iceren web sayfalari ile sadece yerel halkin yaptig1 siradan paylagimlar bile
iilkeler ve gastronomileri i¢in son derece kiymetli bir tamtim aracidir. Belirli bir cografyaya has bir bitkinin ya da
Ozel bir yemek ritiielinin, sosyal medyadaki paylasimlar araciligiyla diinyanin &biir ucunda bir kiside istah
kabartmasi, merak uyandirmasi, yerinde yasanip tadilma arzusu uyandirmasi yani ¢ekici seyahat motiflerinin
tetikleyicisi olmas1 miimkiindiir. Ayrica linlii gurmelerin ve seyahat yazarlarmin sosyal medya iizerinden, gorsel ve
yazili basin {izerinden takipgilerine yaptigi programlar ve paylasimlar, bazi bdlgelerin gastronomide lezzet
duraklar1 olarak one ¢ikmasmna yardimci olmaktadir. Ayrica, turistlerin Izmir mutfagini deneyimlemeye karst
cekincelerini kirmak i¢in sosyal medya iizerinden gurme aglar araciligiyla bilgilendirilmeleri gerekliligi aragtirma

bulgular: arasindadir.

Bolgeye 6zgii restoranlar, tescilli yiyecek ve icecekler, yoresel yemek ve icecekler, iiriin toplama faaliyetleri
(hasat, bagbozumu vb.), tadim turlari, yiyecek ve icecek festivalleri, yemek yarigsmalari, mutfak egitimi veren
kurum ve kuruluslar ve gastronomi miizeleri gastronomi turizmine ilgi duyan turistlerin motivasyon kaynaklari ve
cazibe unsurlaridir (Sengiil, 2017). Diger bir ifadeyle gastronomide seyahat motivasyonu; farkli gastronomik
lezzetler tatma ve deneyimleme arzusunu tetikleyen unsurlar olan yiyecek ve i¢eceklerin gorsellik, lezzet, bilinirlik
ve Ozgiinliik gibi gastronomik deger tasiyan 6zellikleri ile destinasyonda bu lezzetleri duyusal ve enformatif olarak
deneyimlemeye imkan veren mekan ve etkinlikleri igermektedir. Gastronomi motivasyon unsurlar1 gastronomik

kimlik, gastronomi festivalleri, turlar1 ve miizeleri ile {iretici pazarlar1 olmak iizere bes baslik altinda incelenecektir.
Destinasyonun Gastronomik Kimligi

Bir destinasyonun gastronomik kimliginin olusumunda, destinasyona 6zgii sunulan lezzetler, kiiltiirel atmosfer
arasinda kurulan bag ile farkli bir gastronomi deneyimi sunan “ruhu olan yer” imaji 6nem kazanmaktadir (Tang ve

Jones, 2006). Bu anlamda bir destinasyonun cografi tescilli iirlinleri, uluslararasi fuar ve yarigmalarda 6ne ¢ikmis
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lezzet degerleri, yoresel yemekleri ve restoranlar bir destinasyonun mutfak kiiltiiriinii aktaran birer sembol olarak
gastronomik kimlik ¢atis1 altinda degerlendirilebilir. Yavas sehir ve yavas yemek kavramlart da bir destinasyonun
gastronomik kimligini olusturan unsurlardir. Yavas Sehir (Cittaslow) agi igerisinde yer almak hem
stirdiiriilebilirligi saglamak hem de bir destinasyonun marka olmasina katki saglarken Yavas Yemek (Slowfood)
kavrami da bu akimin biiylik damarlarindan biri olarak gecmisten gelen ydresel tatlarin korunmasi, yasatilmasi,

tiretilmesi anlaminda gastronomi turizmi iginde cazibe unsuru ve seyahat motivasyonu olabilmektedir.
Gastronomi Festivalleri

Festivaller ve 6zel etkinlikler seyahate tesvik eden ve bdlgesel ekonomiye katki saglayan hizla gelisen turizm
¢ekim unsurlarindan biridir (Smith ve Costello, 2009). Gastronomi festivalleri, kirsal ekonomilerin gliglenmesine
destek oldugu gibi, geleneksel iiretim yontemlerinin ve becerilerinin de devam etmesini saglamakta dolayisiyla
stirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. Festivallerin yerel, saglikli, dogal ve/veya organik firiinlerin tanitilmasina
katkis1 oldugu gibi yerel ve dogal olan yiyeceklerin tiiketimini 6zendirmek gibi tiiketiciler {izerinde birtakim
olumlu etkileri mevcuttur. Festival atmosferinin tiiketiciler {izerindeki diger bir etkisi de Spiller (2012)’e gore
yemek festivalinde tadilan bir iirlinle marketten alinan benzerinin yarattigi lezzet algisindaki farkliliktir. Sims
(2009) bu duyumsama farkini yerel yiyecek ve igecekleri tiiketirken sadece lezzetlerin fiziksel olarak
duyumsanmasindan degil, bu lezzetlerin ardindaki baska bir hazzin, o yerin ve kiiltiiriin olarak duyumsanmasindan

ileri geldigini savunmaktadir. Bu durum gastronomi festivallerinin 6nemini ortaya koymaktadir.
Gastronomi Turlar

Gastronomi turlar1 yiyecek igeceklerin tarihini ve yapilisini 6grenme, iiretimini izleme, iiretiminde yer alma ve
tadim yapma amaciyla gergeklestirilen kiiltlir seyahatlerini kapsamaktadir (Hjalager, 2003). Gastronomi turlari;
yoreye has iiriinlerin tadim etkinlikleri, hasat senlikleri, iretici ¢iftlik ziyaretleri, gastronomi miize gezileri seklinde

diizenlenebilecegi gibi sadece spesifik bir restoran veya yemek deneyimine yonelik de gerceklestirilebilmektedir.
Gastronomi Miizeleri

Yoresel yemek tariflerinden Orneklerin de sergilendigi gastronomi miizeleri tarihi birikimin ve zenginligin
aktarilmasina aracilik eden onemli kiiltiirel varliklardir. Tek bir {irlin kapsaminda konumlandirilan miizeler
cogunlukla o {iriiniin iiretiminin yapildigi bolgelerde kurulmakta ve yetistirme alanlar1 olan tarlalarla birlikte
biitiinliik olusturmaktadir (Joliffe, 2003). Ozellikle mutfak kiiltiiriiniin zengin oldugu kentlerde gastronomi
miizelerinin yogunlasmasi bu kentlerin mutfaklarmin tanittimi ve korunmasi agisindan ¢ok anlamlidir. Gastronomi
miizeleri, modern miizecilik anlayisina uygun olarak siradanliktan uzak, bazi yiyeceklerin tarih igindeki
doniisiimiinii, yerini igeren ilging sunumlar ve atdlyelerle desteklenip gastro turistler icin interaktif katilimh ve

eglenceli aktivitelerle zenginlestirilebilmektedir.
Uretici Pazarlart

Uretici pazarlary, {iriin ve yemeklerin, iireticinin direkt kendisinden satin alinmas1 araciligtyla deneyimlendigi ve

bireysel alictyla saticiy1 bulusturan yerlerdir. Uretici pazarlari, yemek ve gastronomiye ilgi duyan turist davraniglari
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acisindan, iiriinlerin liretim asamalaria ydnelik bilgi alma anlaminda da birer ¢ekim merkezi olmaktadir (Mitchell
ve Hall, 2003). Silkes (2012), iiretici pazarlarimi ziyaret eden turistlerin davraniglarini etkileyen itici faktorleri
eglence, rahatlama, kagig ve aile birlikteligi, ¢ekici faktorleri ise yiyecek kalitesi ve aligveris deneyimi olarak
tammlamistir. Bir destinasyona 6zgii yerel tarimsal liriinlerin liretici pazarlarinda arz edilisi ziyaretgiler icin yerel
halkin yagam tarzin1 goriip algilama ve gastronomi kiiltiiriinii duyumsama araci olarak kendini gosterir. Bu pazarlar
iretici agisindan yerel iiretimin ve ireticinin gelirinin artmasini saglarken, tiiketici agisindan da iiriinleri daha

uygun fiyatlarda ve taze olarak alinmasina imkan saglayan bir ortam sunmaktadir.
ARASTIRMA METODOLOJISI
Arastirmanin Amaci

Tiirkiye cografyasindaki diger mutfak kiiltiirlerinden farkli olarak izmir ve yakin cevresi (Selguk, Tire, Odemis
vb.) ile Yarimada kisminin (Urla, Seferihisar, Sigacik, Cesme, Alacati ve civar kdyleri) sahip oldugu mutfagin
temelini ¢esitli bitkiler, otlar, sebzeler, balik, deniz firiinleri ve zeytinyagi gibi saglik kaynagi yemekler
olusturmaktadir. Bélgenin sahip oldugu kiiltiirel gesitlilik, arastirmanin izmir ve Yarimada ekseninde yapilmasima
temel olmustur. Bu calisma ile Izmir ve Yarimada cevresinde gastronomik unsurlarm tespiti ile gastronomi

turizminin yapilanmasina 1s1k tutacak bir yol haritas1 hazirlanmasi amaglanmaktadir.
Arastirmanin Yontemi

Nitel aragtirmada en yaygin olarak kullanilan veri toplama yontemlerinden biri olan miilakat yontemi arastirma
yontemi olarak kullanilmistir. Bu yontemin kullanilmasinin nedeni gastronomi konusunda uzman kisilerin bilgileri
dogrultusunda yaptiklar1 yorumlar {izerinden konuyla ilgili ¢ikarimda bulunmaktir (Bryman ve Bell, 2011: 68).
Yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi; gorlismenin ana hatlar1 belirlenerek sorularin siralama goézetmeksizin
sorularak, miilakat aninda sunulan yeni bilgilere gore soru iiretme esnekligine sahip ve miilakatin gidisatina uygun
olarak bazi sorularin atlanabilecegi veya ilave sorularin o anda olusturulabilecegi bir miilakat tiiriidiir (Yiiksel ve
Yiiksel 2004). Nitel arastirma yontemi miilakat yapilan katilimcilarin belirli temalar ve kavramlar gergevesinde
arastirma konusunun detaylandirilmasina olanak tanidigi (Neuman, 2011:412) i¢in tercih edilmistir. Bu dogrultuda

toplanan veri, icerik analizi yontemi ile degerlendirilmis ve sonuglar yorumlanmustir.

Orneklem seciminde arastirmanin amacina uygun olarak kartopu (zincir) érnekleme kullamlmistir. Bu yaklasim
arastrmacinin problemine iliskin olarak zengin bilgi kaynagi olabilecek birey veya durumlarin saptanmasinda
ozellikle etkili (Yildirim ve Simgek, 2008) oldugu icin tercih edilmistir. Nitekim siire¢ ilerledikce en basta
arastrmacinin belirledigi isimler kartopu gibi biliylimiis, belirli isimler 6n plana ¢ikmis ve orneklem listesi
boylelikle olusturulmustur. Kuzel (1999: 42)’in miilakatta 6rneklem biiyilikliigili i¢in belirledigi standart bes ve sekiz
arasindaki katilimci sayis1 dikkate alindiginda, arastirma kapsamindaki katilimci sayis1 olan 16 bu sayinin ¢ok
istiinde oldugu i¢in uygun bir say1r olarak degerlendirilmistir. Katilimcilarin sahip olduklari deneyim ve
birikimlerini yansittiklart goriismeler 30.03.2017 ile 20.04.2017 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Katilimcilar
[zmir gastronomisine hakim dgretim iiyeleri (4), dernek temsilcileri (4), iireticiler (3), egitmen sef (1), girisimci (1),

gurme (1), seyahat yazar1 (1) ve gastronomi proje koordinatdrii (1) statiisiindeki kisilerden olugmaktadir.
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Katilimcilarin mesleki profillerine bakildiginda gastronomiyle ilgili ¢ok yonlii ¢alismalarda bulunduklar1 dikkat

¢ekmektedir.

Goriismeler, katilimcilara telefonla ulastiktan sonra randevu almak suretiyle kendilerinin belirledikleri yer ve
saatte gerceklestirilmistir. Goriismelerden sadece bir tanesi, katilimcinm Istanbul’da bulunmas: sebebiyle Skype
uygulamasi iizerinden video konferans seklinde gergeklestirilmistir. Yari yapilandirilmis miilakat kapsaminda
arastirmaci, bu yontemin dogasina uygun olarak yoneltecegi belli bagh sorulari hazirlayip katilimciya yoneltmis ve
miilakat sirasinda yeni sorular sorma geregi hissettiginde bu sorular1 da katilimciya yoneltmistir (Yiiksel, Mil ve
Bilim, 2007). Katilimcinin diigiince ve gorislerini serbestce ifade edebildigi igin arastirmaciya konunun daha
derinlemesine incelenmesine olanak taniyan miilakat sorularinin tamamina cevap alinmis, alinan cevaplar belli bir
sistematik icerisinde derlenmis ve yorumlanmigtir. Katilimcilarla gergeklestirilen yiiz yiize miilakatlar ortalama 40
dakika sirmiis olup siire araligi 25 dakika ile 80 dakika arasinda degismektedir. Katilimcilarin izni alinarak
goriismelerin tamaminin cihaz ile ses kaydi gergeklestirilmis ve goriigsmeler siiresince arastirmacinin aldigi kisa
notlarla goriismeler kayit altina alinmistir. Ses kaydina alinan goriigmelerin her biri desifre edilerek alinan manuel
notlarla karsilastirilmigtir. Derlenen katilimcilarin  goriis ve degerlendirmeleri bu arastirmanin veri setini
olusturmaktadir. Igerik analizi ile arastirmada elde edilen bulgular yorumlanmis ve ilgili degerlendirmeler

caligmanin bulgular boliimiinde dzetlenmistir.
ARASTIRMA BULGULARI

Goériismeler sonucunda elde edilen veri seti derlenerek arastirma bulgular1 cercevesinde Izmir ve yakin gevresi
(Selguk, Tire, Odemis vb.) ile Yarimada kisminda (Urla, Seferihisar, Sigacik, Cesme, Alacat1 ve civar kdyleri) -Ki
bundan sonra izmir, ¢evresi ve Yarimada olarak anilacaktir- seyahat motivasyonu yaratabilecek gastronomik
unsurlarin tespit edilmesi ile Izmir ve Yarimada gastronomisinin gelisimi ve turizme katkisi i¢in izlenmesi gereken

yollar ve stratejilerin tespiti olmak iizere iki ayr1 baglik altinda siniflandirilmistir.

Aragtirma bulgular1, katithmeilarin Izmir ve Yarimada gastronomisinin iyilestirilmesi ve gelisimi hakkinda
yaptiklar1 Onerileri de icermekte ve bu oneriler bolgenin gastronomik agidan gelecegine yon vermesi anlaminda
Oonem tagimaktadir. Literatiir kapsaminda seyahat motivasyonu yaratabilecek gastronomik unsurlar ve gastronomi
turizminin gelisimi acisindan bu unsurlara yonelik izlenmesi gereken stratejiler kapsamindaki bulgular izmir,
cevresi ve Yarimada bdlgesine yonelik olarak belirlenmis, ve gastronomik kimlik, gastronomi festivalleri,

gastronomi turlari, gastronomi miizeleri ve yerel iiretici pazarlar1 alt bagliklarinda degerlendirilmistir.
Destinasyonun Gastronomik Kimligi

Arastirma bulgularina gore izmir mutfagi; Gog¢ mutfagi, Levanten mutfagi, Girit ve Rum mutfaklari, Sefarad
mutfagi ve Anadolu mutfagiyla karisgimindan olugmaktadir. Ege’nin kiy1 kesimlerinde Yunan kiiltliriiniin, ig
kesimlerinde ise Anadolu mutfak kiiltliriinlin daha baskin hissedildigi bir mutfak yapisina sahiptir. Etnik kdkeni
farkli toplumlardan gelen karma ve muhtesem zenginlikler iceren bir gastronomiye sahip bu bolgenin gastronomisi

hem saglikli ve ¢esitli hem de lezzetlidir.
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Tablo 1°de goriildiigii iizere Izmir mutfaginda zeytinyag: ve zeytinyag: ile lezzetlenen sevketi bostan, enginar,
turp out, radika, cibes gibi sebze ve otlardan olusan saglikli mutfak bilesenleri ve yerel lezzet unsurlar1 sembolik
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Izmir gastronomisi kapsaminda gevrek, boyoz, kumru, kokoreg, lokma, sambali, siibye
serbeti, midye dolma ve buzlu badem gibi sokak lezzetleri de énemli bir yer tutmaktadir. Izmir mutfag: lezzetleri
daha spesifik olarak, Erkence zeytininden yapilan natiirel sizma zeytinyagi, 6zellikle Urla Yarimadasmin yerel
saraplar1, Urla ve Karaburun kiyilarinin balik cesitleri, Izmir tulumu ve izmir loru, 6zellikle Yarimada koylerinde
yapilan ekmek, katmer ve hamur isleri, yerel ot yemekleri, mezeler, zeytinyagh yoresel ev yemekleri ile enginarl
levrek ve sevketi bostanl1 levrek gibi otlu balik yemekleri olarak tespit edilmistir. Bu zenginlik ve ¢esitlilik izmir

mutfaginin gastronomik kimligini olusturan lezzetsel degerler olarak kendini géstermektedir.

Tablo 1. Izmir, Cevresi ve Yarimada Gastronomisinde Sembolik Deger Tastyan Lezzetlerin Katilimcilar Bazinda

Dagilimi

Zeytinyagi ve
zeytinyagli ot
yemekleri
(Enginar,
Sevketi Bostan,

Sokak lezzetleri
(Boyoz, kumru,
lokma, gevrek,
sambali, midye
dolma, kokoreg

Balik ve
Deniz
Uriinleri

Siibye

[zmir
Tulumu,
Lor Peyniri
ve Keskek

[zmir kofte
Tire,
Odemis,
Bergama
kofte

Tarhana

Sarap

Ekmek
cesitleri

Arapsaci, vb..)

Katilimci

1 X X X X X

Katilimci

2 X X

Katilimci
3

Katilimci
4

Katilimci
5

Katl(lslmm X

x

Katl%lmm X X

Katilimci
8

Katilimci
9

Katilimci
10

X | X | X | X | X
X

Katilimci
11

Katilimci
12

X | X | X | X | X | X]| X

X | X | X | X | X | X

Katilimci
13

Katilimci
14

Katilimci

15 X

Katilimci

16 X

Bu gastronomik zenginlige sahip [zmir’in, 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) iiyesi olmasi, Uluslararast Zeytinyagt Tadim Fuart “Olive Tech” e ev sahipligi
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yapmasi, Turizm Fuarina paralel yapilan Uluslararasi Gastronomi Turizmi Kongresi’ni diizenlemesi destinasyonun
gastronomik kimliginin giiglenmesi adina ¢cok énemlidir. Ozellikle Katilimci 7 tarafindan “Citta Slow” yani “Yavas
Sehir” tinvanini alan Seferihisar’in merak uyandirdigi ayrica turistleri bilgi sahibi olmaya ve saglikly, kaliteli, dogal

olani tiiketmeye davet etmesinden oOtiirii gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir potansiyel teskil ettigi ifade edilmistir.

Nitekim, Izmir ve Yarimada’da iiretilip fuar ve yarismalarda Tiirkiye’yi temsil eden bazi iiriinler uluslararasi
alanda tnlenerek iiretildigi bolge gastronomisinin tanitimimna da katki saglamaktadir. Bu anlamda Olivurla
zeytinyaglari, BIOL 2017 organik zeytinyagi yarigmasinda basta altin madalya olmak iizere bir¢ok madalya
kazanmis olup 8000 farkli tadimda secilen bir zeytinyag: olarak, bir tanesi Michelin yildizli olmak {izere Paris’teki
iki ayr1 restoranin meniisiinde kendisi i¢in 6zel tasarlanmig bir yemekle yer almay1 basarmustir. Benzer sekilde Urla
Bag Yolu iizerindeki sarap iireticilerinden biri olan Urla Bagcilik nesli tiikenmis iiziim cinsi Urla Karasi’nin
tiniversiteler ve arastirma kurumlariyla yapilan teknik is birlikleri neticesinde bu topraklara geri kazandirmis ve bu
unutulmaya yliz tutmus {iziim cinsinin diinya iiziim atlasina girmesini saglamistir. 160 uluslararasi 6diile layik
goriilen saraplariyla Urla Bagciligin, Son iki yilda 10 binin distiinde sarap ve gastronomi ziyaret¢isi agirlamig olmasi

Izmir ve Yarimada gastronomisi agisindan énemli bir basar1 olarak nitelendirilebilir.

Bir destinasyonun gastronomik kimligini olusturan araglardan restoranlar, yerel iiriin ve lezzetler kadar 6nem
tasimaktadir. Bu anlamda, izmir ve Yarmmada’da son yillarda yoresel yemeklere yer veren restoran ve sef
restoranlarinda bir artis gériilmekteyse de gastronomi turizmi igin gereken niteliklere sahip yerel Ege lezzetlerini
sunan restoranlarin sayisimn halen yetersiz olusu dikkat cekmektedir. Aym zamanda, arastirma bulgular1 Izmir’in
merkezi agisindan bir¢ok restoranin hijyen ve kalite standartlari bakimindan gastronomi turizmine uygun nitelikler
tasimadigini ortaya koymaktadir. Gastronomik kimligin catis1 altinda toplanabilecek cografi tescilli {riinler
anlaminda Izmir, Yarimada ve gevresinin sahip oldugu cesitlilik bu destinasyon igin 6nemli bir avantaj
yaratmaktadir. Ulusal ve uluslararasi cografi tescillemenin 6nemi bir gastronomik degerin hem koruma altina

alimmas1 hem de boélgenin tanitimi agisindan birgok katilimcei tarafindan 6zellikle dile getirilmistir.

[zmir ve Yarimada cografyasini temsil eden zeytinyag: ve ot kiiltiirii, saglikli beslenmenin de sembolik degerleri
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cazibe unsuru olarak katilimcilar tarafindan 6ne ¢ikarilmasi nerilen iiriinler ve ydresel
yemekler Tablo 2’de detayli olarak siralanmistir. Bu anlamda 6n plana ¢ikan lezzetler; balik ve deniz mahsulleri,
Bornova bamyasi, Sevketi Bostan, sakiz enginar, arapsaci, tilkisen ve cesitli otlarla yapilan zeytinyagli yemekler,
Seferihisar’in zeytinyagi, Balkan, Girit, Bosnak, Arnavut ve Kosova ev yemekleri, kofte (izmir koftesi, Tire
koftesi, Odemis koftesi), fava, sokak lezzetleri (boyoz, siibye, midye dolma, ¢agla badem), Kemeralt1 lezzetleri,

badem ezmesi, sakizli kurabiye, sakizli muhallebi, sambali ve lokma olarak belirlenmistir.
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Tablo 2. izmir, Cevresi ve Yarimada Gastronomisinde One Cikmasi Onerilen Sembolik Deger Tasiyan/ Cazibe Unsuru Uriinler ve Yoresel Yemeklerin

Katilimcilar Bazinda Dagilimi

K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 | K9 | K10 | K11 | K12 | K13 | K14 | K15 | K16

Zeytinyaglilar ve otlar

Enginar (Sakiz enginar)

Sevketi bostan

X | X | XX
>
>
>
>

Bornova bamyasi

Arapsagci X

Sarmasik ve Tilkisen X

Tiim yerel otlarla atistirmaliklar Salatalar X X

Balik ve deniz iirtinleri X X X X X

>
>
>
>

Zeytinyagi

Miibadele ve gd¢ mutfagi X X X X

Kéfte (Izmir, Tire, Odemis) X X

Mezeler ve Fava

>
>

Sarap X X

Izmir sokak lezzetleri X

Siibye X X

Boyoz X X X

Kemeralt1 esnaf lokantalar tatlari X X

Midye dolma X X X

Tiirk kahvesi-Badem ezmesi X

Cagla badem X

Lokma X

Sakizlt Muhallebi, kurabiye

x

Sambali X
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Tablo 3’de goriildiigii {izere izmir ve Yarimada gastronomisini temsil edebilecek, cazibe unsuru olarak &ne
cikarilmasi onerilen igecekler ise Tiirk kahvesi, sakizli Tiirk kahvesi, Dibek kahvesi, Tiirk ¢ay, raki, sarap (Urla),
bitkilerle hazirlanan ¢ay ve kokteyller, limonata, siibye, zeytinyag1 ve zeytinyagiyla hazirlanmis inovatif icecekler,
bira gibi icecekler olup bu iceceklerin bazilarmin Kordon-raki-balik, Pasaport-¢cay-boyoz ve Kemeralti- Tiirk

kahvesi-badem ezmesi gibi yiyecek ve mekan uyumu da diisiiniilerek sunulmas: gerekmektedir.

Tablo 3. Izmir, Cevresi ve Yarimada Gastronomisinde One Cikmasi Onerilen Sembolik Deger Tasiyan ve Cazibe

Unsuru Igeceklerin Katilimeilar Bazinda Dagilimi

Zeytinyagi,
.. .. b Meyve
Tiirk Tiirk Sarap Raki Siibye Dogal Serbetler |  likdrleri Limonata
kahvesi cayl kokteyller, ot .
caylart (Sirince)
Katilimei 1 X X
Katilimci 2 X X X X X X
Katilimcr 3 X X X X X
Katilimc1 4 X
Katilimer 5 X X X
Katilimci 6
Katilimc1 7 X X X
Katilimci 8 X X X
Katilime1 9 X X
Katilimer 10 X X X X
Katilimei 11 X X X X X
Katilimci 12 X X
Katilimei 13 X X X X X
Katilimci 14 X
Katilimci 15 X
Katilimci 16 X X

[zmir, Urla ve cevresinde yetisen ya da iiretilen yerel lezzetlerin ulusal ve uluslararasi cografi tescillenme, fuar
ve yarigmalar aracilifiyla diinyada bilinir hale gelmesi marka bir iirlin olusturma yolunda 6nemli bir stratejidir.
Antik cagda ila¢ olarak kullanilmis ¢ok kiymetli bir iiriin olan zeytinyagi, marka iiriin olarak ele alinabilecegi
katilimcilar tarafindan ozellikle vurgulanmistir. Zeytinyagi, uygun nitelikte oldugu takdirde meyve suyu olarak
icilebilen tek yag olmasi itibariyle sembolik yiyecekler kategorisinde oldugu kadar saglik, sifa, lezzet 6zelligi ile
icecekler kategorisinde de cazibe unsuru olarak degerlendirilebilecegi ifade edilmistir. Katilime1 8 “Cesme’nin
sakizli Tiirk kahvesi” olarak tescillenecek sakizli Tiirk kahvesinin de Cesme’deki sakiz agaglarinin tarihgesinden ve
hikayelerinden yola ¢ikilarak markalagtirilabilecegini ifade ederken Katilime1 10 “Yunanlilar sakizli Tiirk kahvesi
diye bir sey bilmiyor. Grek kahvesi normal Tiirk kahvesiyle ayni. Sakizli Tiirk kahvesini bilmediklerini duyunca bu
isin pesine diistiim, gercekten oyle bir sey onlarda yok. Sakizi Tiirk Kahvesine katan biziz.” seklindeki fadesiyle

sakizli Tiirk kahvesinin tescilinin ne kadar 6énemli oldugunu dile getirmistir.

Katilimcilar tarafindan gastronomi turizmi agisindan ele alindiginda yemeklerin ozellikle lezzet, dogallik,

tazelik ve kalitesinin beklentiye cevap verecek nitelikte olmasi ve restoran yonetiminde profesyonellesmenin sart
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oldugu ozellikle vurgulanmistir. Katilimer 6, Izmir’de restoranlarin cesitlilik bakimindan kozmopolit oldugunu,
agirlikli Ege Mutfagi olmasi gerekirken, yatirimlar farkli tip yemek kiiltiirleri ve tarzlari {izerine oldugunu, kebap
kiiltiiriniin agirlik gosterdigini belirtmigtir. Katilimc1 10 ise ek olarak, Levanten, Girit, Gogmen mutfaklar1 gibi
[zmir’in kendisine has, yillardir tasiyip bugiinlere getirdigi mutfak kiiltiiriinii yansitan yerlerin 6n plana ¢tkmasimin

hem saglik acisindan hem gastronomi turizmi agisindan 6nemine dikkat ¢ekmistir.

Katilimc 6, yeni nesil esnaf lokantalarimin standartlar gelistirmeye ve hijyen ile ilgili kurallara 6nem vermeye
baslamis olduklarini, ancak yine de gastronomi turizmi potansiyeli tagiyan bu lokantalarin belli bir degerlendirme,
kontrol sertifika sistemiyle denetlenip, egitime tabii tutulmalarinin hatta bir bayrak sistemiyle
derecelendirilmelerinin onlar1 daha ileri tasiyabilecek girisimler olacagini belirtmistir. Katilime1 9 fiyat-kalite
dengesinin saglanmasina yonelik bir kontrol mekanizmasi olmamasi ve hizli yemek zincir restoranlarinin artmasi,
bir sokakta ayni tip onlarca restoran agilmasi gibi durumlarin da gastronominin gelisimi agisindan sorun teskil
ettigini dile getirmistir. Ayrica, gastronomi odakli restoranlarm hizmet verdigi yerlerde insanlarin gérmekten
sikildiklar1 zincir restoranlarin varliginin, yaratilmaya ¢alisilan yerellik, saglik ve dogallik algisiyla ortiismedigini

savunmaktadir.

Katilime 13 ise, iyi yemek iireterek ve kaliteli hizmet vermek kosuluyla devam etmek zorunda olan Kemeralti
icindeki esnaf lokantalar1 tizerinde durmustur. Bazi iilkelerde tarihi restoranlar ve yaptiklar1 6zel yemeklere ait
receteler onlarca yil babadan ogula gegerek varligim siirdiirmektedir. Bu durum Katilimci1 7’nin belirttigi tizere
lezzetlerin yillar igerisinde degismeden devam edebilmesi ile ilgili oldugu gibi Katilime1 13’e gore samimiyetin ve
misafir iliskilerinin siirekli olmasindan da kaynaklanmaktadir. Ozellikle sembolik olarak Ege mutfagini temsil eden
3.ve 4. kusak olarak isini ciddiyetle yapan esnaf lokantalar1 i¢in yiiksek miisteri memnuniyeti basarilarinin anahtari
olarak goriilmektedir. Ayrica Katilime1 10 ve Katilimer 13 tarafindan izmir restoranlarmin deniz manzarali ya da
iklimsel ozellikleri itibariyle bahgeli, avlulu olmasi ve dekoratif unsurlarda da yine denizi ve Ege mutfagini

cagristiran yesil ve mavi tonlariin 6ne ¢ikmasi onerilmektedir.

Tarihi restoranlarin yillar icerisinde mimarisinde meydana gelen degisimler kadar ¢evredeki binalarin ve i¢inde
bulundugu sokagin da gecirdigi degisim onemlidir. Bu dogrultuda tarihi atmosfer ve otantik ¢evrenin korunmasi
onem arz etmektedir. Tarihi dokusunu ve otantikligini koruyan bir sokakta yer alan tarihi bir lokanta varligini
devam ettirirken, betonlasmanin Oniine gecilememis bir bolgede bdyle bir tarihi lokantanin varligim devam
ettirmesi miimkiin olamayacagi katilimcilar tarafinsan acikca ifade edilmistir. Dolayisiyla, restoranlar bulunduklari
cevredeki tarihi dokuya sahip ¢cikmalidir. Bu konu sadece goriintii kirliligi agisindan degil ayni1 zamanda bir alanda
acilan bir igyerinin siirdiiriilebilirligi acisindan da énem tasimaktadir. Katilimer 7 bu anlamda tarihi dokuya sahip
¢ikmanin 6nemine 6zellikle deginirken, Katilimc1 9 da benzer sekilde Kemeralti’ndaki lokantalarin restore edilmesi

gerektigini ve bunun i¢in diger kurumlarin desteklerinin gerekliligine dikkat ¢ekmistir.

Gastronomi turizminde hedef kitlenin damak tadina gore menii ve regete gelistirilmesi ve personel kalitesine
onem verilmesi, servis elemanlarmin egitimi ve mutfak seflerinin yaraticiliginin gelistirilmesi gerektigi katilimeilar

tarafindan vurgulanan konular arasindadir. Sahip olunan gastronomik deger tasiyan lezzetlerin tarihi ve kiiltiirel
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yolculuklar ile hikayelestirilerek sunulmasinin 6nemli oldugu katilimcilar tarafindan dile getirilen onerilerden
birisi olarak dikkat cekmektedir. Ornegin Sevketi Bostan yemeginin dogal ve saglikli taraflar1 padisahlarin kuzu eti
sevmesi ile birlestirilip anlatildiginda o yemege yonelik algi farklilagmakta, gliclenmekte ve insamin kafasinda
deger yaratilmasina aracilik etmektedir. Bu anlamda gerek var olan turistik iirlinlerin gelistirilmesi gerek yeni
turistik {irtinler olusturulmasi i¢in devlet destegi ile beraber akademik ve profesyonel destek de alinmasi gerektigi

arastirma bulgular1 arasindadir.

Katilime1 14°1in ve Katilimer 8’in de belirttigi tizere farkli lilkelerden gelen turistlerin sahip oldugu damak tadi
ve kiltiirti geldikleri {ilkeye gore degismektedir. Bu nedenle, meniilerin hedef pazarin tercih edebilecegi sekilde
uyarlanmasi da Oneriler arasinda yer almaktadir. Bu anlamda, hizmet Kkalitesini saglayabilmek igin, servis
elemanlarinin da sunulan iiriinlerin tadini, tiretim siirecini, kullanilan malzemelerin yetistigi yeri ve yetistirilmesine
dair mevsimsel 6zellikleri bilmeli, yemeklerin yanina dnerilecek ickinin yemekle uyum gostermesi agisindan bilgi
sahibi olmalidirlar. Restoranlarin turisti iretim siirecine seyirci veya katilimei olarak katmasi ve servis hizmetinden
sorumlu olanlarm, izmir mutfag ile turist arasinda bag kurulmasim saglayacak yabanci dilde iiriiniin 6zelliklerini
anlatabilme becerisi kazanmasi ise uluslararasi gastronomi turizmi i¢in bir gereklilik oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
Katilime1 13 de tretim yapan sef ve mutfak personelinden servis personeline kadar tiim gastronomi alaninda
calisan kisilerin egitimli ve bilgi sahibi olmasinin 6nemine deginmistir. Katilime1 14, mutfak seflerinin 6zellikle
[zmir mutfaginda 6nemli bir yeri olan balik pisirme ydntemleri konusunda kendisini gelistirmesi, farkli soslarla ve

lezzetlendirme metotlariyla turistlerin sevebilecegi tatlar olusturmaya ¢alismalari konusu iizerinde durmustur.
Gastronomi Festivalleri

Diinyada o6zellikle spesifik bir iiriinle ilgili festivaller yapan destinasyonlar oldugu gibi tamamen bdlgeye
yayilmig daha genis kapsamli gastronomi festivalleri yapan destinasyonlar da bulunmaktadir. Arastirma bulgulari,
Diinya’daki gastronomi festivallerinin basarisinin siirdiiriilebilir olmalarindan kaynaklandigini ve Izmir ve
Yarimada cercevesinde diizenlenen festivallerin de kalite ve icerik agisindan siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Festivallerin sadece gastronomik turizm agisindan degil yerel ekonominin tarimsal
iiretim araciligiyla canlanmasina sagladigi katki agisindan da degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayrica, tarimsal
iiretimdeki bu artis, verimli topraklarm imara agilmasina kars1 korumaktadir. Ornegin, Uluslararasi1 Urla Enginar
Festivali yoresel kimligi olan gidalara yonelik farkindalik olusturmayi, daglardaki bitkileri otlar1 tantyarak toplama
araciligiyla bilinglendirmeyi, bu otlar1 seflerin kendi yorumlariyla yaptiklari ot yemekleri veya enginarli yemekler

araciligiyla da eko-sistemin devamliligin1 ve ekonomik kalkinmanin siirdiiriilebilirligini hedeflemektedir.

Ek olarak bag bozumu veya hasat senligi gibi tarimsal iirlin senlikleri de katilimcilari icin egitsel tarafiyla farkl
bir deneyim sunmaktadir. Ornegin Erkence Hasat Senligi 6zellikle gocuklarin dogayla, toprakla temasa gegerek {ist
kalite zeytinyagi Ozelliklerini Ogrenmelerini saglamaktadir. Bir zeytinyagi markast olan Olivurla kendi
zeytinliginde diizenledigi bu etkinlik ile Erkence Natiirel Sizma Zeytinyagini c¢ocuklarin damak tatlarma

yerlestirme ve aliskanlik kazandirma, bilgi ve farkindalik olusturmay1 hedeflemektedir. Bu nedenle yerel tarimsal
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tiriinlere yonelik hasat senlikleri gelecek nesillerin simdiden bu konuda farkindalik gelistirebilmesi acisindan 6nem

tagimaktadir.

Izmir ve Yarimada bolgesinde son yillarda gastronomi konusunun ilgi ¢ekmesi ve gittikce dnem kazanmasiyla
gastronomi festivallerine olan katihm da artmus, ilge ve kasabalarda yerel yonetimlerin ve muhtarlarin destegiyle
festivallere her sene yenileri eklenmeye baglamistir. Ttarimsal iiretimi ve yerel ekonomik kalkinmay1 arttiran kirsal
gastronomi festivallerinin desteklenmesi énemle {izerinde durulmasi gereken bir konu olarak katilimcilar tarafindan
ozellikle vurgulanmis ve her birinin belirli oranda iireticiye ve yore turizmine yaptigi katkinin 6neminden
basehdilmistir. Bu katkinin siirdiiriilebilir olmasi igin organizasyonlarin tema, nitelik ve kalite acisindan
denetlenmesi gerekmektigi konusu 6zellikle pekco katilimer tarafindan tekrarlanmistir. Bélgede en yiiksek katiliml
ve popiiler festivallerden biri olan Alacati Ot Festivali yeniden gastronomik festival ozellikleri daha ¢ok One
cikacak ve kurumsallasacak bi¢cimde yapilandirilmali, festival sirasinda ilgenin karsilamakta giicliik ¢ektigi alt
yapiya iligkin sorunlarma da bir ¢éziim olarak festivalin iki haftasonunu birden igerecek sekilde uzatilmasi

seklindeki Oneriler dikkate degerdir.

Katilimcilar tarafindan ¢ogunlukla yerel Izmir mutfagmin one g¢ikacagi festival olusumlarmin yapilmasi
gerektigi ortaya konmus ayrica katilimci 8 tarafindan yerel yemekler ile birlikte kumru, boyoz gibi sokak
yiyecekleri festivallerinin de yer alabilecegi ve bu yemeklerin restoran ve otel meniilerine konularak 6n plana
cikarilmas1 gerektigi ifade edilmistir. Katiimc1 10, diinyadaki festivallerden verdigi oOrneklerle gastronomi
festivallerinin tinliilerle yemekler ve uygun fiyath 6zel tadim meniileri gibi etkinlikler seklinde i¢ mekanlarda da
gerceklestirilebilecegini ifade etmistir. Katilime1 7 yavas kavramiyla markalasan Seferihisar’in sahip oldugu dogal
gevre ve dokusunun devamliligmin yavas schir felsefesiyle uyumlu bir gastronomi festivaliyle birlestirilmesi

onerisinde bulunmus ve boyle bir festivalin uluslararasi boyutta bir etki yapabilecegini belirtmistir.

Ayrica, Katilimer 2 gastronomi festivallerinin, gergekten gastronomi alt yapili ve deneyimli seflerin
yonlendirdigi, yani bu konunun otoritelerinin yonlendirdigi festivaller olarak diizenlenmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Katilime1 11 gastronomi festivallerinin icerik ve ziyaretci kitlesi acisindan gergek gastro festival
kimligini korumasinin énemi iizerinde durmakta Buca’nin iiziim festivali yapabilecegini, Kemeralti’nin da kendi
festivalini yapabilecegini belirtmektedir. Katilime1 2, Tire ve Bayindir gibi kendi kiigiik gastronomi festivallerini
yapan ya da yapmaya elverisli gastronomi alt yapisi olan ilgelerin ve kasabalarin yeni festival olusumlar1 ve farkl
turizm modelleri agisindan degerlendirilebilecegini ifade etmektedir. Ayrica tarimsal faaliyetin, gastronominin en
temel gereksinimi olmasindan yola ¢ikarak Izmir’in biiyiik bir gastronomi festivalini en ¢ok hak eden sehir
oldugunu, turizme ¢ok ciddi katki saglayacagini ifade etmis Oneri olarak da ‘Ne yerseniz O’sunuz’ sloganiyla

‘Insan omriinii uzatan iiriinler: zeytinyag, balik, deniz, ot iizerinden saglikli yasam modeli ni sunmustur.
Gastronomi Turlar

Izmir’de, gastronomi turlar1 kapsaminda &zellikle Kemeralti’nda belirlenmis lezzet noktalarinda yiyecek igecek
tadimlarmin yapildigi Kizlaragasi ile diger hanlarin ve camilerin de gezildigi, tarihi ile biitiinlesmis gilintibirlik

turlar dikkat gekmektedir. Ek olarak, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi’nin Yarimada izmir Projesi kapsaminda sarap
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tireticilerini tek bir rota tizerinde toplayan Urla Bag Yolu’nda 6zel gruplara yonelik sarap tadim etkinlik ve turlari
da diizenlenmektedir. Ozellikle Katilimc1 6 ve Katilimci1 7’nin belirttigi {izere Urla Bag Yolu, Avrupa’nin
neredeyse en ¢ok ziyaret alan bag yollarindan biri olarak dikkat ¢ekmektedir. Urla Bag Yolu’na yonelik az sayida
sarap tadim turlan1 diizenleyen acentalar olmakla birlikte konaklamali turlar i¢in yeterli konaklama altyapisinin
olmadig1 vurgulanmigtir. Seyahat acentalar1 tarafindan diizenlenen veya otellerin kendi ¢abalariyla diizenledikleri
turlarinda ise, ziyaretgilere Urla Bag Yolu gezdirilmekte ve mevsimine uygun {iriinlerin hasat etkinlikleri ile

birlikte yoresel tarifler eslik etmektedir.

[zmir ve Yarimada’ya has birgok yemegin temelini olusturan zeytinyagi Izmir ve Ege gastronomisinin ¢ok
degerli bir {iriinii olarak zaman zaman tadim etkinlikleri ve turlara konu olmaktaysa da bilinen siirekli ve diizenli
bir etkinlik bulunmamaktadir. Tiirkiye’de sadece Urla’da olan 5-6 bin yaslarindaki antik Erkence zeytin agaglari,
bilinen ilk zeytinyag isleme yeri olan tarihi Klazomenai Zeytinyag Isligi, yeni agilacak Kdstem zeytinyagi miizesi
ve heniiz aktif kullanilmasa da yerel zeytinyag: ireticilerinin yer aldigi Urla Zeytin Yolu rotasit gibi unsurlar
birlikte diisiiniildiigiinde zeytinyagi tadim turlar1 agisindan biiyiik bir potansiyel tasimakta ve bu bdlgeyi ilgi ¢ekici

hale getirmektedir.

Katilime1 7 tarafindan Tiirkiye’de ve izmir’de sadece ot toplamak degil ¢ay toplamaktan bag bozumuna, ekmek
yapimina kadar gastronomi turlari igin farkli temalarm bulundugu ve diizenlenecek organizasyonlar ile bu
potansiyelin degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmistir. izmir ve Yarmmada gastronomisinde zeytinyagimin énemi
diistiniildiigiinde varolan zeytin yolu Erkence zeytin agag¢larini, butik zeytinyag: iireticilerini ve antik zeytinyagi
isligi Klazomenai’yi icerecek bir Antik Zeytin Agaglar1 Rotasina doniistiiriilmesi gerektigi tizerinde durulmustur.
Katilimei1 4’lin goriisiine gore bu rota, Kostem zeytinyagi miizesinin gezilmesi ve bir zeytinyagi tadim etkinligi ile
birlestirilerek daha zengin bir tur haline getirilmelidir. Katilimeilar 7, 13, 6 ve 4 ise mevcut Urla bag ve zeytin yolu
rotalarmin daha ¢ok one ¢ikarilmasi gerektigini ilaveten zeytinciligin, zeytinyag: liretiminin, yerel sarap iiretiminin

gelismesinin daha ¢ok desteklenmesi gerektigini vurgulamiglardir.

Katilime1 6 da Kemeralt1 esnaf lokantalarinin gastronomi turizmi igin yliksek potansiyel sahibi oldugunu, bazi
ufak tesviklerle lokantalarin gerekli iyilestirmeleri yapmasi saglandikca, gastro turlar icin ideal bir rota
olusabilecegini belirtmektedir. Katilime1 2, zeytin gibi Ege otlarmin da boélgenin onemli {iriinleri arasinda
olmasindan yola ¢ikarak bir kiy1 Ege ot rotas1 veya dag otlar1 veya dag mantari rotas olusturulabilecegini, izmir’in
alt yapisinin ve ¢evre kdylerin bozulmamis dogasi agisindan 12 aya yayilabilecek bir agro-turizm modeli yaratmaya

uygun oldugunu belirtmistir.
Gastronomi Miizeleri

Yarimada Zeytinler mevkiinde yer alan ve heniliz agilmamig olan Kdstem Zeytinyagi Miizesi’nin
tamamlandiginda gastronomi turizmi i¢in ¢ok 6nemli bir arz kaynagi olacagim belirten katilimcilar, miizenin Antik
donemden gilinlimiize kadar zeytinyagini ifade eden nitelikte olacagini vurgulamiglardir. Katilime1 12 bolgenin

mutfak kiiltiirlinii iyi bir sekilde sergileyebilecek bir mutfak miizesinin de ac¢ilmasini beklediklerini ve bu anlamda
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Kostem Zeytinyagi Miizesi’nin Izmir ve cevresinde agilacak diger iiriin bazhi miizeler icin de bir baslangic

olabilecegini belirtmistir.

Katilimcilar ydresel iiriin temali ya da Izmir ve Yarimada’nm mutfak Kkiiltiiriinii tamamen kapsayacak bir
gastronomi miizesi agilmasinin gerekli ve faydali oldugunu belirtmektedir. Miizenin agilmasinin saglayacagi
faydalardan en dnemlisi sahiplenilmesi ve yasatilmasi saglandig takdirde Izmir’in gastronomi kiiltiiriiniin nesilden
nesile aktarilmasidir. Bircok katilimcinin ortak goriisi, bir kent gastronomi arsivinin, kent belleginin
olusturulmasinin, insanlarin ge¢cmisine, kiiltiirine, tarihine sahip ¢ikmasi ve korumasi agisindan 6nemli oldugu
dogrultusundadir. Katilimer 11’in de belirttigi gibi tek ve biiyiik bir gastronomi miizesi yerine tarimsal {iretimle
biitiinlesmis zeytinyagi miizesi, sarap miizesi gibi, lirlinleri daha detayli tanitip anlatacak butik miizeler agilmasi
Izmir’in gastronomi kiiltiiriine katki saglayacaktir. Diger yandan, miizelerin yeniyle eskiyi birlestirebilmis interaktif

miizecilik yontemleriyle tasarlanmasi gerekliligine dair 6neriler 6n plana ¢ikmustir.
Yerel Uretici Pazarlart

Tire pazari, Seferihisar Sigacik kale iginde kurulan yerel pazar, Urla’da kurulan iiretici kadin pazari yerel
ekonomiye katki saglayan basarili 6rneklerdendir. Izmir ve Yarimada gevresinde bulunan kdylerde kurulan iiretici
pazarlar1 da bu anlamda dikkat ¢ekmektedir. Girit, Sefarad, Bosnak, Arnavut gibi birgok farkli kiiltiirden gelen
sakinleriyle Bademler kdyiiniin pazari bereketli Yarimada topraklarindan topladiklari otlardan yaptiklar1 borek,

pogaca ve yemekleriyle adin1 duyurmaktadir.

Katilimer 2, Izmirin ¢evresindeki Karaburun, Seferihisar, Tire, Bayindir gibi yerlerin dokusu bozulmamuis
koylerinin destek ve tesviklerle kuracaklari yerel iiretici pazarlar1 sayesinde kalkinmasi ve adin1 duyurmasi ile
Izmir’in gastronomisine deger kazandirmasimimn miimkiin oldugunu belirtmistir. Buna gére halkin yerel iiretici
pazarlarinda kendi iirettiklerini satmasi saglanarak, gastronomik anlamda 6nemli olan degerler 6ne cikarilarak
Avrupa modellerinde oldugu gibi gastronomi turizminin gastronomik iriiniin oldugu kasabalara yayilmasi, bagli
oldugu sehri de zenginlestirecek taninirligini arttiracagr diisiiniilmektedir. Bir sonraki asamada kiigiik sef
restoranlarinin agilmasi yoresel iriinlerin yetistirilmesi i¢in halki daha ¢ok 6zendirecek ve tarimsal iiretimin de

suirdiiriilebilirligi saglanacagi katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.
DEGERLENDIRME

Nesiller boyunca geleneksel bilgiyle kendi topragina, cografyasina ve iklimine has fiirettigi iiriinler ve
gastronomik lezzetlerle 6ne c¢ikan destinasyonlar bu kiiltiirel kimlik sayesinde gastronomi kenti olabilmektedir.
Izmir gastronomisi dendigi zaman ilk akla gelenler atistirmalik sokak lezzetleri ve Ege mutfaginin yesil otlar1 ve
sebzeleridir. 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 {zmir gastronomisi ile 6zdeslesmis oldugu gériilmektedir. Kemeralt1 tarihi lokantalarmin, gurme ve
rehberler esliginde “Kemeralt1 Gastronomi Yolu” olarak ayr1 ve belirlenmis bir rotaya doniistiiriiliip tanitiminin

yapilmas1 varolan gastronomik kaynaklarin bir gastronomi turizmi iiriiniine doniistiiriilmesi degerlendirilmelidir.
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Sakizli Tiirk kahvesi ve Erkence natiirel sizma zeytinyaginin uluslararasi cografi isaretlerinin alinmasi ve bu iki
{iriin uluslararas1 tamtimlarda Urla ve Cesme’nin simgeleri olarak hem Yarimada hem de Izmir turizmine katki
saglayacak gastronomi etkinlikleri, festivalleri ve turlarda 6n plana gikarilmasi gerekmektedir. Arastirma bulgulari,
Alacat1 Ot Festivali ve Urla Enginar Festivali gibi mevcut festivallerin nitelik olarak zenginlestirilmeleri gerektigini
ortaya koymaktadir. Birkag¢ uluslararasi sponsor ve seflerin de katilimiyla sehrin tiim sokaklarinda kutlanacak
sekilde lezzet, bereket, saglik temali yeni ve biiyiik bir gastronomi festivali diizenlenmesinin izmir gastronomi
turizmine katkilar1 ise biiyiik olacaktir. Biiyiikk bir festivalin yanisira bolgelerin veya koylerin kendi kiigiik
festivallerini yapmasinin da yerel ekonomiye katkis1 dnemli olacaktir. Bir gastronomi festivali projesinin planlama
ve organizasyonu icinde tiniversitelerin olmasinin uluslararasi etkilesimlerin yaratilabilmesi agisindan énemli bir
diger husus olarak &n plana ¢iktig1 gdz éniinde bulundurulmalidir. Izmir gastronomisi kapsamindaki etkinliklerin
tek bir {ist kurum tarafindan temsil edilmesi, yonetilmesi ve denetlenmesi izmir gastronomi turizminin &niinii
acacaktir. Ayrica Izmir Gastronomisinin halkla iliskiler ve tanitim calismalari ile yeni yapilacak festivallerin

profesyonel sirketler tarafindan gergeklestirilmesi saglanmalidir.

Ayrica arastirma bulgulari festivallerde izmir’de tarihi ve kiiltiirel bir degeri olan sifali serbetlerin, meyve,
baharat ve ¢esitli otlarla tiitsiilenerek hazirlanmis dogal kokteyllerin veya kavun ¢ekirdeginin ezilmesiyle yapilan
Siibye’nin festivallerde konumlandirilmasimn Izmir ve Yarimada gastronomisinin tamitimia katki saglayacagimi
ortaya koymaktadir. Ek olarak, Sakizli Tiirk kahvesinin Cesme sakizina gonderme yapilarak yerel bir tat olarak
konumlandirilmasi; geleneksel Tiirk ¢aymin Izmir’e 6zgii bir sekilde hazirlanip sunumunun yapilmasi ile ¢evre

kasaba ve koylerdeki koy kahvehanelerinin yasatilmasinin da dnemli girisimler olacagi belirlenmistir.

Aragtirmanin bir diger nemli bulgusu dogrultusunda {zmir Mutfak Kiiltiirii eski tarifler, yerel tarimsal iiriinlerle
yillar evvelki lezzetlerine kavusturulmali, geng sefler kendilerini gelistirmeli, yaptiklar1 yemekler araciligiyla kiiltiir
elgisi olduklarinim farkinda olarak izmir ve Ege Mutfagi’na sahip ¢ikmalidir. Geleneksel Izmir ve Yarimada mutfak
kiiltiiriiniin 6z karakterini kaybetmeden yaratict rotuslarla modernlestirilip diinyaya sunulmasi gerekli
goriinmektedir. Bu amagla eski receteler toplanmali, kayda gecirilmeli ve kitap haline getirilmelidir. Ayrica, gerekli
olmasi durumunda orijinal tarife ek olarak malzeme ve pisirme yontemleri a¢isindan modernlestirilmis bigimine de

yer verilmelidir.

Izmir kiyilarmdan Urla-Karaburun istikametinde ilerlendiginde Yarimada’nin gesitli otlariyla, zeytinyagiyla,
sarabiyla one ciktig1 goriilmektedir. Klazomenai Antik Zeytinyag Isligi'nin Urla’da olmasi, antik dénemde
zeytinyag1 ve sarap tasimaciliginda kullanilan Kiklat kayiklarinin Urla tersanesinde yapiliyor olmasi ve kurulan
Kostem Zeytinyag1 Miizesi Yarimada ve Izmir gastronomisine tarihsel cazibe unsurlar1 katmaktadir. Sarabin bu
topraklardaki yiizyillar evvelden gelen tarihi hakimiyeti ve sofistike durusuna ragmen, izmir’in raki tutkusundan ve
raki mezelerinden vazgegmeyecegini Izmir sehir merkezinde deniz kiyisinda ve Kordon Boyundaki bahk
restoranlarinda hem yerli halkin hem Tiirk turistlerin masalarmin bas taci oldugunu ancak Urla Yarimadasi’na
yaklastigimizda sarabin daha ¢ok anlam kazandig tespit edilmistir. Gastronomi kapsaminda tanitim faaliyetlerinin
gerceklestirilmesinin ve fuarlara katilimin 6ncelikle tirlin yaratimi ve gelisimi agamalarinin tamamlamasindan sonra

gerceklestirilmesi &nem arz etmektedir. EK olarak farkli iilkelerde Izmir mutfaginin tanitilmasi yoniindeki
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eksikliklerin giderilmesi saglanmalidir. izmir’in birgok semtinde tarihi degeri olup birka¢ kusaktir devam eden
sembolik lezzet duraklarmin brosiir veya akilli telefon uygulamalar1 araciligiyla kolay erisilebilir hale getirilmesi
ve yerel mutfaga yonelik bir gastronomi ve kiiltiir merkezinin kurulmasinin da izmir gastronomi turizmine ivme
kazandiracag diisiiniilmektedir. Izmir ve Yarimada turizmi kapsanminda katilimcilar tarafindan en sik tekrarlanan
sorunlardan bir tanesi bolge gastronomisinin tanitim eksikligi olarak dikkat ¢ekmektedir. Oldukca genis bir
kullanic1 kitlesine sahip internet ve sosyal medya uygulamalari iizerinden yapilan paylasimlar hem gastronomi
ireticileri hem de tiiketicileri i¢in rekabet arttirici bir giice sahiptir. Bu anlamda Izmir gastronomisinin tanitiminda
sosyal medya kullanimi gastronomi alt yapisi olan bloggerlar veya elestirmenlerle yapilmasi geregi ortaya
cikmaktadir. Aksi takdirde konu hakkinda belli bir egitim ve uzmanhgi olmayan kisilerce yapilan elestirilerle
gastronominin gelismesinin beklenmemesi gerektigi katilimcilar tarafindan 6zellikle vurgulanmstir. Katilimcilar
ayrica Izmir gastronomisinin uluslararas1 bilinirliginin arttirilmasi amaciyla yabanci seflerin, kanaat énderlerinin,
yemek yazarlari, yabanct medya mensuplari, acenta ve bloggerlarin da diizenlenecek festival ve dzel turlara davet
edilmesi gerektigi iizerinde durmuslardir. Katilime1 5 farkl iilkelerde turizm ofisi islevinde izmir mutfagim temsil
eden restoranlar agilmasinin Izmir gastronomisinin uluslararasi tanitimia katkisinin biiyiik olacagma dair gériis

dile getirmistir.
SONUC

Sehir hayatinin hiz1 i¢erisinde tiiketim aliskanliklar1 degisen ve hizli yemek yeme aliskanligina kapilan insanlar
icin ev yemekleri 6zlenen yemeklere; esnaf lokantalar1 da aranan lokantalara donmektedir. Son yillarda internetin
ve sosyal medyanin giicli sayesinde hizla yayilan saglikli yemek tliketimine yonelik farkindaligin etkisiyle
tiiketicilerin de gastronomiye olan ilgisi artis gostermistir. Yoresellesmenin tiim diinyada daha ¢ok ilgi ¢ektigi bir
donemde Izmir destinasyonu da kent kiiltiirii ¢evresindeki tarimsal, kiiltiirel ve tarihsel kaynak zenginlikleriyle
birlestirerek giiclinii arttirma ve fark yaratma arayisina girmektedir. Bu anlamda bazi restoranlar da
bolgesellestirmenin 6nemini fark ederek lokal iirlinler ve ydresel yiyecek ve icecekler {izerinden hizmet verme
cabasi icine girmektedir. Yeni nesil geng seflerin 6zellikle bu farkindalikla yeni lezzetler olusturmaya ¢alistig, stil
sahibi modern restoran ve kafelerin arttig1, hizli yemek yeme konseptindeki restoranlarin dahi meniilerinde yaratict

yaklagimlarla yoresel ya da saglikli atistirmaliklarin yer almaya basladig1 goriilmektedir.

Diinyadaki basarili gastronomi turizmi destinasyonlarma bakildiginda bu basarmmin dayanisma ic¢inde, birlikte ve
istikrarli bir sekilde hareket etmekten kaynaklandigi, hem kurumsal hem bireysel olarak bu dayanisma ve
ortakliklarin tiim projelerde saglanmasi gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi turizminin turizm gelirlerine
olan pozitif etkisi disiiniildiiglinde destinasyon agisindan kagirilmamasi gereken bir firsat yarattigi gériilmektedir.
Gastronomi konusunda uzman katilimcilarla yapilan gériismeler neticesinde izmir, cevresi ve Yarimada
destinasyonunun gastronomik kimligini de sekillendiren cografi tescil kazanmig ve markalagmig {iriinlerin,
yemeklerin lezzeti, ¢esitliligi ve tiim bu kiiltiirel birikimi yansitan yerel restoranlarinin {iretici pazarlari, gastronomi
festivalleri, gastronomi turlar1 ve gastronomi miizeleri ile birlikte seyahat motivasyonu yaratan ve yaratabilecek

cazibe unsurlar1 oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir.
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Izmir ve Yarimada’nin sahip oldugu mutfak kiiltiirii aracilifiyla anlatabilecegi bircok hikayesi oldugu yapilan
nitel arastirmanin en can alict sonuglarindan biridir. Izmir ve Yarimada’nin gastronomisi, cografi ve tarihi diger
unsurlarla birlestirildiginde, Izmir’in {iriin cesitlendirmesine gastronomi turizmi eklendiginde turizm gelirleri
artmakta boOylece bdolgenin hem yerel ekonomiye hem ulusal ekonomiye katkisinin daha fazla olmasi
saglanmaktadir. Izmir gastronomisinin, Izmir turizmi icerisinde ana turistik iiriin g¢esitlerinden biri olarak
konumlandirilabilmesi igin bazi gelisme noktalar1 ortaya gikmaktadir. Diger bir nokta tarihi degeri olan Izmir
lokantalarmin stirdiirilebilirliginin saglanmasi olmaktadir. Kemeralti’ndaki gibi benzer sekilde Alsancak, Esrefpasa
veya diger semtlerdeki lokantalarm ve gastronomik degeri olan iirlinleri satan isletmelerin de korunmasi

siirdiiriilebirlilik acisindan 6nemli bir unsurdur.

Medeniyetlerin besigi Anadolu’nun her bolgesinde iklim, cografya, yasam bigimi, kiiltiir ve mutfak kiltiiri
birbirinden farklilik gdstermektedir. Bu farkliliklardan dogan cesitlilik ve zenginlik korundugu takdirde hem
gelecek kusaklar hem yabanci turistler igin deneyimlenebilecek degerler korunabilecektir. Bunun igin de yoresel
lezzetleri olusturan tarimsal alanlar korunmali, tarim sektorii desteklenmeli, yemek regeteleri kayit altina alinmali
ve geleneksel yapilis yontemleriyle birlikte ulusal ve uluslararasi platformlarda tanitimi yapilmalidir. Tarihi ve
kiiltiirel degerlerimizin korunmasi ve gelistirilmesi siirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi ag¢isindan 6nem arz

etmektedir.
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Extensive Summary

The wealthy history, cultural heritage, ethnic diversity, and social background are significant resources for the
development of various types of tourism as well as for the gastronomy tourism. According to Hjalager and
Corigliano (2000) gastronomy tourist is regarded as a type of cultural tourist. In this sense, Izmir and its
surrounding offers distinctive food and beverage products that differentiates itself from other regions in Turkey and
abroad. Since destinations have realized the value culinary creates, it’s been extensively used as a marketing
strategy in branding and promoting destinations. In fact, gastronomy is the basis of all types of tourism being a vital
component of all types of tourism. Gastronomy is about variety of local food and drinks that are exclusive
differentiation elements for tourism which includes specifically gastronomy festivals, gastronomy tours and visits
to production plants (Smiths and Xiao, 2008). Today, internet with travel and food blogs, provision of local
cuisines’ recipes with photographs or videos on social media and websites that are run either professionally or non-
professionally is a valuable source for gastronomy tourists that motivate them to travel to destinations. Mclintosh et
al. (1995) and Fields (2002) explain the motives of gastronomy tourists as physical, cultural, social status and

prestige.

In this study, gastronomic travel motivation factors of Izmir and surrounding destination are examined through
five elements namely gastronomic identity of the destination, gastronomy festivals, tours and museums, and
producer markets. Gastronomic identity is formed by the gastronomic cultural elements of a destination such as
traditional foods, geographical indications and marked products, local tastes and local concept restaurants. Those
gastronomic identity elements especially come into prominence in international festivals and contests, food and
drinks symbolizing the local cuisine. Gastronomy festivals are significant with the demand they create for the
destination, reinforcement they provide for the rural economy and contribution to sustainability of agricultural
resources. On the other hand, gastronomy tours involve cultural travels that enable studying the history of
traditional cuisine, observing or participating in the preparation and production processes, and tasting (Hjalager,
2003). Gastronomy museums can be either focused on whole traditional cuisine of the destination or a single food
or drink mostly located near a field or a production area. Producer markets are places that the producer and the
individual buyer meet directly. They are also very attractive for gastronomy tourists in terms of getting information

about the way local products are grown or produced (Mitchell and Hall, 2003). Consequently, this study
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investigates the gastronomic elements of the destination Izmir and the extent to which gastronomy tourism is
evolved and can be further developed.

This study involved conducting semi-structured interviews with 16 experts in gastronomy of Izmir in regard of
qualitative research. This type of research was adapted because face-to-face interviews allow the research to
analyze the subject more deeply as the participants could express their own opinions and remarks freely. The study
revealed that gastronomic identity of lzmir is a combination of respective cuisines such as Levantine, Sephardic,
Anatolian and Greek cuisines. Some of this wealthy, healthy and variety of food and drinks are defined as mainly
street food, olive oil, dishes made with specific vegetables, fish and wine. Gastronomy festivals are also essential in
Izmir such as International Urla Artichoke Festival which assits the promotion of the destination Urla as well as
growth of agricultural products. Gastronomy tours in Izmir involves especially authentic restaurants of Kemeralt1
combined with culture and history. In addition, Urla vineyard path is a promising project with so many potentials
that could be attractive for tourists. Gastronomy museums are not common in Izmir but Késtem Olive Oil Museum
in construction is planned to be an appealing attraction. Local producer markets like in Tire, Seferihisar Sigacik and

Urla offers variety of local food and drinks that are handmade.

Strategies that are to be followed by the practitioners are also identified in view of the participants and the
findings involve many suggestions in terms of development and promotion of gastronomy tourism in Izmir region.
Participants of the research have focused on the diverse food like Boyoz and stuffed mussels, and drinks like Siibye
unique to Izmir. They have also stressed the hygiene and quality issues that must be attained at restaurants and
other type of food and beverage establishments as well as the need for enhancement of standards not only for the
restaurants but also for the food and beverage personell including chefs and waiters. According to the participants,
gastronomy festivals already present in Izmir are to be improved in terms of quality like Alagat1 Herb Festival that
offers varied food made from herbs grown in Cesme. On the other hand, places with unique flavors may also aim to
organize such festivals or Izmir region may plan a festival that combines all flavors in Izmir with its surrounding.
Participants suggested new paths that could be appealing for gastronomy tourists such as Antique Olive Tree Path
or Aegean Herb Path. In addition, they mentioned the importance of museums such as wine museum and olive oil
museum in gastronomy tourism that could also lead to the creation of a city archive. The findings also reveal that
local producer markets have a significant role in expansion of tourism to micro-destinations while enabling the

economic development through agricultural production and local restaurants.

Finally, as well-known gastronomy cities owe their success to professional management of gastronomy pull
factors in harmony with all stakeholders, authorities in Izmir should also manage it professionally. When izmir
could develop gastronomy and necessary strategies to promote it, then gastronomy could also be a landmark for
Izmir. Besides preservation of Izmir’s gastronomic culture is utmost important in sustaining its values. Therefore,
recipes that belong to the ancestors should be collected and archived, agricultural fields should be preserved and

agricultural production should be supported.
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