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Anahtar Kelimeler 0z

Michelin Rehberi, Bu caligmanm amaci, {zmir’deki Michelin rehberine girmis restoranlarin analiz edilerek Michelin’in
destinasyon gastronomi turizmine etkilerinin izmir ili drnegi ile incelenmesidir. izmir’de yer alan ve
Michelin rehberine girmis olan restoranlarin sefleri ve isletmeciligini yapan kisiler, Izmir’deki turizm
Izmir sektorii ile iliskili kurum ve kuruluslardaki yetkili kisiler bu c¢alismanin evrenini olusturmaktadir.
Caligmanin gegerliligi i¢in tamamma ulagmak amaclanmistir ve yar1 yapilandirilmis sorular yoneltilerek
yiiz yiize miilakatlar gergeklestirilmistir. Miilakatlar sonucunda elde edilen veriler igerik analizi yontemi ile
Jel Siniflama Kodu analiz edilmistir. Bulgular, Michelin rehberinde yer almanin isletmelere ve Izmir’in genel gastronomik
L83. Z32. M31 tanmirligma olumlu etkiler sagladigini gostermektedir. Katilimeilarm biiyiik bir kismi, rehberin diinyadaki
' ' en prestijli restoran odiillendirme sistemi oldugunu belirtmis; bu sistemin tanitim, turist ¢ekiciligi, marka
o itibar1 ve ekonomik katkilar agisindan 6nemli avantajlar sagladigini vurgulamistir. Katilimcilar, rehbere
Makale Tiirii dahil olmanin ardindan restoranlara olan ilginin arttigini, bilingli ve yiiksek gelirli turist profilinin agir
Aragtirma Makalesi bastigini, ekip motivasyonunda“ yiikselme yasandigini ve yerel turizm hareketliliginde gozle goriiliir bir
artis oldugunu ifade etmistir. Ote yandan bazi katilimcilar, artan beklentiler nedeniyle olusan baski ve
maliyet yonetimi gibi dezavantajlara da dikkat ¢ekmistir. Izmir’in gastronomi turizmini daha ileriye
tasimak i¢in fuar katilimlari, sosyal medya tanitimlari, yerel tretici i birlikleri, gastronomi rotalan ve
disiplinler arasi tanitim ajanslar1 onerilmistir. Akademik olarak ise gastronomi boliimleri ile sektor arasinda
koprii kurulmasi, uzun vadeli etkilere odaklanan calismalar yapilmasi ve diger destinasyonlarda benzer
arastirmalarm siirdiiriilmesi 6nerilmistir. Caligmadan ¢ikartilan genel sonug, Michelin rehberinde yer
almamn Izmir’in gastronomi turizmine tanitim, kiiltiirel aktarim, ekonomik deger yaratimi ve
uluslararasilasma boyutlarinda 6nemli bir potansiyel sagladigi yoniindedir.

Gastronomi Turizmi,

Keywords Abstract
Michelin Guide, The aim of this study is to analyse the restaurants in lzmir that are included in the Michelin guide and
Gastronomy Tourism, to examine the effects of Michelin on destination gastronomy tourism with the example of Izmir

province. The population of this study consists of the chefs and managers of the restaurants in Izmir,
which are included in the Michelin guide, and the authorised persons in the institutions and
organisations related to the tourism sector in Izmir. For the validity of the study, it was aimed to reach
all of them and face-to-face interviews were conducted by asking semi-structured questions. The data
obtained from the interviews were analysed by content analysis method. The findings indicate that

Izmir

Jel Classification Code(s)

L83, 232, M31 inclusion in the Michelin Guide has positive effects on the businesses and on the overall gastronomic
recognition of Izmir. The majority of participants defined the guide as the most prestigious restaurant
Article Type rating system in the world and emphasized that it provides significant advantages in terms of

promotion, attracting tourists, brand reputation, and economic contributions. Participants stated that
following their inclusion in the guide, interest in their restaurants increased, the profile of tourists
shifted toward more conscious and higher-income visitors, team motivation improved, and local
tourism activity visibly increased. On the other hand, some participants pointed out disadvantages
such as heightened expectations, increased pressure, and cost management challenges. In order to
further advance Tzmir’s gastronomy tourism, participation in international fairs, enhanced social media
promotion, collaborations with local producers, the development of gastronomic routes, and
interdisciplinary promotional agencies have been suggested. From an academic perspective, it is
recommended to establish stronger connections between gastronomy departments and the sector, to
conduct studies focusing on long-term impacts, and to replicate similar research in other destinations.
The overall conclusion drawn from the study is that being featured in the Michelin Guide offers
significant potential for Izmir’s gastronomy tourism in terms of promotion, cultural transmission,
economic value creation, and internationalization.
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GIRIS

Beslenme, insanoglunun en temel ihtiyaglarindan birisidir. Bu fizyolojik ihtiya¢ insanligin her doneminde farkli
yontemlerle, farkli sekillerde karsilanmistir. Atesin bulunmasi ile baglayan ve ates lizerinde yapilan yemekler gibi
farkl tekniklerin bulunmasi, zamanla ¢esitli bir¢ok arag-gerecin yapilmasi gastronominin gelismesini ve diinyadaki
farkl1 bircok yemek kiiltiiriiniin olusmasim saglamustir (Tiirkoglu ve Akoglan Kozak, 2015). Ik restoranlarin agilmast,
insanlarin yasam tarzlarinin degigmesi ve zamanla refah seviyelerinin artip imkanlarin kolaylasmaya baglamasi gibi
durumlar insanlarin yeni seyler deneyimleme istegini ve hem gastronomi hem de turizme olan ilgiyi arttirmaya
baglamistir (Durlu Ozkaya, vd., 2021). Turizmin, bir iilkenin kalkinmasinda 6nemli bir rolii vardir. Gastronomi
turizmini gelistirmek i¢in {ilkeler destinasyonlar1 ve yoresel mutfak kiiltiirleri ile ilgili birtakim ¢aligmalar yaparlar. Bir
iilkenin ya da bdlgenin mutfak kiiltlirli turistler i¢in ¢ekicilik unsurudur. Bu sebeple destinasyonlar, sahip olduklar

mutfak kiiltiirlerini ve gastronomik iriinlerini turizm alaninda bir gii¢ olarak kullanmaktadirlar (Bucak ve Araci,
2013).

Gastronomi rehberleri, icerikleriyle gastronomi turizmine yol gdstermek amaciyla gorsel, isitsel ve basili
kaynaklar araciligi ile bilgi veren rehberlerdir. Yiyecek icecek isletmelerini siirekli bir rekabet haline sokan
gastronomi rehberleri, yapmis olduklart degerlendirme ve derecelendirmeleri sadece ilan etmek ile kalmazlar. Bu
rehberler her sene degerlendirmis olduklari isletmelere giderek denetleme yaparlar. Bu denetlemelerde isletmeler daha
yiiksek bir derece ile odiillendirilebilir ancak derece ve verilen odiiller geri alinabilir ya da seviyesi diisiiriilebilir
(Bucak ve Yigit, 2019).

Michelin rehberi odiilleri, 2022 yilinda Istanbul ile baslayarak ardindan 2023 yilinda izmir ve Bodrum da
rehbere dahil edilmistir. 2024 yilinda ise Istanbul, izmir ve Mugla olarak 3 sehirde ddiiller dagitilmistir ve Tiirkiye’nin
Michelin rehberine girme seriiveni bu sekilde baslamistir (Michelin, 2023). Gastronomi turizminin, yoresel ve iilke
mutfaklarinin bilinirliginin artmasi agisindan biiyiik bir 6nemi oldugu diisiiniilmektedir. Ancak Tiirkiye’nin Michelin
rehberine yeni dahil olmasi ve heniiz sadece 3 yerde verilmeye baslanmasi sebebiyle Tiirkiye’deki gastronomi
turizmine olan etkileri heniiz bilinmemektedir. Bu ¢aligmanin amaci gastronomi turizmine yol gosteren gastronomi
rehberlerinden olan Michelin rehberine Tiirkiye’nin dahil olmasinin ardindan Izmir’in de rehbere dahil edilmesiyle
birlikte Michelin rehberinin izmir’in gastronomi turizminin tanitimini nasil etkilediginin arastirilmasidir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Michelin Rehberi

Michelin Rehberi, diinya ¢apindaki en nitelikli olan restoranlari, kimligini gizleyerek giden denetgilerle birlikte
denetleyen ve yildiz sistemi gibi birtakim kategorilerde 6diillendiren bir restoran rehberidir (Uguzluoglu, 2021). Bu
rehber Avrupa’da Michelin Rouge (Kirmiz1 Rehber) olarak bilinmektedir (Johnson vd., 2005). 1900 yilinda bir lastik
sirketi olan Michelin Lastik Sirketi, ilk Michelin Rehberini Fransa’da miisterilerine el kitab1 olarak iicretsiz bir sekilde
dagitmistir. Rehber, sirketin merkezi ile fabrikanin oldugu yerde yani Clermont Ferrand'da, kirmizi bir kapagi olan ve
cep boyutunda bir kitap olarak basilmistir (Olson, 2010). Miisterilerin yolculuklarina yardimci olarak arag ve arag
lastigi satiglarinin arttirilmasi amaciyla siiriiciiler i¢in faydal1 bilgilerin yer aldigi ufak bir rehber olarak hazirlanmistir.
Icerisinde yol haritalar1, lastik degistirme, benzin istasyonlarmin yaninda yemek yiyebilecekleri ve
konaklayabilecekleri giizel yerlerin listesi de yer almigtir (Michelin, 2023). Baslangicta teknik bir rehber olarak
c¢ikarilan Michelin Rehberi, hizli bir sekilde turizm ve gastronomi rehberine doniigmeye baslamistir. Michelin Rehberi,
restoran se¢imini kolaylastirmay1 hedeflemektedir (Fusté-Forné ve Noguer-Junca, 2023). Bu yeni rehberde ilk olarak
Paris'te yer alan otellerin listesi ve belirli kategorilere gore secilmis restoranlara yer verilmistir. Rehberin restoran
kismina olan ilgi ve taleplerin arttigini goren Michelin kardesler, restoranlari kimligini gizleyerek incelemeye
gitmeleri amaciyla anonim ekiplerini, hatta mevcut donemde restoran miifettigleri seklinde s6z ettigimiz kisileri bu
amag i¢in gorevlendirmistir. Rehber 1926 tarihinde, yiiksek kaliteli restoranlara yildizlar vererek odiillendirmeye
baglayarak ilk asamada sadece tek bir yildizla derecelendirmis, bes yilin ardindan sifir, bir, iki ve {i¢ yildiz
derecelendirme sistemine gegilerek 1936 yilinda yildizli siralama kriterlerini yayinlamiglardir (Michelin, 2023).

Michelin Yildizi, bir restoranin alabilecegi en saygin 6diil ve en giivenilir isaret olarak kabul edilmistir (Chiang
ve Guo, 2021). Bir restorana Michelin Yildiz1 verildikten sonra miisteri sayis1 ve restorani ziyaret etmek isteyen kisi
sayist onemli Olglide artmaktadir. Bu da rezervasyon yaptirmayi zorlastiran bir durumdur. Boylelikle dogal olarak
tiikketicilerde daha yiiksek standart beklentisi gelismeye baslamaktadir (Chiang ve Guo, 2021). Michelin yildizl
restoranlarda sunulan yemeklerin kalitesi, sunum sekli ve hizmet standartlar1 diger restoran isletmelerine gére daha
yiiksek oldugundan, fiyatlarin bu restoranlarin meniilerinde daha yiiksek seviyelerde olmasi da dogal bir sonugtur
(Statman, 2014).
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2.1.1. Michelin Odiilleri
Michelin Rehberi’nin sadece Michelin yildizi derecelendirme sistemi yoktur. Onun disinda yesil michelin, bib
gourmand, tavsiye edilen restoran, oteller veya konaklama yerleri, restoran konfor ve kalitesi, icecek kategorileri de bu
rehberin icerisinde yer alan kategorilerdir (Michelin, 2023).

Michelin Yildiz

Michelin Yildiz1 olaganiistii yemekler sunan restoranlara verilir. Michelin yildiz1 yillik verilen bir 6diildiir.
Denetgiler her sene hem yeni yildizlar ararlar hem de konuklara ayni standartta yemeklerin sunuluyor oldugundan
emin olmak amaciyla yildizli restoranlar: yillik olarak yeniden degerlendirirler. Michelin yildiz1 verilirken her yerde 5
kriteri dikkate alarak degerlendirme yapilir. Kriterler sunlardir (Michelin, 2023);

+ Kullanilan malzemelerin kalite seviyesi,

* Lezzetlerin birbiri ile uyumlulugu,

* Pisirme tekniklerine hakim olunmasi,

* Sefin kisiliginin tabaklara yansimasi,

 Miifettis ziyaretlerindeki tutarlilik seklinde ifade edilebilir.

Michelin rehberinin verdigi yildiz sistemine dayali édiiller asagidaki gibidir (Michelin, 2023);
1 Michelin Yildizi: Kaliteli meniisii olan, kendi alaninda ¢ok kaliteli bir restoran,

2 Michelin Yildizi: Mitkemmel ve ilham veren yemeklere sahip, rotay1 degistirmek i¢in deger,

3 Michelin Yildizi: Meslegin zirvesinde olan, olaganiistii bir mutfaga sahip, 6zel olarak yolculuk yapmaya deger
restoranlari ifade etmektedir.

Yesil Michelin

Yesil Yildiz da Michelin Yildiz1 gibi her yil yenilenen bir ddiildiir. Siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik cesur,
duyarli ve kararli yaklasimlar1 nedeniyle fark yaratan restoranlara verilir. Temelinde eko-sorumluluk olan bir yemek
deneyimi sunan bu mekanlar, sadece lezzetli degil aym1 zamanda duyarli alternatif bir gastronomi vizyonu
tasarlamalari ile rol model konumundadirlar. Miifettisler, siirdiiriilebilir gastronomiye giiglii bir baglilik gosteren bir
kurulusun cevreye duyarli tiim girisimlerini inceler. Ornegin kullandiklar1 iiriinlerin menseinin bilincinde
olmalarindan, mevsimsellige, atiklarin veya restoran kaynaklarinin yonetimine ve hatta personelin miisterilerinin
dikkatini isletmenin siirdiiriilebilir yaklasimina ¢cekme becerisine kadar pek ¢cok konuyu incelerler (Michelin, 2023).

Bib Gourmand

Michelin Rehberi her fiyat araliginda, her duruma uygun ve herkes igin bir secenck sunmay1 amaglamaktadir.
Giizel yemekleri yiiksek fiyatlara yemek zorunlulugunun olmadigini anlatan bu ddiil, “Makul fiyata eksiksiz bir
yemek deneyimi sunan, paranin karsiligini en iyi veren restoran” anlamina gelir. Bu restoranlarin ortak noktasi bilinen
ve yemesi kolay olan daha basit pisirme tarzinin kullanilmasidir (Michelin, 2023).

Tavsiye Edilen Restoran

Bib Gourmand ya da Michelin Yildiz1 seviyelerine ulasmamislardir ancak kaliteli yemek ve hizmet sunan
restoranlardir (Michelin, 2023).

Oteller veya Konaklama Yerleri

Michelin Rehberi, oteller i¢in de oldukc¢a rahat, rahat, ¢cok rahat, birinci sinif konfor ve geleneksel tarzda liiks
olarak bes kategoride 6diil vermektedir (Michelin, 2023).

Icecek Kategorileri

Miikemmel sarap listesine sahip isletmeler icin “dikkate deger sarap”, ilging kokteyl listesi ve ilging bira listesi
olarak ii¢ kategorisi bulunan bir degerlendirmedir (Michelin, 2023).

Restoran Konfor ve Kalitesi

Restoranlarin konforunu degerlendiren bir kategoridir. Oteller i¢in hazirlanan kategori ile benzerlik gosterir.
Oldukga rahat, rahat, ¢ok rahat, birinci sinif konfor ve liiks olarak bes derecesi bulunmaktadir (Michelin, 2023).

2.1.2. izmir ve Michelin

Michelin Rehberine ilk kez 2022 yilinda Istanbul’un 2023 Michelin segkisine girmesiyle birlikte Tiirkiye rehberde yer
almaya baglamugtir. 2022 yilinda Istanbul’da bulunan 5 restoran Michelin Yildiz1 ile ddiillendirilmistir. Bunlardan
Araka, Mikla, Neolokal ve Nicole 1 yildizla ddiillendirilirken, TURK Fatih Tutak 2 yildizla &dillendirilmistir.
Tiirkiye’deki restoranlarin bu prestijli 6diile sahip olmalar1 iilke imajina ve gastronomi turizmine ciddi bir fayda
saglamaktadir (Yazic1-Ayyildiz ve Kuday, 2023). Bunun ardindan istanbul’un yanina izmir ve Bodrum da eklenmistir

ve 9 Kasim 2023 tarihinde Istanbul’da yapilan torenle birlikte iki destinasyon daha Michelin Rehberi’ne 2024 seckisi
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ile dahil olmustur (Michelin, 2023). 5 Aralik 2024 tarihinde gergeklestirilen térende, 2025 seckisine 3 sehirden de yeni
odiiller eklenmistir. Tablo.1’de Michelin Guide 2024 sec¢kisinde ve Tablo.2’de ise Michelin Guide 2025 sec¢kisinde
listeye giren Izmir’deki restoranlar ve aldiklar1 ddiiller derlenmistir.

Tablo 1: Michelin Guide 2024 izmir Restoranlari

1YILDIZ BIB GOURMAND | TAVSIYE EDIiLEN YESIL YILDIZ
Vino Locale Tavaci Recep Usta Isabey Bagevi Vino Locale
Teruar Urla LA Mahzen Ristorante Pizzeria HIC Lokanta
Venedik
OD Urla Adil Miiftiioglu Levan OD Urla
Aysa Bognak Amavi
Borekgisi
Begendik Abi SOTA Alagati
HIC Lokanta Kasap Fuat

Kaynak: (Michelin, 2023)

Michelin Guide 2024 seckisinde Izmir’de yer alan ii¢ restoran yesil yildiz, alt1 restoran tavsiye edilen, alti
restoran bib gourmand ve 3 restoran 1 Michelin yildiz1 ile ddiillendirilmistir; iki ve ii¢ Michelin yildiz1 6diiliinii
kazanan restoran olmamustir.

Tablo 2: Michelin Guide 2025 izmir Restoranlari

1YILDIZ BIB GOURMAND TAVSIYE EDIiLEN YESIL YILDIZ
Narimor Asma Yapragi Kasap Fuat Cesme Asma Yapragi
Aslinda Meyhane Ortaya Alagati
Scappi

Hus Sarapgilik

Gula Urla

Birinci Kordon Balik
Restoran

Kaynak: (Michelin, 2024)

Michelin Guide 2025 seckisinde Izmir’de yer alan 1 restoran 1 Michelin yildizi, 2 restoran bib gourmand, 6
restoran tavsiye edilen ve 1 restoran ise yesil yildiz ile odiillendirilmistir. 2024 seckisinde yer alan restoranlar
odiillerini korumustur. Bylelikle Izmir’de toplamda 4 adet 1 Michelin yildizli restoran, 8 adet bib gourmand, 12 adet
tavsiye edilen ve 4 adet yesil yildiz kazanan restoran olmustur.

2.2. Gastronomi Turizmi

“Gastronomi” sozciigii, Yunanca olan “gastro” (mide) ile “nomos” (kanun) kelimelerinin birlesiminden meydana
gelmesi dolayisiyla, yeme-igmeyle ilgili kurallar1 veya normlar ifade etmektedir (Santich, 2004). Gastronomi, “tiim
yiyecek- icecek maddelerinin kiiltiirle arasindaki baglantiyr ve iyi yemek yeme sanatini inceleyen bir disiplindir”

seklinde de tanimlanabilmektedir (Durlu Ozkaya, vd., 2021).

Gastronomi turizmi, 6ncesinde bilinen fakat deneyimlenmemis ya da deneyimlenmis olunsa bile ayn1 deneyimi
bir daha yasama gayesiyle, turistlerde motivasyon meydana getiren yiyecek veya icecekleri tatmak, iiretilme
asamalarma dahil olmak ve yer aldiklar1 bolgeye ziyarette bulunmak amaci ile yolculuga tesvik eden 6nemli bir
olgudur (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Gastronomi turizmi, bir¢ok farkli gastronomi unsuruna sahip olan bir
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bolgedeki gida tlretimi yapilan yerleri, gastronomi konulu festivalleri, gida ile ilgili fuarlar1 gibi organizasyonlara
katilip yerel {iiretici pazarlarim1 deneyimleme, gastronomi ile ilgili yapilan gosterileri izleme, ¢esitli yiyecek ve
icecekleri tatma ve benzeri gastronomi ile ilgili kiiltiirel veya deneyimsel gayeler ile gerceklestirilen seyahatlerdir
(par, 2021).

Ellis ve digerleri (2018) gastronomi turizmi kavramii 5 tema ile kavramsallastirmistir. Bu temalar kiiltiir,
motivasyon, 0zglinliik, yonetim ve pazarlama ve destinasyon yonelimidir. Gastronomi turizminde yemek sadece bir
ihtiyag degil; ayn1 zamanda bir seyahat motivasyonudur (Cordova-Buiza vd., 2021). Fields (2002), bu motivasyon
faktorlerini fiziksel, kiiltiirel, kisileraras1 ve statii ve prestij olmak iizere dérde ayirmistir. Fiziksel motivasyon, yemek
yemenin seyahat esnasinda temel bir ihtiya¢ ve fiziksel bir eylem olmasinin yani sira, duyular1 harekete gecirme ve
haz alma istegiyle de iliskilidir. Kiiltiirel motivasyon, turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonun kiiltiiriinii ve yasam
seklini anlamak i¢in o destinasyonun mutfak kiiltiiriinii, yerel lezzetlerini deneyimleyerek O0grenmek istemesi ile
ilgilidir. Kisilerarasi motivasyonlar, yemegin bir sosyallesme araci olarak kullanilmasi, bireylerin sosyal iligkiler
kurma ihtiyaci ile iliskilidir. Statli ve prestij motivasyonu ise turistlerin yagamis olduklar1 gastronomi deneyimlerinin
onlara prestij saglayacagini diisiinmeleri ve bu deneyimlerini bagkalar ile paylasma istekleri ile iligkilendirilmektedir
(Fields, 2002). Gastronomi, bir destinasyonun kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasi olarak goériilmektedir (Cordova-Buiza
vd., 2021). Ciinkii yemek, bir destinasyonun koklerinin sembolii, o yerin kiiltiirel ve tarihi mirasinin énemli bir
unsurudur. Bu baglamda bolgeye 6zgli yemekler, destinasyon igin yemek araciligiyla kurulan kiiltiirel bir kimligin
olusmasini ve turist agisindan farklilik deneyimi sunmasini saglamasiyla 6zgiinlilk kavramu ile iligkilendirilmektedir
(Ellis vd., 2018). Destinasyon pazarlamasinda da énemli bir yeri olan gastronomi, destinasyon imaj1 ve tanitiminda
bolgenin mutfak kiiltiiriiniin kullanilmasinin kirsal ve bolgesel kalkinma igin gii¢lii bir arac¢ olarak ortaya ¢iktigini
gostermektedir (Ellis vd., 2018; Okumus vd., 2007). Destinasyon yonelimi yukarida bahsedilmis olan, motivasyonlar,
gastronomi ve kiiltiirle bagdasmaktadir. Bu sebeple gastronomi, destinasyonun imajinda énemli bir role sahiptir ve
kiiltiirel] mirasiyla dogrudan baglantili olarak turist deneyimlerinin 6nemli bir parcasidir (Ellis vd., 2018). Tiim bu
niteliklerine ek olarak, gastronomi turizmi giiniin her saatinde, her tiirlii hava kosulunda ve mevsimsel bir sinirlama
olmaksizin yapilabilmesiyle diger turizm tiirlerinden farklilasmakta ve dort mevsim turist g¢ekebilmesine olanak
tanimaktadir (Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2005; ibis, 2020).

2.2.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi turizmi, farkli kiiltiirler tamimak ve farkli lezzetler deneyimlemek amaciyla turistik seyahate g¢ikan
bireyleri bir araya getiren bir alandir (Bilge, vd., 2021). Gastronomi turizmi, bulundugu bélgeye ait yemeklerin
sunulabilmesini saglayarak, turistlerin seyahat deneyimlerinin kalitesini arttirmakta, ¢ekicilik unsuru olma baglaminda
destinasyonun siirdiiriilebilir gelisimi ile ekonomik kalkinmaya destek olarak yerel ekonomiyi canlandirmaktadir.
Destinasyonun mutfak kiiltiiriiniin ¢esitliligi, o destinasyona seyahatte bulunan turistlerin, tekrar gérmek ve ziyarette
bulunmak istemelerini saglamasi1 bakimindan o6nemlidir (Kargiglioglu ve Kabacik, 2017; Koktirk, 2023).
Gastronomik olarak kokli bir kiiltiirii ve gegmisi olan destinasyonlar, gastronomi turizmiyle birlikte bir fark
yaratmakta ve bulunduklarin iilkenin de iizerinde bir taninirli§a sahip olabilmektedirler.

Giiniimiizde turistler, farkli deneyimler yasamak istemektedirler. Bu sebeple destinasyonlar turistlerin ilgisini
cekmek ve marka imaji olusturmak icin tanitim caligmalarmma bodlgenin gastronomik zenginligini de ekleyerek
gastronomi turizmine ve bolgenin kalkinmasina katki saglamaktadir (Hazarhun ve Tepeci, 2018). Gastronomi turizmi
son yillar igerisinde alternatif turizm cesitleri arasinda ¢ekim giiciiyle dikkat ¢ekerek hem yurt i¢inde hem de yurt
disinda turistler tarafindan yogun talep gdren bir turizm c¢esidi haline gelmistir. Gastronomi turizminin sagladigi
imkanlara bakildiginda, yerel yemeklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve kayit alina alinarak korunmasi ile bolge
gastronomisi ve kiiltliriiniin siirdiiriilebilirligini saglamasi soylenebilmektedir (Akgoz, 2023).

2.2.2. Izmir Gastronomisi ve Gastronomi Turizmi

Tiirkiye, tarih boyunca farkli pek ¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmistir ve bu durum her bir kentinin kendine 6zgii farkl
mutfak kiiltiirlerinin olugmasini saglamistir. Izmir'in kendine &zgii zengin bir mutfak kiiltiirii vardir. izmir ve
cevresinde yasayan Tiirkler, Izmirli Rumlar, Levantenler, Sefaradlar, Bat1 Trakya ve adalarindan miibadele déneminde
gelenler, Makedonlar, Bosnaklar, Arnavutlar, Afrika kokenli Araplar bu kiltiiriin ¢esitliligini olugturmustur. Bu
durum Izmir ilini gastronomi turizmi bakimmdan énemli bir destinasyon haline getirmektedir (Karsli ve Candemir,
2023; Izmir Il Kiiltir ve Turizm Midiirliigii, 2023). Zeytinyagh sebze (¢igek dolmasi, zeytinyagli enginar), ot
(arapsaci1, ebeglimeci, cibez, sevketi bostan vb.), balik yemekleri, et (kofte, kuzu etli tandir), siit (tulum peyniri),
bugday (keskek) icerikli yemekleri, ¢esitli borekler, tathilar (lokma, sambali) ve sokak lezzetleri (boyoz, s6gis, kumru,
Izmir gevregi vb.) ile Izmir ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriine ve geg¢misine sahiptir (Izmir il Kiiltiir ve Turizm
Mudirligi, 2023).

Son yillarda yerellesme tiim diinyada daha ¢ok ilgi ¢ekmeye baslamustir ve Izmir'de de bu alanda yapilan
calismalar konusunda bir artis goriilmektedir. Izmir'in tarihi, kiiltiirel ve tarimsal gesitliligi giiclinii arttirma ve
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gelistirme amaciyla yapilan ¢alismalarla birlikte kentte yer alan restoranlarda da farkindalik artmustir. Boylelikle
restoranlar yerel iirlinler kullanma ya da yoresel yiyecek-iceceklere meniilerinde yer vermeye baslamislardir. Bunun
yani sira cografi isaretli iiriinlerin, yemeklerin zenginligi, bu zenginligi yansitan yerel restoranlarin varligi, yerel
pazarlar, gastronomi konulu senlikler, festivaller, turlar ve miizeler de gastronomi turizmi bakimindan destinasyonun
gelismesini ve gekicilik unsuru haline gelmesini saglamaktadir (Erdogan ve Ozdemir, 2018). izmir'de gastronomi
turizmi kapsaminda gerceklestirilen organizasyonlara bakildiginda bag yolu rotalar1 (Urla Bag Yolu rotasi, Cesme-
Baglararasi-Ovacik-Manastir Parkuru vb.) , zeytin rotalar1 (Selguk-Sirince zeytin rotasi, Urla Merkez zeytin rotasi,
Seferihisar-Kavakdere-Orhanli-Beyler zeytin rotasi), Kemeralt: gastronomi turlari, Izmir ilgelerinde yapilan yerel iiriin
ya da yoresel yemek festivalleri (Alagati Ot Festivali, Seferihisar Mandalina Senligi, Izmir Boyoz Festivali vb.)
onemli bir yer kaplamaktadir ve Izmir gastronomisini ve gastronomi turizminin gelismesine katki saglamaktadir
(Altintas ve Hazarhun, 2020).

3. YONTEM

Arastirmanin amaci dogrultusunda, izmir’de Michelin Rehberi’ne 2024 yilinda girmis restoranlarin degerlendirilmesi
ve bu restoranlara verilen ddiillerin Izmir’in gastronomi turizmine etkisinin incelenmesi hedeflenmistir. Caligmanin
evrenini, izmir’de yer alan ve Michelin rehberinde yildiz, Bib Gourmand, Yesil Yildiz ve Tavsiye kategorilerinde yer
alan restoranlarin sefleri ve yoneticileri ile gastronomi ve turizm alanlarinda faaliyet gosteren kurum ve kuruluslarin
yetkilileri olusturmaktadir. Katilimeilar, Michelin Rehberi hakkinda ve Izmir gastronomi kiiltiiriine dair bilgi sahibi
olmalart esas alinarak, konunun derinlemesine incelenmesine imkan saglayan amagli Ornekleme yontemiyle
secilmistir (Yildirrm ve Simsek, 2021). Calismanin gegerliligini artirmak amaciyla, belirlenen evrenin tamamina
ulasilmaya calisilmistir. Veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla toplanmistir. Nitel arastirma
yontemlerinden birisi olan gdriigme yontemi, katilimcilarin konu ile ilgili deneyimleri ve algilarina yonelik bilgi
toplamak icin kullanilan bir yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2021). Yan yapilandirilmis goriisme yontemi, farkli
katilimcilardan aynm1 konulardaki bilgilerin alinmasi amaciyla hazirlanan, goriismecinin 6nceden hazirlamis oldugu
sorular1 sorarken bu sorularla ilgili daha detayli bilgi alma amaciyla ek sorular sorma 6zgiirliigiine sahip oldugu bir
yontemdir (Patton, 2002; Yildirim ve Simsek, 2021).

Yiiz yiize gerceklestirilen miilakatlar, Subat — Mart 2024 tarihleri arasinda izmir’in Urla, Cesme, Balcova ve
Konak ilgelerinde, restoranlarin kendi mekanlarinda ya da kurum temsilcilerinin ofislerinde gergeklestirilmistir. Her
goriisme yaklagik 20-30 dakika siirmiis; katilimcilarin izniyle ses kayitlar1 alinmustir. Toplamda goriisiilmesi
hedeflenen 17 katilimcinin 13’1 ile goriisme yapilabilmistir. 4 katilimci, zaman kisit1 ve uygunluk sorunlari nedeniyle
caligmaya dahil edilememistir. Bu durum calismanin sinirliliklart arasinda yer almaktadir. Ayrica, aragtirmanin
yuriitiildiigii donemde Michelin Rehberi’nin 2025 segkisinin heniiz agiklanmamis olmasi, yalnizca 2024 seckisi
kapsamindaki restoranlarla goriisme yapilmasina neden olmustur. Goriisme kayitlart yaziya dokiilerek analiz
edilmistir. Veriler, icerik analizi yontemi ile ¢dziimlenmistir. Igerik analizi, birbiri ile benzer verilerin 6nceden
belirlenmis kavramlar ve temalarla bir araya getirilerek anlasilir bir bigimde yorumlanmasina olanak taniyan bir
yontemdir (Yildinm ve Simsek, 2021). Kodlama siirecinde, katilimcilarin gizliligini saglamak amaciyla her
katilimciya anonim bir kod atanmig ve analiz bu kodlar iizerinden yiiriitiilmiistiir. Arastirma verileri, Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’ndan 29.01.2024 tarihinde alman etik
kurul onay1 dogrultusunda toplanmis; katilimcilardan yazili goniillii katilim onam formu alinmistir. Goriisme formu,
literatiirdeki benzer ¢alismalar ve uzman goriisleri ile gelistirilmis 14 sorudan olusmaktadir. Michelin rehberi ile ilgili
sorular olusturulurken Ko&se’nin (2015) ilgili caligmasinda yer alan Michelin rehberine iligkin sorulardan
faydalanilmis, Izmir gastronomisine iliskin sorular icin Altintas ve Hazarhun’un (2020) ¢alismasi incelenmis ve
gastronomi turizmine y&nelik sorular igin ise Giizel Sahin ve Unver’in (2015) yapmis oldugu calisma incelenmis olup,
bu caligmalarda yer alan sorular 1s18inda ve uzman goriisleri dogrultusunda arastirma sorular1 hazirlanmistir.
Katilimeilara yoneltilen yar1 yapilandirilmig 14 soru Tablo 3’te; katilimcilara dair demografik bilgiler ise Tablo 4’te
verilmistir.

Tablo 3: Arastirma Sorular:

Michelin rehberi ile ilgili diigiinceleriniz nelerdir ve sizin i¢in Michelin rehberi ne ifade etmektedir?

Michelin rehberinde yer alma siireci ve yer aldiktan sonraki siire¢ nasil ilerlemistir?

Michelin rehberinde yer almaya bagsladiktan sonra restoraninizda nasil farkliliklar gézlemlediniz?

Michelin rehberine yer almanin size sagladigi avantaj ve dezavantajlari nelerdir?

Meniiniizde yoresel yiyecek ve iceceklerin hangilerine yer veriyorsunuz?

[zmir mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verir misiniz?

[zmir’in gastronomik unsurlari igerisinden yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ceken ve gekmeyenler nelerdir?

. [zmir’in mevcut gastronomi turizmi ve tamtimi amaciyla ileride yapilabilecek faaliyetler hakkinda onerileriniz ve
disiincelerinizi paylasabilir misiniz?

9. Izmir’de gastronomi turizminin geligmesi igin sizlerin yapmis oldugu ve yapacag faaliyetler nelerdir?
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10. Gastronomi turizmi ¢ergevesinde isletmenizi ziyaret eden yerli/yabanci turistlerin demografik 6zellikleri hakkinda bilgi
verebilir misinizi?

11. Sizce rehberde yer alan restoranlar Izmir’in yéresel lezzetlerinin (yiyecek, icecek ve tarim iiriinleri) tanitiminda nasil rol
alabilir ve bu restoranlara diisen sorumluluklar nelerdir?

12. Michelin yildizli restoranlar izmir gastronomi turizminin tanitimina nasil etkide bulunabilir?

13. Michelin rehberinde yer aldiktan sonra ve almadan once Izmir’deki gastronomi turizmi hareketliligi hakkinda bilgi
verebilir misiniz?

14. Michelin rehberinin degerlendirilen bélgeler listesinde yer almasi Izmir’in gastronomi turizminin tamitimima neler
saglar?

Tablo 2’de belirtildigi gibi katilimcilara Oncelikle Michelin rehberi ve 6diil alma siireglerine iligskin bilgi
edinmek amaciyla 4 adet soru ydneltilmistir. Ardindan meniilerinde yer alan yoresel yiyecek ve icecekler ve Izmir
mutfak kiiltiirii hakkinda sorular yoneltilmistir. Son olarak Michelin rehberinin izmir gastronomi turizmine etkisini ve
bu konuda yapilabilecek faaliyetleri tespit etmek amaciyla katilimcilara 7 adet soru yoneltilmistir.

Tablo 4: Katiimcilara Dair Demografik Bilgiler

Katilimer Cinsiyet Yas Egitim Durumu Calisma Siiresi (Yil) Kurum veya Kurulustaki Gorevi
K1 Erkek 66 Lisans 5 Yonetim Kurulu Bagkanligi
K2 Kadin 55 Lisans 21 Isletme Sahibi
K3 Erkek 30 Lisans 5 Restoran Sefi
K4 Kadin 65 Lise 26 Isletme Sahibi
K5 Erkek 38 Lisans 9 Isletme Sahibi
K6 Erkek 39 Lisans 9 Isletme Sahibi
K7 Erkek 40 Lisans 4 Isletme Sahibi
K8 Erkek 38 On Lisans 8 Isletme Sahibi
K9 Erkek 50 Lisans 5 Isletme Miidiirii
K10 Erkek 41 Lisans 19 Isletme Sahibi
K11 Erkek 63 Lisans 8 11 Kiiltiir Turizm Miidiir Yardimcis
K12 Erkek 45 Lisans 10 Isletme Sahibi
K13 Erkek 39 Lisans 4 Restoran Sefi
4, BULGULAR

Katiimcilarin Michelin Rehberine Yonelik ifadeleri

11 katilimcit %84,6 orani ile Michelin rehberini diinyadaki en prestijli restoran odillendirme sistemi olarak
tanimlamistir. 1 katilimer (K13 kodlu katilime1) “Belli bir iradenin gastronomik olarak, mesleki zanaat gercevesinde
gorlinlir kilinmast; bir tavrin 6diillendirilmesi” seklinde ve 1 katilimer ise (K5 kodlu katilimel) “Tiirk mutfagini
diinyaya tanitabilmemiz i¢in ¢ok biiyiik bir olanak ve mutfagimiz1 diinya standartlarina getirdigimizin bir belgesidir”
ifadelerinde bulunmustur.

Katihmcilarin Michelin Rehberinde Yer Alma Siirecleri Hakkindaki ifadeleri

11 katilimer %84,6 oran ile Michelin degerlendirmelerinin kimligini gizleyen miifettisler tarafindan habersiz ve
gizli bir sekilde yapildigini, en az iki kez o isletmede yemek yediklerini bu ziyaretlerin bazen iice kadar ¢ikabildigini
belirtmistir. Daha sonrasinda restoran seflerinin telefon ile arandig1 ve bilgilerinin istendikten sonra mail iizerinden
odiil torenine davet edildiklerini belirtmislerdir. Bu siirecler boyunca restoranlarin aldiklar1 édiiller ile ilgili herhangi
bir bilgi verilmemis ve sefler torende agiklandiklarinda 6grendiklerini iletmiglerdir.

Katimeilarin Michelin Rehberinde Yer Almaya Baslamalar1 Sonrasi Restoranlar1 Hakkinda Gozlemleri

Katilimcilarin %69,2°lik kismimi olusturan 9 katilimci, daha fazla turistin restorana gelmeye basladigini, yeni
misafirlerin arttigin belirterek yogun bir ilginin olustugunu sdylemislerdir. 2 katilimer (K8 ve K13 kodlu katilimeilar)
aragtirarak ve bilerek gelen bilingli bir turist kitlesinin olustugunu ve misafirlerin beklentilerinin de arttigini
belirtmistir. Bu katilimcilarin oranm %15,3°tiir. 1 katilimer (K6 kodlu katilimei) artik isletmesine gelmeyen eski
misafirlerin tekrar gelmeye bagladigimi belirtirken farkli bir katilimer (K13 kodlu katilime1) ise odiillerden sonra
ekibinde olumlu yonde etkiler oldugunu, ekipteki motivasyon ve aidiyet duygusunun arttigini; ayrica restoraninda
caligmak isteyen 6grencilerin ¢ogaldigini ve bircok bagvuru geldigini belirtmistir.

Katihmcilarin Michelin Rehberinin Sagladig1 Avantajlar ve Dezavantajlara iliskin ifadeleri

Michelin rehberinin sagladig1 avantajlara iliskin yanmitlarm %53,8’lik kismin1 olusturan 7 katilimer biiyiik bir
tanitim oldugunu, kalitelerinin goriiniir hale geldigini ve misafir sayilarinda artig yasandigini belirtti. %23,07 orani ile
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3 katilmer (K1, K12, K9 kodlu katilimcilar) Tiirkiye’ye ekonomik durumu daha yiiksek turistlerin ¢ekilebilecegini,
iilkenin, sehrin ve restoranin bulundugu beldenin otelinden yerel iireticisine kadar ekonomik olarak 6nemli getiriler
elde edecegini belirtti. %23,07 orani ile farkli 3 katilimc1 (K13, K6, K8 kodlu katilimcilar) ise ekip ruhunun ve
motivasyonun artmasi ile sorumluluklarin artmasini avantaj olarak belirtmistir.

Michelin rehberinin sagladigi dezavantajlara iligkin yanitlarda %38,4 orami ile 5 katilimer herhangi bir
dezavantaj gérmedigini belirtmistir. 6 katilimc1 %46,1 oramiyla insanlarda yiliksek beklentilerin olustugunu ve bu
durumun biiyiik bir strese neden oldugunu bu sebeple hata yapma liikkslerinin olmadigim belirtmistir. 1 katilime1 (K12
kodlu katilimci) turistlerin artmasinin olumlu bir yon oldugunu ancak bu durumun 6zellikle Urla ilgesi i¢in dogal
dokunun kaybolmasi hakkinda endiselerini dile getirmistir. Diger bir katilime1 (K8 kodlu katilimei) ise standartlarin ve
giderlerin arttigini, kaliteli hizmet vermek amaciyla masa sayisini diislirlip personel sayisim arttirdigimi ancak
maliyetleri meniiye fazla yansitamadiklarini belirtmistir.

Katiimcilarin Meniilerinde Yer Alan Yoresel Yiyecek ve icecekler Hakkinda ifadeleri

Katilmcilarin %53,8’lik kismini olusturan 7 katilimci restoranlarinda Ege mutfagi agirlikli bir meniileri
oldugunu, bulunduklar ilge ve g¢evre ilgelerde yetisen liriinleri ¢iftgiden, yerel iireticiden temin ederek mevsimsel
olarak meniilerini degistirdiklerini, ayrica Ege otlarini, deniz {iriinlerini, baliklarini, hayvanlarin1 ve saraplarini
kullandiklarin1 belirtmislerdir. Katilimcilarin %15,3’liik kismint olusturan iki katilimeir bolgede yetisen iiriinleri
kullanmalarinin yani sira gesitli yerel tiriinleri ve yemekleri gelistirerek geleneksel ile moderni bir araya getirdiklerini
sOylemislerdir. 1 katilime1 (K9 kodlu katilime1) Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu boélgelerindeki illerimizin
yoresel yemeklerinin meniilerinde yer aldigini; 1 katilime1 (K12 kodlu katilimci) geleneksel Tiirk mutfagi yaptiklarin
ve her yoreden yoresel yiyecek ve i¢eceklerin meniilerinde bulundugunu; 1 katilimei (K2 kodlu katilimci) ise Bognak
mutfagi, Osmanli mutfagi ve Ege mutfagi agirlikli yoresel yiyeceklerin meniilerinde yer aldigini belirtmistir.

Katiimcilarin izmir Mutfak Kiiltiirii’ne Yonelik ifadeleri

Katilimeilarin %53,8’lik béliimiinii olusturan 7 katilime1 Izmir mutfak kiiltiiriinii Izmir’in cok gog alan bir bolge
olmasi ve farkli birgok kiiltiirden insanin bu topraklarda yasamis olmasi dolayisiyla ¢ok zengin bir mutfak kiiltiirii
olarak ifade etmisler ve Rumlarin, Sefaradlarin, Yunanlarin, Bosnaklarin ve Osmanlinin bu topraklarda yasamis
olmastyla gelisen fiizyon bir mutfak olarak tanimlanuslardir. %46,1 oram ile 6 katilimc1 ise Izmir mutfaginda yer alan
yiyecekler ile mutfak kiltiiriinii anlatarak boyoz, kumru, kokoreg, sogiis gibi ¢esitli sokak lezzetlerinin, gesitli deniz
iiriinlerinin, otlarin, zeytinyaghlarn tiiketildigi, mutfak kiiltiirii ¢ok genis ve Akdeniz diyetini saglayan bir mutfak
olarak Izmir mutfak kiiltiiriinii tantmlamislardir.

Katlllmcﬂal_'.m Izmir’in Gastronomik Unsurlar1 icerisinden Yerli ve Yabanci Turistlerin ilgisini Ceken ve
Cekmeyen Uriinler Hakkindaki Gozlem ve Ifadeleri

Katilimcilarin %38,4°11 yani 5 tanesi deniz mabhsiilleri ve ot ¢esitlerinin ¢ok begenildigini ifade etmis, %38,4’liik
kismi olusturan 5 kisi enginar, zeytinyagi ve zeytinyaghi yemeklerin iizerinde durmus, bir katihimer (K2 kodlu
katilime1) daha hafif ve saglikli yiyeceklerin tercih edildigini, eskisi gibi doner kebap gibi agir yemeklerin pek tercih
edilmedigini belirtmistir. %15,3 oramiyla 2 katilimc1 sakatatlar kokore¢ ve sogtisiin ilgilerini ¢ektigini, borek
cesitlerinin ve sokak lezzetlerinin begenildigini sOylemistir. 1 katilime1 (K6 kodlu katilimci) sarap cesitlerimizin ¢ok
begenildigi {izerine gbézlemlerini paylasmistir. %15,3 oraniyla 2 katilimc1 (K6 ve K12 katilimeilari) siibyenin dikkat
¢ekmedigini ancak potansiyelinin oldugunu belirtmistir. Bir katilimer (K11 kodlu katilimei) ise sakatat ile yapilan
corba cesitlerimizin ve kokorecin pek begenilmedigi ile ilgili bir ifadede bulunmustur.

Katiimeilarin izmir’in Mevcut Gastronomi Turizmi ve Tamtima Amaciyla fleride Yapilabilecek Faaliyetler
Hakkindaki ifadeleri

Katilimcilarin %61,5°1 olan 8 katilimci;

* Yurt disinda yapilan fuarlara katilarak kuvvetli oldugumuz alanlart vurgulamamiz ve yemeklerimizi
tanitmamiz,

« Isin sosyal medya ayaginin gelistirilmesi, TGA (Tiirkiye Turizm Tanitim ve Gelistirme Ajansi)’nin resmi
sayfasinda Michelin rehberindeki restoranlarin yer almasi,

* Reklam ve tamitim giiglerinin daha fazla olmasi sebebiyle bakanlik ve belediyeler tarafindan bu konudaki
desteklerin ve galigmalarin arttirtlmast,

» Kaliteli kongreler, paneller ve festivaller diizenlenerek iilkelerin bu organizasyonlara davet edilmesi, yurt
disindan sefler getirilmesi ve onlara buradaki yemeklerin ve iriinlerin tanittminin yapilmasi ile mutfagimizin
reklamini yapmanin yani sira ithalat ve ihracati da gelistirebiliriz seklinde 6nerilerde bulunmuslardir.

Katilimeilarin %23,07sini olusturan 3 katilimer (K2, K8 ve K13 kodlu katilimcilar) {iniversitelerle ig birlikleri
yapilmasini, birlikte ¢aligilarak ortak projeler yiiriitiillmesini dnermislerdir. Ayrica, gastronomi bdliimlerinin, asgilik
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okullarmin restoranlar1 ziyaret etmesi Onerisinde bulunarak restoranlarin 6grencileri agirlamasi, onlarla tanismasi ve
baglanti kurmasinmn énemini vurgulamislardir. Ogrencilerin yemekleri goriip tadina bakmasini, onlarin sorularinin
yanitlanmasinin dgrencilere farkli bir vizyon katacagini belirterek ilk olarak 6grenciler ile ise baslanmasini, onlarin
[zmir mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda gelecekte biiyiik onemi oldugunu belirtmislerdir. 2 katilme1 (K4 ve K12
kodlu katilimcilar) gastronomi turlar1 diizenlenmesi dnerisinde bulunmustur. Bu katilimeilarin oran1 %15,3tiir.

Bir katilimer (K8 kodlu katilime1) yerel belediyelerin calismalar yapmasi, turistlerin geldikleri zaman rahatca
bolgeyi gezebilecekleri giivenilir bir rehberin olmasi, Izmir’e direkt ucuslarin olmasi, havalimaninda konu ile ilgili
bilgilendirebilecek departmanlarin olmasi, brosiirlerin hazirlanmasi gibi seyahatlerini kolaylastiracak ve kaliteli vakit
gecirmelerini saglayacak ¢aligmalarin yapilmasini énermistir. Bir katilimer (K13 kodlu katilimer) iyi bir tanitim igin
iilkemizde entelektiiel bir bakis acisiyla hareket edilen multidisipliner bir ajansa ihtiya¢ oldugunu belirtmistir. Seflerin,
akademisyenlerin, yoneticilerin, edebiyatgilarin, ¢ift¢inin, medyacinin ve daha fazlasinin ajansta yer aldigi, birgok
disiplinden insanin bir araya getirildigi, farkli bakis agilarinin ¢ok farkli noktalardan ele alindigi bir ajans kurulmasini,
bu planin i¢inde ¢ocuk kitabi yazmanin bile yer almasi gerektigi onerisinde bulunmustur. 1 katilimer (K1 kodlu
katilime1) Izmir’deki tur rehberleri igin gastronomi turizmi egitimi verilebilir ve tur rehberlerinin bu alanda
uzmanlasmasi saglanabilir 6nerisinde bulunmustur.

Katihmcilarin izmir’de Gastronomi Turizminin Gelismesi Amaciyla Yapmis Oldugu ve Yapacag Faaliyetlere
Iliskin Ifadeleri

Katilimcilarin %46,1’ini olusturan 6 katilimer ncelikle islerini kaliteli yapmaya ¢alistiklarini, meveut seviyeyi
koruyup {iizerine koyarak daha ileriye tasimak icin ¢ok calistiklarini ve misafirlerin restorandan memnun bir sekilde
ayrilmasini saglayarak diger restoranlara da 6rnek olmak i¢in ugrastiklarini belirtmistir. Katilimeilarin %46,1°lik bir
boliimiinii olusturan 6 katilimer restoran olarak katki saglayabilecekleri, tecriibe ve bilgi birikimlerini aktarabilecekleri
organizasyonlara katilmaya calistiklarini, bulunduklar1 bolgeye katki saglamak amaciyla belediyeler ile ortak
caligmalara ve organizasyonlara davet edilmeleri durumunda dahil olabileceklerini belirtmislerdir. 4 katilimci1 %30,7
orani ile okullarla iletisim kurmanin Onemini vurgulayarak Ogrencilere ulagsmalar1 gerektigini, gelecegin onlarda
oldugunu belirtmistir. Ogrencilere farkli bakis agilar1 kazandirmalarina, kendilerini en iyi sekilde gelistirebilmelerine
destek olabileceklerini soylemislerdir. Ogrencilere staj imkani saglanabilecegini, workshop verilebilecegini,
restoranda &grencileri agirlayarak 6rnek olay niteliginde bir etkinlik yapilarak restoranda gelip calisabileceklerini ve
isleyisi izleyerek dahil olabileceklerini belirtmislerdir. 3 katilimeir %23,07 oram ile valilik ve belediyeyle toplanti
yapip reklam ve pazarlama c¢aligmalar iizerine konustuklarini, 6nerilerde bulunarak fikir aligverisi yaptiklarini ifade
etmislerdir. 2 katilimet, diizenli olarak yurt disin1 gezdiklerini ve her yurt disina gidislerinde Izmir’in ve bélgelerinin
mutfagim tanittiklarini, gittikleri yerlerde yemekler yaptiklarini belirtmislerdir. Bu katilimcilarin orani %15,3 tiir.

Katilmcilarin  Gastronomi Turizmi Cercevesinde Isletmelerini Ziyaret Eden Yerli/Yabanci Turistlerin
Demografik Ozellikleri Hakkinda ifadeleri

* 8 katilimc1 %61,5 oraniyla gelen misafirleri yas grubu olarak orta yas, %30,7’1lik bir oranla 4 katilimc1 geng
yetiskinlerin geldigini ifade etmistir.

* 6 katilimer (%46,1) gelir seviyesi yiiksek bireylerin geldigini, 3 katilimcr (%23,07) orta gelirli bireylerin
geldigini ve 4 katilime1 (%30,7) ise yemege ilgisi ve meraki olan her gelir diizeyinde bireylerin geldigini sdylemistir.

* 2 katilime1 (%15,3) ¢ocuklu ailelerin de geldigini belirtirken 1 katilimer (%7,6) eskiden geldiklerini ancak
cocuklu ailelerin artik gelmedigini belirtmis; diger katilimcilar bu konuyla ilgili herhangi bir yorumda
bulunmamiglardir.

* 5 katilimer (%38,4) is amach gelen gruplarin ve yabancilarla ¢alisan sirketlerin getirdigi yabanci turistlerin
siklikla isletmelerini ziyaret ettiklerini belirtmislerdir.

* 7 katilimei (%53,8), yabanci turistlerin siklikla isletmelerine geldigini belirterek en sik geldikleri yerlerin ise
%80 Avrupa iilkelerinden ve geri kalanin da Rus, Amerikan ve Arap oldugunu ifade etmistir.

 Katilimeilarin %30,7’sini olusturan 4 katilimer isletmelerine gelen misafirleri ¢gogunlukla egitim seviyesi
yiiksek, bilingli ve arastirarak gelen bir kesim olarak tanimlamigtir.

Katihmcilarin, Rehberde Yer Alan Restoranlarin izmir’in Yoresel Lezzetlerinin Tamitiminda Alabilecekleri
Rol ve Sorumluluklara iliskin ifadeleri

Katilimeilarin %76,9’unu olusturan 10 katilime1 meniilerinde yoresel iiriinlere, izmir’de ve Ege Bolgesi’nde
yetisen uriinlere odaklanilmasi ve bu tirlinleri restoranlar meniilerinde kendi tarzlarinda zorlamadan yorumlayarak ve
hikayelestirerek misafirlere aktarilmasi iizerindeki 6nemi vurgulayarak imkanlar1 ¢ergevesinde kullandiklari iirtinleri
kendilerinin yetistirmesi gerektigini belirtmislerdir.
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Katilimeilarin %30,7’sini olusturan 4 katilimer restoranlarin lezzete, kaliteye, hijyene ve misafir iligkilerine
onem vererek kendi ¢izgilerini bozmadan ilerlemeleri gerektigini ifade etmislerdir.

Katihmcilarin Michelin Yildizh Restoranlarin izmir Gastronomi Turizminin Tamtimina Saglayabilecegi
Katkilara Yonelik ifadeleri

Katilimcilarin %84,6’sin1 olusturan 11 katilimci, Michelin yildizinin turistlere rotalarimi degistirtebilecek bir
odil oldugu ve dolayisiyla buraya gelecek turistlerin de rotalarini1 bu restoranlarin oldugu bolgelere gore
planlayacaklarini, ¢ok fazla turist gelecegini ve gastronomi turizmini biiyiik 6l¢iide hareketlendirecek bir durum olarak
ifade etmistir. 2 katimc1 (K1 ve K9 katilimcilar1) %15,3 oraniyla Michelin yildizli restoranlarin Izmir ve iilke
tanitimina biiyiik deger katacagin ifade etmistir. K1 katilimeisi konu ile ilgili “nasil ki Tiirkiye’deki 6ren yerleri, antik
kentler UNESCO’ya girdikten sonra biiylik deger kazaniyor, aynist Michelin yildiz1 6diiliinii kazanan restoranlar icin
de gecerli ve varlikli turisti cekmek acisindan ¢ok kiymetli” ifadelerinde bulunmustur.

Katihmcilarin Michelin Rehberind? Yer Almanin Oncesi ve Sonrasindaki izmir Gastronomi Turizmi
Hareketliligi Hakkindaki Gozlem ve Ifadeleri

%353,8 oraniyla 7 katilimc1 hareketlilikte gozle goriiliir bir artigin oldugunu ve bu hareketliligin zamanla daha da
artacaginm ifade etmislerdir. %30,7 oraniyla 4 katilime1 (K1, K3, K10 ve K8 katilimeilar1) herhangi bir gozlemleri
olmadigini, restoranlarinin bir siiredir yogun bir sekilde ilerledigini ancak birkag¢ sene igerisinde gozle goriiliir bir fark
olabilecegini ifade etmislerdir. %15,3 oraniyla 2 katilimc1 6diilin etkisinin gii¢lii oldugunu ancak iyi bir sekilde
degerlendirilip pazarlama ¢aligmalarinin yapilmasiyla anlam kazanacagini ve bu sekilde gastronomi turizmi anlaminda
onemli adimlar atilabilecegini belirtmistir. %7,6 oraniyla 1 katilimer (K13 kodlu katilimci) ise misafirlerin ilgisinin
yaninda 6grencilerin ve burada calismak isteyenler tarafindan da yogun bir ilgi artig1 oldugunu belirtmistir.

Katihmcilarin izmir’in Michelin Rehberinin Degerlendirilen Bélgeler Listesinde Yer Almasimin Sehrin
Gastronomi Turizminin Tanitimina Saglayabilecegi Katkilara Yonelik Ifadeleri

Katilmcilarin %76,9’unu olugturan 10 katilimei sehri ciddi 6lgiide on plana g¢ikaracagini ve tanitacagini
belirtmistir. 7 katilimc1 %53,8 orani ile Izmir’e gelmesi igin yabanci misafiri tesvik edecek ve turizmi canlandiracak
bir durum oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin %38,4’{inii olusturan 5 katilimec1 rehbere ne kadar restoran dahil
olursa Izmir mutfagimin kalitesini de o kadar gozler 6niine sermis olacaginmizi belirtmistir. K13 katilimcisi, “ikinci ve
iiclincii senelerde Michelin rehberine giren restoranlarimizin sayisi artryor mu, mevcutlar ddiillerini koruyabiliyor mu
onu da gozlemlemeliyiz. Ancak bunlar saglanabilirse turizme katki saglayabiliriz.” ifadelerini eklemistir. 1 katilimct
(K12 kodlu katilimc1) %7,6 orantyla Michelin rehberinin sehri canlandiracagini, bir restoran i¢in gelen misafirlerin
cevredeki esnaflardan da aligveris yapacagini, cevredeki otellerde konaklayacagini bu durumun sehri de sehirdeki
insanlar1 da kalkindirarak iilkeye katma deger saglayacagi ifadelerinde bulunmustur.

SONUC

Michelin rehberinde yer alan izmir’deki restoranlar ile gerceklestirilen bu calisma ile Michelin ddiilleri ile bolge
gastronomi turizmi arasinda olumlu bir iliski oldugu saptanmistir. Michelin yildizli restoranlarin gastronomi turizmini
kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve ¢evresel olarak etkiledigi sonucuna varmak miimkiindiir (Meneguel, Mundet ve Aulet,
2019). Michelin Rehberi, ¢ok uzun yillardir yayinlanan, sadece restoranlara verdigi yildizlarin dahi birer turistik
cekicilik yaratmasi sebebiyle, restoranlarin kalitesini degerlendirmede dikkate alinmasi gereken onemli bir kaynaktir
(Cavus ve Nazik, 2022). Restoranlarin kalitesini ortaya koyarak ¢ekicilik unsuru haline gelmesini saglayan bu rehber,
gastronomi turizminin gelisimine Onemli katkilar sunarak diinyanin en prestijli restoran degerlendirme
organizasyonlarindan biri olarak sayilmaktadir. Michelin ddiilleri, Izmir’de yer alan isletmelere ve sehrin kendisine
sayginlik kazandirarak gastronomi turizmi agisindan daha giiclii bir konuma getirecegi diisiiniilmektedir. Bu durumun
yani1 sira, Tirk mutfag:i konseptli Michelin yildizli restoranlar sayesinde Tiirk mutfak kiiltiiriine ve yerel lezzetlerine
olan talep ve bilinirlik artarak mutfak kiiltiiriiniin bilinirligi ve turistik hareketlilik adina 6nemli gelismeler saglanacagi
ifade edilebilmektedir.

Calisma sonuglari, Izmir’in Michelin rehberinde yer almaya baslamasiyla Izmir’deki turistik hareketliligin
arttigim gostermektedir. Gerekli tanitim ve pazarlama calismalariyla daha da artacagini, ayrica her sene alman bu
odiillerin korunup yenilerinin kazanilmasinin ilerlemeye biiyiik katkist olacagini sdylemek miimkiindiir.

Erdogan ve Ozdemir (2018)’in hazirlamis oldugu “izmir Destinasyonu’nda Gastronomi Turizmi Uzerine Bir
Arastirma” isimli calismada “cografi isaretli iriinlerin, yemeklerin zenginligi, bu zenginligi yansitan yerel
restoranlarin varligi, yerel pazarlar, gastronomi konulu senlikler, festivaller, turlar ve miizeler gastronomi turizmi
bakimindan destinasyonun gelismesini ve c¢ekicilik unsuru haline gelmesini saglamaktadir” ifadelerine yer
vermislerdir. Bu bulgular, ¢alismanin ulastig1 sonuglarla ortiismektedir.

Aragtirma bulgulari, Izmir'in gastronomi turizmi potansiyelini arttirmak igin stratejiler gelistirmeye yardimci
olacaktir. Bu stratejilerin, pazarlama, altyapr gelistirme ve egitim gibi alanlan kapsayarak genis bir etkiye sahip
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olacag1 ongoriilmektedir. Calismanin sadece izmir’de yer alan Michelin rehberine girmis restoranlar ile ilgili olmasi
ve miilakat saglanamamis igletmelerin olmasi ¢alismanin siirliliklar arasindadir. Calisma sadece Michelin rehberine
girmis Izmir’deki isletmelerin basarisina odaklanmak yerine, sehrin genel gastronomi altyapisi ve turizm politikalar:
gibi diger faktorleri de goz oniinde bulundurmaktadir. Bu sayede ¢aligma, Izmir'in gastronomi turizmi politikalarinin
gelistirilmesine ve Michelin rehberine giren isletmelerin sehrin turizm potansiyelinden daha fazla yararlanmasina
yardimci olabilir.

Sektorel Oneriler:

« Tlgili bakanliklar, belediyeler ve valilikler Michelin rehberinde yer alan sehirlerin gastronomi turizmi tanitimi
icin sektor paydaslariyla, seflerle, akademisyenlerle ve yoneticiler ile bir araya gelerek turizm politikalar1 gelistirmeli,
projeler belirlemeli ve organizasyonlar diizenlemelidir.

* Michelin rehberinde yer alan restoranlarin sefleri meniilerinde yerel {irlinlere yer vermeli ve tanitima katki
saglamalidir.

* Dogru reklam ve tanitim ¢alismalar1 bakanlik, belediyeler ve sektor is birligi ile yiiriitiilmelidir.

* Izmir'in gastronomi turizmi, uluslararasi platformlarda, yurt dis1 fuarlarinda ve organizasyonlarinda daha etkin
bir sekilde tanitilmalidir.

* Restoranlarin, sosyal medya hesaplarini aktif olarak kullanarak marka bilinirliklerini artirmalar1 ve potansiyel
miisterilere ulasmalar1 gerekmektedir.

« Izmir'in farkl bélgelerindeki yoresel lezzetleri ve Michelin rehberinde yer alan restoranlar igeren gastronomi
rotalar1 olusturulabilir.

» Gastronomi organizasyonlar1 diizenlenerek yerel halkin ve turistlerin ilgisi ¢ekilebilir. Yurt disindan sefler
cagirilarak yerel gida iiriinlerimiz tanitilabilir.

* Restoranlarin, yerel iireticilerle daha sik is birligi yaparak taze ve mevsimlik {iriinlere ulagsmalar1 ve mentilerini
bu iiriinlere gore sekillendirmeleri 6nemlidir.

« Farkli disiplinlerin bir arada oldugu ve Izmir gastronomisinin tanitimi icin katki sundugu bir turizm ve
gastronomi gelistirme ajansi kurulabilir.

Akademik Oneriler:

» Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik boliimlerinde 6grenim goren dgrenciler ile sektdr
arasinda bir koprii olusturulup daha ¢ok bir araya gelmeleri ve seflerden bilgi almalar1 saglanmalidir.

» Calismada kisa vadeli etkiler daha net bir sekilde ortaya konabilmisken, uzun vadeli etkiler belirsiz kalmistir.
[leride yapilacak olan galismalarda Michelin rehberinin destinasyon gastronomi turizmine olan etkilerinin daha iyi
anlagilabilmesi agisindan farkli sehirlerde veya destinasyonlarda ayni ¢alisma tekrarlanabilir ya da Michelin yildizinin
farkl etkileri lizerine ¢aligmalar yapilarak uluslararasi bir 6neme sahip olan restoran degerlendirme odiiliiniin etkileri
farkli caligmalarla desteklenerek alana katki saglanabilir.
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Etik Onay

Bu arastirma, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etik Kurulunun
23.01.2024 tarihli ve 9 sayili kurul karar1 yazist ile etik agidan uygun bulunmustur.

Arastirmacilarin Katki Orani

Yazarlar calismaya esit katkida bulunmustur.
Cikar Catismasi

Bu calismada potansiyel bir ¢ikar catismasi yoktur.
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