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Bu calismanin amaci gastronomi turizmini destekleyen bir derecelendirme sistemi olan Michelin Rehberinin
gastronomi turizmine olan etkilerini arastirmak, tanitmak ve rehberin gastronomi bolimiinde okuyan 6grenciler
tarafindan bilinirligini 6lgcmektir. Michelin Rehberi, glinlimiize kadar en iyi “rehber kitap” Gnvanini koruyarak
gelmis olup restoran isletmelerini yildizlarla derecelendirerek ve 6dillendirerek, giin gecgtikce popiler hale gelen
gastronomi turizmine katkida bulunmustur. Turizmin yeni ivme kaynaklarindan biri olan gastronomi turizmi, bu
rehber sayesinde kendisine destekleyici bir alan ilave etmis bulunmaktadir. Calismada Michelin Rehberi’'nin
gastronomi bolimi 6grencileri tarafindan bilinirligi ve gastronomi turizmine etkisi ile ilgili 11 6grenciye gorus
formu doldurtulmus ve veriler analiz edilmistir. Arastirmada gortisme teknigiyle veriler toplanmis ve elde edilen
veriler tekrar etmeye basladiginda miulakatlar sonlandiriimistir. Verilerin analizinde olgu bilim deseni
kullanilmistir. Michelin Rehberinin uygulandigi tlkelere ve isletmelere gekicilik kattigi gézlenmis olup, insanlarin
bu rehberden yararlanarak en popiiler lezzet duraklarina kolaylikla ulasmasi saglanmistir. Rehber, turist sayisinda
ve turist basina diisen harcama diizeyinde de artisa neden olmustur. Yildizli restoranlar %40-50 civarinda gelir
artisi saglayarak ekonomiye canlilik katmistir. Yapilan analiz sonucunda 6grencilerin Michelin Rehberi hakkinda
bilgi sahibi olduklari ve rehberin gastronomi turizmi agisindan énemini kavradiklari gérilmstr.

Anahtar Kelimeler: Michelin Rehberi ile Gastronomi Turizmi, Gastronomi Ogrencilerine Gére Michelin Rehberi,
Michelin Rehberinin Etkileri

ABSTRACT

The aim of this study is to investigate and introduce the Michelin Guide's effects on gastronomy tourism and to
measure the awareness of the guide by students studying in the gastronomy department. The Michelin Guide
has survived by preserving its title as the best “guidebook” and The Michelin guide has contributed to
gastronomic tourism, which is becoming popular day by day, by rating and awarding restaurant businesses with
stars. Gastronomy tourism, which is one of the new sources of acceleration in tourism, has acquired a supporting
field with this guide. In the study, opinion forms were filled out by 11 students about the awareness of the
Michelin Guide and its effect on gastronomic tourism by the students of the gastronomy department and the
data were analyzed. In the research, data was collected by the interview technique and when the obtained data
started to repeat, the interviews were terminated. Phenomenological design was used in the analysis of the data.
It has been observed that it adds attraction to the countries and businesses included in the Michelin Guide and
by using this guide, people can easily reach the most popular restaurants. The guide also caused an increase in
the number of tourists and the level of expenditure per tourist. Starred restaurants have add vitality to the
economy by increasing the income of around 40-50%. As a result of the analysis, it was seen that the students
had information about the Michelin Guide and understood the importance of the guide in terms of gastronomy
tourism.

Keywords: Gastronomy Tourism with Michelin Guide, Gastronomy Students' perception of the Michelin Guide,
Effects of the Michelin Guide
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GIRIS

GUnUmuizde her gecen gilin popdlaritesini artiran gastronomi turizmi bircok etmenden
etkilenmektedir. Michelin rehberi de gastronomi turizmini etkileyen 6nemli faktérlerden birisi haline
gelmeye baslamistir. Michelin rehberi, gastronomi turizmine ekonomik gelir artisi saglamaktadir
(Bucak & Yigit, 2019, s. 9). Bu konunun literatlire kazandirilmasinin temel amaci tlkelerin ekonomik

girdilerinin blyuk bir bélimind olusturan turizm faaliyetinin bir tirl olan gastronomi turizminin,
Michelin rehberi sayesinde popdilaritesini artirmaya baslamis olmasidir.

Rehber varhgini giderek tiim dinya llkelerinde gostermektedir. Glinlimizde 34 Ulke ve 4 kitada
rehber yayinlamaktadir (Cancela, 2018). Bu rehber; her iilkede, her iilkenin kendi dili ve ingilizce olacak
sekilde bolgenin yiyecek icecek yerleri, ara¢ tamir alanlari, benzin istasyonlari, hastaneler ve sehri
tanimlayici ve rehber sahiplerine yardimci olacak sekilde diizenlenmistir. Rehber, ayni zamanda, icinde
bulundurdugu sembollerle de gastronomi alanindaki varliginin 6nemli bir etkisi oldugunu
gostermektedir (soyleki.com, 2020). Diger bir ifade ile rehber icinde bulunan 6nemli nitelige sahip yildiz
dereceleri (1-2-3 yildiz) gastronomi turizmi ve rehber arasindaki en 6nemli bagdir. Yildizlar teorik olarak
seflere degil restoranlara verilmektedir. Fakat yildizi restorana kazandiran kisi sefler oldugu icin sefler
de yildizhi sef olarak adlarini duyurmaktadirlar. Bu yildizlara ulasmak isteyen sefler, marifetlerini ve
bilgilerini en iyi sekilde sergileyerek birbirleri ile kiyasiya bir yildiz alma micadelesine girmektedirler.
Yildiz almaya hak kazanan sefler diinyaca Un kazanip, mesleginin getirebilecegi zirveye ulasmis
olmaktadir. Ancak bu noktada kalabilmek ve gelisimi stirdiirebilmekte bir o kadar 6nem arz etmektedir.
Aksi halde yildiz kaybedildigi takdirde sefin itibari ve mesleki kariyeri zedelenebilmektedir (soyleki.com,
2020).

Restoranlar aldiklari yildiza ve yansittiklar mutfak kiiltiiriine gére ziyaretci cekmektedir. Ozellikle
yiyecek hazzini hissetmek isteyen ziyaretgiler tarafindan secilen restoranlar bulunduklari
destinasyonlar i¢in bdlge turizmini canlandirici etkiye sahip olmaktadir. Rehber, turizm sektori icin cok
onemli bir tesviki temsil etmeye baslamis durumdadir. Ust diizey yildizli restoranlar, yeni misteri
¢ekme, gastronomi turizmini tesvik etme ve llkenin olumlu imajini ve markasini yansitma kapasitesine
sahiptir (Bakova, 2013).

Bu ¢alismada, Michelin rehberinin gelisimi ve gastronomi turizmi agisindan énemi Uzerinde
durulmustur. Yapilan literatlir taramasinda gastronomi turizminin varliginin hizlh bir sekilde
gelistirebilmesi ve korunabilmesi icin Michelin rehberi gibi destekleyici bir rehbere ihtiya¢ duydugu
gortlmustir. Ayrica Michelin rehberinin 6grenciler tarafindan bilinirligini tespit etmek amaciyla
gastronomi bolimi 6grencilerine goris formu doldurtularak verdikleri cevaplar analiz edilmistir.

MIiCHELIN REHBERi KAVRAMI

Fransiz Michelin firmasi, diinyanin en iyi restoranlarini 6dillendirmek icin yildizli derecelendirme
sistemi olarak bilinen, Michelin Rehberini tasarlamistir (Rodrigues vd., 2013: 2). Rehberin icerisinde;
yayinlanan bolgeye ait otel isletmeleri, restoran isletmeleri ve yol haritalarinin oldugu en énemlisi de
bu isletmeler hakkinda bilgilerin detayh bir sekilde yer aldigi kirmizi kilavuz olarak tanimlanmaktadir
(Karpik, 2000: 3).

Michelin Rehberi seriiveni, kiiguk bir el kilavuzu ile baslayan sonrasinda beklenmedik bir sekilde
gastronomi diinyasinda seflerin ve kaliteli restoranlarin prestij ve kalite gostergesi haline donlismustir
(Christopher,2014; Cotter ve Snyder, 1998: 3). Fransiz lastik tireticileri olan Andre ve Eduardo Michelin
kardesler, Michelin rehberinin ilk baskisini 1900 yilinda Fransiz siriciler icin yayimlamislardir (Karpik,
2002: 3). Michelin kardeslerin amaci o donemde 3000’den az ara¢ bulunan Fransa’nin otomobil
talebini ve dolayisiyla da lastik talebini arttirmakti (Thereaderwiki, 2018). Surtciler icin hazirlanmis
kilavuzda, pek c¢ok bilginin yani sira yol gilizergahlarindaki restoran isletmelerine de yer verilmis ve
zaman icerisinde rehberdeki otel ve restoranlar boliimiine derecelendirme sistemi eklenmesiyle
rehber restoranlar igin prestij saglayici bir arag olarak goriilmeye baslanmistir (Bilir, 2020).
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GUnUmuizde Michelin Rehberi, yemek yerleri seciminde 6nemli bir yere sahiptir. Michelin
yildizina sahip olmak ya da yildizi kaybetmek, restoran isletmeleri icin is diinyasinda ve projelerinde
blylk degisikliklere neden olmaktadir. Michelin yildizinin kaybetmek restoranin satislarini %50
azaltirken, isletmenin kapanmasina da yol agabilmektedir (Snyder ve Cotter, 1998: 18).

Michelin Rehberi Tarihi, Gelisimi ve Onemi

1900 yihnda Michelin Rehberinin ¢igir yaratan bu sertveni icin ilk baskisi yaklasik 35.000 kopya
olarak Ucretsiz bir sekilde dagitima sunulmustur (Unlas,2019). Michelin Kardesler, rehberin bir
kopyasini ilk kez Uluslararasi alanda 1904 yilinda Belcika'da yayinlamislardir (Cancela, 2019). Daha
sonra Michelin Rehberi 1907 Cezayir, Tunus; 1908 Kuzey italya, isvicre, Bavyera, Hollanda, Belgika;
1910 Almanya, ispanya ve Portekiz; 1911 Cezayir, Tunus, Misir, Kuzey italya, Korsika da yayinlamistir.
1909 yilinda ise Michelin rehberinin ilk ingilizce dilinde baskisi Fransa'da yayinlanmistir (Acgcm, 2004-
1016). 1900 yilinda ilk basim olan Fransiz rehberine, otel ve restoran derecelendirme sistemi daha
sonra eklenerek turist rehberine donltismuis ve kiltlrel icerik tzerine yogunlagsmistir. Birinci Diinya
Savasi sirasinda rehberin yayini durdurulmus ve savas sonrasi, rehberin eski basimlari 1920 yilina kadar
hediye olarak verilmeye devam edilmistir (Wikiyours, 2019). 1920 yilinda kopya basina 7 Frank
verilerek ilk Gcretli dagitimi baslanmistir ve rehberdeki diger tim reklamlar cikartilmistir. Michelin
Rehberi diger lilkelerde de basimlarini istikrarh bir sekilde sirdlirmustir (Cancela, 2019).

Rehberin restoran isletmeleri ile ilgili sireci 1926 yili ile baslamistir. 1926'da rehber, yemek
isletmeleri icin yildizla 6dillendirme yapmaya baslamistir. Baslangicta yalnizca tek bir yildiz ile
odullendirilme yapilan rehberde daha sonra 1931'de bir, iki ve lg yildiz hiyerarsisi getirilmistir. Ayni
zamanda Mavi renkli olan Michelin Rehberi kapagl 1931 yilinda kirmizi olarak degistirilmis, sonraki
basimlarda da kirmizi olarak kalmistir. 1934'te, Kirmizi Rehber, restoran ve kiiltirel Grinlere
odaklanarak bugin icin bilinen gastronomi rehberine dénistirilmustir (Karpik, 2000; Daries-Ramon
vd., 2017: 12; Johnson vd.,2005: 3). Son olarak, 1936'da yildizli siralamalarin kriterleri yayinlanmistir
(Cancela, 2019; beyond, 1995-2019). Bu sayede ¢evredeki seyahat edenlerin yani sira Fransa disinda
seyahat edenlerin de el kitabi haline gelmistir (Johnson vd.,2005: 3).

1939 yilinin sonuna gelindiginde Il. Diinya Savasl nedeniyle rehberin basimi askiya alinmistir
(Andydyhyler). Il. Dinya Savasinin sonlarinda, tekrar basilan Michelin Rehberi’nin diger baskilardan tek
farki kapaginda “Sadece resmi kullanim igindir” yazisidir. Savas sirasinda yapilan ¢ikartma gilni
Michelin Rehberlerinin ¢ogu kaybolmus ya da bombalamalar sirasinda yok olmustur. Savastan donen
askerler tarafindan ABD’ye geri gotiriilen Michelin Rehberinin orijinalleri Avrupa’da ¢ok az sayida
bulunmaktadir (wikiyours, 2019).

Michelin Rehberinin Fransa’nin disina dogru istikrarli sekilde genislemesine, ilk italya baskisinin
1956 yilinda, ilk Birlesik Krallik baskisinin 1974 yilinda yayinlanmasi 6rnek olarak gosterilebilmektedir
(Beyond, 1995-2019). 2005 Avusturya, 2006 New York, 2007 Holland ve San Francisco, 2008 Tokyo, Las
Vegas ve Los Angeles, 2009 Hong Kong ve Makao, 2010 Kyoto-Osaka, 2013 Hirosima, 2014 Kansai-
Kyoto, Fukuoka Saga ve Nordic Sehirler Rehberi yayinlanmistir. 2015 Rio de Janeiro ve Sao Paulo,
Yokohama-Kawasaki-Shonan, 2016 Hyogo Rehberi, Nara Rehberi, Toyama-Ishikawa-Kanazawa
Singapur, 2017 Miyagi, Washinton Guide ve Seul, 2018 Bangkok, Guangzhou seklinde rehberler
yayinlanmistir. 2018 Taipei Kilavuzu ve Kumamoto-Oita Kilavuzu yayinlanmistir (Cancela, 2019).

Michelin Yildizi Kriterleri Nelerdir?

Michelin Rehberi’nin yildizlari belirli kriterlere gore verilmektedir. Bu kriterle ilgili degisiklikler
en son 1936 yikinda yapilmis ve gliniimize kadar gelmektedir. Bes genel kriter soyledir (Balikgioglu,
2021):

e Yapilan yemeklerde kullanilan trtnlerin kalitesi,
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o Lezzetli yemekler ve pisirme tekniklerini ustaca kullanmak,
o Sefin mutfaginda sergiledigi yaraticilik,

e Hizmeti ve lezzetin, verilen Ucreti karsilamasi,

e Sunulan hizmetin istikrarh bir sekilde devam etmesi,

Michelin Yildizi Nasil Takip Edilmektedir?

Michelin Rehberinde vyildizlarin verilme sirecinde en etkin roli Michelin Miifettisleri
oynamaktadir. Mifettislerin gizliligi esastir. Aileleri tarafindan da bilinmemektedir. Belirli egitimler
ardindan Michelin Mifettisligi unvanini kazanirlar (soyleki.com, 2020).

Michelin Rehberi her yil yenilerek tekrar basilmaktadir. Bununla birlikte her yil restoranlar
Michelin mufettisleri tarafindan gizlice denetlenmektedir. Restoranlar denetleme sonucu yildizini
koruyabilir, yikseltebilir ya da kaybedebilir (Kutluay, 2020).

Michelin Rehberinde Kullanilan Kavram ve Sembol Standartlari

Anlasilir ve akici bir dile sahip olan Michelin Rehberi, glincelligini koruyarak gliniimize kadar
gelmektedir. Glincellenerek ve Dlinyaya yayilarak popdlerligini devam ettiren Michelin Rehberi birgok
kaynakta rehberlerin incili olarak anilmaktadir. Rehberdeki kavram ve semboller acik, anlasilir ve
hafizada kolay kalan gostergelerden olusmaktadir. Rehber icerisinde yapilan her bir yenilik,
kavramlarda da yeni diizenlemelerin olusmasina yol agabilmektedir. Rehberin yayinlanmasindan bu
zamana kadarki stirede kavram ve sembollerde degisiklikler yapildig gibi yeni kavram ve sembollerde
eklenip gikartilmaktadir.

Michelin Yildizi, rehber icerisindeki en 6nemli semboldir. Michelin yildizi 1926 yilina kadar
rehber icerisin de yer almiyordu, restoran isletmelerinin rehbere dahil edilmesiyle birlikte yildiz sistemi
de geliserek glinimuizdeki halini almistir ve bu gelisme ilk olarak 1931 yilinda tek yildiz kavramina, ikinci
ve Ug¢linct yildizin eklenmesiyle genislemis son olarak 1936 yilinda, yildizlarin tanimi tamamlanmistir
(Beyond, 1995-2019). Michelin yildizi, restoran isletmelerinin kalite anlayisini temel alarak belirtilen
derecelendirmeye gore verilen semboldir. Yildiz, rehberin icinde restoran isletmelerinin aldig yildiz
sayisina gore restoran isminin hemen yaninda yer alir. Yildiz alan restoran isletmeleri agiklandiktan
sonra Michelin firmasi tarafindan isletmeye sembolleri génderilmektedir. isletmeye teslim edilecek
Michelin Yildizi, kirmizi fon (izerine beyaz rengi cicek deseniyle etrafi ¢erceveli bir sekilde dizayn
edilmistir. Kirmizi fon Gzerine beyaz rengi cicekli desenin icinde ilk olarak yildizin alindigi yil belirtilir,
belirtilen yilin hemen altinda yildiz sayisi yazilmaktadir.

€53

MICHELIN STAR

Cowveted by many chefs but bestowed upon only to an excellent few.
Getting a star (or three) could change the fate of a restaurant.

€3 EBEB EBEBER

High quality Excellent cooking, Exceptional
cooking, worth a detour cuisine, worth a
worth a stop special journey

(Themagger, 2019)
Michelin Rehberinde yer alan yildiz derecelerinin tanimlamalari soyledir (Tripsavvy, 2019):

* Tek Yildizh restoranlar, ugramaya deger, kaliteli yemek vaadini ifade eder. Yol Uzerinde
ugranabilecek yerlerdir.

** [ki Yildizl restoranlar, tat ve sunum kalitesidir. Yolunuzu degistirebileceginiz yerdir.

124



CATALHOYUK

International Journal of Tourism and Social Research

Year: 2021, Issue: 6
*** (J¢ Yildizlh restoranlar, olaganiistii yemekleriyle, sunumuyla seyahat etme sebebi olacak
restoranlari ifade eder. Sadece bu restoranlara gitmek icin seyahat edilebilir.

Michelin yildizi alan restoranlar beraberinde bircok olumlu ve olumsuz etkilerle
karsilasabilmektedir. Yildiz sahibi isletmenin, yildizini korumak ve yikseltmek i¢in strekli yenilikler
yapmas! gerekmekte ve boylelikle isletme hizmet standartlarini ylkseltmekte, gelistirmekte ve her
zaman glincel kalmaktadir. Yildizla birlikte meniideki fiyatlarda standartlara gére artmaktadir. Bunun
temel sebebi Michelin Rehberi tarafindan kaliteli malzeme, kaliteli hizmet anlayisinin
benimsenmesidir. Yildizin en 6nemli olumlu etkisi, restorana kazandirdigi taninmislik ve Unddr.
Michelin yildizinin olumsuz etkileri de bulunmaktadir. Restoran profili yildizla birlikte degismekte ve
misterilerin beklentileri de bu oranda degisim géstermektedir. Ayni zamanda yildizin derecesine gore
musteri profili de degisim gostermektedir. Personeller, artan beklenti karsisinda olumsuz etkilenmekte
ve bunun 6niline gegmek icin isletme ici egitime tabi tutulmaktadirlar.

Espoir (Yikselen Yildiz), 2005 yilinda Michelin Rehberine eklemistir. Espoir kavrami kendi
kategorisinde iyi olan bir restorani ve kendisini gelistirerek yildizini yikselten restoranlari ifade etmek
icin rehbere eklenmistir. 2012 yilinda rehber icinde tutarsizliga sebebiyet vermesiyle rehberden
cikartilmistir (Andyhayler, 2019).

Bib Gourmand isimli yildizi ifade etmeyen bu kategori 1950 yilinda rehbere dahil edilmistir. Bu
isaretin sembolii firmanin avatari olan “Bibendum”dan gelmektedir. En uygun fiyata kaliteli yemegi
olan restoranlari ifade etmektedir (Michelinguide, 2019).

&
~—8

MICHELIN BIB GOURMAND

Good quality, good value cooking.

(Themagger, 2019)

Fork&Spoon (Catal ve Kasik) Sembolii, restoranlarin konfor ve stilini belirlemek amaciyla
Michelin Rehberine eklenmistir. Yildiz alan restoranlarin yildiz derecesine bakilmaksizin restoranin
genel konfor ve kalitesine uygun olarak Fork&Spoon semboli verilebilmektedir. Fork&Spoon sembolii
1 catal kasik ve 5 gatal kasik arasinda derecelendirmeyi ifade eder. 1 ¢atal kasik konforlu restorani, 2
catal kasik oldukca konforlu restorani, 3 catal kasik ¢cok konforlu restorani, 4 gatal kasik yuksek sinif
konforlu restorani, 5 ¢atal kasik liks restorani ifade etmektedir. Fork&Spoon sembolii ile Michelin
Rehberi icerisinde, restoran isletmeleri hakkinda genel bilgileri de elde edebilirsiniz (Linkedin, 2019).

COMFEFORT AND QUALITY

(RESTAURANT)

Quite Comfortable Very Top class Luxury in the
comfortable table rt traditional
style

(Michelinguide, 2019)

Buradan da anlasilacagi lizere Rehber icinde kullanilan isaretler, rehbere aciklik ve anlasilirlik
ozelligi katmistir. Rehberdeki semboller rehberdeki her seyi kisa siirede anlama imkani saglarken sehri
daha iyi tanimanizi saglar. Ayrica bu sembollerin neyi ifade ettigi rehberin ilk sayfalarinda anlatilarak
rehber daha anlasilir hale getirilmeye galisiimistir.

Michelin Rehberi, glivenilirligini ve taninmishigini her yil yaklasik 650.000 kopya satarak ortalama
21 hafta boyunca en ¢ok satanlar listesinde st siralarda kalarak ispatlamistir. Diinya ¢apinda bagimsiz
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ve sirekli olarak uygulanan Michelin Rehberine dahil olma islemi sayesinde, rehber restoran
isletmeciliginde uluslararasi bir 6lgit haline gelmistir. Michelin Rehberi 34 lkeyi, 4 kitayl kapsamakta
ve 3.326 tane yildizli mekani kapsamaktadir (Guidemichelin, 2018; Cancela, 2019).

Tablo 1: 2018 Yili 1-2-3 Yildizli Michelin Restoranlari

2018 YILI 1-2-3 YILDIZLI MICHELIN RESTORANLARI

EB ER ER KRRk €3 TOPLAM
JAPONYA 34 163 586 783
FRANSA 27 84 504 615
ITALYA 9 41 305 355
ALMANYA 11 39 250 300
ISPANYA 11 25 159 195
AMERIKA 14 25 127 166
iINGILTERE 5 19 140 164
BELCIKA 2 22 108 132
CiN 10 22 87 119
iSVICRE 3 19 94 116
HOLLANDA 3 16 89 108
SINGAPUR 0 5 34 39
ISVEG 1 4 21 26
DANIMARKA 1 3 22 26
GUNEY KORE 2 4 18 24
PORTEKIZ 0 5 18 23
TAYVAN 1 2 17 20
AVUSTURYA 0 7 12 19
BREZILYA 0 3 16 19
TAYLAND 0 3 14 17
LUKSEMBURG 0 1 11 12
iRLANDA 0 1 10 11
MONACO 1 1 4 6
NORVEC 1 0 5 6
YUNANISTAN 0 2 3 5
FINLANDIYA 0 0 5 5
MACARISTAN 0 1 3 4
HIRVATISTAN 0 0 3 3
CEK CUMHURIYETI 0 0 2 2
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POLONYA 0 0 2 2
LIECHESTEIN 0 0 2 2
SAN MARINO 0 0 1 1
iZLANDA 0 0 1 1
ANDORA 0 0 0 0
136 517 2673 3326

Kaynak: (Cancela, 2018)
Michelin Rehberinin Gastronomi Turizmine Katkisi

Gastronomi, vyiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisimini, yiyecek ve icecekleri olusturan
malzemelerin nasil kullanilacagini, mutfaklar arasi kiilttirel farkllik ve benzerlikleri gésteren, gelistiren
ve glinimuze kadar tarihi ve sanatsal dokusunu koruyarak yemekten alinan tadi zirvede yasatan bir
bilim daldir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt; 2013: 30). Ayni zamanda gastronomi bilimi, sadece yeme
icme eyleminden meydana gelmedigini, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢cevrebilim gibi bircok bilim
daliyla etkilesimde bulunarak géstermektedir. Konu olarak insani ele alan gastronomi biliminin amaci
ise en iyi beslenmeyi saglayarak insanin korunmasi ve hayattan zevk almasini saglamaktir. Bununla
birlikte gastronomi temel fizyolojik ihtiyaclar icinde yer alip insanin her zaman zorunlu bulunmasi
gereken bir durum olmakla birlikte turizm alaninda gliniimizde daha spesifik olarak gastronomi turizmi
cercevesinde turizm iginde yerini almaktadir (Gllen, 2017, s. 33-34).

Diinden bugtline gelisim gosteren énemli bir turizm faaliyeti olan gastronomi turizminin, ¢okca
tanimi yapilmis olmasina ragmen temelde ayni distinceler ve varsayimlar vardir. Bir bolgeye ya da
yOreye ait yemegi tatmak ve mimkiinse yapimini gézlemlemek icin bu yiyeceklerin bulundugu alanlari
ziyaret etmeyi icerir. Spesiyal yemegi ile (in kazanmis restoranlar, 6zel yemek festivalleri, yiyecegin
Ureticileri ve Uretildigi alanlar (Gzim baglari, sarap mahzenleri) ziyaretgilerin ugrak noktalaridir.

Gastronomi turizmini tarim, klltir ve turizm Ggliist olusturmaktadir. Soyle ki tarim; Grind ham
halde sunar, kiltiir; tarihi ve otantikligi olusturur, turizm ise; hizmetleri saglayarak gastronomi
turizminin bolgesel ve yoresel gekicilik unsuru olarak pazarlanmasini saglamaktadir. Gastronomi
turizmi; yiyecek ve icecegin kiltlrle iliskisini ortaya koyan ve iyi yemek yeme, icme sanatini
gozlemleyen, kiltiirel mirasin korunarak gelismesini saglayan bir turizm tiridir (Comert ve Durlu
Ozkaya, 2014: 63). Bu duruma tilkeler agisindan baktigimizda bazi ilkeler yiyecekleriyle marka olmus
ve gastronomi turizmi faaliyetine yon vermislerdir. Ornegin sarap turizminde, Fransa, italya, ispanya,
Avustralya ve Almanya, peynir turizminde Fransa, isvicre, italya, Hollanda diinya capinda adini
duyurmus Ulkelerdir (Sahin ve Unver, 2015: 4).

insanlarin yiyecek ve icecek deneyimlerini ifade eden gastronomi turizmi, daha gok 6zgiin yemek
ve sarap turizmi alanlarinda gercgeklesmektedir. Fakat bu turizm ¢esidini bu kadar dar bir alanda ifade
etmek dogru degildir. Yemek kitaplari satan yerler, gastronomi tur operatérleri, ascilik okullari,
gastronomi ile ilgili medya, yoresel yiyecek ve icecek lretim alanlari ve gastronominin bulundugu her
alan gastronomi turizmini ifade etmektedir. Gastronomi turizmi faaliyeti kendine has kiiglik bir mekan
ya da tarihi bir yerde bulunan dondurmaciyi, yerel pastaneyi de kapsayabilmektedir (Aksoy ve Sezgi,
2015: 4-5).

Gastronomi turizmi, yoresel yemegin pisirme, sunum, lezzet olarak mirasini korurken tatil
mekanina ayri bir deger katarak, yerel ve bélgesel turizm alanini genisleterek, yiyecegin reklamini
yapmak ve turizmin yerel ekonomisine katki saglamak yasattigi en 6nemli unsurdur (Bucak ve Araci,
2013: 5-6). Gastronomi turizmi ile birlikte yerel halkta yoresel Grilinlerine sahip ¢ikip kiltirler arasi
aktarimi saglamaktadir. Gastronomi turizminde bulunan bireyler, yéresel alanlari, restoranlari, yiyecek
Ureticilerini, yemek festivallerini ve 6zel alanlari bu yéreye ait yemegin nasil yapildigini gérmek ve
yemegin gercek lezzetine ulasmak icin eglenceli ve motive edici bir caba harcamaktadir (Yiinci, 2010:
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29). Turistler artik otel ve restoranlardaki siradan yemekleri degil yoreye ait bir alanda ya da
bulunduklari herhangi bir yerde yoéresel lezzetleri tatmak istiyorlar ve sadece bu arzusunu
gerceklestirmek icin turizm faaliyetinde bulunan turistlerin sayisi da her gecen gin artis
gostermektedir.

Diinya genelinde popdilaritesi artan gastronomi turlari da gastronomi turizm gesidinin gelisiminin
en 6nemli gostergesidir. Bazi arastirmacilar ziyaretgilerin belirli turlar dahilinde destinasyonu ziyaret
ederken, farkl yiyecek icecek deneyimlerini dnemsediklerini bununla birlikte bdlge ait yemekleri
yedikleri, Grlinlerini satin alma faaliyetinde bulunduklari ve yerel pazarlari gezdikleri gézlemlenmistir.
Ayrica gastronomi turizmi amaciyla seyahat edenlerin disinda farkli amaclarla turizm faaliyetine katilan
turistlerinde yiyecek icecek deneyimlerine daha fazla 6nem verdikleri goriilmektedir (Sengil ve Tirkay,
2016: 6).

Gastronomi turizmi adi altinda yapilan etkinlikler, turizme avantajlar saglamakta ve cesitli tlkeler
icin nis pazar niteligi tasimaktadir. Gastronomi turizminin, turizm faaliyetine sagladigi avantajlar
asagida siralanmistir (Bucak ve Araci, 2013: 5-6):

e  Turizmi gesitlendirerek sezonunu uzatmak,

e Turizm destinasyonlarinin ziyaretgi sayisi agisindan esit dagilimini saglamak,

e Destinasyonlarin gekiciligini arttirarak, yeni gelir kaynaklari olusturmak,

e insanlarin bu yiyecekleri baska bir yerde bu tatta ve sunumda bulamayacagini gostererek

tekrar seyahate tesvik etmek,
e Kilturel farkhhgi ve 6zglinligl gostererek destinasyon markalasmasina yardimci olmak.
Gastronomi turizmi, turizm faaliyetine bircok alanda katki saglar. Michelin rehberi de yapmis

oldugu yildiz ve diger derecelendirme tirleriyle gastronomi turizmine yon veren bir rehber kitap
olmustur. Gastronomi Turizmi ve Michelin Rehberinin seriiveni restoran ve yemek alanlarinin rehbere
dahil edilmesiyle baslamistir. Michelin lastiklerinden, Michelin YildizI’'na s6ziiyle bu durumun gelisimi
ifade edilmektedir. Rehberde yer alan ve restoranlara verilen yildizlara sahip olmak icin sefler yarisa
girmektedirler. Clinkli bu yildizlar gastronomi alaninda en iyi olani segmektedir. Gelen yildizlarla
birlikte restoranlarin ismi duyulmakta, bununla birlikte restoran standartlari iyilestirilmekte, daha
kaliteli misafirleri kendine cekmektedir.

Michelin Rehberinin gastronomi turizmine 6ncilik etmesinin temelinde yiyecek sektoriini
canlandirmak, bu sektére yeniliklerle birlikte stireklilik katip insanlarin yildizli restoranlar icin seyahat
etmelerini saglayabilmesidir. Yildizli restoranlar 1-2-3 yildizli olarak ayrilmasi bu restoranlari talep
edecek insanlari da bir nevi siniflandirmistir. Ornegin 3 yildizli restoranlar talep eden insanlar bir
saraba ve yiyecege degerinin 4 kati fazla licret 6deyebilecek insanlari kendine ¢cekmektedir. Bu insanlar
3 yildizh restoranlardaki yiyecegi tatmak, essiz sunumunu gérmek icin seyahat etmeyi goze
alabilmektedirler. Ayni sekilde 1-2 yildizli restoranlar da tercih edilirken fiyat ve yemek standardi olarak
daha duslik miktarlari ifade ederek misafirlerini cezbedici 6zellikleriyle kendine cekmektedir. Rehber
yildizh restoranlarla sinirlandiriimamis, yildizsiz yemek vyenilecek restoran ya da kiglik sokak
isletmelerini de icine almistir. Burada yemegin lezzeti de yolcularin her yerde rehber sayesinde
glvenilir yemek yeme tecriibesine sahip olmasini saglamistir.

Rehber, turizm sektorii icin cok énemli bir tesviki temsil ediyor. Ust diizey yildizli restoranlar,
yeni musteri cekme, gastronomi turizmini tesvik etme ve Ulkenin olumlu bir imajini ve markasini
yansitma kapasitesine sahiptir.

Rehber, gastronomi alaninda Grlin ve hizmetlerin tam olarak karsilastirlamadigl pazarlarda
kalite ekonomisine hizmet eder. Turizm de arz ve talep i¢in bir bulusma noktasi saglar ve tiiketiciyi ile
Ureticiyi birlestirir. Fakat diger turizm faaliyetlerine katilan turistlerin yemek alani olarak yildizli
restoranlari kullanmalari, dislik turizm sezonunda restoranlarin doluluk oranini olumsuz yonde
etkilemektedir. Restoranlar agisindan yogun turizm sezonunda restoranlarda talebi karsilayacak alan
sikintisi da olusabilmektedir.

128



CATALHOYUK
International Journal of Tourism and Social Research
Year: 2021, Issue: 6

Yapilan arastirmalar, isletmelerde, yildiz 6ncesinde ¢ogu restoranin yiizde elliden daha az
kapasiteyle calistigini ortaya koymustur. Yildizdan sonra ise restoranlarda genellikle sunulan yemek
sayisinin arttig1 ve ortalama olarak, artan talebi karsilamak ve hizmet kalitesini artirmak igin personel
sayisinin da arttigl gézlemlenmistir. Bunun yaninda yildizla birlikte restoran ve ¢alisan kapasitesini
artirmayan restoranlarda bulunmaktadir. Bunlar daha ¢ok tek yildizli restoranlar olarak bilinmektedir.
Bu degisikliklerin bir sonucu olarak, satislar her restoran kategorisinde artmis, fakat her yildiz
seviyesinde farkl bir satis orani ortaya ¢ikmistir. En ylksek oy alan Ug yildizli restoranlar, satislarinin
ylzde 30 ila 60 arasinda arttigI gézlemlenmistir.

Restoran sahipleri her yeni misteriye hizmet vermenin, alinan yildizdan dolayi, daha stresli bir
sekilde gerceklestigini soylemislerdir. Yildizi elde tutmak icin yapilan hizmet her gecen giin daha iyi
olmali ve standartlar dismemelidir. Bu durum ¢alisma alaninin stresli olmasina yol agmaktadir. Yildizla
birlikte seflerin gorevleri de artmaktadir. Soyle ki: siireci kontrol etmek ve basarili sonuclar almak icin
daha fazla 6zen gostermeleri gerekmektedir. Sefler yaraticiliklarini, mutfakta ortaya konulan bilgilerini,
insan kaynaklari becerilerini, yonetim yetkinliklerini gelistirmek zorundadir. Alinan yildizla birlikte
kendini gelistiren sef, kendi bolgesinde yetinmeyerek diger bolgelerden de turistleri restorana cekmeyi
basarmak zorundadir. Alinan yildizlar, 6zellikle sefler ve restoranlar igin, rakiplerin taklit etmesine
engel olmak ve pazardaki yeni katiimcilara karsi savunulabilir bir rekabet pozisyonu saglamak igin
onemli bir basari ve kriterdir.

Restoranlarin ozellikleri kadar turistlerin 6zellikleri de gastronomi turizminde 6nem arz
etmektedir. Turistler yemege farkh anlamlar ylikleyebilmektedirler. Bu durum tiiketim olgusundaki
farkhliklardan kaynaklanmaktadir. Ornegin yemegi sadece fizyolojik bir ihtiyac olarak géren turist
bilindik yemekler tiiketmeyi tercih eder, yemegin sosyal, kiltiirel varhigini Gnemseyen turistler, farkli
yiyecekler taniyarak bulunduklari yerin kiltlirini daha iyi deneyimleyecegini disinerek tiketim
tercihlerini de bu sekilde degerlendirmektedir. Michelin rehberi ise yapigl restoran siniflamalariyla
turistleri beklentileri dogrultusunda en iyi restoranlara yonlendirebilmektedir (turizmgazetesi, 2021).

Michelin rehberi bulundugu (lkelerde yiuksek kaliteli turizmi daha da artiracagr umut
edilmektedir. Ayni zamanda rehber, ilham verici etkisiyle, yerel restoranlara kalitelerini artirma
gorevini de yluklemektedir. Bir Glkenin dinamik mutfak kultirinin yaninda yeni trendlerin de altini
cizen rehber, yeni nesil entelektiiel ascilari da desteklemektedir. Rehber yerel gastronomin yapisina
katkida bulunmakta, boylece sehirleri ve llkeleri turistler icin daha cazip hale getirmektedir.

Yapilan arastirmalarla da rehberin uluslararasi turistler icin bir given kaynagl oldugu
bilinmektedir. Boylece bolge ekonomisine ve gida endiistrisine dogrudan katki saglamaktadir. Michelin
rehberinin her gecen giin diger diinya ulkelerinde de yayinlanmasi bir gastronomik lider gii¢ roliini
sirdlirdiglint gostermektedir. Essiz yemek zevki arayan gezginleri diinyanin dort bir yanindan kendine
ceken rehber, gastronomi turizminin varolusunu destekleyen ¢cok 6nemli bir olgu olarak varligini devam
ettirmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismada Michelin Rehberinin gastronomi turizmine katkisi ile ilgili literatlr taramasi yapilmis
ve bu konunun gastronomi 6grencilerince bilinirligi incelenmistir. Michelin Rehberinin gastronomi
turizmine katkisinin gastronomi 6grencilerince bilinirliginin tespit edilmesi i¢in “Goéris Formu”
kullanilmistir. Agik uglu bes sorudan olusan form ile gastronomi 6grencilerinden alinan gorusler analiz
edilmistir. Calismada nitel analiz yontemlerinden olgu bilim deseni kullaniimistir. Olgu bilim deseni bir
olgunun ya da kavramin bireyler tarafindan algilanmasinin ya da bilinirliginin ortaya ¢ikariimasinda
kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2008).

CALISMA GRUBU

Arastirmanin ¢alisma grubunu, gastronomi bélimi 6grencilerinin Michelin Rehberinin etkilerine
iliskin goruslerini belirlemeyi amacgladigi icin amach 6rnekleme yontemi ile secilen gastronomi bélimu
ogrencileri olusturmaktadir. Amach 6rnekleme, yapilan arastirmanin amacina uygun sekilde bilgi elde

129



CATALHOYUK
International Journal of Tourism and Social Research
Year: 2021, Issue: 6

edebilmesini saglar (Blylikoztirk vd., 2012). Calismada Konya’da bulunan Universitelerde okuyan 11
gastronomi bolimu 6grencisinin gorislerinden faydalaniimistir. Nitel arastirmalarda genellikle veriler
gozlem ve goriismeler araciligiyla toplanmakta ve gerek gézlemlerden gerekse gériismelerden elde
edilen veriler kendini tekrar etmeye baslayacagi icin biiyik 6rnekleme ihtiyac duymamaktadir (Morse,
2016; Shenton, 2004).

ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirmada 5 tema lizerinden gastronomi bolimu 6grencileri tarafindan Michelin Rehberinin
ve etkilerinin bilinirligi tespit edilmeye ¢alisiimistir. Temalarin birincisi olan Michelin Rehberi Kavrami
icin gorismeye katilan gastronomi bolimu 6grencilerine “Michelin Rehberi Kavrami sizin igin neyi ifade

etmektedir?” sorusu yoneltilmistir.

presti (@

_ Odul

e (11
Gorius formunu dolduran Gastronomi bélimi 6grencilerinin “Michelin Rehberi Kavrami sizin igin

neyi ifade etmektedir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis ve yukaridaki model

olusturulmustur. Bu modele gore 6grenciler Michelin Kavramini Prestij, Yildiz ve Kalite olmak Uzere 3

kategori altinda ifade etmislerdir. Ogrencilerin yildizlama sistemi ile ilgili kullandiklari ifadeler asagidaki
gibidir:

Michelin Rehberi Kavrami Yildiz (16)

“Lastik dreticisi Michelin tarafindan otel mutfaklarina ve restoranlara verilen bir adiildiir. Belirli
kriterler cercevesinde dederlendirilen isletmeler yildizlama sistemiyle kategorize edilir” (Ogr. 4)

“... en iyi restoranlari ve seflerin aldigi yildizi temsil etmektedir” (Ogr. 7)

Bununla birlikte Ogrencilerin Michelin Rehberi kavramina yénelik algilarini ortaya ¢ikaran diger
kategoriler Prestij ve Kalite kategorileridir. Calismaya katilan 6grencilerin ¢ogunlugu Michelin
Rehberinin kendileri igin kaliteyi ifade ettigini belirtmislerdir. Gériismeye katilan gastronomi bolimi
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ogrencilerinden biri Michelin rehberinin kaliteyle iliskisini; “Restoranlara tipki otel gibi ne kadar iyi
olduguna bagli olarak yildiz veriliyor. insanlar da buna bakarak kétii restoranlar yerine yildizi yiiksek
restoranlar secip giizel hizmet aliyorlar’ (Ogr. 8) seklinde ifade etmistir. Bir baska 6grenci Mihcelin
Rehberi kavramini tanimlarken “Restoranlar icin kalite géstergesi” (Ogr. 10) ifadesini kullanmistir.
Gorusllen 6grencilerin bir kismi da Michelin Rehberini tanimlarken prestij kategorisine deginmislerdir.
Bu kategoriye ait bazi ifadeler su sekildedir:

“Michelin rehberi michel araba lastik sirketinin restoranlara vermis oldugu bir marka degeridir” (Ogr.
1)

24

“Fransiz araba lastigi lireticisi Michelin tarafindan mutfak ve restoranlara verilen bir prestij édiliidiir’
(Ogr. 6)

ikinci tema olarak Ulkemizde Michelin Rehberi Kavrami icin gériismeye katilan gastronomi
bélimi 6grencilerine “Ulkemizde Michelin Rehberi bulunmamasinin olumlu ve olumsuz etkileri

nelerdir?” sorusu yoneltilmistir.
Turizm Geliri
v
Ulkemizde Michelin Rehberi Taninma
Bulunmamasinin Olumlu ve (11)

Em-

Goriis formunu dolduran Gastronomi bélimii égrencilerinin “Ulkemizde Michelin Rehberi
bulunmamasinin olumlu ve olumsuz etkileri nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis ve
yukaridaki model olusturulmustur. Bu modele goére &grenciler Ulkemizde Michelin Rehberi
bulunmamasinin olumlu ve olumsuz etkilerini Turizm Geliri, Taninma ve Prestij olmak lzere 3 kategori
altinda ifade etmislerdir. Bu temada 6grenciler daha ¢ok Michelin Rehberinin 6zellikle gastronomi
turizmi olan iliskisine deginmekte ve Michelin rehberinin turizmin tanitilmasi, turizm geliri ve prestiji
yoniinde gastronomi turizmine etkilerinin oldugunu diisiindiikleri gériilmektedir. Ogrencilerin taninma
kategorisindeki goriislerine ait bazi ifadeler asagidaki gibidir:

Olumsuz Etkileri

“Tiirk mutfaginin tanitilmasi asamasinda bliyiik rol oynaya bilirdi ve mutfagimiz diinya
capinda daha iyi tanitilabilirdi.” (Ogr. 5)
“...lilkemiz uluslararasi anlamda daha az taninmaktadir” (Ogr. 4)

Gastronomi sektoriinlin bir parcasi olan Michelin Rehberinin tlkemizde olmamasinin taninma
acisindan sektori etkiledigi ve bu anlamda rekabet anlayisinin ve kalitenin olmayisinin taninirligimiz
konusundaki olumsuzluklar oldugundan bahsetmislerdir:
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“..rekabet saglayacak bir degerlendirme yok” (Ogr. 3)

“Ulkemizde restoran kalite standartti yoktur” (Ogr. 9)

“...gastronomi sektérii olarak yol kat edemedigimizi géstermektedir” (Ogr. 1)

Ogrencilerin Michelin Rehberinin iilkemizde bulunmamasinin etkileri ile ilgili turizm geliri kategorisi
altinda su sekilde ifadeleri olmustur:

“...hem de turizm geliri anlaminda fayda saglayacak olurdu.” (Ogr. 7)
“...ekonomik agidan biiyiik bir kayiptir.” (Ogr. 10)

Michelin Rehberi llkemizde olmamasinin etkilerini prestij kategorisi ile ilgili 6grencilerin gorisleri
soyledir:

“Prestijimizi de bu olay diisiiriir” (Ogr. 2)
“Liiks restoranlar icin iyi bir rekabet saglayacak bir degerlendirme yok” (Ogr. 3)

Michelin Rehberinin Restoranlara Etkileri bashkli UGglincii tema icin gorlismeye katilan
gastronomi bolimi o6grencilerine “Michelin Rehberinin restoranlara etkileri nelerdir?” sorusu
yoneltilmistir.

Talep

—
ale
- Madd| Etki

Mu5ter| Artar

Kallte
Tyi Yi k
Michelin Rehberinin Kalite (9)
Restoranlara Etkileri Iy| H|zmet

Lezzet

Presti (13

Gorus formunu dolduran Gastronomi bolimi 6grencilerinin “Michelin rehberinin restoranlara
etkileri nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis ve yukaridaki model olusturulmustur. Bu
modele gore 6grenciler Michelin Rehberinin Restoranlara Etkileri temasini Talep, Kalite ve Prestij
olmak Uzere 3 kategori altinda ifade etmislerdir. Michelin rehberi denilince akla ilk gelenlerden biri de
restoranlardir. Ciinkii restoranlar varsa Michelin Rehberinin popiilerligi vardir. Ogrencilerin talep ile
ilgili kullandiklari ifadeler asagidaki gibidir:

“Bulundudu yerdeki restoranlara gére daha ¢ok tercih sebebi olabilir” (Ogr. 6)

“Insanlar iin kazanmis restoranlarin yemeklerini seflerini ve o seflere ait ézel regeteli tarifleri tatmak
icin bu tiir restoranlari gelecekleri icin ekonomik kazanci cok fazla olacaktir” (Ogr. 10)

“...kaybedilirse maddi anlamda biiyiik bir diisiise neden olur” (Ogr. 4)
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Kalitenin yolu iyi hizmetten ve iyi yemekten gectigine deginilmistir. Bu standartlar her zaman
korunmasi ve siirdiriilmesi gerektigi de tanimlarda yer almaktadir. Kalite kategorisi 6grencilerce soyle
ifade edilmektedir:

“lyi yemege, kaliteli restorana ve iyi yemek yapan sefe verilir” (Ogr. 2)

“..her zaman islerini en iist seviyede tutmaya cabalayip iyi hizmet vermeleri” (Ogr. 5)
“...daha kaliteli iiriinler cikarmaya ¢alisilir” (Ogr. 6)

“...restoranlar kaliteli olmali ve kalitesini siirdiirmelidir” (Ogr. 9)

Restorana verilen simgelerin yildiz olmasi arastirmaya katilan 6grencileri yildizlama sisteminden
bahsetmeye yénlendirmistir. Ogrenci gérislerinde belirtildigi  tzere vyildizi kazanmak kadar
kaybetmedin de etkisi restoranlarda goriilmektedir. Genel goriise gore yildiz sistemi prestij sebebi
olmaktadir. Ogrencilerin yildiz sistemi ile ilgili kullandiklari ifadeler asagidaki gibidir:

“Her restoran yildizini yiikseltmek icin daha 6zverili calisir” (Ogr. 8)
“..yildizini kaybeden bir isletmenin %30-40 oraninda zarar ettikleri ortaya ¢ikmistir” (Ogr. 8)
“Diinya ¢apinda taninmalarini...” (Ogr. 8)

Un algisi tercihleri etkilemekte oldugu ve litks ortamlari kapsadig dgrenciler tarafindan benimsenmis
oldugu gozlemlenmektedir. Prestij kategorisi 6grencilerce soyle ifade edilmektedir:

“...restoranlar igin biiyiik bir prestij kaynagidir” (Ogr. 4)
“Insanlar yemek yeme konusun da bu tarz iinlii restoranlari tercih etmektedirler” (Ogr. 1)
“..liiks bir ortam olusturmak” (Ogr. 3)

Dordiinci tema olarak Michelin Rehberi Kavraminin Destinasyona Etkileri igcin gériismeye katilan
gastronomi bolimi 6grencilerine “Michelin rehberinin bulundugu destinasyona etkileri nelerdir?”

sorusu yoéneltilmistir.

o
-
o
o

Gorius formunu dolduran Gastronomi béliimi 6grencilerinin “Michelin Rehberinin bulundugu
destinasyona etkileri nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis ve yukaridaki model
olusturulmustur. Bu modele gére 6grenciler Michelin Rehberinin Destinasyona Etkileri Talep, Taninma,
Kalite ve Gelir olmak (izere 4 kategori altinda ifade etmislerdir. Ogrencilerin gériislerinden cikilarak

Musteri Profili
Zengin Musteri

Michelin Rehberinin Bulundugu
Destinasyona Etkileri
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kategorilerden de anlasilacagl Uzere turistler icin destinasyon cekiciligi ¢cok 6nemlidir. Michelin
Rehberinin bunu en iyi sekilde gerceklestirmekte oldugu 6grencilerimiz tarafinda dile getirilmektedir.
Michelin Rehberi restoranlara verdigi yildizlar aracihgi ile destinasyonlari gastronomi turisti icin ¢ekici
hale getirmektedir. “Daha fazla gastronomi turisti cekebilir” (Ogr. 9)

Ogrencilerin Talep kategorisi ile ilgili kullandiklar diger ifadeler asagidaki gibidir:
“...miisteri profilini etkiler...” (Ogr. 2)
“Zengin kesimin ugrak noktalari olabilir...” (Ogr. 3)
“bélgeye ziyaretgi cekecektir” (Ogr. 8)
Ogrencilerin Taninma ile ilgili kullandiklari ifadeler asagidaki gibidir:
“Taninmighk saglar...” (Ogr. 5)
“destinasyonda turizm faaliyetlerinin gelismesine etki ederek” (Ogr. 4)

Ogrenciler Michelin rehberinin restoranlarda oldugu gibi destinasyonlar icin de bir kalite
gostergesi oldugunu disiinmektedirler. Bu distinceyi Ogr. 3 “Kaliteyi yiikseltir...” seklinde ifade
etmistir. Gelir temasi ile ilgili olarak ise “Bélgenin ekonomik anlam da kalkinmasini saglar” (Ogr. 1)
seklinde ifadeler kullaniimistir.

Besinci tema olarak Gastronomi Sektériinde Michelin Rehberi bashgi belirlenmis ve bu baslik igin
gorismeye katilan gastronomi bélimi 6grencilerine “Michelin rehberi gastronomi sektori icin neyi

ifade etmektedir?” sorusu yoneltilmistir.
Taninma (5) <

Rekabet
(12)

e

Gorus formunu dolduran Gastronomi bolimi 6grencilerinin “Michelin Rehberi gastronomi
sektori icin neyi ifade etmektedir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis ve yukaridaki model
olusturulmustur. Bu modele gore 6grenciler Michelin Rehberi gastronomi sektori icin ifade ettigi
kavramlari Taninma, Rekabet ve Gelisim olmak lizere 3 kategori altinda ifade etmislerdir.

Gastronomi Sektoriinde

Michelin Rehberi

Gastronominin tanitilmasi icin 6nemli bir faktér olan Michelin Rehberi, farkli amaglara hitap etse
de gastronomi sektdriiniin ayrilmaz bir parcasi olarak goriilmiistiir. Ogrencilerin gastronomi ile ilgili
kullandiklari ifadelere bakildiginda bu ¢ikarim yapilmakta ve rehberin tanitim anlaminda gastronomi
turizmine katki saglayacagi sonucu ortaya ¢cikmaktadir.

“...gastronominin tanitilmasi gelistirilmesi anlamina gelmektedir” (Ogr. 1)
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“Sahip olan kisi ve iilkelerinin kendi mutfaklarini diinya ¢apinda tanitmasi” (Ogr. 5)

Michelin Rehberinin gastronomiye etkisi olmasinin en temel sebebi de restoranlara verdigi yildiz
dereceleridir. Ogrencilerce “lyi bir derecelendirme...” (Ogr. 2) ifadesi ile de bu durumun farkinda
olundugu gorilmektedir. Diger bir ifade ile “Yildizli restoranlarin bulundugu destinasyonlarda
gastronomi turizmi gergeklesebilir” (Ogr. 9) denilmektedir. Ogrencilerin rekabet kategorisi ile ilgili
kullandiklari ifadeler asagidaki gibidir:

“...iyi miisteri profili...” (Ogr. 2)
“..kalite sistemi” (Ogr.3)
“..saygin restoran veya otel...” (Ogr. 2)

Baska bir 6grenci “Michelin rehberi bu sektériin marka olup uluslararasi iin kazanmasi igin ¢ok
énemlidir” (Ogr. 10) ifadesini kullanarak gastronomi sektdriiniin uluslararasi alanda Michelin
Rehberinin glicline ihtiyaci oldugu ifade etmistir. Tiim bu ifadeler rehberin gastronomi turizmi icin bir
rekabet unsuru oldugunu isaret etmektedir.

Ogrencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde rehberin gastronomi turizmine olan bir diger
etkisinin bu turizm tirinG gelistirecegi diuslincesidir. “Bu sekilde gastronomik faaliyetler artabilir ve
gastronomi turizmi de gelisir.” (Ogr. 4) ifadesi bu gérislerden biridir.

SONUC/DEGERLENDIRME

Gastronomi turizmi artik glinimizde zorunlu bir ihtiya¢ olan yeme icme eylemi olarak degil bir
lezzeti tatmak, farkli kdltirlerle bulusmak icin seyahat edenleri bulusturan bir faaliyet alani olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum bizde, gastronomi ve turizm faaliyetinin ayrilmasi gig bir bitini
olusturdugu kanaatini ortaya koymaktadir.

Gastronomi turizmini destekleyici bir glic olan Michelin rehberi de bu biitinlGgl saglayici 6nemli
bir etken olarak kendini gostermektedir. Rehber, kendi basina diinya turistlerini etkileyici bir 6zellige
kavusmus durumdadir. Rehberin iceriginde yer alan restoranlarin siradan olmamasi, 6zel bir etki
alanina neden olmaktadir. Bu etki gastronomi faaliyetiyle direkt baglantilidir.

Rehberde restoranlar 1-2-3 yildiz olarak gruplandiriimaktadir. Yildiz almaya hak kazanan
restoranlar kendi popdlaritesini artirmis ayrica yildizi restorana kazandiran seflerin ismini duyurmus ve
sayginligini artirmistir. Bu nedenle de yildizlar icin kiyasiya rekabet yasanmaktadir. insanlar rehberin
uygulandigi restoranlardaki lezzetleri tatmak, sunumlar ile g6z zevklerini tatmin etmek icin s6z konusu
destinasyonlara seyahat etmektedirler. Boylelikle gastronomi, turizm faaliyetine dogrudan etki
edebilmektedir. Bu durum sadece yabanci turistler icin degil yerli turizmi de canlandirici etkiye sahiptir.
Yildizlarla gelen s6hret, restoranlar icin, ekonomik kazancin artisi da demektir. Yildizlarin, gastronomi
turizmi alaninda gozle gorlebilir bir etkisi s6z konusudur.

Calismada 6grencilere Michelin Rehberi ve etkilerine ait sorular yoneltilmis ve bes tema
lzerinden 6grencilerin Michelin Rehberinin etkileri ile ilgili farkindalig1 tespit edilmeye calisiimistir.
Birinci temada 6grenciler Michelin Rehberi kavramini prestij, yildiz ve kalite olmak Uzere li¢ kategori ile
ifade etmislerdir. Yapilan goriismelerde verilen cevaplarda o6zellikle yildizlama sisteminden
bahsedilmesi dgrencilerin konu hakkinda bilgi sahibi olduklarini géstermektedir. Ulkemizde Michelin
Rehberi bulunmamasinin olumlu ve olumsuz etkilerine yonelik olarak 6grencilerin verdigi cevaplar
turizm geliri, taninma ve prestij kategorileri altinda ifade edilmistir. Ogrencilerin bu tema igin
kullandiklari ifadelerde bir Glke i¢in Michelin Rehberinin dnemini bildiklerini séylemek mimkdnddr.
Rehberin restoranlara etkisini talep, kalite ve prestij kategorileri altinda ifade edilmistir. Ayni sekilde
bir diger tema olan rehberin destinasyona etkisi ile ilgili sorulan soruya verilen cevaplardan talep,
taninma, kalite ve gelir kategorileri olusturulmustur. Bu sonuglar 6grencilerin bu konudaki
farkindaliklarinin yiksek oldugunu gostermektedir. Nitekim yapilan g¢alismalarda ve literatirde de
rehberin restoranlar icin bir sayginlk ifade ettigi, yildiz sahibi olan restoran isletmelerinin kalitelerini
belli bir seviyede tutmak zorunda oldugu ve yildiza sahip restoranlarin daha fazla talep goérdigi yer
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almaktadir. Yine yapilan calismalara bakildiginda Michelin rehberinin destinasyon icin de 6nemli
oldugu, talep ve dolayisiyla gelir artisi saglayacagi belirtiimektedir. Son olarak 6grencilerin “Michelin
Rehberi gastronomi sektori icin neyi ifade etmektedir?” sorusuna verdikleri cevaplar analiz edilmis;
cevaplar kodlanarak taninma, rekabet ve gelisim olmak Uzere (¢ kategori altinda toplanmistir. Bu
temada ortaya ¢ikan kategorilere bakildiginda 6grencilerin Michelin rehberinin gastronomi turizmi
acisindan farkindalik yaratan bir rehber oldugunun bilincinde oldugu gézlemlenmistir.

Calismada o6grencilerin gelen olarak rehber hakkinda bilgilerinin oldugu ve turizm agisindan
etkilerine yonelik algilarinin oldugu gorilmektedir. Bu sonug lilkemizde gastronomi turizminin gelecegi
acisindan 6nemlidir. Zira gastronomi turizmi sadece yerel mutfagi tanitmakla sinirli olmamali, bu
alandaki gelismelere ayak uydurularak gelisim saglanmalidir. Bu acgidan bu alanda egitim goren
dgrenciler tarafindan bu ve benzeri olgulari bilinmesi olumlu bir géstergedir. Ogrencilerin aldiklari
egitimlerde gastronomi turizminin teknik konulari kadar bu alandaki diinyada gerceklesen akimlari da
bilmeleri gerekmektedir.
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