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OZET

Gastonomi toplumlarin yemek kiiltiirleri, insanlarin besin tercihleri, cografyada bulunan gidalar, ¢cagdas
teknoloji unsurlar1 gibi birgok faktdrden etkilenebilmektedir. Insanlar yemek yedikleri restoranlart
bahsedilen yiizlerce farkli etkeni Onemseyerek tercih ve tavsiye edebildigi icin profesyonel
derecelendirme kuruluglart ortaya ¢ikmustir. Michelin Rehberi, restoranlarin iyi yemek iriinlerini,
saglikli ve 6zgiin sunumlarini, yenilik¢i ¢alismalarini ve hizmet kalitelerini ele alan; degerlendirmeleri
yaygin olarak dikkate alinan en iinlii ve en saygin derecelendirme kilavuzlarindandir. Michelin
Rehberinin restoranlar1 derecelendirirken goz 6niine aldiklar1 basar1 faktorlerinin ve yiyecek-igecek
standartlarinin belirlenmesi bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Arastirma nitel arastirma yontemine
ve kesifsel arastirma modeline uygun olarak gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda Ispanya’nin
diinyada metrekare basina en ¢ok Michelin Yildizl restoranini bulundurma basarisini yillarca korumus
ve diinyanin en iyi restoranlarinin bulundugu yerlerden olan San Sebastian bolgesinde, Michelin Yildizli
restoranlarin sefleriyle yar1 yapilandirilmis miilakatlar gerceklestirilmistir. Miilakatlar sefler ile nceden
iletisime gegilerek uygun zamanlarinda randevu olusturularak yiiz yiize yapilmistir. Arastirma
sonucunda Michelin Yildizli restoranlarda sakin ve dogaya yakin restoran 6zellikleri, meniilerin yillik
ve mevsimlik siirekli gelistirilmesi, gelenekseli koruyarak modernlesen bir hizmet kalitesi, yerel ve
stirdiiriilebilir triinler odakl tedarik siiregleri, siirekli inovasyon gibi unsurlariyla basar1 sagladiklan
goriilmiigtiir. Bununla birlikte seflerin Michelin Rehberine iliskin degerlendirmelerinde seflerin
Michelin Yildiz1 i¢in gerekli faktdrlerin yayimlanmamasinin igletmelerin 6zgiin, yenilik¢i ve kaliteli
calismalara yogunlasmasii pekistirdigini diisiindiikleri ortaya konulmustur. Elde edilen sonuglara
iligkin restoran isletmecilerine, mutfak seflerine, gastronomi alaniyla ilgili uzmanlara ve
akademisyenlere degerlendirme ve Onerilerde bulunulmustur.

Bilim Kodu : 116909
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Sayfa Adedi : 190
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ABSTRACT

Gastronomy can be affected by many factors such as societies' food cultures, people's food preferences,
foods in the geography, and modern technology elements. Professional rating agencies have emerged as
people can choose and recommend restaurants where they eat by caring for hundreds of different factors.
The Michelin Guide is one of the most famous and respected rating guides, with reviews of restaurants
addressing good food products, healthy and original presentations, innovative work and service quality.
The aim of this study is to determine the success factors and food-beverage standards that the Michelin
Guide takes into consideration when rating restaurants. The research was carried out in accordance with
the qualitative research method and the exploratory research model. Within the scope of the research,
semi-structured interviews were conducted with the chefs of Michelin Star restaurants in the San
Sebastian region, which has preserved the success of Spain to have the highest number of Michelin Star
restaurants per square meter in the world and has the best restaurants in the world. Interviews were made
face-to-face by contacting the chefs and making an appointment at their appropriate time. As a result of
the research, it has been observed that the restaurants with Michelin Star restaurants are successful with
their characteristics such as calm and close to nature, annual and seasonal continuous improvement of
menus, a modernized service quality by preserving the tradition, local and sustainable products oriented
procurement processes and continuous innovation. However, in the evaluations of the chefs regarding
the Michelin Guide, it was revealed that the chefs believe that not publishing the necessary factors for
the Michelin Star reinforces the concentration of the enterprises on original, innovative and high-quality
works. Regarding the results obtained, evaluations and suggestions were made to restaurant operators,
kitchen chefs, experts in the field of gastronomy and academicians.

Science Code : 116909
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Page Number : 190
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1.GIRIS

Insanlarin yeme-igme ihtiyaci, kiiciik gruplar halinde birlikte yasamilan binlerce yil
oncesinden ticaretin, kiiltliriin, sanatin gelismesiyle ortaya ¢ikarilan mevcut sosyo-ekonomik
toplumlara kadar yasamsal bir 6nem ve anlama sahip olmustur. Kiiltiir, yenilik¢ilik, teknoloji
ve egitim gibi unsurlarin getirisi olan medeni toplum kosullart ve uzmanlagma insanlarin
beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasini bir sanat haline getirmistir. Muftak kiiltiirii ve sanati
mevcut gelisimini tarihsel yoniiyle belirli asamalardan gegerek gergeklestirmistir (Montanari,
2006; Gupta, 2009; Wheaton, 2011; Walker, 2011; Paul, 2013; Dalby, 2013 vd.). Toplumsal
gelismelerin sonucunda ilk kez hanlar ve kervansaraylarda verildigi kabul edilen yiyecek-
icecek hizmeti 18. yiizyilda ticari hale gelmis ve bugiin bildigimiz anlamdaki restoranlarin
temeli atilmistir (Spang, 2007: 27). ikinci Diinya savasindan sonra fabrika iscilerininin toplu
yemek yedikleri yemekhaneleri takip eden lokantalar, fine dining restoranlar, fast food
restoranlar, sandvi¢ diikkanlari, steakhouselar, etnik restoranlar, kahve diikkanlari, tema
restoranlart ve Michelin yildizlirestoranlar (MYR) gibi birgok konsepte ve birgok farkli kitleye
hitap eden restoranlarin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Sekil 1.1.°de restoranlarin tarihsel
gelisimi 6zetlenmistir. Modern toplumlarda, insanlarin yasamlari iizerine restoranlarin biiytlik
bir rolii bulunmaktadir. Cogu insan, yasamlarindaki 6énemli anlar1 kutlamak i¢in restoranlari
tercih etmektedir. Literatiirdeki bir¢ok arastirma da bu durumu destekler niteliktedir (Morgan,
2006; Ottenbacher ve Harrington, 2007: Walker, 2011; Peng ve Chen, 2015). Arastirma
sonuglar1 da restoranlarin, insanlarin sosyallestigi en 6nemli yerlerden biri oldugunu ortaya
koymaktadir (Feldman, 2015; Walker, 2011). Modern Diinya’da, iyi planlanmis ve saglikli bir
sekilde gelisen restoran endiistrisi, kendi biinyesindeki paydaslar (restoran sahipleri, ¢alisanlar,
misafirler) ile toplumun isleyisi i¢in ¢ok kritik bir 6neme sahip olmaya baslamistir. Bunun
nedenleri arasinda, Diinya’daki tiim sektorleri etkileyen ii¢ ana etmen olan kentlesme,
dijitallesme ve kiiresellesmenin restoranciligi olumlu yonde etkilemesi de yer almaktadir.
Kentlesmenin hizla artmasi ile birlikte biiyiik sehirlerdeki is yogunlugu, insanlarin disarida
yemek yemeye yonelmesine neden olmustur. Bu sayede restoranlar, yogun niifusa sahip
sehirlerin ortak mutfaklari ve yemek salonlart haline doniismiistiir (Feldman, 2015; Walker,
2011).

Tarihsel gelisim siirecinde sosyal ve ekonomik olaylarin etkileri ve siirekli degisen
tiikketici talepleri gastronomi kavraminin benimsenmesinde etkili olmustur. Kiiresellesmeye
paralel olarak gastronomi de hizla gelismektedir (Chen ve Peng, 2018). Onceleri beslenme bir
fizyolojik ihtiya¢ durumundayken, ekonomik iyilesmeler ve refah diizeyinin artmas ile bir
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hazza sonraki donemlerde bir sanata dontigmiistiir (Beauge, 2012). Montanari (2006)’ye gore
bir toplumda gastronomin sanat olarak gelismesi, linlenmesi ve ¢esitliligi cografya ve iklimin
bahsettigi iiriin cesitliligine baghdir. Diger taraftan gastronomi egitiminin tiim diinyaya
yayilmasi hizh iletisim ve ulagim araglarinin gelismesi ile egitimli seflerin yaraticiliklar1 ve
sunduklari egsiz sunum ve lezzetler yemek severlerin gastronomiye ilgisini arttirmistir (Daries
vd., 2018; Sormaz vd., 2016). Bu gelismelerin sonucunda artik yemek i¢in Sseyahatler
diizenleyen insanlarmm olmasi gastronomi turizmi kavramimin dogmasina neden olmustur
(McKerecher vd., 2008; Sengel vd., 2015). Gastronomi turistinin seyahat motivasyon faktori
yeni tatlar deneyimlemek oldugundan seyahati sirasinda bircok farkli restorani ziyaret
edebilmekte ve normal turiste oranla daha fazla harcama yapmaktadir. Bu durum gastronomiyi
dolayisiyla yildizli restoranlari bulunduklar1 bélgeler i¢in hatir1 sayilir bir ekonomi haline

doniistiirmektedir (Daries vd., 2018).

Hizl1 gelisen gastronomi diinyasinda restoran ve sefleri degerlendiren birtakim kuruluslar
ortaya ¢ikmistir. Bu kuruluslar yemek severlerin tercihlerinde belirleyici rol oynamaya da
baslamistir. Giinlimiizde artik sefler ve restoran yoneticileri bu degerlendirme kuruluslarinin
listesinde yer almak i¢in adeta yaris olmuslardir. Bu degerlendirme kuruluslarinin uluslararasi
nitelikte olanlarin en Gnemlilerinden olan; Michelin Yildizli Restoranlar (Michelin Stars
Restaurants) 1900’lerin basindan bugiine restoranlart gizlilik ilkesine bagli kalarak denetleyip
degerlendirmektedir. Bir diger 6nemli kurulus Diinya’nin 50 en iyi restoran listesidir (The
Worlds 50 Best Restaurants List). Bu ve benzeri restoran degerlendirme kuruluslari gliniimiiz

gastronomi turizmine yon vermektedir (Ottenbacher ve Harrington, 2007).

Tiurkiye gerek mutfak kiltirii gerek mutfakta kullanilan {iriin ¢esitligi bakimindan
Diinya’nin 6nde gelen mutfaklari arasinda yer almaktadir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Diinya’da
onemli restoran degerlendirme kriteri olan MYR rehberinin yayimlandigi iilkelere bakildiginda
Tiirkiye, bazi iilkeler ile aym iiriin yelpazesine sahip olmasina ragmen iilkemizde daha fazla
irtin ve mutfak cesitliligi oldugu goriilmektedir. Tiim bunlara ragmen Michelin Yildiz1 gibi
onemli bir restoran degerlendirme kurulusunun rehberini Tiirkiye’de yayimlamamasi Tiirk
Restoranlarinin Michelin Y1ldiz1 kurulusunun dikkatini ¢ekmedigi seklinde yorumlanmaktadir.
MYR’nin Tiirkiye’de yayimlanmamast ve Michelin kurulusu restoran degerlendirme
kriterlerini gizli tutmasi bu ¢alismanin ¢ikis noktasini olusturmustur. Bu baglamda atilacak ilk
adim, Michelin Yildizli Restoranlarin basar1 Kriterlerini belirlemek ve restoranlarin bu yildizi
almalarinda etkili olan faktorleri belirleyerek Michelin Rehberindeki 6lgiitlerin anlasilmasini
saglamaktir. Bu baglamda calismanin birinci béliimiinde calisma tanitilmistir. ikinci béliim
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olan kavramsal ¢er¢eve kisminda restoranlarin tarihsel gelisimi, yiyecek icecek hizmeti veren
isletmelerin cesitleri ve 6zellikleri, restoran degerlendirme kuruluslari, restoran basarisina etki
eden faktorlere iliskin yapilan arastirmalar seklinde dort alt boliim halinde ilgili alanyazin
incelenmistir. Ugiincii béliimde yapilan mevcut ¢alismanin yéntemi agiklanmis, dordiincii
boliimde bulgular ve bulgulara iligkin alt kategoriler ifade edilmistir. Besinci boliimde aragtirma
bulgulart ilgili literatiir ile tartigilarak altinci boliimde c¢alisma neticesinde ortaya ¢ikan

sonuglara ve ilgili onerilere yer verilmistir.

Arastirmanin Konusu: Bu tezin konusu temel olarak Michelin Yildizli Restoranlarin

basar1 faktorlerinin incelenmesi olup bu baglamda; Michelin Yildizli Restoranlarinin basart

faktorlerinin ve standartlariin belirlenmesidir.

Calismanin Amaci: Bu tezin temel amaci Diinya’da 6nemli restoran degerlendirme

kurumu olan MYR’nin basar1 faktorlerini belirlemek ve Michelin Rehberinde (MR) Tiirk

Restoranlarinin da yer almasi igin dneriler ve ¢oziimler gelistirmektir. Bu amag dogrultusunda;
Gastronomi diinyasi i¢in 6nemli restoran degerlendirme kuruluslarindan olan Michelin Yildiz
Restoranlarin basar1 faktdrlerini belirleme ve standartlarini inceleme geregi dogmustur. Bu
kategoriye giren restoranlarin standartlar1 incelendikten sonra elde edilen verilerin bilimsel bir
sekilde incelenip analiz edilmesi, Tiirk restoranlarinin basar1 derecelerinin yiikselmesine katk1
saglayabilecektir. Bir diger amag ise; ilgili literatiirde yer alan restoran gesitlerinin tanim ve
Ozelliklerinin yer aldig1 goriilmiis fakat Michelin Yildizli Restoranlarin standart ve kriterleri
hakkinda net bir bilgiye rastlanmamistir. Bu ¢aligma ile Michelin Yildizina sahip restoranlarin
ozellikleri, ¢alisma sekilleri ve Michelin yildiz1 derecelerinde etkili faktérler hakkinda 6zgiin

verilerin literatiire kazandirilmas1 amaglanmustir.

Bununla birlikte belirtilen temel amag c¢ercevesinde asagidaki alt problemlerin

sorgulanmas1 amaglanmistir:
-Michelin Yildizl1 Restoranlarin temel 6zellikleri nelerdir?

-Michelin Yildizli Restoranlarda menti c¢esitliligi nasildir? Menii olusturma siireci

agsamalar1 nelerdir?
- Michelin Y1ldizli Restoranlarin yiyecek-igecek kalitesi kosullari nelerdir?
-Michelin Yildizli1 Restoranlarda hizmet kalitesi nasil saglanir?
-Michelin Yildizl1 Restoranlarda iiriin tedarik siireci asamalar1 nelerdir?

-Michelin Yildizl1 Restoranlarda fiyatlandirma nasil gerceklestirilir?
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-Michelin Yildizli Restoranlarda inovasyon saglanir ve hangi inovasyon asamalarla

strdiiriliir?
-Michelin Yildizl1 Restoranlarda imaj nasil olusturulur?
-Michelin Yildizl1 Restoranlarda Michelin rehberine iliskin degerlendirmeler nelerdir?

Arastirmanin_Onemi: Restoranlar yasam tarzimizda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Giliniimiizde disarida yemek yemek; is goriismeleri yapmak, aile veya arkadaslar ile hosga vakit
gecirmek, sosyallesmek i¢in bir arag olarak kullanilmakta ve yapilan en gdzde sosyal aktiviteler
arasinda yer almaktadir. Durum bdyle olunca restorancilik sektorii isletmeciler, miisteriler ve
bulunduklar1 bolgeler igin ciddi ekonomik degerler olmaya basladilar (Daries ve ark., 2018;
Spang, 2007). Bazi iilkelerin bu durumdan yararlanmak i¢in gastronomiyi bir devlet politikasi
haline getirmek ig¢in c¢alistiklar1 ve stratejilerini  gastronomi tiizerine kurduklari
gozlemlenmektedir (Ciri¢ ve ark.,2014: Hornga, ve ark., 2012). Bu baglamda geleneksel
yontemlere bagli kalarak gastronominin siirekli gelismesi ve iyilesmesi i¢in adimlar
atilmaktadir. Bu adimlarin baginda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimine yatirim yapildigi
ve bunun meyvelerini fazlasiyla alindig1 goriilmektedir. Bunun en giizel érnekleri iskandinav
iilkelerinin baslattigi ‘New Nordic Cusine’, ispanya’nin Bask bdlgesinin baslattigi ‘New
Basque Cusine’ ve son yillarda popiileritesini artiran Peru ‘New Peruvian Cuisine’ ile bugiin
gastronominin baskenti olarak anilan boélgeler olmuslardir. Bu bolgelerde yer alan restoran
yoneticileri ve seflerin yaptiklar: yenilikler ile restoran degerlendirme kuruluslarinin dikkatini
¢ekmis, bu bolgelerde yer alan bircok restoran ve sef degerlendirme kuruluslari tarafindan
odiillendirilmistir. 2019 yilina kadar Ispanya San Sebastian Bolgesi Diinya’da metrekare basina
en ¢cok Michelin Yildiz1 Restoranin bulunmasi, Iskandinav ve Peru restoranlarin Diinyanmn 50
En Iyi Restoran Listesinde kendilerine {ist siralarda yer bulmas1 gastronomi turistinin dikkatini
bu bolgelere ¢ekmistir. Bu durum bu iilkelerin mutfak prestijini yiikseltirken iilkeye ciddi
ekonomik katkilar yapmaktadir(Radjenovic, 2014). Bir mutfagi olusturan bilesenlere
bakildiginda iiriin, ekipman ve bunlar isleyecek insandan olusmaktadir. Mutfagi bu denli
gelismis iilke mutfaklar ile Tiirk mutfag karsilastirildiginda Tiirk mutfaginin bir¢ok avantaji
oldugu goriilmektedir. Fakat bahsedilen degerlendirme kuruluslari olan Michelin Rehberinde
heniiz bir Tiirk restoraninin olmamasi ve Diinyanin 50 En lyi Restoran Listesinde 2018 yilinda
sadece bir Tiirk restoranin (Mikla Restoran) yer almasi Tiirk mutfaginin Diinya mutfaklari ile
basarili sekilde rekabet edebilmesine engel olmaktadir. Gastronomi turistinin uzun seyahatler
ettigi ve seyahat ettigi bolgede bir¢ok yildizli veya 6diillii restoranda tadim ve deneyimleme

yapma istegi géz oniinde bulunduruldugunda, iilkemizde sadece bir restoranin 6diil almasi
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gastronomi turizminin siirdiiriilebilir olamayacag diistiniilmektedir. Tlirk mutfagimnin gelisimi,
bahsedilen listelerde ve rehberlerde yer alabilmesi, bu listelerdeki restoranlarin kriterlerinin ve
standartlarinin bilimsel olarak arastirilmasi i¢in bu ¢alismanin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Ayrica ilgili literatiir arastirildiginda Michelin Yildizli Restoranlarin basar1 kriterlerinin
belirlenmesi konusunda yapilmis kapsamli bir arastirma bulunmadigi goriilmiistiir. Bu ylizden

calismanin ilgili literatiire biiyiik katki saglayacagi anlagilmaktadir.

Michelin Yildizi Restoranlarin basar1 faktorleri ile ilgili ¢alismalara bakildiginda;
Uluslararast literatiirde ¢ok az sayida ¢aligmanin oldugu, Tirkiye’de ise Michelin Rehberi
standartlari ile ilgili Bucak ve Kose nin 2015 yilinda Almanya’da bulunan bir Michelin Yildizl
Restoranda yaptiklari tez ¢alismasinin disinda bir ¢alismaya rastlanmamaistir. Michelin Y1ldizli
Restoranlari ile ilgili Uluslararasi literatiirde yer alan bazi ¢aligmalara bakildiginda asagida yer

alan konulara deginildigi goriilmiistiir:

e Michelin Yildizli Seflerin Alkol ve Uyusturucu Kullanimi (Giousmpasoglou, Brown,
Cooper, 2018),

e Michelin Rehberinin Degerlendirme Prosediirleri ve Seflerin Odiil ile Ilgili Algilart
(Johnson ve dig., 2005),

e Michelin Restoranlarinda Calisan Kadin Seflerin Karsilastiklar1 Sorunlar (Haddaji ve
dig., 2017),

e Michelin Yildizli Mutfaklarda Mutfak Bilgisinin Nasil Korundugu (Vargas-Sanchez ve
Lopez-Guzman, 2018),

e Michelin Restoranlarin Web Sitelerinin Karsilastirilmasi (Daries ve dig, 2018),

e Restoran Endiistrisindeki Lezzet Ureticileri: Estetik ve Ekonomik Degerin Gastronomik
Rehberlerle iliskilendirilmesi (Lane, 2013)

Yukardaki ¢aligmalara bakildiginda gastronomi diinyasi i¢in ¢ok dnemli olan Michelin
Rehberi ve 6zellikle Michelin Yildizli Restoranlarin basar1 faktorleri ile ilgili caligmalarin
sinirl sayida oldugu goriilmektedir. Bu arastirmayr 6nemli kilan en 6nemli 6zelliklerden bir
tanesi ¢alismaya tiim yildiz kategorilerine sahip (bir yildizli restoran, iki ve ti¢ Michelin Yildizli
Restoran) restoranlara ulasilmis olmasidir. Tiirkiye’de doktora diizeyinde yapilan ilk ¢aligma
olmasi ve Tiirkiye’de bu konu ile ilgili boslugu doldurmasinin amaglanmasi agisindan bu
calismanin 6nemli oldugu diisliniilmektedir. Arastirmay1 6nemli kilan bir diger husus bundan

sonra yapilacak olan arastirmalara kaynak ve 6n ¢alisma olmasinin yaninda sef ve restoran



isletmecilerinin kendilerini gelistirmek i¢in basvuracaklar Tiirk¢e bir kaynak olma 6zelligi de

tagimaktadir.

Smirhiliklar: Bu aragstirmanin yiiriitiilmesi esnasinda birtakim kisitlarla karsilasilabilecegi
ihtimali s6z konusudur. Bu oOngoriiler dogrultusunda arastirmanin kisitlart su sekilde
siralanabilir: Arastirma, &rneklem olarak segilen Ispanya’nin Bask bolgesinde yer alan
Michelin Yildizli Restoran seflerinin goriisleri ile smirlidir. Arastirma O6rneklemindeki

isletmeler basar1 sebeplerini gizleyebilir veya yaniltici bilgiler verebilir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde restoranlarin tarihsel gelisimi, yiyecek icecek hizmeti veren isletmelerin
cesitleri ve Ozellikleri, restoran degerlendirme kuruluslari, restoran basarisina etki eden
faktorlere iliskin yapilan arastirmalar ele alinmistir. Restoranlar ve restoran derecelendirme
kurulusglarina iligkin kavramsal unsurlar, konuya iliskin tarihsel siireg, teorik arkaplan ile olgu

ve iligkiler biitiinii detaylariyla ifade edilmeye ¢alisiimistir.

2.1. Restoranlarin Tarihsel Gelisimi

Restoranlarin tarihsel gelisimi boliimiinde, restoran isletmelerinin basar1 faktorleri ile
ilgili literatiirii incelenmistir. Literatiirde restoran tanimi, tarihgesi, restoran kurulus stilleri,

restoran yapilar1 ve Tiirkiye’de restoranlarin gelisimi incelenmistir.
2.1.1. Restorancilia Genel Bakis

Kiiresellesmeye bagli olarak tiiketicilerin yiyecek icecek taleplerinde siirekli degismeler
ve farklilasmalar meydana gelmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Seyahat ve ticaretin
artmasiyla ilk kez kervansaraylarda verildigi kabul edilen yemek hizmeti 18. yiizyilda ticari
hale gelmis ve bugiin bildigimiz anlamdaki restoranlarin temeli atilmistir (Spang, 2007). Ikinci
Diinya Savagindan sonra fabrika is¢ilerininin yemek ihtiyaglarini karsiladiklar1 yemekhaneleri
takip eden lokantalar, finedining restoranlar, fast food restoranlar, sandvi¢ diikkanlari,
steakhouselar, etnik restoranlar, kahve diikkanlari, tema restoranlart ve Michelin Yildizl
Restoranlar gibi bir¢ok konsepte ve bir¢ok farkli kitleye hitap eden restoranlarin ortaya ¢iktigi
goriilmektedir. (Morgan, 2006; Ottenbacher ve Harrington, 2007: Walker, 2011: 6-7; Peng ve
Chen, 2015).

2.1.1.1. Restoranin tanimi

Restoran kelimesi; genis bir yelpazede yemek servisi operasyonlarini kapsamaktadir.
Fakat Etimolojik olarak restoranin kelime kokeni Fransizca’da canlandirici, gili¢ veren,
tonik anlamina gelmektedir. Ayrica Fransizca restaurer "onarmak, yenilemek™ fiilinden
tiretilmistir. Tirk Dil Kurumu (2018), restoran1 yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak
tanimlanmaktadir. Oxford English Dictionary (2019), restorani insanlarin oturup yeme igme
faaliyetleri i¢in para 6dedikleri ve yemeklerin servisinin isletme tarafindan yapildig: yer olarak
tanimlarken; Cambrige Dictionary (2019), insanlarin yemek segebilecekleri ve isletme
tarafindan bu yemeklerin servis edildigi genellikle bir masada yendigi ve yemek sonunda

O0demenin yapildig1 isletmeler olarak tanimlamaktadir. Literatiire bakildiginda arastirmacilarin
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restoran kavrami igin yaptiklart bazi tanimlar su sekildedir; restoranlar belli bir {icret
miikabilinde misafirlerinin yiyecek igecek ihtiyaclarini karsilayan ticari hizmet igletmeleri
olarak tanimlanmaktadir (Teyin vd., 2017; Korkmaz, 2010). Restoran isletmelerinin; ‘yapisi,
teknik donanimi, konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri bulunan ve personelin
hizmet kalitesi, niteliksel elemanlari ile kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamayr meslek
olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmeler olarak ifade
edilmektedir (Aktas, 2005:44). Morgan (2006) ise; restorani insanlarin evleri disinda belli bir
diizende kalabalik gruplar halinde yemek yiyebilecekleri fiziksel niteliklere sahip mekanlar
olarak tanimlamaktadir. Restoran; insanlarin sosyallesebilecekleri, baska insanlar ile etkilesim
ve iletisim kurabilecekleri, statiisiinii gostermek isteyebilecekleri, yiyecek i¢ecek olarak farkl
deneyimler yasamak istedikleri bazen de yeni bilgiler 6grenmek i¢in belli bir bedel 6deyerek
gittikleri mekanlar olarak tanimlanmistir (Sormaz ve akd, 2016; Peng ve Chen, 2015; Symons,
2013; Spang, 2007: 20). Restoranlar, genel olarak literatiirde parasal kazang karsiliginda belirli
bir yerde yiyecek, igecek hizmeti sunan kuruluslar olarak tanimlanmaktadir (Brotherton, 2003;
Kiefer, 2002; Ottenbacher ve Harrington, 2007). Tiim bu tanimlamalardan yola ¢ikarak
restoran kavraminin iki sekilde incelenmesi gerektigi anlagilmaktadir. Birincisi; Restorative
veya Restorer anlamina gelen tibbi bir terim olarakda kullanilan, insanlara gii¢ veren eski
giiciine kavusturan tedavi eden, yeniden eski haline getiren ¢orba, etsuyu gibi iirlinlere verilen
isimdir (Blake ve Crewe,1978: 14,16). Ikincisi ise; restoranm yiyecek ve iceceklerin servis
edildigi farkliambiyans ve konseptlerde olan ve insanlarin yeme igme ihtiyaglarmin yaninda
sosyal (arkadaglar ile iletisim, farkli bilgiler edinme, farkli tecriibeler deneyimleme) ve
psikolojik (statii gOstergesi) ihtiyaglarininda karsilandigi ve bu hizmetlerin belli bir fiyat

gergevesinde sunuldugu mekanlara verilen isim olarak incelenmistir.
2.1.1.2. Restoranin tarihsel gelisimi

Restoranin tarihsel gelisimine bakildiginda tarihte ilk restoran sozciigii 1760-1766
yillarinda 15. Louis dénemi Fransa’sinda, “Boulanger” isimli bir sefin servis ettigi ¢orbaya (et
suyuna) verdigi isim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Her ne kadar bu durum Fransiz Devrimine
dayandirilsada, halka acik yerlerde yeme-igme tiiketiminin yapildigi antik ¢aglardan beri
bilinmektedir. M.O. 1700’lerde tavernalarin ortaya ¢iktig1 Antik Misir ile M.O. 512°de halka
acik yerlerde toplu yemeklerin yapildigi ve servis edildigi yerlerin oldugu yapilan

arastirmalarda ortaya ¢ikmistir (Walker, 2011: 6, 8).

Kar amaciyla yemek satmak fikri antik medeniyetlerden glintimiize farkli boyutlar

kazanarak gelmistir. Restoranlarin gelismesi sehirlerin gelismesine paralel olarak devam
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etmistir. Halka agik yerlerde satilan yemeklere duyulan ihtiyag Roma Déneminden Antik Cin’e
kadar dayanmaktadir. Koyliiler, ¢iftciler ve tliccarlar iiriinlerini pazarlamak igin kirsaldan
sehirlere seyahatleri sirasinda, yemek yiyebilecekleri ve konaklayabilecekleri yerlere ihtiyag
duymuslardir. Bu ihityaglar en eski restoran bigimi olan hanlarin kurulmasina sebep olmustur.
Roma ve Antik Cin’de hanlar genellikle insanlarin kullandiklar1 giizergahlara, yol kenarlarina
kurulmustur. Bu antik donem restoranlarinda insanlarin yemek se¢gme sans1 bulunmamaktaydi.
Daha once hazirlanmis olan bir veya birkag yemegi segmekzorunlu bir durumdur. Ticaret
merkezlerinde ise kendi yemegini pisirme olanagi olmayan insanlar i¢in saticilar, Diinya’nin
bircok yerinde hala popiiler olan kiiglik arabalarda ya da sokak mutfaklarinda yiyecek
satmiglardir. Yemekler genellikle dnceden pisirilmis ve uygun fiyata satilmaktaydi. Bu saticilar
giinlimiiz modern Fast-food servisine ¢ok benzerlik gostermektedir. Antik ve Roma Déneminde
bu hanlar ve tavernalar sadeceyeme- igme ihtiyacinin giderildigi bir yerden 6te; insanlar1 bir
araya getiren onemli bir toplumsal isleve hizmet eden yerler olarak goriilmektedir (Montagne,
1961; Morgan, 2006; Walker, 2011: 6,8; Symons, 2013).

Yapilan arastirmalara bakildiginda tarihte toplu yeme - igme kiiltiiriiniin olduguna dair
birgok belgenin oldugu goriilmektedir. Antik Misir Doneminde tapinak ve mezarlarda yapilan
kazilarda bu donemde insanlarin toplu yemek hazirladiklari, yedikleri ve servis ettikleri
Ogrenilmistir (Spang, 2007). Diger 6rnekler ise; Biiyiik Cin hanedan1 doneminde ziyafetlerin
verildigi, Roma doneminde imparatorun sefere ¢ikmadan moral yemeklerinin verildigi,
zaferlerden sonra diizenlenen eglencelerde toplu yemeklerin diizenlendigi bilinmektedir
(Montagne, 1961; Morgan, 2006; Walker, 2011; Symons, 2013). Ancak giiniimiizde bilinen
restoranlarin Antik donemde halka agik yerlerde tiiketilen yeme-igme yerlerinden farkli oldugu,
mevcut literatiir incelendiginde restoranin icadinin 18.yy sonlarinda Fransa’da gergeklestigi

goriilmektedir (Symons, 2013; Walker, 2011: 6,8).

Restoranciligin Tarihsel gelisimi incelendiginde 16. ylizyildan 21. yiizyila kadar siiren
donemde son derece dnemli gelismeler ve koklii doniisiimler ile karsilagiimaktadir (Blace ve
Crewe, 1978: 1,3; Korkmaz, 2010; Aksoy ve Uner 2016). Tarihte ilk restoran sdzciigii, 1760-
1766 yilinda 15. Louis donemi Fransa’sinda, “Boulanger” adli kisinin sagliga iyi geldigi ve
besleyici oldugunu iddia ettigi ¢orbalarinit sundugu diikkanlar agmasi ve bunlara restore eden
(tazelik,dinglik veren) anlamina gelen restaurers adini vermesi ile ortaya ¢ikmistir. “Boulanger”
actig1 dilkkana da “restorante” adini vermistir (Radjenovi¢, 2014: Walker, 2011). 1lk liiks
restorant 1782 yilinda Antoine Beauvilliers tarafindan Paris’te ‘La Grande Taverne de Londres’
ismi ile agilmistir (Radjenovi¢, 2014; Walker, 2011: 6-8; Brillat-Savarin, 2011:319). Her ne
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kadar restorancilik tarihi bu gelismeler ile baglamis olsada bu tarihten 6nceki toplu yeme-igme
kiiltiirii inkar edilmemelidir (Crewe ve Blake,1978: 3-5). Jean-Anthelme Brillat-Savarin,
restoranlar1 yiyecek-icecek tarihinde "son rétuslar" olarak tamimlamustir. Fransa da ilk
restoranin agilmasindan sonra Fransiz Devriminin ger¢eklesmesi saraylarda calisan Fransiz
Seflerin serbest kalmasi ve Fransa disina ¢ikmalari restoran kiiltiirliniiniin diinyaya da hizla

yayilmasini saglamistir (Brillat-Savarin, 2011: 313-314).

Disarida yeme- i¢gme kiiltiirtiniin 1700’1 yillara kadar hanlarda diizenlendigi veya
belli bir amag i¢in belli bir ziimrenin yeme — igme faaliyetlerini gergeklestirdigi bilinmektedir
(Morgan, 2006; Spang, 2007: 34). Restoranlar; insanlara kendi belirledikleri zamanda yemek
yemeleri, ne yiyeceklerine kendilerinin karar verebilmeleri, yemek icin ddeyecekleri fiyati
onceden bilmelerini saglayan meniilerin yazilmasi 6zellikle seyahat eden kisiler i¢in biiyiik
avantajlar saglamasi restoranciligin hizla yayilmasinin yani sira bazi mutfak akimlarinin
olusmasina zemin hazirlamistir (Montagne, 1961: Crewe ve Blake, 1978: Spang, 2007:
Korkmaz, 2010: Aksoy ve Uner, 2016).

2.1.1.3. Avrupa’da gastronomi ve restoranin gelisimi: Antik Donem

Avrupa’da gastronominin gelisimi Antik Yunandan baslayarak Roma Doneminden
giinimiize uzanan bir zaman dilimini kapsamaktadir. Stevenson (2002: 14-90), Antik
Yunanistan’in M.O. 2500-750 arasini ilk dénem, M.O. 750-336 arasmi Arkaik ve Klasik
Dénem, MO 336-146 arasmi Helenistik Dénem diye ayirir. Antik Roma’yr da M.O. 509-44
yilina kadar Roma Cumhuriyet Dénemi, M.O. 44-MS 476 yillar1 arasin1 Roma Imparatorlugu
donemi olarak ayirdigi goriilmektedir. Bu donemde Antik Yunan’in en belirgin 6zellikleri
arasinda sehir devletlerinin (Polis) kurulmasi ve vatandaslik hizmetlerinin verildigi bir hiikiimet
sisteminin var olmasi olarak kabul edilmistir (Civitello, 2008: 26). M.O. 8. yiizyildan itibaren,
anakara Yunanistan bu sehir devletlerinin sakinleri Giiney Italya ve Sicilya ile birlikte ve daha
sonra Yunanistan'in dogusundaki bolgelerde topluluklar olusturmuslardir (Civitello, 2008: 26).
Bu topluluklar ticari degeri olan ticaret yapabilecekleri topluluklar ile etkilesime gegmislerdir.
Stevens (2002: 25), Yunan kimliginin Pers savaslarindan sonra (M.O. 490-479) daha bilingli
bir bi¢gimde tanimlandigini, Yunan ve Yunan olmayan 'barbar' arasindaki farklarin

vurgulandigini 6ne siirmiistiir.

Arkaik Antik Yunan Donemi mutfak kiiltiiriine bakildiginda Antik Yunan beslenme
aliskanliklarr ile ilgili ilk kayitlar yaklastk M.O. 800 yillarda Homeros’un yazdigi veya

derledigi sdylenen Ilyada ve Odysseia destanlarinda anlatilanlar ile sinirli olmustur (Donahue,
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2015: 5-8; Pilcher, 2006: 8-10). Bu kaynaklarda kutsal kitap Incil’de bahsedildigi gibi
mevsimlik {iziimlerden sarabin yapildigi, kuzu etlerinin kendi yaginda pistigi, ekmek yapimi
icin bugdayin 6giitiiliip un yapildig: gibi basit bir yeme-igme kiiltiiriinden bahsetmistir. Antik
Yunan’in bir baska Ozelligi ise devlet tarafindan diizenlenen festivallerdir (Fladrin ve
Montanari, 2013: 90).

Bu festivallerde meydanlarda ateslerin yakildigi ve etlerin 1zgara yapilip halka
dagitildigi s6ylenmektedir (Gillespie, 2001: 38; Alaba, 2013). Arkaik déneme ait bir diger figiir
ise Pisagor’dur. Pisagor matematikteki Pisagor Teoremin yaninda Giiney Italya’da felsefi bir
cemaatte Onderlik ederek Bati’da ilk vejetaryen beslenmeyi Oneren kisi olarak bilinmektedir
(Alaba,2013). Klasik Yunanistan'da (M.O. 490-330 aras1), yemek kiiltiiriiniin bir pargasi olan
ve goze carpan Onemli faaliyetler arasinda, ana yemeklerden sonra erkeklerin toplanip
tartismalarin  yapildigi sempozyumlar olmustur. Bu toplantilarda genellikle asir1 sarap
tiiketiminin yapildigi ve ¢esitli miizik etkinliklerinin oldugu bilinmektedir (Civitello, 2008: xv).
Bu doneme ait iinlii felsefecilerden Platon’un bu i¢cme partilerini felsefi tartisma ortamina
cevirdigi ve kendine 6zgli rasyonalizm markasi, ilk Yunanhlarin vahsi, irrasyonel rittiellerini
engellemeye c¢alistig1 anlagilmaktadir. Bu ac¢ik oturumlarda gastronomi tartigsmalar1 yine bir
Yunan filozof ve sofisti olan Gorgiasile Platon’un arasinda ge¢mistir. Insanlarin ne yemesi
gerektigini, sagliklarina neyin iyi geldigini 6zellikle gidalarin tibbi boyutlart hakkinda bilgiler
verilmistir. Dalby (2000), Empire of Pleasures: Luxury and Indulgence in the Roman World
isimli kitabinda Antik Yunan mutfagi hakkinda bilgilerimizin eksik oldugunu belirtmistir ve
buna sebep olarak; o dénemde bilginlerin gida ve gastronomi digindaki konular ile mesgul
oldugunu iddia etmistir. Stevenson (2002: 52), Yunan Uygarliginin, M.O. 336-146 (Helenistik
Donem)'da teknoloji, heykel, din, siir, kiitiiphaneler ve felsefede 6nemli bir gelisme gosterdigini
belirterek bu iddiay1 desteklemistir. Antik Yunan mutfagindaszellikle Biiyiik iskender’in M.O.
336'da kral ilan edilmesinden M.O. 323'te Misir'da Indus Vadisi'ne dliimiiniin gerceklestigi
zamana kadar dogu bati sentezini yansitan (Makedon, Pers) bir mutfak kiiltiiriniin olustugu
goriilmektedir. Stevenson (2002: 48-50), Biiyiik Iskender’in politikalarinin, Yunan sehir
devletlerinin politikadaki 6nemini azalttig1 ve istikrarsizlikla sonuglandigini 6ne stirmektedir.
Yunanistan’in Roma’da kolonilegsmesinin hem diplomasi hem de savas yoluyla asamalar
halinde gergeklestigini iddia etmektedir. Ozellikle Roma’nin Kuzey Afrika’daki Kartacalilari
M.O. 3. ve 2. yiizyillarda yenilgiye ugratmasi Roma hakimiyetini Akdeniz iizerinde de

artirmistir.

11



Aragtirmacilarin ¢ogu Antik Yunan gastronomisini aydinlatan bilgilerin biiyiik bir
boliimiiniin M.O. 4. yiizyilda yasamis sair olarak da bilinen Sicilyali Yunan Archestratus’a
dayandirmaktadirlar. Archestratus giiniimiizde popiiler olan Gastronomi sézciigiinii tarihte ilk
defa "Liiks Yasam" anlamina gelen Hedypatheia isimli kitabindaki bir boliimiin basligi ya da
bir siirin basligi olan ‘gastronomia’ olarak literatiire kazandirmistir (Santich, 2004; Akoglu ve
vd., 2017). Alaba (2013), Archestratus’un as¢iligini hafif ve zarif olarak tanimlamis, onun
yeme-igme konusunda uzman oldugunu iddia etmistir. Literatiir incelendiginde
Archestratus’un, iyi tirtiniin kaynagi ve hangi iriiniin hangi mevsimde daha verimli oldugu
konusunda uzman oldugu gortilmistiir (Alaba, 2013: 45-50; Hill, 2011: 38-40; Dalby, 2000;
Aksoy vd., 2016). Archestratus’un Diinya’nin ilk yemek kitabin1 yazmis oldugu bilinmektedir.
Bu kitabin bir siir kitabi ve kendisinin bir sair oldugu konusunda hemfikir olduklari
goriilmiistiir. Archestratus’un bir ag¢1 olmamasina ragmen iyi yemegin pesinden kostugu ve
yemek eslesmelerini (yemek-sarap) antik donemde dnemsedigi; Sicilya, Italya, Yunanistan ve
Anadolu'yu (Ege-Akdeniz) gezerek bu bolgelerin mutfaklarimi 6grendigi ve 6zellikle Akdeniz
(sarap, balik, zeytin) gastronomisini inceleyip kitaplarinda yer verdigi anlagilmakatadir

(Pilcher, 2006: 8-10). Ozetleyecek olursak antik dénemin bilinen ilk gurmesi Archestratus’tur.

Roma mutfag1 hakkinda bilgilerin biiyiik bir bolimii filozof MarcusGavius Apicius’un
yazdiklarina dayanmaktadir (Bober, 2009: 112; lomaire, 2009: 34). Antik Roma ddneminde
MO 42-MS 37 yillar1 arasinda yasadig1 tahmin edilen Marcus Gavius Apicius Roma déneminin
en 6nemli gurmelerinden biri olarak gastronomi tarihinde yerini almigtir (Dalby ve Grainger,
2001:180; Civitello, 2008:38; Giirsoy,2014:48: Aksoy vd., 2016). Apicius’un yasam tarzi
incelendiginde giiniimiizde modern ve yeni bir kavram olarak karsimiza ¢ikan "foodie"; yani
agzinin tadini bilen, iyi yemek arayan ve iyi yemekten anlayan anlamlarina gelen bu ifade tam
olarak Apicius i¢in kullanilabilir. Apicius donemin zengin, soylu ve bilge birisi olarak
taninmaktadir (Gillespie, 2001:40; Aksoy vd, 2016). Liiks yemek aligkanliklarindan dolay1
servetinin c¢ogunu 1iyi, kaliteli ve lezzetli {riinlere harcadig bilinmektedir. D&nemin
soylularinda ‘Eat, drink and be merry for tomorrow we die’ (yiyin, i¢in, eglenin, yarin yokuz)
sOzll Apicius’un yeme-igmeye olan diiskiinliigiinii 6zetlemektedir (Pilcher, 2006: 8-10). Marcus
Gavius Apicius Antik Roma'nin ilk yemek kitab1 yazari olarak da bilinmektedir. En 6nemli
eseri, yemek yapma sanati veya yemek pisirme anlamlarina gelen De Re Coquinaria'dir. Kitabin
tam ismi De Opsoniis et Condimentis sive de re Culinaria Libri Decem’dir (Dalby ve Grainger,
2001: 35). Antik Yunan ve Roma Donemine ait olan bu kitap; yemek regeteleri iceren ve

giiniimiize kadar gelen kitap olma 6zelligi gosteren, gastronomi diinyasi i¢in olduk¢a 6nemli
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bir eserdir. Baz1 aragtirmacilar, Marcus Gavius Apicius’un asirt mutfak harcamalarindan dolayi
servetinin azaldigint ve alisagelmis liiks hayatin1 yasayamayacagi kaygist ile kendini
zehirleyerek intihar ettigini soylemektedirler (Dalby ve Grainger, 2001: 180; Civitello, 2008:
44; Aksoy vd, 2016). Ayrica baz1 arastirmacilar, Apicius’un sadece bir insanin ismi olmadigini
Roma Doneminde yeme-igmeyi seven zenginlerin yasadigi bir kasabaya verilen isim

olabilecegini iddia etmislerdir (Civitello, 2008: 43).

Antik Yunan ve Antik Roma dénemi mutfak kiltiiriinii 6zetleyecek olursak; Antik
Yunan M.O. 5. yiizyilda baris siirecine girilmesi ile birlikte bir refah déneminin basladig
goriilmektedir (Aksoy vd, 2016). Bu refah donemi Antik Yunan’da gerek sosyal gerek sanatsal
acidan gelismelerin yasandigi bir donem olmustur. Ozellikle kalifiye insanlarmn yetismesi ile
mimari, heykel ve sanatsal eserler meydana getirerek bu giinkii Avrupa medeniyetlerin temelini
olusturmusglardir (Civitello, 2008: 43). Antik Yunan mutfak kiltiiriinde, Misir ve Pers
mutfagindan etkilenerek oOzellikle mayali ekmek yapmayi ve daha bir¢ok tahili islemeyi
ogrenmiglerdir. Bu etkilesimin 6nderligini yapan Socrates’in 6grencisi Platon ve onun 6grencisi
Avristoteles tarafindan egitilen Biiyiik Iskender’dir. Makedonya’dan Afrika’ya kadar bir bdlgeyi
fetheden Iskender; Yunan, Pers, Hindu ve Misir kiiltiiriinden olusan yeni bir kiiltiir meydana
getirmistir; Helenizm. Bu yeni kiiltiirle birlikte gelen yeni yiyecekler ve yeni pisirme teknikleri
Antik Yunan mutfagiin temellerini olusturmustur (Dalby ve Grainger, 2001: 180; Civitello,
2008: 44; Aksoy vd, 2016).

Bugiin ¢ogu Avrupa iilkesinin mutfaklarinin atasi sayilan Antik Roma mutfag: giiglii
Helenistik etkilere sahiptir ve Helenistik donemdeki Yunan mutfaginin, Makedon ve Fars
mutfagindan etkilendigi goriilmektedir (Pilcher, 2006: 9-10). Roma donemi mutfak isleri erkek
koleler tarafindan yapilmakta ve asgilar genelde bu kdlelerden secilmektedir. Daha sonralari
toplumsal gelismelere bagli olarak asc¢ilik (mageiros) meslegi bir hizmetten Gte sanata
dontigmiistiir ve artik agcilar hizmetcilikten kurtulup ‘icraci’, ‘sanat¢i’ olarak anilmaya

baslanmistir.

Antik Roma ve Yunan mutfak kiiltiiriine bakildiginda 068iin olarak genellikle
kahvaltinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu donemde 6nemli oldugu bilinen ‘Cena’ (Sadece aile
bireyleri ile yenilen yemek) diye adlandirdiklari aksam yemeklerinin yendigi, ‘Prandium’
olarak bilinen 6glen yemeginin ise hafif atistirmaliklar ile sokak saticilarindan alinan yiyecekler
ile gegistirildigi bilinmektedir (Fladrin ve Montanari, 2013: 90-107). Antik donemin zengin
insanlarinin yeme-igme solenlerine diiskiin olduklar1 bilinmektedir ve ¢ok sayida misafirlerin

davet edildigi aksam yemeklerini Convivium (senlik) olarak adlandirmislardir (Civitello, 2008:
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40). Bu ziyafetlerde ev sahibinin as¢ilarinin disinda tinlii becerikli as¢ilar da kiralanmaktadir.
Bu durum ascilik mesleginin degerlenmesine imkan tanimistir. Bu ziyafetleri veren ve bu
ziyafetlere katilanlar roma niifusunun %10’nu olusturan ve patricians denilen iist siniftan olan

insanlar olmustur (lomaire, 2009: 35).

Bu donemde en ¢ok tiiketilen {irlinlerin basinda; ekmek, zeytinyagi, bal, sarap, av
etleri gelismistir. Ayrica Antik Roma ve Yunan yemek yazarlarmmin kaynaklarinda sikga;
silphium, bal, sirke, garum veya liquamen olarak bilinen balik bagirsaklarinin fermentasyonu
sonucu elde edilen bir sos ve bol miktarda taze ve kuru baharatlarin kullanildigi bilgisine
rastlanmaktadir. Antik Romalilarin, Antik Yunanlilardan devraldiklar1 mutfak mirasini 6zelikle
mutfak ekipmanlar1 ve pisirme teknikleri konusunda kendilerini gelistirdikleri gériilmektedir.
Romalilarin sofralarinda bigak ve kasigin kullanildigi fakat catalin kullanilmadigi bilgisine

rastlanmaktadir (Iomaire, 2009: 40; Civitello, 2008: 41; Dalby ve Grainger, 2001: 182).

Antik donemde giiniimiiz restoran ve barlarina denk gelecek olan taverna ve icki
servisinin yapildig1 yerlerin oldugu yapilan arastirmalardan anlagilmaktadir. Hatta Antik
Donem degirmencilerinin hazir gida endiistrisinin ilk temsilcileri olduklar1 sdylenmektedir
(lomaire,2009, s.45). Antik donemde bar ve tavernalar zengin kesim tarafindan pek tercih
edilmemistir. Bu durum iyi seflerin zenginlerin evlerinde c¢alistiklarini ve bu evlerde

diizenlenen senliklerde daha lezzetli ve gesitli yemeklerin servis edildigini gosterilebilir.
2.1.1.4. Orta ¢ag mutfak kiiltiirii

Orta Cag, Bat:1 Roma Imparatorlugu'nun yikiligindan (5. yiizyil), ulusal monarsilerin
yiikseligine kadar, Avrupa denizasir1 kesiflerinin baglamasina, hiimanist canlanmaya ve 1517'de
baglayan Protestan Reformuna kadar olan donemi kapsamaktadir. Kisaca Roma
Imparatorlugu’nun yikilisindan Rénesans Donemine kadar olan zaman dilimini kapsamaktadir.
Genellikle 5. yy. ile 10. yy. aras1 doneme Karanlik Orta Cag veya Erken Orta Cag, 11.yy. ile
14.yy aras1 donemede Geg Orta Cag denilmektedir (Fladrin ve Montanari, 2013: 298; lomaire,
2009: 48; Aksoy vd., 2016).

Bati romanin yikilisindan sonra gii¢lii bir merkezi sistemin saglanamamis ve buna
bagl olarak gilivensizlik ortami olusmustur. Bu giivensizlik ortami 6zellikle Vikingler ve
Magyarlar gibi topluluklarin istilalar1 nedeniyle toplumun izole bir sekilde cgiftliklerde
yasamasina sebep olmustur.Toplumun cogunlugunun kirsal kesimde yasamasi ve feodal
yapinin etkin olmasi yiyecek temininde zorluklarin yasanmasina neden olmustur (Spencer,

2004:65; lomaire 2009: 48; Aksoy vd., 2016). Erken Donem Orta Cag’da salgin hastaliklar
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ozellikle veba yliziinden popiilasyonda biiyiik diislis yasansa da daha sonraki donemlerde
tarimsal gelismelere bagli olarak niifus artisinin oldugu goriilmektedir. Bu donemde kilisenin
baskis1 ve rolii insanlarin diyetini biiylik ol¢iide etkilemistir. Bundan dolay1 yiizyillar boyunca
basit koylii diyeti degismemis gastronomide herhangi bir gelisme yasanmamustir. Halkin biiyiik
bir boliimii yabani bir sekilde besin ihtiyaclarini gidermeye ¢alismiglardir. Kasabalarin gelisimi
insanlarin sehirlerde ticaret yapmaya baslamasi mutfak kiiltiirtinde de hareketliliklerin
yasanmasinda etkili olmustur. Bu donemde toplumda ciddi bir siif farkliligit meydana
gelmistir. Bu durumu Mennell (1996: 40-44), All Manners of Food isimli eserinde orta ¢ag
toplumunda siniflar arasindaki gida tliketim ve yemek kiiltiirlindeki farkliliklarin iilkeler
arasindaki farkliliktan daha belirgin oldugunu iddia etmistir. Orta ¢ag yemek kiiltiirtini
etkileyen en 6nemli olaylardan biri de Hagli seferleri sirasinda Ortadogu’nun baharatlarinin
Avrupa’ya getirilmesi olmusgtur. Bu durum Orta ¢ag Avrupa’sinin yemek kiiltiiriiniin degismesi
ile bir statii, st simf gostergesi olarak agir baharatli yemekleri 6n plana g¢ikarmaktadir,
Spencer’a (2004: 66) gore tiim Avrupa Devletleri; Ispanya, Fransa, italya dogudan getirilen
iiriinlerin mutfaklarda kullanilmasindan dolayr dogu mutfaklarindan etkilenmislerdir. Dogu
seferlerinden getirilen triinler, tarimdaki gelismeler, veba hastaliginin etkisinin goriilmemesi
ve 950-1300 yillart arasinda bollugun yasandigi goriilsede yasanan iklim degisikliklerinden
dolayr yaklasik 600 yil siirecek olan bir buzul ¢agi yasanmistir. Bu durum Orta cag
Avrupa’sinda yeniden yiyecek kithigina neden olmustur. Bu donemde insanlar yiyecek
arayisina girmekte ve bazi kaynaklarda insanlarin bagka insanlar tarafindan yendigi bilgisine
rastlanmaktadir (Albala, 2003: 10-11; Mennell; 1996: 45-47: Civitello, 2008: 79-81; Giirsoy,
2013: 34; Aksoy vd., 2016). Tiim bu olumsuz gelismelere ragmen bugiin bilinen as¢iligin sozii
bu déonemde edilmeye baslanmaktadir. Orta ¢cagda bir diger onemli gelisme loncalar olmustur.
Loncalar orta ¢cag yemek kiiltiiriine biiyiik etki etmislerdir. Clough (1952: 27), Orta Cag'da
loncalar1 olusturmak i¢in birlesen iki giicii; ayni is kolunda c¢alisan ustalar arasinda karsilikli
yarar i¢in goniillii birlesme egilimi ve ydnetim makamlarim tesvik etme egilimi olarak
tanimlamaktadir. Ustalar arasinda diizenleme, kontrol ve vergilendirme amacl bir birliktelikten
dogan loncalar ayn1 zamanda bir zanaati icra edecek olanlarin sayisini belirleyen dolayisiyla
rekabeti engelleyerek esnafin islerini ve maaglarini giivence altina alan kurumlar olarak da
tanimlanmaktadir (Albala, 2003: 109). Orta Cag’da bir loncaya giris; genellikle yedi yil siiren
bir ¢iraklik doneminin olmasi, bagka bir isletmede birkag yil c¢alistiktan sonra tecriibe
kazanmasi ve kendini ispatlayan bir is basardiktan sonra loncaya iiye olup kendi isyerini

acabilmesi ile miimkiin olmustur. Orta Cag’da; ticaret loncalari, el sanatlari loncalari, dini
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loncalar ve askeri loncalar olmak tizere dort farkli loncanin oldugu goriilmektedir. Kasaplar,
Firincilar ve Asgilarin Ticaret loncasinin biinyesinde oldugu bilinmektedir.12.yy’da Paris’te
Chaine des Rotisseurs (Izgaracilar Loncasi) bugiin ayni isimle gurme kuliibii olarak varligini
devam ettirmektedir. Kisaca Orta Cag’da gerek fircilik gerek kasaplik ve dolayisiyla restoran
lokanta hizmetleri belirli esnaf loncalarinca organize edilmistir. Bu donemde as¢ilar eger soylu
bir ailede veya krallarin sarayinda ¢alismiyorlarsa mutlaka bir loncaya iiye olmak zorunda
kalmislardir (lomaire, 2009: 49). Bu loncalar profesyonel mutfak ekiplerinin yetismesinde katk1
saglamaktadirlar. Bugiin kullanilan ¢ogu mutfak standartlarin temeli bu loncalar tarafindan
atilmigtir. Bu loncalar sayesinde artik asgilar kendi diikkanlarinda zanaatlarini icra etmekte ve
giiniimiiz restoranciligin ilk temellerini atmis olmaktadir (Wheaton 1983: 10). Orta Cag’da iist
smifin giivendikleri sefleri ise almalari; zehirlenme korkularindan dolayi olmustur. Bu donem
asc¢ilarinin giivenilir olmasi, sanatsal yetenege, c¢esitli pisirme yontemlerinde ustaliga ve
bilimsel bilgiye sahip olmasi gerekmektedir (Adamson, 2004: 58). Krallarin ve soylularin
mutfaklarinda iyi sefleri ¢alistirmanin yansira hizla kalabaliklasan sehir merkezlerinde de iyi
seflere ihtiyag duyulmakta ve ascilik mesleginin 6nemi giderek artmaktadir. Bu donemde
Taillevent isimli bir sef, as¢1 olmak isteyenlere ilham kaynagi olmustur. Taillevent isimli sef
(asil ad1 Guillaume Tirel (1312-1395) donemin ilk yemek kitabini yazarak as¢i olmak
isteyenlere yol gostermistir (Fladrin ve Montanari, 2013: 394). Taillevent Orta ¢agda ismi
kayitlara gecen ilk sef olma Ozelligini tasimaktadir. Fransiz usta sef kariyerine 1326'da 14
yasinda, Fransa Kralicesi Jeanne'nin mutfaginda ‘happelapin’ (mutfak ¢ocugu) olarak ise
baslamig, daha sonra 1346'da Kral VI Philip'in as¢iligin1 yapmustir (Willan, 2000: 9). 1373
yilinda V. Charles’in Sefligini yaptiktan sonra VI. Charles’e hayatinin sonuna kadar bas asc1
ve yemek danigmani olarak hizmet etmistir (Scully, 1988: 30). Taillevent, Le Viandier adli
yemek kitabi ile orta ¢ag Fransa’sinda biiyiik bir tine kavusmustur. Bu kitaptaki bilgilerin ¢ogu
kendisinden Onceki asgilarin el yazmas: tariflerinden ibaret olsa da orta ¢agda yazilan ve asg1
olmak isteyenlere yol gosteren ilk yazili eser olarak tarihe ge¢mistir (Blace ve Crewe, 1978:
15,30). Taillevent’in (Guillaume Tirel) Le Viandier eseri 6liimiinden sonra ¢ok sayida basilarak
orta ¢ag Avrupa mutfagimi ve Ortadogu mutfagini 6zellikle baharat kullanimi agisindan
etkilemistir. Taillevent, Fransa Krali VI. Charles tarafindan sévalye ilan edilen ilk ag¢idir.
Taillevent’in mezar taginda ii¢ tencere ve alti giilden olusan riitbe nisanesi bulunmaktadir

(Scully, 1988: 30; Willan, 2000: 3-5; lomaire, 2009: 49; Aksoy vd., 2016).
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2.1.1.4.1. Mutfak akimlar1

Orta ¢ag Avrupa’sina bakildiginda ozellikle dogu seferlerinden getirilen {iriinler
sayesinde Italyan mutfaginin diger Avrupa iilkelerini etkiledigi goriilmektedir. 16.yy.’da
Fransiz mutfaginin Italyan hegemonyasinda oldugu ve Fransizlarin Italyan mutfag
uygulamalarint benimsedikleri ve bu uygulamalar1 gelistirdikleri bilinmektedir. 16.yy’da
mutfak uygulamalarinin klasik orta ¢ag uygulamalari oldugu bilinmektedir (Blace ve Crewe,
1978: 1,3). Fakat 17.yy’da Fransa’da her alanda meydana gelen degisimler mutfak alanindada
goriilmektedir. Fransa’da modern Fransiz mutfag: iireten mutfak ve personel organizasyonu
ortaya ¢ikmustir. Iyi, lezzetli, saghikli yemek ve profesyonel sef gibi kavramlar1 6n plana
¢ikartmistir. Tiim bu gelismeler sonunda Avrupa’y1 ve tiim diinyay: etkisi altina alacak olan
Fransiz mutfak akimlar1 ve bu akimlara onciiliikk eden, gelistiren, gastronomi diinyasi i¢in
onemli seflerin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur. Sekil 2.1.’de Avrupa’da gastronominin

gelisimi gosterilmistir.
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B. iskender’in Hagl1 seferleri Cograﬁ . Fransiz Ihtilali ,R estorgn
. . J\ o kesifler/ Yeni ve her alanda degerlendirme
Dogu seferi ve Dogudan . -
ve Helenizm ) dal gidalar ile yenilik/ kuruluslarimin
1/ gelen gicatar tanigma Restoranlarin ortaya ¢1kis1
acilmast
Glinlimiiz
J\ Fransiz Avrupa
Antik Yunan Antik Roma Mutfaginin Michelin Rehberi
Dos Mutfaklarinin
V ogusu Sekillenmesi
Taillevent/ La Paul Bocuse/
Marcus . .
- Varenne/ Alain Chapel/ Ferran Adria/
Archestratus Gavius . .
Apicius Carem/ Jean ve Pierre Herve This
P Escoffier Troisgros
Convivium Rafine Mutfak Yeni Gastronomi
Hanlar ve (senlik) (Haute Nouvelle Trendleri
Sempozyumlar sen Cusine, Cusine (Molekiler
Burjuva Grande gastronomi, NbN
. Mutfak vb.)
cusine)

Sekil 2. 1. Avrupa’da Gastronominin Geligsimi ve Evreleri

2.1.1.4.2. Restoranin kokeni

Fransiz Devrimi ile loncalarin kaldirilmasi, bazi aristokrat hanelerin olimd,
malikanelerde calisan ascilarin serbest kalmasi ve Paris restoranlarinin sayisindaki artis
goriilmektedir. Bununla birlikte, Parisli restorancilar Beauvilliers, Robert, Meot, Bancelin ve
“Trois Frere Provengeaux” gibi meshur isimlerin ¢ogu devrimden Once restoranlarinin
kapilarim1 agmislardir. Fransiz devriminden sonra iinlii seflerin kendi diikkanlarimi agmis
olmalar1 Avrupa’da restoran sektoriiniin dogmasma zemin hazirlamistir (Morgan, 2006).
Mennell (1996: 141-2), Fransiz devrimin restoranin yiikselisine sebep olup olmadigi ya da
halihazirda devam etmekte olan bir egilimi hizlandirip hizlandirmadigi tartisma konusu olsa da;

restoranin ortaya ¢ikmasi mutfak kiiltlirii i¢cin yeni bir asama oldugunu ortaya koymustur.

18. yy. sonlarina dogru Fransa, “restoran” kavraminin ilk ortaya ¢iktigi yer olarak

kabul edildi (Mennell 1996: 139; Pitte 1999: 472; Spang 2007: 20; Trubek 2000: 35;
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Chelminski, 2005:2-3;Radjenovi¢, 2014; Walker, 2011). Bu giinkii manada restoran kavrami
ilk defa Grimod de la Reyniere tarafindan 1810 yilinda yayimnlanan "Gourmand Almanagi"nin
yedinci cildinde, "La Marmite Perpetuelle”" adli lokal i¢in kullanilmistir (Aksoy vd., 2016).
Tarihte ilk restoran sozciigii, 1765 yilinda 15. Louis donemi Fransa’sinda, “Boulanger” ayni
zamanda ‘Champ d’Oiseaux’ ya da ‘Chantoiiseau’ diye bilinen kisinin Louvre civarinda
diikkan agmasi ile ortaya ¢ikmistir (Fladrin ve Montanari, 2013:474). Bu diikkanda sagliga iyi
geldigi ve besleyici oldugunu iddia ettigi corbalar1 servis etmekte ve bu ¢orbalarin restore eden
(tazelik, dinglik veren) anlamina gelen restaurers / bouillons restaurants adini vererek ilk
defa restoran sozciigii literatiire girmistir (Symons, 2012; Fladrin ve Montanari, 2013: 474).
“Boulanger” agtig1 diikkana da “restorante” adini vermistir (Radjenovi¢, 2014; Walker,
2011).Bu aragtirmacilar Aksoy ve digerlerinin 2016 yilinda yaptiklari ¢alisma; restoranin bu
glinkii anlamiyla yemek yenen mekan olarak ifade edilmeden yiizyillar 6nce, sifali et suyu veya
bir gida olarak ifade edildigi iddialari desteklemektedir. lk liks restoram1 1782 yilinda
Antoine Beauvilliers tarafindan Paris’te ‘La Grande Taverne de Londres’ismi ile agilmistir
(Fladrin ve Montanari, 2013: 474; Radjenovi¢, 2014; Walker, 2011).

2.1.1.5. Turkiye’de Restoranlarin Gelisimi

Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler Anadolu’dan Kuzey Afrika ve Avrupa’nin
iclerine kadar ilerleyerek kiiltiir alisverisinde bulunmuslardir. Bu durum zengin {iriin yelpazesi
ve farklh kiiltiirlerin katkilarindan dolayr Tirk mutfaginin Diinya’da hatir1 sayilir bir {ine
kavusturmustur (Belge, 2001: 20-185; Ongel, 2015; Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Tiirk Mutfak
kiltiirii ile ilgili literatiirlere bakildiginda aragtirmacilarin ¢ogu Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimini; Islamiyet Oncesi Orta Asya Mutfagi, Islamiyet’le birlikte Selcuklu Mutfag,
Osmanli Saray ve Halk Mutfagi ve Cumhuriyet Donemi Mutfag1 olarak cesitli evrelerden
olustugunu ve siirekli geliserek gilinlimiize kadar geldigini aktarmaktadirlar (Kizildemir.,
Oztiirk., Sarnsik, 2014; Besirli, 2010; Ongel, 2015; Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Tiirk mutfaginin
arastirmacilar tarafindan incelendigi bir baska alan ise Tiirk mutfaginin yabancilar tarafindan
nasil algilandigi ile ilgili olmustur. Albayrak’in (2013), ‘farklt milletlerden turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin goriislerinin saptanmasi’ konulu aragtirmasi bu tiir galismalara giizel bir 6rnek
olmaktadir. Bu calismada yabanci turistlerin Tiirk yemeklerini saglikli, lezzetli, kaliteli,
doyurucu bulduklar1 anlatilmistir.Kisaca 6zetlemek gerekirse arastirmalarin ¢ogu Tiirk
mutfaginin zenginleserek gelistigini ve yabanci turistler tarafindan genellikle begenildigini
aktarmaktadirlar (Giiler, 2010; Kizildemir vd., 2014). Bu ¢alismaninda asil konusu olan Tiirk
mutfagi, bu denli giiglii bir tarih¢eye ve iiriin gesitliligine sahip olmasina ragmen giiniimiiz

19



restoranciliginda da Diinya’da ayni basariyr gosterip gostermedigi ilerleyen boliimlerde

aktartlmistir.

Tiirkiye’de restoranciligin gelismesine bakildiginda Tiirk mutfaginin bu zenginliginin
yakin doneme kadar restoran sektoriine yansimadigi goriilmektedir. Tiirk topraklarinda digsarda
yemek ihtiyacininuzun siire loncalar veya seyyar saticilar tarafindan karsilandig: bilinmektedir.
Onceki boliimlerde Avrupa’da restoran sektoriiniin 1765 yillarinda basladiga deginilmistir.
Tiirkiye’de restoran sektoriiniin bu kadar ge¢ baslamasi ekonomik sebepler, disarda yemek
yeme aliskanliginin olmamasi gibi bir¢ok nedene baglanabilmektedir. Tiirk topraklarindaki ilk
kayitl: restoran 1888 yilinda Istanbul Galata rihtiminda hizmet veren ve sonra adin1 Abdullah
Efendi olarak degistiren Viktorya Restoranidir. Anadolu’da yiyecek icecek hizmeti veren
diikkanlar olsa da bu restoran kadinlar i¢in oturma alanlarinin olmasi, igki satisinin olmasi ve
devlet biiyliklerini agirliyor olmasindan dolayr giinlimiiz restoranciligina yakin hizmet

verdiginden ilk restoran olarak literatiirde yer almistir (Korkmaz, 2010).

Tiirkiye’de disarda yeme i¢cme ihtiyact uzun siire esnaf lokantalari tarafindan
karsilandig1 goriilmektedir. Serbest ekonomi politikasinin gelismesi, disaridan yeni iiriinlerin
Tiirk pazarina girmesi, insanlarin daha kolay diinya toplumlari ile iletisime ge¢gmesine paralel
olarak giinlimiiz restorancilia olan ihtiya¢ hissedilmeye baslamistir. Restoran degerlendirme
kuruluglarinin her sene farkli iilkelerden restoranlari odiillendirmesi diinya mutfaklarinin
taninirh@mi artirmis, bu durum gastronomiye olan ilginin de artmasini saglamistir (Akoglu vd.,
2017). ispanya, italya, Fransa gibi Tiirkiye ile ayni iklim ve iiriin gesitliligine sahip iilkeler her
sene bu kuruluslarin bas listelerini olusturan {ilkeler olmustur. Bunun sonucunda yemek
severlerin (gastronomi turistinin) tercih destinasyonlar1 bu tilkelerdeki restoranlar olmustur.
Tiirkiye’de tam anlamu ile bu iilkeler ile rekabet edecek Fine- dining tarzinda ilk restoranlari
acan, yurt disinda egitim gormiis basarili sef Mehmet GURS olmustur. Giirs’iin istanbul’da
actig1 Mikla restoran, saygin restoran degerlendirme kurulusu olan ‘The World’s 50 Best
Restaurants Liste’sinde 2016 yilinda 56. sirada, 2017 yilinda 51. sirada ve 2018 yilinda
44 sirada yer almustir. Giirs, Diinya’nin En lyi Restoran siralamasinda ilk 50°ye giren ilk Tiirk
restorani iinvanini alarak Tiirk restoranciliginin diinyada taninirhigint saglamistir (The Worlds
50 Best Web Sitesi, 2018). Sonug olarak Tiirk restoranlarinin Diinya restoranlari ile rekabet

edecek vizyonunun 2000°1i yillarda basladig1 gériilmektedir.
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2.2. Yiyecek - icecek Hizmeti Veren Isletmelerin Cesitleri ve Ozellikleri

Fransiz Devriminden sonra yiyecek-icecek sektorii hizli bir degisim ve doniisim
gecirerek gelismistir (Fisher, 2004: 75-76; Walker, 2011: 6; Gupta, 2009: 3). Bu gelisim
karsisinda gerek hiikiimetler gerek ise arastirmacilar yiyecek-igecek isletmelerini yapilarina,
amaglarina, servis ve sahiplik durumlarina goére birtakim siniflandirmalara ayirdiklar
goriilmektedir (Cousins, Lillicrap ve Weekes, 2014: 2-3). Arastirmacilarin, Yyiyecek igecek
hizmeti veren isletmeleri diger isletmelerden farkli kilan birtakim ozellikleri iizerinde
caligtiklart goriilmiistiir (Davis, Lockwood, Pantelidis ve Alcott 2018: 42). Yiyecek igecek
isletmelerinin iirlinii genelde hizmet oldugundan insanlarin sosyal ve psikolojik ihtiyaclarini
karsilamaya yonelik olmustur (Davis, vd., 2018: 3-4). Yiyecek igecek isletmelerini diger

isletmelerden ayiran en 6nemli 6zelliklere bakildiginda;

e Uretim ve tiiketimin ayni mekanda yapilmasi: Davis ve digerlerine (2018) gére yiyecek

icecek hizmetlerinde iretici ve tiikketici ayn1 zaman ve mekandadir. Eger isletme, paket
servisi isletmesi degil ise miisteri yemegin yapilmasini beklemekte ve yemek hazir
oldugunda servisi yapilmaktadir.

e Soyutluk: Misteri karsilamada, bekleme esnasinda veya servis sirasinda ¢alisanlarin
miisteri ile olan iliskisi, davranislari, giilimsemeleri ve miisteriyi rahat ettirmeleri gibi
soyut, el ile tutulamayan hizmetlerin varlig1 diger isletmelerden ayiran bir diger 6zellik
olmustur (McDougall, ve Snetsinger, 1990; Bebko, 2000; Kiling ve Cavus, 2019: 2).

¢ Bir diger 6zellik ise; yiyecek icecek isletmelerinin tiriinlerinin depolanmamasidir. Cogu

arastirmacit  yiyecek icecek isletmelerinin irettiklerinin o anda tliketilmesi
zorunlulugunun isletmeler igin biiyiilk sorunlara neden oldugunu ifade etmistir
(McDougall ve Snetsinger, 1990; Bebko, 2000). Ornegin; 6gle yemegi igin yapilmis bir
yemegin saklanip, bir baska giinde servis edilme durumu s6z konusu olmadigindan
mevcut yemegin satilmadig takdirde isletmeye maliyeti olacagi bilinmektedir.
e Hizmet sektoriinde c¢alisanlarin rolii diger sektorlerde c¢alisanlarin roliinden farkl
olmustur. Hizmet sektoriinde genelde {iirlinii iireten, pazarlayan ve sunan calisan
oldugundan diger isletmelere oranla c¢alisanin bilgisi, tecriibesi ve ilgisi hizmet

sektoriiniin basarisini direk etkilemektedir (Davis vd., 2018: 4).

Bunlarin disinda; hizmet sektdriinde iirliniin begenilmesinin kisiler tarafindan degiskenlik
gostermekte, ayni iriin ayni kosullarda servis edildiginde farkli begeni tutumlarina

rastlanilabilmektedir (Cousins vd., 2019: 15). Ornegin; isletme bir yemegi aym firinda aym
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tencerede pisirip ve ayn1t mekanda servis ettiginde farkli geri doniisler almaktadir. Bir telefon
ireticisi i¢in durum bdyle degildir. Urettigi telefon herkese ayn1 hizmeti verip genellikle sikayet

ve memnuniyetlerdeki geri doniisler ayni olmaktadir.
2.2.1. Yiyecek-I¢ecek Isletmelerinin Simflandirilmasi

Fransiz Devriminden sonra tiim alanlarda hizli gelisimler meydana gelmistir. Meslek
gruplarimin siniflandirilmasi, liretim ve tiikketim istatistiklerinin (ekonomideki payi, calisan
sayis1t vb.) olusturulabilmesi, meslek tanimlarinin yapilabilmesi acisindan 6nem arz etmeye
baslamistir. Yiyecek-igecek endiistrisinin gidererek trettikleri tiriin ve sunduklari hizmetlerin
farklilagsmasi bu endiistrinin siniflandirilmasini zaruri kilmustir. {lk kapsamli smiflandirmayi
1948°de ingiltere Hiikiimeti Biiyiik Britanya i¢in Standart Endiistriyel Siniflandirma (Standard
Industrial Classification-SIC) ad1 altinda yayimlamistir. Bu siniflandirmada yalnizca yiyecek-
icecek sektoriine yer verilmistir. Bunlar; otel ve diger konaklama isletmeleri, restoranlar, kafe
ve paket servisi yapan yerler, barlar, publar ve kuliiplerden olusmaktadir (Prosser, 2009: 5).
Hizmet sektoriiniin {irlin ve hizmetlerde farklilagsmalar1 yeni bir siniflandirilmayi beraberinde
getirmistir (Davis vd., 2018: 5-6). Ingiltere bu konuda Avrupa’ya uyarak 2006 yilinin aralik
aymnda Avrupa Parlamentosu Konsey karari (Regulation-EC, no 1893/2006) ile 'Avrupa
Topluluklarinda ekonomik faaliyetlerin genel siniflandirilmast’ ('Nomenclature générale des
Activités économiques dans les Communautés Européennes-NACE) konusunda daha genis bir

smiflandirma yapmisglardir (Prosser, 2009: 10-12).

Avrupa Birligi (NACE) yiyecek igcecek sektoriiniin ekonomideki yerini istatiksel olarak
saptayabilmek icin Sekil 2.2.°deki gibi bir siiflandirma yapmaktadir. Yiyecek igecek

isletmelerini siiflandirirken ele aldigi konular asagida yer almaktadir:
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Sekil 2. 2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siiflandiriimasi
Kaynak: Davis ve dig. Caligmalarindan uyarlanmistir (2018:42).
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Amacina gére simflandirma: isletmelerin kurumsal veya ticari yaninin kir amaci

giitme durumlarma gore siniflandirilmasidir. Restoran/kafe isletmeleri, kar amaci giiden
isletmelere; fabrika yemekhaneleri kar giitmeyen isletmelere Ornek verilmektedir
(S6kmen,2010: 3-8; Cousine ve Lillicrap, 2010: 5-8; Aktas, 2011: 32; Yaris, 2018:34; Cousins
vd., 2019: 23; Davis vd., 2018: 42)

Sahiplik durumuna goére siniflandirma: Bu tip isletmeler genelde zincir veya sahsa

ait olarak smiflandirilmaktadir. Zincir isletmeleri genelde bayilik seklinde olmaktadir.
Isletmenin organizasyon yapisi ve isleyisi firma tarafindan dizayn edilmektedir. Sahis
isletmelerinde isletmeci tamamen bagimsizdir (Kiling ve Cavus, 2019: 12). Davis ve digerleri
(2018: 52), calismalarinda sahiplik durumunu 6zel miilkiye ve kamu miilkiyeti olarak
degerlendirmektedir. Kamu miilkiyeti {iniversite veya hastanelerde verilen yiyecek igecek
hizmetidir. Isletmeci yonetimin direktifleri dogrultusunda hareket etmektedir. Ozel miilkiyette

isletmeci bagimsiz calismaktadir.

Olceklerine gore simiflandirma: Ozellikle Tiirkiye’de bu siniflandirma yapilmaktadir.

Bazi aragtirmacilar isletmeleri Kii¢lik, Orta, Biiylik olarak siniflandirmaktadirlar (Kiling ve
Cavus, 2019: 14). Arastirmaci Denizerise (2012); isletmeleri kisi kapasitesine gore, 50 kisilik
isletmeleri kiigiik, 50 ile 100 kisilik kapasitede olan isletmeleri orta ve 100 kisiden fazla
kapasitesi olan igletmeleri ise Biiyiik 6lgekli isletmeler olarak siniflandirmistir. Masa sayisina
gore siiflandirma yapmakta olan Kiling ve Cavus’a (2019) gore; 20 masanin altindaki
isletmeler kiigiik, 20 masa ile 100 masa kapasitesi olan isletmeler orta, 100 masa ve iizeri
kapasiteli isletmeler ise biiyiik isletme olarak siniflandirilmistir. Hiikiimet ise; ¢alisan sayisina
gorel0 kisiden az ¢aligani olan ve yillik net hasilatt 1 milyon TL’yi gegmeyen isletmeleri mikro
isletmeler olarak siniflandirmaktadir. Yillik 50 kisiden az ¢alisan ve yillik net hasilati 8 milyon
TL’yi gegmeyen isletmeler kiiciik, yillik 250 kisiden az ¢alisan1 olan ve net hasilatt 40 milyon
TL’yi gecmeyen isletmeleri orta Olgekli isletmeler olarak siniflandirmaktadir (Resmi Gazete,
2012). Gastronomi agisindan bu siniflandirmalarin bir 6nemi olmadigr diisiiniilmektedir. Bu
siniflandirmalarin  sektoriin ekonomideki istatistiksel yerini anlamaya yonelik oldugu

anlasilmaktadir.

Servis usullerine gore simiflandirma: Bu smiflandirma restoranin ya da kafenin

hizmeti nasil sundugunu ve sunum seviyesi goéz Onilinde bulundurularak yapilan
simiflandirmadir. Davis vd., (2018: 45), isletmeleri bes baslik altinda siiflandirmaktadir.
Bunlar; Fine dining, rahat aile restoranlar1 (Casual dining), hizli servis yapan restoranlar,

kafeler, paket servisi yapan restoranlar seklindedir. Bunlara ek olarak Gupta (2009: 3), tabldot
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restoranlarinda bu smiflandirmaya dahil etmistir (2009: 3). Ozetleyecek olursak yiyecek i¢ecek
hizmetlerini akademisyenlerin, hiikiimetlerin ve sektor temsilcilerinin kendi bakis agilarina

gore siniflandirdiklart gériilmektedir.

Akademisyenler; O6grencilerin anlayacagi sekilde hem isletme hem de yonetim
organizasyon olarak yiyecek igecekleri siniflandirmistir. Hiikiimetler gerek vergi gerek ise
ekonomiye olan katkisini istatistiksel olarak anlamak i¢in daha ¢ok calisan sayisi ve hasilat
miktarlarina gore simiflandirdiklar goriilmektedir. Sektoriin i¢inde olanlar daha ¢ok restoranin
servis, etnik mutfak, yerel mutfak, tema restoran, vegan restoran, saglikli yemek, hatta son
zamanlarda Michelin Yildizli Restoranlarint da ayr1 bashk altinda smiflandirdiklart

goriilmektedir.

Ozellikle kent niifusundaki artis, kadmin is hayatina atilmasi, kisith veya bos zaman,
ekonomik gelismeler gibi faktorler disarida yeme —i¢gme olgusunu artirmistir. Insanlarin gerek
ekonomik gerek ise aliskanlik ve tercihlerine gore de hizmet veren isletmeler ortaya ¢ikmistir
(Davis ve dig, 2018: 37). Asagida yiyecek icecek hizmeti veren ¢esitli isletme 6zelliklerinden
bahsedilmistir.

2.2.2. Fine Dining Restoranlar

Fine Dining restoranlar i¢in gastronominin kalbi denilmektedir. Ciinkii gastronomi
Ogrencisinin, hocasiin gastronomiye ilgi duyan herkesin ilgilendigi restoran tiirii olmustur.
Literatiirde bu restoranlar ile ilgili ¢esitli tanimlamalar yapilmaktadir. Ornegin; Cousins,
Lillicrap, ve Weekes (2014: 7-8), calismalarinda fine dining restoranlari servis tekniklerinin,
yemegin dogasina gore bazen klasik bazen modern servis tekniklerinin bir arada kullanildig1
restoranlar olarak tanimlamaktadirlar. Davis ve dig. (2018: 42-43), bu restoranlarda yiiksek
kalitede iiriin ve yemeklerin bulundugu, yemeklerin liiks mekanda, dekorasyon ve ambiyans
olarak da gosterisli sunuldugu ve pahali mekanlar olarak tanimlamaktadirlar. Walker (2011:
39) ise; diger arastirmacilar gibi bu restoranlart Kaliteli servis, pahali igeriklerden iiretilmis
yiyeceklerin yine pahali igecekler ile servis edildigi mekanlar olaraktanimlamakta, ek olarak bu
restoranlarin miisterilerinin genellikle 6zel bir giinli kutlamak i¢in tercih ettiklerini
eklemektedir. Cousins ve dig. (2019)’ne gore liikks yemek, sunum ve dekorasyona ek olarak
farkli pisirme metotlarinin oldugu ve miisterilerin isteklerine gore pisirmenin yapildigt
mekanlar olarak tanimlamaktadir. Fine Dining restoranlari, belli bir ulusun mutfak kiiltiirtinii
yansitmayan fakat yerel mutfak iirlinlerini kullanarak modernize eden yaratici seflerin farkl

bakis acilar1 ile teknolojinin tiim imkanlarin1 kullanarak miisterilere farkli deneyimler
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yasatmayi amaglayan iist diizey restoranlar olmustur (Harrington vd., 2011; Hwang ve OKk,
2013; Radjenovic, 2014).

Fine Dining restoranlari tanimlayabilmek i¢in bu restoranlarda ¢alismak veya bu
restoranlari stirekli deneyimleyebilme olanagina sahip olmak gerekmektedir. Giintimiiz Fine
Dining restoranlarinin amaglar1 kar elde etmek gibi goriinsede asil hedefleri gastronomi
diinyasinda kalict olmak ve restoran degerlendirme kuruluslarinin dikkatlerini ¢ekerek
yaptiklarin1 tiim gastronomi ve yemek severlere duyurabilmektir. Yani bu restoranlarin
rakipleri sokaklarda bulunan diger restoranlar degildir. Diinya’nin bir ucundaki ayni kulvarda
yarigan restoranlardir. Bu tanimlar 1s1¢inda Fine Dining restoranlarin 6zellikleri asagidaki gibi

siralanabilmektedir:

e Yenilik¢i ve yaratici restoranlardir.

e  Misafirlerine farkli deneyimler yasatma amacindadirlar.

e  Aragtirmaci, teknoloji ve bilimi kullanan egitimli sefler ile caligmaktadirlar.

e  Alisilmisin disinda iirtinler tiretip sunmaktadirlar.

e Global bir yapiya sahiptirler: Mutfaklarinda farkli etnik mutfaklarin tirtinlerine yer
verildigi gibi farkli uluslardan sefler ile ¢caligmaktadirlar.

e  Genellikle sosyal sorumluluk projeleri igerisinde yer alirlar: Soyu tiikenmekte olan
tirtin kullanmama, israf yapmama vb.

e Uluslararasi rakip ve rekabet egilimindedirler.

e Tiim bu 6zelliklerinden dolay1 normal restoranlara gore pahalidirlar.
2.2.3. Fast Food Restoranlar: (Hizh Service / Quick Service Restaurants-QSR)

Hizli servis hizmeti veren restoranlarin tarihsel gelisilmine bakildiginda ilk restoranin
New York’ta “The Plate House” oldugu ve 10 dakikada miisterilerine yiyecek servis ettigi
Walker (2011: 34) tarafindan bildirilmektedir. Fakat hizli yemek servisi veren isletmelerin
geemisi sokak saticilarina dayanmaktadir. Roma doneminde sokak saticilarin saraba batirilmis
ekmek sattiklari, Orta ¢agda fakir halkin, tiiccarlarin sokak saticilarindan pismis et, borek, turta
aldiklar1 bilinmektedir. Ingilizlerin balik ve patates cipsi servis ettigi diikkanin (Fish and Chips)
1860 yilinda Oldham’da agildig; Berlin'deki Max Sielaff, 1896 yilinda ilk otomatlari icat ettigi
ve 1902 yilinda Joseph Horn ve James’in Hardart York'ta bu otomatlar sayesinde bu giinkii
sistemde ilk fast food olayin1 baslattig1 bilinmektedir (Fishchler, 2013: 537).

Davis ve dig. (2018: 43), hizli servis restoranlarini; sinirli meniiler ile belirlenmis,

standart malzemelerden olusturulmus pismis veya yari pismis {iriinlerin kullanildigi, bir
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kasadan siparisin alindig1 self- servis sistemin oldugu ve siparislerin yaklasik 10 dakikada hazir
olan restoranlar olarak tanimlamaktadir. Bu restoranlar zincir veya bagimsiz restoranlar olarak
karsimiza ¢iksa da diinyaca taninmasi zincir restoranlarin sayesinde olmustur. En biiyiik zincir
restoranlara 6rnek McDonald kardeslerin 1948°de agtiklar1t McDonald’s restoranlaridir. Bunlari
1950°de Burger King ve TacoBell restoranlar1 takip etmistir. Hizli yemek servisi veren
restoranlarin kiiltliriiniin Tirkiye’ye gelmesi 1980°1i yillardan itibaren siyasal ve ekonomik
kiltliriin degismesine paralel olarak tiikketim kiiltiiriiniin olugmasi, sanayilesmeye dayali
kalkinma ve 6zellestirme politikalar etkili oldugu goriilmektedir. 1980’11 yillarin baslarinda
biiyiik sehirlerde acilan aligveris merkezleri bu tip restoranlarin yaygilagmasini saglamistir
(Akargay ve Sugur, 2015). Her ne kadar Fast Food yeme aligkanlig1 ve kiiltiirli, ekonomik
durumu olmayanlarin ve genelde zaman sikintis1 olan insanlarin tercih ettikleri mekanlar olsa
da tgclincli Diinya iilkelerinde buna Tiirkiye’de dahil, bir statii gostergesi, bir liikks yasam

aligkanlig1 olarak algilanmaktadir. Genel olarak bu restoranlarin 6zellikleri asagida verilmistir:

. Daha Onceden pigirilmis veya yar1 pisirilmis ve standart {riinler
kullanilmaktadir.

o Makinelesme iist diizeydedir.

o Calisanlarin yemege etkisi veya fonksiyonlart yoktur, dolayisiyla gastronomi

alaninda deneyim gerektirmemektedir.

o Hizli servis 6zelligi bulunmaktadir (ortalama 10 dakika).

o Fine Dining Restoranlarinda ve evde oldugu gibi sofra kurallar1 yoktur. El ile
yenilebilir (Fishchler, 2013: 544).

. Zincir isletmelerde menii ve detaylari merkez tarafindan belirlenmektedir.
2.2.4. Zincir Restoranlar

Gida endiistrisinin gelismesi, 1900’lerin baslarinda sanayilesme ve gidayi isleme yoluyla
hiz kazanmistir. Hizli yemek sunan restoranlar ve restoran zincirlerinin agilmasini tetikleyen,
etkileyen koklii degisimleri anlamak igin tarihe bakmak gerekmektedir. Modernlesme,
mekanizasyon, sosyal ilerleme, yasam kalitesindeki artis ve diinya savaglari bu piyasay1
etkileyen faktorlerden sadece birkagi olmustur. 1900'lerin baslarinda, halkin biiyiik cogunlugu
hala kirsal bolgelerde yasayan gift¢i kesimidir. Kentlesme ve sanayilesme ile birlikte, niifusun
biliylik kismi iggiicii piyasasina katilmak i¢in tarim alanlarindan sehirlere tasmmustir. Bu
insanlarin yiyecek ihtiyaglarini karsilamak i¢in hizli ve ekonomik meniiler ¢ikaran isletmeler

cogalmustir. Tarihte bilinen ilk zincir restoranlar Ingiliz asill1 Fred Harvey’in Atchison, Topeka
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ve Santa Fe Demiryollart boyunca actigi restoranlardir. Harvey, ilk restoranini 1876'da agmustir.
Kisa siire i¢cinde 1880'lerin basinda, Santa Fe Demiryollar1 boyunca toplam 17 Harvey Houses
isimli restoran agmistir. Bu restoranin slogani ‘Good food served fast’, (hizli servis iyi yemek)
seklindedir. Harve, giliniimiizde iinlenen fast-food zincirlerin aksine yaklasik 30 dakikada
siparislerin alinip, yemeklerin garsonlar tarafindan sunulmakta oldugu ve masalarda catal,
bicak, ortiiniin oldugu modern hizmet gergeklestirmektedir. 1950’lerde yolcularin azalmasi ile
bu restoranlarin ¢ogu kapatilmistir (Kreiser, 2017). Ozellikle Amerika’da agilan baz1 zincir
restoranlar sunlardir: A&V, bira ve hazir yemekleri ile {inlenen bu restoranin 1919°da agildig:
ifade edilmektedir. 1921°de White Castle agilmistir. Bu restoran kendine has hamburgerleri ile
kisa siirede taninmistir. 1940’da Dick ve Mac McDonald kardesler, kendilerinden 6nceki
restoranlardan farkli olarak ilk basta genis bir mangal konsepti ile baslamislardir. Cok
gecmeden 9 kalemden olusan (hamburger, ¢izburger, iic mesrubat, siit, kahve, patates cipsi,
turta, patates kizartmast ve milkshake) bir menti ile hizmet vermeye devam etmislerdir. 1952°de
bir restoran dergisine kapak olduktan sonra 1955°te ilk franchise, diikkanlarini agmaya
baslamigtir. Harland Sanders tarafindan 1930°da Kentucky Fried Chicken agilmistir. Bunlar
takip eden giiniimiiz fast food devlerinden 1961°de Taco Bell, 1954’te Burger King, 1958’de
Pizza Hut, 1965’te Subway, hizmet vermeye baslamislardir. Bu restoran zincirleri giiniimiizde
Amerika’da toplam restoranlarin %46’sin1 olusturmaktadirlar (Tannenbaum2015; Kreiser,
2017). Ulkemizde ise Simit Diinyas: 2002 yilinda ilk diikkdnmini agtiktan sonra 2007’de
franchise olmaya baglayarak 2010 yilinda diinyaya acilan Tiirk fast food zinciri olma 6zelligi

tasimaktadir.

Zincir restoranlarin 6zelliklerine bakildiginda; bu tip isletmeler ya merkeze baglh ya da
isim hakki 6deyerek belli bir siire isim hakkini kullanarak acgilabilen isletmelerdir. Bu
isletmelerin dekoru, meniisii, tedarikg¢ileri, {iriin ve {iriin kalitesi, iirlin gramajlar1 ve fiyatlarini
merkez belirlemektedir (Yilmaz 2014: 49). Zincir isletmelerde bayilikler kendi ydnetim
sekillerini  belirleyememekte, menii ve standartlara miidahalede bulunamamaktadirlar.
Taninmis isletmelerin bayilikleri; reklam destegi, personel egitimi, yonetim ve satin alma

destegi ve en dnemlisi pazarda taninan olmasi gibi avantajlar saglayabilmektedir (Walker 2011:
25).

2.2.5. Steak House Restoranlari
Steak kelimesinin orijini 15.yy’a dayanmaktadir. Eski Iskandinav sozciigii steik veya

Stickna 'dan tiiretildigi yada eski Ingiliz lehgesindeki steikja’dan geldigi ifade edilmektedir.

Kelime anlami; “karkastan kesilmis bir et parcasi, kalin dilimlenmis et pargasi” anlamalarina
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gelmektedir. Steakhouse restoranlari ilk olarak 1690’1 yillarda Londra’da Chophouses
diikkanlari olarak 6zellikle 1zgarada pirzola servisi yapan ve sadece erkeklerin gittigi restoranlar
olarak ortaya ¢cikmistir. Modern et restoranlarinin 19.yy. ortalarinda New York’ta alim giiniiniin
artmasina bagli olarak ete olan talep ile agildiklar1 bilinmektedir (Butler, 2018). Giiniimiizde
hizmet veren ve ilk agilan Steak House Restoranlari; New York sehrinde yer alan Old
Homestead Steak House 1868 yilinda, Peter Lugers 1887, Keens Steakhouse 1885°te hizmet
vermeye baglamiglardir. Bu restoranlarin 6zellikleri arasinda et konusunda uzmanlasmas,
ozellikle etin sirt kisimlart (antrikot, kontrfile, bonfile) gibi etlerin marine ve dinlendirme
tekniklerinde uzmanlagmis kisilerin bulunmasi ve bu konuda yeni teknik ve gelisen
teknolojilerin kullanilmas1 yer almaktadir. Ornegin, kuru dinlendirme (dry aged) yontemi son
zamanlarda popiiler olan ve en ¢ok bu tip restoranlarda kullanilan yontemlerden biri olmustur.
Bu restoranlarda etin pisme derecesi miisterinin isteklerine gore belirlenmeye baslanmistir.
Daha Onceleri et az pismis, orta ve ¢cok pismis olarak servis edilirken, bu restoranlarda etin
pisme derecesi; “Blue, rare, medium rare, medium, medium well, Well done ” gibi daha fazla
secenek ile sunulmaya baslanmigtir. Ayrica mermer ya da mozaik desen (Marbling) yani
filetonun igindeki yag dagilim orani derecelendirilip satilmaktadir. Her ne kadar bu restoranlar
et iizerine profesyonellesmis olsalar da meniilerinde tavuk ve balik gibi lriinlere yer veren

isletmeler de bulunmaktadir (Walker 2011: 40; Butler, 2018).
2.2.6. Etnik Restoranlar

Hirschman’e (2001) gore; ‘etnik’; bilerek veya farkinda olmadan ortak bir gegmise
dayanarak oOtekilestirdikleri yani diger insanlardan farkli kilinan bir Kimlik olarak
tanimlanmistir. Fakat etnik restoranlar kisaca belirli bir bolge ya da yorenin hem iiriin hem
pisirme tekniklerini kullanarak o yoreye ait yemekleri servis eden mekanlar olarak
adlandirilirlar. Clemes, Gan ve Sriwongrat (2013), miisterilerin etnik restoranlarda kiiltiir
deneyimleme sansi da bulduklarini ifade etmektedirler. Arastirmacilar Jang, Liu ve Namkung
(2011); Wood ve Muiioz(2007) ise; etnik restoranlarin belli bir yoreye has yiyecek ve
iceceklerin yaninda gerek dekorasyon gerek servis sekli ve miizikleri ile bir biitiin olarak hizmet
verdiklerini aktarmaktadirlar. Walker (2011: 44), Diinya’nin en popiiler etnik mutfaklarini
Meksika, Fransa, Italya ve Cin olarak aktarmaktadir. Tayvan, Peru, Hint ve Iskandinav
mutfaklarinin da gliniimiizde popiiler olduklari sdylenebilmektedir. Etnik restoranlar iillkemizde
bolgesel olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ornegin; Giiney Dogu Anadolu Mutfagi, Gaziantep
Mutfag: gibi.
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2.2.7. Tema Restoranlar

Tema restoranlari, konaklama ve yiyecek igecek sektoriinde tirlinii farklilastirarak
sunma stratejisi olarak tanimlanabilmektedir. Tema restoranlari literatiirde eglenceyi 6n planda
tutan ve miisterilerine yemegin yaninda c¢esitli eglenceler sunan mekanlar olarak
tanimlanmaktadir (Walker, 2011: 47). Aslinda tema restoranlarina bakildiginda belli bir
diislince, fikir ile yola ¢iktiklar1 ve temanin 6n planda tutuldugu restoranlar olarak ifade
edilmektedir. Giiniimiizde tiim tematik restoranlar eglence sunmamaktadirlar. Ornegin; Thomas
Powell restoranin masalari cenaze arabasi seklinde tasarlanmustir.  Philadelphia,
Pennsylvania'daki Mad Rex restorani temasiyla miisterisine diinyanin sonunu hissettirmekte;
Paris'teki ilk ¢iplaklar restorani olan O'Naturel, eglenceden ¢ok 6zgiir olma hissi vermekte ve
tim miisteriler ¢iplak yemek yemektedirler. Tema restoranlarin ortaya ¢ikisi 1950°1i yillara
dayanmaktadir. Refah seviyesinin ve alim giiciinlin artmasi ile rekabet ortaminin kizigmasi
sonucu bazi isletmecilerin miisterilerin dikkatini ¢ekmek i¢in bagvurduklari bir pazarlama
stratejisi olarak ortaya ¢ikmaktadir (Wood, ve Muioz, 2007; Kiling, 2014: 102-103; Bekar ve
Donmez, 2014).

2.2.8. Kahve Diikkéanlari ve Kafeler

Yemek tarihgileri; kafelerin agilmasindaki asil amacinin entelektiiel tesvik, haber
paylasimi, ticari islemlerin ylriitiilmesi ve sosyal arkadaslhiklarin giiclendirilmesi seklinde
yorumlamaktadirlar. Bu amag¢ dogrultusunda kafelerde yiyecek on planda degildir. Kahvenin
yaninda kafe sahibinin her giin farkli atistirmaliklar servis ettigi sdylenmektedir (Pendergrast,
2010: 8; Davis ve dig, 2018: 40). Kafe kelimesinin kdkeni Tiirkce’de kahvehane, Ingilizcede
coffee house (kahve evi) seklinde olmustur. Kahve evlerinin tarihsel gelisimine bakildiginda
kahveyi ilk Etiyopyalilar kesfetmislerdir. 15.yy’in sonlarinda Miisliiman hacilar, iran, Misir,
Tiirkiye ve Kuzey Afrika’daki Islam diinyasina kahve getirerek kazangli bir ticaret iiriinii haline
getirmislerdir. Ticari anlamda ilk kahvehanenin Tiirkiye’de (Istanbul’da) Kiva Han adinda
1475’te agildigr belirtilmektedir (Paajanen, 2019). Kahve evlerinin Avrupa’da yayginlasmasi
17.yy. baslarina dayanmaktadir. Kahve evleri ilk basta Viyana’da 1529 yilinda Franz Georg
Kolschitzky (krema ve tatlandirici ile yumusak i¢imli kahveler yapmistir) tarafindan agilmistir.
Ingiltere’de ilk kahve evi 1650°de Londra’da (Oxford) Jacob adinda bir Tiirk Yahudi tarafindan
agilmustir. Ingiltere’de kahve evlerinin sayis1 hizla artarak 1700’lerin basinda 2000’ni astig
soylenmektedir. Ingiltere’de kafelerin bu denli kabul gérmesini Pendergrast (2010), i¢me
suyunun temiz olmayisi buna bagli olarak alkoliin ¢ok tiiketilmesi, kahvenin de ayiltici etkisinin

oldugu ve kaynadigi i¢in bakterilerden arinmis oldugu gerekgesi ile ¢ok tercih edildigine
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baglamaktadir. Arastirmaci bunlara ek olarak Kkafelerin is yapmak, bilgi paylasmak,
sosyallesmek ve tek bir igecek alarak saatlerce vakit gecirilebilecek mekanlar olmasindan
dolay1 tercih edildiklerini aktarmakladir. Intile‘ye (2007: 19) gore Fransizlarin kahve ile
tanigmas1 1669°da Tiirk Biiyiik Elg¢isinin Paris’e kahve getirip tanitmasi ile gerceklesmistir.
Aragtirmaci, Avrupa kahve evlerinin ilk zamanlarda Osmanlidaki gibi sadece erkeklerin gittigi
ve daha ¢ok sosyallesme ve islerin goriisiildiigii bilgi aligverisinin oldugu mekanlar olarak
aktarmistir. Amerika’da kahve evlerinin agilmasi 17.yy. sonlarinda yayginlagsmaya baslamstir.
1792 yilinda New York’ta agilan Tontine Coffee Housee ntelektiiel kisilerin bulusma yeri ve is
merkezi olarak hizmet etmistir.1927°de Italyanlar ilk espresso makinesini Amerika'ya getirerek
modern kahve evlerinin alt yapisini olusturmuslardir. Modern kahve evlerinde; bir¢ok tatli,
yemek ve igecek sunarak meniilerin gesitlendirildigi, ilk kahve evlerinin amaci disinda bir
hizmet sunduklar1 gériilmiistiir. Bunlarin en iyi 6rnegi Starbucks’tir. ilk diikkanin1 1971'de
Seattle'da agmistir ve giiniimiizde 8.000'den fazla lokasyonda hizmet vermektedir (Paajanen,
2019).

2.2.9. Bistro ve Brasserie

Bistro kelimesi koken olarak Rusca’da hizli, ¢abuk anlamlarinda kullanilmaktadir.
Ruslarin fast food restoran zinciri olan Russkoe Bistro restoranlart mevcuttur. Mack ve Surina
(2005: 143), Bistrokokenolarak1815’te Rus askerlerinin Paris isgali sirasinda acele birseyler
isterken ‘bystro ‘diye seslendikleri aktarmaktadirlar. Kokeni nerden gelirse gelsin bugiin Bistro
Tiim Diinya’da kii¢lik, genellikle sef/sahip olarak isletilen, garsonlarin resmi kiyafetinin
olmadigi, hizlica karin doyurulabilen mekanlar olarak bilinmektedir (Montagne, 1977).
Bistrolar1 Fast food diikkanlarindan ayiran en 6nemli o6zellikleri; belli bir standartlarinin
olmayisi, kurumsal c¢ergevede hizmet vermeyisleri, i¢ki satislarinin olmasi ve giiniin belli

saatlerinde (0glen, aksam yemekleri) hizmet vermeleridir.

Montagne’ye (1977) gore Brasserie, bira veya cider (meyve biralari) biralariin
yapildig1 veya satildigi mekanlardir. Brasserie, bistrolardan daha biiyiik ve genis kapsamli
olabilmekte, tiim giin a¢ik olmakta ve istediginiz saatte yemek bulunabilen mekanlar olarak
tanimlanabilmektedir. Bu mekanlarda garsonlar resmi kiyafet giymemekte ve mekan genis bir
bara sahip olmaktadir. Brasserie’nin en énemli 6zelligi i¢kinin 6n planda olmasidir. Bistro ve
Brasserie ayni zamanda bar ve pub’larin yemekli versiyonlar1 olarak adlandirilmaktadir

(Cousins vd., 2014: 7; Montagne, 1977: 143).
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2.2.10. Sef/Sahip Restoranlari1 (Chief/Owned Restaurants)

Sef/Sahip restoranlar1 genellikle aile isletmeleri olarak bilinmektedir. Walker (2011: 52-
53), bu restoranlar1 babanin sef oldugu ve annenin servis ve muhasebeye baktigi, genellikle
etnik restoranlar olan isletmeler olarak tamimlamaktadir. Bu isletmelerde restoranin tiim
sathalarinda sef kritik rol oynamaktadir. Ornegin; restoranin kurulus yeri, ismi, tedarikgileri,
konsepti, dekorasyonu ile sef/sahip ilgilenmek zorundadir. Bu hem avantaj hem dezavantaj
olabilmektedir. Tiim isler sef tarafindan kontrol edildiginden, aile isletmesi oldugu igin 6zverili
calisma basar1 getirebilmektedir. Fakat hastalik, seyahat uzun calisma saatleri ve ¢ok fazla
boliinme dezavantaj olarak bu tip isletmelerde goriilmektedir. Sef sahip isletmelerinde en biiytik
problemlerden biri bosanma veya 6liim aninda isletmenin devamliligi konusunda yasanan
sikintilardir. En bilinen 6rnek; Wolfgang Puck ve karis1 Barbara Lazaroff, Los Angeles’ta
actiklar1 Ma Maison isimlirestoranlarini bosandiktan sonra kapatmak zorunda kalmislardir
(Walker, 2011; 52-53).

2.2.11. Unlii Seflerin Actig1 Restoranlar (Celebrity Chiefs Restaurants)

Glintimiizde Celebrity/iinlii sef kavrami hi¢ olmadigi kadar 6nem kazanmustir. Bu seflerin
ortaya ¢ikmasini restoran degerlendirme kuruluslarinin yilin erkek sefi, yilin kadin sefi gibi
kriterler ile sefleri degerlendirmeleri tetiklemekte, televizyon programlari, gida ve mutfak
ekipman reklamlarinda seflerin oynamalar1 giiniimiizde iinlii sef kavramini 6nemli hale
getirmektedir. Giinlimiiz sefleri artik sadece mutfakta yemek pisirmemektedir. Kitap yazmakta,
tv programlarinda yer almakta, internet kanallar1 agmakta ve yaptiklari ¢esitli faaliyetleri sosyal
medya platformlarinda paylagsmaktadirlar. Bu durum insanlarin goziinde sefleri daha saygin
kisiler yapmistir (Walker, 2011: 55). Unlii sefler bir iilkenin mutfagmin tanitiminda dnemli rol
oynamaktadirlar. Yiiksek takipgi ve izleyici Kitlelerinden dolayi ¢esitli gida ve mutfak ekipmani
reklamlarinda boy gosterdikleri goriilmektedir. Bazi sefler kendi markalarin1 olusturdular.
Ornegin; Sef Emeril Lagasse, Emerilware Cookware adinda kendi tencere markasin
olusturmustur. Ozellikle televizyon programlari ile {inlenen seflerin basinda; Gordon Ramsay,
Jamie Oliver, Wolfgang Puck, Rachael Ray gibi isimler gelmektedir. Ayrica Michelin Yildizi
ve Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 Listesi gibi degerlendirme kuruluslarmin ddiillendirip daha
sonra tinlii olan seflerin basinda gelen; Roca kardesler, Massimo Bottura, Grant Achatz, René
Redzepi, Andoni Luis Adoriz ve Elena Arzak gibi seflerin agtiklari restoranlar Celebrity sef
restoranlari olarak anilmaktadirlar. Bu restoranlarin 6zelliklerine bakildiginda fiyat olarak diger
restoranlardan ¢ok pahali olduklar1 ve 6zel bir deneyim i¢in tercih edildikleri goriilmektedir.

Bu tarz restoranlar genellikle sunduklari iiriinlerin sayica kiigiik porsiyonlardan olustugu, 6 ile
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26’ya kadar ¢ikmakta olan tadim meniilerinin servis edildigi, Ginli sefin genelde masalari

dolasip fotograf ¢ektirdigi restoranlar olmuslardir.
2.3. RESTORAN DEGERLENDIRME KURULUSLARI

Tarihsel gelisim siirecinde sosyal ve ekonomik olaylarin etkileri ve siirekli degisen
tiiketici talepleri gastronomi kavraminin benimsenmesinde etkili olmustur. Kiiresellesmeye
paralel olarak gastronomi de hizla gelismektedir (Pengv ve Chen, 2015). Onceleri beslenme bir
fizyolojik ihtiyag durumundayken, ekonomik iyilesmeler ve refah diizeyinin artmasi ile bir
hazza, sonraki donemlerde ise bir sanata doniismiistiir (Beauge, 2012). Tiiketici tercihlerin
cogalmasi isletmeciler arasinda rekabete neden olmaktadir. Ozellikle tiiketicinin restoran
seciminde etkili olan degerlendirme kuruluslart hem restoran sektorii icin hem de tiiketiciler

icin 6nemli hale gelmistir.

Fransiz Devriminden Sonra Paris’te restoranlarin sayisinin artmasit miisteriler igin
alternatiflerin olmasina neden olmustur. Restoran segiminin genellikle daha 6nce deneyimleyen
kisilerin tavsiyelerine gore yapildigr bilinmektedir. 19. yy. baslarinda ilk restoran
degerlendirme rehberleri ortaya ¢ikmaya baglamigtir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991:
102).

Grimod de la Reyniére, Diinya’nin ilk yiyecek yorumcularindan ve restoran

elestirmenlerinden biri oldugu bilinmektedir. Reyniere, yaklasik 10 yil boyunca Paris’in iinlii
restoranlarin1 deneyimleyip regetelerini paylasip kesfettiklerini esprili bir dil ile yazmistir.
Boylece 1803°te ilk ciddi restoran degerlendirme rehberi olan ‘Almanach des Gourmands’
yayimlanmustir. Bir diger restoran degerlendirme kitabi olan ‘Guide des Dineurs’ Honore Blanc
tarafindan 1814’te yayimlanmistir. Blanc, Paris’in iinlii restoranlar1 hakkinda bilgileri,
restoranlari alfabetik siraya koyarak vermektedir. Bu rehberde Blanc okuyuculara en iyi fiyat
ve en iyl yemek gibi menii ve fiyatlar hakkinda bilgiler sunarak onlara restoran tavsiyeleri

vermigstir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102).
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Sekil 2. 3. Diinya'nin ilk Restoran Degerlendirme Rehberi
Kaynak: internet-1 (Erisim: 10.05.2019).

flerleyen dénemde farkli restoran degerlendirme kuruluslari ortaya cikmistir. Bu

kuruluglarin tarihgeleri, kurulus amaglari, degerlendirme kriterleri ve restoran basarisina

etkilerinin olup olmadig1 konularindaki bilgiler asagida verilmistir.

Tablo 2. 1. Restoran Degerlendirme Kuruluglar

] Degerlendirme
Faaliyet ) o
Kurulus Ad1 . Sistemi /Odiilii / Degerlendirenler
Bolgesi .
Sembolii
- _ Profesyonel
Michelin Guide Diinya Capinda 1-3 Yildiz o
Denetleyiciler
TheWorld's50 Best Restoran [k 50 Restoran listesi ve Profesyonel
Diinya Capinda ) o
Degerlendirme Kurulusu bireysel ddiiller. Denetleyiciler
Gault Millau Degerlendirme 1-20 puan ve 1’den 5’e Sef
. Avrupa Yerel Denetgiler
Rehberi Sapkalart
. ik 1000 Restoran Profesyonel Denetcilerin
La Liste Diinya Capinda
Siralamasi Raporlar1 ve Yorumlari
The Miele Guide Restoran A Asya’nim En lyi 11k 20 Miisteriler ve
sya
Degerlendirme Kurulusu Restorani Profesyonel Denetgiler.
American Automobile
) ) . . . . Dernegin Maaslh
Assocation(AAA Diamond Amerika 1ile 5 Elmas Sistemi
] Profesyonel Denetgileri.
Ratings)
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Restoranlara: 1-3 Catal,
Gambero Rosso Restoran ve - B D "
talya 3 - agimsiz Denetgiler
Sarap Rehberi Sarap Firmalarina:1-3
Kadeh
Harden’s Restoran . 5°li Likert (5 En Yiiksek 1 ) )
Ingiltere Miisteri Anketleri
Degerlendirme Rehberi En Diisiik Puan)
) . 10 Uzerinden - .
The Good Food Guide Ingiltere ; Gizli Denetgiler
Degerlendirme
2006 yilina kadar 1-30
Zagat Degerlendirme puan sistemi; daha sonra 1 Anket ve Miisteri
Diinya Capinda ) ) )
Kurulusu ile 5 Yildiz Sistemi Yorumlari
kullanilmaya baglandi
Forbes Travel Guide (Forbes 5 Yildiz, 4 Yildiz Ve Maasl Profesyonelden
) Diinya Capinda ) ) ;
Seyahat Rehberi) Tavsiye Edilen Mekan Olusan Ekip
The World Restaurant
Big &Small Plates
Awards Diinya Capinda . Profesyonel Jiiri
Katagorileri.
incili Gastronomi
Tirkiye 1-5 Inci Profesyonel Denetgiler
Yedy Gastronomik 1-3 Yildiz ve Lezzet
. . ) Tirkiye Profesyonel Denetgiler
Derecelendirme Sistemi Noktast

Kaynak: Yazar tarafindan uyarlandi.
2.3.1. Michelin Yildiz1 Rehberi (Michelin Guide)

Michelin Guide, Diinya’nin en koklii ve en 6nemli restoran degerlendirme kurulusudur.
Michelin Yildizina sahip olan restoranlar 6zellikle gastronomi turistinin ugrak yeri olmaktadir.
Michelin Yildizi; verildigi restorana iin ve ekonomik zenginlik kazandirdigi gibi restoranin
bulundugu iilke ya da bélgenin de taninmasina katkida bulunmaktadir. Sefler bu yildiz1 almak
icin harcadiklar1 cabanin ¢ok daha fazlasini bu yildizlar1 korumak ve yildizlarin yiikledikleri
sorumlulugu tagimak igin ¢aba gostermektedirler. Bernard Daniel Jacques Loiseau (6. 2003)
ve Benoit Violier (6. 2016) isimli seflerin intihar etmelerinin nedeni olarak; Michelin

Yildizlarinin tehlikeye girdigi veya yildizlarini korumak icin asir1 stres yaptiklari ifade
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edilmistir. Bu 6rnekler Michelin Yildizi Rehberinin 6nemini ortaya koymaktadir. Giiniimiizde
halen Michelin Rehberi (Michelin Guide) sefler arasinda kutsal kitap olarak goriilmektedir
(Steinberger, 2016; Williams, 2016; Giousmpasoglou, 2018).

2.3.1.1. Michelin rehberinin tanim

Fransa merkezli Michelin, lastik firmasinin kurdugu bir restoran degerlendirme
kurulusudur. Michelin Rehberi Diinya’nin belli iilkelerinde yillik olarak yayimlanmakta ve
satisa sunulmaktadir. Bu rehber, restoranlari 1 yildiz, 2 yildiz ve 3 yildiz seklinde degerlendiren
bir sisteme sahiptir. Michelin Rehberi kendi kategorisinde Diinya’nin en iyi restoranlarini yildiz
sayisina gore degerlendirmektedir (Jang vd., 2011). Listesine otel restoranlarini ve normal
hizmet veren bagimsiz restoranlari almaktadir. Rehber’de degerlendirdigi restoranlar hakkinda
genis bilgiler vermektedir. Bu bilgiler restoranlarin adres bilgileri, mutfak kiiltiirti, servis stili,
acilis ve kapanis saatleri, ortalama fiyatlari, sefi vb. gibi bilgilerden olusmaktadir. Ayrica
rehberde yildiz alamayan fakat Michelin tarafindan tavsiye edilen restoranlari ¢esitli semboller

ile agiklamistir. Bu sembollere ve anlamlarini sonraki boliimlerde deginilmistir.
2.3.1.2. Michelin rehberinin tarihsel gelisimi

1800’lerin sonunda ticari gelecegini, seyahat ve disarda yemek yeme arasindaki bagda
gormiis olan Andréve Edouard Michelin kardesler, hazirladiklar1 Michelin Rehberinin bir
lastik firmasin1 Diinya’nin en iyi yemek otoritesi haline getirmenin hikayesini baglatmislardir.
Insanlarin kendi yasadiklar1 bolgeler disinda gezip gorebilecekleri yerleri kesfetmek, farkl
tatlar tatmak amaci ile yemek yemek gibi faaliyetleri gerceklestirmeleri ig¢in bir gece
konaklayabilecekleri, yakit alip lastiklerini degistirebilecekleri yerlerin bulunmamasi ve uzun
mesafe yolculuklara alisik olmadiklar i¢in sehirler/bolgeler aras1 seyahatleri kisitlanmaktadir.
Mevcut haritalarin bu ihtiyaglara cevap vermedigini géren Michelin kardesler tiim bu sorulara
cevap olabilecek bilgiler igeren bir rehber tasarlamiglardir. Michelin kardesler ilk ‘Guide
Michelin” Michelin Rehberini 1900°’de Fransa’nin 1200 kasabasinda iicretsiz olarak
yayimlamiglardir. Boylece insanlar; araba lastigi degistirme talimatlari, yakit alabilecekleri,
yemek yiyebilecekleri, konaklayabilecekleri yerlerin isimleri, adresleri, yol haritalar1 gibi
bilgileri igeren bir rehbere sahip olmuslardir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102).

Yayimlanan ilk rehberin 6zellikleri asagida verilmistir:
e Ik rehberin amaci insanlar1 seyahate 6zendirmek, araba kullanimini artirmaktir.

e Fransa genelinde siiriiciilerin yararlanabilecekleri mekanlarin alfabetik siraya gore

listesi ve aralarindaki mesafe bilgileri yer almaktadir.
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e Ilk rehber baz1 kaynaklarda 575 sayfa, baz1 kaynaklarda ise 400 sayfaliktir. Ucretsiz
dagitilmis ve 1900’lerde Fransa’da toplam otomobil sayis1 3000 iken ilk baskinin
neredeyse 35.000 kopyasi basilmustir. ilk okuyucularm siiriicii olmadiklar1 insanlart

otomobil almaya 6zendirme amaci oldugu anlasilmaktadir.

Michelin sirketi ilk sayidan sonra her sene diizenli rehberi hazirlamaya devam etmistir.
Rehber ragbet gordiik¢e veri dogruluguna ve rehberin goriinlimiine 6nem verilmistir. Bdylece

ilk baskilar ince graviirlere basilirken, yol haritalar1 arka kapaga yerlestirilmektedir (Lottman,
2003: 3; Paul, 2013).

Sekil 2.

A TOUR DU M) CHEIVAULA
B CASINO MUNICIPAL

M MuUSEE LYCKLAMA

CHJ &L (Voirp7)

1 Av dos Anglaias

2 Boul d'Italie

S —— Carnot

4 Chem.du Petit Juas
5 R du Titien

€ Av do Grasse

7 P1. Vaudan

8 Av. St-Nicolas

9 R de Mimont

10 P1, C'Marie

11 Boul. Nont Flouri
12 —_ Guynemer

13 ___ d'Alsnce

14 R de Chateaudun
15 Boul de Strasbourg
16 . Vallombrosa
17 R du MM Joffre

18 . du M Foch

19 Pl.Gambetts
20 R.Pélix Pmure

21 . d'Antibes

22 Pl.do 1'H. deo Ville
23 Alléos do la Liber
24 Pl.des Ilo»
25 R.dea Beolges

26 - Macé

27 _ Ctandre

29 R du Canada

S0 Rte d'Antibes

31 Chem,du Roi Albert
32 Qual St-Plerre

33 Boul. Jean Hibart » S

Sekil 2. 5. Ilk Basilan Michelin Rehberi
Kaynak: internet-2 (Erisim Tarihi 20.07.2019)

Kisa siirede araba sayisindaki artis rehbere olan talep sayisini da artirmistir. Michelin
Rehberi Fransa komsularinda da ragbet gormiistiir. 1908’de Belgika’da ardindan 1911°de

Ingiltere’de ragbet gorerek uluslararasi hale gelmistir.
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1922 yilinda rehber 7 Frank karsiliginda satilmaya baslanmis, bdylece rehber
ticarilesmistir. Fransa'da rehberin popiilaritesi o kadar biiyiidiiki, her yeni siiriim dogrudan en
¢ok satanlar listesine girmektedir. Rehber 20 yil boyunca restoran ve otel isimlerini ve
adreslerini paylasmakta restoranlar1 degerlendirme s6z konusu olmamaktadir (Fren,
2016). 1923 yilina gelindiginde Michelin Kardesler, yemek yenecek yerlerin listesine Michelin
Rehberi “Onerilen Oteller ve Restoranlar” boliimiinii eklemislerdir (Paul, 2013). Bu durum
kacginilmaz olarak bir degerlendirme sistemine olan ihtiyaci beraberinde getirdi ve 1926 yilinda
yildizla sistemini olusturmustur. O tarihten bugiine Michelin Guide restoran siralamasi pratigini
olusturmaktadir. 1926°da bir yildiz kategorisi belirlenmistir.1931 yilinda iki ve ii¢ yildiz
kategorisi eklenmistir. 1931 yilina kadar olan rehberler mavi kapakli olarak basilmakta ve bu
tarihten sonra kapaklar artik kirmizi renkte tasarlanmaktadir. Giiniimiizde ‘Michelin Red Guide’

olarak varligini siirdiirmektedir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102).

Yildizlarin ilk donemlerdeki anlamlarina bakildiginda; “bir yi1ldiz (%) restoranin yol
boyunca durulmaya deger olduguna; “iki y1ldiz (% %)’ dolambacl yoldan ¢ikilabilecegine yani
yolculuk esnasinda yolunuzdan ¢ikmaya yolunuzu uzatmaya degdigine isaret ederken, “ii¢
yildizli (%% %)” restoranlar ise Ozel bir yolculuk (seyahat) yapmaya degecek restoran

anlamlarimi tagimaktadir. 1936 yilindan sonra ise yildizlarin anlamlari su sekilde tanimlanmaya
baglanmistir (Smith, 2016):

* : Alaninda ¢ok 1yi bir restoran

* % : Miikemmel yemek, rotay1 degistirmeye deger

% %% : Fevkalade bir mutfak (stil), 6zel bir yolculuga deger (Blake, ve Crewe,
1978:17; Horn, 1991:102).

Aynm1 yil (1936) Michelin Rehberine bir miisteri memnuniyet anketi eklenerek
miisterilerin yorumlar: alinmistir. Boylece degerlendirme kriterlerin tarafsizli§i smnanmistir

(Paul, 2013).

Michelin rehberinin Il. Diinya Savasindaki rolii: II. Diinya Savasi sirasinda her

alanda yasanan kitliklardan dolayr Michelin Rehberi basilmamistir. Ancak Michelin Rehberi,
Fransa'nmin kurtulusunda kilit bir rol oynamistir ve Miittefik Kuvvetlerinin Normandiya
sahillerinden Almanya'ya daha hizli ilerlemelerine yardimeci olmustur. Isgal altindaki
Fransa'daki trafik isaretleri, tahrip yol isaretleri ve tabelalar yok edilmistir. Bu durum ingiliz ve

Amerikan birliklerinin ilerlemesi igin sorun teskil etmektedir. Bundan dolayr 1939 tarihli
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Michelin Rehberinin yeniden basilmasina karar verilmistir. Tiim ayrintili ve giincel haritalara
sahip eksiksiz bir kilavuz, Washington DC'de basilmakta ve Miittefik subaylara teslim
edilmektedir (Bucak ve Kose, 2014).Boylece isgalin yapildig1 giin Cherbourg, Caen ve St Lo
gibi kasabalarin1 Ozgiirlestirecek birlikler ellerinde Michelin Kilavuzuyla birlikte inmistir.
Paris’in 6zgiir kalmasindan sonra, Fransa, Bel¢ika ve Almanya’nin kuzey ve dogusundaki
haritalarla iki milyondan fazla harita basilmistir. II. Diinya Savasinda Michelin Rehberi,
haritalar1 sayesinde bir efsane haline gelmistir (Paul, 2013; Lottman, 2003:204-206).

LES CARTES
MICHELIN

actuellement
indispensables

Sekil 2. 6. II. Diinya Savasinda Kullanilan Michelin Rehberi Haritalar
Kaynak: Internet-3 (Erisim: 20.06.2019)

II. Diinya Savasindan sonra ekonomik refaha ulasan insanlar iyi restoran, Kaliteli
yemek ve hos vakit gegirecekleri iyi mekanlarin arayisina girmislerdir. Michelin Rehberi bu
trendde biiyiikk rol oynamistir. Michelin’in 3 yildizli sistemi, diger Avrupa iilkelerini
kapsayacak sekilde daha da genisletilmis ve sistem bir siireligine kapatilsa da 1951 baskis, {i¢
yildizli derecelendirme sisteminin iadesini gormiistiir. Az sayida restoran 3 yildiza birden sahip
olmustur. Sonraki 10 y1l mutfak yildizlarimin yiikselisiyle belirlenmistir. Bunlardan ilki; sef
Fernand Point olmustur. Point, Lion da a¢tigi Le Pyramide'de gastronomik bir mekan olusturan
ve diinyanin her yerinden gelen gurmeler tarafindan ziyaret edilen bir restoran haline gelmistir.
Point1925'ten 1955'e kadar, sofistike Paris ve Fransiz mutfaginin gelenekselkendine 6zgii bir
karistmini mitkemmellestirdi ve bOylece modern gastronominin temellerini atmistir (Paul,
2013). Point, 1933'te 3. Michelin Yildizin1 almistir ve ¢alismalarinin son 10 yilinda Bill, Paul
Bocuse, Toisgros ve Alain Chapel de dahil olmak iizere gelecekteki bir¢ok Michelin yildizini
egitmistir. 1970’lerin baslarinda, Fransa’da sadece bir diizine restoran {i¢ yildiza sahipti, ancak
Ducasse ve Vongerichten gibi sefler ¢agdas yaratici mutfagin 6zgiin bir tarzin1 gelistirmekte ve

yeni yildizlara sahip olmaktadirlar. Bu gelismelerin hepsi Michelin Rehberi Fransa’nin digini
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kapsayacak sekilde gelismektedir.1956°da Italya’da, 1974 yilinda Biiyiik Britanya’da ilk

Michelin Rehberi yayimlanmaya baglanmistir.
2.3.1.3. Michelin yildiz1 denetleme siireci

Michelin degerlendirme siireci ¢ok titiz, uzun siiren gizlilik politikasina Snem
verilerek gerceklestirilmektedir. Degerlendirme yiyecek i¢ecek konusunda uzman ve Michelin
tarafindan egitim gormiis 6zel miifettisler tarafindan yapilmaktadir. Michelin miiffetisleri
tarafindan yayimlanmis net bir kriter listesi bulunmamaktadir. Fakat Michelin web sitelerindeki
aciklamalardan anlasilan Michelin denetgileri, restoranlar1 ‘Stars ve Covers’ seklinde iki ana
kategoride degerlendirmektedir. Bunlardan birincisi yildizlama(Stars) sistemidir. Bir restoranin

yildiz almasi i¢in goz oniinde bulundurulan bes kriteri vardir. Bu kriterler;

e Yemekte kullanilan gida tiriinlerinin kalitesi (quality of the ingredients used),

e Yemegin lezzeti ile pisirme tekniklerindeki ustalik (mastery of flavor and cooking
techniques),

e Mutfaktaki sefin kisiligi (the personality of the chef in his cuisine),

e Paranin karsiligini alma (value for money),

e Miisteri ziyaretlerindeki tutarlilik (consistency between visits),

Yukardaki kriterlere bakildiginda yildiz sistemi i¢in genellikle yemegin kalitesinin ve

lezzetinin g6z dniinde bulunduruldugu anlasilmaktadir (McConnell, 2016).

Restoran miifettigleri, yildizlar1 odiillendirirken i¢ mekan dekoruna, masa diizenine
veya servis kalitesine bakmamaktadir. Dekor, masa diizeni, servis kalitesi gibi kriterler ¢atal ve
kasik sembolii ile gosterilen “Covers” sayisi ile belirtilmektedir. Michelin Rehberinde yildiz
alacak kadar iyi olmayan fakat g6z ardi edilmeyecek restoranlarida covers sistemi ile ayrica
rehberinde yer vermektedir. Michelin Rehberini diger restoran degerlendirme kuruluslarindan
ayiran ve Michelin’i gizemli yapmakta olan uyguladig: gizlilik ve mahremiyet politikalar
olmustur. Diinya’daki diger sistemlere bakildiginda genellikle restoran denetimlerinde;
eksikleri restorana veya yiyecek icecek isletmesine bildirilmektedir. Fakat Michelin boyle bir

geri dontis yapmamakta ve restoranlari birbirleri ile karsilastirmamaktadir.

Michelin denetcilerinin dikkat ettigi temel degerler (Core Values): Mutfak

trendleri ve yemek teknolojileri siirekli geliserek degismistir. Fakat Michelin Rehberi yiiz
yildan beri seyahat ve yemek kiiltiiriinii gelistirmek ve insanlara dogru restoran tercihi sunmak

igin alt1 temel deger belirlenmistir ve bu degerlere ¢ok dikkat edilmektedir.
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. Gizlilik: Denet¢iler her ne kadar Michelin i¢in ¢aligsalarda onlar normal bir
miisteri gibi restorana gidip degerlendirmelerini gizlilik i¢inde yapmak zorundadirlar.
Herhangi bir ekstra muameleyi Onlemek i¢in kimliklerini higbir sekilde
agiklamamaktadirlar.

o Bagimsizlik: Tiim denetgiler, 6zel bir muamele alamadiklarindan emin olmak
igin test ettikleri restoranlarda yemeklerinin ticretlerini 6deyen Michelin grubunun
calisanlar1 olmustur.

. Uzmanlik: Tiim Michelin denetgileri, yiyecek-igecek ve konaklama alaninda
uzman, daha Once tecriibesi olan ve ¢ogu sektér deneyimine sahip insanlardan
olusmaktadir.

. Giivenirlilik: Rehber tarafindan verilecek olan ddiiller asla bir miifettisin tek bir
degerlendirmesi sonucunda verilmemektedir. Odiiller farkli denetcilerin raporlarini
iceren uzun soluklu bir degerlendirme sonucunda verilmektedir.

. Tutku/isi Sevmek: Michelin miiffetisleri gergekten isini seven insanlardan

olugmaktadir. Yorucu seyahatler gerceklestirmenin, yemek tadimlarinin sonucunda
sayfalarca rapor hazirlamanin zor bir is oldugu bilinmektedir.
. Kalite: Michelin restoran ayrimi yapmaksizin yemekleri kaliteli olan (Michelin

5 kalite kriterine gore) her restorani inceleyip ddiillendirmektedir.

Michelin, Diinya’nin farkli bolgelerinde restoran ayrimi yapmaksizin rehberinin
yayimlanabilecegini gdstermektedir. Fakat maalesef zengin bir mutfak mirasina sahip

Tiirkiye’de heniiz rehber yayimlama ile ilgili bir politika gergeklestirmemistir.
2.3.1.4. Michelin miifettisleri

Michelin sirketi yaptiklar1 aciklamalarda denetcilerini web sitesi iizerinden yapilan
basvurulart degerlendirerek ise alim gercgeklestirdiklerini belirtmektedirler. Michelin en 6nemli
politikas1 gizlilik ve mahremiyet olmustur. Michelin denet¢ilerinin gergek kimlikleri, ne is
yaptiklar1 gibi gerekli bilgiler Michelin yetkililerinin disinda bilinmemektedir. Bu gizlilik
politikasina ¢ogu Michelin iist diizey yoneticileri de dahil edilmektedir. Michelin denetgilerinin
ozelliklerine bakildiginda; mutfak tutkusuna sahip olmasi, aragtirmaci, disiplinli, iyi gézlem
yapabilen en ufak ayrintilar1 hatirlayabilme kabiliyeti olan ve iyi plan yapabilme becerilerine
sahip kisilerden olusmaktadir. Michelin Grubu’nun Dogu Asya dijital miidirii Colin Ho
Michelin denetgisiyle yaptigi roportajda, Michelin miifettislerinin tiim mutfak ve kiiltiirlerdeki

farkliliklar1 ve gesitliligi 6grenmeye ve kucaklamaya hazir olmasmin yani sira acik fikirli
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olmasini en 6nemli 6zellik olarak aktarmaktadir(Mart, 2019). Michelin miifettis adaylarinda en
az bes yil yiyecek-icecek sektor deneyimine sahip olmalari, uluslararast mutfaklarin pisirme
teknikleri ve {iriin bilgisi hakkinda genis bir bilgi birikimine sahip olma sartlar1 aranmaktadir

(Hutcherson, 2019).

Michelin ise alim siirecinde adaylarin Michelin isleyisini anlamalari i¢in bagvurulan
ilke ve lilke disinda bir dizi egitim programlarina tabi tutulmaktadirlar. Genellikle adaylar
Fransa Michelin ana egitim merkezine gidip birtakim egitimlere tabi tutulmaktadirlar. Adaylari
yeni mutfak deneyimlerine hazirlamak ve bu alanda ufuklarini genisletmeyi amaglayan
egitimlerden olugmaktadir. Bu egitimler Michelin miifettisi olarak 30 yildan fazla siire ¢alisan
profesyonel denetciler tarafindan yiriitilmektedir. Michelin egitimleri denetim ekibinin
becerilerini ve yeteneklerini siirekli olarak gelistirmek, Diinya’nin dort bir yanindan gelen
miifettiglerin bilgi ve kiiltlir aligverisini saglamaya yonelik olmaktadir. Michelin miifettis
adaylar1 siki1 bir egitimden gegtikten sonra mutlaka bir teste tabi tutulmaktadirlar. Damak
tadinin durumu, tattigi bir yemegin detayli analizi, ayrintilar1 fark etmesi, farkli mutfak
kiiltiirlerine olan hakimiyeti gibi bircok konuda teste tabi tutulmaktadirlar. Bu testler genelde
bir uzman miifettis ile birlikte yemege gidilip rapor tutmalar1 istenerek yapilmaktadir

(Hutcherson, 2019; Ho, 2019).

Michelin bir restoran1 degerlendirmeye almadan 6nce restoran hakkinda detayli bir
arastirma yapilmaktadir. Arastirma genelde Michelin rehberi okuyucularinin Onerileri, e-
postalar, sosyal medya, inceleme siteleri ve yaymlar gibi tiim kaynaklarin incelenmesi ile
yapilmaktadir. Miifettisler tarafindan denetleme karari alinan restorana bir dizi ziyaretler
yapilmakta ve yildiz verme islemi tek bir ziyaret ve tek bir denetgiye gore yapilmamaktadir.
Hutcherson’in (2019), Michelin Biiyiik Britanya ve Irlanda Rehberinin editdrlerinden Rebecca
Burr ile yaptig1 roportajda; Burr; bir restoranin kag¢ yildiz alacagi, Bib Gourmand veya baska
bir sembol ile ddiillendirilip 6diillendirilmeyecegi tek bir ziyaret ile belirlenmedigini ifade
etmistir. Cogu zaman restoran birden fazla ziyaret edilmekte ve farkli denetgiler tarafindan
incelendikten sonra ‘Yildizlar Toplantisi’ diye adlandirilan toplantida karar verildigini
aciklamistir. Ayrica bu yilda bir kez yapilan yildiz toplantisinda sadece restoranlar
odiillendirilmemekte aym1 zamanda kalitesinden 6diin veren restoranlardan yildizlari geri
alinmaktadir (Ho,2019). Giiniimiizde Michelin denetcileri ii¢ kitadaki 24'ten fazla iilkede
40.000'den fazla otel ve restoranin degerlendirilmesinden sorumludur. Bir miifettis ortalama
aymn i¢ haftasini seyahat ederek, yilda en az 275 restoran denetleyerek ve raporlar hazirlayip
merkeze ileterek gecirmektedir (Springer, 2017).
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2.3.1.5. Michelin logo ve sembollerinin anlami

Michelin Rehberine bakildiginda ilk olarak kapagmn iizerinde yer alan yildiz ve
‘Bibendum’ lastik adam logosu fark edilmektedir. Rehber detayli incelendiginde bir¢ok sembol
ve isaretlerin kullanildig1 goriilmektedir. Michelin rehberi bu sembol ve isaretleri genellikle iki

baslik altinda agiklamaktadir:

. Stars: Yukarida belirtildigi gibi restoranin yemek kalitesi ve pisirme
tekniklerindeki ustalik i¢in yildiz veya yildizlar verilmektedir,

. Covers: Mekanin dekoru, masa diizeni atmosfer, servis kalitesi, sarap listesinin
zenginligi gibi faktorler icin kullanilan sembolleri Covers bagligi altinda
incelemektedir.

Michelin Rehberi editorleri, bu faktorleri semboller ile gostererek rehberi binlerce

sayfadan kurtardigini ifade etmektedirler.

2.3.1.5.1. Lastik adam (Bibendum)
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Sekil 2. 7. Michelin Firmasinin ilk Resmi Maskotu
Hammond, (2013: 29)

Beyaz yumru, kaba sekilli ve neseli tavirlar1 ile ikon haline gelen Michelin Lastik
Adam (Bibendum) logosu, 1898'den bu yana MICHELIN markasinin yiizii olarak diinya
capinda yaygin olarak taninmaktadir. Lastik Adam maskotunun hikayesi 1894’e kadar
uzanmaktadir. Fransiz lastik sirketinin kurucusu André ve Edouard Michelin'in hayal giiclinden
dogmustur. Lottman’e gore Kardesler 1894'te Lyon'da uluslararasi bir fuara katilmiglardir ve
stantlarinin Oniinde bir bisiklet lastigi y1gin1 gérmiislerdir. Lastik y1§in1 bir adam siluetini
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andirdig1 soylenmektedir. Kardesler bu lastik yiginina kollar yapilsa lastik adam olur diye espri
yaptiklarini aktarmaktadir (2003). Bibendum maskotunu iinlii Fransiz karikatiirist O’Galop
takma adiyla bilinen Marius Rossillon, Munich brewery bira fabrikasi i¢in ¢izdigi asil adi Nunc
est bibendum “Simdi igme zaman1” oldugu ifade edilmektedir. Fakat bu karikatiir begenilmeyip
geri ¢evrilmistir (Lottman, 2003:40; Hammond, Z. R., 2013: 29-30). Michelin kardesler bu
karikatiirii goriip O’Galop’dan yardim istemekte bu maskotu kendileri i¢in degistirmelerini
talep etmektedirler. Slogan olarak André Michelin’nin daha 6ne kullandigi “Cheers, the
Michelin tyre drinks up obstacles! ”, “Serefe, Michelin lastigi engelleri ast1 (i¢ti)” ifadesi
kullanilarak ilk lastik adam, Michelin Man Bibendum dogmustur. 1898’den sonra Michelin

lastiklerinin resmi maskotu olarak reklam kampanyalarinda siirekli yenilenerek kullanilmistir.

Sekil 2. 8. Michelin 1898°de Cizilen Bibendom ve Giiniimiiz Maskotu
Kaynak: Internet-4; Goh, 2018 (Erisim: 20.07.2019)

Yukardaki resim lastik adam Bibendum’un 120. yil déniimii i¢in Michelin Vison
lastiklerinin tasarimcist Mostapha El Oulhani tarafindan ¢izilmistir. Resimde 1898’de c¢izilen
lastik adam ile glinlimiizde kullanilan lastik adam el sikismaktadir. Bu el sikisma Michelin’nin

devamliligini, diinti, bugiinii ve yarimi kucaklayarak gelisecegini anlatmaktadir.
2.3.1.5.2. Michelin yildiz1 (Star-s)

Michelin firmasi1 1922 yilindan sonra rehberi ticret karsiliginda satisa sunmustur. 1923
yilinda ilk defa restoran ve otel Onerisinde bulunmustur. Bu durum kag¢iilmaz olarak bir
degerlendirme sistemi ihtiyaci dogurmaktadir. Michelin 1926 yilinda ilk defa yildizlama

sistemini ve ilk olarak tek yildiz kategorisini tamitmistir.1931 yilinda iki ve ii¢ yildiz
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kategorisini ekleyerek restoran ve otel restoranlarinin yemek kalitesindeki ve pisirme
tekniklerindeki ustaligi giinimiize kadar yildiz sistemi ile degerlendirmektedir (Blake, ve
Crewe, 1978:17; Horn, 1991:102). Miifettislerin uzun degerlendirme siireci sonunda yildiz veya
yildizlar almaya hak kazanan restoranlar rehberde restoran isimlerinin yaninda kag yildiz aldi
ise o kadar yildiz sembolil ile gdsterilmektedir. Michelin yildizi, kirmizi fon iizerinde beyaz
renkli cicek deseni ¢izilmekte ve gergeve igerisine alinip tasarlanmistir. Restoranin yildiz
almaya hak kazandig1 yil 6ncelikli olarak belirtilmekte, yilin altinda yildiz sayis1 ve restoranin
adi yazilmaktadir. Yildizlama sisteminde bir siralama bulunmamaktadir. Denetgilerin
raporlarina gore bir restoran ¢ok iyi ise yani ii¢ yildiz1 alabilecek kapasitede ise li¢ yildiz birden
verilebilmektedir (Hutcherson, 2019; Ho, 2019).Fakat Singapur Michelin dijital edit6rii Rachel
Tan’a (2017) gore genellikle restoranlar dnce cover (semboller) sistemi ile baslatilmakta,
istenilen kalite seviyesine geldiklerinde yildizlama siirecine girmektedirler. Michelin’de
yildizlar 6miirlik olmamakta, kaliteden 6diin veren veya siirdiiriilebilir olmayan restoranlar

yildizlarin1 kaybedebilmektedirler (Steinberger, 2016; Williams, 2016; Giousmpasoglou,

2018).

Sekil 2. 9. 2019 Yili Rehberinde Kullanilan Michelin Yildizi
Kaynak: Internet-5 (Erisim: 20.07.2019)
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https://www.newyorker.com/contributors/michael-steinberger

MICHELIN STAR

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

&3 €3 &3 EBEBER

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

Sekil 2. 10. Michelin Yildizlar1 ve Anlamlari
Kaynak: Internet-5 (Erisim: 20.07.2019)

2.3.1.5.3. Michelin BibGourmand ve Michelin tabag: (L’assiette or the plate symbol)

W
N’

MICHELIN BIB GOURMAND

Good quality, good value cooking.

Sekil 2. 11. Michelin BibGourmand
Kaynak: internet-5 (Erigim: 20.07.2019)

Bib Gourmand: Michelin firmasinin 1898’den beri resmi maskotu olan Bibendum

(lastik adamin) dudaklarini yalayan goriintiisii ilk defa 1997 yilinda Michelin rehberinde Bib
Gourmand ismiyle oOdiillendirme sembolii olarak kullanilmistir. Michelin miifettiglerinin
Diinya’nin dort biryaninda yaptiklari degerlendirmeler sirasinda yildiz alamayan fakat kaliteli
yemek ve hizmet sunan restoranlar1 édiillendirmek i¢in bib gourmand (makul fiyat iyi yemek),
semboliinii kullanmaya baslamiglardir. Michelin web sitesinden yapilan agiklamaya gore; Bib
guourmand kesinlikle bir teselli 6diilii olmamistir. Michelin miifettislerinin degerlendirdikleri
restoranlar arasinda yildiz almayan fakat ucuz fiyata verdikleri hizmet ve yemek kalitesinin g6z

ard1 edilemeyecek olmasindan dolayr restoranlar i¢in ayr1 bir derecelendirme kategorisi
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olusturma ihtiyac1 dogmustur (Michelin Guide Web Sitesi, Erisim: 27.07.2019). 1k baslarda
makul fiyatlarda iyi yemek ve servis sunan restoranlari belirtmek i¢in rehberde restoranlari
kirmiz1 ‘R’ harfiyle isaretleyerek okuyuculara duyurmuslardir. Bu fiyat araliginin giiniimiizde
¢ogu Avrupa iilkesinde €36 iken Amerika’da hizmet veren restoranlar i¢in $40°dir.1997°de
BibGourmand’indiger sembollerden ayiran en dnemli 6zelligi yildiz degerlendirme kriteri olan

yemek kalitesini de temel alan bir degerlendirme yapilmakta olmasidir. Michelin miifettislerine

gore Bib Gourmand birgok restoran isletmecisini cesaretlendirerek yildiz almasina vesile

0

olmustur.

THE PLATE MICHELIN

Fresh ingredients, carefully prepared: a good meal.

Sekil 2. 12. Michelin Tabagt
Kaynak: Internet-5 (Erisim: 20.07.2019)

Michelin tabag (L’assiette or The Plate symbol): Michelin firmas1 2016’da Paris

rehberinde iyi yemek sunan (simply serve good food) restoranlari belirtmek igin Michelin
tabag1 semboliinli yayimlamistir. Michelin web sitesinden yapilan agiklamaya gore yildiz veya
bib gourmand alamayan fakat miifettislerin dikkat ¢ekici yemek sunan restoranlar1 belirtmek
i¢in bdyle bir sembole ihtiya¢ duyduklarini aktarmistir (Michelin Guide Web Sitesi, Erisim:
28.07.2019).
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2.3.1.5.4. Catal & Kasik sembolii (Forks & sporks)

COMFORT AND QUALITY
(RESTAURANT)
Quite Comfortable Very Top class Luxury in the
comfortable comfortable comfort traditional

style

Sekil 2. 13. Michelin Catal&Kasik Sembolleri
Kaynak: Internet-5 (Erisim: 20.07.2019)

Michelin Rehberinin asil odaklandigi ve yildiz veya bib gourmand ile ddiillendirdigi
konu, yemek kalitesi ve pisirme tekniklerindeki ustalik olmustur. Fakat otel veya restoranlarin
i¢ mekandekorlari, servis kalitesi ve konforu ‘covers’ denilen semboller ile belirtilmektedir.
Catal ve Kasik semboliirestoranlarin konforunu belirtmek i¢in kullanilan semboller olmustur.
Bu sembol ¢atal ve kasigin {iistiinde ¢apraz olarak goriilmektedir. Michelin miifettisleri bu
sembolleri ifade eden genel konfor ve mekanin servis kalitesi gibi kriterleri baz alarak 1’den
5’e kadar bir skala olusturmuslardir. Tek catal ve kasik “olduk¢a konforlu” restoranlari temsil
ederken en fazla bes catal ve kasik ile gosterilen restoranlar “Liiks* konforu” ifadeetmektedir.
Ayni1 zamanda yemek servisi yapan barlar ve pub’lari ifade etmek igin, bira kupasi yaninda
catal isareti; publar i¢in sarap bardaginin yaninda gatal isareti konulmustur. Otel ve konaklama
isletmeleri i¢in konfor ve kalite ev sembolii ile gdsterilmektedir. Michelin rehberine sahip olan
kimselere bu semboller ile anlagilir akilda kalici bilgiler sunulmaktadir (Michelin Guide Web
Sitesi, Erisim: 28.07.2019).
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2.3.1.5.5. Michelin diger sembolleri

AREEE ks
YPHEAE YOKSEK SINIF KONFOR
44PaY  COKKONFORLU

o KONFORLU

e,ﬁ' OLDUKCA KONFORLU

€% /§F  PUBLARve BARLAR

Sekil 2. 14. Michelin Catal & Kasik Sembolleri ve Anlamlar1
Kaynak: Bucak ve Kose (2014)

COMFORT AND QUALITY

(HOTELS OR ACCOMMODATIONS)

@ Ah fAn A mAam

Quite Comfortable Very Top class Luxury in the
comfortable Comfortable comfort traditional
style

Sekil 2. 15. Michelin Otel ve Konaklama Isletmeleri i¢in Kullandig1 Kalite ve Konfor Sembolleri

Kaynak: Internet-5 (Erisim: 20.07.2019)

Michelin rehberi igerisinde kalite ve konforu belirten bu semboller, bazen toplam say1

olarak rehberin yayimlandigi bolgede tablo halinde toplu bir igerik olarak okuyucusuna ilk

sayfada sunulmaktadir.

Michelin rehberinde Michelin Yildizi, Bib Gourmand, Catal ve Kasik sembolleri {inlii

ikonlar olarak yer alsada Michelin rehberi her sene rehberde yeni sembollere yer vermektedir.

Michelin rehberi yayimlandig: ilk giinden beri asil amaglari; insanlarinseyahatleri esnasinda

konaklama ve restoran arayisi i¢in gerekli tiim bilgileri bulabilecekleri bir rehber olmaktir.

Dolayisiyla rehber her sene yeni sembol ve gorseller ile yenilenmektedir.
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Sekil 2. 16. Sokak Lezzetleri Sembolii
Kaynak: Internet-6 (Erisim: 28.07.2019)

Sokak vemekleri sembolii: Michelin rehberi kiigiik c¢atili iki tekerlekli araba

semboliine yer vermistir. Bu, yemegin kalitesinden ziyade isyerinin fiziksel 6zelliklerini ifade

etmektedir. Ayrica lezzetli sokak atistirmaliklarinin oldugu anlamina gelmektedir.

Sekil 2. 17. lgi Cekici Sarap Meniisii Sembolii
Kaynak: Internet-7 (Erisim: 28.07.2019)

Ilgi Cekici Sarap Meniisii Sembolii: Miikemmel bir sarap listesine (meniisiine) sahip

isletmeler igin kullanilan tiziim salkim1 seklindeki semboldiir. Liiks restoranlarda sommeliers
tarafindan sunulan listelerden sarap tutkusu olan basit mekanlara kadar genis bir yelpazeyi
kapsamaktadir. Bu sembol ile isaretlenmis isletmelerde saraplar genellikle mutfagi tamamlayan

bir dizi lezzet ve stilde sunulmaktadir.
. é

Sekil 2. 18. Manzarali1 Restoran Sembolii
Kaynak: Internet-6 (Erisim: 28.07.2019)

Manzarah Restoranlar/Restaurants With Views: Ug¢ kirmizi iginin bir noktayi

gosterdigi bu sembol; restoranin nefes kesici manzaraya sahip oldugunu ifade etmektedir.
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Michelin web sitesinden yapilan agiklamaya gore bu manzara deniz, liman, sehrin 1s1klar1 veya

dag ve gol manzaralari olabilmektedir.

h

Sekil 2. 19. Teras Restoranlarinin Sembolii
Kaynak: Internet-6 (Erisim: 28.07.2019)

Terasta Yemek (Terrace Dining): Bu isaret terasta, agik havada veya semsiye altinda

yemek yeme imkan1 saglayan restoranlar i¢in kullanilmaktadir.

&
<

Sekil 2. 20. Sade Diikkanlarinin Semboli
Kaynak: Internet-6 (Erisim: 28.07.2019)

Sade Diikkanlar: Sade, miitevaz1 sunum ve dekorlart ile giindelik yemek servisi
bulunan fakat yemegin lezzetinin diikkanlar1 gibi sade olmadigi harika lezzetlerin servis
edildigi kiiciik lokantalar1 ifade etmek i¢in bu isaret kullanilmaktadir. Bu diikkanlarin sokak
lezzetleri ile karistirilmamasi gerektigini bildirmektedir. Bu diikkanlar Michelin miifettislerinin
goziinden kagmamaktadir. Bu diikkanlardan Bib Gourmand ile ddiillendirilenlerin oldugu

bilinmektedir.

®
C—1
)

Sekil 2. 21. Counter Dining Restoranlarin Sembolii
Kaynak: Internet-6 (Erisim: 28.07.2019)

Masada vemek hazirlama (Counter dining): Bu restoranlarda genellikle bir masa etrafinda

oturulmakta ve sef yemekleri o masada hazirlayip sov ile servis etmektedir. Ozellikle
Japonya’ninOsaka sehrinde bulunan restoranlar1 bu tarzda sunum yapmaktadirlar. Michelin

rehberinde bu tarz ¢alisan restoranlar bu sembol ile gosterilmektedir.
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Michelin Rehberi dikkatli incelendiginde ilk rehberin yayimlandigi 1900 yilindan
giinimiize yeni kavram ve semboller ekleyerek siirekli bir degisim ve gelisim gosterdigi
anlasilmaktadir. Temel amaci insanlarin yeni yerler, yeni mekanlar kesfetmesi olan rehber
yayimlandigi ilk giinden bu yana seyahat eden insanlarin ihtiya¢ duydugu bilgileri sunmaktadir.
MichelinRehberinin tavsiye edecegi mekanlarin 6zellikle yemek kalitesine gore degerlendirdigi

diger faktorleri farkli semboller ile gosterdigi goriilmektedir.
2.3.1.6. Michelin yildizinin boélgelere gore dagilim

Michelin rehberi kurulusundan giiniimiize kendisi siirekli gelistirerek, yenileyerek
Diinya’nin farkli bolgelerinde ¢aligmalar yaparak gastronomi diinyasinda en saygin restoran
degerlendirme kurulusu olmustur. Haute Cuisine’ni gelistirip Nouvelle mutfagini olusturan ve
Diinya gastronomisine yon veren Paul Bocuse, Alain Chapel ve Alain Ducasse gibi seflerin
Michelin kayda deger tek degerlendirme kurulusu olarak gérmekte ve Michelin Rehberini
seflerin kutsal kitab1 (Bible of chef) haline getirmektedir. Giiniimiiz gastronomisinde bir sefin
ulasabilecegi en yiiksek nisan olarak Michelin Yildizlar1 gosterilmektedir (Blakeve Crewe,
1978: 17; Horn, 1991: 103; Lane, 2013; Paul, 2013).

Michelin rehberi 1911°de Avrupa’ya yayilmasindan bu yana her yil kapsamim
genisletmeye devam etmistir.2006 yilinda yayinlanan New York Rehberi’ne kadar Michelin
sadece Avrupa’y1 kapsadig1 goriilmektedir. 2006'da New York'taki 39 restorana yildiz 6dili
vererek ilk defa Atlantik'i ge¢mistir. 2007 ve 2008 yillarinda rehber San Francisco, Los Angeles
ve Las Vegas'ta yayimlanmistir. Bunu 2011'de Chicago takip etmistir. Kasim 2007°de rehber
Asya’daki ilk adimini atmigtir. Japon mutfaginin istiinliigiiniin farkina varilmasiyla birlikte
rehbere sirasiyla Tokyo, Kyoto, Kobe, Osaka, Nara, Yokohama ve Shonan’da bolgeleri dahil
edilmistir. Rehber Hong Kong ve Makao’da2009 yilindayayimlanmistir. 2016 yilinda rehbere
Singapur, Seul ve Sanghay dahil edilerek Asya’da genislemeye devam etmistir. Bugiin
Michelin rehberi koleksiyonu 33’ten fazla iilkede 28 baslig1 kapsamaktadir (Bouty vd., 2013;
McConnell, 2016; Michelin Guide Web Sitesi, 2019).
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Sekil 2. 22. Michelin Rehberinin 2019 Yili Giincel Durumu
Kaynak: Internet-8 (Erisim: 20.07.2019)

Yukardaki Resim 2.22°de Michelin rehberinin diinya tizerindeki dagilimi
goriilmektedir. Michelin rehberi yillik olarak yayimlanmaktadir. Rehberin yayimlama tarihi
bolgelere gore farklilik gostermektedir. Ornegin Fransa rehberi geleneksel olarak subat ayinda
yayimlanirken, Avrupa’nin ana sehirleri rehberi “Main Cities of Europe”mart ayinda, Hokkaido
(Japonya) rehberi nisan aymin sonunda yayimlanmaktadir. Amerika (New York) rehberi
genelde ekim aymin baglarinda yayimlandigi goriilmektedir (Andy Hayler’s Web Sitesi).
Yayimlanma tarihlerinin farkli olmasindan dolay1 bir iilke i¢in net yildiz sayis1 vermek zor
olmaktadir. 2018-2019 verilerine gére Diinya’da en fazla Michelin yildizina sahip olan iilke
725 yildizli restoran ile Japonya’dir. Rehberin ilk yayimlandigi ve Michelin ana merkezi olan
Fransa 2016 yilina kadar en ¢gok Michelin yildizli isletmenin oldugu iilke olmustur. 2018-2019
yil1 verilerine gore Fransa’nin 632 yildizli restorani ile ikinci sirada yer aldig1 goriilmektedir
(Burton,2019). Michelin Rehberinin yayimlandigi iilkeler ve yildiz sayilar1 detayli olarak Tablo

2.2’de gosterilmektedir.
Tablo 2. 2. 2019 Yilinda Michelin Rehberinin Yayimlandig1 Ulkeler ve Yildiz Sayilari

Ulke 1 Yildiz 2Yidiz | 3Yidiz | Toplam
Avusturya 13 7 0 20
Amerika 131 26 15 172
Belcika ve Liiksemburg 119 23 2 144
Brezilya 15 3 0 18
Cin ve Macau 80 25 11 116
Hirvatistan 3 0 0 3
Cek Cumhuriyeti 2 0 0 2

53



Danimarka

Fransa ve Monako

Yunanistan

Ingiltere

irlanda

Japonya

Norvec

Portekiz

Giiney Kore

Isvec

Tayvan

520

153

546

9

145

27

34

632

178

16

725

[E
a1
N
N
o

54

Kaynak: internet-8 (Erigim: 20.07.2019)
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Sekil 2. 23. 2018-2019 Y1li 3MichelinYildizliRestoranlarin Ulkelere Gore Dagilimi
Kaynak: Internet-8 (Erisim: 20.07.2019)

Yukardaki Sekil: 2.23 incelendiginde; Michelin rehberinin en prestijli 6diilii olan 3
Michelin yildizinin tilkelere gore dagilimi goriilmektedir.2018-2019 yili Michelin Rehberinde
yer alan bilgilere bakildiginda en fazla 3 yildizli restorana sahip 34 isletme ile Japonya birinci

sirada yer alirken, Fransa 27 adet 3 yildizli restoran ile ikinci sirada yer almaktadir.

Restoran degerlendirme ve ddiillendirmede 6nemli olan bir diger konu; bolgesel
gastronomi merkezlerin olusmasidir. Michelin Y1ldizi, metrekare basina diisen yildiz sayisinin
bolgenin gastronomi agidan gelismesini dogrudan etkiledigi goriilmektedir. Buna gore 2018
yilina kadar Diinya’da metrekare basina en ¢cok Michelin Yildizli restoranin bulundugu bolge
Ispanya’nin San Sebastian (Donostia) bdlgesi olmustur. San Sebastian bolgesinde 25
kilometrelik alanda toplam 18 Michelin Yildiz1 bulunmaktadir. Ayrica Ispanya’da 11 Michelin
Yildizli restoranin 3 tanesi bu bolgede bulunmaktadir. Bu durumun sonucunda San Sebastian
Diinya’nin gozde gastronomi merkezlerinden biri haline gelmistir. 2018-2019 yilinda
yayimlanan Kyoto rehberi ile San Sebastian bu rekorunu 74 adetl yildizli, 22 adet 2 yildizli ve
7 adet ti¢ y1ldizl1 restoran ile Japonya’nin Kyoto sehrine kaptirdigi goriilmiistiir (San Sebastian

Turismoa Web Sitesi).

Diinya’da en fazla Michelin Yildizinin bulundugu sehir incelemelerine gore; 2019 yili
en fazla Michelin Yildiz1 olan sehir toplam 229 yildizli isletme ile Tokyo’dur. ikinci sirada 123
yildizli restoran ile Paris, tliglincii sirada 103 yildizli isletme ile Kyoto, dordiincii sirada ise 97

yildizli igletme ile Osaka sehrinin oldugu ifade edilmektedir (Ott, 2019).
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2.3.1.7. Tiirkiye’de Michelin Yildiz

Michelin Rehberi restoranlar1 yildiz kategorisi ile ddiillendirilmektedir. Bir baska
ifade ile bir isletmenin yildiz alabilmesi i¢in o bdlge veya o iilkede Michelin rehberinin
yayimlanmasi gerekmektedir. Baz1 yanlis bilgilerin aksine Tirkiye’de Michelin Yildiz1 verilen
restoran bulunmamaktadir. Bunun sebebi bu calismanin yazarlari tarafindan Michelin
merkezine e-posta yoluyla defalarca sorulmustur. Michelin Grubu, Michelin Rehberini
Tirkiye’de heniiz yayimlama politikalarinin olmadigimaktarmistir. Tiirkiye gerek cografi
konum gerek ise iiriin ¢esitliligi agisindan Michelin rehberinin yayimlandigi diger bolgelere
gore ¢ok avantajli konumdadir. Fakat Michelin rehberinin su ana kadar yayimlanmamig olmasi
ve bu konuda herhangi ciddi bir girisimin olmamasi bu ¢alismanin 6nemine isaret etmektedir.
Michelin kurulusu iyi incelendiginde rehberinbdlgede yayimlanmasina etki eden Onemli

faktorler su sekilde karsimiza ¢ikmaktadir:

Yiyecek icecek isletme sayisi, yerel mutfak kiiltiirii ve yerel halkin mutfaga olan
ragbeti gibi faktorler 6n plandadir. Michelin kurulusu yildizlama veya rehberin yayimlama
kararim1 Michelin Rehberi okuyucularinin 6nerileri, e-postalar, sosyal medya, inceleme siteleri
ve yaynlar gibi tiim kaynaklarin incelenmesi sonucunda talep edilen restorani inceleme veya o
bolgede rehber yayimlama kararini almaktadirlar (Springer, 2017). Ozellikle Istanbul gibi
onemli sehirlerde Michelin Yildizi alabilecek restoranlarin tespit edilmesi gerek sosyal medya
gerek ise diger platformlarda sikga dile getirilmesi, ayni zamanda Michelin merkezine yogun
e-posta ileterekmerkezin dikkatleri ¢ekilip bu restoranlari radarlarina almalart saglanabilir. Bu

sekilde Michelin Rehberi Tiirkiye’de yayimlanabilir.

2.3.2. Diinya’nin 50 En Iyi Restoran Degerlendirme Kurulusu (The World’s 50 Best
Restoran)

The World’s 50 Best’in web sitesinden yapilan agiklamaya gére; Diinya’nin En Iyi 50
Restoran Listesini Belirleme Kurulusu, 1.000'in iizerinde uluslararasi restoran endiistrisi
uzmaninin goriis ve deneyimlerinin yillhik bir sonucunu sunan bir kurulus olarak
tanimlanmaktadir (The World’s 50 Best Web Sitesi). Bir bagka ifade ile Diinya’nin en iyi 50
restoran1 onde gelen trendleri gosteren ve Diinya’nin her kdsesinden harika restoranlar1 6n plana

¢ikaran, diinyaca taninmis bir gastronomik referans noktasidir.
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2.3.2.1. The World’s 50 Best’in tarihcesi

Bu organizasyon 2002 yilindan beri Diinya’nin50 En Iyi Restoran Listesini
belirlemektedir. Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 ve Odiilleri, William Reed Business Media
tarafindan diizenlenmekte ve derlenmektedir. Bu organizasyona gesitli sponsorlarin katki
sagladiklar1 goriilmektedir. Organizatdrlerin ve sponsorlarin En lyi 50 restoran Listesinde oy
kullanma hakki bulunmamaktadir. 2003 yilindan 2015 yilina kadar her yil Londra’da agiklanan
liste2016'da New York'ta ve 2017'de Melbourne'de agiklanmistir. Bu sehirlerde gergeklestirilen
odiil torenleri ile kiiresellesme yolunda 6nemli bir adim atan kurulus, 2018 yil1 listesi ve ddiil
torenini haziran ayinda Ispanya’nin Bilbao kentinde gerceklestirirken, 2019 yil1 listesini yine

haziran ayinda Singapur’da gergeklestirmistir.

NS
THE
4

WORLD'S

RESTAURANTS
*

Sekil 2. 24. The World's 50 Best Restaurants Logosu
Kaynak: Internet-9 (Erisim: 01.08.2019)

2.3.2.2. The World’s 50 Best Restaurant List’in degerlendirme siireci

Listelerin olusturulmasi i¢in “The World's 50 Best Restaurants Academy’ seklinde
isimlendiren bir mekanizma olusturulmustur. Bu akademi, her biri uluslararasi restoran sahnesi

hakkindaki uzman goriisleri i¢in se¢ilen 1000'den fazla iiyeden olusmaktadir.

“The World's 50 Best Restaurants Academy” tarafindan her yil belirlenen listede
degerlendirme; restoran ve gastronomi alaninda profesyonel olan sef ve restoran sahipleri
(%34), gezgin gurmeler (%33), yemek yazarlari ve gazeteciler (%33) tarafindan
gerceklestirilmektedir. Ayrica degerlendirme yapacak iiyelerin %50°si kadin  %50’si
erkeklerden olusturulmakta bu sayede cinsiyet dengesi gozetilmektedir (Canavan, 2019). Bu
degerlendirme 1000’1 agkin uzman tarafindan yapilmaktadir. Bu listenin hazirlanmasiin en

onemli amaclarindan biri de restoranlar arasinda adil temsili yetinin saglanmasidir.
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Degerlendirmenin yapilabilmesi i¢in, Diinya 26 cografi bolgeye boliinmekte, her bolge igin bir
baskan ve 40 kisilik denetim grubu olusturulmaktadir. Her yil denetcilerin en az %25’nin
yenilendigi degerlendirme asamasinda denetleme i¢in 6nceden belirlenmis bir kriter formu da

bulunmamaktadir (The World’s 50 Best Web Sitesi).
2.3.2.3. The World’s 50 Best degerlendirme (oylama) Kriterleri

The World’50 Best Restoran Listesi “The World's 50 Best RestaurantsAcademy”
iyeleri tarafindan verilen oylama sonucu olusturulmaktadir. Bu iiyeler restoranlari
degerlendirme ve oylama islemini belli kurallar ¢ergevesinde gergeklestirmek zorundadirlar.

Bu kurallar;

o Her denet¢inin 10 restoran i¢in oy kullanma hakkinin bulundugu listede
denetciler kendi bolgeleri disinda bulunan en az 4 restoran i¢inde oy kullanmak zorundadirlar.

o Denet¢ilerin oylama yaptiklari restoranlar1 18 ay igerisinde en az bir kere ziyaret
etmis olmalar1 gerekmektedir.

° Denetgiler sahip olduklari, calistiklar1 ya da finansal ¢ikarlarinin bulunduklar
restoranlar i¢in oylama yapamamaktadirlar.

J Akademi liyeleri, aday gosterdikleri her bir restorani en son ziyaret ettikleri tarihi
merkeze ispatlamak zorundadirlar.

. Akademi tlyeleri, restoranin kendisinde yer almayan bir yemek deneyimine
dayanarak bir restorana oy veremez. Ornegin; restoran veya restoran sefinin restoran disinda
verdigi 6zel bir etkinlik baz alinarak oylama yapilamaz.

. The World’50 Best Restoran Listesi i¢in restoran sahipleri veya sefi i¢in oy
kullanilmaz. Bireysel 6diiller (en iyi kadin sef, en iyi erkek sef vb.) bu kuralin disinda
tutulmaktadir.

. Bir restoranin bu listede yer alabilmesi igin herhangi bir 6n kosul
bulunmamaktadir. Restoranin hizmet verdigi yil, restoranin servis ettigi yemeklerin 6zelligi ve
daha once bir 6diil alip almadigi vb.

J Akademi liyeleri Ui ay icerisinde kapanmis veya kapanacak olan restoranlar i¢in

oy kullanamazlar, degerlendirme yapmazlar.

Akademi iiyeleri, Diinyanin En Iyi 50 Restoran Akademisi'nde yer aldiklarmi gizli
tutmak zorundadirlar (The World’s 50 Best Web Sitesi).
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Our Voters The World’s 50 Best Restaurants _Our Process
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- Food writers H = Based on their personal

T 3306

. . Well-travelled gourmets H8 This process is independently adjudicated by Deloitte

Sekil 2. 25. The World’ 50 Best Degerlendirme (Oylama) Kriterleri
Kaynak: Internet-9 (Erisim: 01.08.2019)

The World’s 50 Best’in aldig: karar ile 2019 yilindan itibaren Diinya’nin En Iyi 50
Restoran Listesinde birinci olan restoranlar artik degerlendirmeye tabi tutulmayacaklardir. Bu
restoranlar artik “Best of the Best Group ”, “En Iyinin En Iyisi”olarak yeralacaklardir. 50 Best'in
Grup Editorlerinden William Drew bu degisikligin amacinin gastronomi tutkunlarinin listeye
olan ilgi diizeylerini ve heyecanlarimi artirmak, yeni restoranlar yemek severlere tanitarak
restoranlart bu listede yer alabilecekleri konusunda sefleri cesaretlendirmek, gastronomi
diinyasinda yaraticilik ve yenilikleri artirmak oldugunu ifade etmektedir(2019). 2013-2015’te
Diinya’nin En Iyi Restoran segilen El Celler de Can Roca'nin sefi Joan Roca; “Bu degisiklik
ile bizim iki kez yasadigimiz hayalimizi, riilyamiz1 daha fazla restoran ve restoran sefi yasayacak
ve bu inanilmaz bir duygudur.” Seklinde ifade etmistir. Sef “En lIyinin En lyisi” listesini,
“comertlik, toplum ve insanlik ile karakterize olan meslegimizin dogasin gii¢lendiren ve

yansitan yeni bir paradigma” olarak tanimlamaktadir (Drew, 2019).

The Best of the Best Group (En lyilerin iyisi Grubu)

e  EIBulli (2002, 2006-2009)

o The French Laundry (2003-2004)

o The Fat Duck (2005)

o Noma — Original Location (2010-2012, 2014)
o El Celler de Can Roca (2013, 2015)

e  Osteria Francescana (2016, 2018)

o Eleven Madison Park (2017)

Organizasyonun 17 yillik ge¢misinde birinci sirada yer alan restoranlar bu grupta yer
almaktadirlar (Sutton, 2019).
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Oylama siirecinin adil ve tarafsiz olmasi i¢in bagimsiz denetim ve danismanlik hizmeti
veren Deloitte sirketi Diinya’nin En lyi 50 Restoraninin resmi bagimsiz degerlendirme ortag
yapilmistir. Deloitte'ye, Diinya'nin En Iyi 50 Restoran oylama siirecine ve verilerine tam ve
bagimsiz erisim hakki taninmistir. Deloitte oylama siirecinin ve sonug listesinin biitiinligiinii
ve giivenilirligini dogrulamak i¢in yetkili bagimsiz hakem gorevini lstlenmektedir (The

World’s 50 Best Web Sitesi).
2.3.2.4. The World’s 50 Best odiil sistemi

The World’s 50 Best Restaurant 1-50: The World’s 50 Best organizasyonu asil

odiilii Diinya’nin ilk 50 En Iyi Restoran Listesi olarak bilinmektedir. Restoran ve sefler bu 1-
50 arasindaki siralamada yer almak i¢in ¢ok yogun g¢abalar sarf etmektedirler. Bu ddiiller her
sene farkli bolgelerde seflerin, yemek yazarlarinin, yemek severlerin, gazetecilerin, sektor
temsilcilerin ve sponsorlarin yogun katilimi ile gergeklestirilmektedir. Bu bulugsmada 50’den
geriye dogru sayilarak restoranin ismi agiklanip restoranin sefi sahneye davet edilip odiili
taktim edilmektedir. Tiim bu organizasyon, ¢esitli mecralarda canli olarak verilmekte tim

Diinya’nin izlenmesi saglanmaktadir (The World’s 50 Best Web Sitesi).

TheWorld’s 50 Best Restaurant 51-100: Bu listede, denetgiler tarafindan

degerlendirmeye ve oylamaya tabi tutulmus ilk 50’ye girememis 51 ile 100 arasinda kalmis
restoranlar yer almaktadir. Her yil ilk 50 En Iyi Restoran agiklanmadan bu liste, organizasyonun
internet sitesi, sosyal medya ve diger paylasim sitelerinde yayimlanmaktadir. Her sene ilk 51
ile 100°e giren restoranlar aciklanirken 2019 yilinda 6zel olarak bu liste 120’ye yiikseltilmistir.
Bunu sebebi olarak; The Wold’s 50 Best organizasyonun ana sponsoru olan S.Pellegrino120.

yil dontimiinii kutlamak igin listeyi genislettiklerini aktarmislardir (Price, 2019).

The World’s 50 Best organizasyonu ayrica “Asia’s 50 Best Restaurants ”, “Asya'nin En
Iyi 50 Restoranlari Listesi”, “Latin America's 50 Best Restaurants ”, “Latin Amerika’nimn 50 En
Iyi Restoranlari Listesini” de her sene aciklamaktadir. Bunlarin disinda organizasyon;
Diinya’nin En Iyi Kadin Sefi, En lyi Erkek Sefi ve Diinya’nin En Iyi Pastane Sefini belirleyerek

odiillendirmektedir.
2.3.2.5. The World’s 50 Best ve Tiirkiye

Diinya’nin 50 En Iyi Restoran Listesini belirleme organizasyonu Tiirkiye’de faaliyet
gosteren restoranlari  da inceleme alanmna dahil etmistir. Restoranlar1  objektif
degerlendirebilmek i¢in Diinya’y1 26 bolgeye boldiikleri ve her bolgeye bir baskan atadiklar

bilinmektedir. Bu boélgelerden Tiirkiye, Yunanistan ve Balkanlardan sorumlu kisi Cemre
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Narindir. Cemre Narin, Vogue ve Condé Nast Traveller Turkey dergileri igin tim yiyecek ve
icecek igeriklerinin editorliiglinii yapan, yemek ve gastronomi hakkinda sik¢a makaleler yazan

Istanbul’da yasayan bir editordiir.

2005 yilinda Tiirkiye’yi bu liste ile tanistiran sef Mehmet Giirs tarafindan Istanbul’da
acilan Mikla restoran olmustur. Ozellikle Sef Mehmet Giirsiin 2012°de olusturdugu Yeni

Anadolu Mutfag: konsepti ile uluslararasi gastronomi arenasinda ismini duyurmustur. Mikla

restoran bu listeye 2015 yilinda 97. Sirada giris yaparak Tirk gastronomisi i¢in dnemli bir
basariyr elde etmistir (Kimsesizcan, 2016). 2016 yilinda 56., 2017’de 51. ve 2018’de
Ispanya’nin Bilbao kentinde aciklanan listede 44. sirada yer alarak The Wold’s 50 Best
Restoran Listesine giren ilk Tiirk restorant olma unvanini elde etmistir. 2019°da 52. sirada
kendine yer bulmustur. 2019°da bir diger Tiirk restoran olan sef Maksut Askar yonetimindeki
Neolkal restorani listede 110. sirada yer alarak listeye giren ikinci Tiirk restoran olmustur

(Price, 2019).
2.3.3. Gault-Miilau Degerlendirme Rehberi

Gault — Millau (GM) 1965°te iki restoran elestirmeni Henri Gault ve Christian Millau
tarafindan kurulan bir Fransiz restoran degerlendirme kurulusudur. Giinliimiizde 6zellikle
Avrupa tlkelerinde en etkili restoran degerlendirme kuruluslardan biri olarak goriilmektedir.
1973 yilindan beri GM en iyi restoranlarin degerlendirildigi bu rehberi yayimlamaktadir
(Outreville, 2012). Gault & Millau Miifettisleri, 23 iilkede her y1l 10.000'den fazla restoran ve

oteli degerlendirmektedir.
2.3.3.1. Gault-Millau degerlendirme siirecinin temel 6zellikleri

GM denetgilerinin Michelin miifettislerine benzer birtakim 6zelliklere sahip olduklar

gorilmektedir.

e GM adia degerlendirme yapacak olan denetgilerin hepsi GM’nin Diinya ¢apinda
uyguladigi egitim ve degerlendirme programina tabi olmak zorundadirlar.

e Degerlendirme siireci gizli olmali, hakemler kimliklerini agiklamamalidir.

e Degerlendime yapan miifettisler yemeklerini 6deyip makbuzlarint merkeze iletmek
zorundadirlar.

e  Miifettisler tarafindan degerlendirmesi tamamlanan igsletmeler GM nin uluslararasi
kriterlerini karsiladigindan emin olmak i¢in degerlendirme paneli tarafindan yeniden gézden

gecirilmektedir.
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e Degerlendirme yapilan isletmenin puani bir 6nceki yila gore birden fazla arttiysa

tutarliligr saglamak icin yeniden degerlendirilmektedir.

Gault:Millau
MAKE LIFE TASTY

Belux

1400 Restaurants & Brasseries
Fingst Chocolatiars

Gault-pMittas

2019

Sekil 2. 26. Gault & Millau Rehberinin Kapak Géorseli
Kaynak: Sven, (2018)

2.3.3.2. Gault & Millau degerlendirme sistemi

Gault ve Millau Degerlendirme Rehberi igin c¢alisan miifettisleri, gastronomi
konusunda uzman, yemek i¢in seyahatler yapan ve gastronomiye biiylik bir sabir ile goniil
vermis farkli meslek gruplarindan olugmaktadir. Miifettisler GM i¢in degerlendirme yapmadan
once merkezi Fransa’da uzman denetciler tarafindan egitilip, danismanlik hizmeti
verilmektedir. GM kilavuzunun yayinlandigi tiim tilkelerde ayni temel ilkelere dayanan kati bir

etik yasa uygulanmaktadir. Bu yasalar:

Integrity Biitiinliik flkesi: Gault & Millau miifettisleri herhangi bir miisteri gibi

restorani kapsamli bir sekilde kalite, yaraticilik, otantiklik perspektifinden, mutfak deneyimini
yasamayip analiz etmektedirler. Burada asil olan gizliliktir. Miifettisler kimliklilerini
aciklamadan  siradan  insanlarin  yasadigi  deneyimi  yasayarak  degerlendirmede

bulunmaktadirlar.

Independence/Bagimsizhk _ilkesi: Bagimsizlik, Gault & Millau'daki temel

degerlerden biridir. Dolayisiyla miifettislerin degerlendirme yaptiklar isletmeler ile higbir

ticari baginin olmamasi gerekmektedir.

Responsibility/Serumluluk_ilkesi: Degerlendiriciler, misyonlar: ile birlikte gelen

sorumlulugun farkindadir ve her restoran i¢in yaptiklar1 degerlendirmelerin riskini tam olarak
anlamaktadirlar. Verdikleri kararlar isletmenin konumlarini, mevcut ve potansiyel miisterilerini
etkilemektedir. Bu bakis agis1, Gault & Millau'ya 6zel benzersiz, objektif ve uluslararasi kabul
gormiis bir degerlendirme sistemini kazandirirken; kendi mesleki yasamlarin1 yonlendiren

degerleri uygulayarak gelistirmelerine yardimci olmustur.
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Bu ilkeler 1s1ginda miifettisler degerlendirmeyi iki boliimde yapmaktadirlar. Ilk
boliimde; her yemegin alt1 bileseni, baharat, tatlarin uyumu, teknik, malzemelerin kalitesi,
sunum ve yemegin genel basarisiesit olarak degerlendirilmektedir. Yemeklerin ortalama
puanlar1 restoranin nihai puaninin yaklasik ylizde 70'ini olusturmaktadir. Degerlendirmenin
ikinci kismi;servisin, ambiyansin, rezervasyon yonetiminin, karsilamadan ugurlamaya kadar
olan sathalarin hepsini kapsayan toplam puanin %30’luk kismidir. Bu kriterler ile yemek
kalitesine daha ¢ok onem verdikleri Michelin Rehberi ile benzer bir strateji uyguladiklar
goriilmektedir (Gubler, 2018).

Gault — Millau restoranlar1 degerlendirme siirecinde siralama olgiitii olarak en diisitk
1 en yiiksek 20 olmak iizere puanlama sistemi kullanmaktadir. Ayrica GM restoranlar: ‘toque’
diye bilinen Fransiz beyaz sef sapkasi ile 6diillendirmektedir. Rehberde restoranin aldigi puanin
yaninda kag¢ tane ‘toque’ aldigi da yazilmaktadir. GM’nin, 25 yildan fazla siire kullandig1
puanlama sisteminde; 19-20 puan arasi alan restoranlara 4 toque, 17-18,5 puan alan restoranlara
3 toque, 15-16 puan alan isletimlere 2 toqueve 10-12 puan alan isletmelere 1 Toque
vermektedir. Fakat 2010 yilinda puanlama sisteminde degisiklik yaparak en iyi restoranlara 5
toque (sapka) verilmesine karar verilmistir (Outreville, 2012; Grimes, 2017; Sven, 2018). Yeni

puan ve toque sayilar1 Tablo 2.3’de gosterilmektedir.

Tablo 2. 3. GM'nin 2019°da Yayimladig: Toque (Sapka) ve Esdeger Puanlari

Toques (Sef Sapkalari) Anlamlar: Puan Arah@
(@<@(@<@(@ Olaganiistii kaliteli mutfak/yemek 19-20
(QQQ(QQQ Cok yiiksek kalitede yemek/mutfak =~ 17-18,5
(Q(Q(Q Yiiksek kaliteli mutfak/yemek 15-16,5
(@(@ Gayet iyl mutfak/yemek 13-14,5
(g fyi mutfak/yemek 11-12,5

Kaynak: Internet-10 (Erisim: 03.08.2019)

GM 2018 yilinda ilk defa Avustralya’da yayimlanmaya baglanmigtir. Avustralya’nin

cesitli sehirlerinde yaklasik 850 restoran isletmesini degerlendirerek puan ve toque (sapka) ile
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odiillendirme yaptiklar1 bilinmektedir. GM, Avusturalya temsilcisi Fritz Gubler’e (2018) gore
GM Restoran Degerlendirme Rehberi Avustralya’da yayimlanan ilk uluslararasi rehber olma

Ozelligini tagimaktadir.

Gault ve Millau Degerlendirme Rehberi detayli olarak incelendiginde denetleme ve

kriter bakimindan Michelin Rehberi ile benzerlikler gostermektedir.
2.3.4. La Liste Restoran Degerlendirme Kurulusu

La Liste, 2015 yilindaParis’te kurulan ve Diinya’nin en iyi 1.000 restoraninin siralandigi
listeye verilen isimdir. Fransa Disisleri Bakanligi ve TurizmKurulu tarafindan onaylanan ve
desteklen bir organizasyon olma 6zelligi tasimaktadir. La liste 2002°de Ingiltere’de kurulan The
World’s 50 Best Restoran Listesine verilmis bir yanit olarak algilanmaktadir. La Listenin
kurucusu gastronomi ve restoran degerlendirme alaninda uzman olan Philippe Faure’dir.
Faure’nin daha once Fransiz Turist Kurulu Bagkanligi, 2007'den 2011'e kadar Fransa'nin

Japonya Biiyiikel¢isi, Gault & Millau'nun CEO'lugu gibi gorevleri yiiriittigi bilinmektedir.

lil

LA LISTE

the world's best restaurant selection

Sekil 2. 27. La Liste'nin Logosu
Kaynak: Internet-11 (Erisim: 04.08.2019)

La Liste’nin hazirlanmasi ve yaymlamasi siirecine bakildiginda yiizlerce rehberin ve
milyonlarca ¢evrimigi incelemenin derlenmesi temel alinarak olusturuldugu goriilmektedir.

Liste hazirlama siireci alt1 asamadan olusmaktadir:

Aggregation/Toplama Siireci: Diinya’nin en iyi restoranlarinin 600'den fazla rehber

kitab1 ve giivenilir yayinlar1 tarafindan yapilan incelemeler, dev bir veri tabaninda bir araya

toplanmaktadir.

Standardization/Standardizasyon: Her bir inceleme puani, her rehber kitapgiga 6zel

dontisiim tablolarina gore, 0 ile 100 arasinda degisen standart bir dereceye doniistiiriilmektedir.

Guide Grading/Rehber Simiflandirma: La Liste binlerce Sef’e yerel rehberler

hakkinda goriislerini belirten bir anket uygulamaktadir. Bu anketin sonuglarina gore, her

rehbere 0'dan (hi¢ giivenilmez) 10'a (¢ok giivenilir) kadar bir "giivenirlik endeksi" verilmistir.
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Processing/Bilgileri Derleme: Listelenen her bir restoran igin her kaynagin giivenilirlik

endeksine gore, en yiiksek puan ortalamasi hesaplanmaktadir.

CustomerReviews/MiisteriDegerlendirmeleri: La Liste ¢evrimici olarak miisterilerin

isletmeler hakkinda yaptiklar1 yorum ve degerlendirmelerin ortalamalarin1 hesaplayarak La

Liste puaninda %10’luk dilim olusturmaktadir.

La Liste: Son olarak tiim bu verilerin analiz sonucuna gore listeye giren restoranlar La
Liste puanina gore siralanmaktadir (La Liste Web Sitesi).
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Sekil 2. 28. 2019 Yilinda La Liste 1000°de En Cok Restorani Bulunan Ulkeler
Kaynak: Internet-11 (Erisim: 04.08.2019)

La Liste en iyi 1000 restoran siralmasinda 2019’da Tiirkiye’den; Nicole Restoran
94.75, Calipso Fish Restoran 81.75, Mehmet Restoran 81.00, Asmali1 Cavit Restoran 80.50,
Beyi Restoran80.25 ve Neolokal Restoran 80.00 puan ile toplam 7 restoran bu listede yer

almistir (Erkara, 2019). 2019 yi1l1 La Liste’de en diisiik puan 80 olarak kaydedilmistir.
2.3.5. The Miele Guide Restoran Degerlendirme Kurulusu

Miele Rehberi Asya’daki restoranlar1 degerlendiren bolgesel bir restoran degerlendirme
rehberidir. Singapur merkezli bu rehber Aun Koh ve TanSu-Lyn’in Asya restoranlarini
degerlendiren yetkili bir degerlendirme kurulusunun olmadigina inanmalar1 sonucu ortaya
cikmistir. Aun Koh, Ate Media'nin direktorii ve ayn1 zamanda Singapur’un popiiler gastronomi
blogu olan Chubbyhubby.net’in yazaridir (Wikimili Web Sitesi). 2006'nin baglarinda, bu blog
tizerinden Koh, Asya'daki restoranlarin uluslararasi listelerde taninma eksikliginin oldugunu ve

The World’s 50 Best Listesine giren Asya restoranlarinin tartigmalioldugu (adil olmadigr)

65



diisiincesiyle, Asya'daki en iyi restoranlarin alternatif bir listesini web sitesinde c¢evrimici

(online) oylama yoluyla olusturmaya ¢alismistir (Loh, 2009).

Rehberin Ekim 2008 sonunda yayimlanan 2008/2009 baskisi, Asya'daki en iyi 20
restoranin yani sira, bulunduklari sehir ve iilkeye gore siniflandirilmis restoranlari siralayan ve
sergileyen yillik bir seriyi ilk kez yayimlamislardir. Rehber Singapur merkezli Ate Media
tarafindan yayimlanmistir ve Alman ev aletleri tireticisi Miele tarafindan desteklenip rehbere
ismini vermistir. Rehberin diger resmi ortaklar1 arasinda TIME Magazine, Visa Inc. ve Hyatt
Otel bulunmaktadir. Rehberin en 6nemli 6zelligi reklam kabul etmemesi ve resmi ortaklarin
hi¢birinin degerlendirme siirecini etkilememesidir. Miele Rehberi tarafindan ilk baskida (2008)
degerlendirilen 17 Asya iilkesi sunlardir: Brunei, Kambogya, Cin (Hong Kong ve Macau dahil),
Hindistan, Endonezya, Japonya, Kore, Laos, Malezya, Myanmar, Filipinler, Singapur, Sri

Lanka, Tayvan, Tayland ve Vietnam’dir (Wikimili Web Sitesi).

Miele Rehberini degerlendirme siirecinde, restoran listesinin olusturulmasi igin dort titiz
degerlendirme turu gergeklestirilmektedir. ilk turda Miele Rehberi yetkilileri, Asya’nin saygin
dergi, gazete ve bloglarda yemek elestirmenligi yapan yazarlar ile ¢alisarak degerlendirmeye
alinacak iilkelerin restoranlari i¢in kisa bir liste olusturmaktadirlar. Bu listeye "shortlisting jury"
ad1 verilmektedir(Wikimili Web Sitesi).lkinci turda oylama web sitesinde halka agilmaktadur.
Kayitli segmenlerin her birine 10 oy kullanma hakk: verilmistir; bunlarin sadece ticii ikamet
ettikleri tilkedeki restoranlar i¢in kullanilabilmektedir. Se¢menler yalnizca rehberde listelenen
17 Asya iilkesinden degil, 98 iilkeden oy kullanma hakkina sahiptir. Ugiincii turda yiyecek ve
sarap konusunda uzman 2000’den fazla kisiden olusan 6zel bir jiiri gizli oylama yapmaktadir
(Tourismin Donesia Web Sitesi). Son turda Miele Guide Ekibi, Asya'daki editorlerle birlikte,
restoranlarin son listesi derlenmeden Once listeye giren restoranlart gizli bir sekilde
denetleyerek listeye giren isletmeleri dogrulamaktadir. Jiiri {iyelerine herhangi bir iicret
O0denmemektedir. Detayli bir degerlendirme maratonunun sonunda Asya’nin en iyi 20 restorant
secilmektedir. Miele Rehberi boylece Asya’nin en i1yi 20 restoran listesini olustururken, tilke

bazinda her iilkenin de ilk 20 listesini olusturmaktadir (Miele Guide Web Sitesi).
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2.3.6. American Automobile Assocation (AAA Diamond Rating)

@7

~ AN AN

N A\ /8\ /4 4
Sevard

Sekil 2. 29. Amerikan Otomobilciler Dernegi Logosu
Kaynak: Internet-12 (Erisim: 05.08.2019)

AAA, 4 Mart 1902°de ulusal bir otomobil organizasyonu olusturmak i¢in kurulmustur.
Kurulusundan 5 yil sonra American Automobile Assocation iiyelerine yollar, oteller, servis
tesisleri ve motorlu tasit kanunlari hakkinda mevcut tiim verileri saglamak i¢in danisma biirosu
kurmustur. Amerikan Otomobil Dernegi AAA {iyelerine tur rehber kitapgiklari, uygun kamp
alanlarmin yerleri gibi hizmetler vermeye baslamistir. Dernek daha sonra iiyelerine yemek
yiyebilecekleri ve konaklayabilecekleri mekanlar1 tavsiye etmek igin restoran ve otelleri
denetleyen miifettisler gorevlendirmistir. Bu miifettisler yiyecek icecek konusunda uzman
kisilerden olusmaktadir. Gizlilik ilkesine dayanan denetleme ve degerlendirme sonucunda
isletmelerel ile 5 arasinda elmas verilerekodiillendirilmekte ve bu isletmeler kendi web
sayfalarinda yaklasgitk 57 milyon liyeye duyurulmaktadir. AAA Miifettisleri tarafindan
denetlenen ve denetlemeden gecer not alan oteller ve restoranlar AAA Inspected & Approved
olarak isimlendirilmektedir (Hall. 2019).Bu iiyelerin kalabilecegi ve yemek yiyebilecekleri
temiz, konforlu ve misafirperver yerler oldugunu gostermektedir (Motel, restoran veya tatil
koyii). Denetlenen ve onaylanan yalnizca bir AAA diizeyi vardir. AAA Diamond Sistemi ve
aldiklar1 elmas sayisi, tiyelerin bekleyebilecekleri deneyim tiiriinii tanimlamaktadir. Hangi
AAA Denetimli ve Onayli otellerin ve restoranlarin, durumunuza ve biitgenize en uygun
olacagint belirlemektedir. AAA FElmaslart restoranlar ve oteller icin ayr1 ayri

anlamlandirilmistir (Keating, 2019).

AAA Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Meksika ve Karayipler'de faaliyet
gostermektedir. Bu dernegin miifettisleri tam zamanlh calisan, yiyecek icecek konusunda
uzman kisilerden olusmaktadir. Yilda yaklasik 59.000 (32 bin restoran ve 27 bin otel) isletmeyi
denetleyip odiillendirmektedirler. AAA kendi iiyelerine birtakim ayricaliklar (indirim vb.)
sagladigindan Amerika kitasinda en prestijli restoran ve otel degerlendirme ve denetleme

kurulusu olma 6zelligini tasimaktadir (Hall, 2019).
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P Bir elmas; islevsel bir ortamda (fazla konforlu olmayan), genellikle hizl

A\ 4

servis edilen sade, ekonomik yiyecek sunan restoranlara verilir.

e e Iki elmas; genellikle siparis iizerine pisirilen, herkesin alisik oldugu yemekleri
v\ rahat bir ortamda servis eden restoranlara verilir.

e oA S Ucg elmas; yiyeceklerin ustalikla hazirlandig1, genis icecek meniisiiniin oldugu
A\ 4\ 4 /4

ve konforlu genis bir ortamda servisin yapildigi restoranlara verilir.

Dort elmas; genellikle kendine 6zgii yemekler sunan yaraticiligin sist diizeyde
(ﬁ;(f}{?}{f} oldugu, yemek sarap uyumuna dikkat edilen liiks ortamlarda servis yapilan

fine-dining restoranlarina verilir.

Bes elmas; tinlii bir sef tarafindan en iyi ve ilging malzemeler kullanilarak,
(G;(f}(?}(?}(ﬁ; olaganiistii ortamda profesyonel, egitimli servis elemanlar1 tarafindan

yemeklerin servis edildigi isletmelere verilir.

Tablo 2. 4. AAA Tarafindan Restoranlara Verilen Elmaslarin Anlamlar1 (Diamond Ratings)
Kaynak: Internet-12 (Erisim: 05.08.2019)

2.3.7. Gambero Rosso Restoran ve Sarap Rehberi

Gambero Rosso 1986 yilinda kurulmus bir Italyan yemek ve sarap dergisi ve yaymecilik
grubudur (Carrier,2018). Gambero Rosso (Kirmizi Karides) ismi, rehberin iki kurucusu olan
Stefano Bonilli ve Carlo Petrini'nin bir sarap rehberi fikrini tartismak i¢in bulustugu restorandan
gelmektedir. Gambero Rossso Italya’da gastronomi alaninda bir kalite otoritesi olarak kabul
edilmektedir. Rehberin en dnemli 6zelligi italyan gastronomisi hakkinda egitim veren birgok
programinin olmasidir. Bu kurulus Italya’da basartya ulastiktan sonra, Diinyanin diger
bolgelerinde Italyan gastronomisini merak edenler i¢in bir referans niteligi tasimaktadir. Citta
del gusto seklindeadlandirildigi Italya’nin gastronomi sehirleri; Roma, Napoli, Catania,
Palermo ve Torino'da tadim seanslari1 diizenlemislerdir. Bu tadim siiflar1 zorluk seviyelerine
gore Profesyoneller ve Amatorler seklindesiniflandirarak hem tadim yapmakta hem de egitim
vermektedirler. 2003 yilinda Gambero Rosso egitimlerini bir iist seviyeye ¢ikararak ascilik
okullar1 agmistir ve gastronomi egitim faaliyetlerini bu okullar aracilig: ile siirdiirmektedir.
1987 yilinda Gambero Rosso, Italya'da ¢ok énemli kabul edilen Vini d'Italia sarab1 icin bir
rehber yayimlamigtir. Gambero Rosso, 1990°dan itibaren italyan restoranlarini degerlendiren

bir rehber sunmustur (Veseth, 2008; Wong, 2017).

Gambero Rosso, Italyan sarabiyla ilgili prestijli uluslararasi etkinlikler olan Tre

Bicchieri Diinya Turu, En lyi italyan Saraplari Roadshow'u ve Vini d'ltalia Turu'nu organize
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etmektedir. Bu turlar sayesinde Diinya’nin farkli bolgelerinde italyan saraplarini ve yemek

kiiltiirtinii tanitmaktadirlar (Wong, 2017).

AMBEROROSS()

pagina ufficiale

Sekil 2. 30. Gambero Rosso’nun Logosu
Kaynak: Internet-13 (Erisim: 05.08.2019)

Gambero Ro0sso0, restoran ve saraplari degerlendirme siirecine bakildiginda; tavsiye
ettigi restoranlar i¢in Catal, saraplar i¢in Kadeh (bardak), kafe ve barlar i¢in kahve ¢ekirdegi
ve kupa bardak miikemmellik sembollerini kullanmaktadir. Rehberde yer alan restoranlar dort
kategoride degerlendirilir: Mutfak hizmetleri 60 puan, sarap listesi (meniisii) i¢in 20 puan,
servis ve hizmet i¢in 10 puan, ambiyans i¢in 10 puan tizerinden degerlendirme yapilmaktadir.
Bu puanlama sisteminde ortalama 80-100 aras1 puan alan restoranlar en iyi restoranlar olarak
kabul edilmekte ve ii¢ catal ile 6diillendirilmektedir. Gambero Rosso, rehberi daha g¢ok
yayimladigr sarap rehberi ile Diinya c¢apinda bir {ine kavusmustur. Rehber saraplar
degerlendirmek i¢in sarap konusunda uzman jiirilerin kor tadim yapmasi sonucu en iyi saraplari
belirlemektedir (Veseth, 2008). Diger sarap degerlendirme sistemleri gibi puan usulii yerine
uzmanlar tarafindan yalnizca ortalamanin istiinde olan saraplari bardak sayilarma gore
odiillendirmektedirler. Bu kapsamda; ii¢ bardak olagan iistii saraplari, iKi bardak ¢ok iyi

saraplar: ve bir bardak iyi saraplar: ifade etmektedir.
2.3.8. Harden’s Restoran Degerlendirme Sistemi

Harden's, 1991 yilinda Richard ve Peter Harden kardesler tarafindan kurulan Londra
merkezli bir yaymcilik sirketidir.1992'den beri yillik olarak yaymnlanmaktadir. Harden
kardeslerin Amerika ve Almanya’da restoran rehberlerin oldugunu ve insanlarin bu rehberler
ile ilgilendigini goriismiislerdir. Londra’da boyle bir rehberin olmadigini fark edip, bankaciligi

birakmuslar ve bdyle bir rehber yayimlamaya karar vermislerdir. Ik baslarda sadece Londra
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i¢in hazirlanan rehber 1998 yilinda Birlesik Krallik i¢in yayimlanmaya baglanmistir (Hardens
Web Sitesi).

Harden's

Sekil 2. 31. Harden's Rehberinin Logosu
Kaynak: Armstrong, 2014

The Harden’s restoran rehberinin diger restoran rehberlerinden ayiran en 6nemli
ozelligi; 6zel miifettisler yerine restoranlarda deneyim yasayan insanlarin anket yolu ile geri
doniis yapmasidir. Degerlendirme siirecinde; ¢evrimigi olarak siteye iiye olan anketorlere besli
likert seklinde bir anket uygulanmaktadir. Buna gore fiyat/performans esasina dayali olarak
insanlar 1-5 arasinda oy kullanarak restoranlart degerlendirip puanlamis olmaktadirlar. 5 puanin
karsihig1 “Olaganiistii”’, 4 puan igin, “Cok iyi”, 3 puan igin “Iyi” 2 puan igin “Ortalama”ve en
diisiik puan olan 1 igin “Zayif” olarak degerlendirilmektedir. Degerlendirme fiyat/performans,

servis, yemegin kalitesi, ortam gibi kriterlere bakilarak yapilmaktadir (Armstrong, 2014).
2.3.9. The Good Food Guide

The Good Food Guide ilk olarak 1951 yilinda Raymond Postgate tarafindan
derlenmistir. Postgate savas sonrasi Ingiliz yemek deneyimini incelemek igin tamami
goniilliilerden olusan bir miifettis ordusunu ise alarak The Good Food Club'u kurmustur. Bu
kuliibiin amac1 Ingiltere’deki yemek pisirme standartlarini gelistirmek, seyahat eden insanlarm
iyl yemek yiyecekleri mekanlari belirleyip giizel vakit gecirilmelerini saglamaktir. Bu kuliibiin
basarili olmasindan sonra elde edilen raporlar derlenerek Iyi Yemek Rehberi yayimlanmaya

baslanmistir.

1951'den beri, The Good Food Guide Ingiltere'nin en iyi restoranlarini, barlarini ve
kafelerini inceleyip degerlendirmektedir. Rehber miifettislerin gizli olarak denetledikleri
restoranlar1 1 ile 10arasinda puanlama sitemi kullanarak degerlendirmelerini yapmaktadirlar.
Rehber yillik olarak Eyliil ayinda Waitrose sirketi tarafindan basilmakta ve reklam kabul
etmemektedir (The Good Food Guide Web Sitesi).
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2.3.9.1. The Good Food Guide restoran degerlendirme kriterleri

Bu rehber restoranlari 1 ile 10 puan arasinda degerlendirmektedir. Puanlarin

karsiladiklar1 Kriterler Tablo 2.5’te goriilmektedir (The Good Food Guide Web Sitesi).

Basit iirtinler ile iyi pisirme teknikleri kullanarak tiriin ¢ikarabilmektedir fakat tam bir standarda sahip
! degildir.
Yemek pisirme ve teknik beceriler iyi, ilging kombinasyonlar ve tatlar sunabilmektedir. Ara sira
2 standartlarda tutarsizlik goriilmektedir.
3 Kaliteli malzemenin kullanildig1 ve iyi pisirme tekniklerinin ustalikla sergilendigi mekandir.
Yemek pisirme icin 6zel, odaklanmus bir yaklasim mevcuttur. Iyi klasik beceriler, yiiksek kaliteli
¥ malzemelerin kullanildig1 mekanlardir.
Pigirme tekniklerinin tam olarak uygulandigi lezzet dengesi ve balansinin iyi yapildigi ve isin bir derece
> tutku ile gergeklestigi mekanlardir.
Ornek almacak pisirme becerileri, yenilikgi fikirler, kusursuz malzemeler ve heyecan unsurlari
° bulunmaktadir.
Yiiksek hirs ve tutkunun oldugu, en kiigiik detaya dikkat edildigi, yemek sunum iliskisinin dogru
! yapildig1 mekanlardir.
Seflerin kendilerine 6zgii etkileyici sanatsal sunumlarini yaptig1 misafirlerin hayal kirtklig
° yasamayacag1 mekanlardir.
9 Pisirme sanatinin doruga ulastig1 ve misafirlerine unutulmaz bir deneyim yasatan mekanlardir.
Her yemege 6zgili kusursuz pisirme ve sunum tekniklerinin uygulandigi, son derece az rastlanir
10 miitkemmel bir deneyimin yasandig1 mekanlardir.

Tablo 2. 5. The Good Food Rehberinin Puan ve Karsiliklar
Kaynak: Internet-14 (Erisim: 21.08.2019)

2.3.10. Zagat Degerlendirme Kurulusu

Zagat Degerlendirme Kurulusu fikri, avukat olan Nina ve Tim Zaga ¢iftinin 1979 yilinda
evlerinde verdikleri bir aksam yemeginde ortaya ¢ikmistir. Yemekte arkadaslarinin restoran
degerlendirmesi yapan gazeteler hakkinda sikdyet etmeleri iizerine, tek bir kisinin
degerlendirmesinin uygun olmadig1 ve bir¢ok kisinin goriisii alinarak yapilmasi gerektigi
goriisii oraya cikmistir (Paynter,2018; Burton,2019). Bunun {izerine Zagat cifti daktilo ile
restoranlar1 degerlendiren bir anket hazirlayip posta yolu ile 10 arkadasina yollayip
degerlendirme yapmalarini istemislerdir. 1980°de ilk degerlendirme New York sehrindeki
restoranlar i¢in yapilmistir ve ilk rehber NYC Restaurant Survey, ismi ile oraya ¢ikmistir. Bu
rehberde yaklastk 200 amatdr denetleyici New York’ta yaklagik 100 restoranm

degerlendirmislerdir. ilk rehber restoranlari; yemek kalitesi, dekor, servis, temizlik ve maliyet
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konularinda degerlendirmistir. Ilk rehberler cep kitapgiklar seklinde her okuyucunun rahatlikla
anlayabilecegi sekilde yazilmistir. Kisa siire igerisinde bu kitapgiklar “burgundy bibles” (Bordo
Inciller)olarak tanmmistir ve Diinya’nin dort bir yanindaki sehirlere yayilmistir (Fillon, 2018;
Paynter, 2018; Burton, 2019). 1983 yilinda Zagat cifti, avukatligin yaninda kendi yayinladigi
anketinden 10.000 kopya ¢ikarmistir ve bu kitapgiklart satmaya baslamistir. 1990 yilinda Zagat
¢ifti tam zamanl is olarak bu rehber ile ilgilenmeye baslamislardir. 10 yi1l sonra, Boston ve
Sikago’da dahil olmak tizere bir¢ok sehri kapsayacak sekilde genisletilmis ve ciltsiz Zagat
anketleri kitapgilarda ve kafelerde yer almaya baslamistir. 2005 yilina kadar Zagat anketler
tizerinden degerlendirme yaparken bu seneden sonra katilimci yogunlugundan dolayr artik
miisteri yorumlaria gore puanlama yapmaya baslamistir. New York’ta baglayan ve simdi 100
tilkede yayimlanan Zagat rehberi dijital ortama gegme ihtiyaci duymustur. 2011 yilinda
yoneticilerin ayn1 kalmasi kosulu ile 151 Milyon dolara Google Zagat’1 satin almistir (Karch,
2018). Internet, Zagat erisim ve tammirligim daha da yiikseltmektedir. 2018 yilinda Zagat
Google’1n restoran derecelendirme uygulamasi The Infatuatio’na satilmistir. Zagat restoranlari
yemek, dekor, servis ve fiyat gibi kriterleri géz oniinde bulundurarak 30 puan iizerinden
degerlendirmekteydi fakat 2016 yilinda bu puanlama sitemini 1 ile 5 y1ldiz arasinda degisen bir
degerlendirme sistemi ile degistirilmistir (Burton, 2019).

o
ZAGAT

Sekil 2. 32. Zagat Degerlendirme Kurulugunun Logosu
Kaynak: Internet-15 (Erisim: 22.08.2019)

2.3.11. Forbes Travel Guide (Forbes Seyahat Rehberi)

1958 yilinda Mobil tarafindan kurulan Forbes Travel Guide, Amerika Birlesik
Devletleri'ndeki en eski seyahat rehberi olarak bilinmektedir. Bu rehber Forbes tarafindan
maasli olarak calisan yiyecek icecek ve konaklama alanlarinda uzman miifettislerin
degerlendirdigi restoran ve otellere yi1ldiz vermektedir. Degerlendirme sistemi dnceleri 1 yildiz,
ortalama, 5 yildiz, lilkenin en iyi isletmesi dl¢egine dayali yildizlama sistemi kullanilirken, daha
sonra 5 yildizli, 4 yildizli ve onerilen seklinde kategorize edilerek o6diil sitemini yeniden
sekillendirmistir. Rehber 6nceleri sadece Amerika kitasi i¢in hazirlanirken 2008 yilinda, Forbes
Rehber, Pekin, Hong Kong ve Makao rehberlerini piyasaya siirerek uluslararasi olma 6zelligini

kazanmistir (Revolvy Web Sitesi). Bu rehber 2011 yilina kadar ExxonMobil Travel
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Publications sirketi tarafindan basilmaktadir. Ekim 2009'da ExxonMobil, markay1 internet
girigsimcisi ve WebMD'nin kurucusu Jeff Arnold'a ait olan Five Star Ratings Corporation'a
lisanslamistir. Five Star Travel Corporation, Forbes Media ile bir lisans anlagsmas1 imzalamaistir.
Yildiz 6diilleri ve rehber kitap serisi Forbes Travel Guideolarak adlandirilmaktadir. Forbes
Travel Guide'in yeni ¢evrimigi yeri olan ForbesTravelGuide.com, geleneksel basili rehber kitap
serisinin son sayisini 2011 yilinda piyasaya stirmiistiir. Forbes Rehberinin degerlendirme kriteri
olan 5 Yiuldiz; neredeyse kusursuz hizmet ve muhtesem olanaklarla birlikte, genellikle
olaganiistii 6zelliklere sahip kurumlara verilmektedir. 4 Yildiz; st diizey hizmet ve uygun tesis
kalitesi sunan kurumlara verilmektedir. Tavsiye Edilen; siirekli iyi servis veren, imkanlar

miikemmel olan kurumlara verilen derecelendirmedir (Forbes Travel Guide Web Sitesi).

Forbes*:

TRAVEL GUIDE

Sekil 2. 33. Forbes Rehberinin Logosu
Kaynak: Internet-16 (Erisim: 23.08.2019)

2.3.12. The World Restaurant Awards (Diinya Restoran Odiilleri)

The World Restaurant Awards (TWRA), Diinya Restoran Odiilleri 30°dan fazla iilkede
moda, spor, yiyecek-icecek faliyetleri ve medya alanlarinda faliyet gosteren IMG sirketi
tarafindan diizenlenmektedir. IMG direktorliik gorevini yapan Cecile Rebbot, The World’s 50
Best Restaurant List’in kurucularindan ve Where Chefs Eat’in yazar1 Joe Warwick ve Cook It
Raw ve Gelinaz projelerinin yiiriitiiciisii olan Andrea Petrini tarafindan ortaklasa kurulan yeni
bir restoran degerlendirme kurulusudur (Seyhun, 2019). Tlk 6diillerini 18 Subat 2019°da Paris’te
vermistir. Bu rehber diger restoran degerlendirme kuruluslarindan farkli olarak; yiyecek icecek
sektoriinde olan her isletmeyi kapsayacak bir 6diil sistemi gelistirme amaci tagimaktadir. Bu
kurulusun ortaklari, diger rehberlerin birbirlerini taklit eden Odiillendirme sistemlerinin
oldugunu ve genelde herkesin iist diizey birkag restorana 6diil verdigini, sokak aralarinda yer
alan geleneksel lezzetler sunan isletmelerin farkinda olmadiklarini iddia etmekte, bu rehberin
tim degerlendirme rehberlerinden farkli bir o&diillendirme sistemine sahip oldugunu
soylemektedirler (Seyhun, 2019). TWRA’nin degerlendirme siirecine bakildiginda; diger
degerlendirme kuruluslarin denetcilerinin gizli oldugu fakat bu kurulusun jirilerinin belli

olduklar1 goriilmektedir. Jirilerin film yapimcilarindan, yildizli seflerden, yemek kitab1

73



yazarlarindan, gida firmalarinin temsilcilerinden, bilim adamlar1 ve gazetecilerden olusan 37
farkl1 milletten ve cinsiyet dengesinin saglandigi cok kiiltlirli bir ekipten olusmaktadir

(Restaurant Awards World Web Sitesi).

TWRA’nin 6diil kategorilerine bakildiginda; degerlendirme kriteri olarak, belirlenen
Big Plates ve Small Plates (Biiyiik Tabaklar ve Kiiciik Tabaklar) ana kategorileri altinda
odiillerin verildigi goriilmektedir. Bu kurulusun ortaklari; Big Plattes adi altinda verilen
Odiillerin biraz daha ciddi kategorilerden olustugunu; Small Plateskategorisinde genellikle daha
eglenceli fakat kayda deger ddiillerin verildigini ifade etmektedirler (Seyhun, 2019). Big Plates
listesi 12 farkli kategoride odiil verirken; Small Plates listesinde 6 farkli kategoride odiil

verilmektedir.

The World Restaurant Awards Big Plates

o Restaurant of the Year (Yilin Restoran1 Odiilii): Biiyiik tabak kategorisinde
verilen en 6nemli 6diillerden biridir.

. Arrival of the Year (Yilin Yeni Geleni): Bu 6diiller son bir sene igerisinde
acilan restoranlar arasindan segilen isletmelere verilmektedir.

e House Special (Sefin Mentisii/Spesiyali):Belirli bir yemekle tinlenerek 6n plana
¢ikan restoranlara bu kategoride 6diil verilmektedir.

e Off-MapDestination (Harita Disi Mekan): Isletmeye gitmek icin uzun bir
mesafenin kat edilmesi gerektigini fakat restoranin buna degdigini ve bir hikayesi oldugunu
belirten bir kategoridir.

e Atmosphere(Atmosfer): Restoran servisi, akustik ve genel ambiyansi
degerlendirilerek verilen 6dillerdir.

e No Reservations Required (Rezervasyonsuz Restoran): Rezervasyon yapmadan
1yi hizmetin alinabilecegi restoran ddiilleri bu kategoride verilmektedir.

e Ethical Thinking (Etik Diisiinme): Amaglari karin doyurmanin 6tesine gegip gerek
cevre gerek ise siirdiiriilebilir faaliyetler, calisanlarinin refahi igin ¢alisan ve fikirlerini hayata
geciren restoranlar1 6diillendirmek i¢in bu kategoriye yer verilmistir.

e Original Thinking (Ozgiinliik): Mutfaklarinda yaraticiig1 ve dzgiinliigii sanatsal
bir sekilde sunan restoranlari 6diillendirmek i¢in olusturulmus bir kategoridir.

e Enduring Classic (Zamana Dayanan Klasik) en az 50 yillik gegmise sahip olan ve

basarili restoranlara verilen ddiildiir.
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e Forward Drinking (icecekte Uzman): Restoranin servis ettigi igecekler konusunda
kendini gelistirmesine, yeniligine ve tazeleyici iirtinleri kullanimina gére bu kategoride 6diil
verilmektedir.

e Event of the Year (Yilin Etkinligi): Bu kategoride restoran rezidanslar1 ve pop-
up'larin taninmasi amaglanmistir.

e Collaboration of the Year (Yilin En lyi Is Birligi Yapan Restoran1): Bu kategoride
degerlendirme kurulusunun dikkatini ¢eken, restoranlarin kurdugu tedarikei is birlikleri ve
yenilik¢i yontemlerdir. Odiiller tedarikgilerle olan iligkiler gdz ©niinde bulundurularak

verilmektedir.

The World Restaurant Awards - Small Plates

e Long-Form Journalism (Restoran Yazarligi): Bu 6diil sadece yemek yapmayip
ayni zamanda restoran ve yemek iizerine yazilar yazan seflere verilen odiildiir.

e Tweezer-Free Kitchen of the Year (Cimbizsiz Restoranlar): Cimbiz yerine eli
kasik, kepge kullanilarak tabaklama yapan seflere verilen odiillerdir.

e Instagram Account of the Year (Yilin Sosyal Medya Hesabi): Bu kategoride
odiiller restoranlarin sosyal medya hesabina gore verilmektedir.

e Tattoo-Free Chef of the Year (Yilin Dévmesiz Sefi): Viicudunda dévme olmayan
basarili seflere verilen 6diildiir.

e Trolley of the Year (Yilin Servis Arabasi): Kendi restoranlarinda Servis arabasi ile
yemeklerin servis edilmesini her zaman moda olarak goren restoranlara verilen ddiildiir.

e Red-Wine Serving Restaurant (Kirmiz1 Sarap Servis Eden Restoran): Bu 6diil
meniilerinde kirmiz1 sarabi 6n planda tutan restoranlara verilmektedir (Fine Dining Lovers Web
Sitesi).

Ozetlemek gerekirse The RWA kurulusunun diger restoran degerlendirme
kuruluglarindan ¢ok farkli bir degerlendirme ve o&dillendirme sistemine sahip oldugu
gorilmektedir. Kurulusun amaci; tiim yiyecek igecek sektoriinde olan paydaslari bir sekilde bu
degerlendirme ve odiillendirme sistemi i¢ine sokmaktir. Bu kurulus sadece Diinya’nin en iyi
birkag restoran ve sefine odaklanmamakta, tiim gastronomi aktdrlerinin iyi olduklar: alanlart
ortaya ¢ikarmakta, odillendirerek onlar1t daha yaratict ve daha aktif olmak icin

cesaretlendirmektedir (Restaurant Awards World Web Sitesi).
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2.3.13. Tiirkiye’deki Restoran Degerlendirme Kuruluslar

Tiirkiye’de uluslararasi iine sahip herhangi bir degerlendirme kurulusu
bulunmamaklabirlikte son yillarda incili Gastronomi ve Yedy Gastronomik Derecelendirme

Sistemi ad1 altinda iki farkli kurulus bulunmaktadir.
2.3.13.1. Incili Gastronomi

Incili Gastronomi Rehberi 2017 yilinda Hiirriyet gazetesi ve Karaca firmasinin is
birligi ile olusturulmustur. Bu rehber, Tiirkiye’nin yeme-igme yazarlar1 ve gizli miifettislerin
denetledikleri restoranlarin raporlari dogrultusunda olusturulmaktadir. Degerlendirme siireci ve
juriye bakildiginda; jiiriyi olusturan iiyelerin seflerden se¢ilmedigi, daha ¢ok goniilliiliik esasina
dayali ve restoranlar ile higbir bagi olmayan kisilerin oldugu goriilmektedir. Denetleme
stirecinde, degerlendirme listesine alinan her restoran en az ii¢ miifettis ve proje ekibinden bir
kisi ile ziyaret edilmektedir. Restoranlar kullanilan malzeme, lezzet, servis, kimlik, sunum ve
ambiyansa gore degerlendirilmektedir. Puanlamanin son hali proje ekibi ve danisma kurulunun
goriigleri  alinarak  yapilmaktadir. Bu puanlamalara gore restoranlar inciler ile
odiillendirilmektedir. incilerin karsiladiklar1 kavramlar su sekilde ifade edilmistir.5 inci;olagan
iistii deneyim, 4 inci; miikemmel, 3 inci; ¢ok iyi, 2 Inci; iyi ve 1 inci; gitmeye deger. Incili
Gastronomi Rehberi simdilik Istanbul, Ankara, Izmir, Cesme ve Bodrum’daki isletmeleri
kapsamaktadir (Akgiin,2019).

( )
\ -

Sekil 2. 34. Incili Gastronomi Rehberinin Logosu
Kaynak: Internet-17 (Erisim: 24.08.2019)

2.3.13.2. Yedy gastronomik derecelendirme sistemi

Yedy degerlendirme kurulusu bagimsiz hi¢bir kurum ya da kurulus ile organik bagi
olmayan 2014 yilinda ‘Yedi Koseli Yildiz’ ismiyle kurulmustur. Ancak isminin uzunlugundan
dolayr daha sonra “Yedy” ismi ile devam etmistir. YEDY kurulusunun jiirileri gastronomi
kiltiiriine hakim, yeme i¢gme konusunda uzman, Tiirkiye’nin her bolgesinden 5 olmak iizere
toplam 30 ve Istanbul’dan 40 miifettis ile toplamda 70 gizli denetgiden olusan bir degerlendirme

ekibine sahiptir. Bu ekip restoranlari servis sekli, yemek kalitesi, ambiyans gibi kriterleri goz
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ontlinde bulundurarak degerlendirmektedir. Tiim ziyaret ve denetlemeler gizlilik esasina gore
yapilmaktadir. Yedy kurulusu higbir isletmeye reklam vermemektedir. Bu kurulus
degerlendirmelerden sonra isletmeleri 1 ile 3 yildiz arasinda o6diillendirmektedir. Yildizlarin

karsiliklar1 su sekildedir:

1 Yildiz: isletmenin bulundugu il ya da ilgede bulunuyorsaniz tercih etmeniz dnerilen

mekanlar1 sembolize etmektedir.

2 Yildiz: isletmenin bulundugu il ya da ilgenin yakinlarinda bulunuyorsaniz yol

degistirmenize degecegini ifade etmektedir.

3 Yildiz: Sadece o mekanda yemek deneyimi yasamak igin bulundugu ile seyahat

etmeye degecegini ifade etmektedir.

Lezzet Noktasi: Yildiz alamayan fakat lezzet konusunda basarili bulunan ve tavsiye

edilen mekanlari ifade etmektedir (Yedy Web Sitesi).

2.4. Restoran Basarisina Etki Eden Faktorlere Iliskin Yapilan Arastirmalar

Giliniimiizde hizmet sektoriinde olan isletmelerin mal ve hizmetlerini miisteri beklenti ve
isteklerine gore iirettikleri goriilmektedir. Ozellikle restoran sektdriinde miisteri istek ve
beklentilerini iyi analiz etmemis isletmelerin benzer hizmetler veren isletmeler karsisinda
rekabet edemedigi dolayisiyla isletme devamliliginin saglanmadig goriilmektedir (Albayrak,
2014). Arastirmalar incelendiginde tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen birtakim
faktorlerin oldugu anlasilmaktadir. Bunlarin; isletmenin kurulus yeri, atmosferi, meni
cesitliligi, servis kalitesi, servis hizi, fiyati, hijyen uygulamalar1 ve yemeklerin kalitesi gibi
faktorler oldugu goriilmektedir. Restoran isletmeleri tarafindan tiiketicilerin restoran se¢me
faktorlerinin bilinmesi ve alternatifler arsinda hangi kriterlere gore secim yaptiklarinin
arastirilmasi, isletmenin tiiketici isteklerine dogru cevap vermesine dolayisiyla restoranin genel
basaris1 i¢in dnemli oldugu aktarilmaktadir (Pedraja ve Yagiie 2001). Yapilan ¢aligmalara
bakildiginda bu faktorlerin 6nem sirasinin degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Bunun nedeni,
arastirmanin yapildig1 yer ve arastirmaya dahil edilen katilimcilarin demografik yapisi, gelir
diizeyleri, egitim diizeyleri, meslekleri, medeni hal ve ¢ocuk sahipligi gibi durumlar restoran
tercihlerindeki faktorlere etkisi ile acgiklanabilmektedir (Ariker,2012). Ancak; tiiketici
tercihlerin yalnmizca demografik degiskenlere gore degil, cesitli kosullara gore de farklilik
gosterdigi de goriilmekledir. Ornegin; Pettijohn ve arkadaslarinin (1997) yaptiklari calismada
fast-food restoran miisterilerinin bu isletmeleri tercihlerinde etkili olan en Onemli faktoriin

yemegin kalitesi olurken; Habip ve arkadaslarinin (2011) Malezya’da yaptiklari ¢aligmada fast
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food miisterilerinin tercih faktorlerinin gida giivenligi ve servis hizi oldugu sonucuna
varmiglardir.Bir bagka ¢alismada, birinci sinif restoran miisterilerin igletmeyi tercih etmelerinde
misteri iligskileri en 6nemli faktér oldugu sunucuna varilmistir(Njite ve ark., 2008). Bazi
caligmalarda bireylerin restoran tercihlerini etkileyen faktorlerin birlikte gittigi kisiler ve
restoranin tiiriiniin etkin faktér oldugu goriilmektedir (Auty, 1992; Kivela, 1997). Ornek
calismalardan anlasildig gibi tiiketicilerin restoran se¢im motivasyonlarini etkileyen farkli
kriterler bulunmakta ve bu kriterlerin 6nem siras1 farklilik gostermektedir. Tiiketicilerin
restoran sec¢imlerini etkileyen faktorler hakkinda yerli ve yabanci literatiirde yer alan bazi

calismalar Tablo 2.6°da gosterilmektedir.

Tablo 2.6’da farkli arastirmacilar tarafindan ele alinan tiiketicilerin restoranlari tercih
etme faktorleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde tiiketicilerin
restoran tercihlerini etkileyen faktorlerin 6nem sirasinin degiskenlik gosterdigi goriilmektedir.
Bunlara ek olarak tiiketici tercihlerini etkileyen faktorlere yeni faktorlerin eklendigi
goriilmektedir (giiriilti, tiikketicilerin igletmeye duyduklart sadakat duygusu, her seferinde farkl
deneyimler yasama istegi vb.). Bu durum tiiketicilerin restoran igletmelerinden beklentilerinin

stirekli farklilasarak arttig ile agiklanabilmektedir.

Yapilan g¢alismalara bakildiginda tiiketicilerin restoran sec¢imlerinde bazi belirleyici
niteliklerin 6nemini ortaya koyduklar1 goriilmektedir. Bu kategoriler iletisim, yemek, servis,
ortam ve deger/uygunluk olarak 6zetlenebilmektedir. Restoran sektoriiniin gelismesine paralel
tiiketici tercihlerini etkileyen faktorlerde degisiklikler goriilmektedir. Bu alanda g¢aligmalar
artikca tiiketici tercihlerini etkileyen yeni faktorler ortaya ¢ikmigtir. Genel olarak restoran
secimlerinde fiyat/deger faktorii, kalite/beklenti faktori, gesitlilik/yenilik¢i faktorleri, yas,
cinsiyet ve disarda yeme siklig1 gibi faktorlerin tiiketici tercihlerinde etkili oldugu
goriilmektedir (Harrington vd., 2011). Oldukga rekabetci ve doygun restoran endiistrisinde,
hedeflenen tiiketici ihtiyaglarini ve isteklerini anlamak basarili bir restoran yonetimi i¢in ¢ok

onemlidir (Harrington vd., 2011).
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Tablo 2. 6. Tiiketicilerin Restoran Tercihlerini Etkileyen Faktdrleri inceleyen Caligmalar

Lewis (1981), Auty (1992), Gregorie vd. (1995), Kivela (1997), Qu (1997), Clark ve Wood
(1998), Soriano (2001), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Heung (2002), Sulek (2004), Namkung ve

Eg’l:‘t‘z'; Tady Jang (2007), Batra (2008), Ha ve Jang (2009), Han ve Ryu (2009), Ozdemir (2010), Kim vd.
(2010), Bhuyan (2010), Harrington vd. (2011), Alonso (2013), Filimonau ve Krivcova (2016),
Yi vd. (2017)
Lewis (1981), Milliman (1982), Auty (1992), Baker vd. (1994), Kivela (1997), Clark ve Wood
. (1998), Lahue (2000), Sharma ve Stafford (2000), Soriano (2001), Grossbart (2002), Erik ve
ATIDNERE Nir (2004), Namkung ve Jang (2007), Rowe (2010), Ozdemir (2010), Bhuyan (2010),
Harrington vd. (2011), Tiiziinkan ve Albayrak (2016), Yi vd. (2017)
Lewis (1981), Auty (1992), Ladki ve Nomami (1996), Kara vd. (1997), Kivela (1997), Clark
Menii/Yemek ve Wood (1998), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Heung (2002), Sparks vd. (2003), Erik ve Nir
Cesitliligi (2004), Namkung ve Jang (2007), Batra (2008), Choi vd. (2010), Ozdemir (2010), Fatimah vd.
(2010), Harrington vd. (2011), Rahman (2012), Alonso (2013)
Lewis (1981), Auty (1992), Qu (1997), Kara vd. (1997), Kivela (1997), Clark ve Wood
Fiyat (1998), Pedreja ve Yagiie (2001), Soriano (2001), Han ve Ryu (2009), Harrington vd. (2011),
Ariker (2012), Alonso (2013), Filimonau ve Krivcova (2016),
. Ladki ve Nomami (1996), Clark ve Wood (1998), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Heung (2002),
fgl\:tlzm Hun Raab vd. (2009), Ha ve Jang (2009), Han ve Ryu (2009), Bhuyan (2010), Filimonau ve
Krivcova (2016), Yi vd. (2017)
. Qu (1997), Kivela (1997), Moschis vd. (2003), Cullen (2004), Buchtal (2006), Knutson vd.
Konum/Bolge (2006), Ozdemir (2010), Fatimah vd. (2010), Ariker (2012)
. Gregorie vd. (1995), Kara vd. (1997), Kivela (1997), Cullen (2004), Aksoydan (2006),
Hijyen Henson vd. (2006), Worsfold (2006), Fatimah vd. (2010), Rahman (2012)
e Gregorie vd. (1995), Kivela (1997), Heung (2002), Njite (2008), Tiiziinkan ve Albayrak
Miisteri Iliskileri
(2016)
Rahathk Kara vd. (1997), Kivela (1997), Moschis vd. (2003), Tiiziinkan ve Albayrak (2016)

Isletme Tmaji

Ladki ve Nomami (1996), Cullen (2004), Harrington vd. (2011), Jin vd. (2012)

Mal/Hizmet :

Kalitesi Qu (1997), Fu ve Parks (2001), Soriano (2001)
Kalabalik Tse vd. (2002), Sparks vd. (2003), Erik ve Nir (2004)
Cocuk Opsiyonu Kara vd. (1997), Ariker (2012), Jones (2018)
isletmenin

Calisma Saatleri

Ladki ve Nomami (1996), Kara vd. (1997)

Besin Icerigi

Wootan ve Osborn (2006)

Odenilen

Paranin Karsihig Raab vd. (2009)
Yemeklerin

Saghkh Olmasi Bhuyan (2010)
Giiriiltii Harrington vd. (2011)
Sadakat Ha ve Jang (2010)
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2.4.1. Yemek Kalitesi/Tad

Tiiketicilerin restoran se¢imine etki eden faktorlerin basinda yemegin kalitesi, bir bagka
ifade ile yemekte aradiklari tadi bulmalari restoran segiminde veya tekrar ziyaret etme
niyetlerinde onemli rol oynamaktadir. Yapilan arastirmalarin ¢ogunda tiiketici tercihlerini
etkileyen en dnemli faktor yemegin kalitesi/tad1 olmustur (Lewis 1981; Auty, 1992; Gregorie
ve dig.,1995; Kivela,1997; Qu, 1997; Clark ve Wood; 1998), Soriano (2001), Yiiksel ve Yiiksel,
2002; Sulek, 2004; Namkung ve Jang, 2007; Batra, 2008; Ha ve Jang, 2009; Ozdemir, 2010;
Harrington ve dig.,2011; Alonso, 2013; Filimonau ve Krivcova, 2016; Yi ve dig., 2017).
Yemegin kalitesi/tadi faktoriiniin 6nemli olmasi; triiniin kaliteli ve lezzetli sunulmasi,
tiketicileri duygusal agidan tatmin ediyor olmasina baglanmaktadir. Kalitesiz ve lezzetsiz bir
yemegin profesyonelce servisi veya muhtesem bir atmosferde sunumu miisteriler tarafindan
pek memnun edici olmamaktadir. Dolayisiyla yemegin kaliteli olmasi ve isletmelerin bunun
farkinda olarak tiiketicilerin beklentilerine cevap vermeye ¢aligmalar1 isletmenin devamlilig
i¢in elzem olmaktadir. Nitekim Jin ve arkadaslarinin (2012) yapmis olduklari ¢alismada, yemek
kalitesinin miisterilerde olusacak olan marka imajina en ¢ok etki eden faktor oldugunu da
belirtilmislerdir. Bu ¢alismadan anlasildigi gibi; yemek kalitesinin, miisterilerin sadece bir
restorani tercih etme sebebi degil, ayn1 zamanda restoran i¢in bir imaj kaynagi ve dolayl1 olarak
da 6nemli bir reklam ve pazarlama unsuru oldugu gergegidir. Miisterilerin isletmeleri tercih
ederken igletmenin marka imajina gore tercih yaptiklar bilinmektedir (Yi vd., 2017). Ayrica
Low ve Lamb (2000), giiglii bir markanin miisterilere giiven hissettirdigini ve bir tirtiniin olumlu
algilanmasima yol a¢tifini iddia etmektedirler. Bu sebeple restoran isletmecilerinin, diger
restoranlarla rekabette one gecebilmesi i¢in dikkat etmeleri gereken faktorlerden biri kuskusuz
yemek kalitesi ve tadidir. Bunu basardig takdirde dolayli olarak marka imajinin da gelismesini

saglayacak ve rekabette bir adim 6ne ge¢mis olacaktir.
2.4.2. Ambiyans

Kotler (1973), ambiyansi tiiketicilerdeki spesifik duygusal etkileri ortaya ¢ikarmak ve
satin alma olasiliklarini artirmak ig¢in mekanin bilingli tasarimi olarak tanimlamaktadir. Kotler
(1973), dikkat ¢eken, mesaj veren ve etki olusturan ortamlar olmak iizereambiyansin yonlerini
iic kategoriye aymrmustir. Ozellikle dikkat ceken bir ortam, restoranin rakiplerinden
ayrilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Mesaj veren ortam, miisterilerin restoranin kalite
seviyesini anlayabilecegi somut bilgiler saglamaktadir.Yani restoran, miisterileri ile yemek
deneyimlerini biiyiik 6l¢iide etkileyen, ¢evre araciligiyla misterileri ile iletisim kurabilmektedir

(Bitner, 1992). Son olarak, etki olusturan ortamlar, miisterilerin duygusal tepkilerini harekete
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gecirir. Ornegin; bir restorann i¢ tasarim, miizik, aydinlatma gibi ortam faktorleri, miisterilerin
duygularini giiclii bir sekilde etkilemekte ve bu nedenle tercihlerinin olusumunu saglamaktadir
(Spangenberg ve dig., 1996). Farkli arastirmacilarin yaptiklari ¢alismalarin sonuglarina
bakildiginda isletmelerin ambiyansiin tiiketici tercihlerini etkiledikleri goriilmektedir.
Ormegin; Wall ve Berry (2007), fiziksel ¢evrenin, yemek deneyiminin bir parcasi oldugu igin
miisteri kalite algilart ile pozitif bir sekilde iliskili oldugunu ileri siirmiistiir. Namasivayam ve
Mattila (2007), restoran ortaminin gida kalitesi algis1 konusunda olumlu bir etkisi oldugunu
belirtmislerdir. Bununla birlikterestoran ortami, miisterileri olumlu satin alma kararlarina tesvik
etmektedir. Ciinkii rahat i¢ mekan, hos koku ve hos mutfak esyalari, miisterilerin daha olumlu
algilara sahip olmasini saglamaktadir. Bu iddiayr Han ve Ryu’da (2009) yaptiklari ¢aligmada
rahat bir i¢ mekanin, miisterilerin yemek memnuniyetini ve restoran tercihini tekrarlama
niyetlerini etkiledigi sonucuna vardiklarin1 desteklemektedir. Ambiyansin her yonii,
miisterilerin deneyimlerini daha olumlu degerlendirmelerine yol acar (Yi ve dig., 2017). Bu
nedenle miisterilerin restoran se¢im faktorleri arasinda ambiyans ¢ok dnemli bir yer edinmistir.
Ozellikle birinci smmf restoran miisterileri, restoranlari degerlendirmede sadece yemek
kalitesini dikkate almamakta, bunun yaninda ambiyans gibi yan faktorlere de oldukga dikkat

etmektedir.
2.4.3. Menii/Yemek Cesitliligi

Yemeklerin kalitesi ve ambiyansin miisterilerin tercihlerini etkileme giicliniin yaninda,
bir diger faktor de menii yani yemek g¢esitliligidir. Jin ve arkadaslar1 (2012) c¢alismalarinda
yiyecek resimlerinin, saglikli yiyecek segenegi veya vejetaryen yiyecekler gibi cesitlerin
meniilere eklenmesinin, miisterilerin restoranda kendi yiyeceklerini se¢melerine yardimci
olabilecegini belirtmislerdir. Bununla berabermiisterilerin yiyecek ihtiyaglar1 karsilanarak
restoranlarin marka imaji1 gelistirilmektedir. Giiniimiizde 6zellikle saglik sorunlarindan dolay1
tiikketicilerin menii tercihlerinde hassas olmalar1 restoran tercihlerini etkilemektedir. Hizla
gelisen restoran sektoriinde rekabet edebilmek icin isletmelerin tiiketicilerin bu yonde istek ve
beklentilerini iyi analiz edip cevap verebilmeleri 5nem arz etmektedir. Ornegin; bir restoranin
alerji, diyabet, yasli, ¢cocuk, sporcu, diyet, vejetaryen gibi menii alternatifleri ile tiiketiciye
hizmet vermesi tiiketici tercihlerini olumlu yonde etkileyecektir. Tiim bu 6zellikler géz 6niinde
bulunduruldugunda menii/yemek cesitliligi, tiiketici tercihlerini etkileyen onemli faktorler

arasinda yerini almasi kacinilmaz olmustur.
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2.4.4. Fiyat

Fiyat, diger faktorlerden farkli olarak sadece yiyecek ve igecek sektoriinde degil, takas
yontemiyle aligverisin yapildigi yillardan beri bir fiyatin ortaya kondugu biitiin sektorlerde, en
onemli tercih faktorlerinden biri olmustur. Bolton (1999), fiyatin genel miisteri memnuniyeti
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Ayn1 zamanda fiyat, sadece bir tercih
faktorii degil, ayn1 zamanda verilen hizmet seviyesinin anlasilmasinda 6nemli ipuglar1 veren bir
kavramdir. Diger bir ifade ile miisteri tarafindan gézlenen fiyatlar ne kadar yiiksek ise, iiriin
kalitesi veya miisterinin bekledigi hizmet o kadar yiiksek olmaktadir (Chen ve dig., 1994). Han
ve Ryu (2009), bir restoranin beklenen kalitesininfiyatlarla dogru orantili oldugunu belirtmistir.
Literatiir incelendiginde fiyat ve alinan hizmetin orantili olmas1 miisteri tercihleri i¢in 6nemli
bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Siirdiiriilebilir bir kar politikasi gozeten isletmelerin
genellikle fiyat politikalarin1 sunduklari iirin ve hizmetler ile dogru orantida gelistirdikleri

goriilmektedir (Lewis, 1981; Filimonau ve Krivcova, 2016).
2.4.5. Servis Kalitesi/Hiz1

Hizmet kalitesi, genellikle miisterinin hizmetin genel miikemmelligi veya tstiinliigline
iligkin yargisi olarak tanimlanmaktadir (Zeithaml ve dig., 1990). Bu nedenle hizmet kalitesi,
miisterinin beklentileri ve performans karsilastirarak olusturdugu 6znel degerlendirmedir
(Bolton ve Drew, 1991). Parasuraman ve arkadaslar1 (1988), servis kalitesini 6lgmek igin bir
arac olarak SERVQUAL o6lgegini gelistirmislerdir. SERVQUAL bes boyuttan olugsmaktadir:
Giivenilirlik, duyarlilik, empati, giivence ve somutluklar. Gelistirildigi ilk giinden beri, servisle
ilgili durumlarda hizmet kalitesini degerlendirmek icin SERVQUAL uygulanmaktadir
(Caruana ve dig., 2000; Lee ve Lambert, 2000).

Servis kalitesi; yemek kalitesi kadar 6nemli olup, miisterilerin bir restoran hakkindaki
algisinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Namkung ve Jang, 2008). Wall ve Berry (2007), servis
kalitesi faktorlerini; insan ve mekanik faktdrler olmak {izere iki ana gruba aywrmustir. Insan
faktorlerini; profesyonellik, nezaket, endise, verimlilik ve hizmet saglayicilarin coskusu olarak
tanimlamakta ve bunlarinrestoran kalitesini belirlemede ¢ok ©Onemli bir rol oynadigini
belirtmektedir. Diger taraftan serviste kullanilan ekipmanlarin kalitesi iyi bir yemegi
tamamlayici 6geleri olarak bilinmektedir. Iyi restoranlarin servis ve servis ekipmanlarina énem
verdigi gorilmektedir. Miisteri memnuniyeti, Ozellikle servis elemanlarinin misafirleri
karsilamasindan baslanip, iyi vakit ge¢irmelerinin saglanmasi ve ugurlama siirecine kadar olan

safhalar1 kapsamaktadir. Bundan dolay1 restoran igletmeleri iyi ve kaliteli yemek sunmanin
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yaninda servis elemanlarinin egitimlerine de gereken Onemi verdikleri goriilmektedir. Bu
faktorii goz ardi eden restoran isletmelerinin, ¢ok kaliteli bir yemegi kotii bir servis ile
sunmalar1 sonrasinda misafirlerin aklinda kalanin yemegin kalitesinin degil, kotii servisinin
oldugudur. Bu durumun isletmeye =zarar verdigi bilinmektedir. Yapilan c¢alismalara
bakildigindaservis kalitesinin, restoran kalitesi hakkindaki miisteri algilarin1 ve restoranin
tekrar ziyaret edilme niyetlerini olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir (Berry ve Bendapudi,
2003).

2.4.6. Konum/Bolge

Restoranin konumu diger faktorler kadar 6nem arz etmektedir. Restoran i¢in konum
belirlenirken restoranin konsepti, servis tarzi, menii fiyati, hedef kitlesi gibi 6zel kriterler rol
oynamaktadir. Ulagim kolayligi, hammaddelere yakinlik, potansiyel miisterilerin bolgede
bulunmas1 gibi unsurlar; restoranin kurulus yeri se¢giminde goz oniinde bulundurulmasi gereken
unsurlardan yalmzca birkag1 olmustur. Ozellikle ulasim kolaylig1, miisterilerin restorani tercih
etmesindeki en 6nemli faktorlerin baginda gelmektedir. Bahsetmis oldugumuz; yemek kalitesi,
ambiyans, meni, fiyat, servis kalitesi ne kadar basarili olursa olsun; restorana ulasimin giiclig,
hepsini golgede birakmaktadir. Ciinkii miisterinin restorana ulasimda karisilacagi zorluklar,
diger faktorler ne kadar basarili olursa olsun miisterinin tercihinde degisiklik yapmasina sebep
olacaktir (Walker, 2012: 94). Restoranin kurulus yeri; restoranin dzelliklerine gore itinayla
secilmesi gereken unsurdur. Aksi takdirde restoran; agirlanmasit planlanan miisteri
potansiyeline ulasamamaktadir. Arastirmacilar; bu goriisii destekler nitelikte g¢aligmalar
yapmakta, miisterilerin tercihlerini etkileyen faktorler arasinda en ¢ok Onem verdikleri

faktdrlerin iginde, bolgeyi de dile getirmektedirler (Qu, 1997; Ozdemir, 2010; Ariker, 2012).

Sonug olarak; restoran isletmelerinin, rekabet¢i yiyecek-i¢ecek sektorii i¢inde hayatta
kalabilmek amaciyla, miisteri ihtiyaglarini rakiplerinden daha etkin bir sekilde karsilamalari
gerekmektedir. Bunun igin miisteri tercihlerini, ihtiya¢ ve isteklerini bilmek ve bu tercihler
dogrultusunda mal ve hizmet sunumlarini sekillendirmekzorunda olmaktadirlar. Yazarlarin
arastirma sonugclari 1s1¢1inda miisterilerin restoran se¢imini etkileyen en 6nemli faktorler, gerekli
literatiir taramasi yapilarakTablo 2.6’da sunulmustur. Bu sonuglarin ¢esitli degiskenlere gore
farklilik gosterebilecegi gdz oOniinde bulundurulmasi gerekmektedir. Ornegin; Kim ve
arkadaglarinin (2010)yaptig1 calismada, Las Vegas’ta bulunan kisilerin tercihlerini etkileyen en
onemli faktoriin yemegin kalitesi iken, Cullen’in (2004) yapmis oldugu ¢alismada, Dublin’de
bulunan kisiler i¢in hijyen Rahman’in (2012) yaptigi ¢calismada ise Dakka’da bulunan kisileri

etkileyen en 6nemli faktoriin menii/yemek cesitliligi oldugu goriilmistiir. Batra’nin (2008)
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yapmis oldugu ¢alismada ise, Bangkok’a gelen Asyali turistler i¢in en 6nemli faktdr yemegin
kalitesi ve tadi iken, Batili turistlerin en ¢ok dikkat ettigi faktor menii ve yemek cesitliligi
(saglikli ve vejetaryen yemek secenekleri) olmustur. Bununla beraber bir diger farkli sonug
Kore’den gelmistir. Ha ve Jang’in yapmis oldugu c¢alismada, Koreli restoran miisterilerinin
onem verdikleri faktor arasinda yemek ve servis kalitesi ile birlikte sadakat da bulunmaktadir
(Ha ve Jang, 2010). Yani Koreli miisteriler, sik tercih ettikleri restoranlara olan sadakatlerinden
dolay1, yine aym restorami tercih etmeye egilim gostermektedirler. Cikan sonuglar ayni
zamandacinsiyet, yas, gelir diizeyi, egitim diizeyi, meslek, medeni durum, ¢ocuk sahipligi vb.
bircok demografik degiskene de bagli olarak degisebilmektedir. Arastirmacilar tarafindan
ortaya konan caligmalar neticesinde, miisterilerin restoran segimlerini etkileyen en onemli
faktoriin yemek kalitesi/tad1 oldugu goriilmiistiir. Yemek kalitesi/tad1 faktoriinii ¢ok yakin
sonuglar ile ambiyans ve menii/yemek ¢esitliliginin takip ettigi goriilmiistiir. Diger énemli
faktorlerin sirasiyla; fiyat, servis kalitesi/hizi, konum/bolge, hijyen, miisteri iligkileri, rahatlik,
isletme imaj1, mal/hizmet kalitesi, kalabalik, cocuk opsiyonu, isletmenin ¢alisma saatleri, besin
icerigi, 0denen paranin karsiligi, yemeklerin saglikli olmasi, giiriilti ve sadakat oldugu
sonucuna varilmistir. Bu baglamda arastirma sonugclari restoran yoneticilerine, bir miisterinin

beklentilerinin ne oldugu hakkinda bir fikir verebilmektedir.
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3. YONTEM

Arastirmada  verilerin elde edilebilmesi i¢in nitel arastirma yaklagimindan
faydalanilmigtir. Nitel arastirmalar 06zgiin konularin farkli yonleriyle derinlemesine
incelenmesine olanak saglamaktadir. Arastirma betimsel arastirma modeline uygun olarak
gerceklestirilmistir. Olay ve olgularin detaylariyla ele alindigr kesifsel ve betimsel

arastirmalarda nitel aragtirma yontemi sikc¢a kullanilmaktadir.

Arastirmanin evrenini Ispanya’nin Bask Bolgesi (San Sebastian)’deki Michelin Yildizli
Restoranlarin sefleri olusturmustur. Bask bolgesinin segilmesinde etkili olan unsur; 2018 yilina
kadar Diinya’da metrekare basimna en ¢ok Michelin Yildizli Restoranin bulundugu bolge
olmasidir (2019 yilinda Japonya’nin Kyoto sehri bu rekoru kirmistir). 11 Michelin Yildizli
restorantyla San Sebastian, Diinya’nin en iyi restoranlarmin bulundugu yerlerden biri olmustur.
Ayrica Diinya’nin en iyi gastronomi okullarindan olan Basque Culinary Center 'in bu bolgede
faaliyet gostermesi bolgeyi Diinya’nin 6nemli gastronomi merkezlerinden biri haline
getirmistir. Caligmaya katki saglayan restoran seflerinin énemli bir kism1 ayni1 zamanda bu
okulda ders vermektedirler. San Sebastian bolgesi 2018-2019 Michelin rehberinde 3 adet iic
yildizli 1 adet iki yildizli ve 7 adet bir yildizli olmak iizere toplam 11 restoran yer almistir. Tiim
yildiz gruplarindan restoranlarin olmasi yildiz kategorileri arasindaki farklarin belirlenmesinde

onem arz etmektedir.

Evren, bilimsel arastirma amaciyla elde edilen verilerin bulundugu ve bu verilerin temsil
ettigi topluluktur. Orneklem ise; bilimsel arastirmalarda hedef calisma evreni hakkinda
aragtirma amacina uygun olarak genellemelerde bulunabilmek i¢in segilen grup ve drneklerdir
(Biiyiikoztiirk vd., 2017: 82-84). Bu arastirmanin evrenini Ispanya’da Michelin Yildizi
rehberine ve Diinya’nin En Iyi 50 Restoram kategorisine girerek basarilari belgelenen
restoranlarm  sefleri olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda Ispanya San Sebastian
bolgesindeki Michelin Yildizli restoranlarin sefleri igerisinden secilen katilimci sefler
orneklemini  olusturmustur. Miilakatlarda tesadiifi (olasilikli)) olmayan Ornekleme
yontemlerinden amaglh ornekleme yontemi kullanilmistir. Nitel arastirmalarda sikca tercih
edilen amach oOrnekleme yonteminde calisma evreninden belli oOzelliklerine gore veya
aragtirmacinin yargisina gore katilimci1 segilmektedir. Amacgl Orneklemede arastirma
problemine iliskin kapsamli bilgiye sahip olan arastirmaci, katilimcilarin aragtirmaya katkisina
ve konuya iliskin bilgi birikime yonelik 6ngoriide bulundugu i¢in arastirma Orneklemini
olusturmakta, katilimcilar1 detaylica degerlendirerek belirlemektedir (Boke, 2014: 125).

Arastirma kapsaminda restoranlariin sahipleri, mutfak sefleri ve laboratuvar sefleri ile
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goriismeler yapilmistir. Belirtilen kapsamda goriismeler planlanan sefler ile iletisim kurularak
arastirma siirecinde kesin olarak belirlenmistir. Arzak, Akelarre, Alameda, Amelia, Elkano,

Mugaritz, Kokotxa ve Zuberoarestorani sefleri ile miilakat gergeklestirilmistir.
3.1. Veri Toplama Siireci

Arastirmada veri toplamak i¢in goriisme yontemi kullanilmistir. Gériigme yontemi nitel
aragtirmalarda en sik tercih edilen veri toplama yontemlerinden birisi olup katilimcilarla yiiz
yiize, telefonla veya elektronik kanallarla ¢ift tarafli bir etkilesimle verilerin elde edilmesini
ifade etmektedir. Gorligmeler yapilandirilmig, yari yapilandirilmis ve yapilandiriimamis
goriigmeler olarak siniflandirilmaktadir (Demir, 2014: 291). Arastirmada seflerin aragtirma
problemine yonelik goriis ve degerlendirmeleri miilakat yontemiyle elde edilmistir. Miilakatlar
yartyapilandirilmis miilakat yontemiyle gerceklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis miilakat
yonteminde goriismeci sorular1 6nceden hazirlamakta ve gériisme siirecinde katilimeiya kismen
esneklik saglayarak arastirma sorularinin tartisilmasina imkan tanimaktadir (Ekiz, 2017: 63).
Soru formlar1 olusturulmasi dncelikle literatiirdeki arastirmalarin ortaya koydugu kategoriler
dikkate alinmistir. Restoran 6zelliklerine iliskin dis ¢evr, i¢ ¢evre, menii ¢esitliligi, hizmet
kalitesi ile ilgili kategoriler i¢in Koo vd., (1999) Alonso, (2014) ve Cullen, (2005) yaptiklari
calismalardan faydalanilmistir. Ardindan turizm ve gastronomi alanlarinda uzman 8 kadar
akademisyen ile goriiselerek kategoriler olusturulmustur. Son olarak soru formu taslag: elde
edilmis ve 20 kadar uzman ile 6n degerlendirme uygulamas gerceklestirilerek forma son hali
verilmistir. Olusturulan soru formu ile San sebastianda faaliyet gdsteren michelin yildizli
restoran sefi ile pilot calismasi gerceklestirilmistir. Pilot uygulamasi sonucunda Soru formunun
ilk boliimiinde seflerin Michelin rehberi hakinda bilgi vermekten cekindikleri gozlemlenmis,
Michelin yildiz1 rehberine iliskin degerlendirmeler bolimii soru formunun sonuna eklenerek
soru formu tekrar diizenlenmistir. Gorlisme teknigi kullanilarak gerceklestirilen ¢aligmada
verilerin elde edilmesi i¢in yar1 yapilandirilmis miilakat formundan yararlanilmigtir. Dogru
verilerin elde edilebilmesi i¢in yar1 yapilandirilirmis miilakat formu uzman goriisiine sunularak
gerekli diizenlemeler yapilmistir (Ek 1). Arastirma sonuclarinin gegerlili§inin  ve
giivenilirliginin saglanmasinda en 6nemli gostergelerden biri de verilerin detayl bir sekilde
derinlemesine incelenmesidir (Yildirim ve Simsek, 2016: 48). Miilakatlarda arastirmacinin
goriisme i¢in hazirlikli olmasi, konusulacak ve tartisilacak konular1 belirleyerek siralamasi,
gerekli bilgilerin elde edilmesine yetecek sayida katilimciyla goriismesi ve elde ettigi bilgileri
kapsamli sekilde ele alabilmesi gorliismenin basarisi i¢in dnemli unsurlardir (Arikan, 2013: 65).
Arastirmada restoran seflerinin yogunlugu goz 6niinde bulundurularak, miilakatlar i¢in 6nceden
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kendileriyle iletisim kurulmus ve kendilerinin talep ettigi giin ve saatte goriisme
gerceklestirilmistir. Bununla birlikte restoranlarda bir kisim sefin talepleri goriismeyi yemek
esnasinda gergeklestirmek seklinde olmustur. Bu durumda goriismeler, seflerin belirtigi giin ve
saatte restoranlara yemek rezervasyonu yapilarak gergeklestirilmistir. Bu sayede samimi bir
ortam olusturulup katilimcilardan daha fazla bilgi alinmast miimkiin olmustur. Miilakatlar
gerceklestirilirken, seflerden izinleri alinarak bazi goriismeler ses kaydi ile kayit altina
alinmistir. Yapilan miilakatlar 50 dakika ile 2 buguk saat aras1 stirmiistiir ve ortalama miilakat

stiresi 1 bucuk saat olmustur, ardindan yaziya dokiiliip raporlanarak incelenmistir.

Verilerin analizi agamasi; cevaplarin kategorilere ayrilmasi, katilimcilarin verdikleri
cevaplardan direk alintilar yapilmasi ve arastirmacilarin yorumlarina yer verilmesi, kod ve
temalarin olusturularak tablolar halinde sunulmasi ile gergeklesmistir. Ayrica arastirmaci
akademisyen, 3 yil boyunca araliklarla bolgeyi ziyaret ederek arastirma problemi hususunda
gozlemlerde bulunmustur. Isletmelerde ¢esitli etkinliklere katilmistir. Restoranlar ve

organizasyon yapilart hususunda incelemelerde bulunmustur.
3.2. Verilerin Analizi

Arastirmada yar1 yapilandirilmis gorlismelerden elde edilen veriler nitel arastirma
yontemlerine uygun olarak incelenmistir. Nitel arastirmalarda veri analizi i¢in ¢esitli agsamalar
ve siirecler olusturulup aragtirmacilara onerilmistir. Dey, ¢alismalar1 betimleme, siniflandirma
ve iligkilendirme seklinde ii¢ asama ile belirtmekte, nitel arastirmalarda veri analizinin
gergeklestirilebilecegini ifade etmektedir. Arastirmaci bu asamalarda betimleme ile olgularin
detayl tasvir edilerek gerekgeleriyle kaynaklarinin belirlenmesini, siniflandirma ile kategoriler
olusturularak igerik ve temanin sekillendirilmesini, iliskilendirme ile arastirma verilerinin
baglantilartyla ifade edilmeni anlatmaktadir (Ozdemir, 2011: 330). Arastirmada seflerin goriis
ve degerlendirmelerine yonelik raporlarin belirtilen arastirmacinin savundugu nitel veri analizi
siirecine uygun olarak incelenmistir. {1k asamada katilimci seflerle gergeklestirilen griismeler
detayli sekilde betimlenmistir. Ardindan elde edilecek verilerden olusan kategorileri ve
temalara gore siniflandirarak igerik kapsamli sekilde ifade edilmektedir. Daha sonra, aragtirma
verilerinde arastirma problemi baglaminda ortaya ¢ikan iliskiler ve baglantilar incelenerek
calismanin veri analizi tamamlanmistir. Son olarak elde edilen veriler biitlinciil bir igerik
halinde arastirma amacina uygun olarak ortaya konulup yorumlanarak sonuclariyla ifade

edilmistir.
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4. BULGULAR

Aragtirma kapsaminda elde edilen aragtirma verileri bulgular kisminda detayli olarak

ortaya konulmustur. Arastirma Ornekleminde ele alinan Michelin Yildizli restoranlarin

tanimlayici bilgileri Tablo 4.1’de ortaya konulmustur.

Tablo 4. 1. Michelin Yildizli Restoranlarin ve Katilimer Seflerin Tanimlayici Bilgileri

Demografik

Sorular Sef 1 Sef 2 Sef 3 Sef 4 Sef 5 Sef 6 Sef 7 Sef 8
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Kadin Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 71 34 34 49 48 44 48 68
Egiﬁm . Lisans Lisans Lise | Lisansiistii Lisans Lisans Lisansiistii Lise
Seviyesi
Gastronomi
Mutfak Evet Evet Hayir Evet Evet Evet Evet Evet
Egitimi
Pozisyon Sahip/ Sef S"’S‘Z'fp/ S/"’g‘e'? Sahip/Sef | Sahip/Sef | Sahip/Sef | Sahip/ Sef | Sahip/ Sef
Moz Geleneksel
Mutfak Tioi Modern Modern mn Modern Bask Modern Modern Yoresel/
P Bask Bask Avru Bask - Bask Bask Modern
pa mutfagi
Kapasite 60-70 kisi -0 . 60 kisi 65 kisi 30 kisi 50 kisi 65 kisi
P 3 kisi masa i ¥ ¥ 3 3
13.30 12.30 13.30 1228 13.30 13.30 13.30
Calhisma 15.30 15.30 19.30 15.30 Haﬁé Sonu 15.30 15.30 15.30
saatleri 20.30 19.30 21.30 20.45 20.30 20.30 20.30 20.30
23.30 23.30 23.30 ' 23.30 23.30 23.30
23.30
Farkli
. aylarda
Pazartesi Pazar AL yaklagik 4
Kapahhk 2 hafta 4 ay kapali Pazar
Durumu ve Aksami- | 2ay Aralikta 3 Sal1 hafta kapall. (Kis) .
Yilda 2 ay | Pazartesi Pazar- 3 3
hafta L.
Pazartesileri
kapali
Personel Toplam | Topla 15- 20 arast
Sayst Toplam 70 o5 mo2 Toplam 60 | Toplam 23 degismekte Toplam 70 | Toplam 25
penelin 3¢ | 1 |1 | 3¢ | 1( 1% 20% | 1(
Yildiz Sayisi
Hizmet Yil 50 yil 77yil | 1yl | 122yl 55yl 18 yil 22 yil 12(¥ay21|1;1an

Tablo 4.1°de goriisme gerceklestirilen Michelin Yildizli restoran seflerine ait demografik

bilgiler yer almaktadir. 2019 Michelin rehberinde San Sebastian bdlgesinde toplam 11 restoran

yer almistir. Bu restoranlarin yildiz dagilim; ti¢ adet 3 yildizli, bir adet 2 yildizli ve yedi adet

1 yildizli restoran seklindedir. Goriisme gerceklestirilen restoranlarin yildiz dagilimi ise; iki

adet 3 yildizli, bir adet 2 yildizli ve bes adet 1 yildizli restoran olmak iizere toplam 8 restoran
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sefi ile miilakat gergeklestirilmistir. Yukaridaki tablo incelendiginde biri kadin yedisi erkek
olmak tizere toplam sekiz Michelin Yildizli restoran sefinin bu ¢alismaya katki sagladiklar
gorilmektedir. Yas gruplarina bakildiginda en diisiik 34 ve en yiiksek 71 yas araliginda
degismektedir. Egitim seviyesine bakildiginda iki sefin yiiksek lisans, bes sefin lisans ve bir
sefin ortadgretim mezunu oldugu ve bir sef hari¢ tiim seflerin mutfak ile ilgili egitim aldig1
goriilmektedir. Gorlisme sirasinda bazi seflerin Mutfak okullarinda ders verdigi ve bir sefin
gastronomi alaninda akademik yayin yapan bilimsel bir derginin editorii oldugu bilgisi ortaya
cikmistir. Seflerin calistiklart mutfak tiplerine bakildiginda bir sefin modern Avrupa Mutfagi,
diger seflerin Geleneksel Bask (Ispanya’nin Katalonya Bélgesi) Mutfagini modernize ederek
calistiklar1 goriilmektedir. Sefler isletmelerinin misafir kapasitelerinin en az 30 en fazla 70 kisi
olarak bildirdikleri goriilmektedir. Personel sayisinin ise; iki ve ti¢ yildizli restoranlarda 60 ile
70 kisi, bir yildizli restoranlarda 20 ile 25 kisi oldugu goriilmektedir. isletmelerin caligma
saatleri; 6glen servisi igin genellikle 12.30 ile 15.30 arasinda, aksam servislerinin 19.30 ile
23.30 saatleri arasinda hizmet verildigi goriilmektedir. Her isletmenin en az haftada bir giin ve
yilda en az bir ay restoranin kapali oldugu anlasiimaktadir. Isletmelerin hizmet verdigi yila
bakildiginda en yeni isletmenin bir yillik oldugu ve en eski isletmenin 122 yildir servis verdigi
gbze carpmaktadir. Tablodan anlasilan bir diger dnemli sonug ise tiim restoran sefleri ayni

zamanda isletmenin sahibidirler.
4.1. Restoran Ozellikleri

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken temel olarak restoran
ozelliklerinden; konum, ulasim, i¢ atmosfer ve ambiyans, dekorasyon, kapasite, miizik
kategorileri ele alinmistir. Konum o6zelliklerine iliskin veriler incelendiginde “dogum yeri”,
“ailevi ve tarihi kokenler”, “manzaralt olma”, “nehrin veya plajin kiyisinda bulunma”,
“romantik olma”, “ireticilere yakin olma” unsurlariin belirtildigi goriilmiistiir. Sef 1, Sef 2,

Sef 6 ve Sef 8’in ifadelerinde belirtilen kodlar1 vurgulayan kisimlar su sekildedir:

Sef 1: Ben isletmemi agarken ilk kriter olarak dogdugum yere yakin olmasina baktim. Bu
nedenle ilk baktigim yer San Sebastian’da bir yer olmasiydi. Simdiki lokasyonumuz okyanus

manzarali ve harika bir yerde.

Sef 2: Alameda, Hondaribia'da, bidasoa nehrin kiyisinda kurilmis bir restoran. Biz su
anki konumuzu se¢medik o bizi buldu diyebiliriz. Buray: biiyiik annemler agmis fakat konumu

menii gelistirmemiz acisindan bize ¢ok yarar saglamaktadir. Iyi tarim arazileri iizerine
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kurulmus nehrin kenarinda ve denize yakin. Ayrica Bask bélgesi ve Fransa simirinda yer

almaktadwr. Dolayisiyla konumumuz gayet giizel bir yerde ama bunu biz belirlemedik.

Sef 6: Burasi SanSebastian’in en giizel yeri. Tarihi sehir olarak bilinir. Tim turistlerin
akin ettigi gormek istedigi bir yer. Kokotxa, San Sebastian in eski kentinin kalbinde, Saint Mary
Bazilikasi, liman ve iinlii La Concha plajimin yaminda romantik bir konumda yer alan

gastronomik bir alandir.

Sef 8: Biz bir seye dikkat etmedik. Burasi, bu restoran bu kéytin en yasl binasidir. Burasi
vaklasik 650-700 yillik bir binadir. Restoranimiz hep bu koydeydi yani eskiden burasi bir
ciftlikti. Biiyiik biiyiik dedelerimiz burayt ilk saraphane olarak kullanmislar daha sonra
dedemler bar olarak isletmisler ve babam, annem, amcalarim burayi restoran olarak islettiler.
Simdi kardeslerimle ben buray: isletiyoruz.

Restoran Ozellikleri hususunda ulasim kategorisine iliskin “merkeze yakin olma”,

“ulagim olanag ¢esitli ve kolay olma”, “park yeri bulunma” unsurlart 6ne ¢ikmistir. Bu durum

Sef 1, Sef 2 ve Sef 7 ’nin ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Isletmemiz ulasim bakimindan harika bir noktada. San Sebastian merkeze 10 km
uzakliktadir. Yani taksi, otobiis Vb. her tiirlii ulasim aract ile gelinebilir. Ulasimda sikinti

yasanmayacak bir noktadayiz.

Sef 2: Isletmemizin ulasim imkanlar: gayet kolay. Fakat giiniimiizde hicbir restoran icin
artik ulagim biiyiik bir problem degildir. Isteyen misafirlerimiz kendi araclariyla gelebiliyor ve
onlar icin giizel bir park yerimiz var. Isteyen misafirlerimiz toplu tasima araglarini
kullanmaktadirlar ve zaten yurt digindan gelen misafirlerimiz konakladikiar: otel veya taksi ile

bizlere ulasmak istediler.

Sef 7: Isletmemiz sehir merkezinden 20km uzaklikta bir dagin basinda bulunuyor. Ayrica
Ispanya, Fransa simrinda ve iilke ici uguslar icin San Sebastian havaalamna 22 km uzaklikta

Uluslararast havaalani olarak 1 saatlik mesafede Bilbao havaalani bulunmaktadir.

Restoran 6zellikleri hususunda i¢ atmosfer ve ambiyans kategorisine iliskin “modern
yorumlanmis klasik tasarim”, “iyi aydinlanmig”, “sade ve rahat olma”, “dogamin icinde
olma” ve “uyumlu olma” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 5 ve Sef

8’in ifadelerinde gosterilmistir.
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Sef 1: Klasik ve modern arasinda stk ve kusursuz bir ambiyansin olmasina dikkat
ettik ve tabi 15181n gerektigi gibi olmasi huzur vermesi ¢ok énemli. Yani yemeklerin tiretiminde

¢cok zaman ve ¢aba harciyoruz. Bu yemekleri kotii bir ortamda servis edip mahvetmek istemeyiz.

Sef 2: Isletmemizin genel ambiyansina bakacak olursak daha once bahsettigim gibi giizel
bir konumda yer almaktadir. Dagdan esintiler, denizin kokusu, nehrin sesi bu ambiyans
isletmemiz icin ¢ok dnemlidir. Dogann icerisinde, insanlarin yemek yedigi yerde yani yemek
salonumuzda misafirlerimizin kendilerini rahat hissedebilecekleri konforlu bir alan, yeterli ve
dengeli bir isiklandirma sistemi, minimalist, sanatsal calismalardan olugan bir dizayn ve uzman
bir i¢ mimara damsilarak hem servisimizi aksatmayacak hem de insanlart her anlamda

konforlu hissettirecek bir mekdn tasariadik.

Sef 3: Onemli olan isletmenin biitiin (tamamlayici) bir atmosfere sahip olmasi. Yani
servis ettiginiz yemek, servis ettiginiz salon ve mutfagin bir biitiinliik, bir uyum icerisinde olmasi

gerekmektedir.

Sef 5: Restoranambiyansin: belirlerken dikkat ettigimiz tek sey zaten dedelerimizin daha
onceden tasarladiklari deniz temasinin deniz olgusunun olmasidir. Dolayisiyla Yestoranimizin

ambiyansi denizci barinagini gostermektedir.

Sef 8: Daha once dedigim gibi burasi bir Bask vadisidir. Yemyesil dogast var ve tarihi

bir evde servis yapiyoruz. Burasi Bask vadisinde yer alan gastronomik bir kéoydiir.

Restoran ozellikleri hususunda dekorasyon kategorisine iliskin “rahatlik”, “konfor”,
“profesyonel destek ”, “kiiltiire ve meniiye uyumlu olma”, “sik olma”, “sik degisim yapmama”
unsurlart 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 8’nin ifadelerinde

gosterilmistir.

Sef 1: Rahat ve konforlu olmast bizim ve misafirlerimiz igin ¢ok énemlidir. Bu konuda

profesyonel yardim almiyoruz.

Sef 2: Bugiinkii dekorasyonunuzu i¢ mimar sirketlerinden destek alip, onlarin fikirlerini
de 6grenip tabii gene bizim istedigimiz fikirlerin onlar tarafindan yeniden sekillendirilmesi ile
tasarladik. Kisacasi misafirlerimiz nasil rahat eder diye diisiiniiyoruz. Fikirlerimizi ortaya
koyuyoruz sonra da profesyonel bir goriis alryoruz ve boylece uyguluyoruz. Dikkat ettigimiz

noktalar bunlardir.
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Sef 3: Dekorasyon, ambiyanst tamamlayict ozelliktebelirli bir donemin pop-kiiltiir
ogeleri ile desteklenmis bir dekorasyon tercih edildi. Yilda iki kez kii¢iik dokunuglar yapiyoruz.

Yani servis ettigimiz mentiye uygun olarak bazi degisiklikler yapiyoruz.

Sef 6: Tarihi binayr bozmadan sik bir tasarim gergeklestirdik. Uzmanlardan yardim
alarak muhtesem, kiiciik sik sirin ve rahat bir ortam yarattik. Tarihi dokuyu zedelememeye
dikkat ettik. Modern dokunuglar tamamlayict oldu. Ufak tefek degisiklikler disinda fazla biiyiik
bir tadilat yapmiyoruz. Meniiye uygun 151k ve tablolar ile dengelemeye ¢alistyoruz.

Sef 8: Burasi tarihi bir bina gerekmedikge yenileme yapmuyoruz. Duvarlar gordiigiin gibi
eski taslar ve hi¢ boya yapiimadi ama masa ve sandalyeler masa ortiileri gayet sik. Biz iddiall
bir atmosfer sunmuyoruz iddiali yemekler sunuyoruz. Tarihi yapryr bozmamaya ¢alisiyoruz.

Insanlar bu otantik halini seviyor.

Restoran Ozellikleri hususunda masa ve sandalye kategorisine iliskin “misafirlerin
rahathigi”, “konfor”, “meniiye uyumlu olma”, “otantik olma” ve “biitiinliik”’ unsurlar1 6ne

¢ikmigtir. Bu durum Sef 2’nin ifadeleriyle 6zetlenmistir.

Sef 2: Tamamen konfor odakli ve bizim salonumuzun genel dekorasyonuna uygun olacak
sekilde secimler yapmaktayiz. Bu sadece masa ve sandalye olarak sunirli degil, camin rengi,
panjurun hangi maddeden yapimis olmast, kullanilacak ayna, tablolar, diger algi isleri
bunlarin hepsi bir biitiinliik icerisinde tek bir par¢ayr barindirmali. Dolayisiyla segtigimiz masa
ve sandalyeler de restoramin felsefesine, dekorasyonuna genel anlamda ambiyansina ters
diismemelidir. Masa ve sandalye soz konusu oldugunda mutlaka insanlarin rahat edebilecegi

tamamen basit ve rahat hissedebilecegi masa ve sandalyeler se¢iyoruz.

Restoran 6zellikleri hususunda kapasite kategorisine iliskin “rahathik ve samimiyet”,
“sakinlik ”, “30-60 kisilik alan”’, “romantik ve deneyimsel olma”, “garson ve somaliyere kolay
ulasma”, “farkliliklara ve engellilerin kullanimina uygun olmaunsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bu

durum Sef 1, Sef 3, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Buraya gelen insanlar: en iyi sekilde agirlamak, onlari rahat ettirmek, onlara
unutulmayan bir deneyim yasatmaktir. Bunun icin en fazla 60-70 kisiye servis ediyoruz. Onlara
konforlu, Ziiks, samimi, kendilerini iyi hissedebilecek bir ortam saglyyoruz. Dolayistyla i¢ mekan
genisligi  herkesin rahat edebilecegi sekilde olmalidir. Misafirlerin  yaninda servis
elemanlarimizin, somaliyerlerimizin ve diger c¢alisanlarimizin salonda rahatliklahizmet
edebilecek alant bulmalar: gerekmektedir. Bundan dolay: bizler her menii yaptigimizda salonu

tekrar gozden gegiririz. Her sezon mutlaka bir i¢ mimara danisarak salonumuzu tekrardan
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sekillendiririz. Su anki salonumuzda normal bir restoranda oldugu gibi sikistirarakservis
edersek 150 kisi rahatlikla alir fakat biz maksimum 60-70 kisiyi alip onlarin iyi bir deneyim
yvasamalarint sagliyoruz. Belki de bu yiizden insanlar bizi tercih ediyor. Belki de bu yiizden

daha iyi isler yapiyoruz.

Sef 3: Misafirlerin rahat hizmet alabilecegi ve birbirlerinin ozel alanlarimi isgal

etmeyecekleri sekilde masa sayisi ve yerlestirmesi yapildi.

Sef 4: Kiiciik masalar: tercih ediyoruz. Ciinkii Ispanya’da insanlar oldukca giiriiltiiliidiir,
vani biiyiik masalar olduk¢a sesli insanlar demek olurdu. Bunlar daha ¢ok romantik veya

deneyimsel bir yemek yasamak isteyen insanlar i¢indir. Bunlara dikkat ediyoruz

Sef 6: Zaten 30 sandalyemiz ve birde sef table dedigimiz masa var. Yerimiz kii¢iik
oldugundan biiyiik genis masa ve sandalyeyeler almryoruz. Fakat insanlarin rahat ve konforlu

hissetmeleri i¢in dzenle se¢iyoruz.

Sef 7. Servis akisint iyi yapabilecegimiz ozellikle mobilite kabiliyeti az olan
misafirlerimizin kendilerini rahat hissedecekleri, engelli misafirleri de diisiinerek dizayn

ediyoruz.

Restoran ozellikleri hususunda miizik kategorisine iliskin “hafif ve sakin miizikler”,

“okyanus sesi”, “ambiyansa uyumlu olma”, “kus ve riizgdr sesini kaybetmeme “unsurlar1 6ne

cikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 6, Sef 8’in ifadeleriyle 6zetlenmistir.

Sef 1: Ozellikle yazin bahcede yemek yemeyi tercih eden misafirlerimiz okyanus esintisi
ve kokusu esliginde yemeklerini yiyorlar. Insanlar bu tarz restoranlara miizik dinlemeye gelmez
miizik ¢ok onemli degildir fakat miizigin insanlart rahatsiz etmeyecek seviyede olmasi
gerektiginibilmemiz gerekiyor. Bizler sahsen restoranda ¢ok hafif, yumusak bir miizik tercih
ediyoruz. Bu da insanlarin yemek yerken dikkatlerini dagitmamalarini, bagkalarinin
konusmalarimin onlarin dikkatini dagitmamalart i¢in ¢ok hafif bir miizik ¢alyyoruz. Klasik

miizik, piyano, keman olabilir.

Sef 2. Buraya gelen insanlar agik¢ast miizik dinlemeye gelmiyorlar. Doganin sesine,
yvaptigimiz yemeklerin lezzetine varmak istiyorlar fakat 6glen ve aksam farkli olmakla beraber
daha ¢ok sakin insanlarin dikkatini baska yone ¢ekmeyecek, onlari yemeklerine konsantre
edecek miizikler ayarlamaya ¢alistyoruz. Dolayisiyla miizigi bir amag¢ olarak degil bizim

yemeklerimizin lezzetini ortaya ¢ikaracak bir arag olarak goriiyoruz.

94



Sef 6: Iki unsur; okyanus sesi ve sokaktan gelen kalabaligin sesi. Bunlar: dengeleyecek

bir miizik ve ses seviyesi belirliyoruz.

Sef 8: Onu bilmiyorum, kardesim salondan sorumludur. Buras: bir ¢iftlik buraya insanlar
miizik dinlemeye gelmiyor. Burada dogamin sesi yetiyor. Kus sesleri, riizgdrin sesi yetiyor.

Aksam yemeklerinde bazen farkl miizikler ¢altyoruz.
4.2. Menii Cesitliligi

Michelin Y1ldizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran; menii gesitliligi
temelinde menii olusturma siireci, kullanilan menii tiirleri, mentii giincellemeleri, 6zgiin iiriinler,

besin degerleri, menii kart1 dizayni kategorilerinde ele alinmigtir.

Menii olusturma siirecine iliskin veriler incelendiginde “uyumluluk”, ‘kalite”,
“voresellik”, “mevsimsellik”, “Siirdiiriilebilirlik”, “yaraticilik”, “geleneksele bagh kalarak
modernizasyon yapak ” unsurlarinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4 ve Sef

8’in ifadelerinde belirtilen kodlar1 vurgulayan kisimlar su sekildedir.

Sef 1:Her seyin birbiri ile uyumlu olmasina dikkat ediyoruz. Uygunsuz hi¢chir sey
olmamalr. Ilk basta kalite geliyor, kaliteyi her asamada korumak zorundasiniz. Uriin Kalitesi,
ekipman kalitesi, tedarik¢i ve ¢alisan elamin kalitesi menii olusumu icin onem arz etmektedir,

onemlidir.

Sef 2: Menii olusturma siirecinde oncelikle bizim en biiyiik felsefemiz en biiyiik
mottomuzydresel gidalardir. Restoranda kullandigimiz gida iiriinlerinin %80 ini 25 Kmsinirlart
icerisinden temin ediyoruz. Bu durum bizi yoresel iirtinler ¢ikartmaya yonlendirmektedir. Bu
durumdan da ¢ok memnunuz. Tedarikgilerimiz kendilerini restoranmin bir par¢ast, bir ¢alisan
olarak gormektedirler. Dolayisiyla yeni bir menii tasarlarken sadece restoran ekibine
danmismiyoruz, bu asamada tedarik¢ilerimiz de devreye giriyor ve menii olusturma siirecimize

dahil oluyorlar.

Sef 3: Mevsimsel ve dogal iiriinler kullaniliyor, onemli olan tek sey bu. Yemeklerimizde
tat, lezzet, doku alabilecegimiz her iiriinii kendi mevsiminde kullanmaya ¢alistyoruz. Bunun

sonucunda kaginilmaz olarak dogallik ortaya ¢ikiyor.

Sef 4: 6 kisilik laboratuvar ekibi ile menii olusturma siirecini yiiriitiiyor ve
degerlendiriyoruz. Laboratuvar dangikan yaratict ve dogru servis uygulamalarini géz éniinde
bulunduruyoruz. Bu ekip tiriinlerin yerellik, yoresellik, mevsimsellik ve siirdiiriilebilir olmasina

dikkat ediyor. Yani ekibimiz, bir menii yaptiginda devamini bulabilecegimiz tiriinler olmasina
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ve daha bir¢ok faktorii goz oniinde bulundurarak c¢alismalar yaparlar. Bu ¢alismalar
sonucunda laboratuvar ekibinin hazirlamis oldugu bu meniiler uzman sef kadrosunun

onayindan gectikten sonra meniide kendine yer bulabiliyor.

Sef 8: Biz kendi felsefesini takip eden bir restoran:z ve en iyi deniz iriinlerini olusturmak
icin olaganiistii malzemeler iizerinde ¢alisiyoruz. Baslangigcta mutfak gelenekseldi ama aslinda
Bask mutfaginin koklerini hatirlayan modern bir menii sunmaya ¢alistyoruz. Bu baglamda
menti olusturma siirecinde geleneksel Bask mutfagini modernize ederken yerel malzemeleri ve

en kalitelilerini kullanmaya dikkat ediyoruz.

P21

Menii ¢esitliligine ilgili menii tiirleri kategorisine iliskin “mevsimsel (sezonluk) ”, ’tadim
mentisii”’, “A la carte menii” bagliklar1 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve

Sef 7’nin ifadelerinde gosterilmistir

Sef 1: Yil icerisinde mevsimsel tiriinlerden meniilerimizi olusturdugumuz icin yemek
cesitliligimiz ¢ok oluyor.Bunun net bir sayisi yok fakat ozellikle tadim meniilerimiz stirekli

yenileniyor.

Sef 2: Bizler diger Michelin restoranlari gibi hem tadim meniisii hem de alakart menii
sunuyoruz. Dolayisiyla tadim meniisiinde yilin belli mevsimlerin de o mevsimin gerektirdigi
sekilde yiyecekler ¢ikartmaktayiz. Yilda en az 3 farkli menii segenegi ile misafirlerimize hizmet

ediyoruz.

Sef 4: Yil icerisinde 1 adet tadim meniisii Kullaniyoruz fakat bu tadim meniisii mevsimsel

tirtinlerden olustugu icin y1l icerisinde 60 farkli yemek tiirii ortaya ¢ikmis oluyor.

Sef 6: Bizim restoranmiz diger Michelin yildizli restoranlary gibi 14 yemekten olusan
tadim meniisii sunuyor. Ayrica maket (pazar) menii diye adlandirdigimizi sadece mevsimsel
tirtinlerden elde ettigimiz (yani o an pazarda satilan) yemeklerin servis edildigi mentimiiz var.
9vemekten olugmaktadir. Bir de alakart (A la carte) dedigimiz birka¢ baslangi¢c ve ana

vemeklerden olugan mentimiiz bulunmaktadir.

Sef 7: Nisan ayinda restorant ilk agtigimizda bahar meniisii sonra yaz ve sonbahar olmak

tizere yaklasik ti¢ farkli menti sunuyoruz.

Menii giincellemeleri kategorisine bakildiginda tedarik¢i ve mevsimsel {irlinlere bagh
olarak “giinliik”, “haftalik”, “iki haftada bir”, “aylik”, “mevsimlik” ve “yillik” unsurlar1 6ne
cikmistir. Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5, Sef 7, Sef 8’in ifadelerinde belirtilen kodlar1 vurgulayan

kisimlar su sekildedir.
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Sef 2: Meniide giincelleme yapmak bizim gibi restoranlar igin kag¢inilmazdir. Ciinkii
tirtinlerinizin hepsini yerel tedarikgilerden temin ediyoruz, dolayisiyla yerel tedarik¢ilerin size

verdigini meniiye ekliyorsunuz. Bu da meniide her an giincelleme olabilecegi anlamina geliyor.

Sef 3: Evet, meniilerimizde giincellemeler yapilryor. Ortalama iki haftada bir

tabaklardan bazilar: degistiriliyor.

Sef 4: Mutlaka giincellemeler gerceklestiriliyor. Biz tiriinleri ozellikle balik, et gibi taze,
giinliik bulabilecegimiz yerel tedarik¢ilerden temin ediyoruz. Satin alma politikamizi en fazla
3-4 saatlik bir mesafeden temin edebilecek sekilde planlyyoruz. Yani burada anlasmis
oldugumuz yerel cificiler ve yerel balik¢ilar var. Bunlar bize bu itiriinlerden herhangi birini
getirmedikleri durumunda giinliik de olsa meniide degisiklige gidiyoruz. Bunun igin siirekli
alternatiflerimiz var ve bir iiriinii bulamadigimiz zaman hemen onu meniiden ¢ekip yerine

yenisini ikame ediyoruz.

Sef 5: Tabii ki giinliik giincellemelerde goriilebiliyor. Ciinkii tamamen balik¢ilarin bize

getirecegi baliga gore meniimiiz sekilleniyor. Her giin farklt menii yapiyoruz diyebilirim.

Sef 7: Tabi burasi bir ar-ge merkezi gibi. Seflerimiz Diinya 'y geziyorlar begendikleri ve
restoramimizin  mottosuna uyan bir irin gordiiklerinde onlart meniiye ekleyerek,

giincelliyorlar. Zaten her yul tiim menii degismekte yerini yeni tadim meniileri almaktadur.

Sef 8: Olduk¢a fazla giincelleme oluyor. Daha once bahsettigim gibi burasi bir kéy ve
trtintimiiziin ¢ogunu buradaki balik¢i ve ciftcilerden temin ediyoruz. Haftalik hatta giinliik

giincellemeler olabilmektedir.

Ozgiin iiriinler kategorisinde ‘“yerellik”, “geleneksel iiriinleri modernize etme”,
“geleneksel ve fiizyon”, “iiriinlere kendi teknigini uygulama” baghklarinin one ¢iktigi

goriilmektedir. Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 7 ve sef 8 ifadelerinde belirtilen kodlar su sekildedir.

Sef'1: En iyi ve basarili oldugumuz alan bu diyebilirim. Her zaman bize 6zgii iinleri tercih
ediyoruz. Oncellikli olarak yeni bir yemek yaratacagimizda mutlaka bulundugumuz bélgeden
baslariz. Yerellik bizim icin vazgegilmezdir. Once cevremizi iyi analiz edip balikcilarla,
ciftcilerle, hayvancilik yapanlar ile iletisime gecip isteklerimiz dogrultusunda iiriin saglama
konularinda mutabik kalryoruz. Sonra iiriinleri bizim istedigimiz standartlarda hazirlayp bize
getiriyorlar. (Domatesin biiyiikliigii, rengi, siitiin yag orani, hayvanin beslenme sekli vb.). Tabi

bu demek degildir Ki disardan hi¢bir sey almiyoruz. Bizler meniilerimize yakisan ve bize katki
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saglayacagim diisiindiigiimiiz ve kalite parametrelerimiz ile ortiisen tiriinleri Diinya nin her

yerinden tedarik ediyoruz.

Sef 2: Bizim mottomuz tiriinlerimizin bize ait olmasi, bize bizi yansitmasidir. Dolayisiyla
geleneksel Bask mutfagini geleneksele bagh kalarak modernize etmenin pesindeyiz. Y aptigimiz
her yenilik bizi yansittigindan, bize ait oldugundan 6zgiin olarak adlandirilabilir. Bir diger
acidan baktigimizda bazi iiriinler bu bolgeye ait ve biz bu iiriinleri kendi teknigimizi
uygulayarak tamamen bize ait olmasin sagliyoruz. Dolayisiyla evet 6zgiin tiriin tercih ediyor

ve ozgtin meniiler ¢ikartmaya ¢alisiyoruz.

Sef 4: Kesinlikle dikkat ettigimiz en onemli konulardan bir tanesi meniiniin 0zgiin
olmasidiwr. Bize gelen insanlarin tadacagi ve o tadim meniistinden deneyimleyecegi yemekleri
daha once baska yerde tatmamis olmasidir. Bundan dolayr meniiye koyacagimiz her iiriin yerel
marketlerden bulabilecegimiz ve herkesin ulasabilecegi bir iiriin olabilir fakat bunu
laboratuvarda isleyerek farkli ve ozgiin bir yemege doniistiirtip servis ettigimiz zaman insanlart

sasirtmig oluyoruz.

Sef 7: Tabi ki bizi biz yapan olay budur. Biz her sene yeni meniiler yaratiyoruz. Bu
meniileri olusturan iiriinlerin 6zgiin olmasi énemlidir. Miimkiin oldugunca bizim bélgeye ait
olmasina dikkat ediyoruz. Amacimiz; iiriinii kendimize has, 6zgii bir teknik ve formatta sunarak

bize ait bizi yansitan bir hale getirmektir.

Sef 8: Geleneksel ve fiizyon ile olusturdugumuz tiim tiriinlerde bizim imzamiz olmali. Yani
evet asil hedefimiz yapmak istedigimiz budur; tiim yonleri ile ozgiin menii, ézgiin iiriin

sunabilmek.

Besin degerleri ozelliklerine iliskin veriler incelendiginde “mevsimsellik/tazelik”,
“protein, karbonhidrat, vitamin dengesi ”’, “yag, seker, alerji”, “saglikl beslenme trendleri”,
“yenidiyet tipleri”, “iniversitelerin ilgili boliimlerinden destek ve hypocaloric menii”,
unsurlarmin 6ne ¢iktigr goriilmektedir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 7, Sef 7 ve Sef 8’in

ifadelerinde yer verilmistir.

Sef 1: Bu konuda hem tiniversitenin ilgili boliimii hem de kendi ekibimizden konu le ilgili

profesyoneller ve uzman profesorlerimiz var. Ayrica ozel bir sirketten destek alryoruz.

Sef 2: Bir kere mevsimsel ve yoresel olmasina dikkat ediyoruz. Dolayisiyla iiriinlerimizde
herhangi bir ila¢ kalintist tarimsal ila¢ (pestisit)bulunmamaktadir. Bunlart kendi

tedarikgilerimiz ile ¢calistigimiz igin iiriiniin tarladan mutfagimiza girene kadar gegirdigi biitiin

98



evreleri takip edebiliyoruz. Evet saglikli bir menii ortaya koymaya ¢alisiyoruz ve koyuyoruz.
Besin degerlerini belirleyerek her iiriiniin mevsiminde kullanarak iiriinden maksimum fayday

elde etmeye ¢alisiyoruz.

Sef 4: Yag, seker, sebze, protein dengesini korumaya ¢alisiyoruz. Bu denge olmazsa
sindirimi koétii etkiler. Beslenme aliskanliklarina bagl olarak insanlarda bir¢ok gida bazli
hastalik ortaya ¢ikabiliyor. Artik insanlarin birgok seye alerjisi ve intoleransi var. Dolayisiyla
biz meniilerimizi olustururken bu tarz konulara mutlaka dikkat ediyoruz. Fakat yine de %100
oniine gegemiyoruz. Ciinkii insanlarin farkl tiriinlere alerjisi olabiliyor. Bu tip durumlarda
misafirlerimizin mutlaka uyariyoruz, kullandigimiz iiriinleri agikliyoruz ve bu iiriinler ile
olusabilecek sikintilart bize bildirmelerini istiyoruz. Laboratuvar ekibimiz her gida igin
muhtemel risk raporu ¢ikararak onceden misafirlere bu iiriin hakkinda bilgi veriliyor. Bizim
laboratuvar ekibimizden bir tanesi beslenme uzmani ve bu uzman saglhga herhangi bir zarart
olan hig¢bir iiriinii onaylamiyor. Dolayisiyla laboratuvar ekibinin multidisipliner olmasinin en
biiyiik avantaji da bir tirtinii tasarlarken tiim yonleriyle degerlendirebilir olmasidir. Bu ekip
yeni mutfak trendlerini takip ettigi gibi saglikli beslenme ve yeni diyet tiplerinin de ne oldugunu
takip ederek onerilerde bulunmaktadir. Boylece bir iiriinii igledigimiz zaman ortaya ¢ikacak
olan yeni yemegin tadi, rengi, goriintiisii, kokusu, besin degerleri, saglik agisindan etkileri ve
hatta etikligi onay aldiktansonra meniide yer alir. Saglk agisindan i¢inden ¢ikamayacagimiz
bir konu oldugunda veya anlamadigimiz bir iiriin geldiginde mutlaka Mondragon
Universitesinin  biinyesinde yer alan okuldan, akademisyenlerden bu konu hakkinda
damsmanlik aliyoruz. Uriinlerin besin degerleri ve saghga olan etkileri konusunda mutlaka

tiniversite ile ¢alisiyoruz.

Sef 6: Mutlaka dikkat ediyoruz. Kullandigimiz her iiriiniin en kalitelisini kullanmaya
calistyoruz. Meniileri tasarlarken tabagin igerisinde protein, karbonhidrat ve vitaminlerin

dengeli dagilimina dikkat ediyoruz.

Sef 7: Uriinlerin besin degeri, saglkli olmasi, az kalorili olmas: kisacasi saglikli
olmasina dikkat ediyoruz. Laboratuvarimizda sadece sefler ¢alismamaktadir. Beslenme
uzmanlart ve gida miihendislerimiz bu konu iizerinde calismaktalar. Ornegin 2014 yilinda
cesitli kuruluslar ile meniilerde tuzu azaltma projesi baslattik. Hypocaloric (meniileri saglikli
hale getirmek i¢in kalori degerini diisiirerek besin degerini yiikseltmek; hipokalorik) meniiler

vaparak saglikli ve kaliteli bir fine dinning restoran olmak i¢in is birligimiz stirtiyor.
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Sef 8: Menii olusturmasiirecinde meniide kullanilacak tiim malzemenin en iist kalitede
olmasina dikkat ediyoruz. Bu bizim i¢in ¢cok énemli. Kalite en biiyiik kriterimizdir. Bunun igin
balik, sebze ve diger iiriinleri temin ettigimiz tedarik¢ilerimiz ile istedigimiz iiriiniin kalitesi
tizerinde anlasma yapiyoruz. Et, balik, sebzelerin kaliteli ve kimyasal kompozisyonlarindan
armduwrilmis halini mevsiminde temin ediyoruz. Béoylece saglik agisindan sikinti olmadan besin
degerinin yiiksek oldugu donemde kullanmis oluyoruz. Bunlara dikkat ediyoruz. Besin degeri
VS. konulari tamamen tecriibe ile belirliyoruz. Mevsimsel olarak kullanacagimiz protein ve
karbonhidrat oramina dikkat ediyoruz. Kis mevsiminde servis ettigimiz yemekler protein

bakimindan daha zengin olabilirken yazin daha ferah meniiler yer altyor.

Menii kart1 dizayn1 kategorisinde 6ne ¢ikan unsurlar “ézel tasarimcidan destek alma”,
“herkes tarafindan anlasilir olma”, “meniiniin hediye edilmesi”, ‘“restoranmin felsefesini

vansitmast”, “duvar mentisii”, “sadelik/siklik "unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2,

Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 6’1n ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Menii kartinin her seyine dikkat ediyoruz ozel tasarimct arkadaglar konu ile ilgili
fikirlerini sunarlar ve bizler degerlendiririz.  Ozellikle laboratuvar ekibi herkesin

anlayabilecegi ve restoranin genel felsefesine uygun olarak tasarlamaktadirlar.

Sef 2: Menii kartina baktigimizda yabanct misafirlerimizin anlayabilecegi dillerde
yazilmis olmasi énemlidir. Bu diller genellikle Ingilizce, Italyanca, Almanca, Fransizca oluyor.
Bir diger husus; misafirlerimiz genelde meniilerimizi bir ant, bir hediye olarak aldiklarindan

bazen basit kartlardan olusabilmektedir.

Sef 4: Biz sadece yemek yapmuyoruz, yemek ile kendimizi ifade ediyoruz. Bu, tabaktaki
bir mesajdir. Tabaklarimizin anlamlar: var. Menii karti dizayni da bizi yansitacak sekilde
olmali. Dolayistyla menii kartlarimiz bir dosya halinde tasarlaniyor ve bunlarin iizerine
resimler, mesajlar, logolar, amblemler c¢iziliyor. Yemeklerimizde de oldugu gibi menii

kartlarimiz bizi ve felsefimizi yansitmalr, rastgele bir menii dizayni yapmuyoruz.

Sef 5: Biz sadece balik ve balik mezeleri servis ediyoruz. Menii olarak daha ¢ok klasik

tahta menii kullaniyoruz. Insanlar duvara asili bu tahtandan ne yiyeceklerini secebiliyorlar.

Sef 6: Menii tasarlarken sade, sik, yazilarin herkes tarafindan rahatlikla anlasilabilir

olmasina dikkat ediyoruz.
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4.3. Yiyecek Icecek Kalitesi

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken yiyecek igecek kalitesi
temelinde; porsiyon biiyiikliigii, lezzet olgitii, icecek tercihleri, sicaklik parametreleri, tabak

dizayn1 kategorilerinde ele alinmistir.

Yiyecek igecek kalitesine iliskin porsiyon biiylikliigii kategorisinde “tadim meniisiinde
bulunan yemek sayisina baglh olma”, “liriiniin karakteristik ozelligine bagli olma”, “net bir
gramaj olmama”, “meniiye gore degisme” unsurlar1 6n plana ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef

2, Sef 5, Sef 7, Sef 8’in ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Porsiyonlarin gramaj olarak biiyiikliigii tadim meniisiinde bulunan yemek sayisi
ile alakalidir. Uzman ekibimiz misafirlerin iyi bir deneyim yasamalart i¢in her detayt en ince
ayrintisina kadar hesaplamaktadir. Yani tadim meniisiinde iiriin sayisi artiginda porsiyon

gramaji diiser. Onemli olan israftan kaginarak siiper bir deneyim yasatmak.

Sef 2: Bizim restoramimizda porsiyonlarin biiyiikliigii sunulan menii tipine goére
degismektedir. Sunu rahatlikla ifade edebilirim; bizim restoranimizda hi¢ kimse ag¢ bir sekilde
ayrilmaz. Sunulan menii yiiksek sayidan olusuyorsa her bir yemek icin belirlenen gramaj diisiik
olabilmektedir. Hatta ayni menii icerisinde iiriiniin karakteristik ozelligine gore de gramaj
degisebilmektedir. Ornegin; bir havyar, bir kaz cigeri servise diyorsaniz bunu bir normal balik

gramajt ya da bir et gramaji ile servis etmeniz miimkiin degil.

Sef 5: Biz genelde biitiin balik servis ediyoruz. Ciinkii avladigimiz baliklarin belli bir
kiloda olmasi gerekmektedir. Pigerken biitiin olarak pismeli dolayisiyla balik ka¢ gram gelirse

ona gore fiyat belirlenir.

Sef 7: Bizler tadim meniisii sunuyoruz. Dolayisiyla tadim meniisiindeki yemeklerin sayisi
her bir yemegin porsiyon miktarini belirler. Tadim meniileri bazen 10 tabaktan olusmakta
bazen 20 bazen 25. Burada amag¢ misafire dengeli bir sekilde hazirlanan mentiniin tamamini

tattirmak. Dolayistyla porsiyon miktar: degiskenlik gostermektedir.

Sef 8: Tadim meniisiinde veya A La Carte meniide miktarlar degisiklik gostermekte.
Tadim meniistinde bir insanin bir ogiinde alabilecegi karbonhidrat, protein ve diger besinlerin
toplamini meniide yer alacak olan 6giinlere boliistiiriiliir. A la cart’da durum farklidir. Yemegin

biiyiikliigii normal olarak doyurucu olmali ve bir kiginin doyabilecegi sekilde tasarlanmall.
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Lezzet olgiitii kategorisinde “beslenme uzmanlar:, gastronomi uzmanlari ve
akademisyenler ”, “mutfak ekibinin damak tads, laboratuvar ekibi ”, “tecriibe” unsurlarinin 6ne

ciktig1 goriilmektedir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4’lin ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 1. Profesyonel bir ekibimiz var bu ekip beslenme uzmanlari, sefler, akademisyenler,
gastronomi 6grencileri, antropologlar ve somaliyerlerden olusmaktadir. Lezzet 6l¢iimiizii bu
ekip belirler. Meniide yer alacak olan yemegi herkes kendi uzmanlik alanina gore degerlendirir

ve ondan sonra meniide kendine yer bulur. Yani sadece lezzeti bir ol¢iit olarak gérmiiyoruz.

Sef 2: Lezzet ol¢giimiiz;, doganin bize verdigi iiriinii daha iyi nasil sunabiliriz sorusuna
cevap arayarak basliyor. Bir noktadan sonra iiriin lezzetini daha iyi ortaya ¢ikarabilecek baska
iiriinlerin oldugunu fark ediyorsunuz. Iste tam burada yaraticilik, egitim ve beceri devreye
giriyor. Tiim bu kosullar géz éniinde bulundurularak yeni bir menii ya da yeni bir yemek
yaratilmaya ¢aligiliyor. Bu fikirler ekibin herhangi birinden gelmis olabilir, asla bu fikirlerin
ontine set ¢ekmeyiz. Daha ¢ok cesaretlendiririz, bu tarz fikirlerin ortaya ¢ikarmasini
destekleriz. Bir iiriin mentiye girecek ise; mutlaka kardeslerim ve restoranin diger personelleri
tarafindan onaylanmasi gerekiyor. En azindan onlarin fikrine basvurulur ve boylece yakin
cevremizdeki damak tadina giivendigimiz arkadaslarimiza tattiririz. Onlardan da onay aldiktan
sonra meniiye dahil ederiz ve iste asil lezzet olgiisiinii belirleyecek olan misafirlerimiz
kararlarmm vermis olurlar. Bizler ilk defa bir tiriinii servis ettigimiz i¢in ¢ok heyecanlt iken

misafirden gelecek olan tepki ¢ok 6nemlidir.
Sef 3: Sefin/seflerin mutfak ve servis ekibinin damak tadh.

Sef 4: Lezzet olciimiiz babam. Daha ¢ok tath yemekleri tercih eder. Babama kalirsa
geleneksel Bask yemeklerinin fazla tadini degistirmeden, fazla baharat kullanmadan servis
etmemizi tavsiye eder. Fakat bizim klasmanimizdaki restoranlarin lezzet élgiisii temel tatlarin
disinda yani tatl eksi tuzlu tatlarmmin disinda insanlart sasirtacak, onlar: heyecanlandiracak
yeni tatlarin sunumu ile ilgilenir. Dolayisiyla yeni bir yemek yaratacagin zaman bunun lezzet
olciisii olarak ilk once laboratuvar ekibimizin damaktadindan ge¢mektedir. Daha sonra
mutfaktaki profesyonel seflerimizin onayindan geger.

Icecek tercihleri kategorisinde “somaliyerlerin (sarap uzmanlari) tercihi”, “yemegin

lezzetini ortaya ¢itkarma”, “sefin tercihi”, “sarap yemek eglesmesi (wine pairing)” unsurlari

one ¢ikmistir. Bunlar Sefl, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 7°nin ifadeleri ile gosterilmistir.

Sef 1: Iceceklerin mutlaka meniideki yemekler ile eslesmesi gerekiyor. Bu konuda

somaliyerlerimiz ¢ok dikkatli i¢ecek se¢imleri yapmaktadirlar. Yemekleri ortaya ¢ikarmak igin
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gosterdigimiz ozeni iceceklerde de gosteriyoruz. Yemeklerin lezzetini ortaya ¢ikaracak veya

vemegin kalitesine katkida bulunacak i¢ecekler olmali. En 6nemlisi iceceklerin kaliteli olmasi...

Sef 2: Yeni meniiler yaratilirken goz oniinde bulundurulan en onemli noktalardan bir
tanesi bu iiriinlerin hangi icecekle daha iyi eslesmesi durumudur. Icecek, bazi iiriinlerin
lezzetini daha iyi anlamamizi daha iyi algilamamizi saglarken; yanls bir eslesme ¢ok lezzetli
veya ¢ok iyi bir iiriinii mahvedebilir. Dolayisiyla icecek tercihlerimiz de ¢ok dikkatli
davranmaya ¢alistyoruz. Bulundugumuz bélgede bir¢ok sarap isletmecisi bulunmakta, sarap
uzmanlart ile siki bir iliski icerisindeyiz. Restoranimizda ozellikle Mikel bu konuda uzmandur.
Icecek tercihimiz, kullanacagimiz iiriine hatta iiriiniin kimyasal kompozisyonuna bagl olarak
degisir.

Sef 3: Sefin tercihlerine bagl olarak, ¢ok sayida sarap ile birlikte bira servis ediliyor.

Yani bir menii yaratilirken mutlaka hangi icecek ile eslesecegi de belirleniyor.

Sef 6: Yemek ile uyumlu icecekler servis ediyoruz. Ozellikle meniiye yeni bir yemek
girdiginde somaliyerlerimiz bu yemegi test edip buna en uygun sarabr veya igerecegi
belirlerler. Misafirlerimize sarap yemek eslesmesi (wine pairing) konusunda tavsiyeler
vermekteyiz. Menii belirlemede iiriiniin onemli oldugu kadar o iiriin ile eslesecek icecegi

belirlemekte onemlidir.

Yiyecek icecek Kalitesine iliskin yiyecek ve igeceklerin sicaklik parametreleri
kategorisinde “laboratuvarda cesitli denemeler”, “sef tarafindan”, “yemegin karakteristik
ozelligi”, “alisilmadik sicakliklar”, ‘“iriinden maksimum verimin alindigi sicaklik”
unsurlarinin 6ne ¢iktigr goriilmektedir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef, 4 sef 6 ve Sef 7’nin

ifadelerinde yer verilmistir.

Sef 1: Laboratuvarda cesitli denemeler yapiyoruz. Urettigimiz yemegin veya icecegin
lezzetini en iyi ortaya ¢ikaracak sicakligi belirledikten sonra o sicaklik parametrelerinde
mantik ve teknik araglarbelirleyip servis ediyoruz. Burada énemli olan belirlenen sicaklik
parametresinde belli bir standartta servis edilmesi... Ornegin; bir sarap 18 derecede servis
ediliyorsa her miisteriye ve her defasinda ayni derecede servis edilmesi gerekmektedir. Bu

vivecekler icin de gegerlidir.

Sef 2: Sicaklik, evet biz aslinda biraz daha derin diisiiniiyoruz bu konuyu. Mevsimse/ tiriin
kullandigimizigin diriinii hangi sicaklik ortaminda servis edecegimizi de géz oniinde
bulundururuz. Ornegin; yaz sicaginda insanlarin hararetini yiikseltecek fiiriinler servis

etmiyoruz. Onlar: ferahlatacak, rahatlatacak, serinletecek iiriinler servis etmeye ¢alisiyoruz.
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Eger normal yemeklerin sicaklik derecelerini soruyorsaniz sefin belirledigi sicaklik misafirin
ontine gittiginde aymi olmalidir. Biitiin servis ve mutfak ekibimiz bunun icin miicadele
etmektedir. Ciinkii sicaklik bir yemegin lezzetini ortaya ¢ikaran, lezzetini alabilmemizi saglayan
en onemli parametredir. Yani bir yemegin sicak servis etmesi gerekirken onu 1lik veya soguk
servis ederseniz yemegi 6ldiirmiis olursunuz; bunun tam tersi de olabiliyorsoguk servis edilmesi

gereken bir yemegi 1lik veya sicak servis etmeniz yine o yemeginéldiiriilmesi demektedir.

Sef 4: Balik ve et igin tabak sicak olmali. S6z konusu icecekler oldugunda, yeni seyler
denemeyi severim. Mesela beyaz sarabt ¢ok da soguk sevmiyorum. Ayrica alkol kullanmayan
insanlar icin alternatifler gelistirmeye ¢alistyoruz. Ciinkii onlara sadece su onermek sikici...
Bitki damitmalart ve meyve sulart gibi seyler deniyoruz. Genel anlamda yiyecek ve igcecek
servisini sicak olmasi gerekeni sicak; soguk olmasi gerekeni soguk servis ediyoruz. Ancak bizim
gibi restoranlar insanlari sasirtma ve onlara unutulmaz deneyimler yasatmak igin ugrasiwrlar.
Dolayisiyla bizler de bazen insanlarin geleneksel anlamda sicak bekledigi bir iiriinii soguk
servis ederek veya tam tersini yaparak sasirtmaya ¢alisiyoruz. Bu tarz farkliliklar: yaparken
gercekten damak tadina uygun lezzetli degisik ve insanlara unutulmaz bir deneyim yasatmak
i¢in bunu yapryoruz. Michelin Yildizli restoranlari, insanlar: sasirtma ve iyi bir yemek deneyimi

yasatmak i¢in her tiirlii yola basvuruyorlar. Biz de bunlart yapmaya ¢alistyoruz.

Sef 6: Yeni bir menii yaratilirken o menii icin en uygun sicaklik parametresi belirlenir.
Servis edecegimiz yemegi farkl sicaklik parametrelerinde deneriz. Lezzeti, yapisi, aromast ve
diger lezzet ozelliklerini maksimum seviyede aldigimiz parametre bizim servis sicaklik

parametremiz olur.

Sef 7: Bizim i¢in sicak, soguk, donmus ve oda sicakligr olmak tizere 4 degisken 1s1 derecesi
vardir ve ¢ok énemlidir. Yani bu sicakltk parametreleri genel anlamda olmast gereken sekilde
uygulanir. Diger taraftan her meniiniin kendine has 1s1 parametresi belirlenir. Klasik bir ornek;
sicak servis edilmesi gereken yemekler sicak servis edilmeli; 1lik, soguk veya kaynar degil.
Fakat bazi meniilerimizde dzellikle molekiiler ¢alismalarda misafirlerimizi sasirtmak adina
genel olarak soguk tiiketilen bir iiriinii bizler soguk servis edebiliyoruz. Farkli bir deneyim

olmus oluyor. Tabi en 6nemli nokta hepsinin kabul edilebilir seviyede olmasidir.

-

Tabak dizayni kategorisinde “renk uyumu”, “vemegin tabaktaki durusu”, “‘farkli dokular
farkly renkler”, “less is more felsefesi”, “sef karakterini yansitma”, “restoran felsefesini

yansitma -,

Sef 3, Sef 4, Sef 6, Sef 7 ve Sef 8’in ifadelerinde yer verilmistir.

damagi, mideyi ve beyni uyarma” gibi unsurlar 6ne ¢ikmistir. Bunlar Sef 1, Sef 2,
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Sef'1: Tabak dizayninda renk uyumu, tabaktaki sos dagilimi, protein ve karbonhidratlarin
konulacagu yerler, yan iiriinler, tabagin misafirde biraktigi sanatsal ve gorsel etki bu konularin

hepsi uzun siire ekip tarafindan tartisildiktan sonra en uygun sunum yapilarak servis edilir.

Sef 2: Tabaklama tamamen yaraticilikla alakali bir olaydir. Uriiniin yapisina bagl
olarak tabak dizaynimiz degigmektedir. Dikkat ettigimiz bazi hususlar vardir. Bunlar renk
uyumu, tekstiir uyumu, parlaklik, goze hitap, tabaktaki durus yeri, sosun kivami, hatta sosun
tabaga dokiiliis bigimi, tirtinlerin tabaktaki konumu gibi bir¢ok unsur goz Odniinde

bulundurularak yapilir.
Sef 3: Gorsel dengeyi bozmayacak sekilde, basitlik i¢inde miikemmellik sunuyoruz.

Sef4: Sahsen tek tip tabaklardan hoslanmiyorum. Tabak dizayn ederken tabaklarda farkl
elementlerin olmasina farkl dokularin farkli renklerin farkl tatlarin aym tabakta sunulmasini
seviyorum. Fakat tabak dizaymindan daha onemli olan tabagin igerisine girecek olan her
gidanmin  en st kalitede olmasi, yaraticihgr on planda tutulmus miikemmel bir
standardizasyonun rol aldigi bir tabaklama yapmaya ¢alisiyoruz. Bir giinde 50 tabak servis
ediyorsak 50 tabagi aymi sekilde aymi sicaklikta aymi renklerde, iizerine koydugumuz sos
damlaciklar: veya toz tanecikleri ayni boyutta ve aymi sayida olmak zorundadir. Buna ¢ok

dikkat ediyoruz.

Sef 6: Ahh... Gegen senelerde Ispanya’'min en iyi tabaklama yapan 5 sefin arasinda kendi
ismimi goriince ¢ok heyecanlandim. Tabaklama sizin ruhunuzu, karakterinizi, duygusal
modunuzu yansitir. Yani hayal giictintiziin simirt yok. Tamamen 6zgiir oldugunuz bir is. Bir
filozof gibi diisiiniip bir sanat¢i gibi tasarlayip bir ressam gibi ¢izmeniz lazim. Renk kullanima,
parc¢alarin hacim olarak biiyiikliigii, tekstiirii, tabaktaki yerleri ve daha bir¢ok konuyu dikkate

almaniz gerekir.

Sef 7: “Less is more” (az, daha ¢oktur) bizim felsefemiz budur. Sade fakat iizerinde ¢ok
calisilmus bir tabak yapmanin pesindeyiz. U riinii en iyi yansitan dizaym yapmaya calisiyoruz.
Tabak bizim restoran felsefemizi yansitmali. Yam itiriin igin yapilan bilimsel ve sanatsal
calismalarin  kombinasyonundan olusmali ¢ok basit gibi goriinen tabagin arkasinda
multidisipliner alanlardan olugan onlarca kisinin aylarca emegi bulunmaktadir. Kisacasi,
tabaktaki yapusi, rengi tadi ve yerken ¢ikartacagi sesinden, salonda servis edilecegi masanin

isigina kadar her sey goz oniinde bulundurularak tabaklama yapilir.

Sef 8: Avangart bir mutfak sunuyoruz. Baslangicta mutfak gelenekseldi ama aslinda Bask

mutfaginin kéklerine bagli modern tabaklar yapiyoruz. Dikkat ettigimiz tabagin gorsel olarak
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damagi, mideyi ve beyni uyarmasi. Tabaklamada renklerin wyumu kullanilan iiriinlerin

olusturdugu biitiinliik gibi bir¢cok faktor onemli rol oynar.
4.4, Hizmet Kalitesi

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran hizmet kalitesi
temelinde servis hizi, personel nitelikleri, sikdyet yonetimi, rezervasyon uygulamalari, hizmet

ici egitim, servis teknikleri, temizlik isleri, miisteri mahremiyeti kategorilerinde ele alinmistir.

Servis hizina iliskin veriler incelendiginde “miisteri belirler”, “servis standardi
olmama”, “2 saatten uzun olmama”, “3 saate tamamlanma ve yemekler arasit 5 dakika mola”,
“misafirin mutlulugu” unsurlarinin 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 7 ve Sef

8’in ifadelerinde vurgulanan kisimlar su sekildedir.

Sef 2: Serviste dikkat ettigimiz en onemli unsur insanlarin keyifli zaman
gecirebilmeleridir. Restoranmimizin 6glen ve aksam servislerinde ortalama 2 saat bir yemek
deneyimi yasanmaktadir. Misafirlerin sectikleri mentiye gore bu siire kisa alabilmekte veya
biraz daha uzayabilmektedir. Restoranda tiim ¢alisanlar misafirlerin iyi vakit gecirebilmeleri
icin ellerinden geleni yapmaktadirlar. Dolayisiyla servisin standart bir hizi bulunmamaktadir.
Her masa igin servis hizi degiskenlik gosterebilmektedir. Bazi masalar ¢ok hizli yemeklerini
bitirirken bazilar: yemekler arasinda ufak molalar alabilmektedirler. Budurumda herkese ayni
hizda servis etmek adil degildir. Bir tadim meniisii servisi yapilryorsa mutlaka mutfak ve
miisteri arasinda koordinasyonu saglayacak olan servis elemant biiyiik rol oynamaktadir.
Masadaki herkes yemeklerini bitirdiginde bir diger yemek igin hazwr olup olmadiklar: sorulur;
hazir olduklarinda mutfak bilgilendirilir ve isleyis tiim gece boyle devam eder. Yani servis icin

misafir ile mutfagin isbirligini saglayan servis elemanidur.

Sef 3: [ki saatten uzun olmayacak sekilde, miisterilerin tiiketim hizina uygun olarak servis
yvapuyor. Yani bizim servis hizimizi misafirler belirlemektedir. Biz onlara yiyeceklerin tiiketim
swrasint ve iki yiyecek arasinda beklemesi gereken zamani soyleriz o kadar. Bunu da

yiyeceklerden maksimum hazalmalari i¢in yapariz.

Sef 4: Insanlara daha énceden yemegin kag saat siirecegi ile ilgili bilgilendirme
yapulyor. Bundan dolayt insanlar yemege gelirken en az 2-3 saat burada zaman gecireceklerini
biliyorlar.Her tadim meniistintin icerdigi yemek sayisi farkl oldugundan net bir servis hizi veya
Stiresini tahmin etmek imkdnsiz. Fakat yemek servisini mutfak, garson ve miisteri ortaklasa
belirleyerek servisi gergeklestiriyorlar. Bazi Misafirlerimiz yemekleri pes pese isterken diger

misafirlerimiz yemekler hakkinda bilgi almak i¢in bazen mutfaga kadar geliyorlar. Dolayisiyla
106



servis sarkabiliyor fakat ortalama olarak insanlari stkmadan fazla acele etmeden ve onlart ¢ok
bekletmeden orta diizeyde bir siire belirlenerek servis ediliyor. Servis teknigine gelince menii
yvaratildigi zaman servis teknigi de o anda belirlenir. Bazi yemeklermiisteri masasinda
hazirlamirken bazi yemeklerin sunumu farkli dekorasyonlar olabiliyor. Ornegin; i1stakoz servis
ettigimizde bir tabletin iizerine koyup tabletin altinda da deniz dalgasi videosu seklinde servis
ediyoruz. Yani biz burada hem geleneksel hem modern hem de yemegin gerektirdigi servis

teknigini kullantyoruz.

Sef 7: Tadim meniisiinde bulunan tiriin sayisina gére servis hizimiz belirlenir. Bir aksam
yemeginin yaklasik 3 saat siirdiigiinii géz oniinde bulundurursak ortalama tadim meniisiinde
her yemek i¢in 5 dakika gibi bir siire vardwr. Misafirler genellikle deneyimleme yaptiklarindan
net bir servis siiresi vermek miimkiin degildir. Bazen miisteriler belirler servis hizini. Bazisi

acele ederken bazilar: her yemekicin detayl bilgi edinmek ister.

Sef 8: Tek amacimiz daha once de soyledim evimize gelen misafirin mutlu olmasi. Bu
nedenle az seyahat ediyorum. Bize gelen misafirlerin %99 beni burada isimin basinda goriir.
Bu bizim farkimiz, diger tinlii seflerin hayati ug¢akta, TV programlarinda gegerken ben burada

misafirlerim ile beraberim. Servise beraber karar veriyoruz.

Personel nitelikleri kategorisinde “nitelikli personel ”, “isini seviyor olmasi”, “restoran
egitimi”, “insancil”, ‘‘farkl kiiltiirleri anlayabilen™, “yorucu bir ¢aliyma temposuna alisik”,
“dogaya saygihi”, “egitimli”, “é6grenebilme” unsurlarinin 6ne c¢iktig1 goriilmektedir. Bu

durumu Sef' 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve Sef 8ifadelerinde vurgulanan kisimlar sunlardir.

Sef 1: Personel olarak ¢alisacak olandan ii¢ yildizli restoranda calisabilecek nitelige
sahip olmasint bekleriz. Bizde ¢alisacak olanlarin 6grenmeye ve yeniliklere agik olmast
gerekmektedir. Ciinkii stirekli egitimler vererek onlari her anlamda yetistirmeye ¢calistyoruz. Bu
yiizden restoran ¢aliganlarimizin egitim seviyeleri ¢ok yiiksek. Bazi ¢alisanlarumizin veya staj
icin belli bir siire i¢in bizimle olanlarin egitim seviyeleri; mastir ve doktora diizeyindedir. Bir

cogunun doktorasi, hatta ¢ift doktorast bulunuyor.

Sef 2: Her meslekte oldugu gibi ilk kriterimiz isini seviyor olmast. Isini sevmeyen birine
hi¢bir sey 6gretemezsin, ogrenmek istemez ¢iinkii. Bizimle bir hafta ¢alisan birinin igini sevip
sevmedigini hemen anlayabiliyorsun ve kararimiz boylece sekilleniyor. Bunlarin disinda isini
cok seviyor olabilir fakat karakter a¢isindan bu ise uygun olmast gerekmektedir. Dolayisiyla
bizimle c¢alisacak olan insanlarin mutfaktan biraz anliyor olmalarimin disinda insan

iliskilerinin iyi, farkli kiiltiirlere saygili, farkl: kiiltiirlerdeki insanlarla rahat iletisime gegebilen
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ve onlart anlamaya ¢aligan bireyler olsun isteriz. Bu sartlar: saglayan birinde aradigimiz bir
diger ozellik mutlaka ve mutlaka bu konu hakkinda yani restorancilik hakkinda temel bir egitim

almis olmasidur.

Sef 4: Bu restoranda kalite her seydir. Uriin kalitesi, servis kalitesi, ekipman kalitesi,
yemek kalitesi, tabak/catallbicak kalitesi her sey ¢ok onemlidir. Fakat insan kalitesi en ¢ok
onem verdigimiz en ¢ok dikkat ettigimiz konularin basinda gelmektedir. Ekip arkadaslarimizi
secerken birinci ve degismez kuralim insani yoniin en iist diizeyde olmasi, biz bu restorana
eleman alirken ister servis ister mutfak ister diger hizmetlerde ¢alisacak olsun en onemli
kriterimiz insan olmasi. Insaniliskilerinin iyi olmasi, arkadas canlisi olmasi ve mutlaka diiriist
olmasi. Daha sonraki asamalarda egitim becerilerine, referanslarina ve diger kriterlerine
bakariz. Anlatmak istedigim; ¢ok iyi referanslarla gelmis olabilir, ¢ok iyi yerlerde egitim almis
olabilir fakat insan iliskileri ve insani agidan zayif birini asla ve asla ise almayiz. Ciinkii bizim
isimiz insanlart mutlu etmektir. Kendisi mutlu olmayan, insan iliskileri iyi olmayan birinin bunu
gerceklestirmesi  miimkiin degildir. Ikinci kriterimiz; 6grenebilme kabiliyetinin  yiiksek
olmasidir. Bu bizim ac¢imizdan ¢ok onemlidir. Yenilik¢i, farkh fikirlere acik olmasi, farkh
diigtinebilen, farkli vizyonlari olan insanlari daha cok tercih ediyoruz. Ciinkii bunlar bizi
yiikseltiyor. Bunlar bizim daha farkly meniiler yaratmaniza katki sagliyor. Ozetleyecekolursak;
bizimle ¢alisacak olanlar, iyi insan olmal, insan iliskileri iyi olmal ve mutlaka ac¢ik fikirli,

ogrenmeye hevesli bireyler olmalidir.

Sef 6: Benim hocalarimdan ve ¢alistigim seflerden égrendigim bir sey vardir; bu isin
egitimini mutlaka alin, ¢ok gezin ve ¢ok farkll kiiltiirlerden iiriinler tadin yiyin. Benim
personelimden bekledigim farkl: kiiltiirleri, farkiiliklar: hos goren, insan ve dogaya saygili olan
ve tabii ki meslegini seven biri olmasidir. Tiim bunlarin yaminda bu isin egitimini aldiysa ne

ala.

Sef 8: Sef olmak istiyorlarsa mutfakta zaman gegirmeleri gerekiyor. Bu bana annemin
tavsiyesi. Bu igi sevmesi ve zaman kavramina bagh kalmadan yorucu bir ¢alisma temposuna
alisik olmasi gerekmektedir. Isini sevmeyen buna katlanamaz. Ben bir mutfak okuluna
gitmedim, benim ogretmenim annem ve doga idi. Ama mutfak egitimi almak bu isin 6nemli bir
pargast; ¢linkii okul, sef adaylarina bir vizyon ve olaylara farkli bakis agilart kazandiriyor.
Ozetlerseksiki ¢alisan, sikdyet etmeyen, arastiran, egitimli ve en Onemlisi kendisine ve

insanlara saygili, onlart hos goren olmal.
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Sikayet yonetimi Kkategorisinde “internet”, “sosyal medya”, “birebir/kriz masast”,
“telefon” unsurlarinin 6n plana ¢iktig1 goriilmiistiir. Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7°nin

ifadelerinde gdsterilmistir.

Sef 1: Nadir sikayetler alvyoruz fakat en ufak bir olumsuzluk veya sikdyet durumunda kriz
masast olusturulur. Sorun arastirilr, sikayet sahibine mutlaka ulasarak gereken yapilir. Bu

tarz sikayetlerin olmamasi i¢in her giin tiim ekip toplanti yapip olasiliklar: degerlendirir.

Sef 2: Bizler servis esnasinda olusabilecek herhangi bir olumsuzluga aninda miidahale
ederek, sorunu hemen o anda bitirmeyi ve onda ¢ozmeyi amaclariz. Takdir edersiniz ki bu tarz
sikayetler daha sonradan insanlar deneyimlerini baska insanlarla paylasma esnasinda dile
getirilebiliyor. Bu olumlu veya olumsuz olabilmektedir. Olumiu oldugu zaman bu sizin igin
bedavadan reklam anlamina geliyor; olumsuz oldugunda ise sizin diginizda herkes bu
olumsuzlugu égrenmis oluyor. Iste bunlar en zor sikdyetlerdir. Y onetilmesi, kontrol edilmesi ve
¢oziilmesi biiyiik sikintidir. Sikdyet sizin disinizda herkes ile paylagmis oluyor fakat siz
miidahale edemiyorsunuz. Eger sikdyet servis esnasinda gerceklestirildi ise bu en kolayi ve
hemen ¢oziimlenebiliyor. Bunun disinda misafirlerimizin kendi sosyal medya hesaplarinda veya

kendi bloglarinda veya gazetelerde yaptiklar: sikdayet yorumlarini takip ediyoruz.

Sef 4: Bizim sikdyet yonetimi ve diger konular icin ayri bir ekibimiz var. Bu ekip hem
rezervasyonlar ile ilgilenip hem personelin kagit isleri dedigimiz sigorta ve diger prosediirler
ile ilgilenir. Birebir sikdyetler yani misafirlerin restorandayken sikayetini direk garsona veya
sefe bildirmesi en sevdigimiz ve hemen ¢oziimiinii yapabildigimiz sikdyet tiiriidiir. Fakat takdir
edersiniz ki insanlar o anda bazen gsikdyetlerini séylemiyorlar, bunun yerine kendi
arkadaglarina ya da sosyal medya hesaplarinda paylasiyorlar. Bunlart yonetmek daha zordur.
Bu tip durumlar i¢in bizim restoramimizda herhangi bir sikdyetalindiginda ekibim her sikayet
icin ayrt ayrt beni bilgilendirir ve gerekli ve aksiyomu aliriz. Takdir edersiniz ki 3 Yildizli
Michelin Restoranlar daha ¢ok gastronomi diinyasin da profesyonelleri agirlar. Dolayisiyla
bize gelen her misafir aynt zamanda bir elestirmendir, onlarin yorumlar: bizler icin ¢ok
onemlidir ve bizim yapmamiz gereken aym zamanda yapmaya c¢alistigimiz olay bu
sikayetlerden hi¢bir zaman kurtulmaya ¢alismayip onlardan ders alarak diizeltmelere gitmek

ve kendimizi gelistirmektir.

Sef 6: Bu konu ¢ok hassas bir konudur. Insanlar ¢ok uzun yoldan ve ¢ok paralar
harcayarak buralara geliyorlar. Ornegin; Abd, Cin, Japonya, Brezilya hatta Avusturyalardan

kallkap gelen misafirlerimiz var. Tiim ugak biletleri, otel konaklamalar ve diger seyahat
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masraflari, arti restoranda yedikleri yemeklerin ticretleri diisiiniildiigiinde ciddi bir biitce
harcayp gelen insanlarin beklentilerini diisiinebiliyor musunuz? Hata sansiniz yok. Bu yiizden
hata yapmadan misafirlerimize iyi bir deneyim yasatmak istiyoruz. Internet veya sosyal

medyada bir sikdyet aldigimizda hemen ekibimiz iletisime gegcer mutlaka ¢éziime kavusturulur.

Sef 7: Tabii internet ve sosyal medyadan yapilan sikdyetleri yonetmeye ¢alisiyoruz. Bu
isle kuzenlerim ilgileniyor. Onlar interneti iyi kullaniyorlar, hatta bu konularda profesyonel
sirketler ile ¢calistyorlar. Sikdyet her restoran gibi bizimde istemedigimiz bir olay fakat bazen
olabiliyor. Bazen de art niyetli olabiliyor bu sikdyetler. Eger bizden kaynaklanan bir sikinti ise

hemen ¢oziim iiretiyoruz. Sikayetler kendimizi gelistirmemizi sagliyor.

Rezervasyon uygulamalar1 kategorisinde “internet”, “e-mail”, “telefon”, “ézel yazilim
sirketi” unsurlar1 6ne ¢cikmistir. Bu duruma Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 7’nin Ifadelerinde

yer verilmistir.

Sef 1: Rezervasyonlarimiz online web sitemiz tizerinden yapilmaktadir. Talebiniz alinir
ve uygun tarih karsilikli belirlendikten sonra e-mail ile teyit edilir. Iptal politikasinda yemek
tarihinden 48 oncesi iptal edilebilmektedir. 48 saatten sonra 7 kisiye kadar olan gruplardan

100 Euro, 7 ve daha fazla olanlardan 200Euro kesinti yapilmaktadir.

Sef 2: Tabii biitiin rezervasyonlarimiz web sitesi iizerinden yapimaktadir. Insanlar web
sitesi tizerinde formu doldurarak rezervasyon yapabiliyorlar. Daha sonra biz onlara geri doniig
yvaparak rezervasyonlarini onayliyoruz. Rezervasyon igin belli bir iicret almak durumundayiz
clinkii iptaller bizi gergekten zor duruma sokuyor. Baska insanlarin rezervasyonlarini
reddederek bazilarina yer veriyoruz. Dolayisiyla iptal etmemeleri konusunda caydwrici bir

takim onlemler almak durumundayiz.
Sef 3: “The fork” isimli kullanisl bir yazilim ile ¢alisiyoruz.
Sef 6: Web sitesi ve sosyal medyadan veya direk telefonla yapilabilmektedir.

Sef 7: Su an yeni bir rezervasyon sistemi tizerinde ¢alisiyoruz. Bundan dolayr bu konu
hakkinda bilgi vermek istemiyorum. Simdiye kadar miisteriler web sitesi iizerinde bulunan
rezervasyon formunu doldurarak bize yolluyorlardi. Daha sonra onlardan kapora olarak 50
Avro alindiktan sonra rezervasyon onay kodu goénderilirdi. Bu tutar yemek faturasindan
diigtiriiliir. Fakat rezervasyon iptali durumunda iade edilmez. Yemek tarihine 8 giin kala

miisterilerden alerjen ve beslenme aliskanligi konusunda bilgi alimir (dini hassasiyetler). Yemek
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tarihinden 7 giin once iptal ederlerse 100 Avro kisi basi kesilir, eger yemekten 48 saat énce

rezervasyon iptal edilirse 150 Avro kesinti yapilirdi.

Hizmet ici egitim kategorisinde “giinliik, haftalik, aylik ve yillik egitimler”, “kongrelere,
konferanslara gonderme”, “iiniversitelerden egitim alma” unsurlarimin O6n plana c¢iktigi

goriilmektedir. Bunlar Sef 1, Sef 2, ve Sef 4’1in ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Mutlaka personel egitimleri giinliik, haftalik, aylik ve (ana personel) yullik mutlaka
birkag hafta egitime tabii tutulur. Ne kadar tecriibeli olursa olsun mutlaka bizim felsefemizi

ogrenip daha sonra ise baslatilir.

Sef 2: Tabii mutlaka her sene belli araliklarla eksikligini hissettigimiz konularda
egitimler almak icin baska yerlere seyahat ediyoruz. Personelimize gelince ise baslayan
herkese kendi felsefemizi restoramin mottolarimi ogretmek ile bashyoruz. Genel anlamda
haftada bir genis bir toplanti yaparak hem bilgilendirme hem degerlendirme faaliyetlerini
gergeklestiriyoruz.Diinya’min farkl yerlerinde gastronomi alaninda konferans kongre ve
sempozyumlara katilarak bilgilerimizi genisletmeye c¢alisiyoruz.Kisaca sunu soyleyebilirim
hayatimizin her ani egitim almakla ve egitim vermekle geciyor zamanimizin biiyiik bir kismini

arastirma ve gelistirmeye harciyoruz.

Sef 4: Egitim cok onemlidir. Yilin belli donemlerinde ¢cekirdek kadromuza belli egitimler
vermekteyiz. Zaten laboratuvar ekibimiz siirekli egitim arastrma ve gelistirme tizerine
calismaktadir. Bas edemeyecegimiz konular oldugunda mutlaka iiniversitelerden yardim
aliyoruz. Ozellikle servis personelinin egitiminde servis baslamadan énce her giin 20 dakikalik
bir bilgilendirme ile onlar motive edilir. Yapmalar: gereken tekrar hatirlatilir ve servise dyle
ctkarilirlar. Ayrica her ay tiim servise mutfak ekibine hem motive olmalart agisindan hem daha

odaklanarak ¢alismalar: agisindan 4-5 saat egitim verilmektedir.

Servis teknikleri kategorisinde 6ne ¢ikan unsurlara bakildiginda “modern”, “klasik”,
“servis teknigini menii belirler”, “karma servis” seklindedir. Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5

ve Sef 7’nin ifadelerinde gdsterilmistir.
Sef 1: Bizim restoranda modern klasik ve bazen tiim servis teknikleri bir arada kullanilir.

Sef2: Meniimiiz neyi gerektiriyorsa, misafirlerimiz nasil rahat edecekse o sekilde
kullaniyoruz. Yani klasik servis tekniklerini... Ornegin; Fransiz, Rus, Amerikan, ftalyan bu tarz
bir standart ya da kesinlesmis bir wuygulamamiz yok fakat bahsettigimiz servisleri

harmanlayarak kendi servis dilimizi olusturmus durumdayiz.
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Sef 4:Olagan servis teknikleri kullantyoruz. Bunun disinda laboratuvar ekibinin yarattigi
vemek i¢in uygun gordiigii servis teknigini uyguluyoruz. Bu bazen geleneksel bir servis teknigi
de olabilir bazen sadece o yemege zgiin bir teknik de olabilir. Servis tekniginde kesinlikle ama
kesinlikle misafirin rahatligi diistintilmektedir. Bazen onlari rahatsiz etmemek adina uygun olan

servis tekniginden feragat ediyoruz.

Sef 5: Biz Klasik servis tekniklerini kullaniyoruz. Biitiin baligt masaya gotiirdiigiimiizde
misafirlerin istegi dogrultusunda, baligi kemiklerinden masada ayiwrabiliyoruz ya da balig
ortaya koyup her misafire kendi tabagina almasi icin aparatlar veriyoruz. Dolayisiyla net bir
servis teknigimiz yok klasik, modern ya da o an neyi gerektiriyorsa onu yapiyoruz.Tabii

oncelikle misafirlerin mutlu olacag: tarzda servis etmeye ¢alistyoruz.

Sef 7: Bu tip restoranlarda servis teknigini tadim meniisii ve mentide servis edilen iiriinler
belirler. Bazen klasik servis tekniklerin hepsi tek bir iiriin icin kullanilabilir. Bazen masada
tirtin tamamlanir (pisirme agisindan), yani net olarak bu servis teknigini kullaniyoruz diyemem.

Servis tarzini menti belirler.

Restoranin temizlik isleri Kategorisinde “giinliik temizlik”, “haftalik genel temizlik”,
“personel tarafindan”, ‘“sadece temizlikten sorumlu personel”, “ozel sirket tarafindan”
unsurlart 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 7’nin ifadelerinde
belirtilmistir.

Sef 2: Genel olarak restoran temizlik igleri sabah ve aksam olmak iizere giinde 2 defa
servis baslamadan ve servis sonrasi yapilir. Daha sonra pazar aksamlari anlasmal
bulundugumuz sirket temizlik iglerini yaparken ayni zamanda ilaglama ve diger konularda da
bize yardimci oluyorlar. Giinliik rutin temizlik her birim kendi alamni temizleyerek
yapmaktadir sadece masa ortiileri ve biiyiikler i¢in ayri bir boliimiimiiz bulunmakta bunlar

camagirhane diye adlandirdigimiz birim tarafindan yerine getirilmektedir.

Sef 3: Her servisten once ve sonra mutfak ve salon temizligi yapilyyor. Her cumartesi

genel temizlik yapilryor. Diger ilagclama vs. profesyonel sirketler tarafindan yapiimaktadir.

Sef 4: Oglen ve aksam yemekleri olmak iizere giinde 2 defa servis veriyoruz. Dolayisiyla
restoranimiz giinde 3 defa temizleniyor. Servis elemanlarimiz salonu, mutfak elemanlarimiz
mutfag temizledikten sonra her giin sadece temizlik islerinden sorumlu 3 profesyonel personel
mutfaga girer her tarafi gozden gecirir, gerekiyorsa yeniden temizlik yapar. Evet, tim

restoranlarda oldugu gibi her birim kendi bélgesini temizlemekten sorumludur fakat biz isi
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riske atamayiz. Temizlik isinde uzman 3 kisi tarafindan her temizlik sonrasi denetleme ve

diizeltme faaliyetleri gerceklestirilir.

Sef 5. Her restoranda oldugu gibi her birim kendi alanini temizlemekten sorumludur
fakat ozellikle baliklarin temizligi konusunda uzman 3-4 personelimiz bulunmaktadir. Bu
personellerin tek gérevi baliklarin ayiklanmasi, hazirlanmasi, saklanmasi ve baliklar
temizledikleri alanlarin temizligidir. Diger iiriinlerle ¢capraz bulasmaya mahal vermemek i¢in
ellerinden geleni yapiyoriar. Restoranda diizenli olarak profesyonel bir sirket tarafindan
ilaglama islemleri yapiimaktadir. Ciinkii biz denize yakin bir yerde is yapiyoruz. Dolayisiyla
nemden dolayr hasereler olabilmekte ve bunun icin profesyonel ekipten yardim alryoruz. Diger

temizligi kendi personelimiz ile yapmaya calisiyoruz.

Sef 7. Restoranda temizlik isleri béliimlerden olusur. Genel temizlik icin belli
calisanlarimiz var, onlarn isi sadece temizlik isleridir. Diger alanlarda temizlik ilgili boliim

(mutfak, servis alani, bar vb.) calisanlar: tarafindan yapilir.

Miisteri mahremiyeti kategorisinde “Avrupa Birligi yasalar:”, “Kisisel Verileri Koruma

Yasasi”, “restoramin ozel gizlilik politikasi”, “misafirin mahremiyet hakki” unsurlari 6ne

cikmistir. Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5’in ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Gizlilik politikamiz nedeni ile kesinlikle miisteriler hakkinda bilgi verilmez. Hatta
tist diizey misafirlerimizin gelecegini ¢ok az sayida personel yani bilmesi gereken ¢alisanlar
bilir.

Sef 2: Yasal olarak Avrupa Birligi Kanunlarina bagh kalmak durumundayiz, dolayisiyla
miisterilerimizin bilgilerini paylasmiyoruz. Bunlar bizde gizli kaliyor. Hatta misafirlerimizden
kendiizinleri olmadan hi¢hir sekilde kayit veya fotograf alinmamakta, paylasim
yvapilmamaktadir. Restoran sumirlarimizigerisindeozellikle iinlii veya goriintiilenmek istemeyen
misafirlerimiz i¢in gazetecilerin veya tv muhabirlerinin hi¢hir sekilde goriintiilkayit almalarina
izin verilmemektedir. Diger misafirlerimiz i¢in de bu gegerlidir. Restoranda bir misafirin diger
misafiri gortintiileme ve kayit altina alma liiksii yoktur. Buna izin vermiyoruz, ancak misafirin

izini ile fotograf cekme veya géoriintii alma yapilabilmektedir.

Sef 3: Miisterilerin kisisel verileri her zaman koruma altindadir, asla paylasiimaz. Salona

gelen misafirler kendi istekleri disinda haber yapilamaz.

Sef 5: Yasal kurallar cercevesinde herkesin haklarina saygi gésteriyoruz. Ornegin;

misafirimizin izni olmadan video veya fotograf ¢cekimi yapip, kendi web sitemizde veya sosyal
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medya hesaplarimizda paylasmiyoruz. Cok iinlii isimlerrestoranimizi tercih etmektedirler.
Dolayisiyla bunlart sosyal medyada paylagma ihtiyact duyuyoruz fakat kendilerinin izni
olmadan hi¢bir sekilde paylasim yapmiyoruz. Bir diger konu; rezervasyon bilgisi vermiyoruz.
Ornegin; siz bizi arayip birinin rezervasyon yapip yapmadigini 6Srenmek isterseniz, size bilgi

vermiyoruz.
4.5. Uriin Tedarik Siireci

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran i¢in tirtin tedarik
siireci temelinde; {riin tedarik siireci asamalari, liriin tedarik felsefesi kategorilerinde ele

alimmustir.

E2 TS

Uriin tedarik siireci asamalar kategorisinde “sezon (mevsim)”, “tedarikci bilgisi”, “iiriin
bilgisi 7, “yerel iiretici”, “‘sadakat, verimlilik” ve “siirdiiriilebilirlik” unsurlar1 6ne ¢ikmustir.
Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 6 ve Sef 8’in ifadeleri ile belirtilmistir.

Sef 1: Yerel pazardan, ciftciden iiriinleri tedarik etmeye calisiyoruz. Bir diger konu
mevsimsel olmasi gerekiyor. Et, balik gibi iirtinleri bile en iyi sezonda tedarik etmeye
calisiyoruz. Diger bolgelerden ve diger iilkelerden iiriinler altyoruz.Miimkiin oldugunda

tirtinlerin tiretim agamalarini gorerek kalitesine bakarak karar veriyoruz.

Sef 2: Uriin tedarik siirecimiz ii¢c asamadan olusmaktadir. Birincisi; yerel iireticiden,
ikincisi; mevsiminde, iiciinciisii; tedarikcilerimiz menii olusturma siirecinde bize katkida
bulunuyorlar. Ornegin; bir cifici iiriiniin kalitesi konusunda bizi uyaryp ona gére menii

yapmamiz gerektigini séyleyebiliyor.

Sef 4: Menii olusturma siireci, sezon ve iiriin cevresinde sekilleniyor. Uriinleri segcen ve
satin alan 6 kisi var. Bu ekip cificiler ile igbirligi icerisindedir. Ciftciler tarlaya ekinlerini
ekmeden onlarla isbirligi yapiyoruz. Cificilerin ektikleri iiriinleri dikkate alarak meniiler

gelistiriyoruz ve hatta onlara bilgi destegi sagliyoruz.

Sef 6: Farkli meniiler yaratmak icin fikir olusum siireci vardir. Burada tiim ekip gezdigi
gordiigii veya katildig1 egitimlerden ilham edindigi fikirleri paylasir. Bu fikirler restoran
felsefemize uygun ise ikinci asama olan iiriin ve siirdiiriilebilirlik ilkesi devreye girer.

Tedarik¢iler ile iletisime gecilir. Uriin sartnamesi hazirlamir ve uygulamaya gegilir.

Sef 8: Dogaya ¢ikiyoruz. Balik¢ilar:, Pazar yerlerini ve c¢iftlikleri dolastyoruz.
Tedarikgiler ile fikir alisverisi yapiyoruz. Restoranimiza dontip mevsim, doga bize neyi en iyi

kalitede sunuyorsa ona gore meniimiizii yapiyoruz.
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Uriin Tedarik Felsefesi kategorisinde “Kalite”, “saghk”, “dogallik”, “mevsimsellik”,
“yerellik”, “siirdiiriilebilirlik”, “ekolojik”, “hayvan refahi”, “etik ve kanun” unsurlar1 one
¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerde belirtilmistir.

Sef 1: Uriin alma siirecindeki genel felsefemizi; emege saygi, kiiresel sorunlar (iklim,
stirdiirebilirlik), Yoresellik, kalite, insan saghgr olarak belirledik. Bu asamalarin her biri

uzmanlik alant olan arkadaslar tarafindan yiiriitiiliiyor.

Sef 2: Bolge olarak 25 kilometre igerisinde iiriinlerimizin %80°ini karsiiyoruz ve
bununla da gurur duyuyoruz. Uriinlerimizibize yakin ¢iftliklerden, bize yakin ciftcilerden, bize
yakin balik¢ilardan, bize yakin kasaplardan elde etmeye ¢alisiyoruz. Birinci onceligimiz budur.
Nenemin de dedigi gibi tarla ile sofra arasindaki mesafe ne kadar kisa ise lezzet o kadar yiiksek

olur.

Sef 3: Mevsimsel iiriinleri, ekolojik dengeyi koruyacak secimleri tercih ederim.Bu
tiriinlerin yerel olmasi isime gelir. Hem ulasilmasi kolay ve ekonomik oluyor hem de
surdiiriilebilirligini gérebiliyorsunuz. Tedarik¢i ile aramizda duygusal bag olusuyor.Bazen

tedarikgi size isleyebileceginiz farkly tiriinler tavsiye ediyor.

Sef 6: Restorammuzin iiriin ve menii olusturma felsefesi; yoresellik, mevsimsellik, ekolojik
dengeyi bozmayan, siirdiiriilebilirlik, hayvan refahini gézeten, kanun ve ahlaki degerlere

uygunluk, saglik acisindan sikintt olusturmayan tiriinleri tercih etme tizenine kuruludur.

Sef 7: Restoranin genel felsefesi; dogal, mevsimsel ve yerel iiriin iizerine kurgulanmistir.
Bu konularin disinda kullanacagimiz tiriin, ekolojik dengeyi tiiketen bir iiriin olmamalidur.
Dogal dengeyi bozmayacak ve o iirtiniin toplanmasi, satilmas: asamalarinda emek hirsizligi

vapilmamis veya ¢ocuk is¢i ¢alistirilmamis olmasi gibi konulara dikkat ediyoruz.

4.6. Fiyatlandirma

Fiyatlandirma kategorisinde verilen yanitlarda “maliyet” ve “hizmet kalitesi” unsurlari

one ¢ikmistir. Bu durum sef 1, Sef 2 ve sef 4’in ifadeleri ile belirtilmistir.

Sef 1: En kaliteli viriinii maksimum yaraticilik ve tecriibe ile sunmaya ¢alisiyoruz. Bunlar
g0z iiniinde bulundurarak temel maliyet yonetim sisteminin belirlendigini soyleyebilirim. 16
tabaklik bir tadim meniisii dengeli bir sekilde hesaplanarak ortalama fiyat ¢itkariliv. Daha iyiyi
vapabilmemiz i¢in maddi olarak karsiligini almamiz gerekmektedir. Her kazandigimizdan

mutlaka ar-ge siire¢lerine ve egitime bir pay ayiriyoruz.
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Sef 2: Maliyet temelli fiyat politikalarimiz mevcut. Dolayisiyla temel maliyetler
hesaplanir. Yasayabilmemiz, hayatimizi, restoranmimizi devam ettirebilmemiz i¢in bize gereken
fivatin ne oldugunu belirler ve iiriinlerimizi o sekilde fiyatlandiririz. A¢ik soylemek gerekirse
cok para kazanmamn derdinde degiliz. Uciincii kusak olarak atalarimiza layik olmak, onlarin
actigi bu restorami en iyi sekilde gelistirerek bir sonraki jenerasyonlara aktarmak icin

calistyoruz.

Sef 4: 3 Michelin Yildizimin gerektirdigi fiyati hesapliyoruz. Fiyat yiiksek bile olsa,
abartili sayimaz. Ciinkii 50 kisi caligtirtyoruz. Yani insanlarin 3 Michelin Yildizl1 Restorandan
beklentileri ¢ok yiiksek, her anlamda kaliteyi en iist seviyede tutmanin pesindeyiz. Tabii
bunlarin bir maliyeti oluyor. 3 yildizli restoranlar i¢in yemek maliyeti, yiiksek rakamlardadir.
Bu durum menii fiyatlarina da yansimaktadwr. Fakat fiyatlarin biraz yiiksek olmasi abartili
olmast anlamina gelmiyor, ¢iinkii biiyiik bir ekip, biiyiik bir ¢aba, emek, ekipman ve bilgi
harcanarak bu meniiler olusturuluyor. Inanin Michelin Restoranlarinin amaci zengin olmak
degildir eger boyle olsa idi restoramin 3-4 tane subesini acarlardi. Bizler ¢ok zengin olmak
istemiyoruzbu iste eglenerek, dgrenerek, insanlara farkli deneyimler yasatarak ilerlemek

istiyoruz.
4.7. inovasyon

Michelin yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken inovasyon temelinde;

199 ¢ 99 13

“Uriin gelistirme siireci”, “yenilik¢i yaklasimlar”, “ar-ge faaliyetleri standardi”, “laboratuvar

99 ¢¢

olanaklar1”, “ar-ge faaliyetlerinin basar1 degerlendirmesi” kategorilerinde ele alinmistir.

Uriin gelistirme siireci kategorisinde 6ne ¢ikan unsurlara bakildiginda “ar-ge ekibi”,
“egitimler”, “seyahatler”, “tadim ve deneyler”, “kongreler”, “teknoloji” ve “doga”

seklindedir. Bunlar Sef 1, Sef, 3, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerinde gosterilmistir.

Sef 1: Yeni diriin gelistirme siirecini ar-ge ekibimiz takip etmektedir. Yenilikleri takip
eden ekibimiz neler yapmamiz gerektigi konusunda raporlar sunmaktadirlar. Bu raporlar
dogrultusunda neler yapabilecegimize karar veririz. Genellikle kimin ne yaptigina bakmayiz
gastronomi ve restoran sektoriine yon verecek ilkleri bulmanin yollarimi ariyoruz. Yemek

vapmaktan daha ¢ok bu tarz islere zaman aywriyoruz.

Sef 3: Tadimlar ve deneyler ile ekibimin yeteneklerini en dogru yénde yonetirim. Uriin
arastirmasi yapiyorum ve bu iiriinler ile neler yapabilecegimizi ekibim ile paylasiyorum.
Onlardan da yeni iiriin fikirleri getirmelerini istiyorum ve hep beraber bu yeni fikirler tizerinde

tartisip karar veriyoruz.
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Sef 4: Laboratuvar ekibimiz Gastronomi alanindaki kongreleri yakindan takip ediyor ve
oralardan elde ettikleri fikirleri gelistirerek yeni iiriin fikirlerini bana sunuyorlar. Ayrica
katildigimiz  konferanslardan, kongrelerden, Seyahatlerden, gezdigim iilkelerin yemek
kiiltiirlerinden ve hatta okulda ders verdigimiz dgrencilerden bile yeni tiriin gelistirme fikirleri

alabiliyoruz.

Sef 6: Yilin belli donemlerinde sadece iiriin gelistirmeye odaklaniyoruz. Ekip olarak
seyahatler yapryoruz ve gérdiigiimiiz her seyden faydalanmaya ¢alistyoruz. Bazen baska sefler
ve farkly iilkelerde ¢calismalar yaparak fikir ediniyoruz daha sonra toplanip yeni meniiye karar

veriyoruz.

Sef 7: Teknoloji Olgunluk Seviyesi (Technology Readiness Level —TRL) sisteminin
restorana uyarlanmis halini kullaniyoruz. Bu sistem gelistirilecek proje igin bize baya faydali
olmaktadwr. Bir diger ifade ile proje sunarken elinizde fikir asamasindan ziyade prototipi
olusturulmus veya buna yakin bir seviyedeki bir proje onerisinin olmasi beklenmektedir. Bizim
ekip bunu takip ederek gelistirilecek olan yeni tiriiniin tiim a¢ilardan énemini, hem bize hem de
gastronomi diinyasina katacagi heyecam tiim detaylari ile paylasir.Kabul gériirse proje
devreye sokulur ve tiriin gelistirilir.

Yenilik¢i yaklasimlar kategorisinde “tiiketici tercihleri”, “gelenekseli modernize etme ”,

“disiplinlerarasu iletisim”, “yenilik felsefesi ” ve “insanlari sasirtma” unsurlari éne gikmustir.

Bunlar; Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4 ve Sef 6’nin ifadelerinde vurgulanmastir.

Sef 1: Once geleneksel Bask mutfagini yeniden yorumlayarak ise basladik. Bu biiyiik ilgi
gordii ve bir¢ok tinlii sefin Bask bolgesinden ¢ikmasini sagladi. Diger Baskrestoranlar: da ayni
seyi yaparak Bask mutfagint Diinya’ya tanittilar. Bizi yenilik yapmaya sevk eden diger unsur
tiiketicitercihlerinde goriilen degisiklileroldu. Ornegin; gliitensiz iiriinlere olan ihtiyac,

vejetaryen, vegan ve daha bir¢ok beslenme aliskanligi bizi yeni iiriinler gelistirmeye sevk etti.

Sef 2: Bizim temel felsefemiz Bask Bolgesi 'nin geleneksel yemeklerini modern teknikler
ile birlestirerek yeni fakat koklerini ge¢cmisten alan, modernize edilmis yemekler sunmaktir.
Bunun i¢in ben ve kardeslerim yeni iiriin gelistirmeye ¢ok vakit ayiriyoruz. Her sene hatta her
sezonmisafirlerimize farkli meniilerle hizmet etmek icin elimizden geleni yapiyoruz.
Zamanimizin ¢ogunu yeni tirtinler bulmak ve bunlari yeni tabaklarda sunmak icin harciyoruz.
Bunun icin seyahatler diizenler, farkli seflerle iletisime geger, hatta egitim alinmasi gerekiyorsa

o konuda egitimler alarak siirekli kendimizi gelistiririz.
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Sef 3: “Yenilik nedir?” felsefesini benimsiyorum. Bundan dolayr gastronomi alaninda
yapilan gelismeleri yakindan takip ediyor, bunlart kendi restoranima nasil uyarlarim bunun

pesinde oluyorum.

Sef 4:Restoran basarist icin yenilik ¢cok onemlidir. Bunun i¢in multidisipliner bir ekip ile
calistyoruz. Bu ekip Fizikgiler, Kimyacilar, Beslenme Uzmanlari, Gida Miihendislerinden
olusuyor. Bu ekip yeniliklerde nasil bir metodoloji izlememiz gerektigini belirler. Daha fazla

bilgi edinmek istedigimizde mutlaka tiniversiteden yardim alyyoruz.

Sef 6: Amacimiz her meniide yeni farkli ve yenilenmis bir menii olusturmak. Bu yiizden
gastronomi alaminda son gelismeleri takip ederek kendi yaraticiligimizi kullanarak siirekli
insanlart sasirtan ve ayni zamanda onlara giizel deneyimler yasatacak meniileri yaratmaya

calisiyoruz.

Ar-ge faaliyetleri ve standardi kategorisinde “ar-ge omemli”, “farkli tatlar, farkh
deneyimler”, “yaraticilik”, “‘farkll yaklagimlar”, “yilda dort ay”’, “tat, koku, doku standardi’
unsurlarinin 6ne ¢iktigi goriilmektedir. Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 7’nin ifadelerinde

belirtilmistir.

Sef 1: Tabii ki Ar-ge bizim igimizin en énemli noktasi. Ar-ge olmadan her sene yiizlerce

yeni yemek ortaya ¢ikmaz.

Sef 2: Michelin restoranlarini tercih eden insanlar her zaman farkl deneyimler, farkl
tatlar, hatta farkli heyecanlar yasamak istiyor. Bu isteklerini karsilamak igin bu insanlarin
daha once deneyimlemedigi tiriinler sunmak zorundasiniz. Bunun igin Ar-ge hayati énem
tasimakta ve restoramimizin en onemli faaliyetidir. Uyguladigimiz herhangi bir standardimiz
yok fakat yeni gelistirdigimiz bir iiriin; kendi restoran ekibimiz tarafindan tat, koku, doku,
lezzet, goriiniis acisindan olumlu bulundugunda bunu bir standart olarak kabul eder ve meniiye

sokariz.

Sef 3: Ar-ge faaliyetlerini gergeklestiriyoruz. Standardimiz; “yaraticiik”, uygulama

yontemimiz, “farkl yaklasimlar” olarak ifade edilebilir.

Sef 7: Ar-ge faaliyetlerine yilda 4 ay ayiriyoruz. Dolayisiyla evet Ar-ge faaliyetleri
gerceklestiriyoruz. Bu tarz faaliyetler bazi Universitelerin ilgili béliimleri ile ortak yapildig:
gibi kendi restorammizin laboratuvarinda da yapryoruz. Herhangi bir standardimiz yok fakat

bu ¢alismalarin bize bir katki saglamasi ve bir sonraki meniiye olan etkisi ¢cok énemlidir.
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Laboratuvar olanaklar1 kategorisinde “restoran laboratuvar ”, “ar-ge ekibi”, “iiniversite

destegi”, “son teknoloji ekipmanlar”, “geleneksel ekipmanlar”, ve “endiistri restoran is

birligi” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bunlar sef 1, Sef 2, Sef 4 ve Sef 7°nin ifadeleri ile gosterilmistir.

Sef 1: Laboratuvar ekibimiz var. Laboratuvarimizda yemek pisirmek icin son model
cihazlarin yaminda geleneksel pisirme ekipmanlart da bulunmaktadyr. Laboratuvar ekibinin
uzmanlik alanina gore gida isleme cihazlart bulunmaktadr. Bazi kiiciik analizleri burada
vapabiliyoruz fakat ihtiyacimiz halinde itiniversitelerin ilgili departmanlarindan yardim

alryoruz.

Sef 2: Restoramimizda modernizasyonu yapabilmemiz igin ihtiya¢ duydugumuz son
teknoloji iiriinleri ve ekipmanlart kullanmaktan ¢ekinmiyoruz. Dolayisiyla gastronomi

alanindaki son teknolojiyi restoranimizda kullaniyoruz.

Sef 4: Evet daha once bahsettigim gibi 6 kisilik farkl alanlarda uzman laboratuvar
ekibimiz bulunuyor. Mutfak alanindaki son teknoloji ekipmanlar kullaniliyor. Hatta laboratuar
ekibimizin istegi tizerine endiistri miihendisleri yeni ekipmanlardan tiretmektedirler. Bir

laboratuvarda bulunmasi gereken tiim cihazlara sahibiz.

Sef 7: Ar-Ge ekibimiz var. Ar-Ge olarak hem iziniversitelerin laboratuvar ekipleri ile hem
de endiistri miihendisleri ile yakin iliski icerisindeyiz. Bir tirtinii belli bir forma getirebilmek
icin kullanacagimiz ekipmanin ozelliklerini endiistri miihendislerine séyliiyoruz ve onlarda
bizim igin o ekipmani yapmaya c¢alistyorlar. Farkl tiriinler oldugunda ve bunlarin besin
degerleri ve diger ozellikleri igin iiniversitelerden akademik olarak destek alryoruz. Dolayisiyla

bu hem bize yeni iiriin kazandirirken akademisyenler igin akademik ¢alisma sagliyor.

Ar-ge faaliyetlerinin basar1 degerlendirmesi kategorisinde “iAtiyact karsilama”, “misafir
tutumu”, “deneyim”, “asla yeterli olmama”, “ddhili puanlama” unsurlarinin 6ne ¢iktigi

goriilmiistiir. Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 1. Ar-ge faaliyetlerinin basari durumunu, yapilan ¢alismalarin yillik ihtiyacimizi

karsiayp karsilamadigina gére degerlendiriyoruz.

Sef 2: Yapilan ¢alismalarin sonucu seflerimiz ve misafirlerimizin olumlu ya da olumsuz

tutumlarina gore degerlendirilir.

Sef 3: Ar-ge calismalart yaraticiliklailgili yapilir. Sonuglart ise; deneyim ile 6lgiiliir.

Yapilan deneyimlemelerin etkisi ile alakall bir durum yani.
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Sef 6: Benim icin hi¢hir zaman yeterli degil. Ciinkii tadacak bir¢ok tiriin ve yaratilacak
bir¢ok menii var. Aslinda yeterli olmayacak, basarili myiz? Giderek artan miisteri ve yiikselen

miisteri profiline bakilirsa “Evet”.

Sef 7: Yapilan Ar-ge ¢calismalarinin basari durumu, restoranin kendi i¢inde olusturdugu

dahili puanlama sistemi ile belirlenir.
4.8. Imaj

Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken imaj temelinde; marka
imaji, tanitim Ve reklam politikasi, marka iletisim araglari, marka kimligi unsurlari, internet ve

sosyal medya kategorilerinde ele alinmistir.

Marka imaj1 kategorisinde “marka restoran”, “inlii yemek ismi”, “bélge avantaji”

unsurlariin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bunlar sef 2, sef 6 ve Sef 8’in ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 2. Alameda Restoramin imaji kéklerini ge¢misten alan, yenilik¢i, modern mutfak
olarak bilinir. Dolayisiyla Yestoranimiz kendi isim markasini olusturmaktadir. Yani Alemeda

bir marka olarak degerlendirilmektedir.

Sef 6: Daha once bir¢ok iinlii sef ile ¢calistim. Hatta sizin iilkenizde Ege’de ¢alistim,
bir¢ok menii yaptim.2002 yilinda kendi markam olan “kokotxa”y: yaratim. Bu isim Bask
bélgesinin kokotxa balik gidigindan yapilan ve kendi jelatini ile olusturulan bir yemeK. Evet,
San Sebastian’dakokotxa zaten ¢ok iinlii, bunu restoranima isim olarak verdigimde benim
markam oldu. Bu bélgede bir¢ok tinlii sefin restorani var fakat merkezdeki tek Michelin Yildizli

Restoran o/mam biiyiik sayginlik.

Sef 8: Restoranimiz Bask ve Fransa’'nin bu bolgesinde ¢ok bilinen bir restoran. 650 yillik
bir bina ve uzun siiredir varligin siirdiiriiyor. Ben Bask mutfagini yani yeni Bask mutfagt

akimint baglatan seflerdenim, dolayisiyla bir marka imajimiz olusmug durumda.

Tanitim ve reklam politikast kategorisinde “sosyal medya”, “web siteleri”, “pr
sirketleri”, “misafir paylagimlart”, “yemek yazarlar:”, “sosyal medya fenomenleri”, “reklama
ihtiya¢ duymama” unsurlart 6ne ¢ikmistir. Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 7’nin

ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 1: Biz ozel olarak bir reklam veya tanitim i¢in bir ¢aba harcamiyoruz. Fakat sosyal
medya ve web sitelerimizden gerekli bilgileri paylasiyoruz. Daha ¢ok boyle sizin gibi
roportajlar icin gelenler, gazeteciler, TV programlari, yazarlar, yemek blogerleri bizim

reklamimizi yapmuis oluyorlar.
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Sef 2: Yaptiklarimizi restoranin sosyal medya ve web sitesinde paylasiyoruz. Simdiye
kadar reklam yapma ihtiyaci duymadik. Zaten San Sebastian Diinya’nin énemli gastronomi
merkezlerinden biri. Bu bolgeye seyahat eden yemek severler bolgedeki tiim restoranlar
hakkinda bilgi edinip geliyorlar. Dolayisiyla Arzak ve Akellare restoranlarimi ziyaret eden
misafirler mutlaka bize ugrayarak, bizi de deneyimleyerek buradan ayriliyorlar. Bize gelen
misafirler bir nevi bizim reklam faaliyetlerini de yiiriitmektedirler. Bunlar bazen iyi reklamlar

bazen de kotii reklamlar olabiliyor.

Sef 3: Sosyal medyay: aktif pazarlama araci olarak kullaniyorum. IKi farkl PR sirketi ile

calismaktayim.

Sef 4: Biz dogal insanlariz ve reklama ihtiyacimiz yok, ¢iinkii Arzak 100 yildan uzun
siiredir servis yapiyor. Web sitemiz ve sosyal medyamiz var, ama ¢ok fazla sey yapmamiz

gerekmiyor.

Sef 5: Biz reklam konularinda herhangi bir sey yapmuyoruz. Restoranimizda yemek yiyen
misafirlerimiz gazeteci ve yemek yazarlar: oluyor. Onlarin yazdiklar: veya paylastiklart bizim

bir sekilde reklamimiz oluyor.

Sef 7: Haywr herhangi bir reklam politikamiz yok. Bizim i¢cin 6nemli olan gelen misafirleri
memnun etmek. Zaten misafirlerimizin kendi sosyal medya hesaplarinda yaptiklar: yorum ve

tavsiyeleri bizim i¢in en biiyiik reklam oluyor.

o«

Marka iletisimi araglar1 kategorisinde “pazarlama ekibi”, “mutlu misafir ” unsurlarinin

one ¢ikt1g1 goriilmiistiir. Bunlar Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 2: Hayir haywr hayir, buras: bir aile igletmesi ve biz iigiincii jenerasyon olarak devam
ediyoruz. Yani restoranin belli bir taminirligi ve bilinirligi var. Biz bunu koruyarak bir iist
jenerasyona devretmek istiyoruz. Marka tanitimi icin ozel herhangi bir caba gostermiyoruz. En

iyi reklam:, sundugumuz kaliteli tiriin ve kaliteli iiriin Servis ile yapmak istiyorum.

Sef 3: Bu isler ile ugrasan bir pazarlama ekibim var, biitiin pazarlama uygulamalarini

yonetiyor.

Sef 4: Sosyal medyada varligimizi siirdiirmeye ¢alistyoruz, fakat asil reklam, mutlu

misafirlerdir. Tiim ¢alismalarimizi mutlu misafir felsefesi iizerine kuruyoruz.

Sef 6: Restorani tanitmak igin 6zel kullandigimiz herhangi bir marka iletisim aract yok.

Bunlara ihtiya¢ duymuyoruz.
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Sef 7. Haywr herhangi bir marka iletisim aract kullanmiyoruz. Diinya’min farkl
bolgelerinden misafirler agwrliyoruz bu misafirler siradan kigiler degiller. Ornegin;
Qazeteciler, yemek yazarlari, blogerler, akademisyenler, sefler ve yemek severlerden
olabiliyorlar. Bu insanlar restoramimizda yasadiklari olumlu veya olumsuz deneyimlerini diger
insanlar ile paylastyorlar. Dolayisiyla bizim dikkat etmemiz gereken bu insanlarin buraya

geldiklerine degecek kalitede hizmet sunmak.

’

Marka kimligi unsurlar1 kategorisinde “logo” ve ‘“restoramin ismi” unsurlari One

cikmistir. Bunlar Sef 1, Sef 4 ve Sef 5’in ifadelerinde gosterilmistir.
Sef 1: Restoranimizin marka kimligi sadece restoranin ismi ile bilinir.

Sef 4: Dy iliskiler ve i¢ iliskiler ile ilgilenen birer ¢alisanimiz var. Asil imaj, tabaklarimiz

tizerinden yansitiliyor. Tabi, ARZAK logosunu unutmamak gerekir.

Sef 5: Bizim restoran ile 6zdeslesen kalkan baligimiz var. Dolayisiyla kalkan baligini

logo olarak kullaniyoruz. Bu logo bizim marka yiiziimiiz oldu.

I3 IS

Internet ve sosyal medya kategorisinde “mutlaka kullaniliyor”, “pazarlamanin temeli”,
“paylagim amag¢lh” unsurlarinin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 6 ve sef 7'nin

ifadeleri ile belirtilmistir.

Sef 2: Sosyal medyamutlaka kullaniliyor. Bu devirde internet ve sosyal medya

kullanmuyorsaniz 6liistiniiz demektir.

Sef 3: Tabii ki kullaniyoruz. Pazarlama yénetimimizin temeli bunlardan olusuyor. Yani

sosyal medya pazarlamanin en biiyiik parcasi durumundadir.

Sef 4: Bizim gibi restoranlar genellikle pazarlamadan ziyade tasidiklar: prestiji hak etme
ve devam ettirme konusunda ¢alismalar yaparlar. Pazarlama daha fazla satis yapabilmek
icindir. Bizler 6 ay oncesinden yapilan rezervasyonlarimizi diistinmek durumundayiz yani
pazarlamaya ihtiyacumiz yok. Fakat bizler de sosyal medyayt kullaniyoruz. Hatta bu konu ile
ilgilenen ozel bir ekibimiz var. Bu ekip bizim yaptiklarimizi insanlar ile paylasmak adina
birtakim isler yapmaktadirlar. Unlii restoranlar genellikle gastronomi diinyasinin uzmanlarina
servis yaparlar. Bunlar gazeteciler, yemek yazarlari, yemek bloggerlart olabiliyoriar.

Dolayisiyla en iyi reklami onlarin yaptigini diisiiniiyorum bizim adimiza.

Sef 6: Kesinlikle yaptiklarimizi sosyal medya ve web sitemizden paylastyoruz bu sadece

reklam icin degil insanlar ne yaptigimizi bilsinler diye.
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Sef 7. Pazarlama demiyorum ben paylasim diyorum, gerek internet gerek ise sosyal

medyadan ve kitaplarimizdan insanlara neler yaptigimizi anlatmaya ¢alisiyoruz.
4.9. Michelin Rehberine iliskin

Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken Michelin Yildiz
Rehberine iliskin degerlendirmeler; Michelin Yildiz1 i¢in gerekli faktorler, Michelin Yildizinin
misafir tercih ve algilamalarina etkisi, Michelin Yildizinin alternatiflerinden farki, Michelin
Rehberi’nin standartlar1 a¢ik yayimlamamasi, Michelin Yildizinda degisiklik olmasi, azalmasi
veya ylikselmesi, Michelin Yildizinin etkinliginin artmasi i¢in gelistirebilecegi noktalar,
Michelin Yildiz1 alma yoniinde karsilastiginiz giicliikler, Michelin Yildizi almanin kisisel,

mesleki ve restorani pazarlama basarisina etkisi kategorilerinde ele alinmistir.

Michelin Yildiz1 i¢in gerekli faktorler kategorisinde “hizmet kalitesi”, “yaraticilik”,
“gelenekselin modern yorumu ” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bunlar Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef, 6, Sef

8 ve Sef 8’in ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 2: Michelin neye gére yildiz veriyor bilemiyorum. Bunu Michelin yetkililerine sormak
gerekir. Michelin miifettisleri bunu daha iyi bilir ama sanirim daima kaliteli servis yapmak,
kaliteli iiriinlerle ¢calismak, Kaliteli sunum yapmak bu yani. Michelin rehberi web sitesinde de

anlatildig1 gibi bastan asag kaliteye dikkat ediyorlar, kalite her yerde yani.
Sef 3: Michelin tamamen kalite ile ilgilidir.

Sef 4: Biz her zaman kaliteli servis vermeye ¢aligsiyoruz. Yani bu faktérlerin agik olmasi
veya bunu tahmin edilebiliyor olmam imkdnsiz. Eger boyle olsaydi herkes bu faktorleri yerine
getirmeye ¢alisacak belki de yaraticiliklarimin oniine gegeceklerdi, bu yiizden gizli olmasin
seviyorum. Bir yildiz size baski yaratacaktir, fakat ilerlemeye devam etmeniz gerek. Eger bu

sizi engeller ya da yavagslatirsa, basarili olamazsiniz.
Sef 6: Sanwrim kaliteyi siirekli gelistirmek. Bilseydim kesinlikle 2. yildizi ¢oktan alirdim.

Sef 7: Kalite kalite kalite...

Sef 8: Ben ailemden ne gordiiysem onu modernize edip dyle yol alryorum. Michelin

Rehberi neye dikkat ediyor bilmiyorum.

Michelin Yildizinin misafir tercih ve algilamalarina etkisi kategorisinde “uluslararasi
bilinirlik”, “gastronomi uzmanlarina hizmet”, “yiiksek beklentiler "unsurlar1 6ne ¢ikmuistir.

Bunlar Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 8’in ifadelerinde gosterilmistir.
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Sef 1: E, tabii Kikesinlikle miisterilerin restorani tercih etmelerinde Michelin Yildizinin
etkisi biiyiik. Ciinkii ilk actigimizda kimse bizi bilmiyordu siradan miisterilerimiz vardi. Fakat
ilk yildizdan sonratanumirligimiz artt. 2. yildizi aldigimizdaDiinya restorant olduk. Misafir
portfoyii degisti. 3 yildizi aldigimizda artik isler tamamen degisti, miisterilerimiz %85
gastronomi diinyasinmin uzmanlari, duayenleri olamaya bagsladi. Iste bu yildizlar sayesinde

gerceklesti.

Sef 2: Bu soruya sadece bir ornek vererek baslamak istiyorum. Biz 70 yil sonra bu
restoramin igletmesini devraldik. Simdi diinyanin farkli yerlerinden misafirlerimiz var. 2007'de
Michelin Yildizim aldiktan sonra oldu biitiin bunlar. 70 yildir atalarimiz bu restorani
isletiyordu, fakat restoran miisterileri daha ¢ok Ispanya hatta San Sebastian ¢evresinden ve
Fransa’nin bize yakin kesiminden oluyordu. Ancak Michelin Yildizi aldiktan sonra uluslararast
diizeyde tanmmirligimiz artti diyebilirim. Farkl iilkelerden bizi bilerek gelen misafirlerimiz oldu.

Bunlarin hepsi Michelin sayesinde. Kisacast Michelin sizi uluslararast bir diizeye ¢ikartir.

Sef 4. Cogu insan buraya Michelin Yildizi sayesinde geliyor. Tek bir ciimle ile bunu
soyleyebilirim. Michelin misafir tercihlerini etkiliyor, beklentilerini yiikseltiyor. Insanlar 3
Yildizlr bir Michelin Restoran i¢in Diinya’min bir ucundan kalkip gelebiliyoriar,haliyle
beklentileri ¢ok yiiksek oluyor. Sizin hi¢hir reklam kampanyast yiiriitmeden Diinya 'nin dért bir

yamnda bilinirliginizi sagliyor.

Sef 5: Michelin Yildizindan once daha ¢ok yerel miisteriye hizmet ediyorduk. Michelin
Yildizi aldiktan sonra restoranimizda uluslararasi diizeyde insanlar gelmeye basladilar. Yani
farkl iilkelerden misafirler aglamaya basladik. Evet, Michelin Yildizimin biiyiik etkisi oldu.
Misafir portfoyiimiiz bir kere degisti, dolayisiyla insanlarin tercihini olumlu yéonde etkiledigini
ve beklentilerini yiikselttigini soyleyebilirim. Ciinkii biz yidizi aldiktan sonra daha fazla
vabanci misafir agirlamaya basladik, daha fazla yemek ve gastronomi alaninda uzman kisilerin
tercih ettigi nokta olmaya basladik, daha fazla énemsenmeye basladigimizi diigiiniiyorum. Siz

bugtiin Michelin Yildizina sahip oldugumuz icin bizimle réportaj yapryorsunuz.

Sef 6: Bu konu tartismaya kapali. Michelin sizi var eder, Michelin size sorumluluk yiikler.
Michelin sizi diinya restorani yapar. Kesinlikle buraya gelen insanlarin %99 aciktiklar: igin

gelmiyor, Michelin beklentisi i¢cin geliyor. Sen niye buradasin, aciktin mi?

Sef 8: Evet Michelin beklenti ve tanmimirligr artiriyor. Bizim ikinci yildizimizi geri aldilar,
ama bir¢ok gastronomi duayeni bunu hak etmedigimizi diistindii ve destek oldular bize. Yildizi

kaybetmemize ragmen daha fazla miisterimiz geldi. Bir¢ogu destek vermek icin geldi.
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Michelin Yildizinin alternatiflerinden farki kategorisinde “k6klii ve popiiler olmasi”,

“kendine ozgii kriterleri”, “giivenilirlik” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3

ve Sef 5’in ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 1: Michelin en eski degerlendirme kurulusu ve anladigim kadariyla en popiiler olani.
Ama sanirim her degerlendirme kurulusunun degerlendirme kriterleri farkl baktiklar: alanlar

ya da yerler farkli ama kesinlikle hepsi gastronomiye katki sagliyorlar.

Sef 2. Cok zor ve tehlikeli sorular soruyorsun. Bilemiyorum sanirim uygulamada ya da
kriterlerinde farklar var. Diinya’da bir siirii restoran degerlendirme kurulusu bulunmakta.
Sanwrim hepsinin kendilerine 6zgii degerlendirme kriterleri var, bunu nereden anliyorum, bu
tamamen benim kisisel goriigiim. Bazi degerlendirme kuruluslarinda bazi restoranlar iyi
swralarda yer alirken aymi restoranlar farkli degerlendirme kuruluslarinin listesine bile
giremeyebiliyorlar. Ayni sekilde 3 Yildizli Michelin Restoranlar diger bir degerlendirme

kurulusu tarafindan odiillendirilmeyebiliyor. Yani bilemiyorum aralarindaki farku.

Sef 3: En biiyiik fark giivenilirliktir. Michelin, giivenilir bir degerlendirme kurumu

olarak Diinya’da taninir.

Sef 5: Yani Michelin Yildizi degerlendirme kurumu ile alternatiflerine alternatifleri
olandir. Ornegin; Diinya'min En Iyi 50 Restoran Listesinde bu degerlendirme kuruluslarinin
farkly parametreleri oldugunu, farkli denetleme tarzlart oldugunu diisiiniiyorum. Michelin
tarafindan 3 yildiz ile 6diillendirilen bir restoran En Iyi 50 Listesine bile giremeyebiliyor. Bunu
anlamak miimkiin degil, buna bakarak farkli parametrelerin oldugunu diigiintiyorum. Fakat biz
sefler mutfakta her zaman en iyisini yapmamn pesinde olmalyiz, bizi nereden kim
degerlendirirse degerlendirsin, olumlu ya da olumsuz degerlendirmeleri kendi gelisimimiz igin
bir firsat olarak degerlendirmeliyiz. Dolayisiyla aralarinda nasil bir fark var bilmiyorum ama
bu degerlendirme kuruluslarinin restoranlar: gelistirdigine inaniyorum.

Michelin Yildizinin standartlart agik yayimlamamasi kategorisinde “ézgiinliik”, “gizemli
olma”, “yaraticiligr sinirlandirmamaunsurlart 6ne ¢ikmistir. Bu durum Sef 1, Sef 2, Sef 3,

Sef 4, Sef 5 ve Sef 6’nin Ifadeleri ile belirtilmistir.

Sef 1: Onlar: gizemli yapan da bu degil mi? Standartlari agik olsaydi bu kadar gizemli

olabilirler miydi?

Sef 2: Michelin gizlilige ve mahremiyete biiyiik 6nem vermekte ve sanirim bunu yaptig

icin bu kadar gizemli bu kadar énemli olabilmekte. Yani bakin Diinya’daki diger kalite
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kuruluslarina; ISOya veya benzeri kuruluslara bakin, bunlarin standartlar: belli oldugu icin
bu standartlari yerine getiren herkes bu kuruluslar tarafindan édiillendirilebilir. Simdi ben
sana soruyorum niye bu kuruluglar tarafindan belge veya ddiillendirilen restoranlarMichelin

kadar onemli olmuyorlar.

Sef 3: Michelin ozel bir sirkettir, kendi uygulamalarint ozgiirce belirleme hakkina

sahipler. Bence bu yiizden gizemlidirler ve saygindiriar.

Sef 4: Kendi diistincem olarak Michelin ¢ok acil davrandigim diisiintiyorum. Bir yildizi
korumak kolay degil. Asla sizinle iletisime gecmiyorlar, sizlere 6neride bulunmuyorlar. Isinizi
nasil yapmaniz gerektigini séylemiyorlar, kendilerinin gizli kurallari vardir ve agikladiklari tek
sey restorandin her yerinde, her asamasinda, her noktasinda kaliteye dikkat ettiklerini
soyliiyorlar. Bu durumda yildiz almaniz i¢in strese girmenize gerek kalmiyor fakat yildizi
aldiktan sonra o yildiz kendisini koruyabilmek icin size birtakuim sorumluluklar vestres
yiikliiyor.  Ben sahsen kriterlerinin acgik olarak yayinlanmamasinin dogru oldugunu
diistintiyorum. Daha once ag¢ikladigim gibi kriterler acik olsaydi herkes yildiz almak igin
sadece o kriterleri yerine getirmeye c¢alisacak, kendi fikirlerini kendi yaraticiliklarim
engellemis olacaklardwr. Dolayisiyla gastronomi bu denli hizli gelismezdi ve Michelin sanirim

bu kadar popiiler ve bu kadar gizemli olmazd.

Sef 5: Bizim bildigimiz tek sey yaptigimiz iyi bir sey varsa onu devam ettirmek ve onu
stirekli gelistirmektir. Bana kalirsa standartlarimin agtk olmamasi daha mantikl ¢iinkii insanlar
bu standartlar bilirlerse gercek yaraticiliklarimin pesini birakip, igverenin istedigi biri gibi
olma yolunda ilerler. Yani miisterinin istedigi bir sef roliine biiriiniirler. Halbuki bizim
istedigimiz kendi sevdigimiz, ilham aldigimiz bazi seyleri tabagi yansitmak biz bunun pesinde

kosuyoruz.

Sef 6: Bilemiyorum; Michelin Rehberinin kendi tasarrufu, kendi karari. Michelin gizemi

de bundan degil mi?

Michelin Yildizinda degisiklik olmasi, azalmasi veya yiikselmesi kategorisinde “gelisime
bagh artis” ve “siirekli kalite” unsurlar1 6ne ¢ikmustir. Sef 1, Sef 3, Sef 4, Sef 6, Sef 7’nin

ifadesi yi1ldiz artisina iliskin siireci 6zetler niteliktedir.

Sef'1: 1978 yilinda ilk Michelin Yildizimizi aldik. Bu bizi cesaretlendirdi ve neyi yaptiysak
daha iyisini yapabiliriz diye yola ¢iktik. Kaliteye ve arastirmaya énem verdik. Ozellikle
geleneksel mutfagi inanilmaz bir yaraticilikla yeniden yarattik ve modern sunumlar

gerceklestirdik. Bunun sonucunda 1982 yilinda 2. Michelin Yildizimizi aldik. Artik sadece
126



Ispanya’da degil tim Diinya’dan misafirler agirlamaya basladik. Daha cok calismamiz
gerektigini biliyorduk. Kalitenin iizerine her zaman katarak devam ettik. Arastirmaya daha
fazla vakit aywrdik. 2006 yilinda 3. yildizimizi aldik. Yildizlar bize biiyiik sorumluklar yiikliiyor.
Insanlar beklentileri en u¢ noktada geliyorlar. Onlara iyi deneyimler yasatmak icin bazilarin
otelde konaklatiyoruz. Insanlar zaman ve para harcayarak bizim yemekleri deneyimlemek

istiyor, bunun ne demek oldugunu, nasil bir sorumluluk oldugunu hayal edebiliyor musun?

Sef 3: Yildiz sayimizda heniiz bir degisiklik olmadi. Zaten yeni acildik, acildiktan 7 ay

sonra ilk yildizimizi aldik ve eminim bu zaman ilerledikce artar.

Sef 4: 31 yildir 3 yildiza sahibiz, bu hi¢ degismedi ve bunu korumak igin ¢ok gayret sarf
ediyoruz.

Sef 6: 2007 yilinda bir Michelin Yildizi ile onurlandirildik, ¢cok mutluyuz. Kiiciiciik bir
restoramin yildiz almast bizi yaptigimiz igin dogruluguna inandwrdi. Bu yolda ilerliyoruz.

Umarim 2. yildizi da aliriz. Sanirim yaptiginiz isin kalitesi ile ilgili.

Sef 7. Evet, yiikselme oldu. 2000 yilinda ilk Michelin Yildizini aldik. 2005 yilinda 2.
Michelin Yildizina sahip olduk. Bunu sebebini Michelin yetkililerine sormak lazim, ama

kesinlikle kendimizi her alanda gelistirmeye devam ettigimiz i¢cin oldugunu diistintiyoruz.

Michelin Yildizinin etkinliginin artmasi igin gelistirebilecegi noktalar kategorisinde
“sistemin mevcut basarisi” unsuru 6ne ¢ikmustir. Bunlar Sef 1, Sef 2 ve Sef 3’iin ifadelerinde
belirtilmistir. Bununla birlikte Sef 6’nin yorumu Michelin sisteminin restoranlar ile iletisiminin

sinirli oldugunu belirtmektedir.
Sef 1: Zaten ¢ok basarili olduklarina inaniyorum.

Sef 2: Bu konuda Michelin Rehberine éneride bulunmak benim haddim degil. Bence zaten
¢cok basarililar. Biitiin diinyada hemen hemen her sef Michelin Yildizi alma hayali ile yasar.

Michelin nasil gelistirilir herhangi bir fikrim ve énerim yok.
Sef 3: Michelin sistemi oldukca iyi ve onlarin isine karismak hi¢ kimseye diismez.

Sef 6: Gergekten neye baktiklarint bilmedigim i¢in bir yorum yapamayacagim. Michelin
sizden bir para istemez, size oneride bulunmaz, sizi egitmez ve siz nasil oldugunu anlamadan
gelirler, denetleyip giderler. Verilen yildiz kalici degildir. Kaybetme riskiniz var bence bu

yiizden Michelin tartisilmaz bir kurum.
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Michelin yildizi alma yoniinde karsilastiginiz giicliikkler kategorisinde “cabanin

odiillendirilmesi”, “beklentileri karsilama sorumlulugu” unsurlari 6ne ¢ikmistir. Bu durum

Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7’nin ifadelerinde belirtilmistir.

Sef 1. Bu da bizim gastronomi alaminda gelismemizi sagladi. Arastirdik¢a 6grendikce
zevkli olmaya basladi. Yani simdi o stres zevke doniistii ve bunun sonucunda kaginilmaz olarak
basart geliyor. Kisisel fikrim sadece yildizlara odaklanip onlari kaybetmek veya yenisi almak
icin ¢alisiyorsak ozgiirliigiimiizii kisitlar ki bu durum yaraticiligimizi engeller ve kaginilmaz

olarak basarisiz oluruz.

Sef 2: Samirim bu yaptiklarimiz miisterinin dikkatini ¢ekmis olacak ki 2007'de bizi
odiillendirildiler. Bundan dolayr ¢cok mutluyuz. Gergekten yildiz almak i¢in ugrasmiyoruz daha
iyi nasil yapariz, kendimizi nasil gelistiririz bunun pesindeyiz. Yildiz umurumuzda mi evet ¢ok
iyi, cok iyi motive etti bizi. Yaptiklarimizi daha da gelistirerek daha kaliteli sunumlar yaparak...

Belki 2 yildiz da aliriz neden olmaz.

Sef 4: Yildiz almak i¢in hangi zorluklarla karsilagtigim: bilmiyorum, fakat yildiz aldiktan

sonra insanlarin beklentilerini karsilayabilmek icin ¢ok ¢alistigimizi soyleyebilirim.

Sef 5. MichelinYildizi almak gibi bir diisiincemiz asla olmadi. Bir gece telefon ¢aldi ve
bir yildiz aldiniz tebrikler diye bir mesaj aldik. Dolayisiyla tekrar tekrar soyliiyorum 25 yildir
ayni servisi yapiyoruz ve bunu diger jenerasyonlara aktarmamin pegindeyiz, tek derdimiz
atalarvimizdan aldigimiz bu restorani yeni jenerasyonlara aktarmaktir. Michelin Yildizi alma

gibi bir cabamiz yoktur.

Sef 6: Michelin Yildizi almak gibi bir amag ile ¢ikmadik yola. Sadece deneyimlerimizi
ozgiirce bize ait olan bir restoranda sergilemek istedik. Acildiktan 5 yil sonra yildiz geldi. Iste
bu yildiz bize ¢ok daha sorumluluk yiikledi. Hem kendimize giivenimiz geldi hem de
tedirginlik...

Sef 7: Biz kalitemizi her zaman yiikselterek gelismeyi hedefliyoruz. Yildiz almak gibi bir
cabamiz olmadi. Siz iyi isler yaparsaniz édiiller kendiliginden geliyor zaten. Bence biz igimizi
yapalim Michelin de kendi isini yapsin.

Michelin Yildizi almanin kisisel, mesleki ve restorani pazarlama basarisina etkisi
kategorisinde “miisteri profilinde degisim”, “yiikselen beklentiler”, “siirekli ¢alisma”, “bilgi
ve beceri paylasimi” unsurlar1 6ne ¢ikmustir. Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7’nin
ifadelerinde belirtilmistir.
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Sef 1: Kesinlikle biiyiik bir sorumluluk. Diinyaca taninma ve insanlarin beklentilerine
cevap verebilme gibi sorunlar ile miicadele ediyorsun. Zaten pazarlama gibi bir derdin ortadan

kalkiyor. Bu durum seflerin sadece yaraticiliga yonelmesini saglyyor.

Sef 2: Bir kere restoranimiz daha once ifade ettigim gibi diinya gastronomisi tarafindan
takdir ediliyor ve tammiyor. Miisteri profilinizde ciddi bir degisiklik oluyor, daha ¢ok
gastronomi  diinyasindan insanlar sizleri ziyaret ediyor. Bu da ka¢inilmaz olarak
sorumlulugunuzun ne kadar agwr oldugunu size hatirlatiyor, bu insanlarin beklentilerini
karsilamak igin daha ¢ok calismaniz gerektigi ve ¢cok ¢aligsma sonunda yakaladiginiz basari sizi
mutlu ediyor. Bunun sonucunda Michelin Yildizimin hem kisisel hem mesleki a¢idan
gelisimimize katki sagladigint gormekteyiz. Restoranin pazarlanmasi konusunda zaten stiphesiz
biiyiik bir etki biiyiik bir deger olarak yansvyor. Siirekli calismaniz, siirekli yeni seyler iiretmeniz
gerekmekte ciinkii artik bulundugunuz lig Michelin. Insanlar farkli agidan bakiyor, insanlarin
beklentileri ¢ok yiiksek ve siz bunlart karsilamak igin ugras verdiginizde dogal olarak
kendinizdegelisiyorsunuz. Dogru soylemek gerekirse ne kadar ¢ok sey bilmediginizi

0greniyorsunuz.

Sef 4: Restoran pazarlamasi agisindan Michelin sizi Diinya haritasinda en bilindik
konuma yerlegstiriyor. Bunun sonucunda insanlar size saygi duyarak ve ¢ok biiyiik beklentiler
icerisinde restoramt ziyaret ediyor. Mesleki a¢idan bunlari hak etmek i¢in ¢ok ¢alismak
gerektigini, insanlarin bu beklentisini karsilayabilmek, Diinya haritasindaki bu bilinir noktay:
korumak i¢in daha fazla ¢alisman gerektigini ogretiyor. Yani insanlar Michelin yiiziinden sana
deger veriyor, Michelin yiiziinden senden ¢ok sey bekliyor ve Michelinyiiziinden restoranina
belli bir biitce ayiryyor. Kisacasi, Michelin hem mesleki agidan hem restoranin devamlilig

agisindan en onemli faktor diyebilirim, tesekkiirler.

Sef 5: Restoramin pazarlamasina kesinlikle etkisi oldugunu diistiniiyorum. Ciinkii farkl
tilkelerden misafirlerimiz gelmeye bagladi. Belki Michelin Yildizli Restoran nasil oldugunu
merak eden yemek yazarlari, gazeteciler, bloggerlar bu yildiz sayesinde restoranimiza gelip
giizel lezzetlerin tadina baktilar. Dolayisiyla bizi mutlu etti. Hem gelismemizi hem

de tamnirhigimizi arttird: diyebiliriz.

Sef 6: Kisisel olarak; daha fazla sorumluluk aldigimi, daha fazla ¢alismam gerektigini
ogretti. Bir¢ok insan seni bu yildiz sayesinde taniyor ve senden beklentileri yiikseliyor. Bu
beklentileri karsilamak i¢in daha ¢ok ¢aliysman gerekiyor. Bu ¢alismalarin sonucunda ¢ok sey

ogreniyorsun. Mesleki agidan, bir¢cok meslektas ile tanisiyorsun bilgi ve beceri paylasimi
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vapiyorsun bu bakimdan ¢ok gelisiyorsun. Restoran pazarlamasi konusunda séyleyecek sey;

tek kelime ile diinya restorant oluyorsunuz.

Sef 7: Bir kere tammirliginizi Ve bilinirliginizi kesinlikle artirtyor. Bunun sonucunda daha
fazla insan sizi merak ediyor ve tabii yiiksek beklentileri de beraberinde getiriyor. Diger
meslektaglarinizin sizi takip etmesi, beraber ortak projeler yapma egilimleri gibi konularda
mesleki a¢idan daha fazla ¢alisma, yaratma ve uygulama ¢abast icerisine sokuyor. Michelin
Yildizi igin ¢alisma taraftart degilim, onun verdigi stresi iyi yonetmek gerekir. Bunun tek yolu

ise kendi kalitenin ve kaliteli iirtinleri ¢ikartmanin pesinde kogsmak oldugunu séyleyebilirim.
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5. TARTISMA

Arastirmada Michelin Yildizli1 Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran
Ozellikleri temelde konum, ulasim, i¢ atmosfer ve ambiyans, dekorasyon, kapasite, miizik
kategorilerinde ele alinmustir. Auty’nin (1992), restoran endiistrisinde tiiketici tercihleri ve
dagilimlarinin belirlenmesi amaciyla anket yontemi kullanarak yaptig1 ¢aligmada, bir restoranin
stilinin ve atmosferinin karar verici faktorler haline geldigi belirlenmistir. Soriano (2001),
miisterilerin restorani tekrar ziyaret karar1 almasini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla
yaptig1 ¢aligmada, yemek maliyeti / degeri ve restoranin yeri / ambiyansi siralamasi ile faktorler
belirlemistir. Heung (2002) ise; miisterilerin Amerikan temali restoran tercihlerinde etkili
faktorleri belirlemek amaciyla Hong Kong’da yaptigi ¢alismada atmosferin bir Amerikan
temal1 restoran secerken tiiketicilerin dikkate aldigi bes Onemli faktérden biri oldugunu
gostermistir. Ilgili calismalarda bolge ve konumun restoran kalitesini ve basarisini etkiledigi
goriilmekle birlikte konum o6zelliklerine iliskin unsurlar tiiketicilerin algilar1 baglaminda
incelendigi i¢in detayli olarak belirlenmemistir. Michelin Y1ildizl1 Restoranlara iligkin yapilan
mevcut ¢calismada “ailevi ve tarihi kdkenler”, “manzarali olma”, “nehrin veya plajin kiyisinda
bulunma”, “romantik olma”, “iireticilere yakin olma” unsurlari restoranlarin ortak 6zellikleri
olarak 6ne ¢ikmis olup, konum 6zelliklerine iliskin 6zgiin bir tasvir saglamistir. Ayrica mevcut
literatiirde yer alan restoran basarisina etki eden faktorlere “lireticilere yakin olma” faktorii bu

calisma ile eklenmis bulunmaktadir.

Restoran Ozellikleri hususunda ulasim kategorisine iliskin “merkeze yakin olma”,
“ulasim olanag gesitli ve kolay olma”, “park yeri bulunma” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Bhuyan,
tiikketicilerin disarida yenen yemeklere karsi tutumlarinin ve kisisel tercihlerinin yiyecekleri
evden uzakta yeme davraniglarini nasil etkiledigini incelemek i¢cin New Jersey’de
gerceklestirdigi caligmada, iyi hizmetin ve restoranlarin kolay ulasilmasinin tiiketicilerin
isletmede yemek yeme sikligini artirdigini gézlemlemistir. Cullen (2008), restoran se¢iminde
tikketici tarafindan gerceklestirilen secim siirecini arastirmak amaciyla gerceklestirdigi
calismada Dublin’deki tiliketicilerin restoranin yerini restoran secimlerinde birincil faktorler
arasinda bulundurduklar1 goriilmistiir. Dolayisiyla gergeklestirilen aragtirmanin bulgular
literatlirdeki ilgili g¢aligmalar1 destekler nitelikte olugmustur. Bununla birlikte yapilan
arastirmada Michelin Yildizli Restoran seflerin tliketici algilarin1 dikkate alarak restoran
Ozelliklerinin belirlenmesinde basar1 saglayabildikleri, seflerin miisteri beklentilerini

onemseyerek miisteri tatminine katki sagladigi gozlenmistir.
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Restoran ozellikleri hususunda i¢ atmosfer ve ambiyans kategorisine iligkin “modern
yorumlanmis klasik tasarim”, “iyi aydinlanmig”, “sade ve rahat olma”, “doganin i¢inde olma”
ve “uyumlu olma”unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Grossbart (1990), duyarlilik ve ¢evresel egilimler
arasindaki iligkiyi incelemek amaciyla yaptig1 ¢alismada; atmosferik duyarliligin miisterilerin
cevresel deneyime agikligini, uyarim ve dikkat daginikligini, kentsel ve pastoral tercihleri ve
fiziksel kosullara uyumlulugunu yansitan egilimlerle iliskili oldugunu ortaya koymustur.
Namkung ve Jang (2008), son derece memnun olan miisterileri, ¢gok memnun olmayan
miisterilerden 6nemli Gl¢iide ayiran temel kalite 6zelliklerini tanimlamak maksadiyla yaptigi
caligsmada; restoranin oturma diizeni, biiyiileyici i¢ tasarim, hos fon miizigi, miisterilerin yiiksek
memnuniyetine katkida bulunan 6nemli 6zellikler oldugunu gostermektedir. Batra (2008),
Bangkok’taki etnik restoranlarda yemek yeme tercihlerini belirlerken yabanci turistlerin
motivasyonu ve bilgi kaynaklar1 arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla anket yontemi
kullanarak gergeklestirdigi calismada; dekor ve atmosferdeki kiiltiir ipuglarinin, yabanci
turistleri se¢ime gotliren algilarini etkileyen en onemli faktorler oldugunu ortaya koymustur.
Kim ve arkadaslari (2010), 50 yas tizeri restoran miisterileri i¢in Onemli olan restoran
ozelliklerini belirlemek amaciyla Las Vegas’ta anket yontemi kullanarak yaptiklari ¢alismada,
katilimcilarin rahat, konforlu olanaklar sunan restoranlar1 daha ¢ok tercih etikleri sunucuna
ulasmiglardir. Tiiziinkan ve Albayrak (2016) ise; Istanbul’da anket yontemi kullanarak Tiirk
miisterileri i¢in restoranin fiziksel ¢evre kosullarinin 6nemini belirlemek amaciyla yaptiklari
ampirik ¢alisma sonucunda Tirk miisterileri i¢in restoran fiziksel ortamina iliskin etkili faktor
gruplarinin sirastyla servis personeli, tesis estetigi, diizen, ambiyans, masa diizeni ve
aydinlatma oldugu sonucuna varmislardir. Mevcut caligmanin sonuglarina bakildiginda
literatiirde yer alan c¢alismalar1 destekler nitelikte oldugu anlasilmaktadir. Michelin seflerinin
restoran dekorasyon, aydinlatma ve konfor gibi unsurlari belirlerken tiiketici beklentilerine

cevap verecek sekilde olusturduklar goriilmektedir.

Restoran ozellikleri hususunda masa ve sandalye kategorisine iliskin “misafirlerin
rahathig”, “konfor”, “meniiye uyumlu olma”, “otantik olma” ve “biitiinliik” unsurlar1 6ne
¢ikmistir. Sulek ve Hensley (2000), ABD’de anket yontemi kullanarak miisterilerin restoranlari
tekrar ziyaret etmelerinde rol oynayan faktorleri belirlemek amaciyla gerceklestirdikleri
caligmada; restoranin atmosferi ve oturma yerlerinin miisterilerin o restorani tekrar ziyaret
etmelerinde 6nemli etkileri oldugu sonucuna varmuslardir. Baker ve arkadaslari (1994),
perakende magaza ortamindaki belirli unsurlarin kombinasyonlarinin, tiiketicilerin mal ve

hizmet kalitesi hakkindaki ¢ikarimlarimi  nasil  etkiledigini incelemek amaciyla
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gerceklestirdikleri caligmada; magaza ortamindaki ortam ve sosyal 6gelerin, tiiketicilerin kalite
cikarimlart i¢in kullandiklari ipuglari sagladigi sonucuna ulagmislardir. Sharma ve Stafford
(2000) ise; magaza ortaminin ve tasariminin miisterilerin ikna edilmesine etkilerini incelemek
maksadiyla gergeklestirdikleri calismada, magaza ortaminin ve tasariminin misterilerin ikna
edilmesini ve ayn1 zamanda miisterilerin satis elemanlarinin algilarin1 olumlu etkiledigini
ortaya koymuslardir. Ilgili ¢alismalar incelendiginde tiiketicilerin bir isletmeyi tekrar ziyaret
etme veya tercih etmelerinde isletmenin ortam rahatligi, konforu, sosyal 6gelerin kullanimi gibi
faktorlerin 6nemli rol oynadig: goriilmektedir. Gergeklestirilen bu caligmada ilgili calismalar
destekler niteliktedir. Tiim bunlarla beraber mevcut ¢aligmada Michelin Yildizli Restoran
seflerinmiisterilerinin bu beklentilerine en ince ayrintisina kadar dikkat ettikleri, restoran masa
ve sandalyelerini segerken otantik ve konforlu olmasinin yaninda, servis ettikleri menii ile
uyumlu ve tiim restoranin bir biitlinliik icerisinde birbirini tamamlayan 6gelerden olustugu

anlasilmaktadir.

Restoran 6zellikleri hususunda kapasite kategorisine iliskin “rahatlik ve samimiyet”,
“sakinlik”, “30-60 kisilik alan”, “romantik ve deneyimsel olma”, “garson ve somaliyere kolay
ulagsma”, “farkliliklara ve engellilerin kullanimina uygun olma” unsurlar1 6ne ¢ikmigtir. Tse ve
arkadaglar1 (2002), isletmedeki miisteri kalabaliginin, miisterilerin isletmeye bakis agisina
etkilerini ortaya koymak amaciyla Hong Kong’da anket yontemi kullanarak gerceklestirdikleri
caligmada; tiiketicilerin bir restoran1 ¢ok kalabalik olarak algiladiklarinda, yiiksek diizeyde
kalabalig1, insanlar1 restorana ¢eken yiiksek gida kalitesi, iyi itibar ve diislik gida fiyatina
bagladiklar1 sonucuna varmiglardir. Mevcut calismanin literatiirdeki ilgili ¢alismay1
desteklemedigi goriilmektedir. Ciinkii, Michelin seflerinin restoranlarini 30 ile maksimum 60
kisi kapasitede tuttuklar1 ve sunduklari meniilerin normal restoranlara gore c¢ok pahali
olduklarini belirtmislerdir.Buna ragmen miisteri konusunda sikinti ¢ekmedikleri ve bazi
misteriler i¢in ii¢ ay sonraya rezervasyon verdiklerini ifade etmislerdir. Tripp ve arkadaslarinin
(1995), seyahat sirasinda tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorlerin belirlenmesi
amaciyla yaptiklar1 ¢alismada; restoran personelinin ilgi durumunun tiiketicilerin tercihlerini
etkileyen 6nemli faktorlerden biri oldugu sonucuna varmislardir. Heung (2002), Hong Kong’da
roportaj teknigi kullanarak tiiketicilerin Amerikan temali restoran tercihlerinde etkili faktorleri
belirlemek amaciyla gergeklestirdigi ¢alismada; servis personelinin tutumu ve restoranin
konforlu rahat bir atmosfere sahip olmasi gibi faktorlerin tiiketici tercihlerini etkiledigi
sonucuna varmistir. Kim ve arkadaglar1 (2010), orta ve iist yas grubu tiiketicilerin restoran

tercihlerini etkileyen 6nemli faktorlerin basinda rahat restoran olanaklarinin yani sira gida ve
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hizmet kalitesinin oldugu sonucuna ulagmistir. Mevcut ¢alismanin ilgili ¢calismalar1 destekler
nitelikte oldugu Michelin seflerinin restoran basarisini tiiketicilerin konforlu, rahat hizmet
kalitesi ve engelli tiiketicilerin rahathigimi diisiinerek restoranlarinin kapasitelerini belirledigi
anlasilmaktadir. Ancak literatiirdeki ¢alismalarda rastlanmayan ve Michelin seflerinin dikkate
aldig1; restoran salonunun romantik olma ve tiiketicilerin yeni tatlar1 deneyimleyecegi deneysel

olma gibi unsurlarinin da diisiiniildiigii anlagilmaktadir.

Restoran ozellikleri hususunda miizik kategorisine iliskin “hafif ve sakin miizikler”,
“okyanus sesi”, “ambiyansa uyumlu olma”, “kus ve riizgar sesini kaybetmeme” unsurlar1 6ne
cikmistir. Ariker (2012), tiiketicilerin restoran se¢iminde kullandiklari se¢im kriterleri ile
demografik ozellikleri arasindaki iligkiyi ortaya koymak icin yaptigi caligmada; miizik
faktoriiniin gelir, egitim ve g¢ocuklu olma durumuna gore farklilik gosterdigi sonucuna
varmistir. Literatiirde yer alan ¢alismalarda miizik unsurunun restoran tercih faktorii olarak ilk
siralarda yer almadigi goriilmiistiir. Buna karsin yapilan ¢alismada Michelin seflerinin restoran
konumlarim1 segerken okyanus sesi, kus sesi, orman ve riizgar sesi gibi dogal sesleri

kaybetmemeye 6zen gosterdikleri anlagilmaktadir.

Yapilan ¢aligmada restoran menti ¢esitliligi temelinde menii olusturma siireci, kullanilan
menii tiirleri, menii gilincellemeleri, 6zgilin triinler, besin degerleri, menii karti dizayni
kategorilerinde ele alinmistir. Menii olusturma siirecine iligkin veriler incelendiginde
“uyumluluk”, “kalite”, “yoresellik”, “mevsimsellik”, “siirdiirtlebilirlik”, “yaraticilik”,
“gelencksele bagli kalarak modernizasyon yapak” unsurlarinin one ¢iktigi goriilmektedir.
Ayrica menii ¢esitliligine ilgili mentii tiirleri kategorisine iligkin “mevsimsel (sezonluk)”, “tadim
mentisi”, “A la carte menii” bagliklar1 6ne ¢ikmistir. Tiiketicilerin restoran tercihlerini
etkileyen faktorler hakkinda ilk arastirmalardan biri Lewis (1981), tarafindan New England’da
Likert Olgegi kullanilarak yapilmistir. Calisma; restoran tercihlerinde reklamlarin basari
faktorlerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirildi. Caligmanin sonucunda, basta yemek
kalitesi olmak iizere menii ¢esitliligi, fiyatlandirma, atmosfer ve kolaylik faktorlerinin
tamaminin restoran reklamlarinda kullanilmasinin, miisteri ilgisini arttirmak konusunda etkili
olduklar1 saptanmistir. Tiiketici alternatiflerinin ¢cogalmasi restoran sektoriinde rekabete yol
actig1 gibi bu konuda arastirmalarin yogunlagsmasini da etkiledigi goriilmektedir. Clark ve
Wood (1998), restoran se¢iminde tiiketici sadakati yaratmaya yonelik faktorleri belirlemek
amaciyla yaptiklar1 calismada gida kalitesinin ve gesitliliginin veya tiirliniin tiiketici
sadakatinde kilit belirleyiciler oldugu sonucuna ulastiklar1 goriilmektedir. Auty (1992), anket
yontemi kullanarak restoran endiistrisinde tiiketici tercihleri ve dagilimlarinin belirlenmesi i¢in
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yaptig1 calismada, tiiketiciler, gida tiiriniin ve gida kalitesinin restoran se¢iminin temel
degiskenleri oldugu sonucuna varmistir. Yiiksel ve Yiiksel (2002), anket yontemi kullanilarak
Tirkiye’de turistlerin restoran se¢imini ve degerlendirmelerini etkilemesi muhtemel faktorleri
belirlemek i¢in yaptiklar1 ¢alismada; iirlin kalitesi ve menii ¢esitliligi faktorlerinin de tiiketici
tercihlerini etkiledigi sonucuna ulasmuslardir. Tlgili literatiir dikkatli incelendiginde tiiketici
tercihlerini etkileyen en dnemli faktorlerin baginda yiyeceklerin kalitesi ve ¢esitliligi 6n plana
cikmaktadir. Ayrica konu ile ilgili caligmalar arttik¢a bu faktorlerin ¢ogaldigi ve 6nem sirasinin
calismanin yapildig1 yer ve katilimcilara gore degistigi goriilmektedir. Mevcut calismada
Michelin seflerinin menii ¢esitliligi konusunda detayl bir ¢alisma yaptiklari ve bu konuda
tilketicilerin tiim beklentilerini karsilamak i¢in aksiyon aldiklar1 anlasilmaktadir. Tiiketicilere
sunduklar1t mentii gesitliliginin i¢in menii olusturma siirecinde “yoresellik”, “mevsimsellik” gibi
ilkeleri benimseyerek meniilerini bu ilkeler 1s1¢1nda olusturduklar1 g6zlemlenmektedir. Alonso
ve arkadaslarmin (2013), Amerika’'nin Alabama eyaletinde anket yontemi kullanarak
gerceklestirdikleri calisma sonucunda; bdlgenin zengin gida/iiriin gesitliligine ve tarimsal
gecmisine ragmen, menii gelistirmede yerel gida ve iirlin kullaniminin en az dikkate alinan
faktorler arasinda oldugu sonucunda varmiglardir. Bu durum mevcut caligma ile farklilik
gostermektedir. Ayrica Michelin seflerinin menii ¢esitliligi konusunda “6zgiin”, “yaratic1”,
“gelenekseli modernize etme” ilkeleri ile tiiketicilerin daha once hig¢bir yerde denemedikleri
iirlinleri deneme sans1 bulmalari, meniilerinde giinliik, haftalik, iki haftada bir ve mevsimsel
olarak yaptiklar1 giincellemeler ile menii gesitliligine ve farkliligina 6nem vermeleri literatiirde

yer alan tiiketici tercihleri ile ortiismektedir.

Besin degerleri o6zelliklerine iliskin veriler incelendiginde “mevsimsellik/tazelik”,
“protein, karbonhidrat, vitamin dengesi”, “yag, seker, alerji”, “saglikli beslenme trendleri”,
“yeni diyet tipleri” Universitelerin ilgili béliimlerinden “destek ve Hypocaloric menii”
unsurlarinin 6ne ¢iktigr gorilmektedir. Bhuyan (2011), New Jersey’de yaptigi calismada;
insanlarin ev dis1 yiyecek tiiketiminin sagliksiz olduguna iligkin tutumlari, disarda yemek yeme
sikligin1 azalttigini, buna karsilik saglikli yiyeceklerin, iyi hizmetin ve restoranlarda kolayligin
bulunmasinin, tiiketicilerin yemek yeme sikligini artirdigi sonucuna ulagmistir. Filimonau ve
Kirivcova (2016), daha sorumlu tiiketici se¢iminin sekillenmesinde menii tasariminin rolii
hakkindaki yonetimsel goriisleri arastirmak amaciyla Giineybat1 Birlesik Krallik da bulunan
restoran yoneticileriyle miilakat gergeklestirdiler. Miisteri tercihlerinin kisisel saglik ve ¢evre
tizerindeki etkileri hakkinda artan miisteri farkindalig1 kabul ediliyor, menii tasariminin tiikketici

secimini olumlu etkilemek i¢in bir ara¢ olarak kullanma konusunda siipheci olduklarini
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sunucuna ulagmislardir. Choi ve Zhao (2010)ise; Giiney Florida’da anket yontemi kullanarak
tilkketicilerin restoran se¢imlerinde saglik faktoriiniin etkisini ortaya koymak amaciyla
gerceklestirdikleri ¢alismada; saglik sorunlari ile baglantili bir restoran tercihinin, tiikketicilerin
saglik sorunlar1 ve kilo endisesinin 6nemli rol oynadig1 sonucuna varmslardir. Ilgili literatiir
dikkate alindiginda saglik unsuru tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen Onemli
faktorlerden biri oldugu anlagilmaktadir. Yapilan bu g¢alismada Michelin seflerinin menii
olusturma siirecinde saglik faktoriinii 6nemsedikleri anlasilmistir.Bu konuda iiniversitenin
saglik ve gida ile ilgili boliimlerden destek aldiklar1 taze ve saglikli iirlin sunmak i¢in yerel
tiretici ile caligtiklar1 belirtmislerdir. Bunlara ek olarak misafirlerin saglik sorunlarina gore
menii ¢ikarmalarinin yaninda, ¢agin hastalig1 olarak kabul edilen obezite ve diyabete karsi
‘hypocaloric’ yani kalorisi diisiiriilmiis meniiler gelistirdiklerini belirtmislerdir. Tiim bu veriler
1s1¢1nda Michelin seflerinin literatiirde saglik ile ilgili faktorleri iyi analiz ettikleri ve meniilerini
tilketicilerin mevcut ve ileride olusabilecek beklentilerine gore olusturduklari anlagilmaktadir.
Menii Kart1 Dizayn1 kategorisinde 6ne ¢ikan unsurlar “6zel tasarimcidan destek alma”, “herkes

2 13 19 [13

tarafindan anlasilir olma”, “meniiniin hediye edilmesi”, “restoranin felsefesini yansitmasi”,
“menii kullanmama”, “duvar meniisii”, “sadelik/siklik” unsurlar1 6ne ¢ikmistir. Filimonau ve
Kirivcova (2016), restoran yoneticilerinin menii tasariminin tiiketici segimini olumlu etkilemek
i¢cin bir ara¢ olarak kullanma konusunda siipheci olduklar1 sonucu ile bu ¢alismada yer alan
seflerin menii karti dizayni ile goriisleri uyusmamaktadir. Ayrica Batra (2008), meniilerin
gosterilmesini tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorler arasinda siralamustir.
Mevcut caligmada Michelin seflerinin bazilart menii kart1 i¢in profesyonel destek aldiklari,
bazilarinin sadece duvar meniisii kullandiklari, meniiniin restoranin genel felsefesini
yansitmasi, meni kartlarinin miisterilere hediye edildigi gibi farkli yaklasimlar i¢inde olduklari

goriilmiistiir. Bu durum menii kartindan ziyade, meniide servis ettikleri yiyeceklere

odaklandiklar1 ve miisterilerini yemekleri ile sasirtma egiliminde olduklar ile agiklanabilir.

Mevcut calismada yiyecek icecek kalitesi temelinde; porsiyon biiytlikliigi, lezzet 6lgiitii,
icecek tercihleri, sicaklik parametreleri, tabak dizayn1 kategorilerinde ele alinmistir.
Tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorleri inceleyen arastirmacilarin, biiyiik bir
cogunlugu tiiketici tercihlerini etkileyen en 6nemli faktoriin yiyecek icecek kalitesi oldugunu
ortaya koymuslardir. Ornegin; bu alanda tiiketici tercihlerini etkilen faktdrleri inceleyen ilk
arastirmacilardan olan Lewis (1981), New England’da yaptig1 ¢alismada; tiiketici tercihlerini
etkileyen faktorlerin basinda yemek kalitesi faktoriiniin oldugu sunucuna varmistir. Bu konuda

bir diger ¢alisma Auty, restoran endiistrisinde tiiketici tercihleri ve dagilimlarinin belirlemek
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amactyla yaptigr calisma sonucunda tiiketiciler, gida tiiriiniin ve gida kalitesinin restoran
seciminin temel degiskenleri oldugunu ortaya koymustur. Restoran sektorii gelistikce bu konu
ile ilgili arastirmalarin yogunlastigi1 goriilmektedir. Kivela (1997), Hong Kong; Tsim Sha Tsui
ve Sha, Tin sehirlerinde restoran segim siirecinde anahtar degiskenleri ortaya koymak igin, kesif
calismasi, anket ve roportaj gibi ¢oklu yonteme bagvurarak gerceklestirdigi ¢aligmasinda; gida
tipi ve gida kalitesi cogu aksam yemegi icin en sik basvurulan se¢im degiskenleri olarak tespit
edilmistir. Heung (2002), tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorleri belirlemek
amaciyla yaptig1 calismada; gida kalitesinin en 6nemli faktor oldugu sonucuna varmistir. Son
yillarda yapilan ¢aligmalara bakildiginda gida yani restoranda servis edilen yemek kalitesinin
hala en 6nemli faktor oldugu anlasilmaktadir. Bu durumu destekleyen ¢aligmalar ise; Alonsove
digerleri (2013), ABD’nin Alabama eyaletinde tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen
faktorleri belirlemek amaciyla, anket yontemi kullanarak gerceklestirdigi ¢alismasinda; yemek
kalitesinin en Onemli faktor oldugu sonucuna ulasilmistir. Tiiketici tercihlerini etkileyen
faktorler ile ilgi calismalar incelendiginde restoran sektorliniin geliserek yayginlasmasina
paralel olarak tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorlerininde ¢ogaldig
goriilmektedir. Ancak bu alanda yapilan ilk ¢aligmalardan gilinlimiize kadar olan ¢aligmalara
bakildiginda tiiketicilerin tercihlerini etkileyen en 6nemli faktorler arasinda ilk siralarda yer
alan restoranin yiyecek igecek kalitesi oldugu goriilmektedir. Mevcut ¢alismada Michelin
seflerinin bu konuya 06zen gosterdigi ve bu konuda basarili olmak i¢in yeni metodlar
gelistirdikleri goriilmektedir. Michelin restoran sefleri yiyecek igecek kalitesini saglamak igin;
porsiyon biiyikligi, miktar, lezzet olgiitii, yiyecek-icecek eslesmesi, yemegin sicaklik
parametresi ve tabak dizayni gibi konularda caligmalar yaptiklar1 anlasilmaktadir. Porsiyon
biiyiikliigiinii tadim meniisiinde yer alan yemek sayisina gore belirlediklerini boylece bir
insanin a¢ kalmayacagi sekilde ayarladiklarini ifade etmislerdir. Boylece literatiirde karsilasilan
porsiyon miktari (azligi/goklugu) sorununu ¢ozdiikleri goriilmektedir. Ayrica Michelin sefleri
lezzet faktorii igin beslenme uzmanlari, gastronomi uzmanlari, akademisyenler, mutfak
ekibinin damak tadi, laboratuvar ekibi gibi cesitli birimlerden fikir ve destek aldiklarini,
boylece herkese hitap edebilecek bir lezzet olgusunu olusturduklarini ifade etmislerdir.

29 <6

Yiyecek-igcecek eslesmesi konusunda ise; “somaliyerlerin (sarap uzmanlar) tercihi”, “yemegin
lezzetini ortaya ¢ikarma”, “yemegin ozelligi”, “sefin tercihi” gibi unsurlar dikkate alinarak
(wine pairing) yani sarap yemek uyumunu olusturduklari anlasilmaktadir. Yemegin kalitesini
ve lezzetini etkileyen bir diger faktdr olan sicaklik parametresini; laboratuvarda cesitli

denemeler, sefin tavsiyesi, yemegin karakteristik 6zelligi, alisilmadik sicakliklar ve {irtinden
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maksimum verimin alindig1 sicaklik gibi unsurlar dikkate alinarak, yemegin veya igecegin
servis edilecegi sicaklik parametresini belirlediklerini ifade etmislerdir. Tabak Dizayni
kategorisinde; renk uyumu, yemegin tabaktaki durusu, farkli dokular, farkli renkler, less is more
(az, daha g¢oktur) felsefesi, sef karakterini yansitma, restoran felsefesini yansitma, damagi,
mideyi ve beyni uyarma gibi unsurlarin hepsine dikkat edilerek tabak dizayninin yapildig:

anlasilmaktadir.

I1gili literatiirde birgok calismada yemegin kalitesi, lezzeti tiiketici tercihlerinde Snemli
rol oynadig ifade edilmistir. Ancak tiiketicilerin lezzet veya kaliteden beklentilerinin ne oldugu
bilgisi verilmemistir. Bunlara ek olarak literatiirdeki ¢alismalarin restoran sef veya sahiplerine
kalite veya lezzet konusunda nasil bir gelisme gostermeleri gerektigi konusunda net bir bilgi
verilmemektedir. Yani ilgili calismalarin biiyiik cogunlugu sektore kalite ve lezzetin 6nemli
oldugu Onerisini yaparken bunu nasil gergeklestirmeleri gerektigi konusunda herhangi bir detay
vermemektedirler. Ciinkii ¢aligmalarin biiylik bir kismi anket teknigi kullanilarak sadece
tilketicilerin goziinden incelenmistir. Ancak mevcut ¢alismada seflerin goriisleri incelenmis ve
lezzet kalite konularinda detayl bilgiler ortaya konulmustur. Ayrica bu ¢alisma hem tiiketiciler
hem de kendilerini gelistirmek isteyen restoran sefleri i¢in lezzet ve kalitenin nasil saglandig:
konusunda bilgiye ulasabilmeleri ve literatiire katki saglamasi agisindan onemli olmasi

beklenmektedir.

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran hizmet kalitesi
temelinde servis hizi, personel nitelikleri, sikayet yonetimi, rezervasyon uygulamalari, hizmet
ici egitim, servis teknikleri, temizlik isleri, miisteri mahremiyeti kategorilerinde ele alinmistir.
Yiksel ve Yiksel (2002), Tiirkiye’de turistlerin restoran segimini ve degerlendirmelerini
etkilemesi muhtemel faktorleri belirlemek amaciyla anket yontemi kullanarak yaptigi
caligmada; hizmet kalitesinin toplam pazar diizeyinde yemek memnuniyeti tizerinde en 6nemli
etki oldugu sonucunu saptadiklar1 goriilmiistiir. Ha ve Jang (2010), ABD’de Kore restoranlarini
tercih eden tiiketiciler ile miisteri memnuniyeti ve sadakati arasindaki roli incelemek igin
gerceklestirdikleri ¢calismada; hizmet kalitesinin miisteri memnuniyeti ve sadakati iizerinde
olumlu ve anlamli etkileri oldugu belirlenmistir. Fu ve Parks (2001), yash miisteriler i¢in hizmet
kalitesi boyutlar1 ile restoran sadakati arasindaki iligkiyi istatistiksel olarak analiz etmek
amaciyla Kuzeydogu ABD’de yaptiklar1 ¢alismada; giiler yiizlii hizmet ve bireysel dikkatin,
yaslh miisterilerin davranigsal niyetlerini etkilemede hizmetin somut yonlerinden daha 6nemli
faktorler oldugu yoniinde bulgular elde etmislerdir. Soriano (2001), miisterilerin restorani
tekrar ziyaret karar1 almasini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla gerceklestirdigi calisma
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sonucunda; servis kalitesi faktoriiniin oldukg¢a 6nemli oldugunu ortaya koymustur. Qu (2008),
Indiana eyaletindeki Cin restoranlarinda yemek yiyen miisteriler icin dnemli se¢im 6zelliklerini
ve misterilerin geri donme niyetindeki belirleyici ve 6ngoriicii faktorleri belirlemek amaciyla
gerceklestirdigi ¢alismada; hizmet ve nezaket boyutunun miisterilerin tekrar restorani tercih
etmelerinde 6nemli oldugu sonucuna varmistir. Yi ve arkadaslar1 (2017), tiiketicileringiinliik
restoran aligverisleri ile ilgili diirtii, satin alma davraniglarindaki algilarini ve tiiketicilerin
arzularini incelemek amaciyla gergeklestirdikleri calismadahem satin alma dirtiisii hem de
inceleme davranisi olumlu duygulardan giiglii bir sekilde etkilenmistir. Ayrica sonuglar, satin
alma diirtiisiiniin 6nemli ve giiclii bir etkiye sahip oldugunu gosterdiler. ilgili literatiir
incelendiginde tiiketicilerin yiyecek igecek isletmelerini tercih etme faktorleri 1981 yilindan
giiniimiize arastirmacilarin  ilgi duyarak calisma yaptiklar1 alan olarak karsimiza
¢ikmaktadir.1981 ile 2018 yillar1 arasinda gerceklestirilen ¢aligsmalara bakildiginda; hizmet
kalitesi faktorii tliketicilerin restoran tercihlerini etkileyen en dnemli dort faktorden biri olma
ozelligi tasimaktadir (Lewis 1981; Ladki ve Nomami 1996; Fu ve Parks 2001; Krivcova, 2016;
Yive dig., 2017). Yapilan bu ¢calismada Michelin Yildizli Restoran seflerinin hizmet kalitesini
saglamak i¢in yaptiklar1 ¢aligmalar literatiirde yapilan ¢alismalar1 desteklemektedir. Ayrica
literatiirde yer alan calismalarin kiiclik bir boliimii hari¢ diger calismalarin tiiketiciler ile
gerceklestirildigi goriilmektedir. Bu ¢aligmada tiiketici beklentilerinin Michelin Yildizli sefler
tarafindan nasil algilandig1 ve bu konuda yaptiklar1 ¢aligmalarin ortaya ¢ikarmasi agisindan
literatiirden farklilik gostererek énemli oldugu diisiiniilmektedir. Mevcut ¢alismada Michelin
Yildizli Restoran seflerinin hizmet kalitesini saglamak i¢in; servis hizi, sikdyet yonetimi,
personel niteligi, rezervasyon Uygulamalari, servis teknikleri, restoran temizligi ve miisteri
mahremiyeti basliklar1 adi altinda ele aldiklar1 goriilmiistiir. Servis Hizina iligkin veriler
incelendiginde Michelin Restoranlarinda servis hizinin “miisteri tarafindan belirlendigi” bu
konuda bir standardin olmadig1 goriilmektedir. Ayrica Michelin Restoranlarinda bir yemegin 2
ile 3 saat arasinda tamamlandigini ifade etmislerdir. Misafirin mutlulugunu 6nemsediklerini
ifade eden Michelin sefleri genelde servis hizini misafire biraktiklarini ifade etmislerdir.
Yapilan calismalara bakildiginda tiiketicilerin hizmet kalitesi ile ilgili baglica sikayetleri;
yemegin gecikmesi veya yemegin hizli servis edilerek yemek deneyiminin aceleye getirilmesi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada Michelin seflerinin bu konuyu misafire birakarak
tamamen miisteri mutlulugunu diistindiikleri anlasilmaktadir. Michelin Y1ldizli seflerin yemek

ve igecek servislerinde klasik veya literatiirde yer alan standart servis teknikleri yerine karma
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servis ve servis edilen meniiniin karakterine uygun olarak yeni bir servis teknigini uyguladiklari

gorilmiistiir.

Hizmet kalitesini etkileyen bir diger onemli faktor sikayet yonetimidir. Yapilan farkl
caligmalarda; tiiketicilerin sikayetlerini iletebilecekleri kisilerin olmadigi, sikayetlere geri
doniislerin yapilmadigi goriilmistiir. Michelin seflerinin bu konuyu kriz masasi olusturarak,
Ozel sikayet hatti kurarak birebir sikayetleri degerlendirip mutlaka geri bildirimi
gerceklestirerek cozdiikleri goriilmektedir. Bunlara ek olarak restoran hakkinda dogrudan
seflere yapilmayan sikayetlerin, sosyal medya hesaplarinda veya isletmenin web sitelerinde
yapildigi goriilmiistiir. Sikayetleri takip eden 6zel bir ekip bu sikayetleri arastirip sorunu
¢ozmeye caligmaktadirlar. Yapilan arastirmalara bakildiginda tiiketicilerin biiylik bir kismi
sikayetlerini direkt isletmeye iletmek yerine; kendi ¢evresi ile paylagsmakta veya sosyal medya
hesaplarinda yayimlamaktadirlar (Lam ve Tang, 2003; DeFranco ve dig., 2005; Kim ve Lynn,
2007). Michelin seflerinin bu durumu ortadan kaldirmak i¢in 6zel bir ekip kurmalan sikayet
yonetimi konusundaki hassasiyetlerini ortaya koymaktadir. Hizmet kalitesinin saglanmasinda
kuskusuz en biiyiik rol personele diismektedir. Michelin sefleri restoranlarinda istihdam
edecekleri personel i¢in; “nitelikli personel olmasi, isini sevmesi, restoran egitimi almig olmasi,
insancil olmasi, farkli kiiltiirleri anlayabilmesi, yorucu bir ¢alisma temposuna alisik, dogaya
saygili, egitimli ve Ogrenebilme kabiliyetlerine sahip olmasi” gibi kriterlerinin oldugu bu
calisma ile anlagilmistir. Ayrica mevcut ¢calismada Michelin seflerinin personel egitimi i¢in
glinlik, haftalik egitimlerinin yaninda personeli kongre ve konferanslara gonderdikleri,
Universitelerden personel egitimi ile ilgili destek aldiklari bilgilerine de ulasilmistir. Michelin
seflerinin personeli i¢in istedikleri kriterler ve egitimler goz oniinde bulunduruldugunda hizmet
sektorlinlin  miisterilerinin tiim demografik yapisina hizmet edecek niteliklerin oldugu
anlasilmaktadir. Tiim bunlara bakildiginda Michelin seflerinin literatiirde yer alan sikayetleri
dikkatli inceledikleri ve bu sikayetlere ¢oziim iirettikleri anlasilmaktadir. Bu ¢alisma sonucunda
elde edilen en Onemli bilgilerden biri Michelin Yildizli Restoran seflerinin miisteri
mahremiyetini saglamak i¢in “Avrupa Birligi Yasalar:, Kisisel Verileri Koruma Yasasi,
Restoramin Ozel Gizlilik Politikas: ve Misafirin Mahremiyet Hakki” kavramlar1 gergevesinde
tilkketicilerin mahremiyetine gosterdikleri 6zen olmustur. Tiiketici restoran tercihlerini etkileyen
faktorlere bakildiginda literatiirde miisteri mahremiyetini koruma ve saglama faktoriine
rastlanmamaktadir. Hizli gelisen restoran sektoriinde tiiketici tercihlerini etkileyen faktorler de
stirekli degiskenlik gostermektedir. Mevcut ¢aligma ile miisteri mahremiyetini saglama faktorii

literatiire kazandirilirmis olmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
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Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler mevcut ¢alismada restoran igin tiriin
tedarik siireci temelinde, iiriin tedarik siireci asamalart, iiriin tedarik felsefesi kategorilerinde
ele alinmistir. Restoran sektoriiniin hizla gelismesi tliketici alternatiflerinin ve dolaysiyla
restoran tercih etme faktorlerinin g¢esitlenmesine imkan saglamistir. Literatiirde yer yapilan
calismalarda; tiiketicilerin restoran tercihlerini etkilen faktorler arasinda restoranda servis
edilen yiyeceklerin “saglikli olmasi, besin igerigi a¢isindan zengin olmasi” gibi faktorlerin yer
aldig1 gozlemlenmektedir. Wootan ve Osborn (2006), Amerika Birlesik Devletleri'ndeki en
biiylik zincir restoranlarindan beslenme bilgilerinin kullanilabilirligini incelemek amaciyla
gerceklestirdigi ¢alismada restoranlarin besin igerigi hakkinda bilgi verdigi ve bu durumun
miisteriler tarafindan olumlu karsilandig1 sonucuna ulasmistir. Bhuyan (2011) ise; ABD/New
Jersey eyaletinde gerceklestirdigi calismasinda; disarida yenen yemege yonelik olumsuz
tutumlarin tiiketicilerin yemek yeme sikligini azalttigini, buna karsilik saglikli yiyeceklerin
servis edildigi restoranlarda tiiketicilerin yemek yeme sikligini artirdigini gésteren bulgulara
ulasmigtir. Bu ¢alismada Michelin Yildizli Restoran seflerinin {iriin tedarik felsefesi
olusturduklar1 ve bu felsefeye gore hareket etikleri goriilmektedir. Bu felsefeye gore iiriiniin
tedarik siirecini; Kalite, saglik, dogallik, mevsimsellik, yerellik, siirdiiriilebilirlik, ekolojik
dengeyi gozetme, hayvan refahi, etik ve kanunlar ger¢evesinde yonettikleri bilgisine
ulagilmistir. Son donemlerde insanlarin dogal, mevsimsel ve yerel {iriine olan talepleri
diisiiniildiiginde Michelin seflerin gerek literatiir gerek gastronomi diinyasindaki geligsmeleri
yakindan takip ederek olusabilecek olasi tiiketici taleplerine cevap vermek ig¢in ¢aligmalar
yaptiklar1 ve meniilerini buna gore olusturduklar1 sdylenebilir. Calismada ulasilan bu veriler
ayn1 zamanda literatiirde yer alan tiiketici tercihlerini etkileyen faktorlerin degismesi konusunu
destekler niteliktedir ve literatiirde yer almayan birgok bashigi da literatiire kazandirmasi

agisindan énemlidir.

Mevcut ¢aligmada fiyatlandirma kategorisinde verilen yanitlarda “maliyet ve hizmet
kalitesi”” unsurlar1 6ne ¢ikmustir. Restoranlarin basarisi tiiketicilerin restorani tercih etmeleri ile
olgiilmektedir. Ilgili literatiirde yer alan calismalar incelendiginde; tiiketicilerin restoran
tercihlerinde etkili olan faktorler arasinda yemek kalitesi, restoran ambiyansi, menii ¢esitliginin
ardindan fiyat faktorii yer almaktadir (Kivela, 1997; Clark ve Wood 1998; Pedreja ve Yagiie,
2001; Soriano, 2001; Han ve Ryu, 2009; Harrington vd. 2011; Ariker, 2012; Alonso, 2013;
Filimonau ve Krivcova, 2016).Bu caligmalarin yapildigi yer ve kitleye bagli olarak bu siralama
degiskenlik gosterebilmektedir. Yiiksel ve Yiiksel (2002), Tiirkiye’de yaptiklari g¢alismada

hizmet kalitesi toplam pazar diizeyinde yemek memnuniyeti {izerinde en 6nemli etki olarak
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saptanmigtir. Hizmet Kalitesini tiriin kalitesi izlerken, hijyen, menii ¢esitliligi, fiyat-deger ve
erigilebilirliksirasiyla diger etkili faktorler olarak ortaya konmustur. Heung (2002)ise; Hong
Kong’da gerceklestirdigi calismasinda su siralamaya ulasmistir; gida kalitesi, servis
personelinin tutumu, iicret/deger dengesi, atmosfer ve damak tadi. Ilgili calismalarda tiiketici
sikayetleri genelde Odetilen miktar ile alinan hizmetin dengesiz oldugu yoniinde oldugu
anlagilmaktadir. Mevcut calismada Michelin seflerinin bu konu ile ilgili temel maliyet ve
verilen hizmet arsinda bir denge kurduklari, fiyatlandirmanin maliyetlere gore belirlendigi
bilgisine ulagilmistir. Diger taraftan Michelin seflerinin goriislerine gore Diinya’nin en pahali
restoranlar1 Michelin Restoranlar1 olduklarini ve insanlarin bu restoranlarda yemek deneyimi
icin li¢ ay beklediklerini ifade etmislerdir. Bu beyanlara dayanarak Michelin Restoranlarinin

gelen misafirleri fiyat ve verilen hizmet konusunda memnun ettikleri sylenebilir.

Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken Inovasyon temelinde;
iriin gelistirme siireci, yenilik¢i yaklasimlar, ar-ge faaliyetleri standardi ve laboratuvar
olanaklar1 kategorilerinde ele almmustir. Ilgili literatiir incelendiginde tiiketici tercihlerini
etkileyen faktorler arasinda inovasyon faktoriine rastlanmamaktadir. Yapilan bu ¢alismada;
Michelin seflerinin dikkat ettikleri en 6nemli konularin basinda yenilik ve yaraticilik geldigi
bilgisine varilmistir. Bu ¢alisma ile Michelin Yildizli Restoranlari tercih eden misafirlerin daha
once yasamadiklar1 tadim deneyimlerini yasamak istedikleri anlasilmaktadir. Michelin
seflerinin miisterilerine siirekli yeni tiriinler sunmak i¢in bir laboratuvar ve ar-ge ekibine sahip
olduklarin1 ifade etmislerdir. Laboratuvar ekibi yeni iirlinler gelistirmek ve yeni fikirler
edinmek i¢in yilin belli donemlerinde egitimlere, kongrelere, konferanslara, seyahatlere ve
bagska restoranlarda tadim ve deneyimlere gonderilerek siirekli yeni fikirler pesinde kostuklarini
ifade etmektedirler. Michelin seflerin yaptiklar1 yenilikleri tiiketicilerin degisen tercihleri
dikkate alinarak ve ayni zamanda geleneksele bagli kalarak gelenekseli modernize etme
felsefesi ile insanlar1 sasirtan ve onlari heyecanlandiran meniiler olusturduklart mevcut ¢alisma
ile ortaya konmustur. ilgili calismalarda inovasyon faktorii direkt yer almasa da bu faktdriin

onemli oldugu mevcut ¢alismada anlagilmaktadir.

Michelin Yildizli Restoranlardan (MYR) elde edilen veriler incelenirken MYR seflerini
Michelin rehberine (MR) iligkin degerlendirmeleri ele alinmistir. Bu baglamda Michelin Yildiz1
(MY) i¢in gerekli faktorlerin neler oldugu, MY ’nin misafir tercih ve algilamalarina etkisi,
Michelin sirketi ile diger degerlendirme kuruluslar1 arasindaki farklarin ne oldugu konularinda
seflerin yorumlar1 sorulmustur. Ayrica MR’nin standartlar1 agik yayimlamamasi, Michelin
Yildizinda degisiklik olmasi, azalmasi veya yiikselmesi, MY nin etkinliginin artmasi i¢in
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gelistirebilecegi noktalar, Michelin Yildiz1 alma yoniinde karsilagtiginiz giicliikler, Michelin
Yildiz1 almanin kisisel, mesleki ve restorani pazarlama basarisina etkisi konular sefler ile
goriisiilmiistiir. Ilgili literatiir incelendiginde bu kapsamda Michelin Yildizli Restoranlarin
basar1 faktorlerine iliskin herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Michelin Rehberine iliskin
ulusal literatiirde iki ¢alismaya ulasilmistir. K&se ve Bucak (2014), Yiiksek lisans tezi olarak
yapilan bu calismada; yiyecek icecek isletmelerinde Michelin Yildizi standartlarinin
uygulanmasi arastirilmistir. Calisma Tiirkiye’de Michelin Rehberine iligkin ilk ¢alisma olmasi
bakimindan 6nem arz etmektedir. Ancak kapsam olarak Almanya’da hizmet veren bir Michelin
Yildizli Restoran sefi ile yapilan miilakat ile sinirlidir. Diger taraftan mevcut ¢alisma tiim yildiz
kategorilerine sahip restoran sefleri ile gerceklestirildiginden yildizlar arasindaki farkliliklar
ortaya koymasi agisindan 6nem arz etmektedir. Ulusal literatiirde yer alan diger ¢alisma Akoglu
ve arkadaslar1 (2017) Michelin Yildizli Restoran seflerinin sef ve misafir goziiyle molekiiler
gastronomiye bakis acilarinin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen ¢aligmadir. Bu ¢alismada
Michelin seflerinin molekiiler gastronomiye bakis agilari irdelenmistir. Tiim bunlar goz tiniine
alindiginda mevcut ¢alismanin hem tiim y1ldiz guruplarini hem de Michelin Rehberinin standart
ve basar1 faktorlerini irdelemesi, ¢alismay1 6nemli kildig1 diistiniilmektedir. Yabanci literatiire
bakildiginda Michelin Yildiz1 ibaresini igeren yaklasik 13 caligmaya rastlanmistir. Bu
caligmalarin  konular1 incelendiginde yapilan mevcut calismanin konusuna benzerlik
gostermedigi dolayisiyla bu caligmanin kapsam ve konu bakimindan literatiirde benzersiz
oldugu anlagilmaktadir. Michelin Rehberindeki ¢alismalara bakildiginda; Giousmpasoglou ve
arkadaslar1 (2018), Irlanda ve Ingiltere’de Michelin Y1ildizli Restoranlarda calisan seflerin alkol
ve diger uyusturucu madde kullanimiyla ilgili sorunlart incelemek amaciyla yaptiklari bir
calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismanin sonucunda caligma kosullar1 (1s1, stres ve uzun saatler
gibi) rahatlama ve bas etme stratejisi olarak alkol ve diger uyusturucularin kullanimi ig¢in uygun
bir zemin saglamasi bakimindan 6nemli bir rol oynadiklarini ortaya koymuslardir. Bir diger
calisma Johnson ve arkadaslar1 (2005) tarafindan Michelin’in not verme prosediirlerini seflerin
ve restorancilarin siralama sistemini ve Michelin odiillerini nasil algiladigini incelemek
amaciyla gerceklestirdikleri caligmadir. Lane (2013) ise; degerlendirme kuruluslarinin restoran
sefleri iizerindeki rollerini aragtirmak amaciyla Ingiltere ve Almanya’da restoran sefleri ve iki
Michelin miifettisi ile réportaj yaparak bir ¢aligma gergeklestirdigi goriilmektedir. Calismanin
sonucunda ¢esitli rehberler arasinda, 6zellikle Michelin Rehberinin giiglii bir konuma sahip
oldugu, Michelin Rehberinin gefleri hem sembolik hem de maddi olarak etkiledigi sonucuna

varilmistir. Daries ve arkadaslar1 (2018); Fransa, Italya ve Ispanya’daki Michelin Yildizli
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Restoranlarin web sitelerinin gelisimini ve olgunlugunu degerlendirmek amaci ile yaptiklar
calismadir. Lane (2010), ingiltere ve Almanya arasinda Michelin Yildizli Restoranlarin
gelistirilmesi, zaman i¢indeki istikrar1 ve mekansal ve sosyal dagilimindaki farkliliklar ortaya
koymak i¢in gergeklestirilen ¢alisma sonucunda; incelemenin yapildigi zaman araliginda,
Michelin Rehberi bazinda Almanya’nin Ingiltere’den daha basarili bir tablo ortaya koydugu
tespit edilmistir. Vasquez ve Chik (2015), yemek severlerin (gurmelerin) Michelin yildizli
Restoranlar hakkindaki online goriislerini incelemek amaciyla gerceklestirdikleri ¢calismadir.
Vargas-Sanchez ve Lopez-Guzman (2018), Ispanya’da Michelin Yildizina sahip restoranlarda
gastronomi deneyiminin tiirti, yaraticilig1 yonetmenin araglari ve yenilik¢i siirecin tiiriiniin nasil
gergeklestirildigi ve gastronomi bilgisinin nasil korundugu ile ilgili ¢aligmasidir. Hammond
(2013), Michelin Firmasi’nin Fransa’nin kiiltiirel seyahat ve eglence kavramlarini
canlandirmak i¢in verdigi miicadeleyi incelemek amaciyla bir ¢alisma gergeklestirmistir. Bazi
calismalarda da restoran degerlendirme kuruluslar igerisinde Michelin Rehberinin gizlilik
politikas1 konu edinmistir (Liu vd., 2014). Haddaji ve arkadaslar1 (2017) ise; MY Restoranlarda
calisan kadin seflerin karsilastiklar1 zorluklart arastirmislardir. Tim bu c¢alismalara
bakildiginda mevcut caligma ile direkt benzerlik gosteren bir calismaya rastlanmamistir.
Dolayisiyla Michelin  Rehberinin  yayimlanmadigi Tirkiye gibi iilkelerde Michelin
standartlarin1 ve uygulamalarin1 6grenmek isteyen sektor ve gastronomi aktorleri icin mevcut

caligmanin yol gosterici olmast agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.
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6. SONUC ve ONERILER

Gastronomi kavraminin son 20 yildir 6nem kazandigi, popiilaritesinin arttigi, hatta yeni
bir kavram olarak kimi ¢evrelerce benimsendigi bilinse de arastirmacilar gastronomi sézcligiinii
ilk defa M.O. 4. yy’da yasamis, sair olarakda bilinen Sicilyali Yunan Archestratus’a
dayandirmiglardir. Archestratus glinlimiizde popiiler olan Gastronomi sozciigiinii tarihte ilk
defa "liikks yasam" anlamina gelen Hedypatheia isimli kitabindaki bir boliimiin basligi ya da bir
siirin baghig1 olan ‘gastronomia’ olarak kullanmis ve literatiire kazandirmistir (Santich, 2004;
Akoglu vd., 2017). Kiiresellesmeye bagli olarak insanligin her alaninda gelismeler, doniisiimler
ve degisimler goriilmektedir. Temelde insan beslenmesinin inceliklerini ele alan gastronomi
disiplini bu gelisimlere paralel olarak siirekli olarak gelismektedir. Ticaret ve seyahatlerin
gelismesine bagli olarak tiiketicilerin yiyecek igecek taleplerinde siirekli degismeler ve
farklilagsmalar meydana gelmektedir. Dolayisiyla bu gelismeler insanin ev disinda beslenme
ihtiyacin1 giderecek mekanlara olan ihtiyaci dogurmustur. Antik dénemde gilinlimiiz restoran
ve barlarina denk gelecek olan taverna ve icki servisinin yapildigi yerlerin oldugu yapilan
arastirmalardan anlasilmaktadir, hatta antik donem degirmencilerinin hazir gida endiistrisinin
ilk temsilcileri olduklart séylenmektedir (lomaire, 2009: 45). Fransiz devrimi hayatin her
alaninda degisimlere yol agtig1 gibi gastronomi alaninda da kokli degisimler meydana geldi.
Tarihte ilk restoran sozciigii, 1765 yilinda 15. Louis donemi Fransa’sinda, “Boulanger” ayni
zamanda ‘Champ d’Oiseaux’ ya da ‘Chantoiiseau’ diye bilinen kisinin Louvre civarinda
diikkan agmasi ile ortaya ¢ikmustir (Fladrin ve Montanari, 2013: 474). Bu diikkanda sagliga iyi
geldigi ve besleyici oldugunu iddia ettigi ¢orbalar servis edilmektedir. Corbalara restore eden
(tazelik, dinglik veren) anlamina gelen restaurers/bouillons restaurantsadini vererek ilk defa
restoran sozclgi literatiire girmistir (Symons, 2012; Fladrin ve Montanari, 2013: 474). Bu

tarihten sonra restoranlarin sayist hizlica artmistir ve tiikketiciler i¢in alternatifler cogalmstir.

Hizli gelisen gastronomi diinyasinda restoran ve sefleri degerlendiren birtakim
kuruluglar ortaya cikmistir. Bu kuruluglar yemek severlerin tercihlerinde belirleyici rol
oynamaya da baslamistir. Giiniimiizde artik sefler ve restoran yoneticileri bu degerlendirme
kuruluglarinin listesinde yer almak i¢in adeta yaris halindedirler. Bu degerlendirme
kuruluslarinin uluslararas: nitelikte olanlarin en Onemlilerinden olan; Michelin Yildizh
Restoranlar ‘Michelin stars restaurants’ 1900’lerin basindan bugiine restoranlar1 gizlilik
ilkesine bagl kalarak denetleyip degerlendirmektedir. Bir diger 6nemli kurulus Diinya’nin 50
En lyi Restoran Listesi (The Worlds 50 Best Restaurants List)’dir. Bu ve benzeri restoran
degerlendirme kuruluslart giiniimiiz gastronomi turizmine yon vermektedirler (Ottenbacher ve
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Harrington, 2007). Son donemlerde “foodies™, Tiirk¢e’ye yemek severler olarak gecen seyahat
motivasyon kaynagi yemek olan bir grup gastronomi turisti ortaya ¢ikmaya baglamistir.
Gastronomi turistinin normal turistten daha fazla harcama yapmasi ve ziyaret ettigi bolgede
birden fazla restoran deneyimleme egiliminde olmasi gibi 6zelliklere sahip olmasindan dolay1
restoran degerlendirme kuruluslari bu turistin seyahat edecegi bolge iizerinde etkili olmaktadir.
Bunu farkina varan bazi iilkeler gastronomiyi devlet politikas:t haline getirdiler. Michelin
Yildizli Restoran Rehberinin yayimlandig: iilkelere bakildiginda; Tiirkiye’nin diger iilkelere
gore daha fazla iiriin ve mutfak ¢esitliligine sahip oldugu goriilmektedir. Tiim bunlara ragmen
Michelin Yildiz1 gibi 6nemli bir restoran degerlendirme kurulusunun rehberini Tiirkiye’de
yayimlatmamasi bu ¢aligmanin ¢ikis noktasini olusturmaktadir. Bu baglamda ¢alismanin temel
amact Diinya’nin en Onemli restoran degerlendirme kurulusu olan Michelin Yildizi
Restoranlarin basar1 faktorlerini belirlemek ve Michelin Rehberinde Tiirk restoranlarinin da yer

almasi icin Oneriler ve ¢oziimler gelistirmektir.

Michelin Rehberi diger degerlendirme kuruluslar1 veya kalite sistemleri gibi
degerlendirme ve yildiz verme kriterlerini net olarak a¢iklamamaktadir. Ancak Michelin resmi
internet sitesinde gizli miifettisler tarafindan gergeklestirilen denetlemelerde kalite unsurunun
her alanda temel kriter oldugunu belirtmislerdir. Dolayisiyla bu yildiza sahip restoranlarin
bagsar1 faktorlerinin ve standartlarinin belirlenmesi Michelin Yildiz1 standartlar1 olarak

algilanacaktir.

Bu calisma Ispanya’nin Bask Bélgesi (San Sebastian)’ndeki Michelin Yildizl
Restoranlarin sefleri ile gerceklestirilen miilakatlar yapilmistir. Bask bolgesinin se¢ilmesinde
etkili olan unsur 2018 yilina kadar diinyada metrekare basmna en ¢ok Michelin Yildizli
Restoranin bulundugu boélge olmasidir (2019 yilinda Japonya’nin Kyoto sehri bu rekoru
kirmigstir). 11 Michelin Yildizli Restoraniyla San Sebastian, diinyanin en iyi restoranlarinin
bulundugu yerlerden biridir. Ayrica diinyanin en iyi gastronomi okullarindan olan Basque
Culinary Center bu bolgede faaliyet gostermesi bolgeyi diinyanin 6nemli gastronomi
merkezlerinden biri haline getirmistir. Caligmaya katki saglayan restoran seflerinin 6nemli bir
kism1 ayn1 zamanda bu okulda ders vermektedirler. San Sebastian bolgesi 2018-2019 Michelin
Rehberinde 3 tane ii¢ yildizli, 1 tane iki yildizli ve 7 tane bir yildizli olmak iizere toplam 11
restoran yer almistir. Tiim y1ldiz gruplarindan restoranlarin olmasi y1ldiz kategorileri arasindaki
farklarin belirlenmesinde 6nem arz etmektedir. Calisamaya 11 restorandan iki tane 3 yildizls,

bir tane 2 yildizl1 ve bes tane 1 yildizli restoran olmak iizere toplam 8 restoran katki saglamustir.
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Calismanin sonuglarinin bir¢ok alana katki saglamasi1 beklenmektedir. Literatiirde tim
yiyecek igecek isletme tiirleri icin genel 6zellikler ve tanimlamalar yapilirken; Michelin Yildizli
Restoranlarin 6zellikleri bulunmamaktadir. Bu 6zellikler c¢alisma kapsaminda bulgular
kisminda sunulmusturtur. Ayrica Michelin Rehberi hakkinda literatiire yapilan 6nemli bir katki,
yildiz kategorilerinde yani 1 yildizli restoran ile 2 yildiza ve 3 yildiza sahip olan restoranlar
arasindaki farklarin belirlenmis olmasidir. Calismada elde edilen sonuglar Tablo 6.1’de yildiz

sayilarina gore karsilastirilarak gosterilmistir.

Tablo 6. 1. Yildiz Kategorileri Arasindaki Farkliliklar ve Benzerlikler

Farklar Fxk *x *
A la carte menii 190-200 € 80-110€
Fiyat

(Icecek ve

gfzfg;ye Tadim meniisii 25080 € 220€ 120-150 €
Laboratuvar imkam Var Var Yok
Ar-Ge EKibi Var Var Yok
Ar-Ge’ye Ayrilan Zaman Yilda en az 2 ay Yilda en az 2 ay Kismen
Personel Sayisi 70- 80 60-70 20-25
Kapasite 60-70 50-60 60-65
Personel Egitim Durumu PhD, MSc ... MSc, ... Lisans, lise
Disiplinler Aras1 Calisma Multi Disipliner Multi Disipliner | -
Yemek Sarap .Eslestirmeleri (Wine Var (6zel somaliyer) Var (6zel somaliyer) Sef tavsiye eder
and Food Paring)

Yukardaki tablo incelendiginde Michelin Yildizina sahip restoranlarda yildiz sayisi
arttikga fiyatin arttigi goriilmekle birlikte iki yildiza sahip restoranlar ile ili¢ yildiza sahip
restoranlar arasinda fiyat farkinin fazla olmadigi goriilmektedir. Ancak bir yildiza sahip
restoranlarda yaklagik %50 fiyat farkinin oldugu anlagilmaktadir. Bir diger 6nemli 6zellik ise;
tiim yildiz kategorilerine sahip restoranlarda fiyatlara bahsis (en az %10) ve igecegin dahil
olmamasidir. Servis edilen meniilere bakildiginda tiim restoranlarin alakart (A la carte) ve tadim
meniisii sundugu goriilmektedir. 1ki ve {i¢ yildizli restoranlarda yemek sarap eslestirmeleri
(wine and food paring) yapildigi, yani restoranda 6zel egitimli someliyerlerin (sarap uzmanlar)
bulundugu ve tadim meniileri yapilirken hangi sarap ile uygun servis edilecegi, daha menii
tasarlama asamasinda belirlendigi goriilmektedir. Ancak bu durumun bir yildizli restoranlarda
sef tarafindan tavsiye edildigi sonucuna ulasilmistir. Calismada elde edilen bir diger sonug IS€;
San Sebastian bolgesinde yer alan Michelin Restoranlarindan iki ve ii¢ yildiza sahip
restoranlarin arastirma ve gelistirme faaliyetleri i¢in 6zel bir laboratuvara ve ar-ge faaliyetlerini

gerceklestirecek bir 6zel bir ekibe sahip olmalaridir. Ancak bir yildizli restoranlarda
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laboratuvarin ve dzel ar-ge ekibinin olmadig1 ancak ar-ge faaliyetlerinin sef ve normal personel
tarafindangergeklestirildigi  anlagilmistir. Bu sonugtan anlasilacagi gibi  Michelin
Restoranlarinin 6nemli 6zelliklerinden biri ar-ge faaliyetlerine 6nem vermeleri ve bu konularda
calismalarin yapiliyor olmasidir. iki ve ii¢ y1ldizli restoranlarda ar-ge faaliyetlerinin yapilmasi
ve yeni meniilerin olusturulmasi i¢in yilda en az iki ay hizmete ara vermeleri bir diger 6nemli

0zellik olarak goriilmektedir.

Diger sonug ise; tiim restoranlarin ekipman bakimi, temizlik isleri ve personelin izinleri
gibi faaliyetleri gergeklestirmeleri i¢in haftanin belli giinlerinde kapali olmalar1 gerektigidir.
Bir diger 6nemli sonug, restoranlarin personel sayisi ve miisteri kapasiteleri ile ilgilidir.
Calismaya katki saglayan tiim restoranlarin kapasitesi benzerlik gostermektedir. Bir yildiza
sahip restoranlardan iki tanesi (20-25 kapasite) disinda tiim restoranlarin kapasiteleri 60 ile 70
kisi arasinda degigsmektedir. Buna karsin {i¢ yildizli restoranlarda ¢alisan personel sayisinin 70-
80 olmasi; iki yildizli restoranlarda ¢alisan personel sayisinin 60-70 olmasi, giinliik agirlanan
misafir sayisindan fazla personelin ¢alismast Michelin Restoranlarin dikkat ¢eken bir diger
ozelligidir. Tek yildizli restoranlarda ise personel sayisinin, agirlanan misafir sayimnin yarisi

kadar oldugu goriilmektedir.

Bu calismada elde edilen en 6nemli verilerden bir digeri, personel egitim seviyesi ve
niteligi hakkinda olmustur. Uc¢ ve iki Michelin Yildizina sahip restoranlarda calisan
personellerin veya isletme sahiplerinin egitim seviyelerinin olduk¢a yiiksek oldugu
goriilmistiir. Bu restoranlarda galisanlarin bazilarinin 6zellikle ar-ge ekibinin lisansiistii, hatta
bazilarinin ¢ift alanda doktora yaptiklari sonucuna varilmistir. Bir yildizli restoranlarin egitim
diizeyleri lisans, lise ve bazilarinin alayl olarak yetistigi bilgisine ulasilmistir. Ayrica ii¢ ve iki
yildizli restoranlarda ¢alisan personelin farkli alanlardan (multi-disipliner) olmasi dikkat ¢ekici
bir veridir. Ornegin; bu restoranlarin laboratuvarlarinda calisanlarin; antropolog, gida
miihendisi, endiistri miihendisi, beslenme uzmani, grafik tasarimcisi ve seflerden olusmasi

caligmanin en dikkat ¢eken verilerindedir.

Bu arastirmada bulgular ve tartisma kisminda detayli olarak incelenen bazi sonuglari

asagidaki sekilde 6zetlemek miimkiindiir:

*Restoran Ozelliklerine iliskin Sonuclar: Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen

veriler incelenirken; restoran ozellikleri temelde konum, ulasim, i¢ atmosfer ve ambiyans,
dekorasyon gibi unsurlar ele alinmistir. Bu baglamda elde edilen sonuglara bakildiginda

Michelin seflerinin restoranin konumunu segerken dikkat ettikleri en 6nemli kriter iireticiye
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yakin olmast ve dogduklart bdolgelerde olmasidir. Restoranin i¢ dekorunda modern
yorumlanmis klasik tasarim hakimdir. Dekorasyon konusunda genelde dogal ve meniiye uygun
dekorasyonlari tercih ettikleri anlasilmustir. ilgili literatiir incelendiginde restoran basarisina
etki eden Onemli faktorlerden biri restoranin konumu ve ulasilabilirligi olmustur. Bu
restoranlarda miisteri sikintisinin olmamasi hatta bazilarinin en erken ii¢ ay sonraya
rezervasyon vermesi literatiir ile ayn1 paralelde yer almadigi goriilmektedir. Bu restoranlarin
basarisinda konumun etkili faktér olmadig1 anlasilmistir. Bir diger restoran 6zelligi, kapasite
ve restoranin i¢ konforunun nasil oldugu ile alakalidir. Sefler ile yapilan gériisme sonunda her
bir misafir ile tek tek ilgilenilecek sekilde kapasitemizi belirliyor ve herkesin konforlu bir
sekilde rahat¢a yemeklerini deneyimleyebilecek sekilde ayarladiklari bilgisine ulagilmistir.
Michelin Restoranlarinda restoranin i¢ dekorasyonu i¢in profesyonel destek aldiklari hatta
insanlar1 psikolojik olarak servis edecekleri yemeklere daha ¢ok odaklamalari i¢in uzman
psikologlardan destek alarak restoranin i¢ atmosferini olusturduklari ve bu dekorasyonun servis

edilen meniiniin ¢esitliligine gore yilda birkac defa degistirilebilecegini ifade etmislerdir.

*Menii Cesitliligi: Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken menii

olusturma siirecine yonelik ok degerli bilgiler elde edilmistir. Oncelikle y1l igerisinde farkli
mentiiler olusturduklar1 ve bu meniileri olustururken yerel iiretici ile koordineli ¢alistiklar
bilgisine ulagilmistir. Servis edilen meniilerin genelde mevsimsel oldugu fakat meniilerde
haftalik veya glinliik iirlin tedarik durumuna gore degisiklik gerceklestirdiklerini aktarmislardir.
Burada Michelin Restoranlarin {iriin tedarik siirecinde iriinlerin mevsimsel olmasina dikkat
ettigi anlasilmaktadir. Michelin seflerin menii olusturma siirecinde dikkat ettikleri en 6nemli
kriterin; ‘geleneksel Bask mutfagint modernize etme; kéklerini ge¢misten alarak modern
sunumlar gergeklestirme ve bunlari yaparken yerel iiriinler kullanmaya ozen gosterme’
seklinde oldugu anlagilmigtir. Meniileri olustururken besin degerlerine dikkat ettiklerini, bunun
i¢in kullandiklar iiriinlerin mevsiminde taze olmasi gerektigi; protein, karbonhidrat, vitamin
dengesine, alerjik reaksiyonlarina dikkat ettiklerini ve saglikli beslenme trendleri, yeni diyet
tiplerini dikkate alarak hypocaloric (kalorisi diisiiriilmiis) meniiler olusturduklarini ifade
etmislerdir. Tiim bunlar1 yaparken gerekli gordiiklerinde Universitelerin ilgili boliimlerinden
destek aldiklarini belirtmislerdir. Sefler ayni zamanda olusturduklar1 meniilerin daha 6nce
higbir yerde denenmemis ve misafirlerin ilk defa deneyimleyecekleri 6zgiin meniiler olmasi

gerektigini ifade etmislerdir.

*Yiyecek Icecek Kalitesi: Kalite olgusu Michelin degerlendirme kurulusunun en énemli Kriteri

olarak bilinmektedir. Fakat kalitenin nasil olmasi gerektigi ve uygulanma asamasinda ne
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yapilacagi ile ilgili bir agiklama yapilmamistir. Bu baglamda Michelin Yildizina sahip seflerin
kalite uygulamalar1 6nem arz etmektedir. Mevcut calismada seflerin yiyecek icecek kalitesi
i¢in, porsiyon biiyiikliiglinii tadim meniisiinde yer alan yemek sayisina gore belirlediklerini
ifade etmislerdir. Lezzet Olgiitiinii sef ve laboratuvar ekibinin denemeleri sonucunda
belirlediklerini, icecek tercihlerini somaliyerlerin (sarap uzmanlari) tavsiyeleri ile yaptiklarini,
tiriiniin karakteristik 6zelligine ve misafirleri sasirtacak alisilmadik sicakliklarda sunumu
yaptiklar1 sonucuna ulasilmistir. Tabak dizaynini ise; renk uyumu, {irlin uyumu ve restoranin
genel felsefesini yansitma seklinde yaptiklari ifade etmislerdir. Bu sonuglardan; Michelin
seflerinin milkemmel kaliteyi yakalamak i¢in yemegin her asamasinda ince detaylara dnem

verdikleri ve profesyonel bir ekip ¢alismasi gerceklestirdikleri anlasilmistir.

*Hizmet Kalitesi: Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran

hizmet kalitesi temelinde servis hizi, personel nitelikleri, sikayet yoOnetimi, rezervasyon
uygulamalari, hizmet i¢i egitim, servis teknikleri, temizlik isleri, miisteri mahremiyeti
kategorilerinde ele alinmistir. Bu baglamda Michelin seflerinin hizmet kalitesine etki eden bu
kategorileri yonetmek i¢in gergeklestirdikleri uygulamalar su sekildedir. Michelin sefleri servis
hizinin miisterilerin belirledigini ifade emislerdir. Yapilan ¢alismalar gosteriyor ki restoran
basarisina etki eden 6nemli faktorler arasinda servis hizi gelmektedir. Servis hizi ile ilgili gelen
sikayetler; servisin yetersiz olmasi, gecikmesi veya servise acele edilmesi konularinda oldugu
goriilmektedir. Michelin seflerinin bu sorunu tamamen miisteriye birakarak ¢ozdiikleri
anlasilmistir. Michelin seflerinin personel i¢in aradiklar1 6zellikler ise; isini seven, alaninda
egitim almis, nitelikli, farkli kiiltiirleri anlayabilen, 6grenebilen ve dogaya saygili seklinde
oldugu goriilmiistiir. Personelin bir isletmenin basarisinda etkin rol oynadigi diistiniiliirse
Michelin aradig kriterler arasinda sadece isinde profesyonel olmasinin yetmedigini ayni
zamanda farkliliklari ve dogayi, cevreyi koruyan, seven bir c¢alisan profili istedikleri
anlasilmaktadir. Bir diger husus, sikayet yonetimi i¢in 6zel bir ekibin olusturulmus olmasidir.
Hizmet kalitesini saglamak i¢in rezervasyon uygulamalarinin 6nemine dikkat cektikleri,
miisterilerin sadece rezervasyonlarimin yapilmadigr ayn1 zamanda saglik bilgileri alinarak
herhangi bir alerjilerinin olup olmadiklari, dini hassasiyetleri, beslenme tercihleri gibi
konularda bilgilerinin alinip ona gdre menii olusturduklar1 bilgisine ulasilmistir. Personel
egitimi konusunda hizmet i¢i egitiminin disinda tiniversitelerden personel egitimi konusunda
destek almalar1 ¢alismanin en 6nemli sonuclarindandir. Uyguladiklar servis tekniklerine
bakildiginda klasik teknikleri uygulamanin yani sira meniide yer alan yemegin servis teknigini

belirledigini ifade etmislerdir. Hizmet kalitesinin en 6nemli unsurlarindan olan temizlik ve
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hijyen konusunda, Michelin seflerinin gilinliik temizliginin personel tarafindan yapildigini
haftalik temizligin 6zel sirketler tarafindan yapildigini ifade etmislerdir. Literatiirde yer
almayan fakat mevcut ¢alisma ile literatiire kazandirilmasi distliniilen ‘miisteri mahremiyeti
kavrami’dir. Michelin seflerin miisteri mahremiyetini saglamak i¢in Avrupa Birligi Yasalari,
Kisisel Verileri Koruma Yasasi, restoranin 6zel gizlilik politikasi, misafirin mahremiyet hakki
gibi politikalarina baglh kalinarak saglandigini bildirmislerdir. Ozellikle iinlii misafirlerin
mahremiyetlerinin  korunmasi: konusunda sikintilarin  yasandigi  diistintildiigiinde bu

uygulamanin gerekliligi anlagilmaktadir.

*Tedarik Siireci: Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran

icin Uriin Tedarik Siireci temelinde; Uriin Tedarik Siireci Asamalar1, Uriin Tedarik Felsefesi
Kategorilerinde Ele Almmustir. Uriin Tedarik Siireci Asamalar1 kategorisinde Michelin
seflerinin tirlinlerini sezon (mevsim), tedarikci bilgisi, iirlinbilgisi, yerel iiretici, sadakat,
verimlilik ve siirdiiriilebilirlik ilkeleri ¢ergevesinde gergeklestirdiklerini ifade etmislerdir.
Restoran sefleri iiriin tedarik felsefesi kategorisinde kalite, saglik, dogallik, mevsimsellik,
yerellik, siirdiiriilebilirlik, ekolojik, hayvan refahi, etik ve kanun gibi felsefelerine bagl

kaldiklarini ifade etmislerdir.

*Eiyat: Michelin seflerinin fiyatlandirma politikasini, maliyet ve hizmet kalitesi baz alinarak
olusturduklarini ifade etmislerdir. Mevcut ¢alismalar incelendiginde tiiketicilerin restoran
tercihlerini etkileyen dnemli faktorlerden birinin fiyat oldugu goriilmektedir. Fakat Michelin
Restoranlariin normal restoranlara gore asir1 pahali olduklari goriilmektedir. Pahaliliga
ragmen Michelin Restoranlarinin  miisteri sikintis1 ¢ekmedigi seflerin ifadelerinden
anlasilmaktadir. Bu durum yine seflerin ifadelerine dayanarak Michelin miisterilerinin
gastronomi uzmanlari, yemek yazarlari, yemek blogerlar1 gibi yemegi aclik gidermekten ¢ok
deneyim olarak yasamak isteyenlerden olustugu; amaclarinin yeni bilgiler edinerek bu bilgileri
kendi dergilerinde, gazetelerinde ve sosyal medya hesaplarinda paylasmak, deger iiretmek

oldugu i¢in mevcut fiyatlar1 onemsemedikleri ile agiklanabilir.

*Inovasyon/Yenilikci: Michelin Yildizli Restoranlardan elde edilen veriler incelenirken

Inovasyon temelinde; iiriin gelistirme siireci, yenilikgi yaklasimlar, ar-ge faaliyetleri standardi,
laboratuvar olanaklart kategorilerinde ele alinmistir. Michelin seflerinin hepsinin inovayon
konusunda hemfikir olduklar1 anlasilmistir. Tiim Michelin seflerinin ortak noktasinin
miisterilerine her seferinde yeni, 6zgilin, daha 6nce higbir yerde tatmadiklar iirlinleri tattirarak
onlar1 her seferinde sasirtmak oldugu mevcut c¢alisma ile anlagilmistir. Bu baglamda siirekli

tirtin gelistirme ihtiyacinda olduklar1 bunun i¢in Ar-ge faaliyetlerine biiyiik yatirimlar yaptiklar
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bulgusuna ulasilmistir. Ayrica Michelin seflerinin yeni iriin gelistirebilmek icin siirekli
egitimlere ve kongrelere katildiklari, bagka iilkelere seyahatler diizenledikleri, tadim ve
deneyler yaptiklari, hatta sahada iireticiler ile birlikte zaman gegirdiklerini ifade etmislerdir.
Michelin sefleri, yeni iirlin gelistirmelerini tiiketici tercihleri yani tiiketicilerin degisen
beslenme aligkanliklarini g6z o6niinde bulundurarak, gelenekseli modernize etme felsefesi
cergevesinde gerceklestirdiklerini ifade etmislerdir. Bahsedilen yenilik ve ar-ge faaliyetleri i¢in
bazi restoranlarin 6zel laboratuvara sahip olduklar1 bazilarinin tiniversiteler ile is birligi yaparak
laboratuvar ve akademik destek aldiklari anlasilmistir. Tiim yildiz kategorilerine sahip
restoranlarin kendi laboratuvar ve ar-ge ekibinin gerekliliginin farkinda olduklari ve bununla

ilgi yatirim planlarinin oldugunu agiklamislardir.

*Michelin Yildizina iliskin Degerlendirmeler: Calismanm bu kismmda Michelin Yildizli

Restoran seflerinden Michelin Rehberi degerlendirme kurulusuna iliskin goriislerinden elde
edilen sonuglara yer verilmistir. Michelin Degerlendirme Kurulusu 1900’lerin basindan
giiniimiize sayginligini koruyan en Onemli degerlendirme kurulusu olarak bilinmektedir.
Calismaya katki saglayan Michelin Yildizli Restoran seflerinin Michelin kurulusu hakkinda
yaptiklar1 degerlendirme sonuglar1 su sekildedir. Seflere gore bir restoranin Michelin Yildizi
almasi i¢in gerekli faktorler; hizmet kalitesinin miikemmelligi, yaraticilik, gelenekselin modern
yorumu seklinde ifade edilmistir. Bu baglamda sefler, bahsedilen konularda basarili olduklar1
icin yildiz almaya hak kazandiklarini tahmin etmektedirler. Michelin firmasinin kaliteyi her

alanda kriter olarak gormesi seflerin tahminlerini desteklemektedir.

*Michelin_Yildizinin_Misafir _Tercih _ve Algilamalarina Etkisi: Michelin seflerinin

ifadelerine gore, Michelin Y1ldizinin restoran degerine ¢ok biiytik katkis1 olmaktadir. Michelin
Yildiz1 ile &diillendirilen bir restoran bir anda uluslararasi bir sohrete sahip olabilmektedir.
Yildiz aldiktan sonra restorandaki en biiyliik degisimi miisteri profilinde goriildiiklerini ifade
eden sefler, miisteri profilinin yerel miisteriden uluslararasi miisteriye, normal miisteriden
gastronomi uzmanlarina, yemek yazarlarina ve en onemlisi gastronomi turistine doniistiigiinii
ifade etmislerdir. Miisterilerin profilinin yiiksek olmasinin restoran reklamina ve taninirhgina
katki sagladiklari bundan dolay1 Michelin Yildizli Restoranlarin normal restoranlar gibi reklam,
promosyon gibi islere zaman ve para ayirmadiklart anlagilmaktadir. Bir diger 6nemli degisim;
miisteri beklentilerinin yiikseldigi ile ilgilidir. Bu beklentiyi karsilayabilmek i¢in ¢ok
calistiklarim1 ve strese girdiklerini ama bu beklentilerin kendilerini mesleki agidan

gelistirdiklerini ifade etmislerdir.
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*Michelin Yildiz1 Alma Yéniinde Karsilasilan Giicliikler: Calismaya katki saglayan seflerin

geneli Michelin Yildiz1 alma gibi bir hedeflerinin olmadigini, ancak gosterdikleri ¢abadan
dolayr odiillendirildiklerinde her seyin degistigini, ylikselen beklentileri karsilama
sorumlulugunun farkinda olduklarini ifade etmislerdir. Ayrica yildizin verdigi stresten hata
yapma sanslarinin olmadigin1 anladiktan sonra siirekli gelisme ve iiretme ¢abasinda

olduklarindan kaliteyi daima yiiksekte tutmanin verdigi zorlugu dile getirmislerdir.

*Michelin Yildiz1 Almanmin Kisisel, Mesleki ve Restorami Pazarlama Basarisina Etkisi:

Michelin sefleri, restoran yildiz ile ddiillendirildikten sonra hayatlarinin degistigini artik sitirekli
bir ¢aligma ve arastirma igine girdiklerini, yildiz sayesinde farkli sefler ile ¢alisma firsatinin
dogdugunu ifade etmislerdir. Michelin tarafindan Odiillendirildikten sonra restoran disi
etkinliklere (liniversite, sivil toplum kuruluslari, kongreler, konferanslar) davet edildikleri ve
bu davetlerin mesleki ve kisisel anlamda kendilerine katki sagladiklarini ifade etmislerdir. Ayni
zamanda miisteri profilinin degismesi ve restoranin pazarlama/reklam faaliyetleri i¢in higbir
caba harcamadiklarini, katildiklar1 etkinlikler sayesinde kendiliginden olustugunu

belirtmislerdir.

*Sen Sebastian’da Faliyet Gosteren Michelin Yildizhi Seflerin Bilgi ve Beceri Paylasimi:

Bu ¢alismanin sonucu olarak; ¢alismanin gergeklestirildigi bolgede yer alan seflerin birbirleri
ile siirekli iletisim halinde olup, bilgi ve beceri paylasimi yaptiklarini anlagilmistir. Bu bolgede
yer alan her bir sefin en 6nemli amacinin Bask bolgesi mutfagini Diinya’ya tanitmak oldugunu
ifade eden sefler, bunun i¢in kurduklar1 Basque Culinary Center (bask gastronomi okulu)’da
dersler vermektedirler. Cogu sef, ayn1 zamanda akademisyen oldugunu hatta bazilar1 akademik
bilimsel dergilere editorliik yaptiklarimi aciklamiglardir. Ayrica bir restoran yildiz aldiginda
komsu restoranin yildiz almasi i¢in ugrastigini ifade etmislerdir. Bu ¢aligmanin en 6nemli
sonuglar1 arsinda yer alan bu ifadeler, Bask bolgesinin diinyada 6ne ¢ikan gastronomi merkezi
olmasi ardindaki sebebinin isbirligi felsefesi oldugunu ortaya koymaktadir. Benzer sekilde
basarinin nasil artirildigin1 ve Basque Culinary Center’in nasil diinyanin en iinlii gastronomi

okulu oldugunu agiklamaktadir.

Genel olarak Michelin Yildizli sef ve restoranlarinin 6zelliklerini su sekilde siralamak

miumkindiir:

v Michelin Yildizli restoranlarin sefleri ayn1 zamanda akademik kimlige sahiptirler.
v Michelin Yildizl restoranlarda tadim meniisii servis edilmektedir.

v Menii olusturma siirecinde sarap veya icecek eslestirilmesine dikkat edilmektedir.
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v' Misafirlerin daha 6nce deneyimlemedigi iiriinler ile misafirlere unutulmaz deneyimler
yasatilmaktadir.

v" Michelin Restoranlar1 ayn1 zamanda bir arastirma merkezi gorevi yiiriitmektedir

(laboratuvar imkant).

Personel sayisi misafir sayisina denk veya daha fazladir.

Personelin egitim seviyesi yliksek ve farkli alanlardan uzmanlar ¢caligmaktadir.

Haftanin belli gilinleri ve yilda en az iki ay restoranlar1 kapatmaktadirlar.

Hizmet vermedikleri siire zarfinda ar-ge faaliyetleri yapilmaktadir.

AN N NN

Restoranlar arasi ig birligi yapilmakta ve ayni zamanda Tniversitelerin ilgili

bolimlerinden destek alinmaktadir (sektor-akademi is birligi).

<\

Her restoranin mutlaka bir sosyal sorumluk projesi vardir.
v" Burestoran sefleri menii olusturma siirecinde yoresellik, mevsimsellik, israfa duyarlilik,

stirdiiriilebilirlik, ekolojik denge, emek istismar1 gibi kriterlere 6nem vermektedirler.

Michelin yildizli restoranlarin basar1 faktorlerinin ve standardinin belirlenmesi amaciyla
gerceklestirilen bu ¢alisma, Michelin yildizli restoranlarin basarisinin mekan 6zelliklerinden ve
iriin tedarikinden baslayip iirlinlin hazirlanmasi, misafirlere sunulmasi ve sunum sonrasi
stirecte misafirle 6zenli-¢ift yonlii iletisimin siirdiiriilmesine kadar uzanan kapsamli ve biitiinciil
bir siire¢ oldugunu ortaya koymustur. Calismada restoranlarin dogal, sakin, ulagimi kolay, rahat
isletme kosullarinda, yemekleri goélgede birakmayacak ortam ve ambiyas unsurlart ile
sunumlarin1  siislenerek, 06zgiin ve siirekli yenilik¢i meniiler olusturarak faaliyetlerini
stirdiirdiiklerini gostermistir. Restoranlarin yiyecek ve icecek kalitesini ailevi ve bolgesel
degerleri sahiplenip benimseyerek koruduklari, gelenekselden kopmayan bir modernlesme ile
gelistirdikleri goriilmiistiir.  Uriinleri en taze olduklar1 mevsimde, en giivenilir sekilde
tirettiklerini bildikleri yerel tireticilerden aldiklari, irlinlerde aradiklar niteliklerin bulunmadigi
donemlerde gerekirse yemekleri meniilerden ¢ikarip yerlerine mevsim iiriinleriyle kaliteli
yemekler ekledikleri, heyecan ve tutkuyla islerini yaptiklari ortaya konulmustur. Restoranlarin
fiyatlama hususunda maliyetleri dikkate aldiklar1 ve sunduklar1 hizmeti hak eden fiyatlar
belirlemeyi esas edindikleri, reklam ve pazarlama yerine kalite ve inovasyon calismalarina
oncelik verdikleri, modern teknoloji araglarini miisteri ile iletisimi korumak i¢in kullandiklari

gbzlenmistir.

Arastirmada Michelin yildizli restoranlarin Michelin Rehberi degerlendirme kriterlerini
herkes gibi kesin olarak bilmedikleri, bununla birlikte hizmet sunma, {iriin ve hizmet gelistirme,
saglik ve kalite ilkelerini siirdiiriilebilir sekilde benimseme, gelenekseli koruyarak ¢aga uygun
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yorumlama gibi niteliklerinden kaynaklandigini diisindiikleri belirlenmistir. Restoran
seflerinin Michelin yildiz1 basar1 standartlarina iliskin goriislerinin restoranlarinin mevcut
nitelikleriyle tamamen uyustugu, seflerin Michelin Rehberinde kriterlerin yayimlanip
yayimlanmamasi hususunda 6zel bir ilgi ve merakinin olmadigi, hatta Michelin yildiz1 i¢in
gerekli faktorlerin yayimlanmamasinin isletmelerin 6zgiin, yenilik¢i ve kaliteli ¢aligmalara
yogunlagsmasini pekistirdigini  diisiindiikleri gortilmiistiir. Seflerin belirlenmis derece
unsurlarina yogunlasan restoranlarin yenilik¢ilik ve 6zgiinliik niteliklerini kaybedebilecegini
ongordiikleri, bununla birlikte mevcut bilimsel arastirmanin agikladigi sekilde yildiz alan
restoranlar dikkatle incelendiginde gerekli niteliklerin gozlenebilecegini belirtmistir. Seflerin

bu degerlendirmeleri yapilan arastirmanin dogrulugunu ve 6nemini vurgulamistir.

Sonu¢ olarak gastronomi ve mutfak kiiltlirleri gidalardan, toplumsal degerlerden,
modern teknoloji araglarindan, insanoglunun yenilikci merak ve deneyimlerinden
etkilenmektedir. Dolayisiyla gastronomi alaninda ger¢ek basarinin binlerce farkli unsurdan
olusan biiytik bir bilesen oldugu, bu sebeple siirekli giincel arastirmalarla incelenmesi gerektigi
bilinmektedir. Michelin Rehberi, uzun yillardir restoranlarin basarilarinin degerlendirilmesinde
en 6nemli referanslardan biri olmakta ve sadece alinan yildizlar bile restoranlar i¢in birer turist
cekiciligi haline gelmektedir. Yapilan arastirmada Michelin yildizli restoranlarin nitelikleri ve
bu restoranlarin seflerinin degerlendirmeleri ile Michelin Rehberi basari standartlar1 yiyecek-
icecek sektoriindeki isletmelere, uzmanlara ve gastronomi ile ilgili akademisyenlere
sunulmustur. ileriki arastirmalar benzer restoran derecelendirme sistemlerine odaklanabilecegi
gibi, gastronomi yazarlarinin Michelin sistemi ve restoran basarilarma iliskin
degerlendirmelerine, alanla iligili akademisyenlerin degerlendirmelerine yogunlasabilir. Ayrica
mevcut ¢alisma Michelin yildizina iligkin yildizli restoranlarin algilarini kapsamli ve detayl
sekilde ele almayr amacladig1 i¢in bir¢ok kategori birlikte incelenmistir. Dolayisiyla bu
calismada ele alinan kategorilerden alanyazinda smirli oldugu gozlenenlerine dogrudan

odaklanarak makale ve bildiri calismalar1 gerg¢eklestirilmesi miimkiindiir.
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EK-1. Miilakat Soru Formu

MICHELIN YILDIZLI RESTORANLARIN BASARI FAKTORLERIN VE
STANDARTLARININ BELIRLENMESI: SAN SEBASTIAN ORNEGI

Sorular

Tanimlayici

=

Cinsiyet

Yasiniz

Egitim seviyeniz nedir?

Mutfak ile ilgili herhangi bir egitim aldiniz mi1?

Isletmeye sahiplik durumunuz nedir?

Isletmeniz hangi tip mutfak 6zelliklerine sahiptir? ( etnik, tema, modern, )
Isletmede sandalye (miisteri) kapasiteniz nedir?

Isletmenizin agilis kapanis saatleri nedir? ?

Y1l icerisinde kapali oldugunuz zaman var mi1?

10 Personel saymniz nedir? (mutfak, garson, temizlik gibi)

11. Michelin Yildiz sayimiz?

12. Isletmeniz kag yildir faaliyet gdstermekte, kac yilinda hizmet vermeye basladi?

©CooNo kLD

Restoran Ozellikleri

Dis cevre

Isletmenizin lokasyonunu belirlerken neleri dikkate aldimiz?

Isletmenize ulasim imkanlar1 nasildir?

I¢ Cevre (atmosfer)

Isletmenizin ambiyansini belirlerken neleri dikkate aldimiz?

Isletmenizin dekorasyonunu belirlerken neleri dikkate aldiniz?

Ne kadar siire ile dekorasyonu yeniliyorsunuz

Isletmenizde masa/ sandalye seciminde konfor &zelliklerini nasil belirliyorsunuz

Restoraninizin i¢ genisligini ve kapasitesini belirlerken nelere dikkat ettiniz?

Restoranda ki miizik ses seviyesini nasil belirliyorsunuz?

Menii Cesitliligi

Menii olusturma siirecinde nelere dikkat ediyorsunuz

Y1l i¢erisinde kag¢ farklt menii kullaniyorsunuz?

Kullandiginiz menii icerisinde giincelleme gerceklestiriyor musunuz?

Meniiniizde 6zgiin iriinler tercih ediyor musunuz?

Menii olugturma stirecinde {iriinlerin besin degerlerine dikkat ediyor musunuz/ nasil
belirliyorsunuz/ belirleme 6l¢iiniiz var mi1?

Menti kart1 dizaynini olustururken nelere dikkat ediyorsunuz?

Yiyecek ve Icecek Kalitesi

Yiyecek porsiyon biiylikliigiinii nasil belirliyorsunuz?
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Lezzet 6l¢iiniiz nedir?

Icecek tercihlerinde neleri dikkate aliyorsunuz

Uretim ve serviste yiyecek ve iceceklerin sicaklik parametrelerini nasil belirliyorsunuz?

Tabak dizayni yaparken nelere dikkat ediyorsunuz?

Hizmet Kalitesi

Servis hizi ile ilgili bir uygulamaniz yada bir standardiniz var mi1?/nedir?
Servis hizt ile ilgili uygulamaniz var mi1? Standardi nedir?

Garson ve mutfak personelinizde aradiginiz yeterlilik ve tecriibe 6l¢iitleriniz nelerdir?

Sikayet yonetimi uygulamalarmiz var m1? (internet ve isletme i¢i uygulama) nasil
uyguluyorsunuz. ..

Rezervasyon uygulamalariniz hakkinda bilgi verir misiniz?

Personelinize hizmet ici egitim ve oryantasyon siirecleri uygular misiniz?

Restoraninizda hangi servis tekniklerini kullaniyorsunuz?

Isletmenizde temizlik isleri nasil yiiriitiilmektedir?

Miisteri mahremiyetini nasil sagliyorsunuz?

Bunlarin diginda ne tiir uygulamalariniz var?

Tedarik Siireci

Restoraninizda iirlin tedarik siirecinde neleri géz dniinde bulunduruyorsunuz?

Restoraninizda iiriin tedarik siireci asamalariniz nelerdir? (Uriinlerin belirlenmesi, satin
alinmasi, vb. )

Hizmet siirecinde iiriin tedarik felsefeniz nedir? (bolge sinirlamalari, besin kategorileri,
ekolojik duyarlilik vs.)

Fiyat

Restoraninizda nasil bir yiyecek icecek fiyatlandirma politikas1 uygulamaktasiniz?

Misafirlerinizin 6dedigi licretlerin kendilerine sunulan hizmetler i¢in yeterli oldugunu
diisiiniiyor musunuz?

Misafirlerinizin 6dedigi ticret ile sundugunuz hizmetin kalitesi arasinda nasil bir denge
sagliyorsunuz?

Inovasyon

Yeni {irlin gelistirme siireclilerini nasil yonetiyorsunuz?

Uretim ve serviste kullandiginiz inovasyonel (yenilik¢i)yaklasimlar hakkinda bilgi verir
misiniz?

Ar-ge faaliyetleri gerceklestiriyor musunuz? Uyguladigiiz standartlar var mi1?

Ar- ge faaliyetleri igin laboratuvar ekibiniz var mi1? Ar-ge faaliyetlerinde kullandiginiz
teknoloji ve ekipmanlar nelerdir?

Ar-ge faaliyetlerinin yeterlilik ve basari diizeyini nasil
belirliyorsunuz/degerlendiriyorsunuz?

imaj / Rept.

Restoraniniz i¢in olusturdugunuz marka imajiniz hakkinda bilgi verebilir misiniz ?

Restoraniniz i¢in nasil bir tanitim ve reklam politikas1 uyguluyorsunuz?

Restoraninizda 6zel olarak kullandiginiz marka iletisimi araglar1 ve unsurlar1 var mi?
(birebir/yliz yiize iletigim, belirli giinlerde 6zel sunumlar vb.)

Restoraninizda kullandiginiz marka kimligi unsurlar1 var mi1? Varsa nelerdir? (Logo,
sembol, sarki, slogan vb.)

Internet ve sosyal medya araclarimi pazarlama i¢in kullaniyor musunuz?

Michelin Yildizina iliskin Degerlendirmeler

Michelin Yildiz1 derecelendirmesine sahip olmak i¢in gerekli faktorler sizce nelerdir?

Michelin Yildizinin misafir tercihlerine ve algilamalarina etkisi sizce ne diizeydedir?

Michelin Yildiz1 degerlendirme kurumu ile alternatifleri arasindaki farklar sizce nelerdir?
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Michelin Yildiz1 derecelendirme sistemi standartlarinin acik olarak yayinlamamasi
hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

Restoraninizin Michelin Yildiz1 derecesinde zaman ig¢inde bir degisiklik oldu mu?
Olduysa bu azalma ve yiikselmeyi neye bagliyorsunuz?

Michelin Yildiz1 sisteminin etkinliginin artirilmasi ve daha bagarili bir derecelendirme
sistemi haline gelmesi i¢in sizce gelistirilmesi gereken noktalar var mi1? Varsa Onerileriniz
nelerdir.

Michelin yildiz1 alma yo6niinde karsilastiginiz giicliikler nelerdir?

Michelin yildiz1 almanin kisisel, mesleki ve restorani pazarlama basarisina iliskin etkileri
nelerdir?
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EK-2. Miilakat Soru Formu Ingilizce

DETERMINATION OF THE SUCCESS FACTORS AND STANDARDS OF THE
MICHELIN STAR RESTAURANTS: SAN SEBASTIANI SAMPLE

Michelin Standard Determination Scale

Descriptive Questions

1.Gender

2. Age

3. What is your level of education?

4. Do you have any training in kitchen?

5. Are you the ownership of the business?

6. What type of kitchen features does your business have? (ethnic, theme, modern,)
7. What is your chair (customer) capacity in your business?

8. What are the opening and closing times of your operator?
9. Do you have time off during the year?

10. What is your staff number? (kitchen, waiter, cleanliness etc)

11. What IS the number of  your michelin star  ?

12. How long has your business been operating and when did it start to serve?

Restaurant Features

Exterior

What did you consider when determining the location of your business?

How are transportation possibilities of your business?

Interior (atmosphere)

What did you consider when determining the ambience of your business?

What did you consider when deciding on the decoration of your business?

How often do you renew your decoration?

How do you determine the comfort features when choosing a table / chair in your business

What do you pay attention to when determining the interior width and capacity of your
restaurant?

How do you determine the music volume in the restaurant?

Menu Variety

What are you paying attention to in the process of menu creation?

How many different menus do you use during the year?

Do you update your menu?

Do you prefer original products for your menu?

Do you pay attention to the nutritional values of the products in the menu creation process / how
do you determine / do you have a measurement?

What are you paying attention to when creating the menu card design?

Food and Beverage Quality

How do you determine the size of your food portion?

What is your taste measure?

What do you consider in beverage preferences
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How do you determine the temperature parameters of food and beverage in production and
service?

What are you paying attention about plating?

Service Quality

Do you have any application on service speed? What is the standard?

What are your qualifications and experience criteria that you are looking for in your waiter and
kitchen staff?

Do you have complaints management practices? (Internet and on-premise application) How do
you carry out?

Can you tell us about your reservation applications?

Do you apply in-service training and orientation processes to your staff?

What service techniques do you use in your restaurant?

How is the cleaning work carried out in your business?

How do you provide customer privacy?

What other applications do you have?

Supply Process

What do you consider in your restaurant product supply process?

What are your product supply process stages in your restaurant? (Determination of products,
purchase, etc.)

What is the product supply philosophy in service process? (regional limitations, food categories,
ecological sensitivity, etc.)

Price

How do you implement food and beverage pricing policy in your restaurant?

Do you think that the fees paid by your guests are sufficient for the services offered to them?

How do you balance the cost paid by your guests with the quality of your service?

Innovation

How do you manage new product development processes?

Could you tell us about the innovative (innovative) approaches you use in production and
service?

Are you carrying out R & D (research and development) activities? Do you have any standards?

Do you have a laboratory team for R & D activities? What are the technologies and equipments
you use in R & D activities?

How do you determine / assess the level of competence and achievement of R & D activities?

Representation

Could you tell us about your brand image that you have created for your restaurant?

What kind of promotion and advertising policy are you applying for your restaurant?

Do you have brand communication tools and elements that you use exclusively in your
restaurant? (personal / face-to-face communication, special presentations on certain days, etc.)

Do you have brand identity elements that you use in your restaurant? If so, what? (Logo,
symbol, song, slogan etc.)

Do you use internet and social media tools for marketing?

Evaluation about Michelin Star Ratings

What are the factors for you to have a Michelin Star rating?

What is the impact of the Michelin Star on guest preferences and perceptions?

What are the differences between the Michelin Star rating agency and its alternatives?

What do you think about Michelin Star ratings system standards not being published explicitly?
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Is there a change in your restaurant's Michelin Star rating over time? If so, what do you attribute
this decline and ascension?

Are there any points that need to be improved so that the Michelin Star system's effectiveness
will increase and become a more successful rating system? If so, what are your suggestions?

What are the difficulties you face in getting the Michelin star?

What are the personal, professional and restaurant marketing successes of getting a Michelin
star?
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EK-3. Miilakat Soru Formu Ispanyolca

DETERMINACION DE LOS FACTORES DE EXITO Y NORMAS DE LOS

RESTAURANTES ESTRELLA MICHELIN: MUESTRA SAN SEBASTIANI
Escala de determinacién estandar de Michelin

Preguntas descriptivas

. género

. edad

. Cual es su nivel de educacion?

. Tienes alglin entrenamiento en cocina?

. Eres duefio de la empresa?

. Qué tipo de caracteristicas de cocina tiene su negocio? (étnico, tema, moderno,)
. Cual es la capacidad de su silla (cliente) en su negocio?

. Cuales son los horarios de apertura y cierre de su operador?

. Tienes tiempo libre durante el afio?

10. Cuaél es su numero de personal? (cocina, camarero, limpieza, etc.)

11. Cuaél es el numero de tu estrella michelin?

12. Cuénto tiempo lleva operando su empresa y cuando comenzo a funcionar?

O 00O NO OB~ WN —

Caracteristicas del restaurante

Exterior

Exterior ;Qué consider6 al determinar la ubicacion de su negocio?

Como son las posibilidades de transporte de su negocio?

Interior (ambiente)

Qué considero al determinar el ambiente de su negocio?

What did you consider when deciding on the decoration of your business?

Qué considerar al decidir sobre la decoracién de su negocio?

Como se determinan las caracteristicas de comodidad al elegir una mesa / silla en su
negocio?

A qué presta atencion al determinar el ancho interior y la capacidad de su restaurante?

Como se determina el volumen de la musica en el restaurante?

Variedad de menu

A qué estas prestando atencion en el proceso de creacion del mena?

Cuantos menus diferentes usas durante el afno?

Actualizas tu mena?

Prefieres productos originales para tu mena?

Presta atencion a los valores nutricionales de los productos en el proceso de creacion del
menu / como determina / tiene una medicion?

A qué estds prestando atencion al crear el disefio de la tarjeta de mena?

Calidad de alimentos y bebidas

Como se determina el tamano de su porcion de comida?

Cuadl es tu medida de gusto?

Qué consideras en las preferencias de bebidas?

Como se determinan los parametros de temperatura de los alimentos y bebidas en la
produccion y el servicio?
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A qué le estas prestando atencion al enchapado?

Calidad de servicio

Tiene alguna aplicacion en velocidad de servicio? Cual es el estandar?

Cuales son sus clasificaciones y criterios de experiencia que estd buscando en su
personal de meseros y cocineros?

Tiene practicas de gestion de quejas? (Internet y aplicacion local) Cémo se lleva a cabo?

Puede contarnos sobre sus solicitudes de reserva?

Aplica procesos de capacitacion y orientacion en servicio a su personal?

Qué técnicas de servicio utilizas en tu restaurante?

Como se realiza el trabajo de limpieza en su negocio?

Como proporcionar privacidad al cliente?

Qué otras aplicaciones tienes?

Proceso de suministro

Qué considera en el proceso de suministro de productos de su restaurante?

Cuales son las etapas del proceso de suministro de productos en su restaurante?
(Determinacion de productos, compra, etc.)

Cual es la filosofia de suministro de productos en el proceso de servicio? (limitaciones
regionales, categorias de alimentos, sensibilidad ecologica, etc.)

Precio

Como implementa la politica de precios de alimentos y bebidas en su restaurante?

Crees que las tarifas pagadas por tus invitados son suficientes para los servicios que se
les ofrecen?

Coémo equilibrar el gasto pagado por sus invitados con la calidad de su servicio?

Innovacion

Cbémo gestionar los procesos de desarrollo de nuevos productos?

Podria contarnos sobre los enfoques innovadores (innovadores) que utiliza en la
produccion y el servicio?

Esté realizando actividades de I &D (investigacion y desarrollo)? ; Tienes alguna norma?

[ Tiene un equipo de laboratorio para actividades de 1& D? ;Cuales son las tecnologias y
los equipos que utiliza en las actividades de 1& D?

Coémo determina / evalta el nivel de competencia y el logro de las actividades de 1&D?

Representacion

Podria contarnos sobre la imagen de su marca que ha creado para su restaurante?

Qué tipo de politica de promocion y publicidad aplica para su restaurante?

Tiene herramientas y elementos de comunicacién de marca que utiliza exclusivamente
en su restaurante? (comunicacion personal / cara a cara, presentaciones especiales en
ciertos dias, etc.)

Tiene elementos de identidad de marca que usa en su restaurante? ;Entonces qué?
(Logotipo, simbolo, cancidn, eslogan, etc.)

Utiliza herramientas de internet y redes sociales para el marketing?

Evaluacion sobre las clasificaciones de estrellas Michelin

Cuales son los factores para que usted tenga una calificacion de estrella Michelin?

Cual es el impacto de la estrella Michelin en las preferencias y percepciones de los
huéspedes?

Cuales son las diferencias entre la agencia de calificaciéon Michelin Star y sus
alternativas?
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Qué opina de que los estandares del sistema de clasificacion de estrellas Michelin no se
publiquen explicitamente?

Hay algin cambio en la calificacion de estrellas Michelin de su restaurante con el
tiempo? Si es asi, ¢a qué atribuye esta disminucion y ascension?

Hay algtin punto que debe mejorarse para que la efectividad del sistema Michelin Star
aumente y se convierta en un sistema de calificacion mas exitoso? Si es asi, ¢cudles son
sus sugerencias?

Cuales son las dificultades que enfrenta para obtener la estrella Michelin?

Cuales son los éxitos personales, profesionales y de marketing de restaurantes al obtener
una estrella Michelin?
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EK- 4: Arastirma Gorselleri
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Ek —5: 2019 Y1l1 San Sebastian Bolgesinde Yer Alan Michelin Yildizli Restoranlar

Restoran Yildiz | Adres Telefon
Sayis1
Arzak ok | Avenida Alcalde Elosegui, 273 |||+34 943278465
San Sebastian (Gipuzkoa)
Akelarre | *** Padre Orkolaga, 56. San Sebastian. |||+34 943311209
Gipuzkod
Martin *** |lCalle Loidi, 4. Lasarte - Oria || +34943 36 64 71
Berasategui
Mugaritz | ** |Aldura Gunea, 20. Errenteria.| '||+34/943 52 24 55
Alameda | * Minasoroeta kalea, 1. Fuenterrabia. || +34 943 64 27 89
Amelia * (Calle Moraza, 1B. San Sebastian || [+34943 845647,
Elkano Herrerieta kalea, 2. Getaria., [|[+34/943 14 00 24
Eme Be Camino de lgara, 33 +34 943 227 971
Garrote
> Calle Campanario, 11. San +34/943 421904
Kokotxa .
Sebastian
Mirador de | * Ulia Pasealekua, 193, 20013 +34 943 27 27 07
Ulia Donostia, Gipuzkoa
* Araneder Bidea. Barrio lturriotz] /(943 49 12 28
Zuberoa -
Oiartzun,

185







OZGECMIS

Kisisel Bilgiler

Soyadi, adi : Cavus, Osman
Uyrugu ' T.C
Dogum tarihi ve yeri : 04/11/1984/ Adiyaman
Medeni hali - Evli
Telefon : +905397157977
Faks : 0sSmancavus@ibu.edu.tr
e-mail : 0Smancavus5548@gmail.com
Egitim
Derece Egitim Birimi Mezuniyet tarihi
Yiiksek lisans Master of Science: Food Safety 2014
University Of Greenwich (London)
Lisans Gastronomi ve Mutfak Sanatlar 2012
Lefke Avrupa Universitesi
Lise Adiyaman Anadolu Imam Hatip Lisesi 2000
Is Deneyimi
Yil Yer Gorev
2015—devam Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Ogretim Gorevlisi
2018--- devam Argelik A.S Danigsman Sef
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