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OZET

Bu caligma, ¢ bolimden olugmaktadir. Osmanli Mutfag1 sunan restoranlar,
Ozellikli Restoranlar olarak incelenmistir. Ilk boliimde; Ttrk kultiirii icerisindeki yeme-

i¢me aligkanliklarindan ve bunun tarihsel geligim siirecinden bahsedilmektedir.

Ikinci boliimde; Ozellikli Restoranlarin yapilann ve bulunduklan piyasa
incelendikten sonra; satiglarini geligtirme ve tanitim amaciyla yaptiklari pazarlama

faaliyetlerinden bahsedilmektedir.

Uctinci boliimde; Istanbul’daki Ozellikli Restoranlar’ in bugiinkii durumu,
istatistiksel veriler araciligiyla analiz edilmektedir. Yapilan anket ¢aligmasiyla; ozellikle

belli bagli pazarlama sorunlar1 saptanmaya ¢aligilmaktadir.

Calismanin sonucu ve oneriler kisminda ise; Ozellikli Restoranlarin pazarlama
faaliyetleri degerlendirilmektedir. Bu degerlendirmenin 1g1§inda; hem ginimizde hem
gelecekte bagarili pazarlama galigmalarinin yirttilmesi igin ¢6ziim Onerilerinde

bulunulmaktadir.
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ABSTRACT

This study is composed of three chapters. Ottoman Restaurants is analysed that
example of the Specialised Resturants. In the first chapter, the food and beverage habits and

its historical development phase within the Turkish culture have been mentioned about.

The second chapter, first, investigates the structures of the Specialised Restaurants and
their market types and then, mentions about their marketing activities to promote sales and

publicity.

In the third chapter the present situation of the Specialised Restaurants in Istanbul has
been analysed through statistical data. An attempt has been made to identify especially major

marketing problems of them by means of a questionnaire.

In the conclusion and recommendations part of the study, marketing activities of the
Specialised Restaurants have been investigated. In the light of this evaluation,
recommendations have been made to carry out successful marketing activities presently and

in the future.




ONSOzZ

Toplumlar birbirlerinden ayiran en 6énemli faktorlerden birisi de kiiltiirdiir. Bu
kulttirlerin farkll toplumlara yansimalari da; yagsam tarzlari ve yeme igme aligkanliklari
gibi o topluma 6zgii davranislar vasitasiyla gergeklesir. Bu olay, Tiirk kiltiirii i¢in de
aymdir. Tirk kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan, Yeme-Igme Kiiltiirii ve yemek anlayigim
giiniimiizde temsil eden ve Osmanli-Tiirk Mutfag: sunan Ozellikli Restoranlar; birer
kultir elgisi olarak kabul edilmektedirler. Bunun yaninda bu tarz restoranlar, Tiirk
Turizmi’ne de hizmet etmektedirler. Ayni zamanda ticari isletme olma 6zellikleri
nedeniyle; bu restoranlarin da satiglarim gelistirme, bulunduklar piyasada tutunma gibi

amaglar: ve bunlara yonelik faaliyetleri olmaktadir.

Ozellikli Restoranlarin daha akilci pazarlama politikalariyla kendi satiglarim
arttirmalar1; hem kendi isletmeleri igin hem de Tirk Turizmi i¢in faydali olacaktir.
Cunkt; restoranlarin kendilerini tanitmak igin yaptiklari her galigmanin sonucunda;
bulunduklar1 yore, Turk Kultirht ve Tirk Turizmi de tanitilmig olacaktir. Béylece;
Ozellikli Restoranlar, hem birer kiiltiir elgisi olarak hizmet verecekler; hem de satiglarim
arttirmig  olacaklardir. Bu galigmanin ana amaci; Ozellikli Restoranlarin pazarlama
faaliyetlerini ve bununla ilgili olarak yasayabilecekleri problemleri ortaya ¢ikarmaktir.
Problemlerin saptanabilmesi igin yapilan anket uygulamasiyla da; Ozellikli

Restoranlarin pazarlama sorunlari somut olarak tanimlanmaya galigiimigtir.

Bu ¢aligmanin hazirlanmasinda, yogun galigmalarina ragmen bana yardimci
olan ve beni ydnlendiren sayin hocam; Balikesir Universitesi Rektorii Prof. Dr. Necdet
HACIOGLU’ na; benden maddi manevi higbir destegini esirgemeyen esime; ayrica
¢alismam esnasinda bana siirekli yardimci olan hocalarima ve arkadaslarima sonsuz

saygilarimi ve igten tegekkiirlerimi sunmay1 borg bilirim.

Balikesir, 2000 Murat DOGDUBAY
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GIRiS

Bu caligmada, Turk kultirinin diger kiiltirlerdeki insanlara aktarilmasini
saglayan araglardan biri olan, Osmanli Mutfag: sunan Ozellikli Restoranlar ele
alinmigtir. Bu tip restoranlar i¢in pazarlama faaliyetleri ¢ok 6nemlidir. Ciinkii bu
restoranlarin, diger turizm igletmeleri gibi, potansiyel miigterilerini satin alicilar
durumuna getirmeleri varliklarim1 devam ettirebilmeleri i¢in gereklidir. Bunu saglamak
icin de diger sektorlerdeki isletmelere oranla pazarlama konusunda daha fazla
caligmalar: ve uriinlerini miugterilere sunabilmek igin, onlarin isletmenin bulundugu
mekana gelmelerini saglamalari gereklidir. Bunlarin yaninda piyasada tutunma, satig
gelistirme, miisterilere ulagsma gibi isletmecilik faaliyetlerinin yerine getirilmesinin

gerekliligi de goz ardi edilemez bir gergektir.

Bu ¢aligma ti¢ boliimden olusmaktadir. lk iki bélimde geleneksel mutfak
anlayist ve bunun tarihsel gelisimi igerisinde Tirklerde uygulamigi ile modern
isletmecilik anlayig1 igerisinde pazarlama faaliyetlerinin gerekliligi incelenmistir. Son
bolimde ise, konuyla ilgili 6mek uygulama ve sonuglari ele alinmistir. Islenen

konularin ana bagliklar halinde agilimi su sekildedir:

Birinci Bolim’ de, geleneksel mutfak, geleneksel mutfak anlayigi igerisinde
Tiurk Mutfagi’nin 6zellikleri, diger kiltiirlerle etkilesim halinde olan Tiirk Mutfag: ve
Tark Mutfagi’nin ticari hayata girmesi incelenmigtir. Kiltiir kavrami igerisinde énemli
bir yeri olan geleneksel mutfak anlayiginin mutfak¢ilifa déniigmesinin nedenleri ve

sonuglari ile 21. Yiizyila kadar olan geligimi agiklanmigtir.

Ikinci Boélimde; Tirk mutfak isletmeciliginin son durumu ile modern
isletmecilik anlayiginda (pazarlama karmasinin olusturulmasiyla) pazarlama kavraminin

Ozellikli Restoranlar’ da uygulanabilirligi incelenmistir.

LC YOKSEKOGRETT - g
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Son bolimde ise; Istanbul ili pilot bolge olarak ele alinmg, Ozellikli
Restoranlar’ 1n pazarlama sorunlarini ortaya ¢ikarmaya yonelik bir anket caligmasi
yapilmigtir. Ortaya ¢ikan eksiklikler ve sorunlar igin ¢6éziim Onerilerinde bulunulmus,

yapilmasi gerekenler vurgulanmigtir.

Bu c¢alismanin amaci, Ozellikli Restoranlar’ 1n pazarlama kavraminin énemini
ne derece kavradiklarini ortaya ¢ikarmaktir. Buna bagli olarak da; karsilastiklan
sorunlari neden — sonug iligkisi iginde tespit edip akademik olgiiler dahilinde ¢oziim

Onerilerinde bulunmaktir.

Cahigmada aragtirma kapsamina alinan igletmeler, Istanbul’daki Tiirk Mutfagi’nt
sunan iletmeler, diger bir deyisle 6zellikli restoranlardir. Calismada Istanbul ilinin pilot
bolge secilmesinin nedeni, Tirkiye’deki ozellikli restoranlarin biytk bir kisminin

burada bulunmasidir.

Aragtirmanin yontemi; igletmelerdeki sorumlu ya da yetkili kisilere yonelik
olarak hazirlanmig anket uygulamasidir. Anket uygulamasi karsiliklt gériigme yontemi
ile desteklenmistir. Bu ¢alisma sekliyle restoranlarin pazarlama sorunlart belirlenmeye

calisiimigtir.

Aragtirma sonucu, oOzellikli restoranlarin bilyiik bir bolumiinde pazarlama
bilincinin tam olarak yerlesmedigini gostermektedir. Bunun da; pazarlama
maliyetlerinin ylksek olmasi, bu konudaki bilgi noksanligt ve deneyimsizlik, araci
kuruluglarin olmamasi ya da olmasi durumunda yetersizligi ve diger benzer igletmelerle

igbirligine gidilememesi nedeniyle oldugu belirtilmigtir.



TURKIYE’DE OZELLIKLI RESTORANLARDA PAZARLAMA SORUNLARI
VE COZUM ONERILERI
(BIR ORNEK UYGULAMA)

BOLUM I

1.1. GELENEKSEL MUTFAK
1.1.1. Geleneksel Mutfagin Tanmim

Insanlarin varolma ve var kalma sorunlarim giderebilmeleri igin, diinyada her
kultirin beslenme aligkanlify vardir. Ama kiltiirlere ait kisilerden kimin, nerede, ne
vakitler, neleri, neyle, nasil yiyecegini toreler belirler.' Kahvaltilarda kéyde gorba
igilirken sehirde ¢ay igilmesi kiltiir kalibina 6rnektir. Kiiltiirel farkliliklara érnek olarak;
Fransizlarin kurbaga ve salyangoz; Japonlar’ in ¢ig balik; Amerikalilar’ n ¢ig istiridye;
Uzak Dogulular’ 1n ise kopek eti ve canli maymun yemeleri gésterilebilir. Bunlardan
yola gikilarak; yemegin, bireyin en temel gereksinmesi olmasinin yaninda; toplumsal
hatta ulusal kimligi olusturan 6gelerden birisi oldugu gergegi de ortaya ¢ikar. Bundan
dolayr da, yemek, toplumsal siireglerde degiserek ve geliserek farkli gelenekleri

olustururken, ayn1 zamanda anlayig olarak kendisini sanat katina yiikseltmis olur.

Yemek sanati, binlerce yildir degisik amaglarla, farkli acilardan
degerlendirilmigtir. Sonugta yemegin genel anlamda yeryiizii kiltiiriiniin vazgegilmez
bir halkas: oldugu gergegine ulagilmigtir. Ve bu sanat, toplumlar arasinda yasam
sartlarina,kazanca, dinsel ve geleneksel inanglara gore ayr1 ayn 6zellik gostermigtir.

Toplumlarin tagidiklar1 bu kiilttirel 6zelliklerin 6n planda oldugu mutfak sanats,

. ! Bozkurt GUVENG, (1996), “ Yemek, Kiiltiir ve Yemek Kiiltiirii”, Eskimeyen Tatlar,
(Istanbul: Kog Vakf1), s.14



geleneksel mutfak adiyla da amilabilir. Bu konuyla ilgili olarak akademik galigmalar ve
bilimsel incelemelerin yaninda sayilari binlerle ifade edilen yemek tariflerini igeren

kitaplarin varlig: da bu ger¢egi desteklemektedir.

1.1.2. Kiiltiiriin Geleneksel Mutfaga Etkisi

1.1.2.1 Kiiltiir ve Mutfak

Kiltiir, bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin biitiinii bagka bir
deyisle toplumun hayat tarzidir. Insanlarin varliklarini siirdiirebilmeleri i¢in giyinmeye,
barinmaya, beslenmeye,savunmaya ihtiyaglar1 vardir. Bu ihtiyaglar1 kargilamaya
yonelik faaliyetlerin 6nemli sayilabilecek bir kismu beslenmeye ayrilmaktadir. Insanin

giinlitk hayatinin 6nemli ve ayrilmaz bir kismini yemek kiiltiirii olusturur.?

Uluslarin beslenme tarzlar1 ve beslenme kiltiirleri onlarin medeniyet seviyelerini
yansitir. Ve medeniyet sekillerinin degigmesi besin sekillerinin de degisip
cesitlenmesine neden olmustur. Imparatorluk donemleri, her zaman biinyelerinde
barindirdiklan kilttrlerin kaynagmasina ya da en azindan bélgelerin farkli kiiltiirel
Ozelliklerinin imparatorluk merkezinde toplanmasina neden olmustur. (Pay-i taht’ in
merkezi olan Istanbul 6rneginde oldugu gibi) Bélgelerin farkli kiiltiirel 6zelliklerinin
imparatorluk merkezinde toplanmasiyla birlikte burada iretilen yemeklerin de
cesitlendigi gorilmektedir. Bu da imparatorluk (saray) mutfaginin zenginlegmesi
anlammna gelmektedir. Ozellikle Cin, Roma, Fransiz ve Osmanli’nin yemek

zenginliklerini bu 6zellige baglamak mimkiindur.

Bir toplumun yagsam geklinin degismesi o toplumun kiiltiiriiniin ve buna baglh

olarak beslenme kiiltiriniin de degigmesine neden olacaktir.

2 Orhan OGUZ, (1990), “Yemek Kongresi Uzerine Sunug Konusmasr”, Ugiincii Milletleraras:
Yemek Kongresi (Ankara: Kiiltiir Bakanhg), s. X VII




Ayrica cografi gevrenin insanlara sunduklari, kiiltiirel yapi, sosyo-ekonomik

diizey ve egitim-6grenim durumu da bu degisim de etkin bir rol oynamaktadir.

Tarih igerisinde gastronomi (insanlara yiyecek ve igecek hizmetlerinin nasil ve
ne sekilde yapilacagini gosteren bir bilim dali ), hiikiimdarlarin,onlarin gevresinin, dini
liderlerin ve zengin tiiccarlarin mutfaklarinda geligmistir. Bu ziimrelerin ortak paydasi

ise servet, kiiltiir ve bos zaman olmustur.

Hemen hemen her yemek kiiltiirinde doyurucular, temel besleyiciler ve
renklendiriciler olmak tizere {ig tir besin bulunur. Ug biiyiik mutfak olarak kabul edilen

Cin, Fransiz ve Tiirk mutfaklar bu ii¢ gegit besin tlriini igerir.

Yemeklerin yenme sekli hazirlamgina baglidir. Sulu yemeklerin bir kaseden
yenmesi kagig1 evrensel yapmugtir. Kat1 yiyecekler diinyada elle,gubuklarla ya da gatal-
bigak yardimiyla yenir. Dinyanin orta ve giiney dogusundakiler ti¢ parmakla, uzak
dogusundakiler gubuklar yardimiyla, kuzey batisindakiler de gatallarla yemek yerler.
Yine kiltiirel farkliliklara bagli olarak kimileri yerde bagdas kurarak yemek yerken,
kimileri de yerden yiiksek kurulmus olan sofraya diz ¢okerek yemek yer. Bazilarn ise

masada iskemleye oturarak yemek yer.

Bazi1 yemek kiltirleri, yemegin sunulusuna ve goriintigine; bazilar1 damak
tadina; bazilar1 da gesidine ve miktarina dnem verir. Ornegin; Tiirkler yemege gorba ile
baglayip hamur isi tathlarla bitirirken; Japonlar tursuyla baglayip ¢orba ve ¢ayla bitirir.
Italyanlar ise hamur igi (pasta veya makarna) ile baglayip kahveyi ayakta igerek yemegi

bitirirler.

3 Johannes Pries. (1984), Yiyecek ‘_ig:ecek Hizmetleri Yonetimi (Servis Sanat). Ceviren:
Ahmet Aktas, Asim Tekin (Bursa: Uludag Universitesi Bastmevi), s.XIIT



Birbirinden ayri, hatta ¢ok uzak olan topluluklarin ¢esitli nedenlerle benzer ya da
ayni tarz yemekler yaptiklari bilinmektedir. Bu benzerlik, ¢aliyma kosullar1 ve buna
bagl olarak zamanin sinirh olmasindan dolay: insanlarin beslenme sekillerinde zorunlu

bir durum halini almistir.

Yemek konusuna tarihi ve kultiirel agidan bakilirsa uluslarin birbirlerinin

mutfaklarindan etkilenmis olabilecekleri agiktir. Buna gore;

SEKIL 1: Diinya Mutfaklarimin soy agaci

MEZOPOTAMYA
MUTFAGI
CiN ANADOLU
MUTFAGI < > MUTFAGI
JAPON MISIR
MUTFAGI MUTFAGI
GREK
MUTFAGI
INGiLizZ ROMA
MUTFAGI il MUTFAGI
KUZEY AVRUPA FRANSIZ
MUTFAGI MUTFAGI —
KUZEY AMERIKA
MUTFAGI

KAYNAK:Klaus Dieter MUSSMAN,Can PAHALLFeridun AKYUREK,
Konaklama Tesislerinde Mutfak Hizmetleri,Eskisehir,Kasim 1989,s.5




Yemek pisirme sanati1 ilk olarak Mezopotamya’da ortaya ¢ikmig ve bu sanat,
daha sonra diinya genelinde Cin ve Anadolu Mutfaklari olarak iki ana mutfaga
ayrilmistir. Ilerleyen zaman igerisinde Cin Mutfagi Japon Mutfagini gelistirmistir.
Anadolu Mutfagindan Misir Mutfag:, Misir Mutfagi’ndan Grek (eski Yunan) Mutfag:
ve bundan da Roma Mutfag: etkilenmigtir. Son olarak Roma Mutfagi’nin Fransiz ve
dolayli olarak Ingiliz Mutfaklarini; Ingiliz Mutfagi’nin ise Kuzey Avrupa ve Kuzey
Amerika Mutfaklari’ni etkiledigi goriilmektedir.

Ayn1 zamanda kitalar bazinda konu ele alindiginda; Asya Kitasi’ndaki uluslarin

mutfaklar1 4 ana bolgeye ayrilmaktadir:

1) Dogu Asya Ulkeleri Mutfaklar:

L) Cin Mutfag:
I.)  Japon Mutfag:

2) Bati Asya Ulkeleri Mutfaklart

L) Tirk Mutfag:
1)  Orta Dogu Ulkeleri Mutfaklari

3) Giiney Asya Ulkeleri Mutfaklar:

L) Hindistan Mutfag:
II)  Pakistan Mutfag:
III.) Afganistan Mutfag:
IV.) Tayland Mutfag:
V.)  Singapur Mutfag:

4) Kuzey Asya Ulkeleri Mutfaklar

L) Kazakistan Mutfag:
II.)  Rus Mutfag:

III) Gircistan Mutfag:
IV.))  Azerbaycan Mutfad:

KAYNAK:Mehmet AKMAN, Mustafa METE, Tiirk ve Diinya Mutfaklan,
Konya, 1998, (Igindekiler kismindan uyarlanmugtir.)




Anadolu ve Arabistan Yarimadasi’n1 kapsayan Bati Asya, bugdaymn anayurdu
olmast; kiraz,seftali ve fistik agaglar: ile asmanin ilk olarak bu bolgede tarima girmesi
gibi etkenlerin neticesinde yemek sanati konusunda diinyadaki diger bolgelere goére
daha o6nemlidir. Bu bolgedeki uluslarin kultirlerinin 6nemli bir bolimiini yemek
kulturi olusturmaktadir. Olusan bu yemek kiltiriinii diger bolgelerin  yemek
kiiltiirlerinden ayiran farklardan birisi; bolge tlkelerinde genellikle giinde ti¢ 6giin

yemek yenmesi Ozelligidir.

1.1.3. Tiirk Kiiltiirii Icerisinde Tiirk Mutfag’nin Yeri

Turk mutfag: denildiginde Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler- igecekler, bunlarin hazirlanmasi, pigirilmesi, korunmasi; bu islemler igin
gerekli arag-gereg ve teknikler ile yemek yeme adab: ve mutfak gevresinde gelisen tiim
uygulamalar ve inamslar anlagilmaktadir. Fakat Tirk Mutfagi’nin zenginliginden séz
ederken “Turk” sdzctiglini etnik anlamda ele almak yanlig olur. Burada Tiirkiye (daha
dogrusu Anadolu) Mutfaginin Zenginligi’nin goz ardi edilmemesi gerekir. Ciinkii
Anadolu Mutfagi, Tirkler Anadolu’ya gelmeden once de varligim sirdirmiistiir.
Ustelik bu mutfak siirekli degisikliklere ve etkilenmelere maruz kalmustir. Tiirkler
Anadolu’ya gelmeden dnce Persler’ in, Yunanlar’ in,Araplar’ in istilalari, son olarak da
Hagli Seferleri yemekleri gesitlendirmis ve zenginlestirmistir. Ancak bu etkilenmenin

bolgesel oldugunu ve siireklilik tagimadigini goz ardi etmemek gerekir.

Turk Mutfagi’ni bolgesel ozelliklerle birlikte tiim bu etkilerin bilesimi olarak
kabul etmek gerekir. Cunkii Tirk Mutfagi, zengin yemek ¢esitleri bakimindan baska
kiiltiirlerden etkilenmekle kalmamug, birlikte yagadigi halki da etkilemistir. Ozellikle
Osmanli déneminde imparatorlugun dort bir yanindan gelen bilginler ve sanatgilar
sarayda toplanmigtir. Bu yonden Istanbullular davramsca daha uygar, zevkge daha ince
olmugtur. Ve bu Istanbul halkinin yeme zevkini de gelistirmistir. Bu da yemeklerin
gesitlilik ve lezzet bakimindan Ustiin bir dizeye ulagmasina neden olmustur. Aym

zamanda Fatih Sultan Mehmet’in ¢ikardigi Kanunname ile yeni yaptirdign sarayina




yemek adabimi getirmesi yemek Kkiltiirine Tirk toplumunun verdigi oOnemi

gostermektedir.
Turk Mutfagi’nin temelini;
1) Tarihsel birikim ve gesitlilik.
2) Cografyanin ve mevsimlerin zenginligi ve degisikliligi
3) Denizlerin ve gollerin ¢esitliligi ve buna bagl iiriinleri olugturmaktadr.*

Onceleri at sirtinda gogebe hayati yagayan Tirklerin zengin bir mutfak kaltirii
olusturmalar1 miimkiin olmamigtir. Tiirkler’ in Orta Asya’daki yagamlarinda genellikle
at, koyun,deve eti, kaymak, siit, peynir, yogurt, igine bakliyat ekledikleri ayrandan
olusan yoresel gidalarla kisitli ménileri olmustur. Bal haricinde agir tath
yememiglerdir. Dana eti pek sevilmemis, genellikle pastrma ve kavurma olarak
tiketilmistir. En kolay pisen yemek, giplak ateste pisen yemek oldugu igin muhtemelen
en eski ve en yaygin yemek, Tiirkler arasinda da, 1zgara et olmustur. Bazen de et, yahni
ve ¢evirme olarak degerlendirilmistir. Kisitli olan sebze ile kalye (haglama ve bugulama
yontemi) denilen yontemle yemek yapilmistir. Orta Asya’da kalmig Turklerin at
sitinden mayalandirilan kmmiz, az da olsa sarap ve daridan yapilan boza igtikleri

bilinmektedir.’

Gogebelerin, siriileriyle birlikte diyar diyar go¢meleri nedeniyle, koyundan
yapilan 1zgaralar da ilk zamanlardan itibaren yenmigtir. Mogolistan’dan Italya’ya
(Ravioli) kadar; iginde Tiirkler’ in cirit oynadig: bir alanda pastirmanin da bu gog¢ebelik

ginlerinden kalma bir Tirk bulusu oldugu bilinmektedir. Dilimlenerek tuzlanan ve

4 Nezihe ARAZ, (1996), “Tath Tath Yiyelim, Tatli Tatli Konusalim.” Eskimeyen Tatlar
(istanbul: Kog Vakfi), s.18

5 Deniz GURSOY, (1995), Yemek ve Yemekgiligin Evrimi (istanbul: Sofra Yemek Uretim ve
Hizmet A.S.), s.43
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kurutulan et pargalari, gogebe hayata ok uygun bir konservasyon tekniginin tiriinii gibi

gorunmektedir.

Stitten yogurt Giretmenin gogebe olarak yasayan Tirklerin bulusu oldugu kanisi
yaygindir. Buna gore; iginde 6nemli oranda yogurdun oldugu tarhana da bir Tirk
bulusudur. Tencere, yerlesik hayatin belirtisi olmakla birlikte, gogebelerin de
yanlarinda az sayida tagiyabildikleri kap kagaktan birisidir. Nitekim, pisirilmelerinde
tencereye ihtiyag duyulan ve gene gogebelik dénemlerinden baglayarak, tahildan
yapilan birgok yemek gesidi olmugtur. Omegin; mant1, diinyada en genis alana yayilmis
yemek tiirlerinden biridir. XI. yiizyildan itibaren Tiirkler etten sonra sirkeli ve yogurtlu

hamur iglerini de mutfaklarina katmgtir.

Yemek konusunda ozellikle gogebe hayati yagayan Tiirkler’ de kutsal sayilan
Ogelerin baginda as ocagi gelmektedir. Ocaktaki atese higbir surette koti bir sey
atilmamis, sondiirmek igin tzerine su dokilmemis ve kor ates bagkasina verilmemistir.
Gelen yabanc: elgiler, iki atesin arasindan gegirilip arinip temizlenmeleri saglandiktan
sonra hikkiimdarin karsisina ¢ikarilmiglardir. Ocagin yaminda ekmek ve ekmek mayast
da kutsal kabul edilmistir. Evin duzeninin bozulacag: disiiniilerek ekmek mayasindan
bir parca da olsa baskasina verilmemistir. Ama mutfaktan g¢ikan her yiyecegi
bagkalariyla paylagmak ta dini bir kural kadar énemli olmustur. Bu tezat, Turkler’ in

ekmegin kutsallig1 konusundaki hassasiyetliklerini gostermektedir.

Yemek konusunda dinin ve geleneklerin etkisi de, gerek kullamilan malzemelerin
kisitlanmas: bakimindan gerekse sofra adabi bakimindan etkili olmustur. Domuz, tavsan
eti ve deniz kabuklulari Islam dininin etkisiyle sofralarda yer bulamamistir. Bunun
yamnda yine din ve geleneklerin etkisiyle ortaya ¢ikmig olan, Zekeriya Sofrasi,
Peygamber Sofrasi ve asure gibi adetler, siireklilik ve geleneksellik kazanmustir.
Anadolu’da cesitli tarihlerde gezmis olan Avrupa’ I1 gezginler Tiirkler’ in az miktarda
ve elle yemesini ilkellik olarak degerlendirmigler ama dinin etkisini hesaba
katmamuglardir. 13. yiizyildan sonra Sufi yasam tarzinin (Ahilik teskilatimn da

etkisiyle) artmasi neticesinde, bu yasam tarzinin Tirkler’ in yemek kiiltiirleriyle ilgili
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orf ve adetlere hakim oldugu gorilmektedir. Agiiya kagmama, tevazuyu elden
birakmama anlayisin1 temel alan bu goriste, yemek hakkinda, tencerede pisirilip

kapaginda yenmelidir anlayis1 hakimdir.

Yine Islam dininin etkisi nedeniyle ve dini gereklerin yerine getirilmesi
amaciyla Tirk toplumunun olagan 6gin anlayiglarinda da degisiklikler olmugtur.
Bereket, disiplin, senlik, davet ve ziyafet kavramlarimi da ortaya ¢ikaran Ramazan
ayinda bu aya 6zgi yemekler yapilmistir. (Anadolu’ya 6zgli olan ve sahurlar igin
yapilan “tandir béregi” gibi...) Yine sahurlarda sahur yemeginden sonra ¢ay verilmesi
susuzlugu 6nlemek amaciyladir. Tabii bir de bunun yaninda belki de daha fazla 6zen

gosterilen ve davetlerin as1l 6gtinii olan iffar sofralar: vardir.

Iftar sofrasi, once iftariyelik denen gerezlerle siislenirdi. Bu sofralarda iki tiir
zeytin olmas1 gart1 vardi. Bunlardan; yesil zeytin, zeytinyagi, limon ve kekik suyu
icinde; siyah zeytin ise, orucun agilmasinda yendigi i¢in kuru, yagsiz ve limonsuz bir
bicimde servis edilirdi. Pide de; iftar sofralarinin en 6nemli 6gelerinden birisidir. Bu
pideler, iftar topundan az bir zaman 6nce firindan alinir, sicak servis edilir, diizgiin ve

ufak kesilerek sogumamasi i¢in temiz havlulara sarilir ve sicak bir yerde bekletilirdi.

Rengine uygun kaplarda ve uzun saplt kagiklariyla sunulan regeller de Ramazan
Sofrasi’nin 6nemli 6gelerinden birisiydi. Oruglar agilip aksam namazlari kilindiktan
sonra, asil iftar yemegi baglardi. Cukur tabaklarda ¢orba, pastirmali yumurta, imam

bayild: gibi iftar sofralarina has yemekler yenirdi.

TC. VIKSEKOGRETTM KT
2 BMANTASYON MYRKELS
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Tiirk Mutfag, bilgi ve sanat bilesimi 6zelligi tagimasinin yaninda bir terapi 6gesi
olma ozelligini de tagimistir. Buradan yola ¢ikilarak; midenin insan viicudunda neden
oldugu butiin rahatsizliklar, Turk Mutfagi'nin anlayigh ve insan ruhuna hitap etmesini

bilen iiriinleri araciligiyla tedavi edilebilmistir. Ornegin;

. Halk arasinda kirk tiirli yemegi yapilan patlicanin, yumurtalik iltihabina;

o Kabagin ve ozellikle gekirdeginin, bagirsak parazitlerini yok etmeye,

siroz ve kanli ishale;

o Ebegiimecinin, solunum ve sindirim hastaliklarina; lapasinin ¢iban ve
agrili hastaliklara;

o Soganin, pigmisinin iilsere, bel sogukluguna ve nisai hastaliklara;

. Lahananin mide agrilarina ve balgam soktiirmeye, bademcik iltihabina

iyi geldigine inanilmug ve bunlar, tedavi amaciyla kullanilmgtir.

Bunlarin yaninda; mercimek unu, yiizdeki ¢illeri yok eder; dévme bugday,
¢ocuk ishalini keser; uykusuzluk gekenler ayva yapragini kaynatip igerler ve meyvesi
gocuk ishaline kars1 kullanilir; elma, basurun ve yiiksek tansiyonun ilacidir; karpuz,
idrar soktirir; kizileik, ishal keser; salatalik kurt disiriir v.b. Bunlar ve bunlar gibi

daha niceleri Turk Mutfag:’nin sifa verici 6zelliginin 6rnekleri olarak sayilabilir.

Tirkler tarafindan Islamiyet’i segmeden 6nce ¢ok gesitli saraplar icilmistir.
Bunlara 6rnek olarak; tizimden yapilan sugik veya sigig ; baldan yapilan umlak;,
eksitilmis kisrak sutiinden yapilan kmmiz; gesitli meyvelerden yapilan saraplar;
hastaliklara deva olduguna inanilan ve cesitli bitkilerin karigimindan retilen wugut;
hamurdan tiretilen hamur sarabi ve arpa ile bugdayin kaynatilmasiyla yapilan bira tiiri,

arpa sarabi sayilabilir,
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Bunlarin yaninda sarhogluk vermeyen, sogukluk adi verilen igecekler de
i¢ilmigtir. Bunlara drnek olarak ise; (sarabin fermante edilmemis hali olan) swra, koruk
suyu ve kayist suyu sayilabilir. Bunlar, evlerin buzluk denilen kisimlarinda sogutularak
yemekten 6nce ve sonra igilmigtir. Ayrica biitiin meyve sular1 taze olarak sikilarak ya da
kaynatilip surup olarak hem sofralar1 zenginlestirmek amactyla hem de saglikli keyif
vermesi amaciyla evlerin kilerlerinde saklanmistir. Nar, demirhindi, meyan, visne,

kizilcik, limon, giil, bal, koruk serbetleri hemen her evin sofralarinda bulunmustur.

Yogurdun sulandirilmasiyla yapilan ayran da Tirklerin tim dinyaya yaydigi
bir igecektir. I¢ine ayva ve mugmulanin kesinlikle katildig1 bir meyveler karigimi olan
ve bu meyvelerin bekletilmesiyle hazirlanan #ikenmez ise gece konuklarina yaninda

biraz gekerle sunulan bir igecektir.

Osmanli Mutfagi’nda ev yemeginin de 6nemli bir yeri bulunur. Oyuncakli diye
bilinen bir¢ok yemek ¢esidi, s6zgelisi dolmalar, mant:1 ve gesitli borekler, i¢li kofte gibi
yapimlari karigik ve zorlu olan yemekler, evlerde de yapilmigtir. Bunun boyle olmasinin
da uzun ve karmagik bir toplumsal tarih ile ilgisi olmugtur. Béyle olmasi, kisaca, bir
yandan lokantamn geg gelisen bir kurum olmasina, bir yandan da, geleneksel Istanbul
hayatinda zengin ve yoksul simflarin bir hayli i¢ i¢ce yasamasina baghidir. Turk
Mutfagi,bunun gibi 6zelliklerle, cogu konuda Cin Mutfagi’na yakinlik gosterirken,
Fransiz Mutfagi’na o kadar yakin olmamustir. Ikinci bir nokta ise, Cin’de oldugu gibi
Osmanli’da da halk arasindaki “orta hallilik” kosulu, geleneksel pigsirme yontemlerinin
(kullamlan malzeme, pisirme siiresi ve bigimi vb.) tercih edilmesine neden olmugtur.
Fransa’da ise, lokanta belirleyici konuma gectigi igin, Yenilik ve Yaraticiltk 6n plana

gecmigtir.

Aym1 malzemeleri saray ayri, halk ayr1 yorumlamistir. Aslinda malzemeler
ayniyken, yapilig sekilleri, malzemenin temini ve pigirilme metodu farklilagmaktadir.
Ormegin; imam bayildi yapilisi zahmet isteyen bir yemektir. Osmanli zamaninda
tagrada giin boyu g¢alisan ve olanaklari kisitli olan insanin bununla ugragmas: zordur.

Her ne kadar patlicam saraya temin eden ayni koylii olsa da kendisi bu yemegi aym
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sekilde pisirmemektedir. Bagka bir 6rnek; koyli de aym bulgurdan pilav yapmaktadir
ama, icerisine kestane ve nadir bulunan kuruyemisler ekleyecek imkam yoktur. Zaman
i¢cinde sarayda yapilan yemekler, halk arasinda da yayginlagmaya baglamigtir. Ama bu
sadece pisirme metodu olarak gerceklesmistir, ¢linkii malzemelerin ¢ogu halka

ulagamamusgtir.
1.1.3.1 Tiirk Kiiltiirii icerisinde Sofra Anlayis1

Osmanli Imparatorlugu’ nun son giinlerine kadar Tirkler’ de ti¢ sofra tiri

gorulmektedir:
1) Aile Sofrast
2) Misafir Sofrast
3) Toplu Sofra®

Bu iig tiir, Orta Asya’dan itibaren Tirkler’ de var olmustur. Islamiyet’i kabul
ettikten sonra Hz. Muhammet’ in “ Yemeklerinizi ailenizle birlikte yiyin, toplu yemekte
bereket vardir.” buyrugu bu ig tiirin olugturdugu téreyi giiglendirmis ve pekigtirmistir.
Yemege tuzla baglayip, tuzla bitirmek; ayr1 ayn kaplarda yememek; hep bir yerde
toplanip aym kaptan yemek; ekmegi ve eti bigakla kesmemek; ancak ¢ok acikildigi
zaman yemek yemek; sofradan iyice doymadan kalkmak gibi yemekle ilgili Turkler’ e

has geleneksellesmig kurallar da vardir.
1) Aile Sofrast:
Sofrada merkez baba olmustur. Baba, biiyiik anne ve biiytik babay: sagina ve

soluna alirdi. Anne de evin ¢ocuklarint ya da yakin akrabalar1 alirdi. Sofraya oturmadan

once eller kesinlikle yikanirdi. Yemekler yer sofrasinda yenirdi. Aile bireyleri yemegi

¢ ARAZ, On. ver., s.21
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hep birlikte yerlerdi. Yemekler sofraya tek kapta gelir ve yenirdi. Herkese ayr tabak
yoktu.

Eski gelenekte aile iki 6gun yerdi. Birisine kugluk (sabah ile 6gle arasinda)
digerine ise aksam yemegi (aksam Usti, ikindi sonrasinda) denirdi. Bu 6giinler, yerlerini
Ramazan aylarinda sahur ve iftar vakitlerine birakirlardi. Ug 6giin yemek yeme
aligkanligi 20. yiizyilin baglarinda gergeklesmistir. Ermeni asilli bir Isvegli olan
D’Ohsson’ 1n amlarina gore, III. Selim doéneminde (18. yiizyil) Osmanhlar biiyik
evlerde sabah on ile on bir arasinda kahvalti yapip, giinesin batimindan yarim saat énce
de aksam yemegi yiyorlardi. Yine D’Ohsson anilarinda, halktan insanlarin giinegin
dogacag saatlerde ¢orba ve peynir ekmekten olusan bir kahvalt1 yaptigini, kahvaltidan

sonra da kahve icip gubuk tiittirdiiklerini soylemektedir.”

Yemek, 6zel ginler diginda genelde ¢orbayla baslar, sonra bir et veya etli sebze
yemegi (kiimes hayvanlari ya da balik), bir pilav tiirii ya da onun yerine borekle devam
eder, zeytinyagli sebze yemegi ile tamamlanirdi. Kirsal bélgelerde bu liste bazen tek bir

tiire inebiliyordu.
2) Misafir Sofrasi:

Yemege davet edilen konuklar, tesekkiir etme anlaminda bir tatli, kigiik bir ev
hediyesi ya da evin gocuklarina alinan oyuncaklarla o eve giderlerdi. Daha da eskiden
kalma bir téreye gore, sofralarda konuklara once bir kasik bal ya da regel sunulurdu.
Sofrada yemekler gosteris amagli sergilenmez, oncelikle lezzetinin iyi olmasina 6nem
verilirdi. Téren giinlerinde aile sofralarina dostlar, yakin akrabalar, hisimlar davet
edilirdi.

’ GURSOY, On. ver., s.45
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3) Toplu Sofra:

Orta Asya’dan itibaren sosyal hayata 6nem veren Tiirkler, toplumu birlik altinda
ve saglam temeller iistiinde bir arada bulunma anlaminda bir takim g¢aligmalarda
bulunmuglardir. Beylerin itibari, yigitlikleri ve aldiklan can sayilariyla oldugu kadar
verdikleri ziyafetlerle de Sl¢tilmustiir. Bu biiyik ziyafetlerin verilme nedenleri de zafer,
dogum, digilin, yabanci elgilerin ziyaretleri ve Olim tdrenleri gibi ¢ogunlugu

ilgilendiren toplumsal olaylar olmustur.

Tiirklerde verilen solenlere, tilkenin her tarafindan insanlar ¢agrilirdi. Bunlarin,
kurulan sofrada mertebelerine gore oturtulmalar: ig¢in de gerekli titizlik ve ilgi
gosterilirdi. Bir yetkili kiginin solene ¢agrilmamasi ya da mertebesine goére sofraya

oturtulmamasinin ifade ettigi manalar vards.®

Toplu sofralar, geleneksel kuruluglarin (asker ocagi, imarethaneler, tekke ve
dergahlar, kervansaraylar, hanlar, yatili okullar gibi) yasam bigiminden dogan bir
birlikteligin simgesi olmuslardir. Toplu sofralarda giniin kosullarina uygun olarak
yalniz erkekler bulunurdu. Yuksek sesle yapilan “sofraya sala” ¢agrisi ile bir araya
gelen askerler, dervisler, yolcular, 6grenciler vb.; manevi ya da hiyerarsik diizene gore
yerlerine otururlardi. Saygi, sessizlik ve edep kurallan igerisinde sofra buyiiiiniin
yemege baslamasini beklerlerdi. Yemek bitiminde bir biyiik, bulundugu ortama uygun
sofra dualarindan birisini okurdu. Duadan sonra sofradakiler bir tutam tuz alirlar ve iyi

dileklerle sofra kapanird.

Bu sofranin da belli bagh kurallari vardi. Omegin; yiiksek sesle konusmak,
gilmek, yemegi begenmemek, az bulmak, bitirmemek gibi olumsuzluklara yer yoktu.
Giiler yiizli olmak ve tesekkiir etmek esasti. Yemek adabi, Ahiler’ in goérgi

risalelerinde ayrintilariyla yazilmigtir.

8 0GUZ, On. ver., s XVIII
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Buradan Turk toplumunda yemek kiltirinin ¢ok yonlii ve onemli bir olgu
oldugu gercegi ortaya ¢ikmaktadir. Sofra adabindan yemek ¢esitlerinin sunuluguna
kadar her sey bunun seviyesini ve kalitesini ortaya koyar. Orta Asya’da tertiplenen
solenlerden asker ocaklarindaki yemek tertibine dek degigsmeden gelen bu kiiltiir, aym
zamanda Asya, Avrupa ve Afrika’min birgok bolgesine damgasini vurmustur. Ayni
zamanda Anadolu’ nun Avrupa, Asya ve Afrika kitalarimin kesistigi yerde olusu da
Anadolu yemek kiltiiriine yillar boyunca yansimigtir. Orta Asya’nin et ve mayalanmig
stit irtinleri, Mezopotamya’nin tahillar;, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney
Asya’nin baharat1 zengin bir yemek kiiltiriniin dogmasin1 saglayan etkenlerden bir
kagidir. Anadolu’ya yerlestikten sonra da Tirkler’ in yemek kilttrlerinin devam ettigi

gorulmugtir.

1.1.3.2 Tiirk Mutfagr’ndaki Cesit Zenginliginin Nedenleri

Turk Mutfagr’ ndaki cesit zenginligi bir ¢ok etkene baglidir. Kisa bir ifadeyle;

1) Tirk ulusunun tarihsel yasami, gelenekleri, kultiiri ve yasadifi cografi
cevredeki genig olanaklar,

2) Tirk ulusunun diinyanin en eski uluslarindan biri olmast,

3) Mezopotamya Mutfag’nin varlifindan kaynaklanan Anadolu Mutfagi’nin
varligy,

4) Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu triinlerdeki gesitlilik,

5) Uzun bir tarihsel stireg boyunca birbirinden farkli birgok kiiltiirle yasanan
etkilesim,

6) Selcuklu ve Osmanl: gibi imparatorluklarin saraylarinda geligen yeni tatlar,

7) Osmanh Imparatorlugu’ nun topraklarnin en genis oldugu dénemde (ki bu
donemde Asya, Avrupa ve Afrika’dan pek c¢ok iilkenin kiiltiirel o6zellikleri de
imparatorluk biinyesinde toplanmigsti) gesitli mutfaklardan etkilenmis olmasi, Tiirk
Mutfak kiiltiriinin yeni yapisim kazanmasinda rol oynamigtir.
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Turk Mutfagi’nda geleneksel anlayig igerisinde (Tiirk gelenek ve goreneklerine
gore) kentkOy,vakif ya da imarethane ve saray mutfaklarinda konuga yemek

sunulurken ti¢ 6nemli noktaya dikkat edilmektedir:

1) Konugun karnimn doymasi
2) Konugun goziiniin doymast
3) Konugun keyfinin hos tutulmasi

Tirklerin misafirperverliklerini gosterdikleri giinlik yemeklerin diginda ikram
konusundaki comertliklerini gosterdikleri torensel giinlere 6zel yemekler de vardir.

Tiirk Mutfag ile ilgili bu torensel giinler su sekilde siniflandirilabilir:’

1) Dini Bayram ve Ozel Giinler:

a) Ramazan (Seker) Bayrami
b) Kurban Bayrami
¢) Kandiller

2) Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinler

a) Hidrellez

b) Nevruz

¢) Kiraz Bayrami

d) Yogurt Bayram
e) Kog Katimi

f) Cigdem Pilavi

3) Evienme

a) Soz Kesme

b) Nisan

c) Nikah

d) Gelin Hamami

e) Kina Gecesi

f) Dugiintin Diger Geceleri
g) Gerdek Gecesi

4) Siinnet

5) Yagmur Duasi

? Mehmet AKMAN, Mustafa METE, (1998), Tiirk ve Diinya Mutfaklan ,(Konya: Selguk Universitesi
Basimevi), .23
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Tirk Mutfag’ nda toéren giinlerinde yapilan 6zel yemekler de ¢ok onemlidir.
Muharrem aymin ilk on giini iginde asure; kandillerde kandil simidi ve lokma;
mevlitlerde lokum, seker, serbet, Hidrellez’ de kuzu eti, yegil sebzeler, boyali yumurta,
Nevruz’ da ‘s’ harfiyle baglayan yiyecekler (Sogan, sarimsak gibi); Ramazan’ da pide
ve giillag, Seker Bayrami’ nda bayram sekeri; Kurban Bayrami’ nda kavurma ve
iskembe g¢orbast;, s6z kesme yemeginde serbet, dugiin yemeginde zerde, keskek, helva,
baklava, Mesir Bayrami’ nda macun, dogumda logusa serbeti; yagmur duasinda etli
pilav, ¢ocugun ilk digi gorundiginde dis bugday: ve 6lu evinde yakin komsu ve
akrabalar tarafindan en az ¢ giin boyunca hazirlanan, iginde tatli olmayan fakat
serinletici 6zellik tagiyan yiyeceklerin bulundugu yemek v.b 6zel giinlerde yapilan 6zel

yemeklere 6rnek olarak sayilabilir.

XV. yiizyilin sonlarina kadar evlerde ve hatta resmi ve 6zel yemeklerde bile bir
cesit yemek gelenegi bulunmaktadir. Bu da bu yiizyilda yemek gesitlerinin azligim
gostermektedir. Yine de halk mutfaginin zengin bir yapisinin oldugu unutulmamalidir.
Ancak bu yap: saray gibi giinliik hayatta degil, sadece 6zel bir anlam: olan dugiin-
demnek, bayram gibi giinlerde ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin; Orta Anadolu’da seri
yemek tabir edilen sofralar vardir. Corbayla baglayan yemek, ortalarda siitlag gibi hafif
sekerli bir tath ile yavaglamaktadir. Daha sonra et yemeklerine ve boreklere
gecilmektedir. Daha sonra sofraya Kara haber gelmektedir. Bu bilinmeyen bir lezzet
degil, bilinen yaprak sarmasidir. Fakat yemegin sona erdifini belirtmek igin servis

edildiginden, bu isim verilmektedir.

Fatih,Yavuz Sultan Selim ve Kanuni devirlerinde sekillenerek biiytiyen Tiirk
Mutfagrnda 16.yizyilda ¢esit olarak artig saglanmustir. Yemek kulturiinin ve
anlayisinin halkin yagamina girmesinin yaninda Osmanli tibbinda da yerini almig
oldugu soylenebilir. Buna baghi olarak, yemek ¢esit ve diizenine 6nem verilmis ve
insanlarin karakterlerine, mevsimlere hatta haftanin belirli giinlerine goére beslenme

amactyla yemek listeleri olusturulmustur.
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1.1.3.3 Osmanh Mutfagy’ nin Gelisimi

Oncelikle belirtilmesi gereken olay; eldeki kaynaklarin hep kentli, saray soylu
yemeklere ait olmasidir. Her ne kadar 19. yizyilin ortalarina kadar halk ve saray

mutfag paralel gitmisse de bahsi gegen fark, bu tarihten sonra baglamgtir.

Osmanli, ¢ok biiyiikk bir cografyay1 kapsar ve bu cografyanin tizerinde farkli
kiiltiirlerin etkileri vardir. Ornegin, Anadolu’ya, Sogit civarma yeni yerlegen bir
uygarligin, balik kiiltirinin olmasi, yemeklerinde palamudun, karidesin bulunmas:
beklenemez. Ancak zaman igerisinde deniz kiyisina yerlesim bagladifinda, deniz

trinlerinin de bu uygarligin sofrasina girmesi miimkiin olacaktir.

Osmanlr’da imparatorluk gelistikge yemek kiiltirii de gelismistir. Saray
Mutfagrnin gelisimi, Fatih Sultan Mehmet'in,15.yiizyilin ikinci yarisinda Topkapi
Sarayr’nda buyuk mutfaklar yaptirmasiyla baglamistir.

Fatih zamanma ait regete bazinda tariflere sahip olunmasa da saraya alinan
malzemelerin tutuldugu defterler fikir vermektedir. Ornegin; yenilip yenilmedigi
konusunda farkli yorumlarin yapildigi midye, karides, 1stakoz gibi deniz tiriinleri, bu
defterlerde bolca gorilmektedir. Fatih’in bunlan yiyip yemedidi bilinmese de, onun
zamaninda tim bunlarin saraya bolca alindig1 bilinmektedir. Fatih Sultan Mehmet'in
¢ikardig1 Kanunname ile yeni yaptirdig saraymna yemek adabini da getirmesi yemegin

Turk toplumundaki yerini ve énemini gostermektedir.

150-170 senelik bir zaman igerisinde un, tuz ve koyun eti agirlikhi Tirk
yemekleri belirli bir ¢izgiye ulagmistir. Daha Brezilya’da kahve plantasyonlar
kurulmadan 1552’lerde Osmanli’da yaygin bir kahve kiltiiri olugmugtur. 17. yiizyilin
sonlarina kadar Zopkap: Sarayr’nin kayitlarinda alinan baslica besin maddelerinin

koyun ve tahil oldugu gorilmektedir.
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Osmanl tarihinin, belirli anlamlarda en parlak dénemi olan Kanuni zamaninda
gosterisli ziyafetler yapilmistir. Sadrazam Ibrahim Pagsa® mn, gocuklarimin siinnet
duguntnde, Sileyman’a, Uludag’dan getirtilmig buzdan yapilma késeler iginde hogaf
ikram etmesinin hik8yesi her zaman anlatilmaktadir. Ama bu tarihlerde bile, bu gibi
miikellef sofralarin kuraldan ¢ok istisna oldugu ve zaten onun igin saskinlikla

hatirlandig1 unutulmamalidir.

Osmanlilar, sefere ¢iktiklarinda lojistik alandaki yeteneklerine paralel olarak
ordunun beslenmesine uygun yontemler de gelistirmiglerdir. Bir zorunluluk neticesinde
ortaya g¢gikan bu yontem orduya sonugta olaganiisti bir gii¢ katmustir. Osmanlilar
kargisinda geri gekilen ordularin, yollarinin Gizerindeki besinleri ve besin kaynaklarini
yok etmeleri Osmanli ordusunu ¢ok defa aglik tehlikesiyle yiiz yiize getirmigtir. Ama
sonugta tarhana ve kurutulmus yogurdun askerlerin yaninda erzak olarak verilmesi
¢oziim olmustur. Konaklanilan yerde bir parga suyla karigtirilan bu yiyecekler ordunun
karnini rahatlikla doyurmustur. Ve bu durum haftalar hatta aylar siiren seferlerde rakip
ordulara karsi bir ustinlik kurulmasim saglamigtir. Orduda seferler haricinde
Yenigeriler’ in yemekleri, aralarindaki subay riitbesinde olan As¢ibas: tarafindan
pisirilmistir. Bu As¢ibasr’ min en ayirt edici 6zelligi muhafaza iginde tagidif biyik bir
bigak olmustur. Bu bigak, As¢ibas: tarafindan belde yana dogru asilmig vaziyette

taginmugtir.
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1.1.3.4 Osmanlr’da Yemek Kiiltiirii ile flgili Ayrmtilar

o Osmanh Mutfag1’nda piring pilavi ve hosaf ekmek kadar 6nemli idi.

o III. Murat zamamnda saray mutfaginda 7700 kisiden daha fazla insan

caligt1. Tiurk geleneginde asgi, yalnizca yemek pisirmekle gorevli olarak kabul

edilmemigtir.

o Sarayda /0 ayr1 mekanda, birbirine gegmeli olan mutfak mevcuttu.

. Saraydaki yemeklerin sonunda genelde meyve vardi. Salata ¢ok az
yeniliyordu.

. Zerde’ nin diginlerde verilmesinin nedeni, igindeki saframin

sakinlestirici 6zelliginden yararlanilarak diigiinlerde fazla guriiltii- patirtimin 6nlenmek

istenmesiydi.

° 1539°da Kanuni’ nin ogullarinin diiginiinde 6nce helva ve diger tathilar
verilmigtir. Daha sonra daha hafif olan regel ve regelden daha sivi,tatli bir yiyecek olan
Cevaris verilmigtir. Daha sonra geleneksellesen bu Helva Sohbetleri’ ne padisah da
katilmistir. Her simf kendi arasinda Helva Sohbeti diizenlemis, aksamlan sohbet

amaciyla toplanan insanlara kalkmalarina yakin selva ikram edilmigtir.

. 3 ayda bir maag alan Yenigeriler saraydan memnuniyetlerini belli etmek

icin padigaha bir kese i¢inde Akide Sekeri veriyorlardi.

o Padigahlar, her Ramazanda, her on yenigeriye bir tepsi olmak iizere
ocaga baklava yaptirirdi. Her tepsiyi iki yenigeri saraydan alarak Yenigeri Ocagr’ na

getirir, ertesi giin bu giimis tepsiler ve Ustiine ortiilen ipek futalar saraya geri giderdi.
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Yeniceriler, yonetimden memnunlarsa tepsideki baklavalarin hepsini yerlerdi.

Baklavanin kalmas: yonetimden sikayetgi olduklarina isaretti. '°

. Her Ramazanmin 15. Giinii padisah huzuruna ¢ikan bag yemek, sogani
yumurtaydi. Pigirilmesi hayli gii¢ olan bu yemegi, sayet padisah begenirse onu pisiren
as¢min ritbesi kilercibas: olurdu. Agsgibast olabilmek ise; mesleki agidan ¢ok

onemliydi.

Tanzimat Donemi’ne gelindiginde sadece icerikte degil, yemek kiiltiiriinde de
hizli bir degisim ger¢eklesmis, yer sofralarindan masalara gecilmigtir. Cesitler

¢ogalmasina ragmen miktarlar azalmig ve masraflar artmugtir.

Ancak yemek yemenin kendi bagina bir zevk haline gelmesi, yeni pisirme
yontemlerinin incelenmesi ve yemek ¢esitlerinin artmast gibi gelismelerin 18. yiizyilin
ilk yillarinda bagladigi bilinmektedir. Osmanlt Devleti’nin hizli yayilma déneminde
saltanat stiren padisahlar, savaggi bir etikle yetismig olduklarindan dolay1 yemekte
liksten uzak kalmiglardir. Ayni zamanda Islam anlayisi da likks tiketim igin gok

elverigli olmamugtir.

18. yiizyilin bagina Osmanlilar epey farkli bir havayla girmiglerdir. Tarihgilerin
daha sonralar1 Ldle Devri adimi takti§i bu dénemde ilk Batililagma girigimleri
baglamigtir. Ama padisahlik kurumu agisindan en yakici sorun, bu kosullarda
megrutiyetin kabul ettirilmesi olmustur. Gelenek, “cengdver padisah” imgesi iistiine

oturuyorken, ortada dyle bir imkan kalmamgtir.

Zengin Osmanli Mutfagi’nin en o6nemli hamlelerini bu calkantili yillarda
gerceklestirdigi sanilmaktadir. Tandir, piiryan, kuyu kebap vb. daha 6nceki zamanlarda
da yapilmistir. Ama, yemek konusunda birgok ince bulusla bu donemde karsilagiimis,

sonradan da bunlar geligtirilmistir.

10 ARAZ, On. ver., 5.32
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Diinya ¢apinda bir mutfak yaratmis olan Osmanlilar’ in yapilanlar1 yazmamalari
tiim kultiirel degerlerde oldugu gibi yemek kuiltiiriini de sozde kaldig igin geriletmistir.
Daha sonralan tekrar yaziya dokme iglemi baslayinca bu kiiltir gelismeye baglamigtir.

Aslinda Osmanli’nin mutfagini, tarihsel gelismeden ayr1 tutmak da imkénsizdir.
Yani Kurulus Donemi’ nde halka donik olan mutfak, Yikselis Donemi’nde kendini
gelistirip, zenginlesmis, Duraklama Dénemi’ nde igine kapanarak halktan uzaklagmuis,

Gerileme Donemi’nde ise Batil1 kiiltiirlerin etkisine girmistir.

1.2. TURK MUTFAGININ OZELLIKLERI

Genel olarak Tuark Mutfagi’nin tarim ve hayvansal (riinlere dayall
olmasi,yasanan cografi bolgelere ve tarihi geligim siireci igerisinde sosyal yapiya goére
degisiklik  goOstermesi,  6zel gunler ve  torenlere  goére  degisiklik
gostermesi,gelenek,gorenek ve dini yapidan etkilenmesi ve komgu kiltiirleri etkileyip
onlardan etkilenmesinin yaninda daha da 6zel olarak Turk Mutfagi’nin o6zellikleri su

sekilde siralanabilir:

1.) Yapilig olarak tahil, gesitli sebze ve bir miktar etle sulu olarak hazirlanan
yemek tiirleri, ¢orbalar, zeytinyaglilar ve hamur isleri ve kendiliginden yetisen otlarla
hazirlanan yemeklerden olusan Tirk Mutfagi; pekmez, yogurt, bulgur vb. gibi kendine

ozgii saglikli yiyecek tiirlerini de ortaya gikarmigtir.

2.) Tirk Mutfagi, gesit zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden oldugu
kadar birgok yemek ve yiyecek tiirli ile saglikli, dengeli beslenme igin ve vejetaryen

mutfag i¢in kaynaklik edebilecek 6rnekleri barindirmaktadir.

3.) Turk Mutfagi’nda, mevsime,zamana ve yemege gelen konuga gore yemek

pisirilmektedir.
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4.) Turk Mutfagi’nda ikram ¢ok sayida degil, genellikle bir gegittir. Fakat ikram,

istenildigi kadar alinabilmektedir.

5.) Turk Mutfagi’nda, yemek c¢esitlerinde aligkanliklar da ©on plandadir.
Cesitlerin  sunulug siras1  pigirilmelerine ve servis gekillerine gore farklilhik

gostermektedir.

6.) Ev Mutfag: ile Ticari Mutfak arasinda ¢esit yoniinden farkliliklar vardir.

7.) Turk Mutfagi’nda sofranmin ana yiyecek maddesi ekmektir. Tirk
Mutfagi’ndaki pide ve yufka ekmek gesitleri bagka mutfaklarda yoktur.

8.) Turk Mutfagi’nda gorba, meniiniin demirbagidir.

9.) Turk Mutfagi’nda yogurdun ayr bir yeri vardir. Ayrica yemek malzemesi

gibi kullanildig: da olur.

10.) Cok sayida yemek gesidi olsa da hamur isleri ve pilavlar bagta gelir.
Pilavlar genelde et yemeklerini takviye amaciyla verilir. Hamur islerinin Tiirk

Mutfagi’na 6zgl ozelligi ise boreklerin elde ya da oklava ile agilmasidir.

11.) Bulgur gerek sebze yemeklerinde gerekse kofte yapiminda énemli yer

kaplar.

12.) Cok sayida kebap ¢esidi mevcutken Yahni gibi sulu et yemekleri de

mevceuttur.

13.) Turk Mutfagi’nda, gerek stitten elde edilen yag,gerekse i¢ ya da kuyruk

yag ve ozellikle Bat1 Anadolu’da sikga kullanilan zeytinyag: 6nemli yer tutar.
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14.) Soguk yemeklerin ana malzemesi zeytinyagidir ve zeytinyaginin

pilav,salata ve kizartmalarda genis bir kullanim yeri vardir.

15.) Turk Mutfagi’nda sogan, gerek yagda kavrulup yemege katilarak gerekse
¢ig olarak salata malzemesi i¢inde kullamilir. Baz1 yemeklerde de sarimsak, yemegin

ana malzemesidir.

16.) Yemegin hazirlanmasi esnasinda sogan, kiyma ya da et, salga ve sebzeler
gibi tatlandirict ya da ana madde olarak kullanilan malzemeler, su konmadan once

yagda kavrulur.

17.) Sebze, cesidinin ¢ok olmasina ve miktarina bakilmaksizin sebzelere
eklenen etlerin salgayla,domatesle veya soganla pigirilmesine sikga rastlamir. Ayni
zamanda aym sebzeden ¢ok sayida yemek yapilir. Bunlarda tencere yemegi hakimdir.

18.) Yemeklerde baharatin yeri ¢cok 6nemlidir. En ¢ok kirmizi biber tercih
edilse de yesil biber de tipki kirmiz1 biber gibi gerek taze gerekse kuru olarak acilik
kazandirmak amaciyla kullanilir. Karabiber, tar¢in, kimyon, yenibahar, kekik, feslegen,
¢orekotu, susam da ¢ok fazla olmasa da kullanilir.

19.) Maydanoz,dereotu ve nane genis 6lgtide kullanilir.

20.) Yemeklerde genellikle tuz fazla miktarda kullanilir.

21.) Sebzeler etin yaninda haglanarak garnitiir olarak kullanilmaz.

22.) Turk Mutfagi’na koyun eti hakimdir. Turk Mutfagi’'nda etlerin diger

mutfaklara nazaran daha az kalin kesilmesi lezzet farkin yaratmaktadir.

23.) Genel olarak garnitir kullanma aligkanlif1 yoksa da yemegin yaginda

kavrulmus domates yaygin olarak kullamlir.
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24.) Tirk Mutfagi’nda donmug et ve sebze kullanilmaz. Konserve sebzeler

fazla benimsenmemistir.

25.) Kiymali ve sicak yenen dolma ve sarmalarin yaninda zeytinyagl ve
soguk yenebilen dolmalar da Tirk Mutfagi’nin kendine has ozelliklerinden birisidir.
Asma, pazi ve at kestanesi yaprag: ile ya da kabak, patlican, domates, enginar ve

kerevizle yapilan dolma ve sarmalar bagka hi¢bir mutfakta yoktur.

26.) Tirk Mutfagi’nda meze tabagina zeytinyaglilar,borekler,peynirler ve ¢ig

yenebilen sebzeler hakimdir.

27.) Yemekler arasinda sira,serbet ve tursu sulari igilir.

28.) Kendi kendine yetigen otlar,mantar ve kokler 6zellikle kirsal bolgelerde
¢ok kullanilir. Anadolu’da yetigen biitiin sebzelerden, sicak veya zeytinyaglh ¢ok gesitli

yemekler yapilir. Omegin; patlicanin 40 gegit yemegi yapilmaktadir.

29.) Kuru meyvalar hem hogaf ve komposto yapiminda hem de bazi yorelerde

yemeklerde kullanilir,

30.) Tath gesidi oldukca fazladir. Hamur ve siit tathlari hakimdir. Aym

zamanda helva gegitleri de yaygindur.

31.) Tirk yemeklerinin ¢ogu i¢in 6zel kap kagaga ihtiyag vardir.

32.) Tirk Mutfagi’na daha ge¢ girmis olsa da Anadolu’ nun cografi yapisinin

getirdigi avantajlara bagli olarak deniz trinlerinin de 6nemli yer kapladig: soylenebilir.
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1.3. TURK MUTFAGPNIN DIGER ULKE MUTFAKLARIYLA
KARSILASTIRILMASI VE DIGER MUTFAKLARLA iLiSKiSi

1.3.1 Tarihsel Siire¢ icerisinde Tiirk Mutfag ve Diger Mutfaklarla iliskisi

Altaylar’ dan yola ¢ikan Turkler, Rum Diyarlarr’na varan yaklagik 1000 yillik
yolculuklarinda hem yemek kiltirlerindeki tim kurallara yer ve deger verme
Ozelliklerini biinyelerinde barindirmiglar ve kendi yemek kulttirlerini korumuglar, hem
de kargilastiklart kultiirlerin farkli yemeklerini de Ogrenmislerdir. Bu tarihsel siireg
icerisinde Tiirkler; Selcuklular’ 1 kurmakla Persler’ in; Islamiyet’i kabul etmekle Orta
Dogu (Arap) Aleminin; tannmin begigi kabul edilen Anadolu’yu fethetmekle de Hititler’
den Roma ve Bizansliar’ a kadar Anadolu’da yasamis medeniyetlerin yemek
kiiltiirlerini benimsemiglerdir. Ornegin; bugday tahilina ve koyun etine dayali yemek
tirlerinin ve de deniz urinlerinin Tirk Mutfagi’na girmesi Tirkler’ in Anadolu’yu
fethetmesiyle gergeklesir. Ege Adalari ve kiyilarindan balik ile zeytinyagi, glineyden
serbetli tathilar, Bizans’ tan Roma Mutfagi bir potada erimistir. Imparatorlugun genis
topraklara yayilmast ile birlikte de Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa yemekleri bu

potaya girerek zengin bir mutfagin ortaya ¢ikmasina neden olmugtur.

Meze, corba, hosaf, regel, pilav Fars¢a’dan; barbunya pilakisi gibi bazi yemek
adlart [talyanca’dan; fasulyeden yapilan bazi yemek adlartmin Rumca’® dan; mantiin
Cince’de veya Korece’de kullanlan mantudan geldigi bilinmektedir. Corba, serbet,
surup Araplar’ dan almmis oldugu bu sozciiklerin etimolojik kokenlerinden de

anlagtlabilir.

Yapilan aragtirmalar, Turk Mutfagi’nin Asya’daki uluslarin mutfaklarindan her
seye ragmen ¢ok az etkilendigini gostermektedir. Bunun yaninda; Cinliler’ in yag

yemesini Tiirklerden ¢grendikleri de belirtilmektedir.
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Tirkler Anadolu’ya yerlesmeye baglayinca yemek anlayiglari degigmigtir.
Burada, dort bir tarafta, geliskin mutfaklar ; daha da 6nemlisti, her tiirlii meyve ve sebze
yetigtirmeye elverigli bir toprak ve iklim bulunmaktadir. Bu topraklarda bulunan biitiin
sebzeleri degerlendirmek i¢in olaganiistii bir pigirme yeterliligi; diinyada az millete
nasip olan bir nimettir. Boylece, zeytinyag: da sebze yemekleriyle, ¢esitli salatalarla
onemli bir 6ge olarak Osmanli Mutfagt’ na girmigtir. (Aslinda Ege’de sicak yemekler,
et bile zeytinyagiyla pigirilir, ama bu “yerel” bir aligkanlik diizeyinde kabul edilebilir.)
Yunan yemek kiiltiirii de, en basta, zeytinyagina dayali bir kilturdir. Bu yemeklerin
haricinde Turk Mutfag’nin Yunan Mutfagi’ndan ¢ok fazla etkilenmemis oldugu da
soylenebilir. Yine de Anadolu’daki Pontusla’ 1n, Ege ve Istanbul’daki yerli Rumlar’ in
mutfak kultiirleri, (bu etnik gruplarin Anadolu’nun yerlegik kavimleri olmalarindan
dolay1) Anadolu Mutfag: dahilinde kabul edilir. S6zgelimi; papaz yahnisi Bizans’ tan ya
da Yunanistan’ dan alinmigken; dolmanin da Anadolu’dan Yunanistan’a gegmis olmasi

bu iki kiiltiiriin birbirlerinden ne kadar fazla etkilenmis olduklarin: gostermektedir.

Aym kiiltir igerisinde bulunan alt kiiltiir gruplarinin ve buna bagli olarak yemek
kiiltirlerinin bile farklilik gosterdigi gozlemlenmektedir. Ornegin; Tiirk Mutfagi’nda
Giiney’ in yogurtla hafifletilen acili kebaplari, Orta Anadolu’da firinda, Istanbul’da

mangal ateginde lezzet bulmaktadir.

Ote yandan Fars¢a’da tat, lezzet anlamina gelen meze hakkindaki yanlis bilinen
bir olay1 da agiga kavusturmakta fayda vardir. Osmanli Sarayi’nda padigahin
yemeklerinin zehirli olup olmadiklarim tadarak kontrol etme gorevi Cesnicibagr’ nindur.
Osmanli bu gelenegi Iran’dan almistir. Zamanla Cegnicibagr’min tadim tabaklarimin
benzerleri konaklarda, kiigiik porsiyonlu yemeklerin servisinde kullamilmugtir. Daha
sonralar1 bu tabaklarin gedikli meyhanelerde meze tabagi olarak kullamildig:
goriilmektedir. Buna gére meyhanelerdeki meze kultiriiniin kokeninin sanildigi gibi

Yunanistan degil Iran oldugu gergegi ortaya gikmaktadir.
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Kiyilarin bir bagka 6nemi balikla kendini gostermektedir. Bu kiyilara gelinceye
kadar gocebe olan Tiirkler’ in deniz baligini tanimalarina imkén yoktur. Bu olgu, zaten
Turkge’deki kefal, liifer, sardalya, levrek, izmarit, istavrit, uskumru, kolyoz gibi balik
adlarimin hemen hemen hepsinin Yunanca’dan gelmesinden bellidir. Tiirkge birkag balik
adimin arasinda kili¢ ve kalkarin bulunmas: da kendi bagina anlamlidir. Bu arada,
barbunya gibi Italyan kokenli adlar bulunmakla birlikte, muhtemelen bunlar da

Yunanca’dan gegisle gelmigtir.

Islamiyet’in yasakladigi yiyeceklerin yenmemesi kuralinin hassas bir gekilde
uygulanmasinin yaminda, Islam kuiltirii ile temasa gegen Anadolu’nun ozellikle
giiney,giineydogu ve dogu bolgelerinde Arap Mutfag: da genis 6lgiide yore halkini

etkisi altina almistir,

19. yiizyilda Batili uluslarla yakin iligkilerin ortaya ¢ikmasiyla Turk Mutfag
ozellikle Fransiz ve Ingiliz Mutfaklarimin etkisi altina girmeye baglamgtir. 7. Mahmut
zamanindan itibaren bir modaya déniigen Batililagma kisa zamanda etkisini gostererek

lokanta ve kahve adlarinda dahi bir takim degisiklikler yapildigi gériilmiigtiir.

1890-1920 yillar1 arasinda Avrupai tip yemegin Onciileri, otellerin restoranlar
olmustur. Ayaspasa’ daki Park Otel, Pera’daki Tokatlyyan ve Siimer Palas, Hotel de la
France, Hotel D’Angleterre Fransiz turi mutfaklan ile bu doneme damgasin
vurmugtur. Yine ayn1 donemde Pera’ da Degutasyon, Tepebast Nil Pasaji’nda Cardas
(Macar), Tiinel ve Galatasaray’daki Fischerler (Alman), Avrupai tip lokantalarin

Ornekleri olarak ortaya ¢ikmuglardir.

Yunanistan’la da bu doénemde yemekler birbirini daha ¢ok tutmaya
baglamaktadir. Kokeni Yunan oldugu halde genellikle Ttirk yemekleri bu dénemde daha
iyidir. Bunun nedeni, sarayin burada olmasidir. Dolaysiyla dikkat, titizlik, teknik,

burada daha geliskin olmugtur.
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Bunun yamnda Balkan Ulkeleri ise Tiurk Mutfagi’ndan etkilenmis ve
begendikleri yemekleri yapmaya baglamiglar hatta bir kismimi sahiplenip kendi
yemekleriymis gibi tamtmiglardir. Cogu zaman yemek adlarn (sikembe, kapama vb.) da
aym olmaktadir. Bu bakimdan Istanbul ve Paris, birbirlerine benzemektedirler; yani, bu
iki bagkent siyasi oldugu kadar kiltiiriin ve dolayisiyla kiltiirel anlamda mutfagin da
bagkenti ve merkezi konumundadirlar. Oysa, biiyiik mutfak 6rmeklerinden Cin’de durum
tam da boyle olmamaktadir, ¢linkii Pekin’ in yani sira Kanton ya da Sanghay gibi

onemli ve farkli gastronomik merkezler hep olmustur.

Orta ve Dogu Anadolu’da ise Ermeni Mutfag: vardir. Ermeni yemekleri ile Iran
yemekleri arasinda ortaklik goktur. Ornegin her iki mutfakta da erik ya da ayva gibi
meyvelerle pisen et yemeklerine rastlanilir. Ama Osmanl mutfaginda bunlar pek fazla
tutulmamigtir. Etli sebze yemeklerinin, bast: ve musakkalarin, Dogu etkilerinin sonucu

yayginlagtigi ve gelistigi digtinile bilinir. Musakka zaten Arapga bir kelimedir.

Biitiin bu farkli kiiltiirleri i¢ine alan kocaman bir imparatorluk iginde, kiltiirlerin
birbirleriyle aligverigleri ve etkilesmeleri muhtemeldir. Bu sadece; Turkler’ in, Rumlar’
dan veya Ermeniler’ den ya da Rumlar’ 1n veya Ermeniler’ in de Tirkler’ den yemek

kiiltiirlerini aldiklar1 anlamina gelmez. Herkes herkesten mutlaka bir seyler almigtir.

1.4. KULTUREL MUTFAGIN TICARI iSLETMEYE DONUSMESI

1.4.1 Diinyada Mutfagin Ticari Hayata Girmesi

Beslenme bigimleri, i¢inde bulunulan kiltirel- cografi- ekolojik- ekonomik
yaptya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Bunun yaninda tarih boyunca ev
disinda yemek yiyenlerin 6zel talepleri dogrultusunda mekanlarin iglevlerinde zaman
icinde degisimlere de rastlanilmistir. Ornegin; Ingiltere’ deki Siit Barlar: ve Italya’ daki

kahvehaneler zaman iginde lokantaya doniigmislerdir.




32

1.4.2 Tiirkler’ de Mutfagn Ticari Hayata Girmesi

Osmanlilar’ da kahvehane olarak baslayan miiesseselerin zaman iginde
kiraathaneye,sonra da gazinoya, bunun yaninda asevlerinin lokantaya ve meyhanelerin
de modern yonetim ve servis anlayist igindeki restoramlara doniigmesi Turkler’ de

kultiir olarak mutfagin ticari hayata girmesinin genel akigidir.

Turkler’ de yiyecek servislerinin yapildigi yerlerden ilki kervansaraylardir.
Yaklagik 9 saatlik siire icinde yiirtiyerek gidilebilecek yerlere kurulan bu mekanlarda
amag; seyahat eden yolcularin ve tiiccarlarin korunmasidir. Yine buralarda insan ve
hayvanlarin barinabilecegi ayri mekanlar, arabalarin ¢ekilecegi avlular ve ibadet yerleri
mevcuttur. Gegici (Genellikle 3 gin i¢in olurdu.) konaklama yapan yolculardan
vermedikleri miiddetce para alinmazdi. Tum masraflar, yolcularin ihtiyaglarim
kargilayan diikkanlardan aldig1 kiralarla yasamimi sirdiuren vakiflar tarafindan

karstlanird.

Islamiyet’in kabul edilmesiyle daha da gelisip kutsal bir sekil haline gelen
yardim etme,esirgeme gibi duygularin varlif1 da yoksullar1 besleme ve kollama amagl:
vakif kurumlarinin ortaya ¢ikip gelismesine neden olmugtur. Bu kurumlarin dahilindeki
imaretler ise zamanla birer halk ve kamu mutfag: halini almigtir. Imarethanelerde
genellikle iki o¢gin yemek (kusluk ve aksam) verilmis ve bunlardan her insanin

yararlanmasi esas alindiysa da oncelik fakir,yetim ve yolculara ayrilmustir.

Imarethaneler, Anadolu’da Selguklular, Beylikler ve Osmanlilar’ da da mevcut
olmus olan sosyal yardimlagma kurumlaridir. Ve bunlarin da zengin mutfak tarihleri

vardir.
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Zamamn bir tiir yemek igletmesi olan asevleri ile ilgili olarak; 1553 yilinda
Osmanlilar’ 1n yagamini gozleyip kaleme alan Hans Dernschwam, yemek aligkanliklar

ve yemek yedikleri ticari yerler hakkinda sunlar1 s6ylemektedir;

“ Tiirkler’ in ¢ogu yemekleri alelade agsevierinde yerler. Baslica yemekleri
corba, bulgur, bezelye, mercimek, taze ve kuru fasulye ve benzeri seylerdir. Bu
yemeklerde bir par¢a koyun eti bulunur. Sigwr etini sevmezler ve yadirgarlar. Piring
corbalar: (siitlag) nefistir. Serbet, suya seker ya da bal katilarak yapilw. Bu arada
ascilar igin ozel vergi tarifeleri vardw. Kasaplar eti serbest satamazlar; eti ascilara
vermek zorundadirlar. Aym sekilde sigwr ve koyunlarmm bas, ayak gibi sakatatlarint da
asgilara verirler. Pigmis sigir dilini as¢ilardan bir akgeye satin alabilirsiniz.”"

1630’lu yillarda uygulanan “Esnaf ve Sanatkarlarm Isleri Hakkinda Tiiziik *te
belirtildigine gore ag¢ilarin; yahni, suda pigmis kofte, sis kebabi, tavuk biiryani, kuzu
kizartmasi ve tandir kebabi sattiklar1 bilinmektedir. Bu yillarda diger igyerleri gibi ag¢i
diikkanlar1 da loncalara bagli ve devletin genel denetimi altinda olmustur. Ornegin; bazi
yemeklerin (koyun yahnisi, lahana dolmasi, sis kebabi gibi) kaga satilabileceginin
Loncalar tarafindan belirlendigine dair 17. yiizyila ait Narh Defterleri bulunmugtur.
1657 yilinda ise sefere gtkmadan 6nce IV. Mehmet’in huzurunda resmi gegit yapan 53
Esnaf Loncas: arasinda As¢t esnafimin 11. sirada bulunmasi as¢iligin o dénemlerdeki
onemini gostermektedir. Yine o dénemde Asgilardan baska Bascilar, Iskembeciler,
Cigerciler, Borekgiler, Yogurtcular, Kaymakgilar, Peynirciler, Tursucular, Helvacilar,
Serbetgiler, Hosaf¢ilar da ayn ayri loncalara sahiptirler. 17. Yizyilda sunulan
yemeklerin niteligine ve temizligine iligkin diizenlemelerin artmas: aggilarda bir
bozulma dénemi yasandigini gostermektedir. Yine o donemde disarida yemek anlayist
heniiz Turk toplumuna yerlesmedigi igin sadece bekar iggilere hizmet verdikleri de

bilinmektedir,

Asevlerini daha sonraki donemlerde ortaya ¢ikacak olan lokantalardan ayiran en
belirgin fark; yemek cesitlerinin sinirli ve ev yemegine benzer olmasidir. Ama evde
yapilmasi zor olan ve uzmanlik gerektiren yemek turlerinin yapildigi (iskembeciler

gibi.) yerlerin oldugu da g6z ardi edilmemelidir.

1 GURSOY, On. ver., 5.47
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Genelde; saray ve konaklardan ayrilan aggilarin kurdugu Carst (Esnaf)
Lokantalar1 ise 19. Yiizyilin sonlarina kadar bekar esnafin 6gle yemeklerini kargilayan
lokantalar olmuslardir. Bu 6gle yemekleri, gerek diikkanda gerekse seyyar olarak
faaliyet gosteren cigerci, helvaci, asgi, bas¢i gibi yerlerden kargilanmugtir. 19. Yiizyilin
sonunda ise; zenginlesen buyik esnaf ve gelisen tliccar sinifi igin biliylk gars
semtlerinde Asevi veya Carsi Lokantast denilen yerler agilmigtir. Buralarda ev
yemekleri daha uygun bir ortamda ve daha iyi bir hizmet anlayigiyla sunulmus ve de
temizlige 6nem verilmigtir. Bu gelismenin nedenlerinden bir kagi; alafrangalagsma
sonucu igsiz kalan eski konak agg¢ilarini galigtirabilen lokantalarin yemek ¢esitlerini
arttirmasi ve hizmet seviyesini geligtirmesi olarak sayilabilir. Dénemin bu konudaki en
iyileri, zamaninin en buyiik alig-veris merkezleri olan Sirkeci’ deki Ege, Konyali ve
Borsa, Karakiy Baltkpazarr? ndaki Pandeli, Gaskonyalilar ve Galata® daki Can Pasa’
dir.

Zamaninin Avrupai akimindan etkilenen ancak mutfagindan taviz vermeden
hizmet veren ilk lokanta, Konya Lezzet Lokantast olmugtur. Osmanli ev yemeklerini
Avrupai bir ortamda sunan ve halen hizmet veren bu lokanta agildiktan sonra iki yil
siireyle Viktorya Lokantas: adiyla hizmet vermigtir. Ciinki agildigi doénemde;
Miisliimanlar’ 1n lokanta ve igkili yer igletmesi yasaktir. Bu lokantadan sonra 1888’de
Abdullah Efendi Lokantast agilmustir.

Tanzimat Doénemi’nden itibaren yayilan Batililagma modasi ve buna paralel
olarak geligen alafranga yemek modast sonucu Osmanli Devleti’nin yikilisina kadar
gegen siire icerisinde Avrupai yemekleri bilen aggilar talep edilmistir. Bu durumda,
saray ve konak ascilarinin bir kismi gehirde lokanta agarak Esnaf Lokantalar: zincirine
katilmiglar; bir kismi ise meslek degistirmiglerdir. Bu da Osmanli saray ve konak yemek

kiiltiiri geleneginin stiirmesini mimkiin kilmamustir.
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Cagdag anlamda lokantanin 6zellikle /. Megrutiyet sonrasinda giinluk yasama
girdigi konusunda genel bir dustince mevcuttur. Genel olarak yemek konusundaki
degisim de Tanzimat sonrasinin Batililagma egiliminin bir pargasidir. Melceii’-t Tabbair
(Asctlarm Siginagr) adli yemek kitab1, yasamdaki degisimi evlere ve konaklara kadar
sokan belgelerden biridir. Bu kitabin 6nséziinde, yasam kosullarinda meydana gelen
degisimin eski yemeklerin yeterli gelmemesine neden oldugu ve yeni yagama uygun

olarak Batililardan yeni bir mutfak tarzinin alinmas: gerektigi ifade edilmektedir. '

Cagdags Turkiye’de ise 10 Haziran 1955 yilinda tiiriiniin ilk 6rnegi olarak agilan

Istanbul Hilton iyi aggilarin barinag ve okulu olmustur.

1.4.2.1 Tiirk Mutfak isletmeciliZinin Yapisi

Tirk mutfak isletmeciligi ile ilgili konulardan bahsedilirken, Eski Tiirk
Mutfagi’nin en O6nemli gostergesi olmasindan dolayr oOncelikle Saray Mutfagi’nin
yapisindan bahsetmekte yarar vardir. Osmanli’da Topkap: Sarayi’nda mutfaklar oldukca
genig yer tutardi. Mutfaklarda yemek pisirilen yerler diginda helvahane, recelhane,
bakirhane, kalayhane gibi kisimlarla, 2 mescid, 1 hamam, ambarlar, as¢i oda ve
koguslar: vardi.

Sarayda ise Saray Mutfagi’nin bagi, emrinde pek ¢ok aggimin ve yardimcinin
caligtig1 Kilercibagt idi. Padigah Mutfag: (Kushane) ile diger mutfaklarin hizmetlileri
farkliydi. Kushane’ ye Ziiliiflii Baltacilar’ dan iki kigi ve bunlarin emrindekiler bakardi.
Ayrica; ibrik, peskir, kiler iglerine bakan kigiler bulunurdu. Padisah sofrasiyla Casnigir
Usta ilgilenirdi.

Ayrica; Saray’in muhafizliini yapan Bostanct Ocagi, hem askerlik ve bekgilik
yapar, hem de sarayin bahge ve bostanlarini ekip bigerdi. Onlara baglh Bamya ve

Lahana Ocaklar: ¢ok daha onceleri, I. Mehmet zamaninda kurulmugtur. Dolayistyla

12 GURSOY, On. ver., s.s. 49-65
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sarayda titketilecek sebzeleri bu ocagin fazlasiyla yetistirdigi, hatta o fazlayr belirli

kurallar i¢inde satarak bir gelir sagladiklar1 bilinmektedir.

Osmanl: Saray Mutfagi’ nda bagarili hizmetlerde bulunanlarin bazilart devlet
yonetiminde ¢ok yitksek mevkilere bile gelebilmislerdir. Kdpriilii Mehmet Pasa ve
Damat Ibrahim Paga sarayin bu ocagindan yetismis kimselerdir. Bu da mutfagin saray
mutfagindaki yénetim anlayiginin sarayin yonetim anlayigina ne denli olumlu yonde
etki ettiginin en o6nemli gostergelerindendir. Osmanli Devleti’'nin Gerileme Donemi’ ne
girmesi ile birlikte saray ve konaklar ekonomik yonden zayiflamaya baglamig ve ilk
olarak bundan mutfaklar etkilenmistir. Ornegin; konaklarda profesyonel asgilarin

yerine halayiklar galistirilmaya baglanmugtir.
1.4.2.2 Tiirk Mutfak Isletmeciliginin Yonetim Sekilleri

Tiirk toresindeki belli baglt kurallar, yemek tireten aggilarda da mesleki yonetim
anlaminda kendisini oldukg¢a etkili bir gekilde gostermektedir. Soyle ki; artik gagdas
asqilik okullarimin denetimine verilen Tiirk Mutfagi, Osmanli Imparatorlugu déneminde
agctlar loncasinin denetiminde kalmigti. Geleneksel Tiirk yemeklerini pigirmeyi meslek
edinecek kigilerin iyi yetigebilmesi i¢in aggilar, ¢ok keskin kurallar koymuslar,
acemilerle ustalarin iligkisini agik se¢ik diizenlemiglerdi. Agcilik mesleginin agsamalar
yamaklik, ¢wraklik, kalfalik, ustalik olarak saptanmigti. Yamak (¢irak yardimcisi)
mutfakta en az iki y1l boyunca bogaz tokluguna caligir, meslegi ¢ekirdekten 6grenmek
i¢in her igi yapardi. Yamagin ¢aligmalarini dikkatle izleyen Ciraklar ve Kalfalar, onun
kabiliyetini, hevesini, yamaklikta 6grenmesi gereken seyleri 6grenebildigini saptadiklan
zaman olayi, As¢cibasiya, sarayda ise Matbah Emini’ne haber verirler, As¢ibasi da
Yamag: Cwaklik Toresi denilen torene hazirlar, koyu mavi pestamal veya futa
kusandirdiktan sonra Yamag: Cirak yapardi. Bu torenler, o gencin As¢ulik invanini alip
ipek futa kusanmasina kadar sirerdi. Yine toreye gore, As¢uar Piri, yani meslegin
kurucusu, Konya Mevlevi Dergihr’ na bagli Atesbaz Veli (Atesle oynayan ermis
anlamma gelmektedir.) adiyla amlan, Ags¢r Dede idi. Atesbaz, dinyada adina tirbe

yapilan ve kabri hala ziyaret edilen tek asgidir. Ziyaretine gidenler, tirrbedar kadmin
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dagittig1 tuzdan ufak bir kese alirlar, onu, evde pigirdikleri yemege bir tutam koyarlar,
béylece hem en lezzetli, hem en bereketli yemekleri yediklerine inanirlar. Soylentiye
gore; o tuzdan bir tutam konulan yemekler sadece lezzet olarak degil, ayn: zamanda bir

orduyu doyuracak sekilde artarak bereketlenirmis.
1.4.2.3 Tiirk Mutfak isletmeciliinin Son Durumu

Halen Tiirkiye’de genel anlamda yemek hizmeti veren igletmeler (giintin olusan

talebine gore) su sekilde sintflandirtlabilir:

1) Otellerde Yiyecek Hizmeti:

Otelde kalan miigterinin yemek yeme ihtiyacin1 karsilayan ayn1 zamanda da oteli

kar saglayan bir yemek servisi igletmesi haline getirmeyi amaglayan igletmelerdir.

2) Restoranlar:

Farkli yag grubundan insanlarin olusturdugu miigteri yelpazesine hitap eden ve

onlarin beklentilerine cevap vermeyi amaglayan igletmelerdir.

3) Bar ve Kafeler:

Aslinda igme talebiyle gelen migterilere diger isletmelere nazaran daha az da

olsa yemek sunan igletmelerdir.
4) Fast Food:
20. yiizyilin ¢aliyma ve yasam kosullann geregi hizli bir tempoda yagayan

insanlarin yemek taleplerini en iyi ve en gabuk bigimde kargilama amaciyla kurulmug ve

zincir igletme 6zelligi tagiyan igletmelerdir.
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5) Toplu Yemek Servisi Yapan Isletmeler:

Insanlarin ¢alisirken disaridaki hizmeti aratmayacak bigimde yiyecek ve igecek

sunan ve kendini besleyemeyen insanlar1 besleyen isletmelerdir.
6) Ulasim Sirasinda Yemek Servisi Yapan Isletmeler:
Insanlara yolculuklari sirasinda yemek ve de gerez sunan igletmelerdir.

7) Disarida  ikram-Ziyafet (Outside Catering, Party Catering)

Diizenleyen Isletmeler:

Yemek hizmeti verilmesi distiniilmeksizin inga edilmis mekanlarda kalabalik

gruplara yiyecek-icecek sunan igletmelerdir.

Bu simflandirma; toplum yapisi ve diger gelismeler g6z oniine alinarak daha da

detayli hale getirilebilir.

Genel olarak da zamanla Tirk mutfaginda bazi degisimler olmustur. Bunun

nedenlerini agagidaki gibi siralamak mumbkiindir;

. Osmanli’da Tanzimat Donemi’ nden itibaren bat1 kiiltiirtine agilma,

. Hizl1 sanayilesme ve kentlesme

o Giderek artan oranda kadinlarin ¢aligma hayatina atilmasi

. Okur-yazarlik oraninin artmast ve ¢ikarilan yemek kitaplarinin yabanci

mutfaklara ait tarifleri icermesi

o Hizli niifus artig1 ve aligkanliklarin neden oldugu lezzet anlayigindaki
degisme ve ¢agdaslasma

Avrupa ve Ortadogu ulkelerinde caligan Tiirkler, kendi g¢abalariyla Turk

Mutfagi'nin yiyecek ve iceceklerinin satildifi marketler, restoranlar agarak ya da
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diizenledikleri Tiirk Geceleri’'nde Tirk Mutfagi’ndan da Ornekler vererek yabancilarin

ilgilerini artirmaya ¢aligmaktadirlar.

Sonugta; Paris gibi Istanbul da altindaki bitiin yerel mutfaklart
Oztimleyememistir. Fransa’nin ¢esitli yorelerinde (Turkiye’de de oldugu gibi) bagkentte
bilinmeyen yerel yemekler vardir. Ornegin; Gaziantep mutfag1 gergekten zengin ve
yiiksek niteliklidir, ama otantik Gaziantep yemekleri Istanbul Mutfag’ na girmemistir.
Aym sekilde Karadeniz’in, Laz Mutfagt’ nin ¢ogu yemegi yerel kalmigtir Buna karsilik,
son donemde birgok Avrupa yemegi (domates ¢orbasindan piireli rostoya kadar) “Tiirk”

denilen mutfaga girmistir.

0 BKOCRETIM KUxULWY
ASYON wERKRZ)
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BOLUM 1

2.1 OZELLIKLi RESTORAN KAVRAMI

14.10.1993 tarihli ve 21728 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan ve 01.06.1996
tarihinde 22653 sayili Resmi Gazete’ de degisikligi bildirilen; Turizm Yatwim ve
Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi'nde restoran (lokanta) ; tabldot, alakart, veya ozel
yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme — igme ihtiyaglarini kargilayan tesisler

seklinde tammlanmaktadir. Ayni Yoénetmeligin 121. Maddesi’ne gore;

“Lokantalar, idigiincii sinif, ikinci smif, birinci smif ve liks lokantalar olmak
lizere dort smifia  belgelendirilebilivler. Lokantalarm  siniflandiriimalarinda
yonetmelikte belirlenen nitelikler kadar isletmenin dekorasyonu, hizmet standards,
yemelklerin nefaset, kalite ve sunus ozellikleri de dikkate almwr.

Ulkelerin kiiltiirlerine has yiyecek ve igecek tireten, bunlarin kendilerine 6zgii
servislerini yapan, boylece insanlarin yeme — igme ihtiyaglarimi karsilayan tesislere
Otantik Karakterli Yiyecek-Igecek Sunan Ozellikli Restoranlar ~denilmektedir.

(Osmanl: — Tiirk Restorani, Cin Restoran, Italyan Restoran gibi)

Bu tir restoranlar, yeme — igme tesisi olmalarinin yaninda birer kiiltiir elgisi
olma ozelligi de tagirlar. Ciunkt bunlar , uluslarin gerek kendi iglerinde gerekse farkli
uluslarin etkileri neticesinde olugturduklari mutfaklarinin tantimini yaparlar. Bu tarz
ticari igletmelerin bir kismi, gelisen kosullarla birlikte diretimlerini miimkiin oldugu
olgude fabrikasyona dokmislerdir. Bir kisim igletmelerde ise tiretim halen geleneksel
tarzda yapilmaktadir. Restoranlarin bu tarz {iretime gitmelerinde bulunduklar

yorelerdeki talep, demografik ve psikografik yapi gibi etkenler etkili olmaktadir.

*Nazmi KOZAK,(1999), Turizm Mevzuat: El Kitaby,(Ankara:Turhan Kitabevi ),s.5.196 - 228
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2.2 OZELLIKLI RESTORANLARDA PAZARLAMA FAALIYETLERI
2.2.1 Pazarlama Kavram ve Ozellikli Restoranlarda Pazarlama

Tiiketicilerin tatmin edilecek ihtiyag ve isteklerinin onceden belirlenerek bu
ihtiyaglar: giderecek mal ve hizmetlerin iireticilerden tiiketicilere ulasimin saglayan ve
daha sonra tiiketicilerde yeni ihtiya¢ ve satin alma motifleri yaratan hizmet ve
tekniklerin ortaya konulmasina veya timiine pazarlama denmektedir. **

Resmi Amerikan Pazarlama Birligi’nin tamimina gore ise; pazarlama
kavrami, hedef pazarmn istek ve ihtiyaglarim belirleme ve rakiplerden daha etkin ve
basarili bir sekilde arzulanan tatmini saglamak olarak belirlenen orgiit amaglarina
ulasmak demektir."

Restoranlar i¢in Pazarlama ise su sekilde ifade edilebilir:

Oncelikle segilmis hedef pazarlarin ihtiyaglarin ve isteklerini dogru sekilde
belirlemek; sonra ahlakly ve sorumlu bir sekilde bu ihtivaglara (hedef pazardaki
kigilerin akillarmdaki ihtiyaglara) yatirimcinin hedeflerini karsilayacak etkin onlemleri
alarak rakiplerinden daha iyi cevap vermektir."®

Restoranlarda diger isletmelerde de oldugu gibi pazarlama olay1 genel anlamda

g fonksiyonu kapsar:

1) Restoran, talebi tanimaya ve tahmin etmeye galigir.
2) Restoran, mevcut pazardaki talebi etkilemeye galigir.

3) Restoran, kendisine yonelen talebin devamliliini saglamaya ¢aligir.

1 Necdet HACIOGLU, (1997), Turizm Pazarlamasi, (Bursa: Uludag Universitesi Basimevi),
s.3

15 pete STEVENS, (1990), Lokantaciikta Bagar Rehberi Lokanta isletmeciligi, Ceviren:
Behzat ERCOBAN, Deniz TIMUR (Eskischir: Anadolu Universitesi A¢ikdgretim Fakiiltesi Yayinlar),
s.4

1STEVENS, On. ver., 5.5
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2.2.2 Hizmet Pazarlamasi ve Ozellikleri

Genel ifadeyle, mallarin pazarlamasiyla hizmetlerin pazarlamasi arasinda
iglevsel anlamda bir farklilitk yoktur. Tamim olarak hizmet; kisi ya da kuruluslar
tarafindan pazarlandiginda fayda ve tatmin saglayan, maddesel olmayan ve hizmeti
satin alanlarin herhangi bir fiziki unsura sahip olmalar: sonucunu dogurmayan

faaliyetler veya faydalar seklinde ifade edilir."”

Mallarin pazarlanmasinda uygulanilan ilkeler ve teknikler hizmetlerin
pazarlanmasinda da teorik anlamda es deger kabul edilir. Omegin; bir isletme ister mal
pazarlasin ister hizmet pazarlasin; o isletme igin gerekli olan unsur, pazarin yapisina
uygun Pazarlama Karmasi gelistirmektir. Mallanin pazarlanmasindan farkli olarak
hizmetlerin kendi yapilarina 6zgti 6zellikleri ve pazarlanmalarinda uyulmas: sart olan
ilave prosediirleri vardir. Ayrica hizmetlerin pazarlanmasi, mallarin pazarlanmasina
gore daha ¢ok ylz yiize satig tekniklerinin kullanilmasini gerektirdigi igin daha zordur.
Pazar olugturan unsurlardan birisi olan aracilarin, hizmetlerin pazarlanmasina gereken
Olgiide Oonem vermemeleri de mallarin pazarlanmasi ile hizmetlerin pazarlanmasi

arasindaki en 6nemli farklardan birisidir.
Ozellikli Restoranlarda, hizmetin 6zellikleri su sekilde siralanabilir:

o Ozellikli Restoranlarda, tipki diger restoranlardaki servisin ya da bir
turistik Griiniin 6zelliklerinde oldugu gibi ilk ve belki de en onemli 6zellik, sunulan
hizmetin fiziki bir nitelik ve maddi bir 6zellik tagimamasidir. Hemen hemen her
Ozellikli Restoranda uretilen yemeklerin kendilerine has pisirilme gesitleri oldugu gibi,
farkli tarzlarda servis gesitleri de vardir. Yemekler, porsiyon ya da gram gibi fiziki
nitelik ifade eden Oolgiitleri ve Olgiileri igeriklerinde barindinir. Fakat servis igin
miisterilerin taleplerini kargilaylp karsilayamadiginin kiyaslanmasi diginda olgiisel

anlamda degerlendirmelerinin yapilmas: imkansizdir.

17 Adnan TURKSOY, (1997), Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Yonetimi (Ankara; Turhan
Kitabevi), s.16
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. Restoranlarda hizmet retildigi yerden ayrilamaz. Diger bir ifadeyle;
hizmet iiretildigi yerde tiketilmelidir. Uretilen bir yemegin belki disariya da servisi

yapilir. Ama tretildigi yerdeki servisi ile ayn1 6zellikleri tagimaz.

o Ozellikli Restoranlarda hizmet, degigken bir ozellik gosterir. Diger bir
ifadeyle; servis, sunana veya sunug zamammna gore g¢ok yitksek oranda farklilik
gosterebilir. Ornegin; ayni Imambayildi yemeginin A garsonu tarafindan servisinin
yapilmasinda miigterinin gosterecegi tepkiyle, B garsonu tarafindan servisinin
yapilmasinda misterinin gosterecegi tepki ayn1 olamaz. Ya da ayni yemegin restoran
tarafindan yazin pigirilip servisinin yapilmasiyla, kigin pigirilip servisinin yapilmast

esnasinda migterilerin talepleri ve bu duruma karg: tepkileri farkli olacaktr.

. Ozellikli Restoranlarda da hizmet bilesik o6zellik gosterir. Sadece,
yemegin pisirilmis olmasi hizmetin yapilmig oldugu anlamina gelmez. Yemegin
porsiyonlanmasi, servise hazir hale getirilmesi, servis tabagina konmas: ve miisteriye

servisinin yapilmasi sonucunda iiretilen yemegin miigteriye sunumu tamamlanmig olur.
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2.2.3 Ozellikli Restoran Yoneticilerinin  Pazarlama Konusunda

Karsilastiklart Sorunlarin Tanimlanmasi

Genel olarak; Ozellikli Restoran yoneticilerinin pazarlama konusunda siirekli

olarak karsilagtiklar olaylarin 6ncelikleri 10 puan degeri iizerinden s6yledir:'®

Tablo 1. Ozellikli Restoran Yoneticilerinin Pazarlama Konusunda

Karsilagtiklar1 Sorunlar

I¢ Pazarda pazarlama gabalarinin arttirilmas: 8.07
Pazarlarin demografik yapilarimn daha iyi anlasilmasinin gerekliligi 7.61
Pazardaki rakiplerin daha iyi anlagilmasimn gerekliligi 7.61
Belli bagh promosyonlar yiiriitecek, pazarlama aragtirmasi yapacak ve yoénetimde

yaratici rol oynayabilecek personel bulunmasi 7.42
Yerel Pazar aragtirmasiyla, kilit pazarlarm tespit edilmesiyle ve bagaril

promosyonlarla daha fazla ilgilenilmesi 7.25
Cevredeki miisterilere ulasmada Reklamin ve Halkla Iliskilerdeki alternatiflerin

saptanmasinin gerekliligi 7.24
Yerele indirgenmig pazarlama gabalarma daha fazla esneklik kazandinlmas: 7.20
Yerel Pazar i¢in daha fazla sorumluluklar yiikklenilmesi 7.18
Misteri psikolojisinin daha fazla anlagiimasinin gerekmesi 7.08
Isletmenin dig pazarlama planlanmin gelistirilmesinde daha etkin rol oynanmasi 7.01
Toplumun da katihmim saglayarak daha fazla iicretsiz tamitim yapilmasmnin

saglanmasi 6.92
Yerel halkin durumuna ve tercihlerine gére meniilerin degistirilmesinde daha fazla

esnek olunmast 6.89
Pazarda siireklilik saglanmasi ve buna iligkin olarak gosterilen gabalarm

korunmasinin daha da fazla saglanmasi 6.75
Pazar aragtirmasi ile ilgili bilgilerin arttinlmasi gerekliligi 6.72
Yerel pazarlama kampanyalarmin siirdirilmesinde yardimer olacak  kigisel

bilgisayarlar ve ortak Pazarlama yazilimi olugturulmasi 6.70
Yerel anlamda hayir olaylarina v.s. daha fazla katilinmast 6.62
Pazarlama igin harcanan paranin belirlenmesine yonelik daha fazla bilgi saglanmas1 | 6.55
Birimlerle ilgili verilerin arastirma girketlerince gitgide daha fazla saglamlmasina

ihtiya¢ duyulmasi 5.88
Daha yiiksek degeri olan kuponlarla ilgilenilmesi 5.44
Pazarlama ile ilgili olarak diger sorumluluklarla daha fazla meggul olunmasi 4.32

Kaynak: National Restaurant Association, Current Issues Report — Food

Service Manager 2000, Washington,2000, s.24- 25’ den uyarlanmugtir.

18 National Restaurant Association , (2000), Current Issues Report - Food Service Manager

2000, (Washington: National Restaurant Association), s.5.24 - 25
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2.2.4 Piyasa (Pazar) Kavram

Belirli bir zamanda, ozel bir cografi mekanda, bir hizmetin veya malm alicilar:
ile saticilarinmm bulusmalarim saglayan orgiite Pazar (piyasa) denmektedir. Bu tanimin

yaninda Pazar icin farkli tanimlarda yapilmaktadir. Ornegin; Pazar;

- Alici ile saticimin karsilagtif yerdir.
- Bir mal veya hizmete olan taleptir.
- S0z konusu olan iiriine iliskin arz ve talebin biitiiniidiir.

- Soz konusu olan firmanin, cesitli iiriinlerine iliskin pazarlarinn toplanidur.

Genel anlamda Pazar1 olusturanlar ii¢ grupta toplanir:

a) Tiiketiciler
b) Ureticiler

¢) Aracilar”

Bir Ozellikli Restoran bulundufu piyasada tutunabilmek igin oOncelikle
Pazarlama Karmasmi olusturmalidir. Pazarlama Karmasi;, bir ozellikli restoranin
hedefledigi pazarda istedigi yeri edinebilmek amaciyla bir araya getirdigi degiskenler
toplulugudur. Genel ifadeyle 4P olarak adlandirilan Pazarlama Karmasim olusturan
ogeler sunlardir:

- Uriin (Product)

- Fiyat (Price)

- Tutundurma (Promotion)

- Yer (Place)

1 HACIOGLU, On. ver., s.27
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Bir Pazarlama Karmas: daha ¢ok sayida pargaya da boliinebilir. Bazt uzmanlar
tarafindan; 6zellikle restoranlarda, Pazarlama Karmasimin daha ¢ok pargalara ayrilmasi
gerektigi savunulur. Ciinkii, mal dretimi i¢in olugturulmus olan 4P Kuralmin hizmet
sektorii igin birebir ayn1 olamayacag: diigiiniiliir. Buna goére restoranlar i¢in Pazarlama

Karmas: 8 pargadan olugmaktadir:*°
1) Urin :
Restoranlar igin #riin, mugterinin satin aldigi degil ismarladigi yiyecek ya da

igecektir. Ornegin; bir et yemegi ile ilgili olarak meniide yazan her sey tiriindiir. Fakat et

yemeginin yaninda verilen garnitiir, restoranlar i¢in ambalaja girmektedir.
2) Fiyat:

En kisa tabirle; mugterinin yemegi ya da igcecegi almak igin 6demesi gereken

paradir.
3) Tutundurma :
Restoranlarin piyasadaki talebi etkilemek i¢in yaptiklar: gabalar tutundurmadir.
4) Yer:
Restoranlar igin; hem hedef pazar tyeleri hem de rekabete katilanlar agisindan
cografi konumu gosterir. Restoranlar i¢in yerin Onemi, restorana gelen miisterinin

ihtiyacinin cinsine gore degisir. Musterinin ihtiyact psikolojik ise; o yerin 6nemi

fazladir. Miigterinin ihtiyaci fizyolojik ise; o yer, miigteri igin fazla 6nemli degildir.

20 STEVENS, On. ver., s.s. 43 - 54
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5) Insanlar :

Miisterilerin lokantada satin aldiklartmin 6nemli bir kismini kalabaliklar
olugturur. Misteriler igin birlikte yemek yedigi insanlarla yemegin kalitesi, dekor ve
ego tatmini arasinda onemli bir baglanti vardir. Omnegin; restorana ilk kez gelenler,

restoranin park yerinde az sayida araba varsa igeri girmeyi tercih etmeyebilirler.

6) Konumlandirma :

Restoranlarin Pazarlama Karmasmi tanimlamadan 6nce yapmalari gereken bir
istir. Restoranin bulundugu pazarda rakipler stirekli degistigi i¢in restoranlarin sik sik,
dikkatli ve kontrolli bir sekilde konumlandirma ayarlamalar1 yapmalar: gerekir.

7) Ambalaj :

Restoranlar i¢in ambalajlama (g seviyede yapilir;

1) ik olarak ambalaj, bir kutu, sise veya kasedir. Ya da igine yemek

konulabilen bir plastik kap, porselen tabak veya tabaklarda sunulan garnitiirdir.

2) Ikinci olarak ise; restoranda kullamlan dekor veya ortamdir. Restorandaki
renk, doku, 1stk veya sestir. Restoranin masalarimin Ortiileri, perdelerinin kumagi,

masalardaki mumlar ve gigeklerdir.

3) Konumlandirmay: saglayan; restoranin amblemi, restoran binasinin,
bahgesinin veya g¢evresinin genel gérinimii, reklamlarn yeri ve goriinimi ya da

isletmecinin insanlara karg1 takindig1 tutum da ambalajlamadar.
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8) Is:

Restoranlarin  sattiklart Giriinlerin, yaptiklar1 servislerin ve uyguladiklar

pazarlama stratejilerinin biitiintine iy adi verilir.

2.2.5 Hedef Pazayin Tanimlanmasi;

Ozellikli Restoranlar; en fazla kir marjim saglayabilmek, hitap edebilecekleri

hedef kitleyi saptayabilmek gibi nedenlerden dolay1 Hedef Pazarlarim segmelidirler.

Bunun igin; Tek Uriin Stratejisi, Yogun Pazarlama Stratejisi ve Farkllastirilmg
Pazarlama Stratejisi gibi yontemlerden yapilarina ve {retimlerine en uygun olan

stratejiyi segmelidirler.

2.2.5.1 Pazar Boliimlendirme (Segmentasyon)

Ozellikli Restoranlar, Hedef Pazar saptarken bir takim etkenleri goz 6niine

alirlar. Buna gore Ozellikli Restoranlar da;

o Tiim miigteri tiplerine istedikleri her seyi veremeyecekleri icin,
e Bazi miisteri tiplerine istedikleri her seyi veremeyecekleri icin;

o  Tiim muigteri tiplerine istediklerinin bir kismini bile veremeyecekleri igin
Pazar Boliimlendirme (Segmentasyon) yoluna bagvururlar.

Tamm olarak; Pazar Béliimlendirme ,toplumun uygun bir sekilde homojen

(toplumun ayni sinifindaki alt grup iiyeleri) alt gruplara ayrilmasidir.

B YOKSEKOCRETIM KULULE
MOKTMANTASYOM MERKEYS
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Pazar Boliimlendirme yapilmadan once;

1) Mevcut pazar boliimleri,
2) Rakiplerin piyasadaki durumlari,

3) Yeterince hizmet verilemeyen piyasalar tespit edilip incelenmelidir.**

Restoranlarda Hedef Pazar saptanmasi i¢in Pazar Boliimlendirme yaparken g6z

Oniine alinmasi gereken oZeler agagida basliklar halinde siralanmigtur:

- Demografik Bakimdan:

e Yas

o Gelir

e Egitim

e Medeni Durum

o Tiketici Ailedeki Birey Sayist
e Irk veya Etnik Grup

4 HACIOGLU, On. ver., 5.32
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Tablo 2. Cesitli Restoran Tirlerinde Demografik Olarak Sahip Olmalarn

Gereken 5 Ana Ozellik

Iyi ve Cana Yakin Servis Lokantalar:

Bekar Evli / Cocuksuz Calisan Es veya Anne | Geliri  Yiiksek Olan
Aileler

- Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi

- Iyi servis - lyi servis - Iyi servis - Iyi servis

- Hizli servis - Hizh servis - Hizl1 servis - Hizli servis

- Uygun yer - Uygun yer - Uygun yer - Uygun yer

- Besleyici yiyecekler | - Uygun park yeri - Uygun park yeri - Uygun park yeri

Aile Lokantalan

- Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi

- Iyi servis - Iyi servis - Iyi servis - Iyi servis

- Ortam - Ortam - Ortam - Ortam

- Yemegin tahmini tutart | - Besleyici yiyecekler | - Besleyici yiyecekler | - Meniiniin gesitliligi

- Besleyici yiyecekler | - Uygun park yeri - Meniniin gesitliligi - Uygun yer

Liiks Lokantalar

- Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi - Yiyecegin kalitesi

- 1yi servis - lyi servis - Iyi servis - Iyi servis

- Ortam - Ortam - Ortam - Ortam

- Besleyici yiyecekler | - Besleyici yiyecekler |- Besleyici yiyecekler | - Besleyici yiyecekler

- Meniiniin gesitliligi - Uygun park yeri - Meniiniin ¢esitliligi - Meniiniin gesitliligi

. Kaynak: Pete STEVENS, Lokantacilikta Basar1 Rehberi Lokanta
Isletmeciligi, Ceviren: Behzat ERCOBAN, Deniz TIMUR, Eskisehir, 1990, s.4

Psikografik Bakimdan:

e Moday1 Takip Edenler veya Moda Taraftarlan

e Ice Doniik Tiiketiciler veya Disa Doniik Tiketiciler

e Malin Saglayacagi Faydaya Onem Verenler veya Malim Fiyatina Onem

Verenler
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- Yasam Tarzi Bakimindan:

e Bekar (Hi¢ Evlenmemis)

e Bogsanmig Anne ya da Baba

e Evli (Cocuksuz)

e Evli (¢ocuklar 18 Yagindan Kugik)

e Cocuklanyla Birlikte Yasamayan Evli Cift
e Dul

- Cografi Bakimdan:

Pazarlar, genel olarak; yoresel, bolgesel, ulusal ve uluslar arasi olarak
boliimlenebilir. Ozellikli Restoranlar, hitap ettikleri miigteri kitlesi yoniinden uluslar
aras1 pazarlarda da pazarlama faaliyetleri yapiyorlarken, hizmet etme yeri olarak daha

cok yoresel veya bolgesel kalmay: tercih ederler.
2.2.5.2 Pazar Arastirmasi

Diger igletmeler gibi Ozellikli Restoranlarin da, girecekleri bir piyasay:
tammlayabilmeleri ve piyasada pazarlama caligmalarina baglamalan i¢in 6énce Pazar
Aragtirmast yapmalan gerekmektedir. Pazar Aragtirmasi; sistematik olarak toplanmig
verilerin analiz edilmesinin sonucunda; isletmenin pazarlama olaymda kargilagtig
problemleri bilimsel olarak ¢ozebilmesi islemidir. Genel olarak Pazar Arastirmast,
restoranin yapisi, kapasitesi ve kurulus yeri ile baglar. Restoranin mevcut durumu

saptandiktan sonra restoran dis1 arastirmalar yapilir. 22

22 The National Restaurant Association Research and Information Service, (1992), A Guide To
Preparing A Restaurant Business Plan, (Washington: The National Restaurant Association), s.s.32-33
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Restoranlar i¢in Pazar Arastirmast agagidaki nedenlerden dolay: yapilir:

- Restoranin reklam, fiyat, iretim ve tutundurma aragtirmalart ile Grettigi mal

ve hizmetlerin pazarlanmasina yardimeci olur.

- Restoranin hedef kitlesini belirlemesini ve hedef bolgesini planlamasini

saglar.

- Restorana piyasadaki mugteriler, rakipler, perakendeciler, toptancilar ve

aragtirma geregleri hakkinda bilgi verir.

- Restoramin pazarlama yapacag alanda gercek verileri elde etmesine katkida

bulunur.

Bir piyasaya girecek olan restoranin yapacagi Pazar Arastwmas: ile ilgili

uygulama alanlar1 ana bagliklar halinde soyle siralanabilir:*
a) Reklam Aragtirmasi

1) Giiduleme Aragtirmasi
2) Reklam Slogani Aragtirmasi
3) Medya Aragtirmasi

4) Reklamda Etkinlik Caligmalari

3 Tuncer TOKOL, (1996), Pazarlama Arastirmast, (Bursa: Uludag Universitesi Basimevi), s.s.1-2



b)

1)
2)
3
4
%)
6)
7)

c)

1)
2)
3)
4)
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Mamul Arastirmast

Yeni Uriin Aragtirmasi

Rakiplerin Urettigi Uriinlerle Ilgili Caligmalar
Fiyatlandirma Aragtirmasi

Uretilen Uriiniin Testi

Disartya Servis Durumu Igin Ambalajlama Testi
Mevcut Uriine Yeni Kullanma Alanlari Arastirma

Uriin veya Restoran I¢in Kalite ve Marka Testi

Satis ve Pazar Arastirmast

Restoranin Elde Edebilecegi Pazar Pay1 Analizi

Restoranin Iginde Bulundugu Pazarin Ozelliklerinin Belirlenmesi
Restoranin I¢inde Bulundugu Pazarin Potansiyelinin Olgiimii
Restoranin Satiglarinin Analizi

Restoranin Sube Restoranlar Agmast Durumunda Yeni Satig Noktalar1 ve

Satig Bolgelerinin Belirlenmesi

Restoranin (Kullanmast Durumunda) Dagitim Kanallar1 ve Dagitim

Maliyetleri Caligmalar:

%)
6)
7)
8

Tiiketici Tatminsizligi
Tiiketici Aragtirmalart
Restoran Igin Farkli Olan Pazarlarin Nisbi Karlhilik Analizi

Restoranin Bolgesel Satig Potansiyelinin Belirlenmesi




d)

Ekonomik Arastirmalar
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1) Restoran veya Iginde Bulundugu Piyasa Ile Ilgili Kisa ve Uzun Dénemli
Tahminlerle Iigili Aragtirmalar

2)
3)
9
5

e)

1)
2
3)
4)

Ozellikli Restoranlarin gogu; yukarida belirtilen aragtirmalarin biiyiik bir kismm
maliyetlerinden dolay:r yapmamaktadirlar. Aymi zamanda bu tir aragtirmalar, ¢ok
karmagiktir ve restoran i¢in uzun zaman alir, Bu tir aragtirmalar igin; restoranlarin

zamanlarinin olmamasi, bilgi ve deneyim eksikligi, aragtirmanin degerlendirilmesinde

Restoranin Kurulus Yeri {le Ilgili Arastirmalar
Maliyetlerle Iigili Arastirmalar
Restoranin Kér ve Deger Analizleri

Satin Alma Ilgili Aragtirmalar

Sosyal Sorumluluk Arastirmalart

Tiketici Caligmalari
Ekoloji Caligmalart
Reklam ve Promosyonlarda Yasal Sinirlamalara Iligkin Caligmalar

Sosyal Degerlerin Aragtiriimast

objektif olunmas: istegi gibi nedenler yizinden aragtirma yapmak isteyen restoranlar,

ya Pazar Aragtirma Sirketleri ile ya da Yemek Servis Danmismanlari ile irtibat kurarlar.

Sosyal egilimler,
planladiklar1 faaliyetler gibi konularda, bilgi toplama ve haber alma iglerinin biiyiik bir
cogunlugu uzman yardimi olmaksizin da yapilabilir. Bu tarz bilgileri 6nceden saptayan

restoranlar, beklenmedik durumlarla karsilagmayacak ve ortaya ¢ikan yeni firsatlan

gorebileceklerdir.

yeni yasalar, yeni teknoloji, rakiplerin yaptiklart ve



55

Genel ifadeyle; arastirmalar; Birincil ve Ikincil veya Isletme Igi ve Isletme Digi
olarak yapulir:

Isletme I¢i bilgiler, restoran iginde saglanabilecek bilgilerdir. Restoranlarin
biyik bir kismi bu tiir aragtirmalar1 kendileri yapabilir. Bu aragtirma, restoranin
yOneticileri, muhasebecileri, aggilari, garsonlari hatta bulagikgilar tarafindan bile

yapilabilir.

Isletme Dig1 bilgiler ise; restoran diginda piyasada temin edilebilecek bilgilerdir.

Omnegin; agilmadan 6nce restoranlar igin yapilan aragtirma Isletme Digi arastirmadir,

Birincil aragtirmalar, sadece restorana has pazarlama problemleri ile ilgili bilgi
toplamak amaciyla yapilan aragtirmalardir. Birincil aragtirmalarda bilgi toplama;

Gozlem, Arastirma ve Deneme yoluyla gergeklesir.

Ikincil arastirmalar; rakip restoranlarin problemleri veya piyasanin genel
sorunlar: hakkinda yapilan ve restorami da dolayli olarak ilgilendiren aragtirmalardir.
Ikincil arastirma, diinyada, tiiketici cephesinde, sanayide ve mevcut pazarda neler olup
bittiginin 6grenilmesini saglar.

Ikincil aragtirmalarin birincil aragtirmalara gore iki avantaji vardir:

1) ITkincil aragtirmalar birincil aragtirmalara gore daha ucuzdur.

2) Tkincil aragtirmalar mesleki dergiler, kurumlar ve servisler sayesinde her

zaman temin edilebilir, 2

24 STEVENS, On. ver., s.11
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2.2.6 Tiiketici Davramslan

Ozellikli restoranlarin yoneticileri de diger hizmet igletmeleri yoneticilerinde
oldugu gibi dncelikle, miisteri davranis ve gekillerini ve bu davraniglarin meydana gelis
nedenlerini bilmek zorundadir. Bu olayla; tiiketicilerin tliketim anindaki davraniglarinin
yamnda, ayn1 zamanda satin alma o6ncesi ve sonrasindaki davramslar da gézlenebilir.
Tiketici davramglar;; hizmeti satin aldiktan sonra, tiiketicinin segimi, hizmeti
kullanmas1 ve davramg tarzidir. Buna gore genel olarak tiketici davramglart kendi

arasinda ikiye ayrilir:

a-) Bireysel Tiiketici Davramglart:

Bireysel tiiketici davramiglarim etkileyen faktorler tige ayrilir:

1- Kisisel Faktorler

- Motivasyon: Tiiketicinin beslenme ihtiyacinin i¢ ve dig uyaricilarin etkisiyle

ortaya ¢ikmasidir.

- Ogrenme: Tiketicinin i¢ veya dig uyaricilara karsihk vermesiyle (tepki

gostermesiyle) bir davranig bigiminin ortaya ¢tkmasidir.
- Tutum ve Inanglar: Tiketicinin kendisinden ve ¢evresinden kaynaklanan
etkenler neticesinde bir fikre,nesneye veya sembole karst olumlu veya olumsuz

davranmasidir.

- Algi: Tuketicinin satin alma karar agamasinda daha onceden belirledigi

kriterlerdir.

- Biiyiikliik (restoranin igletme giicti anlamindaki buyukligii)
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- Renk (servisi yapilan yemegin ya da igecegin rengi)

- Yogunluk (yapilacak reklam mesajinin tiketici Uizerindeki etkisi (ag¢ kalmay:

anlatan bir reklama tiiketicilerin verecegi tepki gibi))

- Zithk ( reklamlarda iki zit 6genin kullamlmas: (aglik - tokluk veya buyik
porsiyon — kiigiik porsiyon gibi))

- Bigim (restoranin meniiyi farkli bigimlerde sunmasi (farkli porsiyonlama veya

serviste farkl yontemler uygulama gibi))

- Lokasyon (restoramn reklaminin pahali bir dergide yayinlanmas: (tiiketicilerin

restoranin kaliteli ve sundugu tiriinlerin fiyatinin yiiksek oldugunu diigiiniir))

2- Sosyal Faktorler

- Sosyal Smnyf: Tiketicinin iginde bulundugu toplumdaki yeridir.(Maddi gelirine

veya yasadig muhite gore titketicinin siirekli ayn1 yerlerde yemege gitmesi)

- Referans Gruplari: Tiketicinin karar vermesinde,davraniglarinda ve
tutumlarinda etkili olan insan toplulugudur. (Tiketicinin i§ arkadaglarinin gittigi

restorana gitmesi)

- Aile: Tuketicinin yetistigi ve onu strekli etkileyen topluluktur. (Tiiketicinin

daha 6nceden ailesiyle birlikte gittigi tarzdaki restoranlar1 daha sonradan tercih etmesi)
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3- Kiiltiir ve Alt Kiiltiir®

Kiiltiir; tiiketicinin iginde bulundugu toplumun ahlaki degerleri, davraniglan ve
tutumlarinin olugturdugu biitiindiir. Alt kiiltiir ise milliyet, din, cografi yap1 ve itk gibi
ayirt  edicilerin  belirledigi,  buytik  toplumlarin  kiltirini  olugturan
pargalardir.(Restoranlarin gelen tiiketicilerin dini inaniglarina uygun olmayan triinlere

(Miisliitmanlarda veya Yahudilerde haram olan yiyeceklerde oldugu gibi) dikkat etmesi)

b-) Organizasyonel Tiiketici Davraniglari:

Ozellikli restoranlarn titketicileri arasindaki farkli 6zellikler ve etkiler nedeniyle

organizasyonel pazar dort boliimden olusur:

- Endiistriyel Pazar: Restoranlarin ig¢inde bulundugu sektorii ve katildiklan kar
saglayan organizasyonlar: igerir. (Bu organizasyonlar, Uretim yapmak igin mal ve

hizmet satin alirlar.)

- Ticari Endiistriler: Restoranlara hammadde saglamak i¢in mal ve hizmet satin

alan ve bunlari restoranlara satan toptanci ve perakendecileridir.

- Hiikiimetler

- Kurumlar: Hastane, okul ve kar amaci olmayan diger gruplan kapsar.

Sonug olarak; Ozellikli restoranlarin pazarlamasinda tiiketici davraniglarinin
énemi biyiiktir. Yerli ve yabanct turistlerden olusan bu pazarda, bu tiketicilerin
istekleri énceden ¢ok iyi bir sekilde aragtiriimali ve buna gore stratejiler belirlenmelidir.
Restoranlarin pazarlamada bagar saglayabilmelerinin en etkili yollarindan birisi de;

saptadiklari hedef pazar grubunun memnuniyetini saglayabilecek yiyecekleri ve

2 Cevdet AVCIKURT, (1999), Turizmde Tamtma ve Satis Gelistirme, ( Balikesir: Alem
Basim Yayim), §.5.5-9
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hizmetleri iiretmektir. Boylece; hitap ettikleri miusgteri kapasitesini ve sagladiklari

gelirleri arttirabileceklerdir.

2.2.7 Yer Analizi:

Diger restoranlarin da kurulmalarinda oldugu gibi 6zellikli restoranlar icin de

yapilan Yer Analizi’nde genellikle agagidaki unsurlar incelenir:

1. Bolgenin durumu (Semti, o gehirde yasayanlar tarafindan bilinen tinii v.s)

Omegin; tarihi Osmanli mekanlarinin bulundugu ve yerli veya yabanci
turistlerce sik¢a ziyaret edilen bir yerde agilan restoranla, herhangi bir tarihsel 6nemi
olmayan ve dolayisiyla turistlerin ya da potansiyel tiiketicilerin hi¢ bulunmadig: ya da
az bulundugu bir mekanda agilan restoramin iglerlikleri arasindaki farklar farkli

olacaktir.

2.Trafik durumu (Restoranin agildigi yerde trafigin yogun olup olmamasi,
restoranin kendine ait park yerinin bulunup bulunmamasi durumu, trafigin park etmeye

miisait olup olmamasi v.s.)

Sayet agilmasi digiinillen bir restoran, trafifin islerliginin fazla oldugu bir
mekanda kurulacaksa ve restorana yakin olan bir yerde park etmek mumkiin degilse; o
restoranin kendine ait bir park yeri edinmesi gerekir. Bu durumda restoran agilirken;
dustiniilen mekanin trafik durumunun g6z 6niinde bulundurulmasinin gerekliligi ortaya

cikar.

3.Yerin ulasilabilirligi (Istenildiginde misterilerce ulagilabilip ulagilamamasi,

sadece tek vasitayla ulagima miisaade edip etmemesi v.s.)

Ulasilmasi gii¢ olan bir yerde agilan restoranla herkesin kolayca ulagabilecegi bir

yerde agilan restoranin miisteri potansiyelleri arasinda fark olacaktir.



60

Basit bir Yer Analizi, olusturulan bir ¢izelge tizerinde yapilir. Yukaridaki
maddelere ilave olarak, segilecek yerin giivenliginin saglanabilmesi ve anlagma
yapilmas: halinde miisteri saglayabilecek tiizel kisiliklere (Is Merkezleri, Alig-verig

Merkezleri gibi) yakin olup olmamas: gibi etkenler de sayilabilir.

2.2.8 Alan Tanimmlanmasi:

o Secilecek yerin ayrintilari goz oniine alinir. (Adresi, Cadde Adj,

Yakinlarinda Adres Tarifini Kolaylagtirabilecek Meshur Bir Yerin Olup Olmamast)

° Bolgenin yapisina uygun pazarlama anlayiginin olusturulmas: igin bolge

tipi saptamr. (Is Alam veya Ikamete Ayrilmig Alan veya Kampiis v.s)

° Bolgenin giivenlik durumu incelenir ve gerekirse ilave giivenlik
onlemleri alma yoluna gidilir. (Segilecek Alanin Giivenlik Anlaminda Genel Uni,

Ozellikle Geceleri Alanin Aydinlanma Durumu)

o Alanin gelecekteki olast durumu; bazi kriterlerin incelenmesiyle saptanir.
(Alanin g¢evresindeki geligmelerin ve bu gelismelerin ¢evreye etkilerinin 6nceden

tahmininin yapilmast)
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2.3 OZELLIKLI RESTORANLARDA (RUN
2.3.1 Menii Kavrami ve Menii Analizi

Menii; bir restoranda satiga hazir ve satilabilecek yiyecek ve igeceklerin timiini

gosteren listeye denir.”® Menii, esas olarak; restoran igin iki anlam tagir:
1) Menii, restoranin satmasi gereken triindiir.
2) Menii, restoranin Uriiniinii piyasaya duyurmaya yarayan bir ticaret aracidir.

Menii, genel anlamda yiyecek servisinde anlayig olarak ana pazarlama
araglarindan birisi olarak kabul edilmistir. Isletmenin iiriiniinii sunacag sahanin
saptanmasi, sunulan iriiniin fiyat ozellikleri, etkili yapilan promosyonun sagladigi
firsatlar ve etkili bir dagitim kanalinin uygulanmasinin neticesinde saglanan faydalar bu
saptamanin dogrulugunu gostermektedir. Pazarlama karmasinin 4 P’ sinin  iriin ve
satiglar iizerindeki etkilerinin saptanip diizenlenmesinde etkili bir uygulama yoluna
gidilmesi, meni olugturma igleminde yapilan bir iglemdir. Aym1 4 P uygulamasinda
yapildigt gibi; belirli bir sire¢ igerisinde yapilan analizlerin sonuglari goz oniine

alinarak meniide bir takim degisiklikler yapilabilir: %7

- URUN: Satisa hazirlanmig tabag: olugturan malzemelere ekleme yapilabilir,
malzemelerin yerleri degistirilebilir ve ya malzemelerde azaltma yoluna gidilebilir.

- FIYAT: Fiyatlar indirilebilir veya maliyetler degistirilebilir.

- PROMOSYON: Satiga hazirlanmig tabaga, saticilar tarafindan promosyon
uygulanabilir, promosyon kampanyalari diizenlenebilir, reklam yapilabilir.

- YER: Satisa hazirlanmug tabaklar, biife veya el arabasi kullanilmast gibi
alternatif servis-dagitim yontemleriyle dagitilabilir.

% flknur YORUKOGLU, M. Altug YORUKOGLU, (1998), Konaklama — Afirlama
Isletmelerinde Servis Yonetimi, (Ankara: Detay Yaymcilik), s.97

27 Helen ATKINSON, Peter JONES, (1994), “ Menu Engineering: Managing the Food Service Micro-
Marketing Mix”, Journal of Restaurant&Foodservice Marketing. Volume 1 Number 1
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Sekil 2. Kriterlere Gore Meniideki Kalemlerin Siniflandirilmasi  ve
Adlandiriimasi
ivi ZAYIF
ivi Etkililer Standartlar
Imza Atanlar Lider Pargalar
(Yidizlar) (Cift siiren atlar)
Ornek B
ZAYIF Uyuyanlar Problemliler
Satis1 zor olanlar Kaybedenler
(Bulmacalar) (Kopekler)

Kaynak: Helen ATKINSON, Peter JONES, “ Menu Engineering: Managing the
Food Service Micro-Marketing Mix”, Journal of Restaurant&Foodservice

Marketing. Volume 1 Number 1, 1994 s.44

Ornek A’ da; dagitim ve yiyecek maliyeti gibi tabak olusturmada etkili olan

finansal kriterlerin bazilart g6z 6niine alinmugtir.

Ornek B’ de her bir tabagin satis popiilaritesi veya tabak sayis1 da dahil olmak

uzere baz kriterler goz 6niine alinmugtir.

Menii analizi i¢in, pazarlama karmasinin 4 P’ si g6z Oniine alindiginda

uygulamada karmagsik bir yontem oldugu soylenebilir, ama Toplam Uriin/Servis
anlayiginin ¢ok 6nemli bir pargasi oldugu da unutulmamalidir. Menii analizi; uzun

vadede, hem pazarlamada hem de ment y6netiminde gereklidir ve diger tekniklere ve

yontemlere gore daha etkili bir karara varilmasini saglar.
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Menii analizi; genellikle maliyeti odaklama ve karhligt diizenlemede etkinligi
olan bir teknik olarak sik sik kargilagilan bir uygulamadir. Bu uygulama; ¢6zellikle mikro
anlamda pazarlama tamimina uyan hemen hemen en Onemli 6rnektir. Menl analizi

sirasinda iki degisken arasindaki etkilesim g6z 6niine alinir:
1) Meniiniin her satiliginda biraktig: kar;

2) Meniinin satiima siklig.

2.3.1.1 Menii Analiz Yontemleri

Bir meniiyli analiz etmek i¢in birkag farkli yol mevcuttur. Bu, diger yontemlerde
de oldugu gibi pazarlama anlayigina birebir uyumlu olmayabilir. Bu yontemlerle
meniiye eklenecek ya da meniiden gikarilacak yemeklere karar verilir. Ozellikli

restoranlarda da kullanilabilecek bu yontemler sunlardir:
] Menii Karmast Yontemi:

Bir mentide yer alan her yiyecek — icecegin toplam yapilacak satiga makul bir
diizeyde katki saglayacak sekilde olusturulmasiyla meydana gelen bilesime menii
karmasi adi verilir. Meniide yer alan bir yiyecegin diger yiyeceklere gére ne Olgiide satig

yaptiginin belirlenmesine esasina dayanan yontemdir.
1) Katkt Payr Yontemi:

Meniideki her yiyecegin menii fiyatindan o yiyecegin maliyet bedeli ¢ikarilarak
elde edilen paya katk: payr diger bir deyisle kdr adi verilir. Mentdeki Griinlerin katki
paylarina gore meniiye eklenip gikarildiklar: yonteme ise Katki Payr Yontemi ad: verilir.
Fakat bu yontemde maliyet hesaplanmasinda hangi maliyetlerin hesaplanmasi
gerektigini tam olarak bilinememesinin neden oldugu bir takim sorunlar ortaya

cikmaktadir. Meniilerde 7oplam Kdr Marjm arttirmanin ti¢ yolu vardir:
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1) Ortalama Kdr Marjim koruyup, miisteri sayisini arttirmak;
2) Misteri sayisint ayni tutup Ortalama Kdr Marjm arttirmak;

3) Hem Ortalama Kdr Marjimi, hem musteri sayisin arttirmak.
III)  Portfoy Yontemi:

Meniideki yiyecek — igeceklerin katki paylar1 ve begenilirlik oranlarinin, yiyecek
— igecek maliyet yiizdeleri ve agirlikli katki paylarinin ya da yiyecek maliyet yiizdeleri
ve begenilirlik oranlarinin analiz edilmesiyle yoluyla uygulanan yoéntemdir. Bu analizde
meniide yer alan her yiyecek — igecek hem pazarlama ve hem de fiyatlar: dolayisiyla

kérhliktaki bagarilan g6z oniine alinarak simflandiriimaktadir.
IV)  Kar ve Zarar Yontemi:
Yiyecek — igecegin sabit ve degisken maliyetlerinin de dikkate alindig1 ve buna

gore meniideki her yiyecek — igecegin kir ve zarar durumunu gosteren Kdr - Zarar

Raporu’ ndan yararlanilan yontemdir.*®

% Bahattin RIZAOGLU, (1991), “Bir Yonetim Araci Olarak Menii Analizi ve Yéntemleri”,
Turizm Yillig 1991
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Yukaridaki yontemlerin biri veya bir ka¢: uygulandiktan sonra restoranlar karar

verirken bir takim kurallarla kargilagiriar. Bunlar:

Sekil 3. Menu Miihendisliginde Karar Kurallar

Yildizlar Cift Siiren Atlar
° Belli bir nitelik (kalite) degistirilmeden |e Meniide goriiniirlik diisiik tutulur.
surduralir. o Talep Kar Marji daha yiksek olan
. Meniide goriniirlik yiiksek tutulur. tirinlere yoneltilir.
° Fiyat arttinlarak iriin igin talebin fiyat|e Fiyat arttirilir.
esnekligi test edilir. Boylece iiriniin gelecedi| e Tabldot satiliyorsa Kéir Marji yiiksek
hakkinda karar verilebilir. triinler katilir.
) Porsiyonlar biraz azaltilir,
Bulmacalar Kopekler
. Meniide gériiniirliik yitksek tutulur, Meniiden ¢ikarilir,
° Fiyat biraz digiirilir. Boéylece Meni Cikanlan iiriiniin yerine Menii Karmasi ve

Karmasm arttirmak i¢in talebin fiyat esnekligi [Kir Marji saha yiiksek olabilecek bir iiriin konulur.
denenir. 3 Ozel miisterilerin istekleri ve toplumun
° Uriine yeni bir isim verilir veya iiriin daha | ¢tkanlan iiriine olas1 tepkileri géz 6niine alirr.

cazip bir hale getirilir. g Yan rin ve gesitli porsiyonlama
° Meniiden ¢ikarnlir. Menii Karmas: diigitk | teknikleri uygulanarak iiriin i¢in en ideal servis

olan iiriinlerin sayis1 sinirh tutulur. olgiisii ve bigimi saptanmaya galigilir.

. Kaynak: Pete STEVENS, Lokantacihkta Basari Rehberi Lokanta
Isletmeciligi, Ceviren: Behzat ERCOBAN, Deniz TIMUR, Eskisehir, 1990, s.30

Yukaridaki Sekile gore;

Yildizlar; meniide hem begenilen hem de katk:r pay: yiiksek olan yiyeceklerdir.

Bu tiir Girtinler igin 6zel bir uygulama yapmak gerekmez.

Cift Siiren Atlar; mentide begenilen ama katk: paylar diisiik olan yiyeceklerdir.
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Bulmacalar;, hem begenilmeyen hem de katki pay: diigiik olan yiyeceklerdir.

Kopekler; meniide begenilme oranlari digik ama bunun yaninda katki paylart

yiiksek olan yiyeceklerdir.

2.4 OZELLIKLIi RESTORANLARDA URUN FiYATLANDIRMASI
2.4.1 Fiyat Belirleme

Genel olarak; yiyecek igecek igletmeleri arasinda fiyatlandirma ile ilgili tutum ve
anlayiglar arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Bu farkliliklarin en 6nemlisi yiyecek-
icecek isletmelerinin ticari igletme olup olmamalandir. Genellikle; ticari isletmelerde
fiyatlandirma pazara yonelik yapilirken, ticari olmayan igletmelerde maliyete yonelik

fiyatlandirma yapilmaktadir.

Ticari yiyecek-igecek isletmelerinin pazara yonelme egilimlerinin ozellikleri
arasinda; sabit maliyetlerin yiiksek olmasi, kdra katkist bakimindan maliyetleri azaltma
yerine fiyatlarmn arttirdarak daha fazla girdi elde etmeye onem verilmesi, yiyecek-
igecege istemin kararsizlifi, daha esnek fiyatlama politikalarimmm uygulanabilmesi
sayilabilir. ®

Isletmeler iki nedenden dolayi fiyat belirleme ihtiyact hissederler:
1) Isletme yeni agilmugtir ya da meniide yenilikler yapiyordur.

2) Isletme; pazardaki rekabete karsilik verebilmek icin, satiglarim arttirmak

i¢in ya da maliyetlerdeki artistan dolayi fiyat belirleme yoluna gidiyordur.

% Bahattin RIZAOGLU, (1992), “ Menii Fiyatlama Y6ntemleri” , Turizm Yilli 1992
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2.4.2 Fiyatlandirma Stratejisi Belirleme

Restoranlarin ¢ogu, makul bir yiyecek maliyetinin géz Oniine alinmasiyla,
pazarda tercih ettikleri veya dayanabileceklerine inandiklart fiyatlar: belirlerler.
Bununla beraber, fiyatlandirma; stratejik bir karardir ve 6nceden belirlenen gérevler ve
hedeflerle uyumlu ve tutarh olmalidir. Asagida konuyla ilgili restoranlarin

karsilagabilecegi 6rnek durumlar verilmigtir;*°

) Tablo 3. Fiyatlandirma Stratejisi Belirleyen Restoranlarin Kargilagabilecekleri
Ornek Durumlar

HEDEF FIYATLANDIRMA STRATEJiSI

-Pazara girmek/ Pazardan Bir Pay Almak Digsik seviyede fiyatlar belirlenir. Daha
dugiik kdr marji igin satiy miktarindaki artig
dengelenecektir.

- Sert Rekabet Kosullarinda Ayakta Kalmak |Rakiplerin fiyatlann ile aym olan fiyatlar
belirlenir. Daha fazla gelir saglayabilecek
kalemler saptanacaktir.

- Yiiksek Kalite Anlayigi Fiyatlar rakiplerden daha yiiksektir ama daha
kaliteli iiriin sunulacaktir,

Kaynak: The National Restaurant Association Research and Information
Service, A Guide to Preparing a Restaurant Business Plan, Washington, 1992, s. 38

% The National Restaurant Association Research and Information Service, On. ver., s. 38
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Genel olarak; fiyatlandirma yontemlerine karar vermede etkili olan faktorler iki

grupta toplanabilir:*!

Sekil 4. Fiyatlandirma Yontemleri

KONTROL EDILEBILEN FAKTORLER KONTROL EDILEMEYEN FAKTORLER
- MALIYETLER - TALEP
— PAZARLAMA ve FiYATLAMA |- ENDUSTRI TiPi
HEDEFLERI - ENDUSTRININ YAPISI
- SUNULAN URUN - REKABET
- ISLETMENIN ELINDEKIi|- PAZARIN ICINDE BULUNDUGU
KAYNAKLAR GELISIM EVRESI
- CEVRE
FIYATLANDIRMA
EKIiBi

;

FiYAT

Kaynak: Francis BUTTLE, Hotel and Food Service Marketing, London,1992, 5.236

A-) KONTROL EDILEBILEN FAKTORLER:

a)  MALIYETLER:

Genel anlamda maliyet, belirli bir amaca wulasmak icin katlanilan ve

katlanimas: gereken fedakarliklarm parasal ifadesidir.®* Bu tamma gore; ozellikli

restoranlar, bir yiyecek hammaddesi aldiginda satin alma faaliyetinin maliyetine, bir

mal veya hizmet iiretimi i¢in de lretim faaliyetinin maliyetine katlanmig olurlar. Bir

ozellikli restoran igin asagidaki maliyet turleri fiyatlandirmada gdz Oniine almasi

gereken kavramlardir:

3! Francis BUTTLE, (1992), Hotel and Food Service Marketing ,(London: Cassel Educational

Ltd), s.236
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* Sabit Maliyetler (kira, maaglar, sigortalar, amortisman v.b),

* Degisken Maliyetler (hammadde olarak satin alinan yiyeceklerin ve i¢eceklerin

maliyetleri, yemegin tiretimi aninda katlanilmas: gereken maliyetler v.b),
* Yar1 Sabit Maliyetler (enerji giderleri,telefon gideri, maaglar v.b),
* Toplam Maliyetler (Sabit, Degisken ve Yar1 Sabit Maliyetlerin toplami),

* Ortalama Maliyet (Birim Maliyet veya Ortaloma Toplam Maliyet) (Toplam

Maliyetin satilan kuver sayisina orani),

* Marjinal Maliyet ( Birden fazla ¢iktinin Toplam Maliyetin artigina neden

olmasi sonucunda olugan maliyet),
* Direkt Maliyetler (Yiyecek ve Mutfak masraflari),
* Endirekt Maliyetler (Genel Yonetim Giderleri),
* Kontrol Edilebilen Maliyetler (Yiyecek - Igecek Giderleri)
* Kontrol Edilemeyen Maliyetler (Sigortalar, kira, ticret v.b.)
* Ihtiyari Maliyetler ( Restoranin gevre diizenlemesi, masalarin cilalanmasi v.b.)
Buna gore; 6zellikli restoranlar, etkili fiyatlandirma yapabilmeleri i¢in énceden

maliyetle ilgili arastirmalar yaparlar. Ciinki hesaplama yapilmadan yapilan

fiyatlandirmalarda kargilagilan  eksiklikler, mevcut maliyetin  belirlenmesinde

%2 Engin TASKIN, (1997), “Otel isletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Azaltilmas:
(Bir Anket Uygulamasi)”, (Yaymlanmamis Doktora Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii), 5.22
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yanlisliklara neden olur. Bunun igin; menii diizenlenirken miigteriyi tatmin edebilecek
yapida olmasinin yaninda, istenen geliri ve kar1 elde edebilecek yapida olmasina da
dikkat edilmelidir. Bu da yiyeceklerin standart regetelerinin baz alinarak fiyatlandirma

yoluna gidilmesi ile olur.

b) SUNULAN URUN:

Ozellikli restoranlar agisindan iiriin, restoranin miisteriye iiretip sundugu mal ve

hizmetlerin biitiinii seklinde tanimlanabilir.

Ozellikli restoranlarda, diger yiyecek igecek isletmelerinde de oldugu gibi,

yiyecek ya da igecegin uretilip pazarlanmasinda Oncelikle agagidaki hususlar géze

garpar:

° Miigsteriler restorana geldikten $onra, yiyecekler hazirlanir ve bu
yiyeceklerin servisleri yapilir. Ozellikli restoranlarda pisirilmesi ya da servisi 6zel olan
bazi yemekler, Ozelliklerinden dolayr musterinin istegi halinde pigirilir. Hizmetin
Ozellikleri arasinda da belirtildigi gibi, yiyecegin tiretimi ve servisi ile tiiketimi arasinda
zaman farki olmamalidir. Ornegin; bir porselen tabak tretildikten sonra satilincaya
kadar depolanip saklanabilir. Ama bir tabak yemegin, teknolojik imkanlarin dahilinde
saklanabilme siiresi sirlidir. Ayrica tretilen yemegin saklanmasi ve daha sonra
istenildiginde miusteriye sunulmasi, 6zellikli restoranlarda yemegin miugteriye Tirk
Mutfagt’'nin 6ziine uygun olarak servis edilmesi ilkelerine ters diisecektir. Sonug
olarak; yiyecek-igeceklerin kolay bozulabilir triinler olmasi, tretimleri ile tiketimleri
arasinda fazla zaman farkinin olmamasi sonucunda restoranlar, gogu yemegi siparig

edildikten sonra hazirlamak zorundadirlar.

° Miisterinin dikkati yemegin hazirlanmasi ve sunulmasi esnasinda ¢ok
fazla olur. Restoranin temizliginden, ¢alisanlarin kiyafetlerine kadar her noktaya dikkat
edilmelidir. Ozellikle, miisterilerinin 6énemli bir kismini yabancilarin olusturdugu

ozellikli restoranlar i¢in bu olay daha fazla ¢énem ihtiva eder. Ve bu tarz restoranlar,

R YOXSEXOGRETIM KURDTLY
DOKDMANTASYON MERKEZI
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miisteriler tarafindan hakkinda subjektif degerlendirmeler yapilmasina da ¢ok

uygundurlar.

° Ozellikli restoranlarda iiretilen yemeklerin, evlere veya igyerlerine servis
¢ok zordur. Bu nedenle bu tarz servis anlayisi, Osmanli Mutfagi’nin servis anlayigina
uymadigr icin buyik oranda yemek uretildigi yerde tiiketilir. Bu yiizden bu tir
restoranlar, restoranin hijyenik kosullari saglamasinin yaninda sundugu yemeklere

uygun atmosferi de saglamak zorundadirlar.

e Ozellikli restoranlarda, her yiyecek- igecek isletmesinde oldugu gibi,
migteriyle yiiz yiize diyalog daha fazladir. Bu diyalog, satig 6ncesinden baglar, yemegin
migteriye servis edilmesi ve milgterinin yemegi yemesi esnasinda devam eder,
miigterinin restorandan ayrilmasiyla sona erer. Ornegin; Osmanli Mutfag: ile ilgili higbir
sey bilmeyen yabanci bir miisteriye 6nce mutfaga 6zgi yiyecekler ve pigirilme tarzlar
v.s ile ilgili bilgiler sunulur. Miisteri, yemegi yerken olugabilecek bir takim ilave
talepleri veya gikayetleri ile ilgili olarak servis personeli ya da ilgili personel ile
diyaloga girebilir. Sonugta; migteri hesabin1 6deyip restorandan ayrilana kadar bu yiiz
yiize diyalog devam eder. Oysa, ayakkab: satan bir magazadaki satig eleman ile miigteri

arasinda gerceklesen diyalog ¢ok daha kisa sirer.

o Ozellikli restoranlarda kalitenin kontrol edilmesinde ve sabit standartta
tiretim yapilmasinda giigliiklerle kargilagilir. Ornegin; her giin ayn: lezzette ve goriiniigte
Cig Kofte yapmak olduk¢a gugtiir. Bu kalite standartizasyonundaki ve kontroliindeki
giichiikler, yiyeceklerin servisi igcinde soz konusudur. Aym yemegi iki ayr1 garsonun
servis etmesi neticesinde iki ayrt miugteride farkli tatmin olugabilecektir. Bunun
yaminda; yemek ne kadar lezzetli olursa olsun servisinin koti yapilmas: yemegin kalitesi

ile de ilgili olumsuz diigiincelerin ortaya ¢ikmasina neden olacaktir.
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° Miisteriler, sunulan yiyecek ve igeceklerde kargilagtirma yapamazlar.
Cunki bir migterinin farkli bir migteriye giden tabaktaki yemekle kendi tabagini
kiyaslamast miimkin degildir. Buna gore; restoranda sunulan iiriinlerin satin alinmadan

once degerlendirmesi yapilamaz denilebilir.

. Diger yiyecek — igecek isletmelerinde de oldugu gibi uriin kavrami,
ozellikli restoranlar i¢in sadece bir tabak yemek veya bir bardak igecekten ibaret
degildir. Urtin, bilesik trtindiir. Bu restoranlar, aym zamanda insanlarin sosyal ve kisisel
iligkilerinin de yogun olarak bulundufu bir buluyma noktasidir. Bundan dolay: bu
restoranlar i¢in Urin sunumu, kaliteli servis yapilmasim da gerektirir. Bu sunulan
yemegin kalitesi ile eg degerdir. Ciinkii yemek ne kadar giizel olursa olsun, kot bir
servis yemegin de miigteri tarafindan kotii olarak algilanmasina neden olacaktir.
Ozellikli restoranlar igin, yiyeceklerin ve servis yapanlarin hijyenik ozelliklerinin
yaninda, yiyeceklerin kurallarina uygun sekilde servis yapilip yapilmamasi da
onemlidir. Cinkii bu tarz restoranlara gelen miusgteriler, yiyeceklerin servis edilme

sekilleri konusunda da isletmelerden, 6zen gosterilmesini beklerler.

. Ozellikli restoranlarda Uriiniin satiginda en biyiikk etken servis
personelidir. Servis Personeli gelen misteriden bir yemegin siparisini alirken bagka bir

yiyecek veya igecek de pazarlayabilir.

o Ozellikli restoranlarin triinlerinde ¢ekicilik, yararhlik ve kolay elde
edilebilirlik gibi ozellikler olmasi gerekir. Ciinkii zorunlu bir tiiketim geregi olmasinin
yaninda sunulan yiyeceklerin tabaktaki sunumu, kalori durumu v.s gibi Ozellikler de

miisteriler tarafindan dikkat edilen konulardir.
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Yukaridaki Ozellikleri goz Oniine alarak, ozellikli restoranlarin  urettikleri
Uriniin  kalitesine ve servis sekline gore fiyatlandirma yoluna gidebilecekleri
soylenebilir. Ayrica 6zellikli restoranlar, fiyatlandirma yaparken:

1) Urettikleri iiriiniin taze veya lezzetli olup olmamasina,

2) Uriinde farklilagtirma yapilip yapilmamig olmamasina,

3) Urliniin restoranin prestijini sergileyen bir iiriin olup olmamasina,

4) Uriiniin dayamkli olup olmamasina,

5) Uriini sundugu restoranin i¢ ve di atmosferine de dikkat etmelidir.

Baz 6zellikli restoranlar, Tirk yemeklerini Self- Servis uygulamayla sunarak
cafa ayak uydurmaya caligmaktadirlar. Boylece Ozellikli Restoranlarin en biiyik
dezavantajlarindan birisi olan zaman sorunu g¢oziilmeye g¢aligilmaktadir. Serviste ve
yiyeceklerde yapilan ¢aga uygun uygulamalarin yaninda restoranlarda, fasil ve tasavvuf

miizigi de tiriini tamamlayict bir unsur olarak uygulanmaktadir. Restoranlarin ¢gogunda

Osmanl yemek kiiltiriine uygun olmamas: nedeniyle alkol servisi yapilmamaktadir.
¢) ISLETMENIN ELINDEKI KAYNAKLAR:

Bu kriterde restoranlar, buyuiklikleri, kapasiteleri, finansal giicleri, pazardaki

mevcut durumlan gibi etkenleri goz oniine alarak fiyatlandirma yaparlar.




74

B -) KONTROL EDILEMEYEN FAKTORLER
a) Talep:

Ozellikli restoranlar i¢in fiyatlandirmada dikkat edilmesi konulardan birisi,
migteri talep hacminin belirlenmesidir. Ciinkii restoranlara olan talep bir ¢ok etken
(mevsimsel etkenler, hitap edilen migteri tipinin degigmesi gibi) nedeniyle degisiklik
gosterebilmektedir. Bu yiizden restoranlar, genellikle fiyat farkhlagtirmas: yoluyla
talebin olumsuz yonde hareket etmesini engellemeye galigmaktadirlar. Tabii bu arada
restoranlar, talep elastikiyetinin buyikligini de fiyatlandumada g6z Oniine
almalidirlar. Fiyat, genelde talebin yogun oldugu dénemde yiikselirken ; talebin digiik
oldugu dénemde diigme egilimi gosterir. Buna gore talep yapist nedeniyle ozellikli

restoranlarda fiyat stireklilik arz etmez denilebilir.

Antalya ilinde bulunan 5 tatil kdyinde ve bu kéylerde konaklayan 1000 yabanci

turist iizerinde yapilan bir aragtirma sonucunda;>

e Tirk Mutfagi’na ait g¢orbalardan; igkembe, yayla, dugin ve mercimek
corbalarinin,

o Et yemeklerinden; ¢ig kofte digindaki tiim et yemeklerinin,

e Tavuk yemeklerinden; tavuk yahni,tavuk sis ve tavuk koftesinin,

e Balik yemeklerinden; 1zgara, firinda ve kiremitte baliin,

¢ Yumurtali yemeklerden menemenin,

eKuru baklagil yemeklerinden; etli fasulye, etli nohut ve zeytinyagli barbunya
pilakisinin,

e Sarma ve dolmalardan; zeytinyagh ve etli biber dolmanin,

33 Mehmet AKMAN, Seniha HASIPEK, (1992), “ Yabanc: Turistlere Sunulan Yiyecek Igecek
Hizmetleri ve Yabanct Turistlerin Tiirk Mutfags Hakkindaki Disiinceleri”, Haftasonu Semineri VI:
2000°li Yillara Girerken Kapadokya’nm Turizm Degerlerine Yeniden Bir Bakg
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e Pilavlardan; tim pilav gesitlerinin,

e Borek ve mantilardan; gozleme, sigara boregi ve mantinin,
e Salatalardan; tamaminin,

e Tathilardan; siitlag, baklava, kabak tatlis1 ve kompostolarin,

o Iceceklerden; ayramin, arasgtirma yapilan 5 isletmede servise sunuldugu ortaya
cikmastir.

b) Endiistri Tipi:

Hizmet endustrisinin bir pargasini olugturan 6zellikli restoranlar biiyiikliklerine

gore;

1) Biiyiik Isletmeler ( Masa sayis1 100°den, kuver sayisit 400°den fazla olan
isletmelerdir.)

2) Orta — Kiigiik Isletmeler (Masa sayis1 100°den, kuver sayis1 400°den az
olan igletmelerdir.) olmak tizere ikiye ayrilirlar.

Miilkiyetleri agisindan ise;

1) Ozel Isletmeler: Miilkiyetleri 6zel kisi ve kuruluglara ait tesisler,
2) Kamu Igletmeleri: Miilkiyetleri devlete ait olan tesisler,

3) Karma I'gvletmeler: Mulkiyetleri 6zel ve kamuya ait tesisler seklinde
ayrilirlar.*

Tirkiye’de 6zellikle Amerika kokenli Fast- Food Lokantalar geleneksel yemek
kilttirtini arka plana atarken, bu kiiltiirii yasatmak ve yagamak isteyenlerin sayis1 da
gittikge artmaktadir. Hatta son birkag yil i¢inde restoranlara artan talep goz 6niine
alinirsa 1990’lardan sonra Ozellikli Restoranlar altin cagin yasamaya baslamistir da
denilebilir. Sadece Istanbul’ da bu tarz restoranlarin sayisinin 50°den fazla olmasi ve bu

saymn gitgide artmasi bunun gostergesidir.

3 TURKSOY, On. ver., 5.7
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Ozellikli restoranlarin bulundugu endistri tipinde diger hizmet pazarlarinin
aksine aracilar fazla etkin rol oynamazlar. Ciunkii genel olarak yiyecek — igecek
isletmelerinin dagitim kanallar iginde araci kuruluglar ya yoktur ya da gok az etkilidir.

Bu piyasa tipinde etkin rol oynayanlar ureticiler ve tiiketicilerdir.

¢) Endiistrinin Yapist:

Genel olarak; igletmeler, dort endustriyel yap: ile karsilagmaktadir:

1) Tam Rekabet: Fiyat arz ve talebin kesistigi yerde kendiliginden ortaya
¢ikmig olan piyasadir. Cok sayida tretici vardir ve tretilen tiriin homojen olma 6zelligi
gOsterir.

2) Monopol: Tek firmanin bulundugu ve ikamesi mimkiin olmadig: igin
inelastik bir talep yapisinin mevcut oldugu piyasalardir.

3) Monopolcii Rekabet: Cok sayida ureticinin oldugu ve farklilagtiriimig
urtin sunduklar piyasalardir. Bu tiir piyasalarda iretilen bir riin igin piyasa fiyatindan
bahsetmek miimkiin degildir.

4) Oligopol: Az sayida firmanin bulundugu piyasalardir. Bu tiir piyasalarda
bir firma talep elastikiyetini kolay kolay hesaplayamaz. Ayni zamanda bu tiir
piyasalarda firmalar birbirini ¢ok fazla etkiler. Bir firmanin fiyat digiirmesi durumunda
diger firmalar da fiyat diisiirme yoluna giderler.

Ozellikli restoranlarin iginde bulundugu pazarda, ozellikle son yillarda hizl
yiyecek (Fast-Food) sunan igletmelerin etkili olmaya basladiklan bilinen bir gergektir.
Bu da ozellikli restoranlarin Tam Rekabet Piyasasi’nda bulunduklarinin  bir
gostergesidir. Bu yiizden bazt restoranlar fiyatlarii hamburger meniisi seviyesine
¢ekmiglerdir. Yani gorba — yemek — salata - tath ve igecekten olugan menii, hemen
hemen hamburger — kola — patates meniisiine yakin fiyatla satilmaya baglanmigtir.
Bunda amag¢ endistrinin Gst siwralarinda bulunan Fast-Food Lokantalari ile bag

edebilmektir,
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Bunun yamnda ozellikli restoranlar, yetenekli yonetici ve kalifiye personel
tedariki, personel devir hizinin yiksekligi, disik verimlilik, eldeki sermayenin
korunmas: ve yapilan yatirimin geri doniigiiniin ger¢eklesememesi gibi durumlarda da

giicliiklerle kargilagmaktadirlar.
d) Rekabet:

Restoranlar iginde bulunduklari endiistri tipinin ve yapisinin (Monopolci
rekabet, monopol, oligopol veya tam rekabet gibi) etkisiyle olusan rekabet ortamina
gore fiyatlandirma yoluna giderler. Hizmet endistrisinde genel olarak rekabetin gok
oldugu bilinen bir gergektir. Restoranlar, bunun igin 6nceden rekabet analizi de yapmak

zorundadirlar.

Ozellikli restoranlar igin, Rekabet Analizi de Yer Analizi gibi mevcut olan
piyasaya girmelerinden 6nce yapmalar1 gereken analizlerden birisidir. Bu analizde

restoranlarin goz 6niine almalar1 gereken etkenler agagida verilmigtir:

. Rakiplerin Sayisi:

Pazarin rekabet durumunun 6nceden saptanarak piyasadaki diger restoranlarin
ve ayrica gelecekte piyasaya girmesi muhtemel restoranlarin sayilari belirlenir. Oregin,
aym semtte Osmanli Mutfag1 sunan 6zellikli restoranlardan 20 tane varsa, o semtin yeni
bir restorani kaldirabilip kaldiramayacag: oncelikle saptanir. Ciinkii; diigik bir artma
egilimi gosteren, mevcut bir pazar vardir. Agilacak olan yeni bir restoran, ne kadar liiks,
tirettigi yemekler diger restoranlardakinden ne kadar lezzetli ve farkli olursa olsun, s6z
konusu restoranin mevcut piyasada tutunmasi, daha az restoramin bulundugu bir mekana

gore daha gli¢ olacaktir.
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° Rekabetin Gergeklestigi Yer:

Rakiplerin mevcut piyasadaki konumlarimin  6nceden saptanmasi sarttir.
Yukaridaki ornekte oldugu gibi; ayni semtte 20 tane restoranin olmasi durumunda,
sermayesi giiclii ve daha biiyiik olan restoranlarin yonlendirdigi ayrica sert rekabetin
yasandig1 bir pazar tiiri ortaya ¢ikacaktir. Yeni bir restoran agmadan 6nce piyasanin bu

Ozelligi de goz Oniine alinmalidur.

e Rakiplerin Satislar ve Pazar Paylarr

Yeni bir piyasaya girmeden Once, piyasadaki potansiyel rakiplerin satiglart ve
piyasadaki durumlar ile ilgili 6n ¢aligma yapilmalidir. Yine 6rnekteki gibi; semtteki 20
restoranin mevcut piyasadaki durumlarina ve etkinliklerine bakilmaksizin restoranin o

semtte agilmast durumunda oldukga riskli bir yatirim yapilm:s olur.

Bunun yaninda; Ozellikli Restoranlar agisindan piyasa tipleri asagidaki gibi

gergeklesir:
- Tam Rekabet:

Ozellikle biyiik sehirlerde (Istanbul, Ankara gibi) 6zellikli restoranlar igin s6z
konusudur. Ciinkii; burada ¢ok sayida restoran vardir ve hemen hemen hepsinin
urettikleri iUriinlerde az ya da ¢ok farkliliklar vardir. Rekabetin sertliine ve talep

yapisina gore de meniide ya da meni fiyatinda degisiklikler gosterirler.

35 The National Restaurant Association Research and Information Service, On. ver. , 5.5.44 - 45
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- Monopol:

Bulundugu sehirde ya da bolgede tek olan ozellikli restoran igin s6z konusu olan
rekabet ortamudir. Ama genel ifadenin aksine restoramin yiiksek fiyatla satig yapmasi
mimkiin degildir. Ciinkii 6zellikli restoran kendi turiinde tek olabilir. Ama liks restoran
olma ozelligi tagimasi ve diger tarz restoranlarin da aymi hizmet endiistrisinde

bulunmasi nedeniyle fiyatlandirmada dikkatli olmas1 gerekir.

- Monopolcii Rekabet:

Cok sayida 6zellikli restoramin farkli meniiler sundugu piyasalardir. Bu yiizden
genellikle bir tirtin ya da menii i¢in sabit piyasa fiyatindan bahsedilemez. Ama yine de
restoran, fiyatlandirma yaparken rakiplerin Grliniinii ikame edilecek Griinler Girettigini
gbz Oniine almalidir. Cunkii miigteri pahali bir Mercimek Corbasi yerine ucuz bir

Tarhana Corbasi’ni tercih edebilir.

- Oligopol:

Ayni bolgede benzer birkag tane restoramin bulundugu piyasadir. Bu tarz bir
piyasada bulunan restoran, diger restoranlarin fiyatlarim takip etmek durumundadir.
Cunkii bu. tarz piyasalarda bir restoranmin fiyatta ya da meniide degisiklik yapmasi
piyasadaki mevcut talep elastikiyetini etkileyecektir. Buna gore; 6zellikli restoran, diger
restoranlarin meniilerini ve fiyatlarini gz Oniine alip kendi maliyetlerini de dikkate

alarak fiyatlandirma yoluna gidecektir.
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e) Pazarm Icinde Bulundugu Gelisim Evresi:

Restoranlarin  bulunduklari piyasadaki, sunduklar Urtinin ya da restoranin
kendisinin i¢inde bulundugu yasamsal doneme gore fiyatlandirma yapmas: gerekir.

Buna gore;

1) Piyasaya giris doneminde; maliyetlerin fazla olmasina bakilmaksizin ytiksek

kalitede ve diigiik fiyatta satig yaparak piyasaya girmeyi hedeflerler.

2) Biyume donemindeki bir igletme ise; artan satig grafigini gz 6niine alarak
ya sabit fiyat uygulamasina gider ya da satiy seviyesini korumak igin fiyat

farklilagtirmasi yoluna gider.

3) Olgunluk doneminde; maliyetler azalmigtir ama rakipler de igletmenin
elindeki pazar payindan pay kapmaya ¢aligiyorlardir. Bu tiir etkenlere kargilik restoran,
mevcut pazan korumak ve digen satiglarin daha fazla diigmesini engellemek amaciyla

fiyat indirimi yoluna gidebilir ya da promosyon uygulamalar: gibi yontemler segilebilir.

4) Disiis doneminde ise igletme karsilastifi zarani kargilayabilmek igin ya
trinde tamamen degisiklikler yapacak (porsiyonda, fiyatta v.b.) ya da tiriinii piyasadan

¢ekme yoluna gidecektir.

¥/, Cevre:

Ozellikli restoranlar, fiyatlandirma yaparken, iginde bulunduklari gevre ve
toplumun durumu gibi etkenleri g6z Online almalidirlar. Bu kriterlere gore
belirlenebilecek miigteri tipine uygun olarak; menii diizenlemesine gidilmeli ve bu
meniilerdeki kalemlerin fiyatlandirmasinin buna uygun olarak yapilmasmna dikkat

edilmelidir.
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Restoranin fiyatlandirmasini etkileyen gevresel etkenler ikiye ayrlabilir:

a Makro Diizeydeki Etkenler: Kiiltiirel, ekonomik, teknik, politik ve sosyal

cevre ile rakipler...

b) Mikro Diizeydeki Etkenler: Piyasa yapisi, reklam ve satig gelistirme
faaliyetleri ile bunlari yapan yardimet kuruluslar, restoranlarin tretimiyle daha yakindan

iliskisi olan igletmeler ve (varsa) aract kuruluglar...

2.5 OZELLIKLi RESTORANLARDA DAGITIM (DAGITIM SEKILLERI)

Ozellikli Restoranlarda Dagitim; restoranin sundugu hizmetin tiketiciler
tarafindan kullanilabilmesini ve bu nedenle restorana getirilebilmelerini saglayan
faaliyetlerdir. Dagitim genel olarak isletmelerin iligki turlerine gore Dolayli ve

Dogrudan Dagitim olarak ikiye ayrilir:

Dolayli Dagitimda, isletmeler araci kuruluslar kullanarak; Grtinlerini tiiketicilere
sunarlar. Restoranlar igin araci kuruluglar, yemekleri kendi adlarina satin almayan,

yemekleri restoranlar adina miisterilere satan igletmelerdir.

Dogrudan Dagitim ise restoranin araci kurulug kullanmadan hizmetini tiiketiciye
sunmasidir. Ozellikli Restoranlar genelde bu dagitim sistemini kullamrlar. Cinki
Ozellikli Restoranlarn iginde bulunduklan pazarda bu tiir restoranlarin trettikleri ile
ilgilenen siirli sayida potansiyel tiiketici vardir. Bu ytizden restoranlar dagitimlarin
kendileri yapmak zorunda kalirlar. Sadece yabanci turistlerin yogun olarak geldigi
bolgelerdeki restoranlar, Seyahat Acentalart ile ya da Turist Rehberleri ile anlasarak bir
¢esit Dagwim Kanali olusturma yoluna giderler. Bu durumdaki restoranlar dahi
kapasitelerinin tamaminin satigim1  anlagsma yaptiklart Acentaya veya Rehbere
birakmazlar. Bu yiizden Ozellikli Restoranlarda da diger turizm igletmelerindeki gibi bu

iki Dagitim Kanali birbiriyle i¢ ige kullanlir.




82

Diger isletmelerde oldugu gibi Ozellikli Restoranlar da iiriinlerinin mevcut
durumlarim1 g6z Oniine alarak ve bu Urunlerin dagitim sekillerinde bir takim

degisikliklere giderek satig yoluna giderler. Buna gore;

o Talebi Yiiksek ve Kar Getirisi Yiiksek Olan Tabaklarda;
Bagka higbir sey yapmadan;
- Fiyat azar azar degistirilir. (yukar1 ya da asag1 dogru)
- Kigsisel Satiglar ya da meniide degisiklikler yapma yoluyla promosyon
uygulamasina gidilir.
. Talebi Yiiksek ve Kar Getirisi Diigiik Olan Tabaklarda;
Bagka hicbir sey yapmadan;
- Fiyatlar arttirilir.
- Maliyetler dugtirtlur.
1) Yemegin tarifinde degisiklige gidilerek,
2) Daha ucuz malzeme kullanarak,

3)  Porsiyonlarda kugiiltmeye giderek,

o Talebi Diisiik ve Kar Getirisi Yiiksek Olan Tabaklarda;
Bagka hicbir ey yapmadan;

- Fiyatlar dagtrlir.

- Tabaklar (iirinler) yeniden adlandirilir.

- Tabaga meniide farkli bir pozisyon verilir.

- Kigisel satigla Promosyonu yapilir.

- Meniideki yeri degistirilir.
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. Talebi Diisiik ve Kar Getirisi Diigitk Olan Tabaklarda;
Bagka higbir sey yapmadan,

- Tabak yeniden doldurulur.

- Tabak yeniden dizayn edilir.

- Tabagin meniideki yeri degistirilir.*®

Sekil 5. Mikro-Pazarlama Karmasinda Meni Olusturmada Yapilan

Degigiklikler.
Ornek A
ivi ZAYIF
IYI  Fiyat: Yukari/Asag Fiyat: Yukan
Uriin: Bir sey yapilmaz. Uriin: Azaltilir.
Promosyon:Satig yapilir. Promeosyon: Bir sey yapilmaz.
Yer: Bir gey yapilmaz. Yer: Bir gey yapilmaz.
Ornek B
ZAYIF Fiyat: Asagi Fiyat: G6zden gegirilir.
Uriin: Yeniden adlandirilir. Uriin: Yeniden doldurulur.
Promosyon: Satig yapilir. Promosyon: Bir sey yapilmaz.
Yer: Yeniden pozisyonlan- Yer: Bir ey yapilmaz.
dirilir.

Kaynak: Helen ATKINSON, Peter JONES, “ Menu Engineering: Managing the
Food Service Micro-Marketing Mix”, Journal of Restaurant&Foodservice

Marketing. Volume 1 Number 1, 1994, s.45

36 ATKINSON, JONES, On. ver., s.s. 4445
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2.6 OZELLIKLI RESTORANLARDA TANITMA VE SATIS GELISTIRME
2.6.1 Tamitma

Tanitma; bir iilke veya isletme hakkinda, onun menfaatlerine uygun, onun
lehinde olumlu imaj yaratmak, saygmhigm arttwmak amaciyla, belirli bir plan ve
politika dahilinde bir koordinasyon icinde, agik, siivekli, yogun ve sistemli bir sekilde
yiiriitillen faaliyetlere denir. >’

Restoranlar igin 7anitma ise; bir restoranin piyasa i¢inde sayginlifini arttirmak
ve piyasada olumlu bir imaj elde edebilmek i¢ini olusturmus oldugu Pazarlama
Stratejisi dahilinde siirekli ve sistematik olarak yiirittigii faaliyetler geklinde
tanimlanabilir. Ozellikli Restoranlarda Tanitma tammina, tstlenmis olduklan kiltiirel
misyon nedeniyle isletmenin bulundugu bolge hatta iilke i¢in yiiritmiis oldugu

faaliyetler ilavesi yapilabilir.

Miisteriler, kendileri igin yeni olan bir restoram tavsiye iizerine, restorani bilen
biriyle gelerek, tesadiifen ya da gazete / dergi reklamlar gibi etkenler neticesinde tercih
ederler. Daha sonra ise; servis, fiyat, ortam ve yiyecegin cinsi gibi etkenler miisterinin
ayni restorani tekrar tercih etmesine neden olur. Tanitmanin amaci; ilk olarak gelecek
miigterilerin s6z konusu restorani tercih etmesini; daha 6nce gelen misterilerin ise

tekrar gelmesini saglamaktir.

Ozellikli Restoranlar, Tanuma yaparlarken diger turizm igletmeleri gibi
bulunduklar: yoreyi ve tlkeyi tiim diinyaya tanitarak sosyal anlamda da bir takim igler
yapmus olacaklardir. Cinkii Ozellikli Restoranlar yemeklerini yaptiklan kiltiirlerden
veya bu kiiltiirlerin yagandig: tlkelerden bahsedeceklerdir. Béylece restoranlar, dolaylt

da olsa o iilke veya tilkelerin tanitimina katkida bulunacaklardir.

3 HACIOGLU, On. ver., s.71
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2.6.1.1 Tamitma Teknikleri

Ozellikli Restoranlarin genelde kullandiklari tanitma teknikleri sunlardir:

Reklam

o Kigsisel sat1g

e Satis Geligtirme
e Halkla Iligkiler
e Ozel olaylar

o Kulaktan kulaga reklam
2.6.1.1.1 Reklam

Reklam, miisterileri iiriin satin almaya tesvik ederek, satici ile alict arasinda bir
iligki kurmay: hedefleyen iletisim teknigidir. °® Reklamlarin hedeflenen kitleye ulasmast

i¢in farkli yontemlerde uygulamas: yapihir.*® Bunlar;
a) Yazili basinda reklam (Gazete, dergi v.b.):

Ozellikli Restoranlarin gazete, dergi gibi yazili basinlarla vasitasiyla reklam
yapmasidir. Genig halk kitlelerine ulasabilme, ucuz olma, kolay hazirlanabilme ve
somut olma gibi avantajlar1 vardir. Bunun yaninda;kisa omirli olusu, gazete ve
dergilerin fazla giiven vermemesi ve reklamlara fazla gekicilik verilememesi gibi

dezavantajlari da vardur.

% HACIOGLU, On. ver., s.80
3 AVCIKURT, On. ver., 5.42
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b) Radyo:

Ozellikli Restoranlarin yerel ya da ulusal radyolar vasttasiyla genis halk
kitlelerine ulagmaya c¢aligtifi reklam aracidir. Maliyetinin diigiik olmasi, dinleyici
segiciliginin saglanmasi ve samimi bir yaymn araci olmasi gibi avantajlari mevcuttur.
Gorsel iletisim saglayamamasi, ayrintili bilgi iletememesi ve kisa omiirlii olmas: gibi

dezavantajlar s6z konusudur.

¢) Televizyon:

Insanlarda koku alma disinda biitiin duyulari harekete gegirebilen en etkili
medya ve reklam aracidir. En biliyik avantajlari, genis kitlelere ulagabilmesi,
inandinicilik  6zelliginin yiiksek olmast ve dinlendirici — eglendirici 6zelliginin
olmasidir. Dezavantajlan1 ise maliyetinin fazla olmasi, karmasik olmasi, kisa siireli

olmasi ve ayrint1 igermemesidir.

d) Dogrudan Posta Yoluyla Reklam:

Restoran igin olugturulan reklam malzemelerinin (brogtir, biilten, kitap, anket, el
ilan1 gibi) hedef kitlenin adreslerine yollanmasi yontemidir. Sonuglarinin kolay kontrol
edilebilmesi, esneklik ve kigisellik saglamasi, tuketici segiciligi saglamasi gibi
avantajlar1 vardir. Bu tarz reklamin imajinimn zayif olmast, tiketicilerin bu tip reklama
pek sicak bakmamasi ve bazen adres degisiklikleri gibi nedenlerle amacina ulagamamasi

gibi dezavantajlart da mevcuttur.
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e) Acitk Hava Reklamlari:

Panolar vasitasiyla arag ve yaya trafiginin yogun oldugu bolgelerde uygulanan
kisa ve 6z reklam gesididir. Goriilme ihtimalinin yiksek olmasi, maliyetinin diiguk
olmasi, kisa ve 6z olmas: avantajlarindan bir kagini olusturur. Kisa mesaj bulmanin zor
olmasi, imajinin zayif olmas: ve olusturulan reklam metninin sonradan degistirilmesinin

gli¢ olmasi en 6nemli dezavantajlarindandir.
) Ulastirma Araglarina Konulan Reklamlar:
Tasima araglarinin digina konan levhalar ile ya da igine yerlestirilen kartlar veya
koltuk baililar1 gibi araglar il yapilan reklamdir. Ulusal ve uluslararasi olmas: ulagtima
araglarinin sefer durumuna veya bulunduklar iilkeye gore degisir.

g) Satis Yeri Reklam Malzemeleri:

Restoranin, restoran iginde (6rnegin; kasa 6nu veya tezgah uizeri gibi) kullandig:

reklam malzemeleridir.

Reklam, tek bagina satig garantisi saglamaz. Sadece bir igletmenin kullanacag:

tanitma tekniklerinden birisidir.

Kapasitesi kiiciik ve eski olan Ozellikli Restoranlar genellikle Reklam
yapmazlar. Bunda Reklamin diger tanitma teknikleri arasinda en masrafli teknik

olmasinin da etkisi vardir.
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2.6.1.1.2 Kisisel Satis

Ozellikli Restorana gelen veya gelmesi beklenen miigteri ile restoran personeli
arasindaki her kargilagma kisisel satig1 olugturur. Bir garsonun miigteriye giiniin 6zel
yemegini tavsiye etmesi, bir agginin miisterilere yaptig1 yemek hakkinda bilgi vermesi
ya da restoran yéneticisinin tist diizey bir birokrat: restorana davet etmesi bir kisisel
satigtir. Bu teknikte baz1 migterilere ulagirken bazi misgterilere de ulasamiyor olmak en
bityiik dezavantajtir. Ama bunun yaninda; ¢ift yonli haberlesme olanagi vermesi ve

miisterinin dikkatini gekmesi de en 6nemli avantajlarindan bir kagidir.

Bu teknikte garsonlarin ya da satig gorevlilerinin bilmeleri gereken iki taktik

vardir;

1) Meniide goriilmeyen bir iiriiniin tavsiye edilmesi
2) Miisteri daha meniiye bakmadan bir menii Onerilmesi

Genel olarak bu teknik, Ozellikli Restoranlarin en ¢ok kullandiklar1 tekniktir. Bu
teknik, hem miigterinin restorana ¢ekilmesinde hem de musterinin 1smarlayacag tiriinii
segmesinde yardimct olur. Bazi restoranlar, bu teknigi daha etkili kullanmak ve
personelini daha fazla motive edebilmek igin Prim Sistemi ( her yaptig1 satis iizerinden

garsona belli bir yiizde ayirma) uygularlar.

2.6.1.1.3 Halkla liskiler

Restoranin i¢inde bulundugu toplumun destegini almak igin toplumla kargilikli
iliski i¢inde bulunmasidir. Restoranlar igin Halkla Iliskiler 6zellikle i konuda daha da
onemlidir:

1) Olumlu bir kamuoyu potansiyeli yaratmada;

2) Olumsuz herhangi bir tanitimin incelenmesinde;

3) Diger tanmitma araglarinm etkinliklerini daha fazla arttirmada
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Halkla Iligkiler faaliyetleri, Ozellikli Restoranlarda basin bildirileri ve basin
toplantilar1 gibi aracilar yardimiyla gergeklesir. Ozellikli Restoranlarin Halkla lligkiler
faaliyetleri ayn1 zamanda damigmanlik olaylarini da kapsar. Ciinkii bu tir restoranlan
tercih eden miisterilerin ve sosyal cevrenin sunulan irinler hakkinda meraklar
olacaktir. Ornegin; Osmanl’’da yeme — i¢gme kiiltiirii hakkinda bir basin toplantisi
diizenleyen bir restoran, aym zamanda Halkla Iligkiler faaliyetini ve dolayisiyla

restorani tanitma iglemini de gergeklestirmis olur.

Restoranlarda 6zel meniilerin diizenlenmesi, restoranin iginde bulundugu
kiiltirel bolum ile ilgili ¢aligmalara sponsor olunmasi, Tirk Mutfagi hakkinda bilgi ve
egitim verilmesiyle ilgili bir takim ¢aligmalara katilinmasi ve gastronomi gosterileri gibi

gosteriler diizenlenmesi de Ozellikli Restoranlarin Halkla Iliskiler faaliyetlerine girer.

2.6.1.1.4 internet

Ozellikli Restoranlarin, tiim diinyaya ulagabilen bu iletigim agini kullanarak hem
temsilciligini yaptig1 kiltiri, hem iginde bulundugu yoreyi hem de kendisini tanittigi

iletigim aracidir. Restoranlar i¢in bu iki sekilde gerceklesir:

1) Restoranlar kendi Jnternet tizerinde kendi sayfalarmi diizenlerler. Bu sayede

sayfa iizerinde Elektronik Posta ( e-mail) adresi olugturarak rezervasyon da yapabilirler.

2) Restoranlar bulunduklar1 yoreyi veya pazar tanitan sayfalarda kendilerine
uygun kategori altinda siniflandirilirlar. Bu sayfalar sayesinde ya sadece adreslerini ve

telefon numaralarini duyururlar ya da varsa kendi sayfalarina gegisi saglarlar.
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2.6.1.1.5 Kulaktan Kulaga Reklam

Ozellikli Restoranlarda en fazla kullamlan tanitma seklidir. Ciinki, gelen
miigterinin memnun edilmesi ve bunu potansiyel miigterilere duyurmas: esasina dayanan
bu teknik, diger tekniklere nazaran ¢ok daha ekonomik ve zahmetsizdir. Baz
kaynaklarda Reklam konusu dahilinde incelenen bu konu Ozellikli Restoranlar igin en

onemli Tanitma Teknigi oldugu i¢in ayr1 olarak incelenmelidir.

Ozellikli Restoranlar i¢in en énemli Tantma Teknigi oldugu igin ayri olarak
incelenmelidir. Ozellikle; kurulug tarihi eskilere dayanan ve piyasada Olgunluk

Donemi’ni yasayan restoranlarin belki de tek tamtma teknigidir.

2.6.2 Satis Gelistirme

Muhtemel bir tiiketicinin (veya miisterinin) bir iiriin veya hizmeti satin almasina
veya bir iiriine karsi olumlu davramsta bulunmasima yardim eden ve yonlendiren kisisel

veya kisisel olmayan ¢abalardir. -

Ozellikli Restoranlar igin ise; restoramin piyasada bir talep yaratmasim ve
mevcut talebin kendi yoniine akmasim saglayan gabalardir denilebilir. Bir hizmet
sektori olmasinin gerekleri sonucunda; Ozellikli Restoranlarin ¢ok sayida teknik
kullanabilecegi sdylenebilir. Bazi yabanci kaynaklarda hizmet sektoriiniin ve dolayisiyla
restoranlarin olusturduklart Pazarlama Karmasmin ayri bir maddesi olarak kabul
edilmesi, 6nemini belirtmektedir. Urtinlerin direkt satilmasi ve varsa aracilarin tegvik
edilmesiyle meydana gelir. Bunun yaninda; musterileri trtine ¢ekmek ve musgterilerde

satin alma arzusu yaratmak gibi hedefleri de vardir.

40 AVCIKURT, On. ver.,s..93
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2.6.2.1 Satis Gelistirme Ozellikleri

Ozellikli Restoranlarin miisteriye ulasma anlaminda yiirittigi Satzs Gelistirme

(Promosyon) caligmalarinin 6zellikleri sunlardir:

1) Satiglar1 arttirma amaghdir.
2) Piyasadaki tiiketicilere ve varsa araci kuruluglara hitap eder.

3) Belli sireler i¢in yiyeceklerin veya servisin satin alinmasi igin tiiketicilere
kolayliklar sunar.

4) Genelde kisa stireli ve etkisi ge¢ici bir kampanya dénemidir.
5) Eger piyasada varsa; aracilarin bilgilendirilmesini saglar.
Sonug olarak; bir Ozellikli Restoramin Pazarlama Karmasim olusturan Satis

Gelistirme (Promosyon), restoran igin hem bir talep olusturur hem de restoranin iginde

bulundugu yasam donemlerinin avantajlarin1 yakalamasini saglar.

2.6.2.2 Satis Gelistirme Teknikleri

Ozellikli Restoranlar, bir reklam kampanyas: diizenlerken ya da promosyon
uygularken onceden belirlemis olduklar1 hedeflere ulagmak amaciyla bir takim teknikler
uygularlar.*! Asagidaki kriterler, restoranlarin reklam ve promosyonlari igin koyduklar
hedeflerdir:

a) Miisteri Bilinci Olusturma:

Burada amag, potansiyel misterilerin Osmanli — Tirk Mutfagi’na ilgilerini

arttirmak ve bu mutfak hakkinda 6rnekler vererek bir talep olugturmaktr.

!l The National Restaurant Association Research and Information Service, On. ver., s.s. 50 - 51
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b) Yeni Denemeleri Tegvik Etme:

Siirekli aym yerlerde ayn1 yemekleri yiyen tiiketicilerin Osmanli — Tirk

Mutfagi’n: da denemelerini saglamaya galigir.

¢) Rakiplerden Farkli Pazarlama Calismalarinda Bulunma:

Ozel Tiirk Giinleri ya da Tiirk kiiltiirii dahilinde bir takim galigmalar vasitastyla

miigteriye ulagilmaya caligilir.

d) Hatwlancilik Gorevi Ustlenme:

Osmanli — Turk Mutfagi’nin belli bir kiiltiirel birikimin sonucunda olugmasi ve

diinyanin en biyiik mutfaklarindan birisi olmas: gibi 6zellikleri tiiketicilere hatirlatilir.

e) Marka Imaji Olusturma ve Saglama:

Restoranlar kendilerine has yemekler yapma ya da belli bir kalitede tiretime
devam etme gibi nitelikleri biinyelerinde barindirarak bulunduklar1 piyasada bir marka

olmaya galigirlar.

f)  Talebin Seklini Diizenleme ( Piyasadaki mevcut talebi kendine yonlendirerek

restoranin sinirli olan kapasitesini arttirmak da dahil olmak iizere):

Ozellikli Restoranlar, Fast — Food ya da bagka tarz bir restorana olan talebi énce
icinde bulundugu pazara ¢ekmeye ¢aligir. Daha sonra gerekirse kapasitesini de agarak

talebi kendine gekmeye yonelik ¢aligmalarda bulunur.
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g) Rekabet stratejisini acik¢a ortaya koymak:

Restoran, iginde bulundugu pazarda rakiplerinden Ustiin olduguna inandig1

Ozelligini 6n plana ¢ikarmaya yonelik ¢aligmalarda bulunur.

Hem reklam hem de promosyonlar i¢in gegerli olan bu hedeflere ulagabilmek

i¢in restoranlar, agagidaki tekniklere sik sik bagvururlar:

2.6.2.2.1 Ucret / Kalite Promosyonlar: ( Ucretsiz Degerli Yiyecekler Sunma,
Bir Alana Bir Bedava (buy — one — get — one- free (BOGO)) Yontemi:

Ozellikli Restoranlar, miisterilerin bir yemek hakkinda bilgi sahibi olmasini
saglamak ve o yemegin talebini arttirmak igin bir takim teknikler uygularlar. Ya Ornek
Uriin ad1 altinda ticretsiz ve daha kiigiik porsiyonlar halinde yemek ikram ederler ya da
yemegi satin alan migteriye yaminda tamamlayic1 bir yemegi veya igecegi lcretsiz
sunarlar. Ucretsiz sunulan bu yemek, satilan yemek de olabilir. Diger bir deyisle; bir
porsiyon yemek satin alan miisteriye ikinci porsiyon iicretsiz sunulabilir. Daha ¢ok yeni

restoranlarin bagvurabilecegi bir yontemdir.

2.6.2.2.2 Kuponlar:

Kupon, iizerinde parasal bir deger yazan ve belirtilen iiriinii satin almdiginda
titketiciye o deger kadar fiyat indirimi saglayan bir satis gelistirme yontemidir.*> Ayni
zamanda kupon; bazi igletmelerin personellerinin digarida yemek yiyebilmeleri igin
verdigi parasal deger tasiyan kagitlardir. Ozellikli Restoranlarin biiyiik bir gogunlugu bu
iki tiir kuponun igletmelerinde kullanilmasim saglamaya galigirlar. Ozellikli Restoranlar;
talep yaratmak ve talebi arttirmak i¢in ; bir yandan degisik dagitim yollariyla (gazete

veya dergi yoluyla, posta yoluyla gibi) Indirim Kuponlar: yaymnlarlar.

“2 AVCIKURT, On. ver., s.112
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Bu kuponlarla;

1) Indirim Kuponlarmi getirenlerin toplam harcamalarindan Indirim
Kuponlarda yazan miktar dusiiliir.

2) Kuponu getiren misteriye bir yiyecek ya da i¢ecek fiyatina iki tane iriin
sunulur.

Ozellikli Restoranlar, diger taraftan da diinyaca kabul edilen yeme — igme
kuponlarinin restoranlarinda gegerli olmasini saglamaya calisirlar. (Sodexho ve Ticket
Restuarant gibi) Para ile es deger olan bu kuponlarin, restoranlarinda uygulanmasini
saglayarak; hem bu tiir talebi geri ¢cevirmemis, hem de nispeten segkin bir miisteri
kitlesi saglamig olurlar. Cinki; personeli igin kupon uygulamas: yapan isletmeler ve

onlarin personelleri belli bir maddi giicii olan tiketicilerdir.

2.6.2.2.3 Gelecekte Saglanacak indirimler:

Restorana daha 6nceden bir veya birkag kere gelen miisteriye sonraki bir §gtinde
indirim uygulanmasi ya da ticretsiz yemek servisi yapilmasi sistemidir. Restorana gelen
miigteri; her gelisinde kendisine verilen takip ¢izelgesini isaretlettirir ve ¢izelgede

belirlenen limite ulaginca s6z konusu indirimden yararlanir.

2.6.2.2.4 Fiyat Indirimleri:

Uriiniin satig fiyatimn miigteri sayisina veya miigteri tipine gére gegici olarak
indirildigi sistemdir. Fiyat Indirimleri; mevsimsel olarak talebin disik oldugu
donemlerde uygulanir. Ornegin; belli bir meniiyii alan miisteriden 6demsi gereken
fiyattan daha diiigu alinir. Bu da mugterinin hem daha fazla tiiketmesini hem de tekrar

aym restorana gelmesini saglayacaktir.
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2.6.2.2.5 Farkh Meniiler Diizenleme:

Daha 6nceden saptanan hedef miigteri kitlesine ulagmak i¢in; o miisteri kitlesinin
taleplerine ve 6deme giiglerine uygun meniler olusturulmas: yéntemidir. Ornegin; bir
Ozellikli Restoran, kalitesini diigiirmeden maliyeti ve dolayistyla sats fiyat1 diigiik olan
meniiler diizenleyebilir. Boylece, daha digiik gelirli musterileri de ¢ekmis olur. Bunu
yaninda; misterilerin talepleri dogrultusunda mentistine ilaveler ve gerekirse meniiden

¢ikarmalarda da bulunabilir.

2.6.2.2.6 Ozel Giinler veya Geceler Diizenleme:

Ozellikli Restoranlarin satiglarint arttirmak amaciyla Tirk Ginii veya Tirk
Gecesi gibi etkinlikler diizenleyerek satiglari arttirma yoluna gittigi sitemdir. Bir
Ozellikli Restoran; Tiirk yemekleri yapmasinin yaninda, o giin veya geceye 6zgil olarak
personelinin kiyafetini de Tiirk Kiiltiriine uygun bir sekilde belirleyebilir. Ozellikli
Restoranlarin genelde uyguladig1 bu yontemde; folklorik ve kiiltiirel 6zellikleri yansitic
profesyonel ekiplerden de faydalanmilir. Bu giinler veya gecelerde hem 6zellikle yabanci
turiste kiiltiirel anlamda bir geyler verilir hem de restoranin satiglarinda artig saglanir.
Restoranlar, bu tir faaliyetleri uygularken kultiirel kaliplarin digina tagmamalaridir.
Restoranlar, kurulug y1l doniimleri gibi kendileri igin 6nemli olan giinlerde de bu tarz

uygulamalarda bulunurlar.

2.6.2.2.7 Ucretsiz Hediyeler:

Restoranlarin, miisterilerine kalem, saat, takvim gibi restorani hatirlatict ve
tanitict ticretsiz hediyeler vermesi lzerine kurulu bir sitemdir. Bu tir hediyelerde
genellikle; restoranin adi, adresi ve telefon numaras: gibi belirleyiciler bulunur.
Omegin; miisteri rezervasyon yaptirmak istediginde bu hediyelerin tizerinde yazan

telefon numarasindan faydalanabilir.
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2.6.2.2.8 Sergi ve Fuarlara Katilma:

Restoranin konusuyla ilgili bélgesel, ulusal ve bazen de uluslar arasi Sergi ve
Fuarlara katilmas: esasina dayanan sistemdir. Ozellikli Restoranlar, bu tarz Sergi ve
Fuarlara katilmakla hem kiiltirel tanitim yapmus olurlar hem de musteri kitlelerini

gelistirerek satiglarini arttirmis olurlar.

2.70ZELLIKLi RESTORANLARDA PAZARLAMA DEGERLENDIRME
TEKNIKLERI

2.7.1 Amac

Diger isletmelerde de oldugu gibi ézellikli restoranlar da; yaptiklari Pazarlama
Planindan ve uyguladiklari Pazarlama Karmasmdan sonra Pazarlama Degerlendirme

Tekniklerini kullanrlar. Bunun iki amaci vardir:®

1) Pazarlama amaglarinin gergeklesme basarilarinin derecelerini analiz etmek;
2) Pazarlama gabalarini en iyi gekilde degerlendirmek.

2.7.2 Pazarlama Degerlendirme Teknikleri

Ozellikli Restoranlar, Pazarlama Hedeflerini saptadiktan, Pazarlama Karmasin
olusturduktan ve bunlar1 uyguladiktan sonra hedeflere ne derece vardiklarini kontrol
icin Pazarlama Degerlendirme yoluna giderler. Bu amagla kullandiklari teknikler

sunlardir:

3 M. Alastair MORRISON, (1989), Hospitality and Travel Marketing , (New York: Delmor Publishers Inc.), 5.432
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2.7.2.1 Satis Analizleri:

Satig analizleri restoranlar igin miigteri sayilann ya da satilan kuver sayilariyla
ifade edilir. Degerlendirme satiglarin kargilagtiriimasi yoluyla yapilir. Yapilan analizler,
istenen sonuglarla gerceklesen sonuglar arasindaki sapmalari gosterir. Buna gore

uyusmazliklarin sebepleri agiklanmaya caligilir.

2.7.2.2 Pazar Pay1 Analizleri:

Satig analizinin farkli bir g¢egidi olan bu analiz, restoramin iginde bulundugu
yiyecek — igecek endiistrisinin belirgin her bir boliimi iginde satig sonug¢larinin restoran
icinde kargilagtirilmast yontemiyle uygulanir. Bu analiz, restoranmin pazar igindeki

rekabetine bagli olarak faydal bilgiler saglar.

2.7.2.3 Pazarlama Maliyet ve Karhhk Analizleri:

Karlilikk ve maliyet durumlarinin birlestirilerek degerlendirilmesidir. Sats,
Kéarliik ve Maliyet Raporlarindan yararlanilir. Maliyet ve kérlilik analizlerinin
Olgislmesi hem gelirlerin hem de maliyetlerin incelenmesine bagl olarak yapilir. Burada
istenen durum, artan satiglarin harcamalardan fazla olmasi veya azalan maliyetlerin

oraninin satiglardan fazla olmasi durumudur.

2.7.2.4 Verimlilik Rasyolari:

Restoran, promosyon ve dagitimla ilgili faaliyetlerin degerlendirilmesinde elde
ettigi istatistiksel verilerden yararlanir. Bu istatistiksel verilerin saglanmasinda

kullanilan baslica rasyolar sunlardir:
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Satislarim Verimliligi

Garsonlarin ortalama giinliik satiglart
Satiglarin ortalama maliyeti
Direkt yapilan satiglarin ortalama siiresi

Satiglarin ortalama geliri
Reklamlarm Verimliligi
Yapilan reklamlarin genel anlamda sayisi

Maliyeti

Reklamlarin satiglara etkisi

Satig Promosyon Faaliyetlerinin Verimliligi
Faaliyetlerin maliyeti

Promosyon faaliyetlerinin genel olarak sayisi

Uygulanan Halkla Iliskiler Kampanyasinn Verimliligi

Medyada basil1 ve sozlii olarak yapilan faaliyetler

Dagitim Kanallarimm Verimliligi

Restoranlar i¢in az da olsa uygulanan dagitim kanallarina gore satiglarin
yuzdesi

Uygulanabilecek alternatif dagitim kanallarina gore satiglarin ylizdesi
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2.7.2.5 Pazarlama Faaliyetlerinin Etkilerinin Degerlendirilmesi

Restoranlar uyguladiklart pazarlama faaliyetlerinin etkilerinin
degerlendirilmesinde baz1 kriterleri g6z Onine alarak faaliyet sonuglarinin

degerlendirilmesini yaparlar. Bu kriterler sunlardir:

a) Misteri psikolojisi

b) Pazarlama organizasyonunun biitinligu
¢) Pazarlama bilgilerinin yeterliligi

d) Pazarlama plan ve stratejilerinin kalitesi

e) Pazarlama verimliligi
2.7.2.6 Pazarlama Hesap Cetvellerinin Kontrolii

Bu kontroller restoranin iginde bulundugu ¢evre ve pazarlamasiyla ilgili yaptig

hesap kontrolleridir. Ana bagliklar halinde bu kontroller sunlardir:
1) Restoramin I¢cinde Bulundugu Cevre Kosullarinda Pazarlama Ilgili Hesap
Kontrolleri

- Makro Diizeydeki Cevre Kosullar
- Mikro Diizeydeki Cevre Kosullari

2) Restoranin Pazarlama Stratejisi Ile Ilgili Hesap Kontrolleri

3) Restoramn Uyguladigi Pazarlama Organizasyonlar: Ile Ilgili Hesap
Kontrolleri

4) Restoranin Uyguladigi Pazarlama Sistemi Ile Iigili Hesap Kontrolleri
5) Restoranin Pazarlama Verimliligi Ile Ilgili Hesap Kontrolleri

6) Restoranin Pazarlama Karmast Ile Iigili Hesap Kontrolleri

€. POKSEKOCHETIM KUKULY
BOKOMANTASYON MYRKSZ)

|
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3. BOLUM
3.1 Aragtirmanimm Amaci

Bu uygulama ¢alismas;; Tiurk — Osmanh Mutfagi’'m sunan Ozellikli

Restoranlarin Pazarlama Sorunlarini tespit etmeye y6neliktir.

Daha genig bir ifadeyle ; Tirk — Osmanhi Mutfagi’'n1 sunarak, hem Tirk
kiiltiiriinii yagatmaya hem de 21. yiizyilin gereklerine uyum saglamaya calisan, Ozellikli
Restoranlar ele alinmigtir. Bu restoranlarin karsilagtiklari sayisiz sorun arasindan;
pazarlama konusu ile ilgili yasadiklari sorunlar ve bunlari agmaya yonelik gabalari

saptanmaya galigilmigtir.

3.2 Arastirmanm Kapsami

Calisma kapsaminin genel anlamda genis olmas: nedeniyle; oncelikle, Ozellikli
Restoranlarin Pazarlama Sorunlan segilmigtir. Arastirma kapsamina yonelik olarak ise;
Istanbul ili, pilot bolge segilmistir. Bunun nedeni; bu ilde Tiirk- Osmanli Mutfag:’m

temsil eden Ozellikli Restoran sayisinin, Tiirkiye’nin illerine gére daha fazla olmasidir.

Anket Caligmasi uygulanan restoranlarin saptanmasi ise, Internet’te erigim
adresleri bulunanlar arasindan Anket uygulamasi yapilanlar ile hem de Anket Caligmasi
uygulanan restoranlarin yonlendirmeleri ile olmugtur. Bu ilde, 3’ ayrica konaklama
tesisi olarak hizmet veren, 13’0 bagimsiz olarak veren, toplam 16 adet restorana anket
caligmasi uygulanmugtir. Restoranlarin genelde Istanbul iline gelen yabanc turistlerin en
¢ok ziyaret ettikleri mekanlara yakin yerlerde kurulduklari ve bu restoranlarin
mugterileri arasinda biyiikk bir orami yabanci turistlerin ve Tirk — Osmanli Mutfag:

meraklilartnin olugturdugu gozlemlenmisgtir.
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Bu restoranlarin isim strasiyla dokiimii goyledir:

- Acisogan Restaurant

- Alaturka Restoran

- Altinkupa Restoran

- Blue House

- Cennet Restaurant

- Grand Vezir Restaurant

- Haci Salih Lokantas:

- Kanaat Lokantast

- Lale Restoran (Pudding Shop)
- Markopasa Sark Sofrasi
- Rami Restoran

- Safran Restaurant

- Saltanat Restaurant

- Sultan’s Restaurant

- Yanyali Fehmi Lokantasi
- YesilEVT.T.OK.

3.3 Arastirmanin Yontemi

Bu uygulamada verilerin toplanmasi, Anket Metodu ile olmustur. Sorular
saptanirken; 6ncelikle; genel anlamda restoranlarin pazarlama konusundaki yaklagimlar
belirlenmistir. Daha sonra; uygulamanin Ozellikli Restoranlara indirgenmesi amaciyla;
aragtirma kapsamindaki restoranlarin yonetici konumundaki kigilerle goriigme teknigi
kullanilarak Anket Uygulamasi yapilmigtir. Yapilan bu kisisel goriigmeler neticesinde
Anket Calismasinda yer alan sorunlara iligkin sorular diginda; hem restoranlarin
isletmelerine 6zgi sorunlar hakkinda hem de sekt6riin son durumu hakkinda goris ve

diigiinceler elde edilmigtir.
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Uygulamada, yanit verme Ozelliklerine gore; {i¢ soru tipi mevcuttur. Bunlar;
¢oktan segmeli, Onem sirasina gore siralama ve agik uglu sorulardir. Agik uglu sorularin

cevaplari, 6nem sirasina gore siralamanin istendigi sorular igerisinden istenmistir.

Onem sirasina gore siralamamn istendigi sorularda, Ankete Caligmasina
katilanlarin, verilen giklar arasinda birden baglamak suretiyle, sorudaki alternatif sayisi
kadar siralama yapmalar istenmistir. Boylece; isaretlenen segenekler arasindan en gok
tercih edilen segenek ve sonraki segenekler toplam puan verilmek suretiyle saptanmigtir.
Omegin; bes segenegin bulundugu bir soruda bir segenegi birinci sirada tercih edene
dort, ikinci sirada tercih edene iig, tigiincii sirada tercih edene iki, dordincii sirada tercih
edene bir ve son sirada tercih edene sifir puan degerleri (katsayilar) verilmistir. Boylece
ortaya ¢ikacak toplam puanlar Uzerinden her bir segenegin tercih edilme sirasi

belirlenmisgtir.

3.4 Arastirma Sonuclarmin Degerlendirilmesi

1) Restoranmizin tiiriinii belirtiniz.

Tablo 4. istanbul Ilindeki Ozellikli Restoranlarin Tiirleri

Cevap  Sayist | Yiizde Dagilim
(n) (%)

Zincir igletmeye bagl 1 6

Bagimsiz 14 88

Diger 1 6

Toplam 16 100

Aragtirmanin Kapsami kisminda da belirtildigi gibi ; anket uygulamast 16
restorana  uygulanmugtir. Bu soruyla genel olarak; Ozellikli Restoranlarin isletme
durumlarinin  belirlenmesi amaglanmigtir. Ankete katilan restoranlarin % 88’i
Bagimsiz, % 6’s1 Zincir isletmeye bagli olduklarim belirtmislerdir. % 6’lik bir dagilim
yiizdesinde de Diger gikk:i isaretlenerek bir kurum admna isletmecilik yapildig
belirtilmigtir.




2) Restoranmnizin kuver sayisi nedir?

Tablo 5. Ozellikli Restoranlarin Kuver Sayilart

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
(n) ()

40’dan az 3 19

40 — 80 arasi 2 12

80 — 120 aras1 4 25

120’den fazla 7 44

Toplam 16 100

Aragtirma kapsamina alinan restoranlara igletmelerin toplam kuver sayilan
sorularak kapasiteleri belirlenmeye ¢aligtimigtir. Verilen cevaplardan; restoranlarin, %
44’tiniin kuver sayilarinin 120 den fazla oldugu belirlenmistir. Diger restoranlar
arasinda % 25°lik dagilim yiizdesiyle 80 — 120 arasi kuver sayisina sahip olan restoran,
% 19’luk dagilim yiizdesiyle 40’dan az sayida kuveri olan restoran ve % 12’lik dagilim

yiizdesiyle de kuver sayisi 40 — 80 arasi olan restoran oldugu belirlenmistir.

Buna gore; Ozellikli Restoranlarin, kapasitelerini, genelde igletme o6lgiileri
dahilinde ve bulunduklar: yerdeki talebe gore belirledikleri goriilmektedir.
3) Restoraninizda kigi basina diisen ortalama kuver geliri ne kadardir?

Tablo 6. Ozellikli Restoranlarda Kisi Bagina Diisen Ortalama Kuver Gelir
Oranlart

Cevap  Sayisi| Yiizde Dagilim
(n) (%)

5 milyon TL’den az 8 50

6 — 10 milyon TL 6 38

11 - 15 milyon TL 2 12

16 milyon TL’ den fazla -- --

Toplam 16 100

Aragtirma  kapsamindaki
Istanbul’daki Ozellikli Restoranlarin kisi basina diisen ortalama kuver gelirlerini

belirlemek igin bu soru sorulmustur. Bu soruya verilen cevaplarda; restoranlarin %

restoranlarda ve buna bagh

olarak genelde;
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50’sinin kisi bagina ortalama kuver gelirinin 5 Milyon T.L.” den az oldugu belirtilmigtir.
Restoranlarin % 38’inde 6 —10 Milyon T.L. arast kuver geliri ve % 12° sinde 11 — 15
Milyon T.L. aras1 ortalama kuver geliri elde edildigi saptanmugtir. Ortalama kuver
gelirlerine gore; higbir restoranda kisi bagina 16 milyon T.L.” den fazla kuver gelirinin

elde edilmedigi belirlenmigtir.

Tablodaki dagilim yiizdeleri incelendiginde; Istanbul ilindeki Ozellikli
Restoranlarin biyiikk bir kisminda kigi bagina ortalama kuver gelirinin en fazla 10
Milyon T.L. oldugu gorillmektedir. Kigisel goriigmelerde restoranlarin biiytk bir kismi;
bu fiyatlarin sunduklari yemeklerin ve servisin gergek degerlerini yansitmadigini

belirtmigtir.

4) Fiyatlarinizi hangi yontemleri kullanarak belirliyorsunuz?

Tablo 7. Ozellikli Restoranlarda Kullamlan Fiyatlama Yontemleri

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
(n) )

Rekabete Dayali Fiyatlama 3 19

Maliyete Dayalt Fiyatlama 8 50

Talebe Dayali Fiyatlama 5 31

Diger - --

Toplam 16 100

Ozellikli Restoranlarin fiyatlama yoéntemlerini belirlemeye yonelik olarak
sorulan bu soruda; restoranlarin % 50’sinin Maliyete Dayali Fiyatlama, % 31’inin
Talebe Dayali Fiyatlama ve % 19’unun da Rekabete Dayali Fiyatlama yontemini
sectikleri ortaya ¢ikmigtir. Anket uygulamast yapilan restoranlarin higbirinin sayilan iig

fiyatlama yontemi diginda farkl bir yontem kullanmadig belirlenmistir.

Ozellikli Restoranlar da diger yiyecek — igecek isletmelerinde oldugu gibi;
fiyatlandirma yaparken oncelikle kendi maliyetlerini g6z 6niine almaktadirlar. Daha
sonra, gelen talebi degerlendirip piyasadaki mevcut rekabet durumuna gore

fiyatlandirma yoluna gitmektedirler.




105

5) Isletmenizde fiyat farkhlastirmas: yoluna gidiyor musunuz?

Tablo 8. Ozellikli Restoranlarda Fiyat Farklilagtirmas: Uygulama Dagilimi

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
(n) (%)

Evet 8 50

Hayir 8 50

Toplam 16 100

Bu soruda, Ozellikli Restoranlarin karsilasabilecekleri 6zel durumlara veya
saptadiklari Ozel satig politikalarina gore fiyat farkhilagtirmasina gidip gitmedikleri
saptanmaya ¢aligtlmigtir.  Verilen cevaplarda restoranlarin % 50’si fiyat
farkhlagtirmasina gittigi belirtirken, % 50’si ise restoranlarinda fiyat farklilagtirmasina

gidilmedigini belirtmistir.

6) Evet ise, neye gore yapiyorsunuz? (Onem sirasma gore 1,2,3,4,5 seklinde

siralayiniz.)

Tablo 9. Fiyat Farklhilagtirmasi Uygulayan Ozellikli Restoranlarda Goz Oniine

Alman Kriterler
Toplam Tercih Sayisi
1 2 (3 |4 |5 |Toplam |Dagilim
4 13 |2 1 0 |Puan Yiizdesi
(%)

Zamana Gore 2 2 4 -~ |- |22 28
Talebe Gore 3 2 2 1 - |23 29
Miisteriye Gore (Grup, Munferit) 2 j4 2 i e 30
Odeme Sekline Gore (Nakit, Kredi Kartivs.) (|- [- |- [7 [1 |7 8
Diger 1 e e e e k- 5
Toplam 8 8 (8 |8 1 80 100

Kargilagtiklar1 6zel durumlarda fiyat farklilagtirmasi uygulayan restoranlarin
% 30’u gelen miigteri sayisina, diger bir ifadeyle; gelen misterinin Grup ya da Miinferit
olmasma gore fiyatta farklilagtirma yoluna gittiklerini ifade etmiglerdir. Bu dagilim

yiizdesini % 29’luk dagilim yiizdesiyle Talebe Gore, % 28’lik dagilim yiizdesiyle



106

Zamana Gore ve %8’lik dagilim yiizdesiyle de misgterinin Nakit ya da Kredi Kart: ile
ddeme yapmasina gore diger bir deyisle Odeme Sekline Gore fiyat farklilagtirmas:
yapan restoranlar izlemektedir. Uygulama yapilan restoranlar arasinda % 5°lik bir kisim,
Diger segenegini isaretlemistir. Bu dagilim yiizdesindeki igletme, calistifa aract
kurulusun taleplerine ve gelen miinferit miigterinin sosyal sinifi, statiisii gibi 6zel

durumlara gore fiyatta farklilastirma yoluna gittigini belirtmisgtir.

Ozellikli Restoranlar arasinda Sabit Fiyat Uygulamas: yapan isletmelerle Fiyat
Farklilagtirmas: yapan igletmeler hemen hemen esit sayidadir. Sabit Fiyat Uygulamasi
yoluna giden restoranlar, bu uygulamay: igletmelerinin prensibi olarak

yorumlamaktadirlar.

Fiyat Farklilagtirmasi yapan restoranlar ise; iginde bulunduklar1 mevcut
piyasanin son zamanlardaki durumunun kéti oldufunu ve talepte mevsime gore
dalgalanmalar oldugunu ifade etmektedirler. Bu uygulamay1 segen restoranlar, dncelikle
grup halinde gelen misteriyi kagirmamak igin fiyatta farklilagtrma yaptiklarim
belirtmektedirler. Ozellikli Restoranlarin, bir kisminin ise miigteriden gelen Talebe
Gore fiyatta farklilastirma yoluna gittikleri bilinmektedir. Istanbul’daki Ozellikli
Restoranlarin, miigterileri arasinda yabanci turistler, bilyiik bir oram tegkil eder ve
bunlar Istanbul ilini 6zellikle bahar ve yaz mevsimlerinde tercih etmektedirler. Buna
ilave olarak; yemeklerin maliyetlerinin mevsimine gére degisiyor olmasi gibi etkenler,
Ozellikli Restoranlarn Mevsime Gére fiyat farklilagtirmas: yolunu tercih etmesine
neden olmaktadir. Ozellikli Restoranlarin bir kismi, miisterinin nakit 6deme ya da kredi
kartiyla 6deme gibi tercihlerine gore fiyatta farklilagtirma yoluna gitmektedir. Son
olarak; Ozellikli Restoranlarin bazilarinca aract kurum olarak kullandiklari Seyahat
Acentalariyla yaptiklart anlagmaya ve miinferit olarak gelen miigterinin sosyal sinifi,

statiist, tinii gibi etkenlere gore fiyat farklilagtirmasi yapildig: belirtilmektedir.
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7) Fiyatlandirmada karsilastifiniz sorunlar nelerdir?

(ﬁnem sirasina gore 1,2,3,4,5 seklinde siralayiniz.)

Tablo 10. Ozellikli Restoranlarin Fiyatlandirmada Karsilagtiklar1 Sorunlar

Toplam Tercih Sayisi
1 2 |3 4 |5 |Toplam |Dagilim
4 |3 2 1 0 |Puan Yiizdesi
(%)

Uriin maliyetlerinin yiiksek olmas: 7 16 (2 |1 |- |51 32
Etkin bir maliyet sisteminin olmamasi 2 12 |8 2 2 132 20
Talep yetersizligi nedeniyle fiyatlarin digik
tutulmasi 1 3 3 8 1 27 17
Ekonomik istikrarsizlik nedeniyle gugliiklerle
kargilagilmasi 6 5 2 |2 1 45 28
Diger ~ |- 11 13 [= s 3
Toplam 16 |16 |16 |16 |4 160 100

Uygulama yapilan restoranlarin fiyatlandirmada kargilagtiklar1 sorunlari
saptamak amaciyla sorulan bu soruda; % 32’lik dagilim yuizdesiyle Griin maliyetlerinin
yiksek olmasi segenegi isaretlenmigtir. Daha sonra, Ekonomik istikrarsizlik nedeniyle
gugliiklerle kargilagilmasi % 28’ lik, Etkin bir maliyet sisteminin olmamasi % 20’ lik ve
Talep yetersizligi nedeniyle fiyatlarin digiik tutulmas: % 17’ lik dagilim yuzdeleriyle
siralanmuglardir. % 3’likk dagilim yizdesine sahip Diger seceneginde de; isletmelerin
prestij politikalar1 geregi veya igletme igi 6zel durumlardan dolay: fiyatlandirmada

zorluklarla karsilagildig: belirtilmigtir.

Ozellikli Restoranlarin diriinlerinde ve hizmetlerinde fiyatlandirma yaparlarken
bir takim sorunlarla kargilagtiklari bilinmektedir. Ozellikli Restoranlarin trettikleri
tirinin veya sunduklari hizmetin maliyetleri yiksek olmaktadir. Giderek artan bu
maliyetleri fiyatlarina stirekli yansitamayan igletmeler igin bu sorun fiyatlandirma
yaparken en ¢ok ugrastiklart sorunlardan birisi olmaktadir.Genel anlamdaki ekonomik
istikrarsizligin bulunduklar sektére de yansimasi Ozellikli Restoranlar da bir diger
sorun olarak ortaya gikmaktadir. Ekonomik istikrarsizlifin meydana getirdigi talep

dalgalanmalar1 ve buna bagli olarak, 6zellikle satin alma konularinda yaganilan igletme
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sorunlar1 Ozellikli Restoranlar1 da etkilemektedir. Bu etki; Ozellikli Restoranlarda,
Griin veya hizmet fiyatlann belirlenirken dezavantaj teskil etmektedir. Ozellikli
Restoranlarin; Standart Regete Uygulamas: ve etkin Menii Planlamasi gibi yéntemler
yardimiyla olusturulabilen Maliyet Sistemini etkili bir gekilde uygulayamadiklan
gorilmektedir. Bu sistem eksikligi, restoranlarin 6zellikle fiyat belirleme konularinda
zorluklarla karsilagmalarina neden olmaktadir. Ozellikli Restoranlarin fiyatlandirma
yaparken kargilagtiklar1 sorunlardan birisi de; talep yetersizliinin dogurdugu
dezavantajlardir. Yapilan kigisel goriigmelerde, Osmanhi- Tirk Mutfagi’na yonelik
talebin az oldugunu belirten isletmeciler, talep yaratabilmek amaciyla, sattiklar: Griin ve
hizmeti gergek degerinin altinda satmaktadirlar. Son olarak; Ozellikli Restoranlar,
isletme politikalarinin piyasa yapisi ile ¢eligmesinden dolayi; fiyatlandirma yaparken bir

takim giicliiklerle kargilagabilmektedirler.

8) Isletmenizde menii planlamas: ve fiyatlandirmas: kim/kimler tarafindan

yapilmaktadir?

Tablo 11. Ozellikli Restoranlarda Menii Planlamas: ve Fiyatlandirmasim Yapan

Sorumlular

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
() (%)

Isletme Miidiirii / Sorumlusu 9 57

Mutfak Sefi / Sorumlusu -- --

Ikisi Birlikte 5 31

Diger 12

Toplam 16 100

Bu soruda Ozellikli Restoranlarda menii planlamasi ve fiyatlandirmas:
yapanlarin belirlenmesi hedeflenmistir. Buna gore uygulama yapilan restoranlarin %
57’sinde Isletme Miidiirii veya Sorumlusunun; % 31’in de Isletme Midiiri veya
Sorumlusu ile Mutfak Sefi veya Sorumlusunun birlikte menii planlamasi veya
fiyatlandirmas: yaptiklar: saptanmugtir. % 12’ lik bir dagilim yiizdesiyle Diger secenegi

isaretlendigi goriilmiis ve bu islemin Isletme Sahibi tarafindan yapildig: belirtilmistir.
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Uygulama yapilan restoranlarin higbirinde Mutfak Sefi veya Sorumlusunun Menii

planlamasini ve fiyatlandirmasini tek bagina yapmadiklar: saptanmugtir.

Ozellikli Restoranlarda menii planlamas: ve fiyatlandirmasy; Isletme Midiiri
veya Sorumlusu tarafindan yapilmaktadir. Bunun nedenleri arasinda; satin almalarda
bizzat bulunuyor olmak ya da piyasay: siirekli takip ediyor olmak gibi nedenler
sayilabilir. Mutfak Sefi veya Sorumlusunun tek bagina menii planlamasi ve
fiyatlandirmasina gitmedigi goérilmektedir. Bazi restoranlarda; Isletme Mudirii veya
Sorumlusu ile birlikte bu gorevi de iistlendigi saptanmaktadir. Ozellikli Restoranlarin
kiigiik bir kisminda ise; Isletme Midiiriiniin ya da Isletme Midiiri ile Mutfak Sefinin
ortak caligmalariyla Vbelirledikleri meniler, igletme sahibinin onay: ile yirtrlige
girmektedir. Hatta bazen ment planlamas1 ve fiyatlandirmasi, bizzat igletme sahibi

tarafindan yapilmaktadir.
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9) Menii planlamasinda karsilastiginiz zorluklar nelerdir?

(6nem sirasma gore 1,2,3,4,5,6,7,8,9 seklinde siralayiniz.)

Tablo 12. Ozellikli Restoranlarin Menii Planlamasinda Karsilagtiklar1 Zorluklar

Toplam Tercih Sayisi
1 |12 {3 14 |5 |6 |7 |8 |9 |Toplam |Dagilim
7 |6 |5 |4 (3 |2 |1 [0 {Puan Yiizdesi

()

Isletme satin alma biitgesinin yetersiz

kalmasi 1 |1 2 42 |2 |2 |1 |5 |[-- |58 10

Tirk Mutfagi’'nin  6ziine uygun

hammadde bulmadaki giigliikler 1 |- (3 [5 |1 [-- 14 |2 |-- |65 11

Misterilerin satin alma giiciiniin

yetersiz kalmasi 8 |2 I3 |1 |[-- |1 |-- |1 |-- [105 19

Miusterilerin Tark Mutfagi’na bakig

acilarindaki farkhiliklar 3 /5 |2 (2 1 J2 |1 |-- |-- |93 16

Mutfak ekipmaninin ve mutfak

malzemesinin yetersiz kalmasi 1 (1 [--[1 |1 |3 (6 [3 |-- [48 8

Sattiy tahminlerinin  ve miigteri

talebinin belirlenmesinde zorluklarlafl |5 (4 [1 |4 |1 [-- |-- |- |91 16

kargilagilmasi

Kalifiye personel yetersizligi 1 |1 |1 {1 |4 |3 [- |5 |- |56 10

Isletmeler arasinda satin  alma

standartlarinin belirlenmemesi - (1 ]t [3 {3 |4 |4 |- |-- [60 10

Diger el Rl e e el e e el el -

Toplam 16 [16 |16 |16 (16 |16 [16 |16 |16 |576 100

Bu soruda; Ozellikli Restoranlardan, menii planlamas: yaparlarken karsilagtiklar
sorunlar1 siralamalan istenmigtir. Segeneklerin dagilim yiizdelerinin birbirine yakin
olarak gozlendigi bu soruda % 19' luk dagilim yiizdesiyle Miisterilerin satin alma
gliciiniin yetersiz kalmasi en biiylik sorun olarak belirtilmistir. Daha sonra; Miisterilerin
Turk Mutfagi’na bakig agilarindaki farkliliklar ile Satig tahminlerinin ve miisteri
talebinin belirlenmesinde zorluklarla karsilagilmasi % 16 Lk dagilim yizdeleriyle
ikinci en buyiik iki sorun olarak belirtilmiglerdir. Tirk Mutfagi’mn 6ziine uygun
hammadde bulmada yaganan giiglikler restoranlar i¢in % 11’lik dagilim yiizdesiyle
tigiincii zorluk olarak saptanmugtir. Bu zorlugu;, % 10’ luk dagilim yuzdeleriyle Isletme
satin alma biit¢esinin yetersiz kalmast; Kalifiye personel yetersizligi ve Isletme arasinda

satin alma standartlarimin belirlenmemesi gibi ii¢ zorluk takip etmigtir. Son olarak
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mutfak ekipmaninin ve mutfak malzemesinin yetersiz kalmasi zorluk siralamasinda % 8
ile son sirada gosterilmigtir. Restoranlarin higbiri Diger segenegini isaretlememis ve

yukanidaki zorluklardan farkli baska zorluklarla kargilagmadiklarin: ifade etmiglerdir.

Ozellikli Restoranlarda en ¢ok karsilagilan zorluklardan birisi de meni
planlamas1 sirasinda olmaktadir. Bu sorunlar, miigterilerden kaynaklanan sorunlar,
piyasadan kaynaklanan sorunlar ve igletmenin kendisinden kaynaklanan sorunlar olmak
tizere tige ayrilmaktadir: Musteriden kaynaklanan sorunlar arasinda; miigterilerin satin
alma gtiglerindeki yetersizlik, Turk Mutfag: hakkindaki goériisleri arasindaki farkliliklar
ve buna bagl olarak Tiirk Mutfagi’na yonelik taleplerinin belirlenmesindeki zorluklar
sayillmaktadir. Piyasadan kaynaklanan sorunlar arasinda; Tiirk Mutfagi’nin 6ziine uygun
hammadde bulunamamasi, piyasadaki kalifiye personel yetersizligi ve isletmeler
arasinda satin alma standartlarinin belirlenmemesi gibi zorluklar 6n plana ¢ikmaktadir.
Son olarak; isletme satin alma bitgesinin yetersiz kalmasi, mutfak ekipmanimin ve
malzemesinin yetersiz kalmas: gibi zorluklar ise isletmenin kendisinden kaynaklanan

sorunlar olarak goze garpmaktadir.

10) Restoranminizin ismini neye goére belirlediniz?

Tablo 13. Ozellikli Restoranlarin Isimlerinin Belirlenmesinde Goz Oniine

Alinan Kriterler

Cevap Sayis1 | Yiizde Dagilim
(n) (%)

Geleneksel — kiiltiirel bir anlam tagimasi 9 57

Satilacak uriine 6zgi anlam tagimasi 1 6

Hedeflenen miisteri kitlesi 1 6

Isletmenin bulundugu yer (Cografi konum ve adi gibi) |1 6

Diger 4 25

Toplam 16 100

Ozellikli Restoranlarin tamtimlarinda énemli bir yeri olan restoran adlarinin
belirlenmesine yonelik olarak sorulan bu soruda; restoranlarin biiyiik bir ¢ogunlugu ( %
57’si) isimlerini Geleneksel — Kiiltiirel bir anlam tagimasina dikkat ederek saptadiklari

cevabim vermislerdir. % 25’lik dagilim yiizdesiyle ikinci sirada olan Diger segenegi ile
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birlikte; restoranin su anki isminin, kurucusunun veya ailesinin ismi oldugu ya da oneri
tizerine bu ismin verildigi gibi agiklamalar getirilmigtir. Diger restoranlarin (¢ egit
dagilim yuizdeleriyle; (% 6’lik) Satilacak iiriine 6zgii anlam tasimasina; Hedeflenen
migteri Kkitlesine veya Isletmenin bulundugu yere gore isimlerini belirledikleri

gorilmustir.

11) Sizce miisterilerinizin isletmenizi tercih etmesinin nedenleri nelerdir?

((")nem sirasma gore 1,2,3,4,5 seklinde siralayiniz.)

Tablo 14. Ozellikli Restoranlarin Tercih Edilme Nedenleri

Toplam Tercih Sayis1
1 2 |3 4 5 Toplam |Dagilim
4 |3 2 1 0 |Puan Yiizdest
(%)

Sunulan yiyeceklerin kalitesi ve lezzeti 12 {3 [1 |- |- |59 37
Temizlik, hijyen 3 12 |1 - |- |50 31
Fiyat - |- (8 |6 [2 |22 14
Marka bagimlilig - |1 5 8 (2 |21 13
Diger 1 - |1 2 |2 |8 5
Toplam 16 |16 [16 |16 |6 160 100

Restoranlardan; onlara gore miisterilerinin igletmelerini tercih etmelerinin
nedenlerini siralanmalar1 istenmistir. Béylece; Ozellikli Restoranlarin, servis ve miisteri
yaklagiminda oncelikle ele aldiklar konular belirlenmeye ¢aligilmigtir. Restoranlara
gore sunduklar1 yiyecegin kalitesinin ve lezzetinin % 37’lik dagilim yiizdesiyle),
miigterilerini ¢geken en ¢nemli unsur oldugu gorilmistiir. Siralamamn daha sonraki
segenekleri, % 31°lik dagilim yiizdesiyle Temizlik, hijyen; % 14’lik dagilim yiizdesiyle
Fiyat; % 13 ile de marka bagimlilif1 olarak siralanmigtir. belirttikleri gorilmiigtiir.
Stralamada % 5°lik dagilim ylzdesiyle son sirada Diger secenegi tercih edilmigtir. Bu
secenegi tercih eden restoranlar, ayrica; restoranlarinin manzarasinin, mevkisinin veya
atmosferinin ve ¢aligtirdiklart personelin dil kapasitesinin miigterilerinin igletmelerini

tercih etmelerinde etken oldugunu belirtmiglerdir.
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Ozellikli Restoranlar, dncelikle sunduklar1 yemeklerin kaliteli ve lezzetli olmast
ile, misteri ¢ekmeyi ve sabit bir miusteri kitlesi olusturmayr hedeflemektedirler.
Yemeklerinin kalitesi ve lezzetinden sonra; temizlik ve hijyene ¢ok fazla dikkat
ettiklerini belirtmektedirler. Bu iki nedenden sonra; fiyatin uygunlugunun geldigi ifade
edilmektedir. Ozellikli Restoranlarin , miisterilerinin bir kismmnin artik sadik misteri
olduklar1 ve surekli geldikleri, dolayisiyla; bir gesit marka bagimlibhginin olustugu
gorilmektedir. Bir kisim Ozellikli Restoranin 6zel bir mekana yakin olmasmin,
restoranin  kendi mimari yapisinin da miugterilerin tercihlerini etkiledikleri
dusiinilmektedir. Ozellikli restoran personelinin kalifiye olmasi ve gelen yabanci
turistlere kendi dillerinde yemekleri tamtabilmeleri de restoranlarin miusteriler

tarafindan tercih edilmesini saglamaktadir.

12) Restorammizin pazarlamasinda kullandigimiz teknikler nelerdir?

(6nem sirasma gore 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12 seklinde siralayimmiz.)

Tablo 15. Ozellikli Restoranlarda Pazarlamada Kullanilan Teknikler

Toplam Tercih Sayisi

1 (2 |3 /14 (5 |6 (7 |8 |9 10|11 |12 |Toplam |Dagilim

111019 (8 |7 |6 (5 |4 |3 |2 |1 [0 (Puan Yiizdesi

(%)

Satig Geligtirme 2 |- [3 |1 2 - |1 [-- |-~ |-~ |91 10
Kigisel Satis 5 /4 |1 |1 |1 |1 |1 |-- |1 |-- [-- |-~ [133 15
Halkla Iligkiler 2 (2 |1 |2 |- |- |- 1 |1 ]1 |- |77 9
Radyo -= |- |- |- |- |1 (2 |1 |2 |1 |2 |1 |30 3
Gorsel Basin - |- {3 [1 [1 |1 - |3 - |1 |64 7
Yazili Basin 1 {1 |2 |3 {2 |1 1 [~ [1 |-- |-- [94 11
Reklam - (1 |- |1 2 f-- (3 |1 [-- |1 |-- 160 7
Afis / Panolar =~ 12 |-= |- (1 |2 [-- |1 [-- |2 |1 |1 |48 5
Brosiir/Biilten 1 /4 (2 1 |- |-~ (2 [1 [-- |1 |~ |-~ |93 10
Internet 2 |3 14 [2 [-- |- {1 [|--]1 j-- == [121 14
Fuar/Sergi e 1 |- (1 |3 |3 |25 3
Diger 3 - (1 [-- [-~[-- [0 [~ |1 [-- (2 |-~ |52 6
Toplam 16 [16 [16 (14 [11 |11 {11 [10[10|9 |10 |6 |[888 100

Bu soru Ozellikli Restoranlarin isletmelerinin pazarlamasinda kullandiklar

teknikleri oénem sirasina gore saptamak amaciyla sorulmustur. Siralamada; Ozellikli
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Restoranlar’ 1n % 15’lik dagilim yiizdesiyle en ¢ok Kigisel Satig yontemini kullandiklar
saptanmugtir. Bunu; % 14’le Internet’ in ve % 11’le Yazili Basin’ 1n kullamlmasi
izlemigtir. % 10’luk dagilim yiizdesiyle, Satig Geligtirme ve Brogiir/Bilten dagitimi gibi
iki ayr1 yontemin uygulandigi gorilmistiir. Halkla Iligkiler’ in % 9; Reklam ve Gorsel
Basin’ in % 7 ile siralandiklan belirlenmigtir. Diger segenegi % 6 ile siralamaya girmis
ve bu segenekle birlikte; Sahsi gayretle, Kulaktan Kulaga Reklamla, Tavsiyelerle ve
Miisteri 6nerileri ile restoranin pazarlamasinin yapildig: belirtilmigtir. % 5 ile Afig veya
Panolar’ 1n kullanilmasinin ve % 3 ile de Radyo veya Fuar/Sergi gibi iki farkli teknigin

Ozellikli Restoranlar tarafindan siralamaya alindiklari goriilmustiir.

Ozellikli restoranlarin  pazarlama faaliyetlerinde kullandiklar1  teknikleri
saptamaya yonelik olarak hazirlanan bu soruda; en stk kullanilan yéntemin Kigisel Satig
oldugu goriilmigtir. Bu teknigin tercih edilmesinde; Ozellikli Restoranlarin bir
kisminin servis personelini Prim Sistemi ile galigtirmas: etkili olmaktadir. Ozellikli
Restoranlarin  dogrudan Internetten rezervasyon yapmak amaciyla olusturduklan
kendilerine 6zel sayfalani da pazarlamada kullandiklan gorilmektedir. Bazi Ozellikli
Restoranlar ise; bulunduklari bolgeyi tanitan sayfalara isim, adres ve telefonlarini
vermek suretiyle interneti pazarlama ¢aligmalarinda kullanmaktadirlar. Ozellikli
Restoranlar bazen kendi istekleriyle ya da kendi istekleri diginda Yazili Basmm
kullanmaktadirlar. Bazen dogrudan kendileri Reklam verme suretiyle; bazen de Yazili
Basinda ornegin; bir gazetede haber olma suretiyle pazarlama caligmalarina devam
etmektedirler. Baz1 restoranlar, ekonomik giigleri ve pazarlama igin ayirdiklar1 biitge
nispetinde; ya Satis Gelistirme (promosyon dagitma) ya da daha az maliyetli olan
Brosiir/ Biilten dagitma yolunu tercih etmektedirler. Ozellikli Restoranlarin promosyon
olarak daha ¢ok ¢akmak ve sapka dagittiklari, c¢ocuklara da balon verdikleri
bilinmektedir. Ozellikli Restoranlarin bir kisminda da; 6zel Halkla Iligkiler departmam
olmaksizin 6zellikle yoneticinin kigisel iligkileriyle pazarlama ¢abalarinda bulunduklari
gozlemlenmektedir. Ozellikli Restoranlarda Gorsel Basimin Kullamlmasiyla Reklamin
kullamlmas: gekicilik anlaminda hemen hemen aynidir. Kisisel goriismelerde bu iki
teknigin artik eskisi kadar kullanilmadifi belirlenmigtir. Sahsi gayretlerle yapilan

pazarlama caligmalar1 ve tavsiye Uzerine kurulan kulaktan kulaga reklam teknigi,
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Ozellikli Restoranlarin genelinde uygulanmak istenilen ama yayilma alam, diger
tekniklere gére daha az olan uygulama caligmalaridir. Ozellikli Restoranlar, Afig /
Panolar1 veya Radyoyu g¢ok diisiik oranda kullanmaktadirlar. Ozellikli Restoranlarin
birkag tanesi hizmet sektoriini ilgilendiren fuarlara katilarak pazarlama ¢aligmalarina

katkida bulunma yoluna gitmektedirler.
13) Restoranmmizin pazarlama biit¢esinin oransal dagilmmm ((%) olarak)
belirtiniz.

Tablo 16. Ozellikli Restoranlarda Olusturulan Pazarlama Biitgesinin Oransal
Dagilim1

Ortalama Yiizde
Dagilim
()

Satis Geligtirme 11

Kigisel Satig 39

Halkla Iliskiler 14

Reklam 36

Toplam 100

Ozellikli Restoranlarin pazarlama igin ayirdiklan biitgeden, kullandiklar tanitma
ve satiy gelistirme tekniklerine ayirdiklan orani saptayabilmek i¢in sorulan bu soruda;
blitceden en buiyiik payin % 39 ile Kisisel Satig’ 1n aldig1 gorilmistiir. Bunu % 36 ile
Reklam; % 14 ile Halkla Iligkiler ve % 11 ile Satig Gelistirme izlemistir.
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14) Isletmenizin pazarlamasinda karsilastiginiz sorunlar nelerdir?
(Onem sirasma gore 1,2,3,4,5,6 seklinde siralayiniz.)

Tablo 17. Ozellikli Restoranlarin Pazarlamada Karsilagtiklar1 Sorunlar

Toplam Tercih Sayisi
1 12 {3 |4 |5 |6 |Toplam |Dagilim
5 14 13 {2 |1 (o [Puan |Yizdesi
()
Pazarlama konusunda bilgi ve deneyim
yetersizligi 3 (4 13 [2 {2 [2 |46 19
Pazarlama maliyetlerinin ¢ok yiiksek
olmasi 7 13 |2 (2 |1 |1 |58 24
Pazarlama ile ilgili geligmelerin takip
edilememesi 2 |1 (2 [4 |5 {2 |33 14
Benzer hizmetler sunan isletmelerle
igbirligi saglanamamasi 2 [5 14 |3 [2 |--]50 21
Pazarlamada arac1 kuruluglarin olmamasi |-- |3 |4 |3 |6 |-- |36 15
Diger 2 |- |1 12 |-- |-~ |17 7
Toplam 16 (16 |16 |16 |16 |5 |240 100

Bu soru, Aragtirmamin Amaci boliminde de belirtildigi gibi, Ozellikli
Restoranlarin igletmelerini pazarlarlarken kargilagtiklar1 sorunlari tespit etmek igin
sorulmustur. Verilen siralamali segenekler arasindan en biiyiik sorun, % 24°liik dagilim
ylizdesiyle, Pazarlama maliyetlerinin ¢ok yiiksek olmasi olarak saptanmigtir. Bu sorunu;
% 21 ile Benzer hizmetler sunan igletmelerle igbirlii saglanamamasi; % 19’la
Pazarlama konusunda bilgi ve deneyim yetersizligi, % 15 ile Pazarlamada araci
kuruluglarin olmamast ve % 14 ile de Pazarlama ile ilgili gelismelere ayak
uydurulamamasi gibi sorunlar izlemistir. % 7 ile son sirada bulunan Diger secenegi ile
birlikte; Ozellikli Restoranlarin dagitimda kullandiklari mevcut araci kuruluglarla

anlagma saglanamamasi ve ¢ok iyi anlagilamamak gibi sorunlar belirtilmigtir.

Caligmanin da konusunu olugturan bu sorudan; Ozellikli Restoranlarin, en ¢ok
pazarlama ile ilgili faaliyetlerin maliyetlerinin ¢ok yiiksek olmasi ile ilgili sorunlarla
kargilagtiklar: goriigii ortaya ¢ikmaktadir. Bunun yamnda; diger Ozellikli Restoranlarla

hem temsil ettikleri kiilttiri hem de bulunduklari ortak mekam tanmitmada igbirligine
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gidilmesi gerektigi de ortaya ¢ikmaktadir. Boylece hem pazarlama maliyetleri dilgecek
hem de daha etkili pazarlama faaliyetleri siirdiiriilecektir. Ozellikli Restoranlarin
pazarlama konusundaki bilgi ve deneyim eksiklikleri ve bu konuda igletmelere yardimci
olabilecek araci kuruluslarin olmamasi da birbirlerini ortaya ¢ikaran sorunlardir.
Restoranlar, pazarlama ile ilgili gelismelere ayak uydurmakta zorlandiklarini ve bunun
da sorunlara yol agtigim belirtmektedirler. Bazi restoranlar ise aract kurulus
konumundaki Seyahat Acentalan ile anlagma saglanamamasi ve bulunduklar1 ¢evrede
ne yapilirsa yapilsin ¢ok iyi anlagptlamamalarimin ortaya ¢ikardifi sorunlarla

ugragmaktadirlar.

15) Satis gelistirme faaliyetlerinde kullandigimz bashca araclar
nelerdir?

(6nem sirasina gore 1,2,3,4,5,6,7 seklinde siralayiniz.)

Tablo 18. Ozellikli Restoranlarin Satis Gelistirmede Kullandiklar1 Araglar

Toplam Tercih Sayisi

1 (2 |3 |4 |5 7 |Toplam |Dagilim

6 |5 |4 [3 |2 |1 [0 |Puan Yiizdesi

(*)

Fiyat Indirimleri 2 /1 |2 |2 |2 [~ |4 |35 12
Ornek Uriin Sunma 6 |5 |- |1 |1 |1 |- |67 24
Hediyeler - |1 [2 |2 |2 |4 |- |27 10
Turk Gecesi 1 |2 (2 |- |1 [4 |- ]30 11
Farkli Meniiler 2 (2 |3 |1 |- [-- |65 23
Kuponlar / Voucher 1 [4 (2 (3 |3 |-- |-- |49 17
Diger =~ [ ]2 |- |1 |1 [-- |11 3
Toplam 16 |15 12 |11 |11 |10 |4 |284 100

Ozellikli Restoranlarin, satiglarim gelistirmek amactyla kullandiklar1 araglar
siralamalarinin istendigi bu soruda; en gok % 24 likk dagilim yiizdesiyle Ornek Uriin
Sunma’ nin ve % 23’ lik dagilim ytizdesiyle Farkli Meniiler diizenlemenin kullanildig:
saptanmugtir. Bu iki aract % 17 ile Kupon / Voucher kullanimim saglamak izlemigtir.
Restoranlar satiglarint geligtirmek igin; daha sonra, Fiyat Indirimleri uygulama (%

12); Turk Gecesi diizenleme



118

(% 11) ve Hediyeler sunma (% 10) araglanimi kullandiklarini belirtmiglerdir.
Restoranlarin tercihlerinde, % 3 ile Diger secenegi son sirada yer almig ve kredi kartt
uygulamasina gidilerek; miisteriye siparis dig1 6zel ikramlar gonderilerek ve Kkaliteli

yiyecekler sunularak satiglari arttirma yoluna gittikleri agiklanmusgtir,

Ozellikli Restoranlar, satiglarim gelistirmek icin 6zellikle Osmanli — Tirk
Mutfagi’n1 merak edenlere normal porsiyonlarindan daha disiik 6l¢iide iiriin sunumuna
gitmektedirler. Bu sunumla miigterinin karar vermesini saglamaya caligmaktadirlar.
Yine hemen hemen aym oranda farkli menii uygulamas: yoluna giderek de satiglarini
gelistirmeye caligmaktadirlar. Restoranlar, kupon veya voucher uygulamalari ile de
satiglarini arttirmaya galigmaktadirlar. Boylece; igyerlerinden 6gunlerinin kargilanmasi
amactyla kupon ya da voucher alan personele satig yapilmaktadir. Restoranlarin fiyat
indirimi yOntemini eskisi kadar kullanmadiklar1 goriilmektedir. Bunun nedenini;
fiyatlarinin zaten uygun olmasi ve fiyat indirimlerinin igletme politikalariyla geligmesi
olarak agiklamaktadirlar. Tirk Gecesi diizenleme veya miisterilere hediyeler sunma gibi
araglar da artik eskisi kadar kullamilmamaktadir. Bazi restoranlar da kredi karti
uygulamasi, restoran igindeki ya da digindaki miigterilere menii diginda 6zel ikramlar
gonderilmesi ve kalitelerinde higbir gekilde degisiklik yapilmamasi ile satiglarini

gelistirmeye ¢aligmaktadirlar.

16) Pazarlama arastirmasi yapiyor musunuz?

Tablo 19. Ozellikli Restoranlarda Yapilan Pazarlama Aragtirmasimin Dagilim

Oranlan
Cevap  Sayisi| Yiizde Dagilim
(n) (%)
Evet 8 50
Hayir 8 50
Toplam 16 100

Bu soru, restoranlarin pazarlama aragtirmas: yapip yapmadiklarini belirlemek
i¢in sorulmugstur. Restoranlarin % 50’si yaptiklarini ; % 50’si de yapmadiklarim

belirtmiglerdir.
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17) Evet ise, pazarlama arastirmas1 yaptigimiz konular nelerdir? (Onem

sirasma gore 1,2,3,4,5,6 seklinde siralayimiz.)

Tablo 20. Ozellikli Restoranlarin Pazarlama Aragtirmasinda Goz Oniine
Aldiklar1 Konular

Toplam Tercih Sayisi

1 12 {3 |4 |5 |6 |Topla |Dagilim

514 (3 (2 ]1 {0 [m Yuzdesi

Puan | (%)

Fiyat Aragtirmalari 4 |- [-- |2 [2 |-- |26 22
Uriin Aragtirmalar 1 |4 [1 |1 [1 |- |27 23
Miuisteri Aragtirmalari - {2 1 |1 |1 {20 17
Piyasa Aragtirmalari 1 12 |2 [3 |-- |- [25 21
Reklam-Tanitma Aragtirmalar 1 |-- 12 |- |4 |1 |15 12
Diger I |- |-~ |1 |- |2 |7 5
Toplam 8 |8 |8 8 |4 [120 100

Bu soruda; pazarlama arastirmast yapan restoranlarin aragtirma yaptiklar
konular1 stralamalart istenmistir. Yapilan aragtirmalar arasindan en ¢ok, % 23 ile Uriin
Arastirmalarimn; % 22 ile Fiyat Aragtirmalarinin ve % 21 ile de Piyasa Aragtirmalarinin
yapildig: belirlenmistir. Bu aragtirma tiirlerini; % 17 ile Miisteri Arastirmalar ve % 12
ile Reklam — Tanitma Aragtirmalarinin izledigi goériilmiistiir. Son olarak; % 5 ile
siralanan Diger secenegi ile birlikte Bolgeye Ozel Miisteriler iizerinde arastirmalar ve

rakip restoranlarin Dekorasyonlan iizerine aragtirmalar yapildigi ifade edilmistir.

Restoranlarin biiytik bir kismi, rakiplerinin triinlerini, fiyatlarini ve piyasamn
genelini  siirekli olarak arastirmaktadirlar. Boylece; rakiplerindeki ya da iginde
bulunduklart piyasadaki her tiirli geligmeden haberdar olmaya c¢aligmaktadirlar.
Ozellikli Restoranlar, ayrica; rakiplerinin miigteri profillerine ve reklam — tamitma
calismalarina yonelik aragtirmalar da yapmaktadirlar. Restoranlarin bir kisminda ise
bulunduklar1 bolgeye o6zel miisterileri gekmeye yoénelik ve rakip restoranlarin

dekorasyonlarina yonelik aragtirmalarin da yapildig goriilmektedir.
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18) Restorammmizda pazarlama faaliyetlerine yonelik olarak hizmet i¢i egitim

uyguluyor musunuz?

Tablo 21. Ozellikli Restoranlarda Pazarlama Faaliyetleri ile ilgili Hizmet Igi
Egitim Uygulama Dagilim Oranlan

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
(n) (%)

Evet 10 62

Hayir 6 38

Toplam 16 100

Bu soru, Ozellikli Restoranlarin, pazarlama konusunda personellerini egitmek
amaciyla hizmet i¢i egitim duzenleyip diizenlemediklerini saptamak amaciyla
sorulmustur. Restoranlarin % 62’si uyguladiklarini; % 38’i de uygulamadiklarim

belirtmiglerdir.

19) Evet ise, genellikle uyguladi@iniz egitim tiiriinii belirtiniz.

Tablo 22. Ozellikli Restoranlarin Pazarlamaya Yoénelik Olarak Uyguladiklari
Hizmet I¢i Egitim Turleri

Cevap Sayisi | Yuzde Dagilim
() (%)

Periyodik Hizmet Igi Egitim Kurslan 6 60

Isletme Dis1 Uzman Kisi ve Kuruluslardan Yararlanma |-- --

Isletme I¢i Uzman Kisilerden Yararlanma 4 40

Diger -- --

Toplam 10 100

Pazarlama faaliyetlerini etkinlegtirmek amaciyla hizmet igi egitim uygulayan
restoranlarin; % 60’1mn egitimleri, periyodik bir sekilde yirittigi, % 40’mnin da
Isletme igindeki uzman kisilerden yararlanma suretiyle egitim yaptig1 saptanmustir.
Restoranlarin  hi¢ birisinin Isletme Digindaki Uzman kisi veya kuruluglardan
yararlanmadig1 gorilmistir. Yine s6z konusu restoranlarin sunulan segeneklerden farkli

bir egitim de uygulamadiklan gorilmiigtiir.
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Ozellikli Restoranla pazarlama faaliyetlerine iliskin hizmet i¢i egitim
uygulamasin1 kendi biinyelerinde gergeklestirmektedirler. Diger bir deyisle; isletme
digindan profesyonel yardim almamaktadirlar. Bu egitim, ya igletme iginde ya periyodik
kurslar diizenlemesi suretiyle ya da isletme igindeki deneyimli ve uzman kigilerden

yararlanilmas: suretiyle gerceklesmektedir.

20) Pazarlama hedeflerine ulasihip ulagilamadigim hangi siklhikla kontrol

ediyorsunuz?

Tablo 23. Ozellikli Restoranlarda Pazarlama Ile Ilgili Yapilan Kontrol

Periyotlari

Cevap  Sayisi | Yiizde Dagilim
(m )

Haftalik 5 31

Aylik 5 31

Ug Aylik - --

Alt1 Aylik -- --

Yillik 1 7

Tesadiifi 5 31

Toplam 16 100

Bu soruyla, Ozellikli Restoranlarin pazarlama faaliyetleri ile ilgili hedeflerine
ulagip ulagamadiklarinin kontrol sikliginin saptanmas: amaglanmigtir. Cevaplarda ortaya
¢ikan tg tane % 31° lik dagilim yiizdesinde, restoranlarin; haftalik,aylik ve periyodik
zaman sinirlamasi yapmaksizin tesadiifi olarak bu kontrolleri yaptiklart saptanmugtir.

Restoranlarin % 7 ‘si ise bu kontrolleri yillik olarak yaptiklarini ifade etmiglerdir.

Ozellikli Restoranlarin bazilar1 pazarlama hedeflerine ulasilip ulasilamadiginin
kontroliinii haftalik periyotlarla yapmaktadirlar. Hemen hemen aym orandaki
restoranlarda bu kontrol, aylik; yine aymi orandaki restoranlarda ise zaman sinir
olmaksizin tesadiifi olarak yapilmaktadir. Diger bir deyigle isletmenin sorumlusu
pazarlama hedeflerini kendince uygun gordigi zamanlarda yapmaktadir. Restoranlarin

az bir kismi ise bu kontrolleri yillik periyotlarla yapmaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Toplumlarin  yasayis tarzlari, dinleri ve genel aligkanlklari gibi
etkenler;geleneksel mutfak anlayiginin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Tirk kultiirt
iginde onemli bir yeri olan Tirk Mutfagi, diinyanin en biyiik mutfaklarindan birisi
olarak kabul edilmektedir. Guniimiizde; Tiirk Mutfagi’nin ticari anlamda temsilciligini

Ozellikli Restoranlar yapmaktadir.

Turkiye’de ekonomik kosullarin stirekli degisiklik géstermesi ve bunun gibi
nedenler; Ozellikli Restoranlarin rekabetgi bir yapiya biiriinmelerini gerektirmektedir.
Ozellikle son yillarda hizli bir gelisme gosteren Fast-Food tarzi yiyecek icecek
igletmeleri ve bunlara yonelik artan talep, Ozellikli Restoranlarin bu konuda daha etkili

pazarlama faaliyetlerinde bulunmalarint gerektirmektedir.

Istanbul ilindeki Tirk Mutfag: sunan onaltt adet Ozellikli Restoranla yapilan

¢alisma sonucunda ortaya ¢ikan sonug dzetle soyledir:

Restoranlarin bityiik bir kism orta 6lgekli kapasitede ve bagimsiz yapidadir. Bu
isletmelere isim verilirken, genelde geleneksel ya da kiiltiirel bir anlam tasimasina

dikkat edilmektedir.

Restoranlarda; tiriin fiyatlandirilmas: yapilirken, éncelikle, tiriiniin maliyetine ve
talebe dikkat edilmektedir. Isletmelerde genel olarak; mentiniin fiyatlandiriimas: ve
planlanmas: igletme sorumlusu tarafindan yapilmaktadir. Ozellikli Restoranlar; iiriin
fiyatlandirmasi yapilirken; 6nem sirasina goére; maliyetler, ekonomik istikrarsizlik, etkin
bir maliyet sistemi olusturulamamas: ve talep yetersizlidi gibi etkenlerden dolay

sorunlar yasamaktadirlar.
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Ozellikli Restoranlarda menii planlamasi yapilirken ise; miisterilerin satin alma
giiclerindeki ve Tirk Mutfagi’na bakis agilarindaki farkliliklar,talep hakkinda tahminde
bulunulamamasi, hammadde bulmadaki giiclikler, igletme satin alma bitgesinin
yetersizligi ve isletmeler arasinda satin alma standartlarinin belirlenememesi ile kalifiye

personel yetersizligi birer zorluk olarak kargilarina ¢ikmaktadir.

Restoranlarin ortalama degerle yanisi fiyat farklilagtirmasina giderken diger
yaris1 gitmemektedir. Fiyat farklilagtirmasina gitmeyenler, bunu isletmelerinin genel
politikas: olarak agiklamaktadirlar. Fiyat farklilagtirmasi uygulayanlar ise; kargilastiklar
Ozel durumlarda (migteri sayisi, misterinin talebi, zaman gibi) bu uygulamay

gerceklestirdiklerini belirtmektedirler.

Restoranlar, dncelikle; sunduklari yiyeceklerin kalitesine ve lezzetine, bunun
yaninda temizlik ve hijyene dikkat ederek misterilerinin tercihinde etkili olmaya
caligmaktadirlar. Restoranlarin fiyatlan ve olusturduklann marka bagimhilig: da

tercihlerde etkili olmaktadir.

Restoranlar; pazarlama faaliyetlerinde sirasiyla; Kigisel Satig, Internet, Yazili
Basin, Promosyon dagitimi, Brosiir ve Biilten dagitim, Halkla Iligkiler, Gorsel Basin,
Reklam, Afis ve Panolarin kullanimi, Radyo, Fuar veya Sergilere katilim gibi teknikleri
kullanmaktadirlar. Ozellikli Restoranlarda pazarlama biitgesinin biyiik bir kismi
oncelikle Kigisel Satiga daha sonra Reklama ayrilmaktadir. Restoranlar, pazarlama
yaparlarken; maliyetlerin yiiksek olmasi, diger igletmelerle igbirligi saglanamamasi,
bilgi ve deneyim yetersizligi, araci kuruluglarin olmamas: ve gelismelere ayak
uydurulamamas: gibi nedenler neticesinde sorunlarla kargilasmaktadirlar. Ozellikli
Restoranlar, satig gelistirme faaliyetlerinde ise; sirasiyla; Omek Uriin Sunumu, Farkli
Meniiler olusturma, Kupon veya Voucher kullamminin saglanmasi, Fiyat Indirimi, Ozel

Giin ve Geceler Diizenleme ve Hediye Sunma gibi araglar kullanmaktadirlar.
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Restoranlarin yarisi Pazarlama Aragtirmast yaparlarken bir diger yarisi da
yapmamaktadir. Pazarlama Aragtirmasi yapan restoranlar; oncelikle, Uriin,fiyat, piyasa,

miisteri ve reklam-tanitma gibi kriterler {izerinde aragtirmalarint yogunlagtirmaktadirlar.

Restoranlarin biiyiik bir kismi genelde periyodik olarak ve igletme i¢inde uzman
kigilerden yararlanarak hizmet i¢i egitim uygulamasinda bulunmaktadirlar. Restoranlar,
pazarlama ile ilgili tim ¢abalarinin sonucunda, haftalik, aylik periyotlarla ya da
periyodik bir zaman dilimi goz 6nine alinmaksizin, hedeflerine ulagip ulagmadiklarim

kontrol etmektedirler.

Buna gore; Ozellikli Restoranlarin oncelikle mutfak alamindaki teknolojik
gelismeleri takip etmesi gerekmektedir. Bu olay; malzemeden tasarruf, hijyen ve saglik
bakimindan faydalar saglayacaktir. Bunun yaninda, modern Tirk mutfaginin geligimi,
agcilarin bulunduklan restorana ortak yapilmalari ile gergeklesebilecektir. Boylece, yeni
denemelere gidilerek farkli lezzetler olusturulmas: saglanabilecektir. Meniiye bir yemek
konulurken, bu yemegin; ge¢misi yansitirken yakin zamana da uygun olmasina dikkat

edilmelidir,

Tirk Mutfagi’nin diinya mutfaklar arasindaki gergek yerini almasi, uluslar aras:
mutfak teknolojisinin ve uygulanmakta olan hazirlama yontemlerinin kullanilarak; hafif
yiyeceklerin uygun bir servis ile yabancilara sunulmasma baglidir. Boylece Turk
Mutfagi, hem diinya tzerindeki hak ettigi yeri ¢aligarak ve bunu daha da gelistirerek

alacak hem de turizmin ayrilmaz bir parcasi haline gelecektir.

Ozellikli Restoranlar tek baglarina veya olusturacaklar birlikteliklerle, su an
yedi Akdeniz iilkesinin iiye oldugu Akdeniz Mutfaklarin1 Koruma Birligi gibi orgiitlere
katilmalidirlar. Béylece; hem Tiirk Mutfagi’ni tanitmak biraz daha kolaylasacak hem de

Tiirkiye’nin Akdeniz’deki yeri ve énemi anlatilabilecektir.
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Ozellikli Restoranlara miigteri getiren aract kuruluglar yayginlagmali ve Ozellikli
Restoranlar pazarlama caligmalarinda bu araci kuruluslarla daha fazla ¢aligmalidir.
Cunki bu kuruluslar, daha genis musteri kitlesine ulagabilmekte ve daha fazla biitge ile

pazarlama faaliyetlerinde (seyahat acentalar: gibi) bulunabilmektedirler.

Ozellikli Restoranlar, pazarlama faaliyetlerini daha genis kitlelere ve daha etkin
bir gekilde ulagtirabilmeleri i¢in teknolojik gelismelerin sagladiklarindan daha fazla
yararlanmalidirlar. Igletmeler, Internette kendilerine 6zgii sayfalar olugturarak hem
urtinlerini, hem bulunduklar: ¢evreyi tamitmig olacaklardir. Ayrica; olugturacaklart sayfa
sayesinde rezervasyon da yapabileceklerdir. Bu olusumu, aym bélgede bulunan ve aym
karakteristik ¢zellikleri tagtyan restoranlar da yapabilir. Boylece, hem miigteriye segme
hakk: taminacak hem de bulunduklar1 yoreye Osmanli Mutfag: ile ilgilenen migterilerin

gelmeleri saglanacaktir.

Sonug olarak; kaliteli Giriin ve bunlarin daha iyi servis edilmesi ile birlikte daha
etkili pazarlama faaliyetlerinde bulunulmasi, hem igletmelerin ticari anlamda kar
saglamalarina neden olacak hem de Tirk Mutfagi’’min tanitilmasina katkida
bulunacaktir. Tirkiye diinyada baslattig1 turizm ataginda diinyaca tnlii Ttirk Mutfag: ile

basarili olacaktir.
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