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Turizm trendleri hizla degismekte ve yenilenmektedir. Degisen ve
yenilenen yasam sekilleri, glinimiiz insaninin turizmden beklentisinin her gegen
yil degismesine sebep olmaktadir. Turizm tercihleri internetin daha yogun olarak
kullanilmasiyla birlikte tamamen degisim gostermistir, bu da isletmelerin
kendilerini daha iyi pazarlamas: geregini ortaya ¢ikarmaktadir. Giliniimiizde her
seyde oldugu gibi kendini iyi pazarlayan isletmeler daha rahat miisteri
bulabilmektedir. Bu durum bir turizm isletmesinde pazarladigi malin degerinden
cok nasil pazarlanmasi gerektiginin ne kadar 6nemli oldugu ortaya koymaktadir.
Seyahatten beklentilerimiz de ayni1 oranda farklilasmaktadir. Birkag¢ yil dncesine
kadar tatil anlayisimiz sadece deniz kenarinda giineslenip, yazliklarda ya da
otellerde dinlenmek demekti, su anda ise kiiltiir turlarinin ortaya ¢ikis1 ve tur
rehberleri esliginde yapilan tatilleri popiilerlestirmis durumdadair.

Son yillarda seyahat trendleri oldukca cesitlendi ilk siray1 da gastronomi
turizmi almaktadir. Insanlar artik sadece yemek yemek icin degil yemegin yoresel
kiltiiriinli, yemegi hazirlayan ve sunan sefi, mutfagin arka tarafinda yemek
piserken neler olduguna sahit olmak i¢in gastronomi turlarina katilmaktadir.
Gastronomi turistleri, bu durum i¢in diger turistlere goére daha fazla harcama
yapmaktadir.

Tiirkiye’de son yillarda popiiler olan incili restoranlar sayesinde yemek i¢in
mekan secerken artik risk almaya gerek kalmadi. Konusunda son derece uzman
ve objektif goriislerle ortaya g¢ikarilan bir gastronomi rehberi olusturulmustur.
Gastronomi diinyasimnin bilinen isimleri ile objektif degerlendirmesine giivenilen

yiizden fazla kisi, Tiirkiye’de birgok restoranlar1 gezerek lezzet, temizlik, servis



gibi kategorilerde bu restoranlara puan vermektedir. Bu durum turistlerin ilgisini
cekerek onlar1 gastronomi turizmine tesvik etmektedir. Bu caligmanin amaci
degisen turizm trendlerini ve incili restoranlarin miisteri profillerini incelemektir.
Bu amagla Tiirkiye’de bulunan ve 5 inci’ye sahip olan Sunset, Mikla, Neolokal,
Od Urla ve Maga Kiz1 hakkinda TripAdvisor internet platformundaki ¢evrimigi
miisteri yorumlar1 Leximancer yazilim programi kullanarak nitel icerik analizi
yontemi ile incili restoranlarin miisteri profili belirlenmis ve analiz edilmistir.

Calismada restoranlar i¢in yapilan yorumlar incelendiginde lezzet temasi diger
temalara gore miisterilerin en ¢ok bahsettigi tema olarak bulunmustur. Buna gore,
313 kisilik yorum i¢inden ‘lezzet’ (267 yorum), ‘menii’ (64 yorum), ‘hizmet kalitesi’
(136 yorum), ‘mekan’ (209 yorum), ‘servis’ (124 yorum), ‘fiyat’ (97 yorum), ‘sarap

meniisi’ (56 yorum) almaistir.

Anahtar Kelimeler:  Turizm, Turizm Trendleri, Incili Restoranlar



ABSTRACT

Tourism trends are transforming and regenerating at a mind-boggling pace.
Changing and diversifying life styles cause modern day people to alter their
expectations towards the tourism industry each following year. Choices of tourism
diversify completely by the intensive use of internet thus, bring the necessity for
companies to market themselves much more efficiently. Today, as in every sector,
the businesses which promote their selves more efficiently collect more customers
easier. This situation in a tourism company, proves the fact that the way a product is
marketed is more important than the value of that certain product. Peoples’
expectations of travelling are also changing at a fast pace. While holiday meant
staying at hotels, resorts and sunbathing on a beach, now, the emergence of culture
tours have fashioned sightseeing tours and historical travels with the guidance of tour
guides.

In recent years travelling trends diversified dramatically and gastronomy
tourism sits on the top of the list. People now wants to be a part of gastronomy tours
not just to eat but to learn the local culture and to experience the whole concept;
observing the chef and the whole cooking process in the kitchen behind restaurants.
It is known that an average gastronomy tourist spends one and a half times more
money than a regular tourist.

In Turkey, thanks to Incili restaurants which became popular in recent years,
there is no point risking in choosing a restaurant to eat any longer. A gastronomy
guide council of experts in their fields, whom can objectively comment on demands
of consumers had been formed. These experts of a hundred who are known in the

global gastronomy community for their gourmet sense of taste and being trusted for



their pellucid evaluation visit various restaurants in the country systematically and
gives scores based on their evaluations based on criteria such as taste, cleanness and
service. This case attracts tourists’ attention and encourage them for gastronomy
tourism.

The purpose of this study is to examine the changing tourism trends and
customer profiles of Incili Restaurants. For this purpose, in Turkey having 5 inci,
Sunset, Mikla, Neolokal, Od Urla and Maga Kiz1 on TripAdvisor internet platform in
online customer reviews Leximancer software program using the customer profile of
the Incili restaurants with qualitative content analysis method has been determined
and analyzed.

When the comments made to restaurants in the study were examined, the
flavor theme was found to be the theme that customers talk more than other themes.
Accordingly, ‘flavor' (267 reviews), 'menu’ (64 reviews), ‘quality of service' (136
reviews), 'location’ (209 reviews), 'service' (124 reviews), 'price’ ‘(97 reviews)," wine

menu ‘(56 reviews).

Keywords: Tourism, Tourism Trends, Incili Restaurants.

Vi



TESEKKUR

Bu c¢aligmanin yiritilmesi sirasmmda bana yol gdsteren, yardimlarmi
esirgemeyen degerli danisman hocam Yrd. Dog. Dr. Ozlem Altun’a yiiksek lisans
tezini yazmamda bana her zaman destek veren, motivasyon kaynagim annem Seyhan

Kiraz’a, tesekkiirii bir bor¢ bilirim.

vii



ICINDEKILER

O, iii
ABSTRACT ... %
TESEKKUR. ...ttt e, vii
TABLO LISTESI. .. oo X
SEKIL LISTESI. ...t Xi
L GIRIS .o, 1
1.1 Turizm Kavrami ve Tirkiye’deki Turizm Potansiyeli............................... 1
1.1.1 Turizmin OzelliKIEri. ... ... ...oouiii i, 4
1.1.2 Turist Kavrami ve Turistlerin Ozellikleri......................c.coooeeien.. 5
1.2Yeni TUrISt TIPIEII. ..o e, 9
1.3 Tiirk Turizminin Diinya Turizmindeki Yeri...........coooiiiiiiiiiiiiiii i, 13
2 LITERATUR . ... e, 16
2.1 Turizmde Son Trendler. ... ..., 16
2.1.1 Sosyal Medya Pazarlamasi.............coooviiiiiiiiiiiiiii i 16
2.1.2 Yesil Pazarlama..............oooiii i 18
2.1.3 Turizmde Yapay Zeka Uygulamalari...................ooooiiiiiiiiine, 19
2.1.4 Gastronomi Turizmi ve Glincel Konular..................... 25

2.2 Tirkiye de Yiyecek igecek Sektoriiniin Geligimi...........cooeveveiiiiiiinna.e 28
2.3 Restoran Kavrami ve Tiirkiye’deki Restoranlarin Geligimi....................... 36
2.4 Restoranlarda Kullanilan Yeni Uygulamalar..................c.c. 40
2.4. 1 FUzyon MUtfagl.......oouiinii i 40
2.4.2 Molekiiler GastrONOMI. .......ovuiiutitietaie et 43
2.4.3Yesil ReStOran. ... ...c..ooiiuiiiiii i 45



2.4.4 Organik Uriin Kullanimi...............c.coooiiiiiiiiiie e, 46

2.4.5 Internet ve S0Syal AGIAr..........ccoiiuiii i, 47

2.5 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Degerlendirme Sistemleri........................... 49
2.5.1 Michelin Derecelendirme SiStemi............coooeiiiiiiiiiiiiinnnnen, 50
2.5.2 Zagat Derecelendirme Sistemi.............ocooiiiiiiiiiii 51
2.5.3 Yerli Restoran Derecelendirme Sistemi...............cooiiiiiiiiiiiiiiiiinn, 52
2.5.4 Tiirkiye nin 5 Inciye Sahip Restoranlar.............................ooo, 54
SMETODOLOIL. ....ooniii e 58
3.1 Arastirmaninn AMACI. .......eeuutentt ettt ettt et e e e et et e e e et e eaaaans 58
3.2 Arastrmanin ONeMi. . ... ....ooiue i, 58
3.3 Arastirmanin Y ONTEIMI. .......ueittiittt ittt et et 59
3.4 Arastirmanin Evreni ve Orneklem Secimi.............ccovuiuiniiiniiiaiann.. 59
3.5 Veri Toplanma STUIeCI. ......vvuiiii e e 60
BB VErTANANZI. ... 60
A BULGULAR. . e 62
AL GRNEL ... 62
4.2 Miisterilerin Incili Restoran Deneyimlerinin Genel Tanmmi....................... 65
4.3 Temalarmn Diisiik ve Yiiksek Para Degerleri...............ooooiiiiiiiiiiiiiinnn. 81

5 TARTISMA VE SONUC . .....uiiiiitiiii et 84
DL GENBL. .. 84
I I 4 13 ' T 84
TS T 107 11 o 86
5.4 Kasttlar ve Oneriler.. ... ..o 88
KAYNAKLAR . e 91



TABLO LIiSTESI

Tablo 1: Miisteri Uyruklari ve Cinsiyetleri...........c.oviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeee, 63
Tablo 2: Paranin Karsiligi Degerlendirmesi...........c.cooevviiiiiiiiiininiiiiiiiinnn, 81



SEKIL LISTESI

Sekil 1: Miisteri Profili...............coooooiiiiinn.n.

Sekil 2: Temalarin Igerikleri ve Yiizdelik Degerleri

Xi



Boliim 1

GIRIS

1.1 Turizm Kavram ve Tiirkiye’deki Turizm Potansiyali

Eski caglardan beri insanlar c¢esitli nedenlerle seyahat etme ihtiyaci
hissetmislerdir. Sanayi devriminden sonra ulasim sektorii hizla gelismis ve boylelikle
seyahatler artmistir. Boylece turizm gelismeye baslamis ve bugiinkii seklini almistir.

Turizm iki gruba ayrilir bunlar i¢ ve dig turizmdir. I¢ turizm kisilerin kendi
iilkelerindeki farkli illere yaptiklari seyahatlere, dis turizm ise iilke dis1 yapilan
seyahatlere denir.

Turizm hareketlerine insanlar yeni yerler kesfetmek, dinlenmek veya saglik
sorunlarmi ¢ozmek i¢in katilirlar. Fakat turizm tamamen ekonomik bir olaydir. Bu
faaliyetlere katilmak i¢in ciddi 6lciilerde para harcamak gerekir.

Yasadiklar1 il disinda baska bir sehre seyahatte bulunan kisiler en az 24 saat o
bolgede konakladiklarinda turist sayilmaktadirlar. Fakat 24 saatten az o sehirde
konaklayan kisilere ise giintibirlik¢i denmektedir. Yabanci turistlerin ise turist olarak
goriilmesi i¢in bir iilkeyi ziyarete gittiklerinde o iilkede en az 24 saat en fazla 1 yil
konaklamalar1 gerekir. Macera, saglik ve is toplantisi gibi nedenlerle seyahat edenler
turist olarak goriiliirken, transit yolcu ve Ogrenim goren Ogrenciler turist olarak
sayllmaz (Ege, Colakoglu ve Cavus, 2009).

Ulkemizde tiim cografi giizelliklerin yasandigi bir gercektir. Ulkemiz bu

ozellikleriyle su an bile diinyanin ender goriilen turizm cennetlerinden sayilmaktadir.



Ulkemizde dért mevsimin yasanmasi, yoreleri, sahip oldugu kaplicalari, sicak
insan iligkileri bakimindan her zaman ayricalikli bir iilke olmustur.

Tiirkiye’nin 8000 km’yi agan sahil seridi ve sahip oldugu ormanlarinin denize
indigi plajlar1 birbirini izlemektedir. Ege ve Akdeniz kiyilarinda yazlarin giinesli
olmasi1 ve bdlgedeki deniz suyu sicakliginin 6-8 ay boyunca 20 derece iistliinde
olmas1 bagka tlilkelerde puslu, sisli, soguk iklimlerde yasayan kisilerin ilgisini
cekmektedir (URL1).

Tiirkiye’de en fazla turisti Antalya ili gekmektedir. Ulkemizin en fazla turist
ceken ikinci ili ise Istanbul’dur. Bu sehirlerimizi sirastyla; Mugla, izmir ve Ankara
takip etmektedir (Ege vd., 2009).

Ulkemizde turizmin gelismesindeki en 6nemli faktdr yatak kapasitesindeki
artistir ve son yillarda turizm tesislerinin gelismesiyle ilgili ¢alismalar devam
etmektedir.

Ulkemizdeki turizm hareketleri dikkate alindiginda karsi karsiya bulundugu
tehditler ve firsatlar, gii¢lii ve zayif yonler (Swot Analizi) su sekildedir;

Giiglii Yonler;

e Dogal giizellikler, iklim sartlari, tarihi degerler ve heniiz bozulmamis ¢evre,

e Toplum yapisinin turizmin ekonomik olarak iilkemiz i¢in degerini kavramis

olmasi,

¢ Anadolunun sahip oldugu zengin kiiltiirel varlklari,

e Tiirk insanmin sicakkanliligi, gelenek ve gorenekleri,

e Yoresel potansiyele bagli olarak gelisen el sanatlar1 ve el sanatlari

iriinlerinin varligi,

e Ekonomideki iyilesme,

e Gelismekte olan yat turizmine uygun kiyilarin ve riizgarin varhgi,



Ulkemizin cografi yapisi ve ulasim rahathigi,

Geng ve dinamik niifus yapisi,

Rakip iilkelerden farkli olarak daha yeni ve nitelikli tesislerin varligi.
Zay1f Yonler;

Biiyiik otellerin kirsal ¢evre ve 6zgiin mimariyle uyusmamast,

I¢ turizmin planlamasindaki eksiklikleri,

Reklam i¢in ayrilan kaynaklarm yetersizligi,

Yat turizmi i¢in liman ve marina yetersizligi,

Tarihi ve kiiltiirel miras noktalarinin zaman zaman erozyona ugramast.
Tehditler;

Ulusal ve uluslar arast medyada yayinlanan olumsuzluklar,

Jeopolotik konumumuzdan kaynaklanan dis tehditler,

Uluslar aras1 seyahat organizasyonlarinin sektordeki hakimiyeti,
Kamukurumlar1  arasindaki  koordinasyonun  diizgiin bir  sekilde
kurulamamasi.

Firsatlar;

Tirkiye’nin AB’ye katilim i¢in goriisme siirecinin baglamig olmasi,
Ulkemizin siyasal ve ekonomik ydnden stratejik dnem kazanmast,
Gelisen diinya ekonomisi ve turizm endiistrisi,

Ulasim olanaklari,

Diinya {izerindeki kisiler tarafindan Tiirkiye nin sahip oldugu doga, tarih ve
kiiltiir turizmine olan ilginin artig gostermesi,

Seyahat organizasyonlari ile havayolu ulagim sirketlerinin artmasi,

Karadenizin kurvaziyer turizme katilmasi,



Ulke ekonomisinin gelismesinde ve toplumsal kalkinmada turizmin payi
biiyiiktiir. Turizm, glinimiiz uygarliginm en temel 6zelliklerini olusturmaktadir. II.
Diinya Savasi’ndan sonra teknolojide goriilen hizli gelisme, ¢alisma hayatia
getirilen yeni diizenlemelerle ¢alisanlarin bos zamanlarinin artmasi ve gelirlerinin
yikselmesi gibi nedenlerle turizm gilinimiizde parasal ve Kitlevi bir nitelik
kazanmustir (Ege vd., 2009).

1.1.1 Turizmin Ozellikleri
Diinya Turizm Orgiitii (WTO) turizmi; Kisilerin devaml siireyle oturduklar:
yer disindaki bagka bir yere bir yili asmamak sartiyla veya bos zaman

gegirme, is veya benzer amaglarla yaptiklar1 seyahat ve konaklama
hareketleri seklinde tanimlamaktadir (Diinya Turizm Orgiitii,2018).

Bir seyahatin turizm sayilmasi i¢in silirekli yasanilan yer digina, yirmi dort saati
gecmesi ve en az bir gece konaklama yapilmasi gerekmektedir.

Turizmi daha rahat kavrayabilmek i¢in turizmin 6zeliklerini bilmek gerekir.
Turizmin anlagilabilmesi ve dnem kazanabilmesi, kendi biinyesi i¢inde sahip oldugu
birgok Ozelliklerin ortaya ¢ikmasia neden olmustur (URL2).

Bu 6zelliklerin agiklanmasi yarar saglayacaktir;

e Turizm bir hizmet sektoriidiir ve turizmde {iretilen mal ve hizmetler

iiretilikleri yerlerde tiiketime sunulmaktadirlar.

e Turizmde iiretilen mal ve hizmetlerin tiiketilebilmesi i¢in bos zaman

yaratilmas1 sarttir.

e Turizm sektdilindeki tur ve tatil acentalar1 arz ve talebi dengelemeleri i¢in

oldukca 6nemlidir.

e Turizme katilacak kisilerin iglerinde yasadiklar1 diirtiilerin etkisi o kisilerin

karar verme siirecini uzun vadede etkilemektedir.

e Turizm, iilkemizde yilin belirli aylarinda hareketlenmektedir. Bu aylar

genellikle yaz aylaridir.



Kavramsal olarak turizm 5’e ayrilir (Burkart ve Medlik, 1981). Bunlar;

e Turizm, olay ve iligki biitiiniidiir.

e Bahsedilern olay ve iligkiler seyahate ¢ikan kisilerin hareketlerinden ve
konaklamalarindan kaynaklanir.

e Seyahat ve konaklama, devamli olarak c¢alisilan ve oturulan yerlerin diginda
olmalidir.

e Seyahate ¢ikan kisilerin maksimum birkag ay icerisinde geri donme niyetleri
bulunmalidir.

e Yapilan ziyaretler is kurma veya is bulma amaci tasimamalidir.

1.1.2 Turist Kavram ve Turistlerin Ozellikleri

Turizmi insan olusturur. Turizmin temelinde insanin psikolojik tatmin
duygusu yatmaktadir. Turizm olayma yon veren bu olaylarin odak noktasini
olusturan insanlara ise turist denir. Turist kisacas1 belirli bir siire i¢inde seyahat eden
kisilerin ziyarette bulundugu yerlerde 24 saaten fazla kalan veya iilkedeki herhangi
bir konaklama tesisinde en az bir gece kalan, maddi giici ve zamani sinirli olan
insanlardir.

Turistler belirli bir zaman icin seyahat eden, seyahat ettigi yerde yirmi dort
saatten fazla kalan veya bulundugu yerdeki konaklama tesisinde bir gece kalan,
maddi kapasitesi sinirli, keyfine diiskiin, geleneklerine saygili, temizilik ve konfora
onem veren insanlardir (Akat,1997).

Turistler ekonomik alanda tiiketici olan ve normal diizende bir mali giice
sahip olan fakat siiresi kisith kisilerdir. OECD (Iktisadi ve Isbirligi ve Kalkinma
Teskilat1) tarafindan 1937 yilinda yapilan tanimlar giiniimiizde de gegerliligini

korumaktadir. Buna gore turist olarak kabul goren nitelikler sunlardir:



e s seyahati ve deniz gezileri yapanlar (24 saatten az olsa bile) turist
sayillmaktadir.
e Biriilkeye yerlesme amaciyla go¢ edenlerde turist sayilmaktadir.
e Okuma amagl bagka bir iilkeye veya sehire giden kisilerde turist olarak
kabul edilmektedir.
e Ulkesinden ayrilip ¢alisma amagli baska bir iilkeye gitmek (genellikle smnir
kapilarma yakin yerde oturan kisiler).
Turist kavrammim 1iyi anlasilabilmesi i¢cin Once turistlerin 06zelliklerini
bilmemiz gerekir.
e Turistler seyhate ciktiklar1 yerlerden son derece memnun olarak ayrilmak
istemektedirler.
e Turistler bir yola ¢iktiklarinda her islerinin diizgiin bir sekilde ilerlemesini
isterler.
e Turistlerin zamanlar1 olduk¢a degerlidir, en kisa zamanda en fazla yeri
gormek, eglenmek ve dinlenmek isterler.
Farkl1 bir tanima gore turistlerin 6zellikleri;
e Diizenli bir gelire sahip olmasi,
e (Gittigi lilkedeki turizm igletmelerinden mal veya hizmet satin almasi,
e Bos zamani olmasi,
e Gegici olarak seyahat etmesi gibi Ozelliklere sahip olan kisiler turist
sayllmaktadir (Akoglu, 1971).
Turistlerin bu 6zelliklerine bakilarak su tanimlamayi yapmak miimkiindiir:
‘Turistler ilkemiz ve sehrimiz i¢in mutlaka memnun etmemiz gereken
misafirlerimizdir’ (URL3).

a) Tiirkiye’ye Yonelik Turist Talebinin Yapisal Analizi



Diinyada Akdeniz’e kiyis1 bulunan iilkelerde turistik agidan ¢ekici olmayan yer
pek yoktur. Bu nedenle, turistik hareketlerin biiyliik ¢ogunlugu Akdeniz tilkelerine
dogru ger¢eklesmektedir. Tiirkiye’nin de bir Akdeniz iilkesi olarak bu ilginin disinda
kalmasi diistiniilemez.

Tirkiye’ye gelen turistler milliyet gruplarina gore incelendiginde, en fazla
turist ¢ceken iilke gruplar1 siralamasinda OECD iilkeleri i¢inde Avrupa lilkelerinin
onemli bir yere sahip olduklar1 goriilmektedir. OECD iilkelerini bagimsiz Devletler
Toplulugu, OECD’nin disindaki Avrupa {ilkeleri ve Bat1 Asya tilkeleri izlemektedir.
Bu nedenle Avrupal: turistleri hedef alacak sekilde yapilacak tanitim ve pazarlama
calismalar1 turizm sektoriiniin gelecegi acgisindan Oonem tasimaktadir. Bagimsiz
devletler toplulugu’ndan gelen yabancilari sayilarinin ise 2003 yilindan 2007 yilina
kadar olan déonemde iki katindan daha fazla oranda bir artig gostermistir.

Ulkemize en fazla turist gdnderen iilkeler siralamasinda hemen hemen her yil
Almanlar ilk siray1 almaktadir. Bunun nedenleri arasinda Almanya’da yasayan Tiirk
vatandaglarinin sayisinin diger iilkelere gore daha fazla olmasi ve cografi yakinlik
gibi etkenler sayilabilir. Almanlari, Ruslar, Ingilizler, Hollandalilar ve Iranllar
izlemektedir (Ege vd., 2009).

Ulkemize gelen yabancilarin gelis sebepleri seneler itibariyle incelendiginde
gelislerin genel nedeninin gezi ve eglence amaglh oldugu goriilmektedir.
Tirkiye tiim planli donem siirecinde tatilci kitle turizmini gelistirmeyi
amaglamistir. Yabanci tur operatorlerinin pazarlama ¢alismalar1 lilkemizin
bir Kitle turizmi pazarina girmesini hizlandirmis ve turist profili tatilci
turistlere dontismustiir (Yarcan,1996:164).

Gezi ve eglence amacli seyahatlerin disinda, kiiltiir, aligveris, ticari iliskiler,
toplanti, fuar, konferans vb. amaclarla gelenler de bulunmaktadir. 2003 yilindan
itibaren yurtdiginda ikamet eden vatandaglarm yabanci ziyaret¢i olarak kabul

edilmeleri nedeni ile yakinlar1 ziyaret amacgli girislerde artis olmasi dogal

karsilanabilir.



Ozellikle son yillarda Tiirkiye’nin tamtiminda sahip oldugu tarihsel
degerlerin on plana c¢ikarilmaya calisilmaktadir. Ancak yinede istenen
sonuclara ulasilmamig gibi goriinmektedir. Kongre, konferans, ticari
iligkiler, fuar, saglik amaciyla iilkeye gelenlerin sayisinin arttirilmas,
Tiirkiye’nin turizmden elde edecegi gelirlerin artmasina onemli katkilar
saglayabilecektir (Bahar ve Kozak,2005:200).

Tiirkiye’ye gelen yabancilar gelir durumuna gore degerlendirildiginde,
gelenlerin biiyiikk gogunlugunun orta gelir grubunda yer aldig1 goriilmektedir. Yiiksek
gelir grubunda yer alan turistleri iilkeye c¢ekebilecek stratejilerin gelistirilmesi,
turizmden elde edilecek gelirlerin artmasimi saglayacaktir. Tiirkiye turizmi donemsel
bir 6zellik gdstermektedir. Ulkeye gelisler, Nisan-Ekim aylarida yogunlagsmaktadir.
Turistlerin gelis amaclar1 da genellikle gezi ve eglence amagli olduguna gore bu
durum, hem zamansal hem de mekansal bir yogunlagsmaya neden olmaktadir.

b) Gelecekte Turist Profilinde Beklenen Degisimler
“Gelecek yillarmn egilimlerine ve tiiketici profillerine iliskin olarak Diinya Turizm
Orgiitii tarafindan hazirlanan ‘Tourism 2020 Vision® arastirmasindan ¢ikan bulgulara
gore:” (Devlet Planlama Teskilat1 Miistesarligi, 2006: 5-6)
. Kisilerin egitim diizeyindeki artis devam edecek ve tecriibeli gezgin
grubu biiyliyecektir.
. Elektronok teknoloji kullanimi biiyliyecek ve deger kazanacaktir.
. Insan dmriiniin artmasiyla birlikte emeklilik yas1 uzayacak ve kisiler
tatil icin daha fazla zaman ayirabileceklerdir.
o Bekar ve ¢ocugu olmayan insanlar tatile daha fazla zaman ve maddi
kaynak ayiracaklardir.
° Turizm tiirlerinde degisimler olacak, turistleri bazilar1 macera psine
diiserken bazilari ise rahatlik arayisi icerisine gireceklerdir.

J Yesil turizm etkilerinin artmasiyla siirdiiriilebilir turizm kavrami daha

sik glindeme gelecektir.



o Y1l igerisindeki seyahat sayisinda ve uzun mesafeli seyahatlerde
artiglar goriilecektir.

J Avrupa Birligine katilan iilke sayisi1 arttik¢a uluslararsi turizm
hareketleride bu durumdan etkilenecektir.

o Asyal turistler turim isletmelerinin gézdesi haline gelecektir.

1.2 Yeni Turist Tipleri

Kiiresellesme ve beraberinde olusan iiriin, sermaye, bilgi, kiiltiir ve insan
hareketliligindeki artis ile ¢agimiz giderek daha homojen, melez ve ‘postmodern’ bir
diinyaya doniismektedir (Cohen, 2012). Bu doniisiim turizme ‘postmodern turizm
paradigmas1’ olarak yansimaktadir (Kozak, Evren ve Cakir, 2013). Giiniimiiz
postmodern turist tipleri genellikle yerel kiiltiirlere ilgi duyan, sembolik tiiketim
yapmay1 seven, ¢evreye prestijli goriinmek i¢in harcama yapan bir yapiya sahiptir.

Degisen turizm ile birlikte turist davranislarinda da degisimler yasanmaya
baslanmistir. Buda turist tiplerinin farklilasmasina ve yeni turist tiplerinin tiiremesine
yol agmustir.

1. Gastronomi Turistleri

Gastronomi turizmi, turistlerin yerel kiiltiirleri ve yerel tatlar1 tanima ve anlama
nedeniyle gerceklestirdigi yiyecek igcecek deneyimi saglayan bir turizm ¢esididir.
Temel motivasyonu farkli yemekleri tatmak, yemeklerin yapilisin1 deneyimlemek,
yemekleri hazirlayan seften yemegin ortaya ¢ikis hikayesini dinlemek olan insanlar
gastronomi turizminin hedef kitlesini ortaya ¢ikarmaktadir.

Gastro turistlerin seyahate ¢ikmalarindaki temel motivasyonu farkli yiyecekleri
kesfetmek, deneyimlemek, yemek kurslarina katilmak ve yemeklerle ilgili derin

bilgiler edinmektedir. Gastro turistleri seyahatlerinde tatmin eden unsurlarm baginda



Ozglinliik gelmektedir. Yerel iirlinlerin ve yapilan yemeklerin hikayesi sayesinde
seyahatlerinden tatmin saglamaktadirlar (Sert, Karacaoglu ve Karacaer, 2020).
Gastronomi turistleri seyahatleri siiresince birbirlerinden farkli davranislar
sergileyebilmektedir. Seyahatlerindeki temel motivasyon yemek olsa da
birbirinden farkli amagclarla gastronomi turizmi faaliyetlerine katilabilmekte
ve bazi tursitik Uiriinlerden tatmin olunabilmektedir. Gastro turistlerin temel
motivasyon kaynagi gastronomi bilimidir. Bu tiir gezginler gastronomik
isaretleri takip ederek seyahat rotalarmi belirlerler. Ayrica gastronomi
turistleri yerel mutfaga dnem vermekle birlikte kaliteye ve nicelige de 6nem
veren kisilerdir (Dixit, 2019: 13).
2. Foodie Turistler
Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte bu turizm tiirtinde farkli turist
davraniglar1 ortaya ¢ikmaya baslamistir. Gastro turizmi yasamak amaciyla seyahat
eden kisileri yemek sevenler, Epikiirler ve foodieler olarak smiflandirilmistir (Kivele,
Crosst, 2006).
“Foodie terimi, ‘yemegi resim veya drama diizeyinde bir sanat olarak goren
tiiketici patlamasmin ¢ocuklar1’ olarak belirtilmektedir.” [6] (Mapes, 2015:1).
“Foodieler yemege ¢ok ilgi gosteren herhangi bir toplantida yiyecek, restoran,
yemek tarifleri hakkinda konusan ve yiyecekleri bir resim sanat1 veya tiyatro ile ayni
seviyede tutan ve bir sanat olarak géren kisilerdir.” [7] (Getz ve Robinson, 2014:
317). Foddie, ‘yiyecek ve yemege takintis1 olan kisi’ olarak da ifade edilmektedir.
“Foddielerin en temel Ozellikleri asagidaki gibi siralanmaktadir.” [8]
(Yorukmaz, Bekar ve Kilig, 2017: 689).
»  Yemek pisirmekten zevk almak,
Yemeklerle ilgili yeni seyler 6grenmek,

Yemek aktivitelerine katilmak,

Yemek odakli toplantilar araciligiyla sosyal ¢evre olusturmak,

YV V VYV V¥V

Uriin satm alirken se¢ici davranmaktir.
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Foddieler seyahatlerinde yalnizca yemege 0zen gdstermezler, yemegi hayat
felsefesi haline getirirler. Foddieler i¢in yemek ¢ocukluklarindan itibaren 6nemli bir
yere sahiptir. Foddieler gastro turistlere gore yemege daha tutkuyla baglanan
kisilerdir. Bu tip turistler seyahatlerinde yemek yapmayi seven, yemek yapmay1
ogrenmek isteyen, yemek kalitesini diisiinen, yemegi paylasan, sosyal toplantilarda
sosyal bag kuran, yemek hazirlarken veya yemek alirken titiz davranan kisilerdir
(Getz ve Robinson, 2014).

3. Yavas Turistler

Kiiresellesme ve modernlesmenin en biliyiilk sonuglarindan biri hizli
yasamak ve her seyi hizli tiikketmek olmustur. Maalesef ki hizla tiiketilen
seylerin yeri ayn1 hizla dolmamaktadir. Bu nedenle hizli tiiketim toplumlar
icin 6nemli bir sorun haline gelmektedir. Toplumlar bu sorunu ¢dzebilmek
icin ¢esitli alternatifler olusturmaya baslamiglardir. Bu alternatiflerden biri
de giin gectikge benimsenen yavas harekettir (Heitmann, Robinson ve
Povey, 211: 114).

Yavas turistlerin seyahat i¢in motivasyon kaynaklarini yerel {iriinler tiiketmek
ve yerel kiiltiirlere iliskin deneyimler yasamak olusturmaktadir. Yavas turistler bu
deneyimlerini yagsarken siirdiiriilebilirligi 6n planda tutmakta ve dogaya en az zarar
verecek araglar1 kullanarak seyahatlerini gergeklestirmektedirler. Ornegin; bisikletle
seyahat etmek, seyahatlerinde diisiik karbon salinimi olan araglar1 tercih etmek gibi.

Yavas turistler seyahatlerinin tadina vararak anin tadmi c¢ikaran ve hizh
tilketime kars1 olan kisilerdir. Yavas turist aslinda yavas turizmin daha ayrmtil
deneyimler sundugunun bilincinde olan turisttir. Yavas turistler i¢cin seyahatlerinde
sosyal medyada ne kadar fotograf paylastiklar1 degil i¢cinde bulunduklari ani nasil
yasadiklar1 6nemlidir (Sert vd., 2020).

4. Fobik Turistler

Fobik turist, bir korkusunu yenmek amaciyla, o korkuya yonelik diizenlenmis

olan ya da o korkunun iizerine gidebilme imkani saglayan bir turizm faaliyetine
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katilan kisilerdir. Fobik turistler seyahatlerini ve hobilerini fobilerine gore
diizenlerler. Ornegin; Yiikseklik korkusu veya ucak korkusu olan kisi havayolundan
ziyade diger ulasim yollar1 ile gidebilecegi destinasyonlari tercih etmektedir.
Diinyada farkli destinasyonlara da farkli fobileri yenebileceklerine yonelik tanitimlar
yapilmaktadir. Ornegin; Slovenya’daki Predjama Kalesi’nin altindaki magarada
fobik turistlerin karanlik korkusunun yenilebilecegine yonelik tanitimlara yer
verilmektedir. Tiirkiye’de fobik turistlere yonelik sunulabilecek bir¢ok cekicilige
sahip bir tlilkedir. Fobik turistlerin temel fobileri belirlenerek 6rnegin yiikseklik
korkusu olanlar i¢in Kapadokya Bolgesi’nde sicak hava balon turlari, su korkusu
olanlar icin Ege ve Akdeniz bolgelerinde dalig turlari, kapali alan korkusu olanlar
icin ise lilkemizde turizme agik olan magaralara yonelik turlar diizenlenebilir. Fobik
turistler oldukga yeni bir turist tipidir ancak yeterli arz kaynaklar1 olusturuldugunda
pazarm biiyiiyecegi ve daha fazla kisinin fobilerini yenme amaciyla farkli turizm
tiplerini tercih edecegi diistiniilmektedir (Sert vd., 2020).

5. Oyuncak Turistleri

Turizm sektoriinde hizmet verenler robotlasmaya basladigi gibi hizmet
alanlarda artik insan disinda robotlar, hayvanlar hatta oyuncak nesneler olmaya
baslamistir. Insanlar gidemedikleri destinasyonlara artik kendileri yerine
oyuncaklarmi gondermeye baslamiglardir. Bu da turizm sektoriinde oyuncak turist
kavramini ortaya ¢ikarmustir (Sert vd., 2020).

Oyuncak turist olarak nitelendirilen esyalarin turizme katilmasindaki amacg,
sahiplerinin kendi gidemedikleri yerlere onlar1 gondermesi ve bu sayede mutlu
olmasidir. Ornek olarak; fiziksel gii¢ gerektiren ve zorlu yiirilyiils rotalarma sahip
yerlere gitmek yashi ve engelli turistler i¢in olduk¢a zorlayicidir bu sebeple

oyuncaklarmi kendileri ile O6zdeslestirip bu seyahate onlar1 yollayarak mutlu
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olmaktadirlar. Ayrica sosyal medya hesabi bulunan tur sirketleri oyuncaklarin tur

sirasinda fotograflarini da paylasmaktadir (URL4).
1.3 Tiirk Turizminin Diinya Turizmi Uzerindeki Yeri

Tarihsel bilgilerin 1s1gindan yararlanildiginda, eski ¢aglardan baslamak iizere
turizmin biiyiik bir 6nem tasidigimni ileri siirmek gii¢ degildir. Misir, Yunan ve Roma
uygarliklarinda, farkli turizm tiirlerine rastlanmaktadir. Ortaya c¢ikan savaslarin
sebepleri ve olaylar incelendiginde, yeni yerler kazanma hirslarinin yaninda, yeni
tilkeleri gérme, giyime énem verme, farkli irklardan olan insanlarla iliskiler kurmak
gibi istekler ve biitiin bunlarin sonucunda turistik hareketlere yol agtig1 ve turizmin
gelismesi lizerinde etkileri oldugu kolaylikla goriilmektedir (Cavus, Ege ve
Colakoglu, 2009).

[k caglarda, savaslarin disnda gdzlenen tapinak ziyaretleri turist
faaliyetlerinde drnek olarak gdsterilebilmektedir. Ilk ¢aglardan beri kisiler, gezmek,
gormek, farkl etkinliklere katilmak ve hasta olan kisiler ise sifa bulmak amaciyla
turizme katilmiglardir. Daha sonralar1 dinsel akimlarin gelismesiyle birlikte turistik
hareketlilikte dini amacli turizm gelismeye baslamistir. Bu doneme bakildiginda
Miisliimanlarin Mekke’yi, Hristiyanlarin Kudiis’ii ziyaret etmeleri, 6rnek olarak
gosterilebilmektedir. Ayrica zenginlerin ve soylularmm yazlik ve kislhik konutlari,
sayfiye meraklar1 6zellikle Roma doneminde artis gostermistir. Ancak, Romalilarin
zevk icin seyahate ¢ikan ilk turistler oldugu kanati literatiirde yaygindir. Roma
imparatorlugu vatandaslari, yani Romal asiller Misir’a, Yunanistan’a ve Anadoluda
yer alan sanat eserleri ve heykellere karsi ilgi duymalar1 sebebiyle seyahate

katilmaktaydilar. Bu konuyla alakali, Romal1 yazar Lucilius Funierus sdyle demistir;
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“Zengin hazineleri, mermer siitunlari, antik eserleri olan fevkalade tapinaklari
ziyaret etmek i¢in biz biitiin tehlikelere hatta 6liime kafa tutarak iilkeleri ve denizleri
bir bastan bir basa dolagsmaktayiz.” (Tolskay, 1983:78).

“19. yiizyilda tasima araglarinin kesfedilmesiyle turizm hareketlerinde artis
gozlemlenmistir. Ayrica endiistri devriminin bu yiizyilda ivme kazanmasi turizm
faaliyetlerini gelistirmistir.” (Hacioglu, 2000: 3).

“Il. Diinya Savasindan sonra tiim diinyay1 etkileyecek olan turizm faaliyetleri
de baslamistir yasanmistir. Uluslararasi turizm hareketlerinin gelismesinde etkili olan
faktorler su sekilde siralanabilir.” (Igdz ve Kozak, 1998: 23-24):

e Bos vakit artis1 ile birlikte seyahate ayrilan vaktin artmasi,

e Ulkeleraras: seyahat kisitlamalarinmn kaldirilmast,

e Havayolu tasimaciligmin gelismesi,

e Hizli artig gosteren organize paket turlari,

e Kisilerin tatili yasamin bir pargasi olarak gérmesi,

e Teknolojik gelismelerden dolayr seyahatle ilgili islemlerin hizli ve kolay
yollarla ¢oziimlenebilmesi,

e Demografik degisimler.

Biitiin bu gelismeler ¢ergevesinde, turizm sektorii gliniimiiz diinyasinda turist
hareketlerinde ve ekonomik gelirlerde biiyiik bir artis gostermistir. Turizm sektorii
diinya ekonomisinde en fazla gelir alan sektorler arasinda yer gosterilmektedir.

Uluslararasi turizm hareketlerine bakildiginda turist akimlarmin, gelismis
iilkelerden gelismekte olan iilkelere, sanayi bdlgelerinden deniz kiyilarina, Amerika
ve Avrupa iilkelerine dogru oldugunu goérebilmektedir (Hacioglu, 1984).

Tiirk turizm sektoriiniin  gelecek donemlerde istenilen diizeylerde turist

sayisina ulagmasi ve diinya turizm gelirlerinden daha fazla ¢ikar saglayabilmesi i¢in,
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turizm sektoriiniin bes yillik kalkinma planlarinda yerini almasi gerekmektedir. Bu
planlardan iist diizeyde faydalanilmasi i¢in turizm bdlgelerine gore cesitlilik arz
etmelidir. Ayrica planlar gercek¢i hedeflere dayandirilarak uygulama siirecleri
somutlastirilmalidir. Sonug olarak Tiirk turizm sektorii, ulusal ve bolgesel olarak
uyguladigi stratejik planlar sayesinde yonetilebilmesi durumunda, uluslararasi

turizmden alacagi payda artig goriilecektir.
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Boliim 2

LITERATUR

2.1 Turizmde Son Trendler

Turizm dinamik bir sektor oldugundan dolay: siirekli olarak yenilenme ve
farklilasma pesindedir. Miisteriyle iletisimin ve teknolojinin sundugu avantajlari
turizme adapte edebilmek olduk¢a 6nemlidir.

Turizm teknoloji cagindaki siliregten nasibini almaktadir. Teknolojinin igine
dogan X ve Y kusaklarinin talepleri yeni donemi sekillendirmektedir.

Turizmin dinamiklerini biiytik bir 6l¢iide degistirmesi beklenen Y ve Z kusagi
turizmdeki trendleri de etkilemektedir. Turizmcilerin bu kusaklara hitap edebilmesi
onlarin basariya ulasmalarinda anahtar olacaktir (URLD5).

2.1.1 Sosyal Medya Pazarlamasi

Sosyal medya her alanda siklikla kullanilmaktadir. Konaklama isletmeleri
miisterilerine sosyal medya araciligiyla ulasmakta ve kampanyalar1 hakkinda bilgiler
vermektedir. Yemek sirketleri, sosyal medya kullanimiyla siparis almakta ve
miisteriler ile dogrudan iletisim halinde olmaktadir (Y1lmaz, 2016).

Sirketler sosyal medya araciligiyla miisterilerine detayl bilgiler aktarmaktadir.
Giderinin az olmasi, daha genis insan Kitlelerine ulasilabilmesi sosyal medyanin en
iyi yonlerini olugturmaktadir.

Bircok sosyal medya hesabi bulunmaktadir. Sosyal medya tiirlerinden bazilari
sunlardir:

Sosyal siteler: Facebook, Twitter, Xing
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Fotograf paylasimi i¢in sosyal medya tiirleri: Flicker, Photo, Instagram, Photodom.
Video izlemek i¢in: YouTube ve Dailymotion.

Bilgi paylagimi i¢in: Wikipedia.

Icerik Etiketleme i¢in: Merlot, Sloog (Sert vd., 2020).

Bu sosyal medya araglari, insanlarin istedikleri paylasimi yapmalarma olanak
saglayacak ve bu paylagimi kimle paylasacagina kendinin karar vermesi hakkini
tantyacaktir.

Tiirkiye’de sik olarak kullanilan sosyal medya hesaplarinda ilk siray1 Facebook
almaktadir. Facebook’u sirasiyla, WhatsApp, Facebook Messenger, Twitter ve
Instagram takip etmektedir (Durak ve Seferoglu, 2016).

Bu siteler araciligiyla hesabi olan kisiler birbirleriyle siirekli olarak iletigim
kurabilmektedir.

1. Turizmde Sosyal Medya Pazarlamasi

Teknolojik olarak yasanan degisimler ve turizm sektoriindeki gelismeler
internetin turizm sektoriinde de aktif olarak kullanimimni yaygmlastirmstir.
Tiketiciler bu sekilde bilinglenmekte ve taleplerini internet araciligiyla
sekillendirmektedir (Sert vd., 2020).

Turizm sektoriinde yasanan uluslararasi rekabet Tiirkiye’yide olumsuz yonden
etkilemektedir. Tiirkiye’de yasanan bu tiir olumsuzluklar sebebiyle kiy1 turizmi
isteyen turistler Tiirkiye yerine genellikle Yunanistani tercih etmektedir.

Diinya’da yasanan kiiresellesme rekabeti arttirmakta ve pazarlama
stratejilerinde degisime gidilmesine neden olmaktadir.

2. Konaklama Isletmelerinde Sosyal Medya Pazarlamasi
Tiiketicilerin kullandig1 sosyal medya platformalar1 genellikle seyahat

bloglaridir.
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Misteriler otellerle alakali fikirlerini beyan etmek amaciyla sosyal medyay1
siklikla kullanarak firmalar hakkinda ki disiincelerini sanal topluluklarda
paylagmaktadirlar. Tatil plan1 yapan miisteriler konaklayacaklar1 isletmeyi secerken
isletmede daha Once deneyim yasamis kisilerin yorumlarindan fayda saglamak
istemektedir.

Konaklama isletmeleri, sosyal medyayr bir pazarlama araci olarak
kullandiklarinda bunun faydasmi olumlu yonde goreceklerdir. Miisterilerin
konaklama isletmesi hakkinda ki goriislerini, nelerden memnun kalip kalmadiklarini,
hangi konularda eksik olduklarini birebir miisterilerin yorumlarindan 6grenmektedir
(Yimaz, 2016).

2.1.2 Yesil Pazarlama

Yesil pazarlamani tanimi, konaklama isletmelerinin ¢evreye zarari olmayacak
iirlinleri tasarlamasi ve fiyatlandirmasi olarak ele alinmastir.

Konaklama sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler Onceki yillara kiyasla
giiniimiizde yesil ¢evre anlayisi i¢erisine girmislerdir. Bu anlayisin benimsenmesinin
nedenini genellikle ¢evre sorunlari olusturmaktadir. Cevreye duyarli bu anlayis
sayesinde konaklama isletmeleri uygulamalarinin her asamasinda yesil pazarlama
anlayisini giindemde tutmaktadir (Sert vd., 2020).

Diinya genelindeki gibi 1iilkemizde de konaklama sektoriinde yesil
pazarlamayla alakali uygulamalar trend haline gelmistir. Bu tiir uygulamalar
genellikle uluslararasi konaklama isletmelerinde de kullanilmaktadir.

Yesil pazarlamada kullanilan Yesil ve Beyaz Yildiz gibi etiketler turizm
iriiniiniin insana ve ¢evreye zararsiz oldugunun ispati olarak kullanilmaktadir. Bu

etiketlere sahip olan konaklama isletmeleri bunu bir ticari logo seklinde kullanarak
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turist ¢ekeceklerini ve bu turistlerin isletmelerine karsi olumlu diisiinmelerine neden
olacagini diisiinmektedir (Ertas, Kirlar Can, Yesilyurt ve Kogak, 2018).

Konaklama isletmeleri arasinda se¢im yapilirken miisteriler tatil yapacaklari
isletmenin yesil etiketlere sahip olup olmadigmni dikkate almalidirlar. Turizm
endiistrisinde genel olarak yesil {iriinlerin fiyatlarmin yliksek oldugu sdylenebilir.
Fakat gectigimiz yillarda artig gosteren tatil secenekleri ve her biitceye uygun olan
yesil uygulamalar dikkat ¢cekmektedir.

Konaklama isletmelerinde artis gosteren yesil pazarlama kavrami miisterilerin
tatil aliskanliklarmada yansimistir. Uygulamalarin ¢evre dostu olmasini 6nemseyen
turistler icin ‘yesil turist’ kavrami ortaya ¢ikmustir. Yesil turistlerin amaglari ¢evre
dostu uygulamalara girerek ¢evreyi korumaya bizzat katkida bulunabilmektir.

Miisterilerin cevreye ilgilerinin artmasit ve bununla alakali iiriinler sunan
isletmeleri tercih etmeleri konaklama isletmeciliginin varligin1 devam ettirebilmesi
icin c¢evresel olaylara daha duyarli olasini zorunlu kilmaktadir. Konaklama
isletmeciliginde yesil gevreye goriilen ilgi nedeniyle isletmeler bu konuyla alakali
kendi tesislerinin biliylime biiylime stratejilerine yer vermektedir (Ayas, 2007).

Bazi isletmeler c¢evre lizerindeki olumsuz etkileri aza indirebilmek i¢in
cevreye duyarli uygulamalar olusturmaktadir. Bunlardan bazilar1 su kullaniomina ve
enerji kullanimima yonelik uygulamalardir (Sert vd., 2020).

2.1.3 Turizmde Yapay Zeka Uygulamalar

Cok eski donemlerde insan yasamini devam ettirebilmek icin her tiirli tiretimi
beden giiciiyle yapmaktaydi. Teknolojik gelisimler arttikca bu beden giiciine beyin
giici de eklendi. Temel diizeyde otomasyonlarin kullanilmasi, internetin ve
bilgisayar teknolojilerinin i ve 6zel yasam tarzina dahil olmasiyla gliniimiiz tiikketim

ve iretim siireglerinde degisikliklere sebep olmustur. Son yillarda endiistriyel
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devrimler degerlendirilirken, yapay zeka ve nesnelerin interneti kavramlari siklikla
akademik caligmalarda ve sektorel kullanimda yaygin hale gelmistir.
Endiistri

Endiistri4.0 kavrami ilk olarak Almanya’da 2012 yilinda diizenlenen Hannover
fuarmda ortaya atilmistir (Jazdi, 2014). Uretim siirecinde insan giiciiyle kontrol
edilen bilgisayarlardan ziyade yapay zekaya sahip robotlarin tasarim, liretim ve satis
stirecinde bizzat yer almalarini ifade eden bir dijital sanayi devrimidir (Lasi, Fettke,
Kemper, Feld ve Hoffmann, 2014). Bir baska deyisle, makineden makineye iletisim
yoluyla yapilan {iretim siireglerinde insan giliciine minimum seviyede ihtiyag
duyulmasina imkan saglayan bir sistemdir.
Nesnelerin Interneti

Fiziksel diinyadaki teknoloji temelli araclarin aralarindaki sanal baglantilar

vasitasiyla birbirine baglanarak ortaya ¢ikan ag sistemidir (Ju, Kim ve Ahn, 2016).
Nesnelere gomiilii sensorler, bluetooth ve wi-fi gibi baglanti modelleriyle dijital
ortamda birlikte tipki bir sirketin iiretim boliimiinde calisanlar gibi ayni hedefleri
yerine getirmeleri amaciyla birlikte caligmasmi saglamaktadir (Banger, 2018).
Nesneler arasindaki internet baglantisi sayesinde bu aletler, makinelerin, tagitlarin ve
cesitli elektronik cihazlarin sahip oldugu yazilimlar yoluyla veri toplamak, toplanan
bu verileri dagitmak, iletisim kurmak gibi gorevleri yerine getirebilmektedir ( Balaji
ve Roy, 2017).

Turizm endiistrisinde bu tiir cihazlarin kullanilmasi1 6zellikle endiistri 4.0
sonrasinda hizmet iiretim siireclerinde giincellemelere basvuran isletmeler arasinda
kaginilmaz olmustur. Insanlarin talep ettikleri seyahat rotalarmi diizenleyen ¢evrimici

siteler, resepsiyon ve rezervasyon gibi departmanlarda check-in ve check-out
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islemlerini yapan robotlar, kiosklarla yapilan elektronik bilet ve binig kartlar1 gibi
uygulamalar yakin zamanda birgok isletmede goriilmektedir (Sert vd., 2020).

Endiistri 4.0’ getirdigi dijitallesmeyle isletmeler iiretim ve pazarlama
siireclerinde kullandiklar1 cihazlarda internet bir zeka gorevi iistlenmektedir.
Ormegin; kisisel bilgisayar; tablet ve telefonlardan yapilan internet aramalari
sonrasinda IP adresleri iizerinden gonderilen tanitim ve pazarlama reklamlar1 vb.
seklinde sayilabilir.

Biiyiik Vert:

Internet ve kullanict kodlu iletisim teknolojilerinin iirettikleri bilgilerin énemi
son yillarda biiyiik veri olarak adlandirilan bir kavramla ortaya ¢ikmustir. Biiytik veri,
web siteleri, e- isletmelerin kullanici istatistikleri, sosyal medya yaymlar1 ve bu
yayinlar altinda yer alan yorumlar, bloglar ve cep telefonlarinda yapilan goresl,
isitsel ve yazili igeriklerden olusan bilgiler toplamina verilen isimdir (Zikopoulos ve
Eaton, 2011).

Google, Hadoop gibi uygulamalar biiyiik verinin olusmasina imkan saglayan
uygulamalardandir. Saglik, teknoloji, bankacilik ve turizm gibi hizmet
endiistrilerinde bilinen satin alma davranislarini degistirerek daha ¢ok internet bazli
sanal ortam seyahatlerine ve turizm faaliyetlerine egilim g0sterilecegi
diisiiniilmektedir (Aktan, 2018).

Yapay Zeka:

Yapay zeka son yillarda sik¢a dile getirilen, hizla degisen ve gelisen
teknolojinin ve robotik kodlamalar araciligryla insan yasamimin her alanma dahil
olma potensiyeline sahip olan bir teknoloji kavranmidir. Bir diyer tanima gore ise;

bilgisayar tabanli bir makinanin akil yiiriitme, karar verme, anlama ve genelleme
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yapma gibi insana 0zgii niteliklerle 6grenme ve zihinsel siireclere iliskin gdrevleri
yerine getirme becerisi olarak ifade edilmektedir (Keles, 2019).

Tiirkiye, yapay zeka ve arttirilmig gergeklik gibi teknolojik alanlarda oldukca
az bir Pazar payma sahiptir. Buna ragmen, 1994 yilinda ilk robot Altinay Robot
sirketi tarafindan Istanbul Teknik Universitesi ve Teknoloji Merkezi’nde iiretilmistir
(URLS6). Yapay zeka alanindaki gelismeler ve islemci giicii, sensor kalitesi gibi temel
ozellikleri barindiran akilli teknoloji maliyetlerinin diisiiriilmesi hem mal tireten hem
de hizmet iireten endiistrilerde insansi robotlarin daha c¢ok kullanilmasmin Oniinii
acacaktir (Gacar, 2019).

Turizm Isletmelerinde Yapay Zeka Uygulamalari:

Yapay zekanin, endiistri 4.0 sonras1 turizm, bankacilik ve saglik gibi pek c¢ok
hizmet endiistrisinde kullanilabilir olmas1 konusunda c¢alismalar devam etmektedir.
Turizm sektoriiniin yapist geregi teknolojik gelismelere ayak uydurma ve yeni nesil
tiikketicilerin isteklerine ve ihtiyaglarina cevap verme gerekliliginden dolay1 yapay
zeka odakli hizmet isletmeler tarafindan tasarlanmaya baglamistir. Cin ve Japonya
gibi diinya genelinde teknoloji devleri iilkelerin turizmde yapay zekaya sahip
makinalar1 is giicii olarak istihdam etmektedirler. Uretilen robotlar turizmde
miisteriler i¢in g¢ekicilik ve hizli hizmet imkani saglamaktadir. Insansi robotlar is
giiciine katilarak yiyecek-icecek, konaklama, seyahat ve ulasim sektorlerinin hizmet
stirecleri yeniden tasarlanmistir (Sert vd., 2020).

Yiyecek I¢ecek Hizmetleri:

Japonya, basta yapay zeka olmak iizere teknoloji tabanli endiistriye yilda 210
milyar dolarlik bir biitce ayirmaktadir. Bu nedenle insansi robotlar, nesnelerin
interneti, yapay zeka gibi konularda uzmanlasmislardir (Mizrahi, Golan, Mizrahi,

Gruber, Lachnise ve Zoran 2016). Nogaya kentinde bir fast food restoraninda ¢alisan

22



robot sef yaklasik 2 dakikada makarna yemegini hazirlayarak giinde 80 porsiyon
tabak servis edebilmektedir.

Miso Robotics sirketi, Caliburger yiyecek isletmesiyle ortak bir proje
yiiriitmektedir. Flippy adin1 verdikleri yapay zekali bir makine; restoranlarin mutfak
boliimiinde hamburger sefi olarak calismaktadwr. Hamburger iiretiminde hizh
olmasmnin yani swa yiyecek kalitesi ve hijyen kurallarmida saglamaktadir.
Kaliforniya’da hizmet veren 50 farkli subede robot sefe yer verilmesi
planlanmaktadir. Gida alaninda yapay zeka uygulamalarmin kullanilmas: endiistride
saglik, gida giivenligi ve hijyen konularinda olas1 sorular1 akillara getirmektedir
(URLS5).

Konaklama Hizmetleri:

Robotlar  hizmet isletmelerinin  yalnizca  belirli  departmanlarinda
gorevlendirilirken Japonya’nin Nagazaki kentinde faaliyet gosteren biroteel isletmesi
calisanlarinin timiinii tamamen robotlardan olusturmustur. Hen-na isimli bu otelde
tim departmanlarda sadece robot calisanlar bulunmaktadir. Bu robotlar android
sistemi ile donatilmig ve otele girig-¢ikis, servis alanlarinda rehberlik, temizlik gibi
basit hizmetler sunan dis goriiniisleri insana benzeyen robotlardir. Otelin insan
calisanlara sahip oldugu tek birim giivenliktir (Kayik¢1 ve Bozkurt, 2018).

Otel isletmelerinde oda servisi ve misafirlerin anlik ihtiyaglarinin giderilmesi
miisteri tatmini agisindan 6nemlidir. Yapay zeka uygulamalarma otel isletmelerinin
oda servisi, camasirhane, otel katlarinda bilgi verme ve yemek siparislerini teslim
etme gibi yardimci islerde kullanilan akilli makinelerle baslanmistir. Savioke
robotlar1, katlarda miisterilerin istedikleri esyalari teslim etme islemine yardimci
olmaktadir (Sert vd., 2020).

Seyahat ve Rehberlik Hizmetleri:
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Yapay zekanin gelmesiyle birlikte hizmet teknolojileri yerini akilli makinelere
ve cevrimici seyahat acentelerine, yapay zekayla caligan miisteri hizmetlerine
birakmustir (Ibis, 2019). Turizm teknolojisi bu gelismelerden geri kalmamak ve yeni
nesil turist ihtiyaglarma cevap vermek i¢in hizmet tasarimlarinda robotik
kodlayicilara ve yapay zeka uygulamalarina 6nem vermistir.

Singapur hiikiimeti, Sara isimli bir robotu sanal ajan olarak tasarlamigtir. Bu
robot, turistlere rehberlik hizmeti saglamaktadir ayrica turistlere iliskin bir takim
bilgiler toplayarak ve GPS modeli kullanarak turistlerin yerini tespit etmektedir
(Tung ve Law, 2017). Sanbot adindaki baska bir robot Cin havaalanlarinda yer
hostesi olarak ¢aligmaktadir. Turistlere ucus saati, kap1 numarasi gibi bilgiler sunarak
havalimani igerisinde yOnlendirmelerde bulunmaktadir. Ayrica ses ve goriintii
tanimasi yaparak on ve arka tarafindaki kameralarda bulunan hareket sensorleri ile
yoniinii bulabilmektedir (Block, 2017). Gelecekte yapilacak gelismelerle bilet ve
pasaport kontrol islemlerini de yapabilecegi 6ngdriilmektedir.

Son yillarda giindemde olan deneyim ekonomisi, turizm endiistrisinde robotlar
aracilifiyla gerceklestirilebilecektir. Akilli saatler, holografik imgeler, tur tasarim
programlari, semantik seyahat planlamalar1 gibi uygulamalarda hizmet iireten
acentalar, kullandiklar1 sanal gerceklik ve arttirilmis gergeklik gibi diizenekler
aracilifiyla miisterilerine planladiklar1 turu hizmet 6ncesinde deneyimleme imkani
sunacaklardir (Soava, 2015).

Yapay zekanm ileri diizeye tasmmasiyla tiim gezegenlere kendi dillerinde
hizmet saglanabilecek ve potansiyel sorunlara derinlemesine ve detayli ¢oziimler
uretilebilinecektir.

Yapay Zekaya Yonelik Elestiriler:
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Turizm’de insani dokunus ve samimiyet eksikligi yapay zeka ile donatilmis
robotlara kars1 olumsuz goriis yaratabilecektir. Ornek olarak; teknoloji korkusu
yasayan turistler otel odalarinda robotlarla iletisim kurma problemleri yasayabilirler.
Diger bir sorun, hizla gelisen teknolojiye karsi isletmelerin yeni sistemlere karsi
hazirlikli olmasi gerekmektedir. Ayrica, yliksek teknolojiye sahip iilkeler ile heniiz
yapay zeka teknolojisine sahip olmayan gelismekte olan tilkelerin verecegi hizmetler
icerisinde farkliliklar yasanacaktir. Bu durum tilkelere gelen turist sayisini ve iilkenin
finansal giiciinli etkileyecektir. Asir1 robotlasma ve yapay zekaya sahip isletmelerin
sayist arttikca siber giivenlik ve kisisel verilerin korunmasi zorlasacaktir. Robot
teknolojilerinin hizmet vermeye baslamasi, turizm sektorii calisanlari issizlikle karsi
karsiya kalabilirler (Yilmaz, 2016).

2030 yilina kadar bu uygulamalarin yayginlagmasi ve tiim isletmelerde standart
bir uygulama olmasa da isgiicii ve otomasyon sistemlerinin robot teknolojisine
dayanacag1 goriilmektedir. Ayrica, engelli bireyler i¢in robot ve avatar kisilik
kullanimlariyla zaman, mekan ve turizm tiirii fark etmeksizin turistlerin bireysel
isteklerine gore turim faaliyetlerine ve seyahatlere katilimi kolaylasacaktir (Cheung,
Tsang ve Wong, 2017).

Turizm sektoriinde yer alan isletmelerin diinya turizminde gelismis llkelerde
rekabet edebilmesi ya kuracaklar1 akilli turizm sistemlerine ya da nitelikli hizmet
veren robotik uygulamalara baglidir.

2.1.4 Gastronomi Turizmi ve Giincel Konular

Gastronomi kisaca yeme-igme bilimidir. Basta turizm olmak {izere birgok
disiplin tarafindan irdelenen bir konu haline gelmistir. Dogrudan veya dolayl yoldan
bir¢ok konu ile iliskilendirilebilen gastronomi lizerine yapilan ¢aligmalarin sayis1 son

yillarda artis gostermektedir.
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Gastronomi ekseninde ortaya c¢ikan kavramlar arasinda en c¢ok bilineni
gastronomi turizmidir. Literatiirde ‘mutfak turizmi’, ‘yemek turizmi’ ve
‘gastronomik turizm’ gibi ¢esitli isimleri mevcuttur.

Bir yemegi iinlii oldugu yerde tiiketmek ya da {inlii olan sefin elinden yemek
icin seyahat etmek gastronomi turizmi kapsamina girmektedir. Ancak turistlerin
seyahatleri esnasinda fiziksel bir ihtiya¢ olan acikma diirtiilerini gidermesi faaliyeti
de gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir. Gastronomi turistleri genelde tatil
icin gittikleri yerlerde bulunan restoralari veya kafeleri arastirmaktadirlar.

Ulkemizde gastronomi sehri olarak kabul edilen Gaziantep, yiyecek, igecek ve
tath ¢esitleriyle Tirkiye’de ve Diinya’da biiylik bir iine sahip olmustur (Sert,
Karacaoglu ve Karacaer, 2020).

Kahve Turizmi:
Kahve, kokboyasigiller familyasindan, sicak iklimlerde yetistirilen bir agac
tirti olup, bu agacm meyve c¢ekirdeklerinin kavrulup g¢ekilmesi ile elde
edilen tozla hazirlanan icecek seklinde tanimlanir. Kahvenin kokeninin
Etiyopya oldugu bilinmektedir ancak ilk kahve tarimi yapilan iilke
Yemendir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 70).

“Kahve agaci kendiliginden yetisen bir agag¢ tiiridir. Kismn yapraklarini
dokmeyen, ekildikten 3-5 yil sonrasinda meyve vermeye baslayan 15-20 yi1l boyunca
verim almabilen bir agactir.” (Aktas ve Ozdemir, 2005: 17).

Kahve agacmin bir¢cok yabani tiirii bulunmasina ragmen sadece iki tanesi
kahve firetimi i¢in yetistirilir: Coffea Arabica ve Coffea Conephora.
Arabica, 800-2000 metre yiiksekliklerinde daglik platolarda ve volkanik
yamaglarda yetisen, yaklasik 5 kg meyve veren, lezzetli ve aromatik bir tada
sahip olan kahve tiiriidiir. Diinya kahve kiiltiiriiniin %70’ini olusturur.
Robusta cinsi kahve agaci ise sicak ortamlarda yetigen hastaliklara ve iklim
kosullarina direnc¢li olarak bilinen daha az masrafli olan ucuz bir tiirdiir
(Bulduk ve Siiren, 2008; Dogan, 2018:6).

Kahve turizm kavramu Tirk turizm literatiirli i¢in yeni bir konudur ve kahve

turizmi iizerine yapilan ¢aligmalar oldukca sinirlidir. Bu durum, kahvenin heniiz bir

turistik lirlin olarak goriilmemesinden kaynaklanmaktadir. Kahve turizminin genel
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olarak refah diizeyi diisiik iilkelerde ortaya ¢ikmistir. Bu iilkelerde egitim, ¢evre ve
icretlerle alakali konularda sikinti yasanmakta ve kahve turizmi bu iilkelerin
kalkinmasi i¢in bir ¢are olarak goriilmektedir.

Kahve turizmi ile ilgili literatiir incelendiginde smnirli sayida g¢alismalara
ulasilmistir. Ornek olarak; Karsson ve Karsson’un 2009 yilinda yapmis oldugu ‘bir
toplum gelistirme araci olarak kahve turizmi isimli ¢aligma, Tanzanya’da kahve
turizmini, sorunlar1 ve firsatlar1 anlatmaktadir. Arastrmanm ylriitiiciileri ¢alisma
kapsamimda Tanzanya’nin kuzey kesiminde bir saha calismasi yapmis ve kahve
turizminin pek ¢ok konuda iilkenin gelisimine katki sagladigini saptamislardir.

Cay Turizmi:

Diinyada yiiksek oranda tiiketilen sivi ¢aydir. Cay, nemli iklimlerde yetisen,
yaprak ve tomurcuklar1 icecek maddesi liretmek i¢in kullanilan bir bitki tiiriidiir.

Cay turizmi Tiirk turizm literatiirii i¢in yeni bir konudur. Bu durum, ¢ayin
heniiz turistik bir iirlin olarak goriilmemesinden kaynaklanmaktadir. Cay turizmi, ¢ay
yetisen iilke ve bolgelerde turizmden elde edilen geliri arttirmak i¢in kullanilan
olduk¢a onemli bir turizm ¢esididir. Tiirkiye, dlinyada c¢ay tarim alanlarinin genisligi
bakimimdan 7. Ulkedir (Caykur Cay Sektdrii Raporu, 2018).

Cay turizmi agro turizm ve 06zel ilgi turizmi, ile iligkilendirilebilecek bir
turizm tiirli oldugu i¢in cay turizmine katilmak isteyen turistlerin sayisinin fazla
olacagi dngoriilmektedir.

Cay turizmi; ¢ay yetisen bolgelerdeki cay bahgelerinden geleneksel kiyafetler
giyilip ekipmanlar esliginde cay yapragi toplamak, farkli sekillerde demlenmis ve
farkli ekipmanlarla sunumu yapilan c¢aylarin tadimmni yapmak ve cay miizelerini
ziyaret etmek, hediyelik esya olarak ¢ay satin almak, ¢ay bungalovlarinda kalmak,

cay fabrikalarin1 ziyaret etmek ve c¢ay festivallerine katilmak gibi birgok turistik
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aktiviteyi biinyesinde barmdiran bir turizm tiiriidiir. Cay turistleri ise en kisa ve net
haliyle ‘cay turizmine katilan kisilerdir’ (Caykur Cay Sektorii Raporu, 2018).
Bira Turizmi:

Bira turizmi gastronomi ile ilgili son zamanlarin en popiiler konularindan
biridir. Bira turistleri en yalin haliyle ‘bira turizmine katilan kisiler’ olarak
tanimlanirlar. Bira turistleri diinyaca iinlii biralara sahip olmalarinin yani sira
diizenledikleri bira festivallerinden dolay1 bira turizmi kapsaminda en ¢ok; Almanya,
Cek Cumhuriyeti, Belgika ve ABD’yi ziyaret etmektedirler.

Bira genel olarak arpadan iiretilmekle birlikte bugday ve diger hububatlardan
da tretilebilen, insanlarin ¢ok uzun yillardir tiikettikleri alkol oram diisiik fermente
bir igecektir. igene eklenen serbetciotunun sayesinde farkl tatlarda ve renklerde de
iiretilebilirler. Ozellikle Amerika, Meksika ve Hollanda gibi bazi iilkeler iiretmis
olduklar1 kaliteli biralar sayesinde tiim diinya tarafindan bilinmektedir. S6z konusu
iilkeler bira turizmi kapsaminda bira turistlerine diizenledikleri turlar bakimindan pek
cok aktivite segenegi sunmaktadir (Sert vd., 2020).

Bira turizmi, bira yapim siirecini géormek i¢in bira fabrikalarina yapilan
ziyaretlerdir. Geleneksel bira deneyimi yasamak yani bira tadimi yapmak, birayla
alakali miizeleri gezmek, bira ekipmanlarindan satin almak ve bira festivallerine
katilmak gibi bir¢ok turistik aktiviteyi biinyesinde barindiran bir turizm tiiriidiir.

2.2 Tiirkiye’de Yiyecek I¢cecek Sektoriiniin Gelisimi

Yeme- i¢cme olgusu, insanligin baslamasiyla birlikte ortaya c¢ikan ve her
donemde en temel gereksinim olarak goriilen bir olgudur. Uzun yillar igerisinde
bilingli ya da rastlant1 sonucu bulunan pek cok {iriin, zaman igerisinde insanlar
tarafindan kabul gdrmiis ve tiretim, ev ortaminin disina ¢ikacak kadar genis boyutlara

ulagmistir. Tarih boyunca ortaya ¢ikan ¢alisma kosullari, biiyiik gocler, savaslar ve
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diger onemli gelismeler, ev ortaminda iiretilemeyen yiyecek ve igeceklerin hazir
olarak saglanmasi zorunluluguna neden olmuslardir. Ekonomik gelismeler ve kiiresel
degisimler yeni arayist hizlandirirken, seyahat olgusunun yayginlasmasi da farkli
kiiltiirlerin farkli {lkelere transferini saglamigtir. Son yillarda moda, zevk ve
aligkanliklar gibi olgularda disarida yeme- igmeyi yayginlastiran ana nedenler
arasinda yerini almistir (Zencir, 2017).
Insanlar binlerce yildir siiregelen ve farkli amaglara yonelik olarak
seyahatleri boyunca en temel gereksinimlerini karsilamak zorunda
kalmiglardir. 14. Yiizyilda Batida hanlarm, Doguda ise kervansaraylarin
ortaya ¢ikmasi otelcili§in yaninda yiyecek- igecek sektoriin de dogus
noktasi olarak bilinmektedir (Kogak, 2006: 1). Agirlama endiistrisi gibi,
Yiyecek-icecek servisi de oldukga koklii bir gegmise sahip is koludur. Bir
takim servis yontemlerinin manastir ve hanlardan ortaya ¢iktig1
bilinmektedir. Corba ve ekmek sunumu gibi basit hizmetlerle yola c¢ikan
sektor hizla geliserek tiim diinyada nitelik ve nicelik olarak artmistir.
Fransa’daki baslangi¢ 1820’li yillarda Amerika’ya ge¢mis ve cok sayida
isletme kurulmustur. Bu isletmelerde Fransiz servis yonteminin izlerini
gormek miimkiindiir (Goeldner ve Ritchie, 2006: 167-168).

Ilerleyen siire¢ yeni iiriinlerin kesfine ve yeni sunum tekniklerinin
gelistirilmesine Onciilik etmistir. Sayilar1 hizla artan yiyecek-igecek isletmeleri
birbirinden farkli amagla gelen ¢ok sayida konuguna yine ¢ok ¢esitli iirtinler sunma
yarisi igerisine girmislerdir. Sunulan {iriin ve hizmet ¢esitliligi de siirekli artmaktadir.

Yiyecek ve icecek sektoriiniin, ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirlerinden etkilendigi
goriilmektedir. Farkli kiiltiirlerin aligkanliklar1 ve hayat tarzlarimi yansitan mutfaklar,
cografi farkliliklara uygun triinler igermeleriyle birlikte farkli servis karakterlerinin
ortaya ¢ikmasina da neden olmuslardir. Uretimi gergeklesen yemeklerin bdlgenin
kiiltiirel degerleriyle birlesmesi sonucunda birbirinden farkli servis yontemleri
kullanilmaya baglamis ve bu, o iilke smirlarmin disinda da kabul gérmiistiir. Uriin ve

hizmetlerin ¢ogalmasi giiniimiizde yiyecek, icecek sektoriiniin de baslangicini

olusturmustur (Zencir, 2017).
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Yapilan bir¢ok arastirmada farkli kiiltiirlere ait ¢ok sayida mutfak kiiltiiriine ve
yemek c¢esidine rastlanmigtir. Bazilar1 temel niteliginde olmakla birlikte
birbirlerinden 6nemli sekilde etkilendikleri de agiktir. Mutfak kiiltiirliniin dogus
noktas1 olarak Mezopotamya gosterilmektedir. Diger mutfaklarn bu kiiltiirden
etkilenerek giinlimiize kadar geldigi goriilmektedir. Mezopotamya Mutfag: ile
baslayan siire¢ zamanla iki kola ayrilarak yoluna devam etmistir. Uzakdogu
mutfagmin Cin ve Japon mutfagi olarak gelismeye baslamasi, diger yonde Anadolu,
Misir ve Roma mutfaklarmin gelisimine paralel ilerlemistir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015).

Degisen ve gelisen kosullarla birlikte mutfak kiiltiirii de etkilenmis ve
degisiklige ya da yeniliklere boyun egmistir. Bu degisiklikler iiretilen yemeklerin
servis yontemlerine de yansimis ve mutfak kiiltiirii anlayisiyla birlikte diinya
genelinde yayilmasina zemin hazirlamistir. Bugiin Fransiz mutfagi ve servis yontemi
diinyanin pek cok yerinde tanmmakta ve farkli isletmelerde kullanilmaktadir
(Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Yiyecek sektoriiniin temelini olusturan ve donliim noktasi sayilabilecek
gelismeler donemler igerisinde ele alindiginda, ilk siray1 kafe ve restoran kavramlari
karsilamaktadir. Restoran genis bir yiyecek-icecek servis alanini kapsayan bir
kavramdir. Fransizca kokenli bu terim, enerji depolayici olarak tanimmlanmustir.
Restoran Oncelikle 1700°li yillarda halk ¢orba ve ekmek sunan isletmeler i¢in
kullanilmistir (Zencir, 2017).

[Ik restoran veya ilk yiyecek icecek tesisleri ile ilgili farkli kaynaklarda
degisik bilgiler sunulmaktadir. Ancak, bugiinkii restoranin dogus noktasi olan ilk
tesisle ilgili genel yaklasim aynidir. Bu tesis modern restoranlarin ilk 6rnegi olarak

kabul edilmektedir. Uzun yillar Cinin diger eyaletlerinden gelenlere yiyecek-icecek
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hizmeti sunulmustur. Bununla birlikte 1600’lii yillara kadar ¢cok dnemli gelismelerin
olmadig1 ancak modern restoran tanimindan uzak tesislerin agildigi goriilmektedir.
Halka acik restoran adiyla bilinen yemek salonlar1 Fransa orjinalidir. 11k
restoranin 1765 yilinda ¢orba lizerine kurulu ve Paris’te acilan bir tesis
oldugu bilinmektedir. Monsieur Boulanger tarafindan agilan bu tesisin
digerlerinden en dnemli farkl alkollii icecek veya cay, kahve gibi {iriinlerin
servisinin yapilmasi sadece yiyecek servisine odaklanmasidir (Bellis, 2007,
O’Connell, 1999: 471-480).
18.ylizylla dogru mutfaklara glniimiiz firinlarmi temsil eden kuzineler
girmistir. Bu teknik dolayisiyla, ortagag agik ocaklarinda yapilmasi imkansiz olan
yemeklerin hizlanabilmesi kolaylagtirmistir. Tiim bu gelismelere ragmen asgilar o
donemlerde 1s1y1 kontrol edebilecekleri temiz enerji kaynagindan ve biiyiik
tencerelerin kaldirilmasina olanak saglayan donanimlara sahip degillerdi. Servetlerini
kaybeden pek c¢ok asil aile de evlerini restorana ¢evirip yemek satmaya
baglamiglardir (Zencir, 2017).

Ayn1 donemde Fransa’da sampanya ve sarap iretiminde de giliniimiiz
uygulamalaria yakin bir arayis olusmaya baslamis ve pek ¢cok kdyde bunlarin iliskin
bagcilik ve iiretim yaygmlasmistir. Isin ticari boyutu dikkat ¢eken rakamlara
ulagtiginda girisimci sayis1 artmaya baglamis ve birbirinin benzeri ¢ok sayida tesisi
acilmistir. Bir taraftan restoran sayisi artarken, diger taraftan iirlin cesitliligi de
gelismis ve boylece cok cesitli liriinlerin liretimi ve sunumu gergeklesmistir. Bu
durum konuya iligkin kitap ve dergi sayilarinin da artmasina olanak saglamistir.

Paris Avrupa’da restoran kavramimin ortaya ¢tkmasinda en 6nemli ticaret ve
kiiltiir merkezi olarak dikkat ¢ekmistir. Ilk zamanlarda tabldot meniilerin
hakim oldugu restoran isletmelerinde, daha sonra se¢im sansi taniyan ve

zevk i¢in gelen konuklara yonelik yeni diizenlemelerinde yapildigi
goriilmektedir (Keifer, 2002:58).

“1815 yilinda hizli servisin s6z konusu oldugu bar isletmesi Paris’te

kurulmustur.”(Larousse Gastronomique, 2001:116).
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“Osmanli ve Orta Asya’dan gelismeye baslayan kafe kiiltliriiniin de 1617
yillarinda Paris’e ulastig1 goriilmektedir.” (Keifer, 2002: 60).

1696 yilinda ilk modern anlamda kafe Fransa’da agilmistir. Basta bu kafeler de
yalnizca sarap ve kahve gibi hafif alkollii igecekler sunulurken, daha sonra kafeler
asillerin sohbet ederek hafif igkilerini yudumladiklar1 yerler haline gelmis ve
bugiinkii restoranlarin temelini olusturmustur. 18. Yiizyillda sadece Londra’da
sayilar1 3000°e yakin kafe ortaya ¢ikmistir. Amerika’da ise ilk kafeteryanin 1891°de
Kansas’ta acildig1 tarihgiler tarafindan belirtilmektedir (Bellis, 2007). Aym
donemlerde bistro adi ile yeni isletmeler agilmaya baslamistir. Bistro 19. Yiizyilda
Fransizcaya, 20. Yiizyilin baslarida da Ingilizceye ge¢mis bir kavram olup yemek
ve ickinin bir arada sunulabilecegi isletmeler olarak agiklanmaistir.

1920’lerden itibaren otomobil endiistrisinin gelismesiyle birlikte arabaya
servis yontemiyle hizmet veren isletmelerin sayist artmistir. 1930°1lu yillarin
ortasinda Amerikan Havayollari’nda ugaklarda yiyecek-icecek hizmetleri
sunulmaya baglamistir (McCool, 1995:17-22).

Ayni sekilde arabaya servis 1936’da Kaliforniya’da ve ilk 6nemli hizl1 yiyecek
olan McDonalds’in ise 1954 te agildig1 bilinmektedir (Bellis, 2007). “1960 ve 1970’1
yillarda  hizli  servis isletmeleri restoran kavramimin  yerini almaya
baslamustir.”(Powers ve Powers, 2006:1).

Turizmin kalkimma planlar1 igerisinde yer almasi bir bakima yiyecek-igecek
sektoriinlin de gelismesine ve cesitlenmesine zemin hazirlamistir. Yabanci
yatirimcilarin - 6zendirilmesi sonucunda Ozellikle uluslararasi zincir isletmelerin
yayginlagmasi ve Tiirkiye’de isletme agmalar1 da bu donemlere rastlamaktadir.

Planli donem boyunca turizm ayr1 bir olgu olarak ele alinmasina ve bes yillik
donemlerde yapilan planlarda turizme kimi zaman Oncelik verilmesine ragmen bu

alanda 1980°li yillara kadar 6nemli bir gelisme saglanamamustir. 1980°den sonra

baslayan turizm atilimi, sadece sahil kenarlarinda kurulan tatil isletmelerine onciiliik
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etmekle kalmamis ayni zamanda kentlerde de konaklama, eglence ve yeme-igcme
tesisleri konusunda 6nemli atilimlarin gerceklesmesine yardim etmistir. Tiirkiye’de
planlt donem ayni1 zamanda 6zellikle hizli yiyecek modasinin tiim diinyada yaygin
hale geldigi doneme rastlamaktadir. 1985 yilinda Istanbul’da ilk hizl1 yiyecek sunan
tesisin acilmasmin ardinda bu alanda Tiirkiye’de hizli biiyiime siireci baslamigtir
(Zencir, 2017).

Turizmin kalkinma planlar: igerisinde yer almasi ve 6zellikle 1980’11 yillardan
sonraki gelismelerin yiyecek-icecek sektoriine yansimalarmi su sekilde 6zetlemek
miimkiindir:

e Deniz kenarindaki arazilerin turizme agilmasi ve tahsis edilen krediler ile
konaklama isletmesine paralel olarak, restoran, bar ve eglence yerleri
sayisinda onemli artiglar meydana gelmistir.

e Kentlesme olgusunun hiz kazanmasi beraberinde kirsal alandan sehirlere
olan gocli hizlandirmig, basta etnik restoranlar olmak iizere cok sayida
isletmelerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir.

e Sanayilesme ve okul sayismin artmasiyla birlikte, disariya yiyecek saglayan
isletmeler 6nem kazanmustir.

e (alisma hayatina kadmlarinda katilmasiyla birlikte, Avrupa’da oldugu gibi
disarida yemek yeme olgusu yeni bir ivme kazanmistir.

e Alkollii ve alkolsiiz is yeri sayis1 6nemli dl¢iide artmistir.

e Zamanin degerli hale gelmesi 6zellikli hizli yemek sunan isletmelere ilgiyi
arttirmastir.

e Saglanan tegvikler Ozellikle Bakanlik belgeli tesislerin artmasma yol

acmistir.
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e Yeni iirlinlerin kesfi 6zellikle moda, zevk ve aligkanliklar isletme sahiplerini
her zaman yenilik¢i olmaya sevk etmistir.

o Konaklama isletmeleri de gelirlerini arttrmak amaciyla yiyecek-icecek ile
ilgili iirlin ¢esitlerini artrmaya yonelmistir.

e Sabah, 6gle ve aksam yemegi miisterileri ayrilmistir. Bu ayrim iiriin ve
hizmet kalitesi seciciligi iizerinde de rol oynamustir.

e Yiyecek-icecek isletmelerinin artmasi, bu isletmelere girdi veren diger
sektorleri de canlandirmis ve yeni is ve istihdam alanlarmin ortaya
¢ikmasimi kolaylastirmstir.

e Isletme sayisinin fazlalig1 sert rekabet kosullarmi da beraberinde getirmistir
ve bazi isletmeler ortaklik ya da birlesme yoluna gitmislerdir (Zencir, 2017).

Yiyecek-igecek sektorii, en onemli gereksinimlerinden biri olan yeme-igme
olgusuyla baslamis ve her gecen yil biliyiiyerek ve cesitlenerek giliniimiize kadar
ulagmig 6nemli bir ticaret alamidir. Yiyecek-igecek gereksinimlerinin varhigi ve
stirekliligi sektoriin de her doneminde farkli kosullar altinda yoluna devam etmesini
saglamistir. Kiiresellesmenin yayginlastigi bu yiizyilda farkli anlayisa sahip isletme
sayisindaki artis, ekonomi agisindan sinirlarin kalkmasi ve yeni iriinlerin kesfi
beraberinde sert rekabet kosullarmi da getirmistir. Isletmeler igin yiiksek gelir
saglamak kadar ayakta kalabilme ugras1 da 6nemli hale gelmistir.

Sarap ve kahve evleri gibi 6nemli iirlin ve isletmelerin ana vatani kabul edilen
iilkemizde, sahip olunan bu varliklara karsi yeterli ilginin gosterilmemesi ve
onlemlerin alinmasinda ge¢ kalinmasi, avantaj saglanabilecek konumun ortadan
kalkmasina yol agmistir. {1k agilan tesislerin dzellikle sosyal fayda amacli olmasi ve
devamliliginin saglanmamasi, Avrupa’daki gelismelere ve degisimlere ayak

uydurmay1 geciktirmistir. Ticari isletmelerde ki rekabet kosullar1 ve ayakta kalabilme
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savaginin varhigina ragmen, lilkemizde daha ¢ok ev ortaminda yemegin tercih
edilmesi, zevkten daha ¢ok ihtiyaglara yonelik yiyecek-icecek iiretimi ve sunumu,
sadece yolcular ve gelir diizeyi diisiik kesime yonelik agilan bu isletmeler modern
anlayigla tanigmay1 bir bakima geciktirmistir. Bununla birlikte turizm olgusunun
yayginlagmasi ve kentlesme oranindaki artis, yiyecek-igecek sektoriiniin de dikkat
cekici rakamlara ulasmasma zemin hazirlamigtir. Calisma hayati, aligkanliklarin
devam ettirilmesi, sosyallesme ile birlikte devlet tarafindan saglanan destekler bu
alana olan arz ve talebin artmasini saglamistir (Zencir, 2017).

Gelecek donemde sektoriin kiiresel rekabete ayak uydurabilmesi ve uluslar
aras1 konu saglayarak koruyabilmesi i¢in kamu ve 6zel sektor tarafindan yapilmasi
gereken ¢alismalari su basliklar altinda toplamak miimkiindiir:

e Devlet bu alandaki destek calismalarina devam etmeli ama bununla birlikte

denetim mekanizmasini da daha gii¢lii hale getirmelidir.

e Haksiz rekabeti 6nlemek i¢in 6nlemler alinmalidir.

e Ogzellikle Tiirk mutfak kiiltiiriine ait iiriinler i¢in patent alma girisim ve

cabalarina hiz verilmelidir.

e Her sey dahil sisteminin bagimsiz yiyecek-icecek isletmeleri lizerindeki

olumsuz etkilerini giderecek yeni 6nlemler alimmalidir.

e Fiyatta rekabetin hiz kazandigi gliniimiizde, sagliksiz kosullara sahip

isletmelere yonelik gerekli yatirimlar uygulanmalidir.

e Uluslar arasi fuarlarda ve sergilerde, Tirk mutfagini tanitici faaliyetlere

onem verilmelidir.

e Isletmeler modayi takip etmek yerine moda yaratan konuma gelecek planlar

yapmalidir.
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e Sayisal ¢ogunluk yerine nitelikli isletme anlayisi gelistirilmelidir (Zencir,
2017).
2.3 Restoran Kavram ve Tiirkiye’de Restoranlarin Gelisimi

Tiirk Dil Kurumuna da girmis bir kavram olan restoranin Tiirkiye’de de
esanlamlis1 olan lokantadan daha yaygm bir kullanim alani bulunmakla birlikte,
bakanlik ve belediye belgelendirmelerinde lokanta ifadesi kullanilmaktadir (Zencir,
2017).

Restoran kavramiyla ilgili standart bir tanimm olmamasi iilkeden iilkeye
restoranlarin kapsami ve hizmetleriyle ilgili farkli uygulamalar getirmekte; yiyecek
ve icecek hizmeti veren baz1 mekanlar1 kapsam dis1 birakmaktadir. Ornegin, restoran
miisterilerin  tabakla servis edilen yemeklerini yedikleri mekan olarak
tanimlandiginda, ekmek arasi veya diirim seklinde servisin gergeklestirildigi
mekanlar  olarak  kabul edilmemektedir. Bir mekanmn restoran olarak
tanmimlanabilmesi belirli sartlara baglayan yaklasimlarda vardir. Bu sartlardan
bazilar1; yemek igin ugranilan bir yer olmasi, miisterilerin rahathikla oturabilecegi
masa ve sandalyeleri bulundurmasi, kisiye 6zel segme hakki taniyan meniilerin
olmasi olarak smirlandirilabilir. Ancak ag¢iklamaya gore tabldot hizmeti sunan
restoranlar kapsam dis1 birakilmaktadir. “Ninemeir(1995: 17) de restoranlari
bagimsiz yeme-igme yerleri olarak tanimlarken meni tiirlerinin siirh ve sinirsiz gibi
pek ¢ok ¢esidinin olabilecegi belirtmistir” (Ninemeir, 1995: 17).

Ilerleyen dénemlerde Walker (2010: 2 ) restorani, yemek ve ickilerin
hazirlanip miisterilere sunuldugu yer olarak tanimlamis ve yemeklerin
gerektiginde miisteri tarafindan goétiiriilebilecegi hatta evlere servis
yapilabilecegi konusunda agiklamalar yapmistir (Walker, 2010:2).

Kiiltir ve Turizm Bakanligi restoranlari; alakart veya 6zel yemek ve bu

yemeklere uygun servisler ile yeme-igme ihtiyaglarini karsilayan tesisler’ seklinde

tanimlayarak genis bir uygulama alanini ifade etmistir. Bu tanimlara baglh olarak
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kisaca restoranlar, belli bir iicret karsiliginda yiyecek-igeceklerin hazirlanarak
miisterilere sunuldugu isyeri veya hizmet mekanlar1 olarak tanimlanabilir.
Tanimlardaki bu farklilik restoranlarin smiflandirilmasinda degisik bakis
acilarin1 ortaya c¢ikarmistir. Temelde ticari ve ticari olmayan veya kar amaci
giidmeyen isletmeler catisinda degerlendirilmekle birlikte kar amaci glitmeyenler
isletmecilik alaninda fazla dikkate alinmamaktadir (Davis, Lockwood ve Stone,
1998). Restoranlarin gelisim siirecinin baglarinda 6gle yemegi ve aksam yemegi
seklinde gruplandirilmalar1 dikkat ¢eken bir konudur. Ancak bu smiflandirma ne
isletme ne de restoran hizmeti anlaminda herhangi bir agiklik getirmemektedir.
Isletme yapis1 olarak bilgi veren siniflandirmalardan bazilar1 bagimsiz veya zincir
olma durumu dikkate alinan sahipliklerine gore restoranlar (Scanlon, 1993,
Ninemeier, 2000) ve kiigiik, orta, biiyliik olma durumu dikkate alinan biiyiikliiklerine
gore restoranlar (Denizer, 2008) seklinde de siniflandirildigi goriilmiistiir. Ancak bu
smiflandirmalarda yine restoranin 6zelligine iliskin bir agiklama verilmemistir.
Restoranlarin yapilanmalariyla ilgili en agik bilgiyi veren siniflandirma 6zelliklerine
gore restoranlar olmustur. Bu smiflandirmaya gore liks, siradan, mom pop (taze
yiyecekli, ucuz ve temiz yerler), fast food, etnik temali, aile, paket servisi sunan
restoranlar gibi pek c¢ok farkli restoran tiiriinden bahsedilmistir (Aktas, 2001; Lynn,
2001; Yimaz, 2007). Bu smiflamalar bdlgelere goére de degisiklik
gosterebilmektedir. Ornegin, Kapadokyada restoran birimlesmesi otel restoranlari,
butik restoranlar ve kebap ve pide restoranlari olarak siirlanmaktadir ( Yilmaz G. ve
Ozdemir B, 2017). Gériildiigii gibi restoran smiflandirmalarina iliskin benzerlikler
olmakla birlikte ortak bir kriter kullanilmamaktadir. Restoranlar i¢in zaman zaman

cesitli smiflandirmalarin yapilmasi ise diinya iizerinde yasayan degisiklikler
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restoranlarinda c¢esitlenmesine neden olmus, mutfagindan meniisiine, servisinden
isleyisine kadar pek ¢ok farkli uygulama hayata gegirilmistir.

Goriildiigii gibi restoranlarda ¢ok farkli hizmetin veriliyor olusu smniflandirmay1
zorlagtirmaktadir. Her iilke hatta bolge kendi yapisina gore farkli siniflandirmalara
gidebilmektedir. Diger taraftan geleneksel ve fast food restoran siniflandirmasi genel
kabul gormektedir (Morland vd. 2002; Anderson ve Mossberg 2004; Aktas ve
Ozdemir 2005; Caliskan 2013).

Tirkiye’de bugiin bile tiiketildigi goriilen ve farkli uygarhiklarin kullandigi
tespit edilen bircok yiyecegin Tiirk yemek kiiltiiri i¢cinde yer almasi, uluslararasi
etkilesimle aciklanabilmektedir. Ilerleyen dénemlerde bu topraklarda varlik gdsteren
Hititler ve Tiirk boylar1 gibi ¢esitli uygarliklarinda yemek kiiltiirii konusunda 6nemli
etkileri oldugu varsayilmaktadir (Akin ve Balik¢1, 2018).

M.O 2000’1i yillarinda Anadolu’ya go¢ eden ve 1500 yil hiikiim siiren Hititler,
mutfaga biiyilk onem veren uygarliklardan biridir. Bogazkdy’de, mutfakta uyulmasi
gereken temizlik kurallarinin yazili oldugu bir tablet bulunmustur. Bunun yani sira,
Hititlerden kalma pek ¢ok kalintida ¢ift¢ilik, hayvancilik, gida iiretimi gibi temalarin
izlerine denk gelinmistir. Hititlerin genellikle, tahildan tiretilen hamur isi yemekler
ve Ozellikle ekmekleri yapmuslardir. Anadolu topraklarinda et ve hamur isi
cesitliliginin bu dénemle iliskisi oldugu sdylenebilir. ileriki yillara Tiirkiye’deki
restoranlara kebapci ve pideci gibi isletmelerin agilmasinda bu kiiltiiriin etkili oldugu
varsayilabilir (Akin ve Balik¢1, 2018).

Tiirkiye’de restoranlar ve restorancilik tarihi degerlendirildiginde ¢esitli
uygarliklardan etkilenmis karma bir kiiltirden bahsedilebilir. Anadolunun mutfak
kiiltiirtine bakildiginda Tiirklerin daha ¢ok et agirlikli mutfagiyla Anadolu mutfaklar1

birbiriyle kaynasmistir. Ege kiyilarinda ¢ikarilan balik ve iiretilen zeytinyagi,
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giineyden serbetli tathilar ¢cogunluktadir. Kisaca, Tiirk yemek kiiltiirlinde ¢orbanin
yant sma, sulu yemeklerin sik¢a tiiketildigi, sulu yemeklerin diger Avrupa
iilkelerindeki sos yerine gectigi ve ekmek tiiketimini arttirdig1 soylenebilir (Cigerim,
2000). Giinitimiizde tencere yemegi servisi yapan restoranlar bu kiiltliriin yansimalar1
olarak degerlendirilebilir.

Bati iilkelerde ¢alisan yemek ihtiyaclarini genel anlayis olarak kendi imkanlar1
ile karsilagmistir. Oysa doyurmak Tiirklerin kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasidir.
Osmanli zamanmda ve daha sonra Cumhuriyetin kurumlarinda bu 6zellik kendini
korumustur. Tiirkiye’de c¢alisanlarin 6gle yemekleri genellikle calisilan kurum
tarafindan karsilandigi bilinmektedir. Devlet kurumlarinda ¢alismayan esnaflar i¢in
bu sorunun giderilmesinde toplu yemek sanayinin dogusundan ¢ok daha once yeni
bir olusum olarak esnaf lokantalar1 ortaya ¢ikmistir. Esnaf lokantalari, 19. Yiizyilin
sonlarma kadar Istanbul’un carsi semtlerinde bekar esnafin 6gle yemeklerini
karsiladig1 seyyar veya sabit yerler olup biiyiik esnaf ve gelisen tiiccarlar igin ¢ars1
semtlerinde admna cars1 lokantasi denilen ev yemekleri igin uygun bir ortam anlayisi
sunan mekanlardir (URLS).

Esnaf lokantasi1 kavrami uluslar arasi alan yazinda kullanilmamakla birlikte baz1
yayinlarda agiklanan aile restorani veya orta smif restoran tanimlamalarmin esnaf
lokantasi ile benzer uygulamalar1 tasidig1 goriilmektedir. Genellikle 6gle yemeginde
tercih edilmesi ve sik gidilmesi benzerliklere 6rnek olarak gosterilebilir. ABD’de
halk restoran1 adli isletmelerin oldugu, baslarda liiks kesime hitap eden bu isletmeler
daha sonra orta smifa ve yabancilara hizmet vermeye baslayica restoranlarda kotii
bir servisin oldugu 1913 yilinda New York Times gazetesinde yaymlanan bir
karikatiirden anlagilmaktadir (Haley, 2005). Tiirkiye’deki esnaf lokantasi anlayis1

Osmanli doneminde halki doyurma iizerine agilan isletmeler olas1 bakimindan ragbet

39



goren mekanlar olmus ve bu gelenek giiniimiize kadar gelmistir. Ancak bugiinkii
anlamda ticari bir restoranin agilmasi i¢in yakin zamana kadar gerceklesmemis;
yemek kiiltiiri uzun yillar seyyar saticilarin etkisinde siirdiiriilmeye devam etmistir.

Tiirkiye’de restoran agabilmek icin belediye belgesi veya bakanlik belgesine
sahip olmak gerekmektedir. Belediye belgeli restoranlarda isyeri agma ve Calisma
ruhsatlarina iliskin belediye belgeli restoranlarin sayismin ¢ok fazla oldugu tahmin
edilmektedir. Istenilen asgari kosullar nedeniyle agilmasi daha zor olan bakanlik
belgeli restoranlarin istatistikleri her ay giincellenmektedir (URL9).

Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin 2009 yilina kadar belgelendirdigi restoranlari
Istanbul’u ayr1 tutarak bolgelere gore gruplandirmustir. Bu gruplara gore, Istanbul,
Ege ve Dogu Marmara ve Bati Anadolu bdlgelerinde restoran sayisi fazladir.
Gilineydogu Anadolu, Ortadogu Anadolu, Kuzeydogu Anadolu ve Dogu Karadeniz
bolgelerinde ise bakanlik belgeli restoranlara yatirim yapilmadigi ve diger bdlgelerin
birkag restoranla temsil edildigi soylenebilir.

Yapilan bolgesel gruplandirma uygulamasi bakanlik tarafindan kaldirilinca
2010°dan itibaren restoran sayilar1 illere gore degerlendirilmeye baslanmistir. Bu
degerlendirme sonucuna gore One cikan iller basta Istanbul olmak iizere sirasiyla
Ankara, {zmir, Eskisehir ve Gaziantep’tir.

2.4 Restoranlarda Kullanilan Yeni Uygulamalar
2.4.1 Fiizyon Mutfag

Kelime anlami olarak ise birlesme ve kaynasma anlamina gelmektedir (TDK).
Fiizyon mutfagi ile anlatilmak istenen ‘farkli uluslara ait mutfak teknikleri ile
malzemelerin tek bir tabakla birlesmesinden sonra, tek bir ulusal 6zelligin 6ne
cikmamasidir. Son yillarda medyada sik¢a giindeme gelen fiizyon mutfagi yeni bir

mutfak akimi olarak lanse edilse de mutfak uzmanlarinin agiklamalarindan flizyon
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mutfaginin ¢ok eski yillardan beri uygulandig1 agiklanmaktadir. Bu goriise gore
flizyon mutfagi Avusturalya’nin kesfine dayanmaktadir(Ozlem, 2006). Kitanin
kesfinden sonra yeriler ile kitaya gogenlerin ¢ok kiiltiirlii yapiyr benimsedigi ve
gokkusagi olarak adlandirilan bu ¢ok kiiltiirliiliigiin tabaklara da yansidigi
sOylenmektedir. Bu konuda ki diger bir goriis ise fiizyon mutfaginin aslinda Osmanli
doneminde ortaya ¢iktig1 yoniindedir. Osmanli Imparatorlugunun Istanbul’u fethi ve
sonrasindaki fetihleriyle aldig1 topraklara endi yemek kiiltiiriinii goétiirmesi ve o
topraklarda var olan kiiltiiri kendi yemek kiiltliriine katmasi flizyon mutfagmin
ortaya ¢iktig1 donem olarak kabul edilmektedir. Osmanlida 1539°da sehzadeler igin
diizenlenen bir siinnet yemeginde(senlik) sunulan yemekler ve bu yemeklerde
kullanilan malzemelerin cesitliligi (Tezcan, 1998) o donemde fiizyon mutfaginin
kullanildigmma kanit olarak gosterilmektedir. Bu baglamda Osmanli mutfaginin
modernize edilerek meniilere eklendigi Asitane, Tugra, Feriye ve Anadolu’nun
geleneksel lezzetlerini yenilik¢i bir {islupla yeniden diizenleyen Surplus ve Gine gibi
restoranlarin ayni zamanda flizyon mutfaginin birer temsilcisi oldugu soéylenebilir.
Ciinkii bu gibi 6zellikli ve liiks restoranlarda Osmanli mutfag: {izerinde ¢aligmalar
yapilmakta ve donemin receteleri giiniimiize uyarlanmaktadir (Karaosmanoglu,
2009).

Yiizyillar Oncesinde fetihler ve kesiflerle birlikte baslamis olan fiizyon
mutfaginin  yeni bir akim olarak algilanmasi, teknolojik gelismelere ve
kiiresellesmeye baglanmaktadir. Son 30-40 yil i¢inde daha sik ve kolay seyahat
etmeleri, tasimacilik endiistrisinin gelisimi, televizyon ve internet gibi iletisim
teknolojilerinin ¢ogalmasi, insanlarin farkli kiiltiirleri tanimasini, o kiiltiirlerin
yasadig1 yerlere seyahat etmeyi ve yine o kiiltiiriin baz1 6gelerini bulunduklar: yerlere

getirtmeyi kolaylastirmistir. Dolayisiyla, Tiirkiye’de bir ascinin tropik meyvelere
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ulagabilmesi glinimiizde hi¢ de zor olmamakla birlikte ananas, papatya gibi bazi
tropik meyveer artik marketlerde de kolaylikla bulunabilmektedir. Boylece, herhangi
bir kiginin yemeklerinde bu malzemelerin kullanilmasi yani flizyon yapmasi
miimkiindiir. Bu durum, fiizyon mutfaginin yayginlagsmasi anlaminda iyi bir gelisme
olarak kabul edilse de en fazla elestiri yine bu yaygin kullanim olanaklarma
getirilmektedir (Zecir, 2017).

Geleneksel tatlar ve yeni tatlarm farkli kiiltiirlere ait mutfak ogelerinin
birlestirilmesi dogru ve dengeli yapildiginda yeni lezzetler ortaya c¢ikmaktadir.
Bununla birlikte her birlestirme basarili olmadigi gibi 6zensiz yapilan yemekler
flizyon mutfaginm yanls anlasiimasma sebep olmaktadir. Ornegin, soya sosunun
icerigine uygun olmayan bir yemege konmasi iyi sonu¢ vermeyebilir. Bu gibi
durumlarda flizyon yemekler degil ‘konflizyon’ yani akil karisikligi icinde
hazirlanmig yemekler ortaya ¢ikmaktadir (Milor, 2012). Nasil ki evlerde giinliik
hayatta hazirlanan yemeklerde insanlar en ¢ok bildikleri lezzetleri birlestirerek farkli
tatlar yakalayabiliyorsa flizyon mutfagi uygulamalarinda da ayni durum gecerlidir.
Aslinda flizyon mutfagii basarili kilan faktor, uygulayicinin sahip oldugu lezzet
bilgisidir. Ornegin, papatya meyvesinin tadin1 bilmeyen bir kisinin bu malzemeyi
hangi yemekte ne oranda kullanilacagini bilmesi beklenemeyecegi gibi genis bir
lezzet dogarcig1 olmayan bir kisinin, hazirlamis oldugu yemekte hangi lezzeti eklerse
daha basarili sonu¢ elde edecegini tahmin etmesi de olas1 degildir. Bu nedenle
flizyon mutfagi uzmanlik isteyen bir alandir (Kirim, 2005).

Son yillarda fiizyon mutfagmin geleneksel yemek kiiltiiriinii yok ettigi yoniinde
elestiriler dile getirilmektedir. Bu kaygiyla birlikte, geleneksel Tiirk mutfaginin
korunmasit ve geleneklere bagl iliretimin yapilmasi gerektigini savunanlarin sayisi

artmustir (Karaosmanoglu, 2009). Ilging gibi goriinse de bu goriise fiizyon mutfaginin
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profesyonel uygulayicilar1 da katilmaktadir; clinkii kotii flizyon uygulamalariyla
geleneksellikten uzaklasildigr ve yemeklerde karmasadan oOteye gecilemedigi gibi
mevcut mutfak degerlerinden de uzaklasildi noktasinda ortak goriis hakimdir.
Bununla birlikte, profesyoneller iyi uygulanan fiizyon mutfaginin geleneksel
degerlerin korunmasina katkida bulunan bir uygulama olarak da gormektedirler.
Fiizyon mutfaginda erozyona ugrayan ve yok olmaya yiiz tutmus zengin kaynaklarin
canlandirilmas1 6nemli bir 6lciit olup, el degmeden iiretimin bir gelismiglik isareti
olmadiginin alt1 ¢izilmektedir (URL10). Bir diger ifadeyle, fiizyon mutfaginda
standartlastirilmis ve makinelestirilmis iiretim reddedilmekte, dogal ve geleneksel
yontemlerle iiretilen {irlinlere ragbet edilmektedir. Dogru uygulanmasi halinde
flizyon mutfag1 geleneksel mutfak icin bir tehlike degil, bir alternatif olarak
diisiiniilmektedir. Kisaca flizyon mutfagi ‘gercek’ uzmanlar yani profesyoneller
tarafindan uygulandiginda farkli ve gilizel lezzetlere ulasmak miimkiindiir. Her ne
kadar kotii oOrnekleri nedeniyle, geleneksel Tiirk mutfagini olumsuz yonde
etkileyebilecegi ve Tirk mutfagina zarar verecegi diisiiniilse de dogru
uygulandiginda, Tiirk mutfak kiiltiirtine olumlu katki saglayacagi ileri siirtilebilir.
2.4.2 Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi tanimu ilk olarak 1725-1826 yillar1 arasinda yasamis olan
Brillat Savarin tarafindan yapilmistir. Konuyla ilgili ilk 6rnek kitaplardan ‘Tadin
Fizyolojisi’ de yine Savarin tarafindan kaleme alimmistir. 18. Ve 19. Yiizyillarda
fizik ve kimya bilimleri kapsaminda yapilan pek ¢ok arastirma molekiiler
gastronomiye hizmet etmistir. Ancak Kurti, This ve McGee’nin arastirmalarina kadar
calismalarin hicbiri bilimsel olarak molekiiler gastronomiye odaklanmamistir.
Molekiiler gastronomi c¢aligmalarmin temelini 1969°da fizik¢i Nicolas Kurti ve

1980°de kimyact Herve This birbirlerinden habersiz olarak farkli konularda
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olusturmaya baslamislardir. McGee ise 1984°de pisirmeye bilimsel agidan bakan ‘On
Food and Cooking’ adli kitab1 yaymlamistir (McGee, 2013). Kurti ve This 1988’den
sonra bir araya gelerek bilimsel bir disiplin olusturulmasi1 gerektigi fikrinde karar
kilmis ve bu bilimsel disipline ‘Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi’ adini
vermislerdir. Daha sonra ‘molekiiler gastronomi’ olarak kisaltmiglardir. Herve This,
molekiiler gastronominin ¢esitli disiplinlerin bir biitiinii oldugunu savunmus ve
ortaya ¢ikan bu kavramin tarihin, cografyanin, kimyanin, fizigin, pisirmenin,
politikanin ve ekonominin bir pargasi olarak degerlendirilebilecegini belirtmistir. Bu
cok disiplinli yap1, kavramin farkl sekillerde ifade edilmesine neden olmustur (This,
2006). Molekiiler gastronomi kavrami bu baglamda zaman zaman molekiiler mutfak
olarak algilanabilmektedir.

Her ne kadar molekiiler gastronomi kavraminin temelleri eskiye dayaniyor olsa
da restoranlarda ki uygulamalarin yayginlasmasi Bocchia ve Cassi’nin
calismalarindan sonra goriilmiistiir. Konuya ilginin artmasinda molekiiler
gastronominin yaraticilarindan olan Herve This’in 2006’da molekiiler gastronomi
uygulamalarmi yaymladigi kitabin da etkisinin oldugu sdylenebilir.

Bu uygulama felsefe olarak klasik yemekleri parcalayip ic¢indekileri farkli
tekniklerle pisirmeye dayanir. Bu konuda ¢oban salatasi 6rnegine bakilacak olursa,
domatesi dondurma formunda, salataligi kopiik olarak, kirmizi sogani da piire olarak
tabakta yan yana getirmek miimkiindiir (Bozok, 2010). Bu tarif her sef tarafindan
farkl sekillerde gerceklesebilir. Daha ¢ok deneysel calismalarin gergeklestirildigi bu
mutfaklarda sefler mutfagi bir laboratuar gibi kullanirken, zor rastlanir formlarda
yiyecekler iiretmeye baglamislardir. Form olarak elastik hale getirme, sous vide
yontemiyle pisirme, polimerlestirme, emiilsiyon vb. teknikler —molekiiler

gastronomide kullanilan ilging yontemlerden bazilaridir (Hardvard Business School,;
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(URL11). Son yillarda diinyada gesitli kurum ve kuruluslarca yapilan en iyi restoran
siralamalarinda molekiiler mutfak 6rneklerinin sergilendigi restoranlarmn iist sirada
yer almasi, bu mutfaga gdosterilen ilginin bir gostergesi olarak kabul edilebilir. Bu
restoranlarin  6ne ¢ikan Ozellikleri ise glinler hatta haftalar Oncesinden
rezarvasyonlarinin tamamlanmasi, list diizey beklentilere sahip miisterilere hizmet
vermesi, seflerinin ve ekiplerinin Michelin Yildiz1 gibi 6nemli belgelere sahip olmasi
ve restoranlarin likks yiyecek seceneklerinden dolay: fiyatlarmin yiiksek olmasidir.
Techno cuisine, progressive cuisine, avant-garde cuisine olarak adlandirilan bu
akimin gilinlimiizde en 6nemli temsilcilerinden biri Kopenhag’da faaliyet gdsteren
Noma restoran ve iinlii sefi Rene Redzepi’dir.
2.4.3 Yesil Restoran

Cevre bilinci 6zellikle son on yilda ¢evresel sorunlarin giinliikk hayati ne kadar
etkilediginin gozle goriiliir hale gelmesiyle artmistir. Sera gazi, ozon tabakasina
verilen zarar, egzoz gazi vb. nedenlerle yasanilan hava kirliliginin iklimlerin
degismesi gibi makro boyutta zararlarinin yaninda akciger hastaliklar1 gibi insan
iizerinde mikro etkileri arttikca c¢evre bilinci de artmistir. Gerek g¢evre orglitleri
gerekse kamunun bilinglendirme ¢alismalar1 tiiketicilerin ¢evre konusunda
bilinglenmesine katkida bulunmus, buda isletmeleri ¢evreye karsi duyarli olmaya
zorlayarak yesil isletmelerin cevre sayisinin artmasmi saglamustir. Isletmelerde
yasanan bu degisimlerden restoranlarda kendi payma diiseni almis ve bugiin ‘yesil
restoran’ olarak bilinen restoranlar hizmet vermeye baslamistir. Yesil restoran:
enerjinin verimli kullanildigi, giiriiltii ve hava kirliligine duyarl, kat1 atiklar1 geri
doniistiiren, dogru bosaltim gerceklestiren, toksit icermeyen temizlik malzemeleri

kullanilan, calisanlar1 ¢evre bilinci konusunda egitilen, siirdiiriilebilir mobilya ve
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ekipmanlara sahip olan ve c¢evresel pazarlardan organik yiyecek tedarik eden
isletmeler olarak tanimlanmaktadir (Hu, Parsa ve Self, 2010; Tan ve Yeap; 2012).

Yesil isletmecilik sadece restoranlara 6zgii olmayan, birgok farkli sektor ve {iriin
gubu icin uygulama alani bulan ve her alanda 6nemi giderek artan bir anlayistir.
Bunun en biiyilk nedeni ¢evre korunmasi olarak goriinse de rekabet ve ticari
engellerin daha etkili oldugu sdylenebilir. Ticari isletmelerde dncelikli kaygi karin en
yiiksege ¢ikarilmasi oldugu icin yesil isletmecilik anlayis1 ¢cevreye duyarlilik kadar
rekabet amaclh da kullanilmaktadir (Zencir, 2017).

Tirkiye’de restoranlarda ¢evre dostu uygulamalarin  bir kismi yasal
zorunluluklarla yerine getirilmekte ve devlet eliyle denetlenmektedir. Sihhi miiessese
sartlarmi yerine getirme veya yag atiklarina bagl olunan belediye araglarina teslim
etme gibi faaliyetler zorunluluktan kaynaklandigi igin reaktif yesil faaliyetler olarak
degerlendirilebilir. Bununla birlikte yesil uygulamalarda proaktif faaliyetlerin
gerceklestirilmesi de miimkiindiir (Biiyiikdzkan ve Vardaloglu, 2008). Ornegin, bir
restoran tedarik zincirinde yesil uygulamanin en 6nemli kalemlerinden biri olan satin
alma eylemini yesil uygulamalara uygun sekilde gergeklestirirse, pazarda farklilik
yaratip lider olabilir.

2.4.4 Organik Uriin Kullanimi

Restoranlarda organik iirlinlerin kullanilmasi ise organik tariminda gelismesiyle
ilgi gdrmeye baslamis, heniiz yemeklerin tamaminda organik iiriin kullanilmasa da
ozellikle liiks restoranlarda yayginlagsmaya baslamistir.

Genel olarak organik yemek yavas yemek akimiyla birlikte anilmakta ve
endiistriyel yemege alternatif olarak sunulmaktadir. Oyle ki fast food karsit1 goriisiin
temsilcisi haline gelen bu yemekleri tiiketenleri iyi beslenenler (good eaters), fast

food yemekler ile kotii beslenenler (bad eaters) olarak siiflandiranlar bile olmustur
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(Guthman, 2003). Hizli iiretim ve tiikketim kiiltiiriine karsit goriis olarak yiikselen
organik restoran, daha dogrusu organik iiriin de tipki fast food gibi populer hale
gelmis ve tiikketim toplumu i¢in bir trend olmustur. ABD, Yeni Zelanda, Almanya ve
Ingiltere’de organik tiiketim hizla artarken bu akim diger iilkelerde ki restoranlara da
sicramustir. Glinlimiizde organik {iriin tiikketimi sadece saglikla ilgili olmanin Gtesine
gecerek sosyal ve ekonomik bir kimlik de kazanmistir (Poulston ve Yiu,2011) ve
organik iriin kullanilan restoranlar iist diizey restoranlar grubunda yer almaya
baslamustir.

2.4.5 internet ve Sosyal Aglar

Internet ilk olarak 1980’li yillarda bilim adamlar1 tarafindan iiniversiteler
rasinda kiigiik bir ag olarak kullanilmaya baslanmistir. Diinya ¢apinda ag 6zellini
kazanmas1 ise Microsoft sirketinin pazara girmesiyle birlikte gerceklesmis ve
yayginlasan ag iizerinden film, miizik, haber vb. kanallar ortaya ¢ikmistir. Kuruldugu
ilk giinlerden bu yana hizla isletmelerin tanitimlarinda kullanilmaya baslanmistir. Bu
akim restoranlarda ise web sayfalarindaki tanimlarla genel kabul goérmiistiir. Bu
amacgla hazirlanan restoran web sayfalarinda; tarih¢ce, menii, varsa Ozel
organizasyonlarin tanitimi, iletisim bilgileri, restoranin harita lizerindeki yeri ve
fotograf galerisi gibi bilgilere yer verilmistir (Dalgmn, ve Karadag, 2013).

Internetin yayginlasmaya basladigi 1998 sonrasi ve 200’1i yillarin baslarmda
isletmelerin web sayfalar1 agmalar1 ve tanimlarinin bu kanalla yiiriitmeleri rekabette
iistiinliik saglamistir(Canpolat, 2001). Ozellikle, miisterilerin satmn aldiktan sonra
tiikketebildigi turizm {riinleri s6z konusu oldugunda, internet etkili bir referans
kaynagidir. Bu avantaj makro agidan destinasyon tanitimlari {izerinden olabildigi gibi
mikro agidan turistik isletmelerin tanitiminda da kullanilmistir(Ozdemir, 2007; Ekiz

ve Babacan,2012). Son yillarda ise isletmeler i¢in tanitim sayfalar1 gerekliligini
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korumakla birlikte siradan hale gelmis ve sosyal aglar yeni trend halini almistir.
Glinlimiizde geng, yasli, orta gelirli, diisiik gelirli pek ¢cok kesim sosyal medya olarak
adlandirilan bu aglar1 referans alarak aligverisini gergeklestirmekte, gidecekleri
yerleri bu aglar lizerindeki yorumlar1 dikkate alarak kararlastirmaktadir. Sosyal
medyanin, satin alam davranigima etkisini belirlemeye yOnelik arastirmalar;
tiikketicilerin sosyal medyadaki olumlu ve olumsuz goriisleri dikkate alarak satin
aldiklarin1 gostermistir (Alabay, 2011). Zaman igerisinde akilli telefonlarin
kullanimmin yayginlagmasiyla sosyal aglar da cesitlenmistir. Facebook, twitter,
instagram gibi aglar en fazla kullanici oranina sahip paylasim siteleridir. Restoranlar
acisindan etkin kullanima acik olan ag ‘foursquare’dir. Bu ag sayesinde insanlar
restoran, bar, gece kuliibii, kafe, aligveris merkezi vb. her noktay1 isaretleyebilmekte
ve dahas1 bu mekanlar ile ilgili goriis bildirebilmektedir. Boylece, bu ag iizerindeki
yorumlar1 okuyan bir kisi, yakinlardaki restoranlarla ilgili goriisleri dikkate alarak
ona gore se¢imini yapmaktadir.

Son yillarda (foodspotting gibi) sadece yemek ve restoranlarin
degerlendirmesine yer verilen sosyal aglar da ortaya ¢ikmaya baglamistir. Bu gibi
uygulamalar, yani tiiketicilerin sosyal aglar iizerinden se¢im yapmalar1 aslinda
kulaktan kulaga reklamin modern versiyonu olarak degerlendirilebilir.

Internet kullaniminda restoranlarin yararlandigi bir diger uygulama iicretsiz
miizik aglaridir. Bu aglarda hem kendinize hesap acip hazir listelere hem de
arkadaslarinizin olusturdugu listelere ulasma imkani saglanmaktadir. Cagimiz
teknolojisiyle artik restoran, cafe ve bar gibi sosyal ortamlarda miizik sistemleri
kullanilmamakta, bunun yerine bu sitelere tyelik alip bu hizmetten
yararlanilmaktadir. Boylece isletmelerin yeni albiim alma gibi islemleri ortadan

kalkmaktadir. Genel listeler, moda gore miizikler, yeni ¢ikanlar gibi pek ¢ok
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secenegin sunuldugu bu siteler ayrica kahve diikkanlari, yemek miizikleri gibi 6zel

listeler hazirlayarak isletmelerin liyelik almasina 6zen gosterilmektedir.
2.5 Isletmelerin Degerlendirme Sistemleri

Insanlarin  yasamlarmi siirdiirebilmeleri igin beslenmeleri gerekmektedir.
Beslenme ihtiyaci genelde kisinin konutunda giderilir. Ancak, modern ¢agimizda sik
olmasa da restoranda yemek yememis hemen hemen hi¢ kimse yoktur. Yeme-igcme
yerleri insanin sosyal yasaminda son derece biiyiik bir yer tutar. Biiyiik yerlesim
merkezlerinde insanlarin ekonomik durumlarina, sosyal yapilarina ve calisma
sartlarina gore gesitli kalitede restoranlar olusmustur (Ozgil, 2012).

Restoran tipleri genel olarak ii¢ gruba ayrilir. Bunlar; Kent restoranlari, kent dis1
restoranlar ve tatil restoranlaridir:

Kent restoranlari: Genellikle calisan insanlarin veya kente bagka kentlerden
gelmis kisilerin ihtiyaglarina cevap verebilmek i¢in kurulmustur. Bazi kent
restoranlari ise dinlenmek, eglenmek ve bazi is yemekleri i¢in organize edilmislerdir.
Kent dis1 ve tatil restoranlari: Giinliik hayatin sehirde ne kadar zor siirdiiriildiigii bir
gercektir. Insanlar sehirden birkag saatligine de olsa uzaklasmak arzusu duyarlar. Bu
arzuyu tatmin etmek i¢in sehir disinda restoranlar olusmustur. Bunlar genellikle
calisma teknigi, kalite ve fiyat olarak sehir restoranlarindan farkhidirlar. Kent
restoranlarinda miisterinin genellikle zamani dardir ve bir an evvel yemek yiyip,
ugraglarmin basma donmek ister. Buna karsilik tatil merkezlerinde miisterinin
zamant bol olup kaliteye daha fazla 6nem verilmesini gerektirir. Kent disinda
karayollarinda olusmus restoranlarin gorevi, yolda mola veren kisilere hizmet
vermektir. Genellikle self-servis olarak organize edilmislerdir (Ozcil, 2012).

Giliniimiizde rekabetin artmasi isletmelerin sunduklar1 mal ve hizmetlerin

rakiplerine gore daha farkli olmalar1 gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Rakiplerinden
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daha farkli hizmet ve kalite sunan isletmelerin karlilik oranlar1 da ayni seviyede
yiikselis gostermistir.

Isletmelerin rakiplerinden farkhilasmak i¢in kullandiklar1 en temel uygulama
yenilik uygulamalaridir. Isletmeler miisterilerine, rakiplerinin {irettigi iiriin ve
hizmetlerin diginda yeni hizmetler sunmaktadir. Miisteriler sadece lezzeti degil farkl
bir tecriibe arayisindadirlar. Restoranlar ve seflerde bu istekler dogrultusunda
kendilerini gelistirmislerdir. Bu sebeple, diinyada ve Tiirkiye’de yiyecek ve igecek
sektoriiniin standartlar1 hizla gelismektedir (Bekar ve Donmez, 2014).

Diinya genelinde bir takim 6zel kuruluslar, gastronomi turizminin geligebilmesi
icin bir takim faaliyetler gergeklestirmektedir. Bu faaliyetlerde ki temel amag, bu
turizm tiiriine katki saglamaktir. Bu tarz kuruluslarin gergeklestirdigi faaliyetlerden
bir digeri ise yiyecek-igecek isletmelerini degerlendirilmesini saglayan ve onlari
derecelendiren gastronomi rehberleri hazirlamaktir. Bu rehberlerin en ¢ok bilineni
“Michelin Rehberi”dir.

2.5.1 Michelin Derecelendirme Sistemi

Kiiresellesmenin etkisiyle yiyecek-igcecek sektoriinde yer alan isletmelerin
sayis1 hizla artig gostermistir. Bu artig sebebiyle igsletmeler, rekabet i¢cine girmislerdir.
Rekabetin artis gostermesinden dolay1r rakiplerinden daha farkli isler yapmayi
basaran isletmeler karlilik oranini yiikseltmistir. Gittigi mekanda sadece yemek
lezzetini almak i¢in degil farkli bir deneyim yasamak isteyen miisterilerin sayisinda
olusan artig ile restoran isletmecileri ve sefleri farkli hizmetler sunmaya
yonelmislerdir. Gelismekte olan yemek sektorii beraberinde smiflandirma sistemini
getirmistir

(URL12).
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Yeni yerler géorme arzusunda olan gastro turistler arkadaslar1 ile giizel vakit
gecirek i¢in degisik ambiansi olan yiyecek-icecek isletmelerini daha fazla tercih
etmektedir. Gastro turistler bu konuyla alakali olarak diinyada prestij sahibi olan
restoran derecelendirme sistemlerinin ¢ikardigi rehberleri incelemekte ve ona gore
hareket etmektedirler (Yilmaz, 2016).

Diinya genelinde en ¢ok kullanilan derecelendirme sistemi Michelin’dir.

Michelin yildizli restoranlar yiyece-igecek sektoriiniin gz bebegidir.
Tarihi 1889’lara dayanan Michelin yildizi Fransa’da Andrea ve Edouard Michelin
kardesler tarafindan ¢ikarilmistir. 20 y1l boyunca {icretsiz olarak kullanilan Michelin
rehberi, ‘insanlar sadece para 6dedikleri seylere saygi duyuyorlar’ diisiincesini hedef
alarak yeni basilan rehberleri parayla satma karar1 alinmistir (URL13).

Gizliligi esas alan Michelin rehberi lezzet miifettigleri tarafindan gizli miisteri
seklinde restoranlara girilerek c¢esitli degerlendirmeler yapilmasi sonucu layik
goriilen restorana yildiz 6diilii verilmesi seklinde planlanmistir. Cesitli kriterlere gore
verilen yildiz derecelendirme sistemi 0-3 yildiz arasindadir. Bu kriterler malzeme
kalitesi, pisirme teknikleri, ticretlendirme, seflerin kabiliyetleri gibi konulardan
olusmaktadir (Bertan, S. 2018).

2.5.2 Zagat Derecelendirme Sistemi

Diinya {izerinde Michelin Yildizinda sonra en ¢ok kullanilan ikinci
degerlendirme sistemi Zagat derecelendirme sistemidir. 1979’da Tim ve Nina Zagat
tarafindan yararli restoran bulamama endisesinden dolayr 200 arkadasina
gonderdikleri bir anket ile olusturan kii¢iik bir degerlendirme kitabr ile hikayesi
baslayan sirket zamanla tim ABD’ye yayilmistir. 2011 yilinda Google’in sirketi

almasi ile sirket biiylime yoluna gitmistir. Zagat, ABD’deki biiyiik sehirlerde
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giivenilir, verimli ve okumasi eglenceli rehberler ve incelemelere yonelecek restoran
kesif platformudur. (URL 12).

Zagat rehberleri New York'ta bagladi ama simdi 100'den fazla iilkeyi
kapsamaktadir. Zagat rehberinde elverisli bir listeye sahip olmak, iist diizey
restoranlar i¢in biiyiik bir fark yaratabilir. Zagat, restoran patronlarmni inceler ve daha
sonra yayini derler. Her restorana servis, fiyat, dekor ve yemek gibi faktorlerle O ile
30 puanhik bir degerlendirme sistemi verilir. Restoranlar ayrica endekslere ve
listelere dahil edilmistir, bu sayede kullanicilar belirli bir fiyat araliginda en iyi
restoran i¢in hizli se¢im yapabilir ya da belirli bir mutfagi tadabilirler (URL14).

2.5.3 Yerli Restoran Derecelendirme Sistemleri

Gastronomi  rehberleri  yiyecek-icecek isletmelerinin  degerlendirme ve
derecelendirme sonuglarmin yani sira her yil yapilan diizenli denetlemeler ile
isletmelerin derecelendirme sonuclar1 yiikseltilebilmektedir. Bu sebeple isletmeler
stirekli bir rekabet igerisindedir. Gastronomi rehberleri de bu hedefler disinda reklam
amaciylada yayinlanabilmektedir. Gastronomi rehberleri ve gastronomi dergileri
arasindaki fark rehberler hazirlanirken miifettigler tarafindan 6nceden ziyaret edilip
belirlenen formata bagli olarak puanlanmaktadir (Bucak ve Yigit, 2019).

a) YEDY Derecelendirme Sistemi

Yedy yerel restoran derecelendirme sistemidir. Yedy yapisinda yer alan 70 gizli
miifettisle restoranlarin derecelendirmesi yapilmaktadir. Yedy organizasyonu diinya
genelindeki pek cok derecelendirme sistemindeki gibi giin gectikce daha cok
taninmaktadir. Gastronomi alaninda engin bilgi birikimine sahip olan denetgiler
tarafindan degerlendirilmektedir. Denetcilerin restoran hakkindaki kriterleri masa
ortlisti, catal-bigak ve miizik ambiyansma kadar pek c¢ok durum incelenip

degerlendirilmektedir (URL15).
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b) incili Gastronomi Rehberi

2017 senesinde yayinlanmaya baslayan incili gastronomi rehberi 2018
senesinde ikinci baskismi, 2020 senesinde ise iigiincii baskisini vermistir. Incili
gastronomi rehberinin temel ilkeleri projede yer alacak olan gizli miifettislerin
secimleri yapilirken bu kisilerin restoranlarla iliskilerinin olup olmadigi dikkate
alinarak yapilmigtir. Miifettiglerin puan verdikleri restoranlarla ilgili gorevlerini gizli
tutmalar1 gerekmektedir. Incili gastronomi rehberinde yer alan restoranlar, en az iig
miifettisten olusan bir ekip tarafindan ziyaret edilmektedir. Kurulan sisteme gore
dekorasyon, fiyat dengesi, tiriinlerin tadi, gorsellik ve kullanilan malzeme kalitesine
gore puanlanmaktadir (URL 16).

2020 yilinda basilan incili gastronomi rehberine yeni sehirlere Istanbul, Izmir,
Ankara ve Bodrum’un yani sira Antalya ve Bursa da dahil olmustur. Her yil yeni
kentlerin katilmasiyla biliyiiyecek olan rehberin yeme-igcme diinyasindaki egilimleri
yansitacagl ve sektore katkismin biiyiik olacagi diistiniilmektedir (incili gastronomi
rehberi, 2020).

Inci acilimlart;

5 inciye sahip olanlar: Sira dis1 deneyim sunan restoranlar,

4 inciye sahip olanlar: Miikemmel bir deneyim sunan,

3 inciye sahip olan restoranlar: Cok iyi,

2 inciye sahip olan restoranlar: lyi,

1 inciye sahip olan restoranlar ise: Gitmeye deger olarak degerlendirilmektedir (URL

16).
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2.5.4 Tiirkiye’nin 5 Inciye Sahip Restoranlar
OD Urla (izmir)

Babasmin italyan restoranina heniiz 3 yasindayken adim atan, mutfagin icinde
biiyiiyen, Bilkent Universitesinde turizm ve otelcilik bolimii mezunu olup New
York’ta ascilik egitimleri alan Osman Sezener, bir siire yurtdisinda ve Istanbulda
calistiktan sonra babasina ait Ristorante Pizzeria Venedik’in mutfagini ¢alistirmaya
baslamustir.

Osman sezener, 2018’in sonuna dogru Urla’da aile zeytinliginin ortasinda cam
duvarli, agik mutfakli, eski Tiirkcede ates anlamina gelen OD adimi verdigi kendi
restoranin1 agmistir. A¢ik mutfag oniindeki tezgah 20 kisilik sef masasi olarak
diizenlenmistir.

Bar sandalyelerinde oturup odun firininda ve agik 1zgarada pisen yemekleri,
mutfak ekibinin uyumlu ve disiplinli ¢alismasini izlemek, sefle sohbet etmek
muhtesem bir deneyim sunmaktadir.

Yemekler mevsiminde yetisen taze meyve ve sebzelerle yapilmaktadir ve
kullanilan zeytinyagi, bahgedeki tesiste sikilmaktadir. Tadim meniileri mevsimsel
olarak degismektedir. Kis temali 10 ¢esitten olusan tadim meniisii yorenin deniz
iiriinleri, otlari, yabani mantarlari, kok sebzeleriyle hazirlanmistir.

Sef Sezener, kullandig1 tiim malzemelerin 6ziinii ortaya ¢ikararak ve kendine
has bilesimler saglayarak farkli bir lezzet sentezi yaratmaktadir. Ayrica OD Urla’nin
yer aldig1 zeytinligin i¢indeki aile evini bes odali butik otele ¢evrilmistir (URL17).
Maca Kizi (Bodrum/Mugla)

Maga Kizi isimli mekanin sahibi Ayla Emiroglu’dur. Maca kiz1 ogle

yemeklerinde miisterilerine sundugu lezzetleri ile iin yapmistir. Konumu, dogay1
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bozmayan mimarisi, sef Aret Sahakyan’in basinda oldugu restoraniyla da
kendinden soz ettirmektedir.

Maca Kizi restoraninda 6gle yemeklerinde Tiirk, 6zellikle de Ege mutfagini
yansitan bir menili hazirlanmaktadir. Haftanin belirli giinleri ¢ikan manti, kofte ve
lahmacun restoranin temel yemekleri olmakta ve miisteriler tarafindan ¢ok
sevilmektedir. Aksam meniisii ise yerel ve mevsiminde malzemelerle tam bir
yaratici sef mutfagina doniismektedir.

Iki yil once yenilenen agik mutfaginda pisen, yaraticilik ve lezzetin
harmanlandig1 yemekler tam anlamiyla gastronomik bir deneyim sunmaktadir.
Maga Kizi lezzetin yani sira sunumu, hizmet kalitesi ve servis ekibinin meniiye
olan hakimiyetiyle de diinya standarlarini tutturan bir restoran anlayisina sahiptir
(URL18).

Mikla (istanbul)

Amerikada gordigl ihtisasta ve ¢esitli restoranlarda edindigi tecriibelerden
sonra 1996 yilinda Istanbul’da restorancilik alaninda kendini gdsteren Mehmet Giirs,
restoran sektoriine bakis acisi, yenilik¢i durusuyla kisa siirede farkedilmistir. 2005
yilinda Akdeniz ve Iskandinav mutfaklarindan ilham alarak actigi Mikla, 2012°de
bliyiik bir doniisiim gecirmistir.

Mehmet Gilirs ve ekibi, yerel, mevsimsel, temini siirdiiriilebilir ve kaliteli
iirlinleri kullanmaktadirlar. Anadolu’yu dolasip, kaliteli yoresel malzemelerin izini
stirerek kiiclik ciftliklerle baglanti kurmaktadirlar. Gilirs ve ekibi, Anadolu’nun
geleneksel mutfaginin temel tagini bozmadan kendi dokunuslariyla onu giiniimiize
uyarlamaktadir. Yillardir degigsmeyen ekibin birbiriyle sagladiklar1 uyum ve servis
kalitesi, Mikla’nin diinyanin en iyi restoranlar1 arasmda yer almasmi saglamigtir

(Incili gastronomi rehberi, 2020).
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Neolokal (Istanbul)

Neolokal 1 kasim 2014 yilinda Salt Galata’da agilmistir. ‘“Toprakanadan ilham,
geleneklerimizden 6rnek alarak tasarlanmistir’. Diyerek yola ¢ikmigslardir. Restoranin
sefi ve ortag1 olan Maksut Aksar Iskenderun dogumludur. Annesi ve babaannesi
sayesinde geleneksel yemekler yapmay1 ¢ok kiigiik yaslarda 6grenmistir.

Lisede turizm otelcilik, {iniversitede otel ve acentacilik egitimi alan Maksut sef,
ilk mutfak dersini Yeditepe Universitesi Gastronomi boliimii kurucularmdan olan
hocas1 Bike Kocaoglundan almistir. Sefin amaci aslinda as¢1 olmak degil yonetici
olmaktir fakat 11 yil once kendini mutfagin i¢inde bulur. Neolokal sefin 4.
Restoranidir. Neolokalden once sefin 3 restoranm1 daha olmustur ama her biri bir
sonrakine hazirlik agsamasindaydi 5 senedir de neolokalin sefligini yapmaktir.

Neolokalin isim hikayesi su sekilde Neolokalden once ki restoraninda Sekiz
Istanbul’da 1. Senesinin sonrasinda tamamen yerli iiriin kullanilmaya karar
verdiginde bunu insanlara nasil anlatacaklarini diisiinmiisler moddomuz olsun bu
moddomuzda Neolokal mutfak olsun denmistir. 1-2 sene boyunca mottosu neolokal
mutfak olarak devam etti daha sonra sefe Neolokali¢in bir mekan onerildiginde sef
hayalindeki projeyi anlatarak isim baslig1 olarak neolokal adin1 vermis dolayisiyla bir
onceki restoranin mottosu simdiki restoranin ad1 haline gelmistir. Neolokal nispeten
Tiirkgelesmis bir isim oldugu i¢in kullanmakta ¢ekinmemislerdir. Neolokalin ¢ikis
noktasi ¢ocukluk anilarindan beslenerek geleneksel yemekler ne ise onun pesinden
kosmak ve geleneksel yemeklere modern dokunuslar sunarak onlar1 miisterileriyle
paylagmaktir.

Neolokalin bir de 12 metrekarelik kii¢iik bir bahgesi var burada mevsimine

uygun yaklasik 20 farkl iiriin yer almaktadir.
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Maksut Askar hem kendi restoranina yabanci sefler konuk etmekte hem de
kendisi diinyaca iinlii restoranlara giderek yemekler yapmaktadir. Boylece Tiirkiye
gastronomisini uluslar arasi platformlarda basariyla temsil etmektedir.

Sef Askarin 2014 yilinda bir zamanlar banka, bugiin bir kiiltiir mekan1 olan 172
yillik tarihi bir binaya actigi Neolokal, nerede oldugunun bilincinde bir aragtirma
mutfagi gibi calismaktadir (URL19).

Sunset (istanbul)

Baris Tanseverin actig1 Sunset Grill Bar, 25 yildir cazibesini ve popiilerligini
yitirmemistir. Hem yemekleri hem de miithis manzarasi ile is yemeklerinin ve 6zel
kutlamalarin vazgegilmez mekani olmaya devam etmektedir.

Ik acildiginda Kaliforniya mutfagiyla ve dekorasyonunda kullanilan tasarim
objeleri, sanat yapitlari, 6zenli servis takimlar1 ve sosyal sorumluluk projeleriyle
iinlenen restoran zaman i¢inde meniisiinii ¢esitlendirmistir.

Akdeniz ve Tiirk mutfaklarindan g¢esitlerde meniiye eklenmistir. 2000’lerin basinda
Londra’daki iinlii Japon restoran1 Nobu’nun kurucu sefi Hiroki Takemura’nin 6zel
meniisiiyle Sunset’in mutfagi daha da gliclenmistir.

2015 yilinda mekanin meniisiine eklenen ‘brasserie’de ise daha basit ve kolay
hazirlanan yemekler ve atistirmaliklar sunmaktadir. Sunset’in basarisinda mutfak
inovasyon direktorii, tinlii Fransiz Sef Fabrice Canelle yonetiminde mutfak ekibinin
stirekliliginde de payi biiyiiktiir. Kapidan her gireni giiler yiizle karsilayan deneyimli
yonetim ve servis ekibinin de bu siirdiiriilebilirlikteki katkisi biiyiiktiir (incili

gastronomi rehberi, 2020).
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Boliim 3

METODOLOJI

3.1 Arastirmanin Amaci

Bu makalenin amaci, iilkemizde yer alan bes inciye sahip restoran isletmelerinin
miisteri potansiyellerinin belirlenmesidir. Bu amag i¢in TripAdvisor internet
platformundaki bu restoranlar hakkinda yazilan ¢evrimig¢i miisteri yorumlari
bulunmus ve degerlendirilmistir.

Gastronomi turizminin temel tasi olan yiyecek-igcecek isletmelerinin tilkemizin en

saygin ve bilinen incili restoranlarinin miisteri profili belirlenmis ve analiz edilmistir.
3.2 Arastirmanin Onemi

Miisterilerin tekrardan ziyaret ettigi restorani tercih etme veya etmeme
durumlar1 o restoran g¢alisanlarnin miisteriye karsi olan davraniglariyla belirlenir.
Ancak bu durum her zaman tespit edilemeyebilir bunun nedeni ise, bu davranigin bir
kismi miisterinin tekrar gelmeme gibi yikic1 davranislar sergilemesinden
kaynaklanabilir. Bu nedenle, miisterileri memnun etmek isletmeler i¢in son derece
onemlidir.

Gilinlimiizde sosyal medya iizerinden gercgeklestirilen sikayetlere ve
degerlendirmelere yogun ilgi gdsterilmektedir. Calismalarin 6nemli bir kismi hizmet
sektoriine yoneliktir. Giinlimiizde sosyal aglarin kulaktan kulaga reklam gorevini
istlendikleri soylenebilir.  Arastirmacilar ve sektdr yoneticileri tarafindan bu

yorumlar (memnuniyet ve sikayetler) dikkate alinmaktadir.
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TripAdvisor en ¢ok bilinen ve en fazla kullaniciya sahip sosyal medya
sikayet/yorum sitesidir. Bu calismada, 5 inciye sahip restoran igletmelerinin miisteri
profilleri TripAdvisor sikayet-yorum internet platformundan elde edilen ¢evrimigi
yorumlar degerlendirilerek miisteri profilleri ortaya ¢ikarilmistir. Incili restoranlarin
miisteri istekleri ve memnuniyetleri de tespit edilmis olup, miisterilerin 6dedikleri
ficret karsihiginm hangi temalarla baglantili oldugunun bulunmasidir. Ayrica, Incili
restoranlar1 konu alan bagka bir ¢alisma bulunmamasindan dolay1 bu ¢alisma bir ilk
olarak literatiire katki saglayacak ve yapilacak yeni arastirmalara 1sik tutacak
nitelikte kaynak olusturmaktadir.

3.3 Arastirmanin Yontemi

TripAdvisor, diinyanin hemen hemen her bolgesindeki konaklama alternatifleri
hakkinda ve yiyecek- i¢ecek isletmelerinin bizzat gittikleri restoranlar1 deneyimleyen
miisterileri tarafindan derecelendirilmis ve yorumlarda bulunulmus olan ¢evrimigi
internet platformudur. Hatta yazilan bu yorumlar sayesinde gideceginiz yer ile ilgili
yararl ipuclar1 elde edebilirsiniz.

Bu calisma analizindeki yorumlarm kaynagi da TripAdvisor internet platformu
ilizerinden belirlenmistir.

TripAdvisor da her bir restoran yorumlar1 incelenmis ve toplamda restoranlara ait
3.674 adet yoruma rastlanmustir. Restoran yorumlar1 siralamasi su sekildedir. ilk
sirada, Mikla restoran, 2. Olarak Sunset restoran, 3. Olarak Neolokal restoran, 4.

Olarak Od Urla, 5. Olarak Maga kiz1 restoran yer almaktadir.
3.4 Arastirmanin Evreni ve Orneklem Secimi

Aragtirmanin evrenini Hiirriyetin yaymladig: incili gastronomi rehberinde yer
alan 5 incili restoranlardan olan Sunset, Mikla, Neolokal, Od Urla ve Maca Kizi

restoranlar1 olusturmaktadir.
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Aragtirma i¢in TripAdvisor platformunda secilen ilgili restoranlarla alakali
olarak her miisteriden farkli oranlarda 6rnek secilerek orantisiz tabakali 6rnekleme

yontemi kullanilmistir.
3.5 Veri Toplama Siireci

TripAdvisordan ilgili restoranlar hakkinda yapilan yorumlar incelenmis ve bu
dogrultuda veriler toplanmustir.

Buna ek olarak, TripAdvisor verileri i¢in 01.01.2019 yilindan 10.03.2020 yilina
kadar olan ve sadece 5 inciye sahip olan restoranlar incelenmis ve bu restoranlar
hakkinda paylasilan 313 online yorum temel alinmaistir. Yalnizca 5 incili restoranlarin
son 14 ay icerisindeki yorumlarin ele alinmasi calismamizin kisitlarini

olusturmaktadir.
3.6 Veri Analizi

Bu ¢alismada, metinsel verileri dogal dilden anlamsal kaliplara doniistiiren
Leximancer yazilim programi kullanarak miisterilerin TripAdvisor’da paylasilan
incili restoran yorumlar1 hakkindaki online yorumlarm nitel igerik analizleri
incelenmistir

Leximancer metin koleksiyonlarmin igerigini analiz etmek igin
kullanilabilecek bir metin analizi aracidir. Genel olarak, igerik analizi yaklagimlar1
iki ana kategoriye ayrilir: kavramsal analiz ve iligkisel analiz:

Kavramsal analizde, dokiimanlar kavramlarin varligi ve sikli§1 acisindan
Olciiliir. Bu kavramlar kelimeler veya kelime Obekleri veya kelime koleksiyonlari
gibi daha karmasik tanimlar olabilir her kavrami temsil eder. Leximancer’m ana
ozelliklerinden biri, otomatik olarak bu bilgiyi kullanarak her belge kiimesi igin

kendi terim sozliigiini yaratmaktadir. Yani, metinde yer alan kavram siniflarini
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cikartarak, her kavram icin terimler olusturmaktadir. Bu yaklasim ayni zamanda
kullaniciy1 kendi formiiliinii olusturma gorevinden kurtarir (URLZ20).

Bu caligmada, TripAdvisor’da paylasilan 5 inciye sahip restoranlarin miisteri
profilleri hakkinda online yorumlarin nitel igerik analizleri incelenmistir.
TripAdvisor internet platformunda yer alan yabanci dil kullanilarak yapilan yorumlar

Tiirkcelestirilerek analiz edilmistir.
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Boliim 4

BULGULAR

4.1 Genel

Veri analizi isletmelerin daha net ve 1yi kararlar almasi, miisterilerine daha iy1
hizmet verebilmesi ve geliri arttirabilmesi icin ihtiya¢c duydugu bilgileri elde
edebilmeleri i¢in uygulanan bir yoldur. Giiniimiizdeki veri sayilarinin fazlaligidan
dolay1r veri analizi her zaman kolaylik anlami tagimamaktadir. Tiim verilerin
bulunmasi ve sunulmasi veri analizi i¢in en zorlu yonlerden ikisidir.

Bu calismada, igerik analizi kullanilmis olup, sonuglar1 olarak miisteri
profilinin belirlenmis ve ayrica Incili restoran algismda yedi temanin bulundugunu
ortaya koymustur (Sekil 2). Bu temalar swrasiyla; “Lezzet”, “menii”, ‘“hizmet

29 ¢

kalitesi”, “mekan”, “servis”, “fiyat " ve " sarap meniisii " olarak ortaya ¢ikmuistir.
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IIk olarak miisterilerin uyruklarina ve cinsiyetlerine ydnelik olusturulan

bilgiler asagida Tablo 1°de gosterilmektedir:

Tablo 1: Miisteri Uyruklar1 ve Cinsiyetleri

Ulke Miisteri Sayisi Yiizdelik
Avrupa 160 51.11
Asya 34 10.86
Avustralya 17 543
Giliney Amerika 19 6.07
Kuzey Amerika 24 7.66
Iskandinavya 16 5.11
Afrika 18 5.75
Birlesik Arap Emirlikleri 25 7.98

Toplam 313 100

Kadin 119

Erkek 194

Buna gére, Avrupa’dan (Italya, Hollanda, Tiirkiye, Almanya, Yunanistan,
Fransa, Isvicre, Ispanya, Bulgaristan, Belgika, Irlanda, Madrid, Ukrayna) gelen
miisterilerin 67 kisisi kadm, 93 kisisi erkekten olusmaktadir. Asya’dan (Suriye,
Suudi Arabistan, Rusya, Japonya, Cin) gelen miisterilerin 14 kisisi kadin, 20 kisisi

erkekten olugmaktadir. Avustralya’dan gelen 17 kisinin 11i kadin, 6 kisisi erkek,
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Gliney Amerika (Brezilya, Arjantin, Kolombiya, Peru) gelen 9 kisi kadin, 10 kisi
erkek, Kuzey Amerika’ya (Meksika, Kanada, ABD, Arizona) gelen miisterilerin 7
kisi kadm, 17 kisi erkek, Iskandinavya’dan ( Isveg, Norveg, Finlandiya, Danimarka)
gelen miisterilerin 6 kisisi kadin, 10 kisisi erkek, Afrika’ya (Misir, Fas, Liberya,
Cezayir) gelen misterilerin 7 kisisi kadm, 11 kisisi erkek, Birlesik Arap
Emirlikleri’nden (Dubai, Abu Dabi) gelen miisterilerin 8 kisisi kadin, 17 kisisi

erkekten olusmaktadir.

Asagidaki grafikte miisteri profili ( genel, lilkelere ve cinsiyetlere gore) yiizdelik

olarak verilmistir:

- Genel - Kadm Erkek

200
150

10

=]

5

=]

Sekil 1: Miisteri Profili
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Bu calismada bulunan grafiklerin olusturulmast i¢in Canva programi
kullanilmigtir. Canva, online grafik tasarim programidir. Programa yiiklediginiz
veriler otomatik olarak grafige doniistiiriilmektedir. Ayrica programin Tiirkce dil

destegi de bulunmaktadir.
4.2 Miisterilerin Incili Restoran Deneyimlerinin Genel Tanimi

TripAdvisor platformunda 5 inciye sahip restoranlar hakkinda yapilan online
yorumlar incelendiginde lezzet temasi diger temalara gore miisterilerin en ¢ok
bahsettigi tema olarak bulunmustur. Buna gore, 313 kisilik yorum i¢inden ‘lezzet’
(267 yorum), ‘menii’ (64 yorum), ‘hizmet kalitesi’ (136 yorum), ‘mekan’ (209
yorum), ‘servis’ (124 yorum), ‘fiyat’ (97 yorum), ‘sarap meniisi’ (56 yorum)
almigtir.

Buna gore Avrupa iilkelerinden gelen miisteriler genellikle restoranlarin hizmet
kalite standartlarini, servis kalitelerini, mekan ve yemek lezzetini begenmisler fakat
sarap meniisiinii eksik ve fiyat1 yiiksek bulmuslardir. Asya iilkelerinden gelen
miisteriler genellikle restoranin bulundugu konumu, mekani ve lezzeti begenmisler,
Avustralya’dan gelenler genel olarak lezzet, hizmet kalitesi, servis temalarini
begenmisler, Gliney ve Kuzey Amerika’dan gelenler sarap meniisii mekan, menii ve
lezzet temalarin1 begenmisler fakat fiyati fazla bulmuslardir, Afrika’dan gelenler,
servis, hizmet kalitesi, lezzet ve mekan temalarin1 begenmisler, Birlesik Arap
Emirliklerinden gelen miisteriler genel olarak, mekan hari¢ hizmet kalitesini, lezzeti

ve servisi yetersiz bulmuglardir.
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Sekil 2: Temalarn Igerikleri ve Yiizdelik Degerleri

Miisterilerin TripAdvisor internet platformunda yer alan 5 inciye sahip
restoranlarla alakali olumlu ve olumsuz yorumlarindan birkag1 6rnek olarak asagida
verilmistir:

Kaliteli ve servis ¢ok iyiydi. Fiyatlar olduk¢a pahalt her zaman igin tercih
edilebilecek yer degil ozel giinlerde daha ¢ok. Fiyat politikasi da yabanci
turistlerin daha ¢ok tercih etmesinden (Ocak 2020, Erkek, Istanbul).

Yorumlanmis Anadolu mutfagi. Harika sunum. Manzara muhtesem. Bu kadar
sey giizel olunca haliyle bir servet é6demek zorunda kaliyorsunuz ama deger.
Mehmet Giirs ve ekibinin eline saglik (Eyliil 2019, Erkek Istanbul).

A’ dan Z’ ye yapimak istenen yapimis, yakalanmak istenen lezzetler
vakalanmis, Anadolu hakkiyla nasil tamitilacaksa tanitilmis ve savunulmus.
Basta sevgili Mehmet Giirs olmak iizere tiim ekibine tesekkiir eder,
tebriklerimizi sunariz. (Ekim2019, Kadm, Istanbul).

Onyargilarimizi masada birakip  kalktik. Yemeklerin tadim tabagi gibi
geleceginden korkuyordum. Beni yaniltti. Geleneksel mutfak ogelerini farkl
kiiltiirlerle birlestirerek yapiyorlar . Her yemek garsonlar tarafindan ayri bir
sekilde tanitiliyor. Yemekleri rehber esliginde tadiyor gibisiniz. En cok
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begendigimiz ana yemek olarak pigmis kuzu tath olarakta manda yogurduyla
servis edilen sorbe muhtesem. (Eyliil 2019, Kadmn, Avustralya).

Atmosferi, manzarast ve kusursuz sunumlariyla gidilesi yerlerden. Tadl
damagimda diyeceginiz lezzetler de cabasi (Haziran 2019, Erkek, Istanbul).

Manzarast ve lezzetleri ile iist diizey harika bir sef restorani. Fine dining
konseptinde hizmet veriyor (Agustos 2019, Kadin, Londra Ingiltere).

Fiyatlar astronomik pahali. 1000 liraya 2 kisi doyamadik. Servis c¢ok
iyivdi.Lezzet de iyi ama doyamadik yahu.ambians atmosfer ve manzara ¢ok iyi
ama doyamadik...Yemekleri siisleyip siisleyip veriyorlar, goriintii filan siiper
yani ama doyamadik!!! Tek sorun yemekler ufacik , 1 Lokma, yani doyumluk
degil tadimhk.Bir daha gelir miyim ? Hayir kesinlikle haywr ama kotii
oldugundan degil 2 kisi 1000TL'NIN karsiligini alamadigimiz icin (Mart 2019,
Erkek, Izmir).

Yaklasik 20 arkadas gittigimiz Mikla Restaurantan son derece mutlu bir sekilde
ayrildik. Sahane manzara,sahane yemekler,¢cok zevkli sunumu ve ¢ok
profesyonel personeli ile inanilmaz bir gece gecirdik.Odediginiz rakam inanin
degiyor tiim bunlara.Sayet sizlerde felekten bir gece ¢almak istiyorsaniz
kagirmayin,gidiniz ve bu deneyimi yasayiniz derim (Mart 2019, Kadin,
Istanbul).

Verilen ticreti sonuna kadar hakeden bir yer. Sunum hizmetlerini yapan Goksel
bey son derece proaktif ve pozitif enerjisi yemek deneyimimize ayri bir keyif
katt: (Mart 2019 Kadin, istanbul).

Saat 22.00 rezervasyon yaptilar ve 22.00den sonra tadim meniisii servis
edemeyeceklerini soylediler. Rezervasyonla gelmemize ragmen bizi i¢ kisimda,
manzarast kotii bir masaya aldilar. Bizden sonra gelen yabanci ¢ifti, cam
kenart giizel bir masaya oturttular. Herhalde yerliler her giin bogaz seyrediyor
birazda yabancilar seyretsin diye diisiinmiis olmalilar. Masalar dip dibe.
Ambians diye birsey yok. Yan masa ile ortak sohbet yapabilirsiniz. Bir tek
yvemeklerin lezzetli olmasi, keyifli bir aksam yemegi icin yeterli degil sayin

Giirs. (Subat 2019, Erkek, Golbasi, Tiirkiye).

Hersey ve herkes ¢ok zarif. Ozel bir giin icin istanbul’da bence 1.,2. ve 3. yer
burasi en yakin rakibi 4’ten baslar. Fiyatin ve porsiyonlarini sormaywn, karin
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doyurmak icin gelinmez tabiki.Cok begendim ,tebrikler (Subat 2019, Erkek,
New York).

Mikla Marmara etap otelin roofunda miithis halic manzarasi olan bir restoran.
Farkli 2 meniiden yemekleri segebilirsiniz.Yemeklerin sunumu ve lezzeti
sahane.Ozellikle levrek tabagim oneririm.Genis bir sarap kavi icinden se¢mek
miimkiin. Tathilar ¢ok miikemmel degil. Servis de gayet ivi. Ozel giinler ve
kutlamalar icin éneririm (Subat 2019, Kadn, istanbul).

Aksam yemegi icin ¢cok giizel mekan manzara giizel. Geleneksel lezzetleri
modern sunum anlayist ile getirdiydiler ben mutlu oldum (Ocak 2019, Erkek,
Ankara).

Bu restorani seviyorum. Sarap meniisiinii denemeyi tercih edebilirim. Sarap
tadimi ve yiyecekler ¢ok iyi uyuyor (Ocak 2020, Erkek, Almanya).

Mikla harikaydi. Bir barda i¢meye basladik. Balkon ve biiyiik cam
pencerelerden Istanbul manzarast harikaydi. Icecekler Istanbul'daki diger
yerlere gore pahali ama manzaraya deger. Londra fiyatlarina gore icecekler
makul goriiniiyordu (Mart 2020, Erkek, Londra).

Mikla'da harika zaman gecirdik. Cok giizel bir atmosfere sahip. Istanbul'daki
en iyi manzara. Zevkli bir gece gecirdik (Mart 2020, Kadin, Greenville).

Genel olarak Mikla'dan ¢ok etkilendim. Samimi ve ozenli servisi ve yiyecek
lezzetleri ¢ok giizeldi. Ordek baslangic ve kabak tatli ¢ok iyiydi. Sarap ve
kokteyl listesi kapsamli. Yemek porsiyonlart kii¢iik ama yine de iyi. Tekrar
ziyaret edecegim. (Subat 2020, Erkek, Dubai).

Unutulmaz bir ziyaret oldu! Goriiniim olaganiistii! Delik sehir yapabilirsiniz.
Menii inanmilmaz! Tiim yemekler son derece yaratict! Her yemege sarap
eslestirme yaptim! Kesinlikle Istanbul'un en iyi restoranlarindan biri (Haziran
2019, Erkek, Yunanistan).

Marmara Oteli'nin iistiinde yer alan Mikla, Emindnii'niin tiim onemli turistik
mekanlarimin  altinda ve karsisinda Galata'min  panoramik manzarasina
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sahiptir. Biz sadece giines battiktan sonra zevk icin bir seyler ictik. Geri
donecegiz (Aralik 2019, Erkek, New York).

Buraya yiiksek beklentiler ile geldim. Diinyanin en iyi 50 restoranlarindan biri
olarak tasvir edildi, sadece goriiniimii ve birka¢ yemekleri iyi, servisi ¢ok hizli
ve kaba bir sekilde sundular. Icerisi ¢ok kalabalik ve karisikti. Michelin yildizli
standardiyla karsilastirilamaz. Fiyat hari¢ ( Aralik 2019, Erkek, italya).

Tiirk ve diinya mutfaklarimin yani sira geleneksel ve “nouvelle” sunan
miikemmel bir restoran. Su anda "diinyanmin en iyi 50 restoramindan" biri
olarak degerlendirilmekte, benim a¢imdan bu dereceyi hak edebilir.
Denedigimiz birka¢ diger "ilk 50" restoran aksine, bu makul fiyatli. Yemek
lezzeti, servis ve goriiniim gayet iyi. Bize olaganiistii bir Tiirk sarabi (Suvia
Grand Reserve 2016) i¢cin makul bir maliyetle yonlendiren sommelier igin
ekstra bir bonus noktasi. (Aralik, 2019, Erkek, Portekiz).

Burasi yildiz hak ediyor. Sasirtict lezzet, biiyiik hizmet ve muhtesem panoramik
gortiniimii. Istanbul'v ziyaret ederseniz ka¢irmayin (Aralik 2019, Kadm,
Florida).

Lezzetli yvemekler, yemekler, harika goriiniimii eslik edecek giizel sarap!
Istanbul sehrinde romantik bir bulusma icin goriilmeye deger (Kasim 2019,
Erkek, Yunanistan).

Burasi, sevgilinizi veya is ortaginizi bir kutlama igin aldiginiz veya Istanbul
manzarasimn tadint ¢ikardiginiz yerdir. Restoran tinlii bir Tiirk as¢t tarafindan
acitlmistir. Atmosfer beyaz masa ortiileri, beyaz giyimli garsonlar ile ozenle
se¢ilmistir. Cok ozenli bir mekan. Yemekler gayet giizeldi. Esim kuzu yedi ve
cok lezzetli oldugunu séyledi. Sonunda ben, berry dondurma ile ¢ikolatali mus
yvedim, benim i¢in ¢ok tatliydi. Esim ve oglum Ayva tatlisini zevkle yedi. Genel
olarak, fiyat yiiksek, ama deger (Kasim 2019, Erkek, Italya).

Marmara Pera ¢ati katinda yer alan tiim Bogaz'in nefes kesen manzarasinin
(essiz) yami sira, Tiirk mutfag profiline sahip bu restoran, her detayin ézen
gosterdigi hissi ile zarif bir atmosfer sunuyor. Kaburga biftek inanilmazdi.
Tiim yemekler lezzetliydi. Ciftlere onerilir (Kasim 2019, Kadm, Bucharest).

Iyi bir yemek, ama hicbir sekilde olaganiistii bir secenek yoktu. Miikemmel
hizmet ve servis kalitesi vardi, ancak aksam genel maliyeti énemli hale
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saraplar ¢ok pahali. Istanbul'da ziyaret ettigimiz diger yerlere dayanarak, bu
tesisin muhtemelen daha pahali oldugunu diisiinemedim (Ekim 2019, Erkek,
Ingiltere).

Mikla bir tist diizey restoran inanilmaz bir sarap meniisiine sahip. Geleneksel
Anadolu yemekleri servis edilmektedir. Menii tadumi vardi ve mezeler dahil her
sey harika ve lezzetliydi. Rezervasyon gerekli (Ekim 2019, Erkek, Italya).

Kagirmayin: "6zen" ile miikemmel kalitede giizel bir yer. Simdiye kadar
Istanbul'un en iyisi Her sey bir secim, her detay miikemmel. (EKim 2019,
Erkek, Italya).

Muhtesem goriiniim ve hizmet, ¢ok iyi yemek (Ekim 2019, Kadin, Florida).

Giin batimini gérmek ve bir icki icin harika bir yer. Giizel manzara, hos bir
atmosfer, giizel insanlar. Ziyaret etmeye deger (EKim 2019, Erkek,
Kolombiya).

Restoranin terasindan manzara miikemmel goriiniiyordu. Miikemmel ve
nispeten ucuz igecekler sarap listesine sahip ve mekan olarak Istanbulun en
iyisi. ( Ekim 2019, Erkek, New York).

24/7 Nefes kesen manzara: sehrin giin dogumu giinbatiminda inanilmaz bir
sihirle birlesiyor. Lezzet verici ve nadir icecek tiirleriyle en iyi ¢ati kati bari.
Essiz sunum ile lezzetli yemekler ve iist sinif hizmet ile tabii ki modern bir
atmosfer. Mikla'yva hos geldin: Biiyiileyici otantik yasam tarzlarinda Istanbul'u
biiyiiliiyor (Eylil 2019, Kadmn, Kaliforniya).

Yogun bir Cumartesi aksami Mikla'da yedik. Restoramin gelismis olarak
gliclenen tatma mentisti vardi. Barda yemek yiyebilir veya muhtesem terasta
iceceklerin tadimi ¢ikarabilirsiniz (Ekim 2019, Kadin, Virginia).

Ozel bir giin i¢in buraya geldim. Giizel goriiniim ve servis miikemmeldi. Lezzet
de ¢ok iyiydi. Biraz kalabalik bir yerdi, bu yiizden biraz giiriiltiilii bir aksam
oldu. Fiyatlar yiiksek, porsiyonlar kiigiiktii ama inanilmaz bir manzaraya
sahip. Verandada bir kokteyl i¢gmenizi oneririz ( Eyliil 2019, Erkek, Kanada).
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Bu restoran “2018'in en iyi 50 restoramt” grubunda olmamalidir. Kesinlikle
cok abartill! Servis vasat, sunumda yemekler aciklanmadi, orada olmak
istemedigimi fark ettim. Bu kalibreli bir restoran igin servis harika olmall.
Lezzet de vasat bazi yemekler aswr1 pismisti.. Meniisiinde daha fazla secenek

olmali. Restoramin goriiniimii giizel.. Ne olursa olsun, ben tavsiye etmem (
Eylil 2019, Kadin, Giircistan).

Yemekler lezzetli, mekan giizel ama sarap meniisiinde eksikler vardi, fiyat
olarakda bize pahali geldi. (Eyliil 2019, Kadin, Pensilvanya).

Gegen hafta sonu arkadasim bizi Mikla'yva davet etti. Bizim yiiksek
beklentilerimiz vardr ve belki de bu bizim en biiyiik hatamizdr. Gériiniim:
fantastik; gida: fantastik; sarap: fantastik; sirket: korkung. Sef restorani igin,
farkly bir yer secin veya personelinizi degistirin / egitin. Maliyet / kalite
dengesiz bir yoldur (Eyliil 2019, Kadmn, Hollanda).

Manzara ve restoran mekan olarak iyi fakat fiyatlar yiiksek ve lezzet tam
aradigimiz gibi degildi (Eylil 2019, Kadm, Katar).

Istanbul'da bir sey yaparsamz, giin batiminda Mikla ¢ati bart ziyaret edin.
Gosterim bir bar - kesinlikle sasirtici gordiigiim en iyisidir. Biz de iyi yemek
icin tekrardan oray ziyaret edecegiz (Temmuz 2019, Kadin, Ingiltere).

Ne bir goriiniim !!!! Sarap tadimi menii vard, ilk 1sirik olaganiistiiydii. Tiirk
saraplarinin ne kadar harika olduguna dair hi¢hbir fikrimiz yoktu, eslesmeler
yerinde. Geri donmek icin sabirsizlantyorum (Agustos 2019, Erkek, Mexico).

Cati barda bir icki ile basladik. Giines batarken Istanbul manzarasina karsi
serin bir atmosfer vardi. Sonra ¢ok lezzetli ve uzun bir aksam yemegi yedik.

Cok iyi yemek lezzeti ve Tiirk saraplari vardi. Pahali, evet ve buna deger
(Agustos 2019, Erkek, Isvec)

Diin aksam Mikla'daydik. Sarap eslestirme ile menii tatmak icin gittik. Her
yvemegin muhtesem Tiirk saraplar: esliginde yerel lezzetlerle zenginlestirilmis
bir siirpriz oldu. Diinyadaki bircok farkll sefi takip eden bir c¢ift olarak, sef
Mehmet Giirs ile yaraticihgr ve iilkesine yerel yiyecek ve sarap olarak
sagladigr hazineye saygr duydugumuz icin gurur duydugumuzu séyleyebiliriz
(Temmuz 2019, Kadin, Hollanda).
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Yemek lezzetleri ile sasirticiydi. Harika saraplar, kokteyller, muhtesem
manzarasit ve olaganiistii hizmet. Her kurus degdi. Sevdik! (Hazirn 2019,
Kadin, Avustralya)

Burasi lezzetli ve muhtesem bir manzaraya sahip, bize harika bir deneyim oldu.
Bir sonraki katta muhtesem Istanbul manzarasina sahip bir bar bulunmaktadir.
Eger romantik ya da sessiz bir aksam yemegi icin ariyorsaniz, bar-sahne icin
iyi bir yer ariyorsaniz, bu kesinlikle diisiinmelisiniz bir secenek degil tavsiye
(Haziran 2019, Erkek, Meksika)

Giin batimindan once ¢atida geceye baslamanizi tavsiye ederim. Daha sonra

restorana bir seviye asagi gidin. Menii harika, tiim yemekler harika (Haziran
2019, Erkek, Kuveyt).

Ben ve kocam tadim meniisii sectik. Gida, iyi ama olaganiistii degil. Goriintim
kesinlikle kotii! Ne yazik ki biz toplam restoranda 4,5 Saat gegirdik bu yiizden
yemekler arasinda ¢ok uzun bir siire beklemek zorunda kaldik fakat atmosferi
mahvetmek istemedigimiz i¢in o gece sikayet etmedik. Biz oraya tekrar gitmeyi
diisiinmiiyoruz (Haziran 2019, Erkek, Almanya).

Restoran goriintimii inanilmaz. Giizel bir atmosfer ve lezzetli yemekler. Sarap
meniisii genis ama yemeklerin masaya gelmesi ¢ok uzun siirdii. Dil yeterliligi
sorunu olup olmadigindan emin degilim, ancak hizmet kotiiydii. Biz sik sik
onlarin dikkatini ¢cekmek icin calisiyorduk, onlar yemekleri sunarken acgiklama
yapmuyorlard: ve verdiginiz fiyata degecek bir mekan degildi (Haziran 2019,
Erkek, Katar).

Iyi bilinen bir restoran. Istanbul'un en iyi manzaralarindan birine sahip bir
yerde yer almasinin yani sira, diyet yapan insanlar i¢in de yiyecekler sunuyor.
Bazi boliimleri, kiiciik ama giizel. Bu yemekler i¢in ne kadar pahali odeme
yaptigimizi  diigtiniirken yavas¢a tadina bakmaniz gerekiyor (Nisan 2019,
Kadm, Kanada).

Istanbul gezimiz sirasinda yildoniimii yemegi icin gittik. Set meniinii test ettik.
Yemekler iyiydi , ama fiyati dikkate alirsak ¢ok yiiksekti. Ancak bar goriiniimii
muhtesem. Birkag icki i¢cin gidilebilir ama yemek i¢in baska restoranlari tercih
edebilirsiniz (Mayis 2019, Kadin, Singapur).
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Fiyatin yemek kalitesi icin abartili oldugunu diisiiniiyorum. Hizmet de
gergekten giizel degildi. Tavsiye etmiyorum (Mart 2019, Erkk, Almanya).

Sehrin goriiniimii harika, konum iyi fakat yemekler lezzetsizdi ( Nisan 2019,
Erkek, Danimarka).

Bu restoran hakkinda en iyi sey goriiniimii oldu. Lezzet daha iyi olabilir ¢iinkii
fiyatlar ¢ok yiiksek geldi ( Nisan 2019,Erkek, Dubai).

Bu yer seksi ve modern. Goriiniim sasirtict. Fiyatlar biraz yiiksek, Tiirkiye icin
pahali Teksas'taki benzer bir seyin maliyetinin yaklasik 1 / 3. Cok giizel
zaman gecirdim. Icecekler, lezzetli ve taze. Harika yer. Hayal kirikhigina
ugramayacaksin (Mart 2019, Erkek, Teksas).

Kocam ve ben burada son gecemizi gegirik. Restorana tavsiye iizeri geldik.
Hizmet ¢ok iyi ve yiyecekler lezzetli. Teras goriiniimii giizeldi (Subat 2019,
Erkek, New Jersey).

Guda iyi, servis ¢ok dikkatli ve batili insanlar icin fiyat iyiydi (Subat 2019,
Erkek, Italya).

Arkadasim ve ben aksam yemegi icin bu restorani tercih ettik fakat bizi hayal
kukligina ugratti. Lezzet olarak iyiydi ama porsiyonlar ¢ok kiigiik ve fiyatlar
cok yiiksekti (Haziran 2019, Kadin, Ingiltere).

Her sey harikaydi, yemekler ve ambiyans harikayd:. Herkese tavsiye ediyorum
( Temmuz 2019, Erkek, Ankara).

Harika bir ortamda olaganiistii bir yemek. Bu yenilik¢i yemeklerin standard,,
en iyi Avrupa restoranlariyla esittiv. Tatma meniisiinde porsiyon boyutlar
comert. Hizmet gayet iyi. Cekici ve sade bir ortam. Gergekten ¢ok etkilendim
(Subat 2020, Kadin, Ispanya).

Mekan ¢ok giizel bir yerde bulunuyor. Her sey ¢ok giizel yemekler, sasirtict ve
glizel. Sarap, miikemmel ve giizel bir servis personeline sahipler. Kusursuz ve
gtizel bir hizmet ( Ocak 2020, Kadin, Isveg).
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Londra'dan beni ziyaret eden kuzenimi aldim ve bu restorana geldim. Ikimizde
buraya bayildik yemekler ¢ok lezzetli, personel ¢ok iyi ve servis elemanlar
bizimle ilgiliydi. Vereceginiz paraya degecek bir yer. Tesekkiirler (Aralik 2019,
Erkek, Avustralya).

Cok giizel bir agik yer ve iyi bir atmosfer, ancak hizmet bu fiyatlar i¢in daha iyi
olabilirdi. Yemekler kotii degildi ama tekrar ziyaret eder miyim? - emin degil
(Ekim 2019, Erkek, Ingiltere).

OdUrla'va biiyiik bir beklentiyle gittik. Ambiyans stiper Bahge, gece
dekorasyon ¢ok iyi ama kapali restoran soguktu. Ancak ne yazik ki
yiyeceklerden hayal kirikligina ugradim. Biz al la carte tercih ettik ve tath
i¢inde dondurma siparis ettik, Bize stipermarket hazir dondurma tadinda
dondurma getirdiler. Restorana tekrar gitmek istemiyorum ¢timkii fiyat olarak
¢ok pahali. Servis yavas ve servis ekibinden bazi insanlara nlagmak kolay
degildi. (Kasim 2019, Kadim, Isvigre).

Bir kez daha Izmir, gurme seyahatinde beni sasirtiyor. Izmir merkezinden
arabayla 40 dakika, Urla'nin ortasinda bu miicevherle tanistim. Yer; Modern
Toskana, Mimari; Rahat ve Modern Hizmet, Zarif ve Ayrintili, Sarap listesi;
Zengin ve Sonunda Yemek; Iyi sundu ve lezzetli. Od Urla viicudumuzdaki ve
ruhumuzdaki tiim dogru notalart vurdu. Goz ve mideyi besler ve aksam
yemeginin tadini agzinizda daha uzun siire tutmak igin diglerinizi gece boyunca
fir¢alamamaniz gerektigi hissini verir. Komik noktalar, Eh, masanizdaki her
yemegin mutfaktan bir Junior asgidan agiklamasi biraz abartili ama komik;
Yemekten sonra boyle lezzetli bir yemekten sonra Tiirk lokumu / tath kutusu
gereksizdir. Yapmali;, Sef masa etrafinda ates gozlemlemek icin agik ates ile
mutfak etrafinda; mars olarak ¢arpik kiiciik kalamar tizerinde 1zgara Kesinlikle
bir Izmir ve Cesme, ézellikle gurme yemek isterseniz mutlaka burayi ziyaret
edin. Sef ve biiyiik ekibi icin tebrikler (Ekim 2019, Kadn,Istanbul).

Burasi gercekten hizmet kalitesi ve lezzet sunuyor. Tesekkiir ederim. Tekrar
gelecegim (Ekim 2019,Erkek,Liiksemburg)

Bu yeni restorani kocam ile Mayis ve Temmuz ayinda ikinci kez ziyaret ettim.
Iki kere yemek lezzetli ve profesyonel olarak oniimiizde hazirlanmisti. Yemek
pisirme soviart gibi hazirligi izlemek ¢ok eglenceliydi c¢iinkii “Sefin masasi”
gibi yemek soviarim pisirmeyi ve izlemeyi ¢ok seviyorlar. Sef ve onun ¢aliskan

personeli igin oOzel tesekkiirler. Biz kesinlikle tekrar geri gelecegiz (Temmuz
2019, Erkek, Yunanistan).

74



Bu, gururla arkadaslarinizi getirebileceginiz ¢ok farkli bir gurme restorana.
Menii olduk¢a karmasik ve ilging. Cok denemek i¢in ornek bir menii var. Her
yemegin oncesinde kisa bir aciklamaniz var. Ambiyans icinde ya da bahgede
iyidir. Sarap meniisii tatmin edici ve bu iyi bir asma iiretim alani olarak yerel
tiziim gegsitleri gormek iyidir. Kiiciik tuzaklar; rahatsiz edici olabilecek kadar
profesyonel. Sonuglar bazen yemegin karmagikligini yansitmaz. Bazi boliimleri
bazi kullanicilar i¢in bir sorun olabilir olduk¢a kiigiik. Neyse, bu ozel bir sey
yaptiginizi  hissetmek ve sevgiliniz veya arkadaslarimizla iyi bir aksam
yemeginin tadint ¢itkarmak icin ¢ok iyi bir restorandir. Fiyatlar elbette yiiksek
(Agustos 2019, Erkek, Ankara).

Tadim meniisii ¢ok lezzetli, personel ilgili, mekan inanmilmaz. Izmir veya
Cesme'yi ziyaret ediyorsaniz, burasi kesinlikle her ugramaniz bir zorunluluktur
(Haziran 2019, Kadin, Almanya).

Biz arkadaslar ile 6gle yemegi icin bu yeri ziyaret ve ne deneyimli muhtesem
oldu. Aldigimiz tatma menii acayip doluydu. Lyi pismis kuzu ile biten deniz
tirtinleri  bir dokunus, burasi michelin kalitesi ve Tiirkiye'nin en iyi
restoranlarindan biri ile karsilastirilabilir ( Haziran 2019, Erkek, Bursa).

Burasi, harika bir yerdir. Dogrudan bahgeden toplanan taze sebzelerle veya
Ege Denizi'nin sularindan gelen taze deniz iiriinleri ile hazirlanan bir¢ok
yemegi tadabilirsiniz. Sac¢imizin iizerinde yaz esintisi ile zeytin agaglarinin
altinda yemeginizin tadimi ¢ikarabilir veya oniintizde yemek yapan personeli
izleyerek mutfaga sahip olmayr secebilirsiniz. Nazik ve neseli personel,
atmosfer rahat oldu. Tadim menii denedik ve lezzetli oldu. Tekrar lezzetli
vemeklerin tadina bakmak icin sabwsizlaniyorum (Haziran 2019, Erkek,
[zmir).

Bir gazetede od duydum ve rezervasyon yaptirdim. hepimiz menii tatma vardi.
Gida miikemmel, Restoran zeytin agaglarinin ortasinda oldu. bina basit ama
cok giizel bir sekilde dekore edilmis. sunduklar: saraplar yerel saraplar vardi,
esim ve diger 4 arkadas vardi. hepimiz yiyeceklerden zevk aldik. personel ¢ok
profesyoneldi Tekrardan ziyaret edecegiz (Nisan 2019, Erkek, Istanbul).

Fiizyon gida sevmememe ragmen harikaydi. Masanizi onceden ayirtmaniz
gerekir. Olaganiistii hizmete sahip, siparis edilen tiim yemekler hakkinda kisa
bilgi veriliyor. Bina, dekorasyon, sofra esyalart muhtesem. Bizim i¢in harika

bir deneyim oldu (Mart 2019, Erkek, Ankara).
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Od Urla, Tiirkiye'nin en biiyiik gastronomi girigiminden biridir. Zeytin agaglart
ile cevrili ¢cok sicak ve rahat bir atmosfere sahip. Cok giiler yiizlii personele
sahip. Her ay tadim meniisiinii degistiriyor ve en ¢ok vurgulananlart A La
Carte meniistinde tutuyorlar. A¢itk mutfaktaki tiim siirecleri gérmek icin sefin
masasint denemelisiniz. Od Urla igin el yapimi ve ozel olarak tasarlanmis
tabaklart ve bigaklart goreceksiniz. Tiim malzemeler ¢iftliklerin ve yerel
tedarikgilerinden. Saraplar iyi ve genis bir se¢cim meniisiine sahip. Cogu Urla
bolgesindendir. Acik ateste geleneksel pisirme teknikleri ile karistirilmis cok
yaratict Ege tariflerini tadacaksiniz. Bu yeri gormelisin ( Subat 2019, Kadin,
Izmir).

Modern Tiirk yemeklerinde yasadigim en iyi deneyimlerden biri. Ustiin hizmet,
modern biikiilme ile miikemmel lezzetli gida. Tavsiye ediyorum (Subat 2019,
Erkek, Irlanda).

Urla merkezine ¢ok yakin zeytin agaclarimin altinda giizel bir yer. Kabul
ettikleri bir servis problemi vardi, hatta kahve ¢ok ge¢ geliyor. A¢ gelirseniz
yemeklerin pismesini ¢cok beklersiniz, (Kasim 2019, Kadmn, Rusya).

Menii segenekleri sinirlt ama lezzet olarak iyiydi en ¢ok restoranin manzarasini
begendim (Subat 2020, Kadin, Italya).

Harika yemekler, sevimli personel .. Dogum giinii aksam yemegi i¢in oraya
gittim, tiim yemekler miikemmeldi, ozellikle Tiirk (Ermeni) 6zel Topik'i deneyin
.. Bize 6zel dogum giinii ve Tiirk kahvesi mumlart ile Tiirk é6zel ¢ol baklavast
servis ettiler :) giizel yer yemek (Subat 2020, Erkek, Istanbul).

Fiyati icin ozel bir sey yok. Yemek ve lezzet sunumu iyiydi. Ortam sadece
iyiydi. Kiigiik bir yer. Hizmet standart. Cevremizde birka¢ kisi vardi ama
personelle minimal bir etkilesim verdi. Ama hi¢ iyi bir yemek deneyimi olarak
kabul olmaz (Ocak 2020, Kadn, Katar).

Restoran giizel. Favori bir yer ve her zaman geri gelmeyi seviyorum. Ancak
restoranda yiyecek porsiyonlari iyi degildi. Yiyecek porsiyonlar: kiiciik
manzara giizel (Ocak 2020, Kadin, Yunanistan).

Miisterilere saygr duymayan bir restoran, eger onlara yeterince hizmet
veremez ve yeterli basart seviyesine ulagamazsiniz. Tekrarimizi kutlamak igin
daha ciddi ve saygili bir restorana gegtik (Kasim 2019,Kadin, Italya).
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Istanbulda, biiyiik hizmet, sasirtict ve iyi goriintimlii yemeKlere sahip.
Tiirkiye'nin dort bir yanindan ¢ok lezzetli yemekler mevcut. Gida makul fiyatli
(Eyliil 2019, Erkek, Kanada).

Neolokal, Tiirkiye'nin dort bir yanindan yerel mevsimlik malzemeler ve yemek
pisirme tarzlart iceren 15 ¢esit lezzet meniistine sahiptir. Yemek meniisii géz
oniine alindiginda bazi yerlerden daha iyi, ama bazilar: gercekten olaganiistii.
Yemek porsiyonlart biiyiik. Hizmeti iyiydi, geceleri Istanbul manzarasi
muhtesemdi. Eger Istanbul'da iseniz ziyaret etmelisiniz (Kasim 2019, Kadm,
Ispanya).

Restoranin bulundugu konum harika, yemeklerde gercekten etkileyiciydi.
Porsiyonlar gayet biiyiik ve lezzetliydi. Aldig1 fiyati hak ediyor (Ekim 2019,
Kadin, Kore).

Esim ve ben sadece giines battiktan sonra tadim meniisiinii deneyimledik. Tiim
yemekler bizim i¢in oldukc¢a lezzetliydi ve tatl meniilerinede bayildik. Hepsi de
giizel hazirlanmists. Aksam yemegi servisi biraz ge¢ oldu. Istanbul manzaras:
ve ozellikle Siileymaniye Camii'nin muhtesem manzarasina sahip giizel bir
restorandi. Yemeklerimizi ¢ati katindaki verandada yemekten biiyiik keyif aldik
( Eyliil 2019, Erkek, Kanada).

Neolokal, limana bakan harika manzarali giizel bir biiyiik eski binanin
catisinda yer almaktadir. Son derece canayakin ve yardimsever bir hizmet
verilmektedir. Yemekler, geleneksel bir yoruma sahip ve iyi malzemelerle
hazirlanmis. Imam Bayaldi, daha dnce denedigimden farkliydir ama kesinlikle
lezzetliydi. Sarap meniisii de dolgundu (Temmuz 2019, Erkek, Ingiltere).

Burada aksam yemegi yemek harikaydi, bazi insanlar icin porsiyonlar kiiciik
ama bizim igin yeterliydi. Sef insanlarla konusurken dolasiyordu ve sehrin
giizel bir goriiniimii vardi. Fiyat ABD'de benzer restoran tarziyla
karsilastirtlirsa ¢ok iyiydi (Temmuz 2019, Erkek, Florida).

Gortiniim ve konum kesinlikle goriilmeye deger. Yemek iyiydi. Biraz pahall
oldugunu séyleyebilirim ama biz ¢ok memnun kaldik ( Temmuz 2019 ,Erkek,
Almanya).

Bu ozel etkinlik icin kapsaml arastirmalar yaptiktan sonra Neolokal’ i tercih
ettigimiz igin ¢ok mutluyum! 4 Ay onceden rezervasyonu yaptirdik. Muhtesem
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bir sekilde insa edilmis ve sunulan yemekler ve sarap olaganiistii. Tavsiye
ederim (Haziran 2019, Kadin, San Francisco).

Swf hizmeti ile ¢ok giizel bir restorandiwr. Tiim deneyim, biz sol kadar tebrik
sasirticiydi ve buna degdi. Gida hakkinda olaganiistii bir sey oldugunu
soyleyemem, ama lezzetliydi. Meka olarak olduk¢a etkileyiciydi. Ancak
rezervasyon yaptirarak gitmenizi tavsiye ederim, nerede olursaniz olun, keyfine
varacaksmiz (Mayis 2019, Erkek, Suudi Arabistan).

Miikemme bir restoran, manzarast siiper. Dekorasyon ve servis c¢ok
profesyonel. Yemekler lezzetli, geleneksel Tiirk yemekleri ama modernize
edilmis. Harika bir adres ( May1s2019, Erkek, Fransa).

Porsiyonlart ¢ok kiigiik fiyatlart ¢ok yiiksekti. Manzara miikemmel bir
goriiniime sahip fakat bu fiyatlart 6demeye degmez (Nisan 2019, Erkek,
Isvigre).

Mikla'daki hayal kirkligindan sonra zaten siipheliydim ama Istanbul'da
modern yemekleri se¢mek zorunda kalirsaniz Neolokal''in Mikla'dan daha iyi
oldugunu soyleyebilirim. Gida, aromalar, sunum, personel ... Mikladan ¢ok
daha iyi. Sarap listesi bile. Kokteyller ¢ok iyi, her zaman tavsiye ederim (Mart
2019, Erkek, Dubai).

Istanbul'un eski semtinde bu restoranda gercekten muhtesem bir aksam yemegi
deneyimi yasadik. Goriiniimii gérkemli, kusursuz hizmet ve sadece muazzam
yiyecek. Ne solen! (Mart 2019, Erkek, Singapur).

Bazi yeni / modern Tiirk mutfagint denemek i¢cin miikemmel bir se¢imdir.
Restoran muhtesem bir binada yer aliyor ve restoran goriiniimii kesinlikle
harika. Yemeklere gelince, tatma menii denedim ve bazi harika tatlar kesfettim.
Giizel bir saraplar meniisiine sahip, bu yiizden tamamen yasadigim
deneyimime deger (Mart 2019, Erkek, Romanya).

Oraya lezzetli tiirk mutfag: deneyimleri icin gittik ama personel ¢ok ilgisizdi.
Hizmet  kalitesini ve sunumu begenmedik bu restoran  hakkinda
soyleyebilecegim tek giizel sey goriintiisii olacaktir. Ayrica fiyatlarida ¢ok
viiksekti (May1s 2019, Kadm, Japonya).
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Burasi icin yiiksek beklentilerim basarisizliga doniistii.  Burada soguk
dondurma ve Ana yemekler gercekten kimyasaldan yapilmis gibiydi. Truffle
yagi gercekten giiclii bir tat birakmisti. Hichir sey tat vermedi. Aslinda Isveg
okullarinda aldiginiz yiyeceklerle karsilastirdik. Cok iizgiiniim ama bu iyi ve
pahali degildi. Sadece goriiniimii giizeldi (Ocak 2020, Kadin, Isvec).

Ambiyans ve miizik hari¢ maalesef begenemedim. Goérmeye degecek bir yer
kesinlikle degil (Aralik 2019, Kadn, Urdiin).

Salata kotii malzemelerden yapilmis. Susi rulo kokmus. Servis iicretleri de
alindi. Maalesef memnun kalamadik ( Kasim 2019, Kadn, Katar).

Aksam yemegi icin rezervasyon yaptirmistik. Planlarimizda degisiklik olunca
aksam yemegi rezervasyonumuzu bar kismina aldwrdik. Fakat rezervasyon
saatinde kapiya geldigimizde kapida geri cevrildik. Kapidaki gorevli iceri gitti
Ismimize ait herhangi bir rezervasyon olmadigini bu aksam o6zel bir parti
oldugunu séyledi. Ve bu 6zel partiden ne yazik ki kaprya kadar geldikten sonra
haberimiz oldu (Ekim 2019, Erkek, Istanbul).

Rezervasyonumuz olmasina ragmen restoranin mutfagi kapali dendi ve iceri
alinmadik. Bir daha asla buraya gelmeyecegim !! Degmez!! Gergekten yiiksek
beklentileri vardi ama bu restoran benim igin agik bir 0 (Agustos 2019, Erkek,
Isvigre).

Gasterim sagirtict ama gida zayifti. Son derece pahaliydi. (EKim 2019, Erkek,
Norveg).

Giizel bir yerdi, ancak personel ¢ok kaba, gida beklentileri ve
degerlendirmeleri kadar canli degil! Biz buray: tavsiye etmiyoruz (Agustos
2019, Kadn, Ispanya).

Orada arkadagslarimla bir aksam yemegi yedim ve ontimiizdeki iki giin i¢inde
ne oldugunu gercekten belirtmek istemiyorum! Igreng bir (susi) ve simdiye
kadarki en kotii hizmet, gercekten gitmemenizi oneririz! (Agustos 2019, Kadn,
Italya).
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Susi berbat, arkadaslarla aksam yemegine gittik. Balik yedik ve hepimiz
gercekten hasta olduk, siddetle tavsiye etmiyoruz. Servis ve yemek ¢ok igreng
ve rahatsiz edici. Bir hafta boyunca iyi hissetmedim. Gitmeyin. (Agustos 2019,
Kadim, Istanbul).

Oraya arkadaslarla yemek yemek icin gittik ama koti bir karsilamayla
karsilastik. Hizmet kaliteleri gercekten cok kotii. Siddetle tavsiye etmiyoruz.
Diiriist olmak gerekirse, hem hizmet hem de lezzet korkung ve rahatsiz edici
(Agustos 2019, Kadm, Italya).

Maesef negatif yorumlarda bulunacagim. Bu restoranda fiyatlar ¢ok yiiksek ve
arkadagim susi yiiziinden zehirlendi bir daha bu restorana ugramayacagiz
(Temmuz 2019, Kadmn, Moskova).

Gelen yemek kalitesi gercekten cok kotii, sadece sarap tercih edenlerin ve
sonradan gérmelerin mekani. Meniide 1 ay dinlendirilmis olarak gegen ve 435
tl den servis edilen et cok kotii pisirildigi gibi ayni zamanda soguk geldi.
Yaninda servis edilen patates de soguk ve lezzetsizdi (Agustos 2019, Erkek,
Istanbul).

Istanbul manzarasi: harika ve restoran da sik bir goriiniime sahiptir. Hizmet
kotii miafirlerle ilgilenmiyorlar. Sonucta kisisel olmayan bir izlenim veriyor.
Yemek, gayet lezzetliydi Insanlara sundugu fivatlar géz oniine alndiginda,
kesinlikle daha iyi olmasi bekleniyor (EKim 2019, Erkek, Hollanda).

Siniflara ne kadar karsi olsak da burasi biraz ust sinif bir yer, ucretler cok
pahali, cok zengin degilseniz gitmeyin, zaten her kes gelemesin diye fiyatlar
yuksek tutulmus. Benim nadir gittigim, gidince de keyif aldigim bir yer ancak
belirttigim gibi fivatlar ¢ok ucuk, ona gore gidin (Agustos 2019, Erkek,
Istanbul).

Sunset ist daki tercih edilebilecek en iyi 10 restoran arasinda. Manzarasi,
hizmet kalitesi ve sarap menusu cok iyi. Haftaici gitseniz bile yer bulmakta
zorlanacaginiz ender yerlerden biri. Yazin yemek disinda barinda birseyler
icmek icin bile tercih edebilirsiniz (Haziran 2019, Erkek, Istanbul).

Giin batimini gormeyi bekliyordum, ama restoramin diger tarafinda oldugu
goremedik. Restoran giizel bir goriiniimii vardi. Hizmet ¢ok giizeldi. Bizim
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garson gergekten profesyonel ve bize karsi giileryiizliiydii. Yemekler lezzetli,
fiyat olarak biraz pahalrydi (Haziran 2019, Kadin, Avustralya).

4.3 Temalarin Diisiik ve Yiiksek Para Degerleri

Calismanin amaci miisterilerin 5 incili restoranlarda odedikleri iicretin
karsiligin1 alip almadiklarinin analiz edilmesidir. Calismada toplam 7 tema
bulunmustur. Bunlar sirasiyla, ‘lezzet’, ‘menii’, ‘hizmet kalitesi’, ‘mekan’, ‘servis’,
‘fiyat’ ve ‘sarap meniisii’ olarak ortaya ¢ikmistir.

Buna gore asagida verilen tabloda miisterilerin pozitif ve negatif yorumlari

analiz edilmis ve yiizdelik olarak hesaplanmustir.

Tablo 2: Paranin Karsilig1 Degerlendirilmesi
Temalar Toplam Yorum

Lezzet (%88.11),
pozitif yorum (%72.60),

negatif yorum (%15.51).

Menii (%21.12),

pozitif yorum (%17.82),

negatif yorum (%3.30).
Hizmet Kalitesi (%51.48),
Pozitif yorum

(%35.31), negatif yorum

(%16.17).

Mekan (%9.57),
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Pozitif yorum (%6.60),

negatif yorum (%2.97).

Servis (%40.92),
pozitif yorum (%27.39),

negatif yorum (%13.53).

Fiyat (%32.01),
pozitif yorum(11.88),

negatif yorum (%20.13).

Sarap Meniisii (%18.48),
pozitif yorum (%16.83),

negatif yorum (%1.65).

Temalarm yer aldigi tabloda goriildiigii gibi miisterilerin en ¢ok dikkat edip
yorum yaptiklar1 tema lezzet temasidir. Bu temaya gore 5 inciye sahip restoranlari
degerlendiren miisteriler genellikle restoranda deneyimledikleri yemekleri lezzetli
bulmuslardir. Lezzet temasindan sonra en ¢ok bahsedilen diger temalar sirasiyla
‘hizmet kalitesi’, ‘servis’, ‘fiyat’, ‘menii’ ve ‘sarap meniisii’ temalaridir.

Restoranlarla alakali olumsuz yorum olarak miisterilerden en fazla negatif
yorumu alan tema fiyat temasidir. Miisteriler genel olarak restoran deneyimlerini

begenseler de Tiirkiye i¢in fiyatlarin ¢ok yiiksek oldugundan sikayet¢i olmuslardir.
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Buna ek olarak fiyat temas1 baz alindiginda restoranlarda bahsis licretlerinin de
kendilerinden talep edildigini ve fiyatin cok yiiksek oldugunu yorumlarda

belirtmiglerdir.
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Boliim 5

TARTISMA VE SONUC

5.1 Genel

Bu calismanin ilk hedefi olan turizmde yeni trendler konusundan s6z edilmistir.
Bu konuyla alakali olarak gerekli arastirmalar yapilmis ve makalenin literatiir
kisminda onemli bilgiler verilmistir. Son yillarda turizmdeki en yeni trendlerden
bahsedilmis ve bunlar1 gelistirmek ve sektore katki saglamak amaciyla ne gibi
calismalar yapilabilecegi hakkinda fikir beyan edilmistir.

Calismanin ikinci hedefi ise incili restoranlarin miisteri profilidir. Bu konuyla
ilgili olarak restoran kavrami, Tiirkiye’de restoranlarm geligim stireci, yiyecek-icecek
sektorli, restoranlarda kullanilan derecelendirme sistemleri ve incili restoranlar
hakkinda bilgiler verilmistir. Miisteri profilini bulmak amaciyla yapilan analizde
“Leximancer’’ programi kullanilmig, miisterilerin incili restoran deneyimlerinde
restoranlar hakkinda yaptiklar1 yorumlarda bulunan temalar da ortaya ¢ikarilmistir.
Bu yorumlar “’TripAdvisor’” internet platformu sayesinde bulunmustur. Bulunan
temalar ve miisteri profili makalenin ‘’Bulgular’’ boliimiinde tablo ve grafik (tablol,
sekill, sekil 2) seklinde gosterilmistir.

5.2 Tartisma

Bu caligmada incili restoranlarin miisteri profilleri analiz edilmis ve miisterilerin
beklentilerinin ne yonde oldugu saptanmustir.

Incili restoranlarin iilkemizde yer alan diger restoranlara nazaran menii
fiyatlarmin yiliksek oldugu herkes tarafindan bilinmektedir. Bu tarz restoranlari
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maalesef Tiirk miisterilerden daha ¢ok yabanci uyruklu miisteriler tercih etmektedir.
Bu restoranlarin genellikle Avrupa’dan gelen miisteri potansiyeli daha yiiksektir.
Avrupa’dan gelen miisteriler kendi iilkelerindeki déviz harcamalarini Tiirk Lirasina
cevirdiklerinde alim gii¢leri daha yiiksek oldugu igin iilkemizde yer alan bu tarz
restoranlara sorunsuzca girebilmektedirler durum bu sekilde oldugunda miisterilerin
gelir seviyelerinin de yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

Bu c¢aligmalara paralel olarak miisterilerin TripAdvisor internet platformunda
¢evrimigi olarak yaptiklar1 yorumlarin analizinden sonra en ¢ok yorum alan temalar
belirlenmis, tablo ve grafik (sekil 2) seklinde gosterilmistir. Bu temalara bakildiginda
en ¢ok yorumu restoranlarin “’lezzet’’ temasi aldig1 goriilmiistiir.

Mevcut calismada “lezzet” temasi, miisteriler tarafindan en ¢ok tekrar edilen ve
en Onemli tema olarak gosterilmistir. Bu ¢alismada “lezzet” temasi yiliksek para
degerine es deger olarak bulunmustur.

“’Lezzet’” temasiyla alakali olarak yapilan yorumlarda miisteriler incili
restoranlarin sahip oldugu mutfak diizenini ve sefi begendiklerini yorumlarinda
vurgulamiglardir.

En ¢ok bahsedilen diger tema “’hizmet kalitesi’’ temasidir. Miisteriler bununla
alakali olarak TripAdvisor’a yaptiklar1 yorumlarda gittikleri restorandaki personelin
yabanci dil bilgisinden ve miisteriye olan davranislarindan bahsetmislerdir.

Miisteriler restoranlarmn “’servis’® temasiyla alakali yapilan yorumlarda ise
servisin hizi, yemegin masaya getirilme siirecinde 1sisin1 korumasi ve sunum
seklinden s0z etmislerdir.

Miisteriler i¢in en Onemli temalardan bir digeri ise “’fiyat’’ temasidir. Miisteriler
bu tema hakkinda restoranin onlardan habersiz bir sekilde bahsis ticreti aldigin1 ve bu

tarz restoranlarin Tiirkiye i¢in fiyatlarinin ¢ok yliksek oldugundan bahsetmislerdir.
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“Mekan’’ temastyla alakali olarak, miisteriler bu temayla alakali yaptiklari
yorumlarda mekanin konumundan ve dekorasyonundan bahsetmislerdir. Genel
olarak mekan temasi diger temalara gore en ¢ok pozitif yoruma sahip temadir.
Miisterilerin geneli restoranlarin konumlarindan ve dekorasyonundan memnun
kalmislardir.

“Menii’” temasinda ise miisteriler deneyimledikleri restorandaki menii
cesitliliginden, menii mevsimselliginden ve fiyatlarindan s6z etmislerdir.

En az yoruma sahip tema ise ‘’sarap meniisii’’ temasidir. “’Sarap meniisii’’
temasinda ise miisteriler deneyimledikleri restorandaki sarap meniisiiniin

cesitliliginden ve fiyatlarindan s6z etmislerdir.
5.3 Sonug

Diinyada yilda yaklasik 1 milyar kisi ¢esitli sebeplerle seyahate ¢ikmaktadir.
Yapilan arastirmalara gére 2030 yilinda diinyadaki niifusun yiizde 23’iiniin turizme
katilim gostermesi beklenmektedir (URL21).

Diinyada seyahate karar verme araglar1 hizla degismektedir. Tiirkiye’de hala
gazetelere tatil ilanlar1 verilirken, diinya internet ve sosyal medya araglar1 iizerinden
gidecegi yeri dnceden belirlemekte ve internet platformlarindan bu yer hakkinda
bilgiler edinmektedir. Akilli telefonlardan ve dijital ortamdan bilgiye ulasmak
kolaylastig1 i¢in Tiirkiye’de turizm sektorii olarak bu dijital marketing’in gelisimine
ayak uydurmak zorunlu bir hale gelmistir.

Diinya iizerinde son yillarda gastronomi trendleri hizla artis gdstermektedir ve
insanlar yeniligin pesinden kosmaktadir. Yabanci turistlerin {ilkemizde tatil
motivasyonlarinin basinda, ilk sirayr lilkemizin tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri
almaktadwr. Daha sonra iilkemizde ki mutfak kiiltliri de turistlerin ilgisini

cekmektedir.
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Diinya lizerinde yeme-igme serliveni Michelin Guide tarafindan
yonlendirilmektedir. Kimse ona bakmadan yemek yiyemez olmustur. Bir restoranda
Michelin Guide yer almiyorsa orada yemek yenilemez oldu. Michelin Guide’den
sonra yerine Michelin yildiz1 geldi ve restoran yoneticileri ve sefleri bu yildiz1 hak
edebilmek i¢in bir miicadele i¢ine girdi. Bu yildiz1 kazanmak sadece yeteli olmadi
onu elde tutmak i¢in ayrica bir ¢aba gdsterildi. Yildiz1 kaybettigi icin intihar eden
sefler bile oldu. Tiirkiye’de bu yildizlama sistemine rakip olarak ‘incili gastronomi
rehberi’ ¢ikti. Tipki Michelin’de oldugu gibi restoranlarmm inciye hak kazanip
kazanmamasinin degerlendirilmesi adma Tiirkiye’nin 6nde gelen gastronomi
uzmanlarindan olusan bir damigma kurulu toplandi ve gizli miifettisler aracilifiyla
secilen restoranlara gidip restoranin hizmet kalitesi, servisi, mutfagi, sunum,
dekorasyon ve yemek lezzetleri gibi temalara dikkat edilerek bir rapor hazirlandi.
Eger inci alan restoranlar bir sonraki denetimde sinifi gecemezler ise inci ellerinden
almacakti. Her yil diizenli olarak bu restoranlar denetimden ge¢gmektedir (Bertan,
2018).

Diinyaca iinlii internet platformu olan TripAdvisora yapilan online yorumlar
sayesinde isletmeler tiiketicilerin yani disaridan bir géziin kendilerini nasil gordiigii
hakkinda fikir sahibi olabilmekte ve restoranlar1 hakkinda degerlendirme
yapabilmektedir. TripAdvisor platformunda yapilan yorumlar sayesinde daha dnce o
restoranda deneyim yasamamis kisiler deneyimlerini paylasan kisilerle iletisim
haline gecebilmekte ve o restoran hakkinda heniiz oraya gitmeden fikir sahibi
olabilmektedir. Yapilan pozitif ve negatif yorumlar1 degerlendirerek o restoranin
kendine uygun olup olmadigini, beklentisini karsilayip karsilayamayacagini dnceden
bilmekte ve edindigi deneyimleri o da baskalariyla bu platform araciligiyla

paylasabilmektedir.
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Calismanin amaci lilkemizde yer alan 5 inciye sahip restoranlarm miisteri
profilinin ¢ikarilmasiydi. Bununla alakali olarak TripAdvisor internet platformundan
elde edilen online yorumlar degerlendirilerek miisteri profili ¢ikarilmistir. Buna ek
olarak, calismanin diger hedefi ise miisterilerin 6dedikleri licret karsiliginin hangi
temalarla baglantili oldugunun bulunmasiydi.

Online yorumlardan c¢ikarilan sonuglara gore iilkemizde yer alan incili
restoranlara ziyarete daha ¢ok Avrupa iilkelerinden gelindigini goriiyoruz. Bunun
haricinde miisterilerin en ¢ok bu restoranlarda deneyimledikleri lezzetlerinden
memnun kaldiklarint mekan olarak restoranlarin konumunu ve dekorasyonu
begendiklerini fakat cogunun Tiirkiye i¢in bu restoranlar1 pahali bulduklar1 hakkinda
bir ¢ok yoruma rastlanmistir.

Online yorumlarda elde edilen bulgulara gére restoran yoneticileri aldiklar1
negatif yorumlar i¢in bu sorunlari ¢dzmek adina caba gosterdiklerini her bir
miisterinin yorumuna cevap vermeye calistiklarin1 ve yapilan yorumlarin onlar i¢in

son derece onemli oldugunu belirtmiglerdir.
5.4 Kisitlar ve Oneriler

Bu makalede, ilk olarak degisen turizm trendlerinden olan turizmde yapay zeka
uygulamalarindan, giincel gastronomi trendlerinden, yesil pazarlama, sosyal medya
pazarlamasi ve helal pazarlamadan bahsedilmistir. Bu trendlerin turizm sektdriine
saglayacagi olas1 yararlar asagidaki gibidir:

Teknoloji, endiistri donemlerinde durmaksizin gelisim gostermektedir. 3D
yazicilarin kullanimi, akilli telefonlarin birbiriyle baglanti kurmalar1 ile nesnelerin
interneti, kamera ve sensorler ile arttirilmis ve sanal gergeklik, yapay zekaya yonelik

robot teknolojileri bu gelisimlerden en popiiler olanidir (Bulut ve Akgaci, 2017). Bu
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gelisimler robotlarin hizmet ve saglik sektoriinde sayilarmi yildan yila biiylik bir
oranda arttiracak robot ¢agmin miimkiin oldugunu gdstermektedir.

Gastronomi turizmi, Tirkiye’nin en giliglii yonlerinden biridir. Gastronomi ile
turizm  iliskilendirilmesi  arasinda  kullanilmas:  gereken kavram, “Tirk
gastronomisi”dir. “Tiirk gastronomisi” cografi bir isarettir ve gastronomi ile turizm
arasindaki ortak alanin “toprak™ olmasi sebebiyle yapilan ¢aligmalarin ¢ogu cografya
temelli yiritiilmelidir (URL22).

Tiirkiye’de yesil pazarlama uygulamalar1 genellikle konaklama isletmeleri
tarafindan kullanilmaktadir. Yesil pazarlama bilincinin ve bu konu hakkinda
yiiriitiilen uygulamalarin isletmelerde yayginlastirilmasina yonelik ¢alismalar 6nem
kazanmaktadir. Konaklama isletmeciliginde yesil muhasebe ve tersine yesil lojistik
gibi uygulamalarada 6nem vermek gerekir.

Sosyal medya pazarlamasi turizmde en sik kullanilan araglardan biridir. Sosyal
medyay1, etkili bir sekilde kullanan isletmeler kar saglamaktadir. Sirketler kendi
reklamlarin1 yapabilmek amaciyla sosyal medya fenomenlerinden ve sosyal medya
sorumlusu olan kisilerden danismanlik hizmeti alabilirler. Sosyal medya aracinin
daha etkin bir sekilde kullanilmasi isletmelere daha az maliyetle biiyiik karlilik
getirmesini saglayacaktir (Yilmaz, 2016).

Bu calismanm ikinci hedefi incili restoranlarin miisteri profilinin ortaya
¢ikarilmasiydi. Calismada, miisterilerin en ¢ok tercih ettikleri temalar Leximancer
yazilim programi sayesinde ortaya g¢ikarimistir. Buna ek olarak, ¢aligmada, incili
restoranlarin para degeri i¢in daha yiliksek ve daha diisiik derecelendirmelerle uyumlu

ana anlat1 temalarini belirlenmistir.
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Bu calismanin sonuglari, yiyecek-icecek sektoriinde, isletme sahipleri,
yoneticileri ve misterilerinin online platformda paylastiklar1 incili restoran
deneyimleri hakkinda derin bilgiler vermektedir.

Online yorum sonuglarinda yer alan miisterilerin deneyimlerini dikkate almak
restoran yoneticilerinin ve igletme sahiplerinin bu olumsuzluklari belirlemelerine ve
bunlarin giderilmesi i¢in harekete gegmelerine yardimci olabilir.

Bu arastrma TripAdvisor’da yer alan online miisteri yorumlarina
odaklanmistir.

Buna ek olarak, caligmada dikkate alimnmasi gereken bazi smirlamalar
bulunmaktadir. Ik olarak, bu calismaya sadece 5 inciye sahip restoranlarin
01.01.2019 yilindan 2020 yilinin nisan ayma kadar olan online yorumlar incelenerek
olusturulmustur. Bu baglamda, ileride yapilacak olan c¢alismalar restoran
miisterilerinin internet'teki yorumlarinin daha kapsamli bir sekilde anlagilmasmna
katkida bulunabilirler.

Gelecekte yapilacak olan caligmalarda 1-2-3 ve 4 inciye sahip diger
restoranlarm (fiyat karsilastirmalar1 ve hizmet kaliteleri gibi) karsilastirilarak bir

calisma yapilmasi onerilebilir.
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