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Anahtar Kelimeler 0z

. Gilinimiizde giderek popiiler hale gelen gastronomi, otel isletmelerinde de uygulanan 6nemli bir
Gastronomi faaliyettir. Gastronomi, otel isletmeleri arasinda bir rekabet unsuru olup iyi bir uygulamasi olan
Gastronomi etkinlikleri otellere bir tstiinliik sagladig1 disiiniilmektedir. Otellerde gastronomi adi altinda uygulanan baglica
etkinlikler; cooking class, tadim giinleri, festivaller ve gastro-turlar olarak siralanmaktadir. Bu
Otel isletmeleri galigmanin amaci, otel isletmelerinde uygulanan gastronomik etkinliklerin neler oldugunu, bu
etkinliklerin uygulanma bigimlerini ve otel igletmelerinin performansina katkilarini belirlemektir. Bu
amagla, Istanbul Radisson Blu Otel Sisli’de bir arastirma gerceklestirilmistir. Arastirma nitel bir
arastirmadir ve bir drnek olay incelemesine dayanmaktadir. Konuya iligkin verileri toplamak igin
yiiz yiize goriisme ve yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmustir. Katilimer yonetici sefin
yanitlarini uygun sekilde analiz etmistir.Arastirmadan elde edilen bulgulara gore, gastronomik
etkinlikler arasinda en ¢ok cooking class ve tadim giinleri uygulanmakta, y1l boyu faaliyet gosteren
otelde her ay en az bir gastronomi aktivitesine yer verilmekte ve bu etkinlikler sefin yonetimi ile
gerceklestirilmektedir. Gastronomik etkinlikler, konaklayan miisterilerden ¢ok, yerel halkin katilimi
ile gerceklestirilmektedir. Etkinliklerin gerceklestirilmesinde taninmis ve deneyimli sefin belirleyici
bir rolii bulunmaktadir. Gastronomik etkinliklerin basarili sekilde uygulandig1 oteller pazarda prestij
ve cekicilik kazanmakta ve Onemli diizeyde ekstra gelirler saglamaktadir. Bu nedenle, belirli
biiyiikliikteki otel igletmelerinde deneyimli bir sef ile ¢alisilmasi ve gastronomi etkinliklerinin
uygulanmasi, otel igletmelerini ¢evreye daha iyi tanitacagi gibi, 6nemli bir gelir kaynagi da olabilir.

Keywords Abstract

Gastronomy, which has become increasingly popular in recent years, is an important
element in the various activities implemented within the hotel business. Gastronomy,
which is too hard for some hotel businesses to implement, constitues a competition
Gastronomic activities among the businesses and it is thought to be edge for the hotel in this respect. These
activities include tasting days, cooking classes, festivals and gastro tours. The aim of this
study is to determine what the applied gastronomic activities in the hotel are, how often
they are repeated and whether they contribute to the hotel or not. In order to achieve this
aim, the literature for the conceptual parts was reviewed, and at the last part, an
evaluation was made at the Radisson Blu Hotel, Sisli which is one of the chain hotels
situated in Istanbul. The study uses a qualitative research methot and it is a case study. To
reach the data fort he case, face-to-face interview technique is used and semi-structured
interview technique is preferred. The participant analyzed the responses in the appropriate
way. As a result of the study, it has been determined that most of the gastronomic
activities include the tasting days and cooking classes, the hotel has an activity every
month because it is open year-round and thss activities carried out have given the hotel an
edge among its competitors and earn extra income.

Gastronomy

Hotel business
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GIRIS
Bos zamanin artmasi, gelir seviyesinin yiikselmesi, teknolojik gelismeler, seyahat kosullarmin iyilestirilmesi,
sosyal giivenlik ve kalabalik sehirlerde yasayan insanlarin tatile gereksinimlerinin artmasi, turizm endiistrisinin
gelisiminde ¢cok 6nemli etmenlerdir (Kozak vd, 2010, s. 31). Seyahat eden bireylerin gittikleri yerlerde geceleme,

yeme i¢cme, eglence, dinlenme gibi ihtiyaclarini karsilayabildikleri konaklama isletmelerine ihtiya¢ duyulmustur

(Kozak vd, 2010, s. 49).

Otel isletmeleri, karliliklarini arttirmak i¢in bir¢ok yontem kullanmaktadirlar. Oda departmanindan sonra

otellerde en 6nemli gelir merkezi yiyecek-igecek bolimiidiir.

Giin gectikce insanlar yeme i¢gme konusuyla daha c¢ok ilgilenmeye baslamislardir. Bu egilim, otel isletmeleri
tarafindan da dikkate alinmaktadir. Doymak i¢in yemek dogal bir ihtiyag olarak goriiliirken, nerede, ne zaman, ne

sekilde, hangi yemegin tiiketilecegi kiiltiirel bir 6ge olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Talas, 2005, s. 275).

Gastronomi, giderek popiiler olan yemek yeme sanati olarak ifade edilen bir bilim dalidir. Otel isletmelerinde
gastronomi uygulamasi bir rekabet avantaji saglamaktadir. Ayni lokasyondaki isletmeler arasinda gastronomi
uygulamasi, bir fark yaratarak miisterilerin otel tercihi etkileyen bir etken olabilir. Gastronomi, iyi uygulamasi olan
otellere olumlu bir imaj kazandirmakta, yiiksek gelirli tiiketicileri kendine ¢ekmekte ve misteri sadakatinin

olugmasinda 6nemli bir rol oynayabilmektedir (Cevik ve Sagilik, 2011, s. 504).

Bu c¢alismada otel isletmelerinde gastronomik etkinliklerin uygulamasi arastirilmis ve basarili gastronomik

etkinliklerin ne sekilde gergeklestirildigi belirlenmeye ¢alisilmistir.
KURAMSAL CERCEVE
Otel isletmeleri
Gelisim ve degisim igerisinde olan otel isletmeleri ile ilgili literatiirde birgok tanima rastlamak miimkiindjir:

Uluslararast Turizm Akademisinin yapmus oldugu tanimda otel; “Insanlarin seyahatleri siiresince belirli bir iicret
karsiliginda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaclarini devamli olarak karsilayabildikleri igletmelerdir” (Olali ve

Korzay, 1993, s.22).

Bir otel isletmesi, ayn1 adla yeni bir otel isletti§i zaman, zincir olma yolunda bir adim atmis olmaktadir. Otel
zincirleri ulusal veya uluslararasi olabilir. Zincire bagli otellerden en az biri yabanci bir iilkede faaliyet
gosteriyorsa, bu zincir otel uluslararasidir. Yabanci tilkelerdeki otellerin toplam otel sayisina orani, otel zincirinin

uluslararasilagma derecesini gostermektedir (Met, 2015, s. 51).

Teknolojik gelismeler, alim giiciinliin artmasi ile birlikler kisilerde seyahat etme istedigini de beraberinde
getirmektedir. Bununla birlikte gelismis iilkelerde en son teknolojiyle donatilan mutfagin 6nemi anlagilmis ve en
gelismis mutfak bilgi ve teknikleri uygulanmaktadir. Otel mutfaklarinin basarisi daha ¢ok diizenli ve planli

calismalarla diger departmanlarla olan uyuma baglidir (Giiler, 1998, s. 21).
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Gastronomi

Insan hayatinda temel gereksinim olan yiyecek ve icecek, ayn1 zamanda kiiltiirel anlamda bir takim degerlerin
yansimasi bakimindan da 6nemli bir yere sahiptir (Mason ve Pagguario, 2012, s. 1329). Bu bakimdan her gecen

giin insanlar yedikleri ve ictikleriyle daha cok ilgilenmeye baslamislardir (Kesici, 2012, s. 33).
Gillespie ve Cousins’in gastronomi hakkindaki yorumlar1 asagidaki gibidir (Gillespie ve Cousins, 2001, s. 2);

“Gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadigi ve bunu deneyen bircok yazarin c¢oguna bakildiginda
goriilmektedir. Beslenme aliskanliklart ve konaklama sektoriinde gastronomik degerlerin uygulanmasi zordur.
Gastronomi yiyecek ve igecek zevki ile ilgili olup konusu insandir. Gastronomik degerler basli basina, kiiltiirel,

cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi bircok temele dayalidir”.
Gastronomi bilimindeki temel kavramlar asagidaki gibi tanimlanmaktadir:
Gastronom: Yemegin tadindan, mutfak ve servis sanatindan anlayan kimselere denilmektedir ( TDK, 2017).

Gurme: Baska insanlardan farkli olarak yemegin ve ickinin tadindan ¢ok iyi anlayabilen tadim ustasidir (Dilsiz,

2010, s. 5).
Degiistator: icecek tadimi yapan kisilere denilmektedir (Oney, 2013, s. 162).

Molekiiler Gastronomi: Yemek biliminin bir dalidir. Fakat yemegin i¢inde bulunan yiyeceklerin fizigi ve
kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin degisimlerini ve bu degisim agamasindaki kimyasal olaylar1 icermektedir

(This, 2005, s. 139).

Otel isletmelerindeki en dnemli faktérlerden biri yiyecek igecek bolimiidiir. Fizyolojik olarak bireyin agligim
gidermek i¢in yemek yemesi ne kadar normalse, nerde, ne zaman, ne sekilde, hangi yemegi yemegi tercih etmesi
kiiltiirel bir olay olarak goriilmektedir (Talas, 2005, s. 275). Yapilan bir¢ok aragtirma gastronomi turizmini yapilan
seyahatlerin bir pargasi olarak géormekte ve bir motivasyon unsuru olarak kabul etmektedir (Yiincii, 2009, s. 29;

Hacioglu vd, 2009; Horng vd, 2012, s. 41-42).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) iiyeleri arasinda yapilan gastronomi turizmi konulu bir
ankete gore gastronomi turizminde etkili olan pazarlama faaliyetleri arasinda; organizasyonlar ve pazarlama
etkinlikleri % 91, brosiir ve reklamlar % 82, 6zel web siteleri % 78, turizm rehberlik hizmeti % 61, bloglar % 43,

tur operatorleri, gazeteler ve tanitim turlar1 % 13 ve sosyal aglar % 4 etkilidir (UNWTO, 2012, s. 13).
Baslica gastronomi etkinlikleri asagida kisaca agiklanmaktadir:

Festivaller: Yemek pisirme ve sunma gibi icerikleri olan festivaller daha ¢ok yerel kiiltiirii aktarma agisindan bir
pazarlama araci olarak goriilmektedir (Rand vd, 2003 s. 98-99). insanlar festivallere eglenme, yeme-igme,
rahatlama, sosyallesme, degisik kiiltiirleri tamima, statii kazanma, ayni1 zamanda bilgi arayisinda olup yeni

deneyimler kazanma amaglariyla katilmaktadirlar (Timur vd, 2014, s. 58).

Tadim giinleri: Kendine 6zgii olan yiyecek ve i¢eceklerin tanitimi igin tadim giinleri gastronomik agidan

o6nemlidir. Tadim giinleri denilince akla ilk gelen sarap tadimi olmaktadir (Hatipoglu, 2010, s. 5).
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Cooking Class: Yemek pisirme etkinligi olarak da bilinen cooking class gastronomi turizminin gelisimi ve
pazarlamasi agisindan bir diger onemli etkinliktir. Gilinlimiizde Unlii sefler esliginde belirli bir fiyat karsiliginda

yemek pisirme etkinlikleri diizenlenmektedir (Steinmetz, 2010, s. 3).

Gastro-Turlar: Gastronomi turizmine yonelik turlar 3 kategoride ele alinmaktadir. Bunlar (Yiinci, 2010, s. 30-
31);

v Yemek pisirme deneyimi kazanmak isteyen kisilere yonelik turlar,

v' Diinyaca {inlii seflerin yaptig1 yemegi izlemek ve tatmak i¢in diizenlenen turlar veya o yoreye ait yemegi
tatmak icin turlar,

v' Gastronomi degeri yiiksek olan 6zel bir {iriin ve ayn1 zamanda o {iriinii merak eden kisileri bulusturmak igin

diizenlenen turlardir.
YONTEM
Arastirmanin modeli

Bu aragtirmada nitel aragtirma yontemi kullanilip betimsel analiz yaklagimi benimsenmistir. Nitel arastirma;
gbzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi yontemlerin kullanildigi, olaylarin dogal ortamda gercekgi ve biitiinciil

bir sekilde anlagilmasina yonelik bir aragtirma yontemidir (Yildirim ve Simgek, 2008, s. 39).

Betimsel analiz tiiriinde arastirmaci, Onceden belirleyip goriistiigii veya gozlemlemis oldugu bireylerin
goriiglerini yansitmak i¢in alintilara bagvurabilmektedir. Glivenilir bir aragtirma olmasi i¢in kaynaklardan yer yer
almtilar yapilmaktadir. Bu analiz tiiriinde genel amag, elde edilen yorumlanmis verilerin okuyucuya 6zetlenmis ve

anlayacagi bigimde belli bir siraya koyarak aktarilmasidir (Altunigik vd., 2007, s. 268).

Bu arastirmanin amaci, otel isletmelerinde uygulanan gastronomi etkinlikleri uygulamasini, basart kosullarini ve

otel performansina olan katkisini belirlemeye yoneliktir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Caligma bir rnek olay incelemesidir. Ornek olay, bir olayin (veya az sayida olayin) uygun gelebilecek herhangi
bir yontemle ayrintili bir bigimde incelenmesidir (Punch, 2014, s. 144). Arastirmanin 6rneklemi ¢ercevesinde
Istanbul Sisli’de Radisson Blu Oteli’nin gastronomik etkinliklerin uygulanmas: ile ilgili sorumlu executive sefi

Fikret Ozdemir ile goriisiilmiistiir.
Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Arastirma i¢in hazirlanan goriisme formu 13 adet sorudan meydana gelmektedir. Bu sorular, iinlii bir zincir otel

olan Radisson Blu Sisli Oteli’nin Executive Sefine yoneltilmistir.

Arastirmada nitel arastima yoOntemleri arasinda en sik kullanilan veri toplama tekniklerinden, yari

yapilandirilmis yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir.

Verilerin ¢éziimlenmesinde temellendirilmis kuram yontemi kullanilmustir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Radisson Blu Otel’inde 291 oda, 16 adet toplant1 salonu, 750 metrekarelik balo salonu, kapali ve agik yiizme

havuzu, fitness merkezi, 10 adet masaj odasi, 2 adet restrorant, 3 adet bar bulunmaktadir.

1. Radisson Blu Otelinde yiiriitiilen gastronomi ile ilgili etkinlikler nelerdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sal, 11:04

Betimsel Kod: Gastronomi etkinlikleri, otelin menii tadimlari, yaptigi aktiviteler otel igerisinde pazarlamaya

yonelik sefin katkilar1 adi altinda denilebilir. Biz otel yonetimi olarak hedefler koyuyoruz.

Bir baska gastronomik faaliyet cooking classlardir. Uzmanligim et {izerine oldugu i¢in et pisirmeye yonelik
faaliyetler 6n plandadir. Sef esliginde yapilan cooking class Et pisirme tekniklerini kapsamaktadir. Etin
kemiginden ayrilmadan 20-25 giin dinlendirilme siirecini anlatip daha sonra dinlenmis etin pisilmesini hem

anlatip hemde uygulamasini yapip bunun genel bir degerlendirmesini yapip ve katilanlar1 bilgi sahibi yapiyoruz.

Cooking classa katilan misafirlerimize sertifika hazirliyoruz, sertifikanin igeriginde et pisirme tekniklerinin hangi
kisimlar1 anlatilmig uygulayip 6grenilmigsse onlari tek tek yaziyoruz ve cooking class bitiminde gelen

misafirlerimize sertifikalarini veriyoruz.

Gastronomi etkinlikleri olarak kendi icerimizde de test paneli de uyguluyoruz, yani pisirilen yemegi misafirler
tatmadan once kendi personelimiz tadim yapiyor burada ki ama¢ yemegin misafire ulagirken tadinin istenilen

diizeyde olup olmadigini belirlemek ve ayni gorselde ayni tatta olup olmadigini bilmek igindir.

Acik Kod: Gastronomi etkinlikleri, Deneyim, Beklenti, Geri Bildirim, Isinde Uzmanlik, Bilgilendirerek
Gelismeyi Saglama, Odiillendirme, Kalite

Eksen (Aksiyal) Kod: Otel igerisinde birgok gastronomi ile ilgili etkinlikler uygulanmakla birlikte en onde
gelen sirasiyla menii tadimlari, cooking class ve test paneli denilebilir. Menii tadimlar1 ve Cooking Class sefin
uzmanligina bagl olarak daha ¢ok et pisirme tekniklerine yonelik olup gelen misafirleri aktiviteye katildiklarina
dair belgelendirme yapilmasi tesvik edilmesi bu bagli olarak uygulanan aktivitelere ileride katilacak Kkisi
sayisinin artmasi s0z konusu olabilir. Otelde yapilan yemeklerin dnceden denenmesi kaliteyi arttiran en dnemli

etkendir denilebilir.

2.Gastronomi ile ilgili etkinlikler hangi arahklarla tekrarlanmahdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:10

Betimsel Kod: Bu arada satig pazarlama bolimii 6nemli olmakla beraber Sefin kararlar1 alinir. Sef yil igerisinde
planlama yaparak 5, 6 tane aktivite koymaya ¢alisir fakat ben her ay mutlaka 1 tane olmasini sagliyorum. Bu
aktiviteler yil igerisinde mevsimine gore kuskonmaz, kestane, et pisirme, makarna, cikolata pisirme teknikleri,

uygulamalar1 ve saklama kosullarin1 icermektedir. 15-20 kisilik gruplar olusturulan bu etkinlikler otelin

54



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 50-63

pazarlamasina da énemli katki saglamaktadir.
Acik Kod: Gastronomi Etkinlikleri, Satis pazarlama teknikleri, Planlama, Mevsimine Goére Aktiviteler

Eksen (Aksiyal) Kod: Otelin mutfak sefiyle satis pazarlama boliimiiniin beraber ¢aligmasi yapilan gastronomi

etkinlikleri daha aktif hale getirdigi sdylenebilir.

Aktivitelerin her ay yapiliyor olmasi otele 6nemli ol¢lide katki saglamakta denilebilir. Boylece gastronomi
etkinlikleri otelde boliimler arasi iletisimi kuvvetlenip hem otelin tanitimina hem de gelirine katki sagliyor

olabilir.

3.Radisson Blu otelinde yapilan gastronomi ile ilgili etkinliklerde siirec ne sekilde ilerlemektedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:12

Betimsel Kod: Siire¢ kesinlikle sef tarafindan belirlenip ilerler. Sef tasarlar ve herhangi bir birimden izin
almamaktadir. Sadece diger departmanlar1 bilgilendirir. Otelin pazarlama bolimii otelin sosyal medya
hesaplarinda duyurularini yapar ve satisini yapmaya calisir. Sef yapacagi faaliyetler icin izin istemez. Ornegin;
ben cikolata pisirme saklama teknikleriyle ilgili faaliyet yapmay1 diisiinliyorum onaylar misiniz dememektedir.

Zaten Sefin her yaptig1 aktivite otele bir art1 kazandirmaktadir.
Acik Kod: Dinamik isleyis sekli, Gastronomi etkinlikleri, Pazarlama

Eksen (Aksiyal) Kod: Gastronomi etkinlikleri siire¢ tamamen mutfak sefine baghdir. Yapilan aktiviteler hem
otelin bilinirligini arttirtp hem itibar kazandirmasi agisindan olumlu olabilir. Departmanlar arasi iletigimi

kuvvetlendirdigi soylenebilir.

4.Uygulanan etkinlikler otel acisindan 6nemi ve otele katkilar: nedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:18

Betimsel Kod: Otel agisindan 6énemi, otelin bilinirligi, kalitesi, sefin varligi sefin neler basardigin1 géz 6niinde
bulundurarak sefin otele katkis1 Ol¢iilebilir. Benim bu otelde bulunmamda ki bagka bir katki ise her sene
Belgika’nin bagkenti Briiksel’de yapilan Uluslararasi Ustiin Lezzet Odiilii (International Taste & Quality
Institute) Diinyada ki biitiin firmalarin yaklagik %50’si iiriinlerinin denenmesi i¢in her y1l Mart ve Nisan ayinda
oraya gonderirler. Mart ayinda icecek deneme testi yapilir. Nisan ayinda yiyecek deneme testi yapilir. Yiyecek
testinin dort yildir Tiirkiye’den davet edilen tek jiiri {iyesiyim ve her yil katilmaktayim. Bir nevi Tiirkiye adina
destekgileriyim. Ciinkii bazi {riinlerinin kalitesinin belli olmasi benim agimdan 6nemlidir. Tabi bunu bilen
misafirler agisindan da faaliyet diizenledigimizde adimi duyup gelen misafirlerimiz olmaktadir. Bu da otele bir

katk1 anlamina gelebilir.
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Acik Kod: Taninmishik, Taninmislikla gelisme, Kalite, Gelir, Odiillendirme

Eksen (Aksiyal) Kod: Etkinlikler sayesinde otelin bilinirligi artar boylece bu talebi etkileyip gelir seviyesinin de
artmasimi sagliyor olabilir. Fikret Ozdemir’in taninan bir sef olmasi ve kendine 6zgii basarilar1 da otele pozitif bir
katki sagliyor olabilir. Her yil Belcika’nin bagkenti Briiksel’de Uluslararast Ustiin Lezzet Odiilii
diizenlenmektedir. Diinyada ki firmalarin iiriinlerini degerlendirip ddiillendirildigi bu sistemde Fikret Ozdemir
Tirkiye’den katilan tek jiiri iiyesi olmasi yine otel igerisinde faaliyete katilmak isteyenlerin tercih sebebi

olmasini saglayabilir.

5.Yapilan etkinliklerin tiiriine gore ortalama fiyatlar1 nelerdir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:27

Betimsel Kod: Et pisirme teknikleri olarak yapilan etkinlik tiiriiniin ortalama fiyat1 199tl olarak belirlendi fakat
daha sonra katilimin artmasi i¢in indirim uygulayip 159tl olarak belirlendi. Yaklasik 10-12 kisilik gruplar halinde

etkinlikler diizenlenip uygulanmasi etkinligin daha basarili olmasini saglamaktadir.

Gala yemekleri ve diigiinler ise kisi basi 45€” dan baslayip (tavuk meniisii, et meniisii vs.) 90€ a kadar cesitlilige

gore artmaktadir.
Acik Kod: Fiyatlandirma, Giidiileme, Etkinlik

Eksen (Aksiyal) Kod: Genel olarak 10-12 kisilik gruplar halinde diizenlenen etkinliklerin tiiriine gore fiyatlarin
degismesi soz konusu olabilir. Et pisirme teknigi diye adlandirilan faaliyet ilk 6nce 199tl olarak belirlenip,

katilim oraninin istenilen seviyeye ulasmamasi yliziinden 159tl olarak indirim uygulandi denilebilir.

Gala yemekleri ve diiglinler misafirin arzusuna gore 45€’dan 90€’a kadar degiskenlik gosterebilir.

6.Gastronomi ile ilgili etkinliklerin otelin gelir seviyesini olumlu ve olumsuz yonde etkiler mi?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:35

Betimsel Kod: Her zaman olumlu yonde %5, %10 seviyelerinde katki saglamaktadir. Biz en basta kendimize bir
hedef belirleyip, 6rnegin; bu sene 40 diigiin yapilacak diyoruz ve bu hedefe kilitlenip ulagsmaya ¢alistyoruz.
Ozellikle belirtmek istedigim nokta, her departman kendinden sorumlu olup bu eger mutfaksa, mutfagim belli bir
oranda belli bir yiyecek maliyeti vardir. Bu maliyetlerin karsiliginda gelir getirmek zorunda olup sorumlulugu
bana aittir. Tabi ki satis departman ile etkilesim halinde olup bizde bunu iiretip satilmasina katki saglamaktay1z.

Yiyecek kalitesini arttirdikca satigta artmaktadir. Tiim bunlari bir biitiin seklinde diisiinebiliriz.

Acik Kod: Gelir seviyesi, Talep artisi, Amaca yonelik ¢alisma, Hedef kaygisi, Siireklilik, itibar maliyet iliskisi,
Kalite
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Eksen (Aksiyal) Kod: Yapilan Gastronomi etkinlikleri gelir seviyesini olumlu yonde etkilemekte denilebilir.
Her sene mutfak ve satis pazarlama departmani ortak calisarak faaliyetleri arttirmay1 bagsarmis ve bir sonraki sene
icin c¢aligmalarimt siirdiirmiislerdir. Kendilerine hedef koyup buna ulagmalar1 hem bir sonraki sene igin

motivasyonu etkiler, hem de otele gelir bakimindan olumlu sonuglar dogurabilir.

7.Rekabet acisindan bakildiginda Radisson Blu otel diger zincir otellere kiyasla gastronomi acisindan

sizce nerededir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:40

Betimsel Kod: Her otel ilk dnce kendinden sorumludur kendine gore bir politikasi vardir. Radisson Blu olarak
ilk dnce ekibi ¢ok giiclii kurmayi bagsarmig ve bunun 1g18inda tecriibelerimizle bir marka olarak hem satigta hem
dolulukta dnde geliyoruz tabi bunu Istanbul geneli olarak degil bdlge agisindan degerlendirmek gerekmektedir.
Radisson Blu bolgede ki rakip otellere gore insasi ve lokasyonu bakimindan daha iyi durumdadir. Ayrica yiyecek
ve igecegi c¢ok iyi takip edip, konumlandirip miisteri memnuniyeti saglanmaktadir. Otel sahipleri gerekeni
yaptiktan sonra biz yoneticiler de olmasi gerektigi gibi isletmeye calisiyoruz ve bodylece misafirlerin geri
doniisiimlerini alarak ilerlemekteyiz ve basarili oldugumuzu diisinmekteyim. Ozetle Radisson Blu otel,

bolgesinde var olan diger zincir otellere kiyasla gastronomi bakimindan 6nde gelmektedir.

Acik Kod: Yonetim sekli, Marka, Satis pazarlama, Rekabet, Lokasyon, Miisteri memnuniyeti, Geri bildirim,

Kiyaslama

Eksen (Aksiyal) Kod: Her otelin bir misafir profili olup ona gore bir satig pazarlama politikas1 bulunmaktadir.
Radisson Blu otelleri genel itibari ile sehir otelleri kategorisinde yer alip Istanbul’da hem konumu, insasi, hem
bilgi birikimi yiiksek personeli, sayesinde miisteri memnuniyeti kazanmakta denilenebilir. Otel igerisinde ki
faaliyetlerde de bu etmenler 6nemli rol oynayip olumlu sonuglar dogurmasi s6z konusudur. Zincir oteller
bilinirlikleri sayesinde gastronomi etkinliklerinde diger otellere kiyasla daha ¢ok rabet gorebilirler. Radisson Blu
otelinde yapilan gastronomik uygulamalarda miisteri memnuniyeti saglanip geri bildirimler olduk¢a olumlu
ilerliyor ve siirekliligin saglanmakta oldugu sdylenebilir. Bu olumlu sonug¢larin dogrultusunda diger zincir oteller
ve zincir olmayan otellere kiyasla Radisson blu oteli aktiviteleri diizenlenip uygulanmasinda emin adimlarla

ilerliyor denilebilir.

8.Hangi aylarda daha cok etkinlik diizenlenmektedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:49

Betimsel Kod: Sehir otelleri daha ¢ok kis aylarinda yogun olmaktadir. Yaz aylar1 daha sakin ge¢gmektedir. Fakat
yaz aylarinda Orta dogudan gelen misafirler oldugu i¢in Radisson Blu yazin da dolu olmaktadir. Konum olarak

Sisli merkezde, Cevahir’in yaninda, Taksim’e ¢ok yakin olmamiz tercih sebebi olmaktadir. Gastronomik
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etkinlikler her ay yapilmaktadir. Ozellikle menii tadimlar1 haftada 2 ya da 3 defa olmaktadir.
Acik Kod: Mevsimsel Doluluk, Ulasilabilirlik, Gastronomi etkinlikleri, Stireklilik

Eksen (Aksiyal) Kod: Genel olarak sehir otelleri mevsimsel doluluktan pek etkilenmemektedir. Yazlik oteller
sadece deniz kum giines icin tatilcilerini agirlarken sehir otelleri daha cok is seyahati icin rezervasyon yapan
misafirlerini agirlamaktadir. Radisson Blu oteli de sehir oteli oldugu icin her ay otel dolulugu oldugu idda
edilebilir. Konumu itibariyle merkezi oldugu i¢in faaliyete otel i¢erisinden oldugu kadar otel disindan(konaklama
yapmayan) misafirlerde rahatlikla katilabilirler. Etkinliklerin hemen hemen her ay yapiliyor olmasi sistemli bir

caligsmanin gostergesidir denilebilir

9. Gastronomi etkinliklerinde otel miisterimi yoksa disaridan gelen miisteriler mi yogunluktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:55

Betimsel Kod: Gastronomi etkinlikleri otel i¢inden katilim ¢ok az, genelde otel disindan gelen misafirler

yogunluktadir.
Acik Kod: Gastronomi etkinlikleri, Talep

Eksen (Aksiyal) Kod: Gastronomi ile ilgili etkinliklere katilan kisiler ¢ogunlukla disaridan gelen misafirler

olusturmaktadir. Bu da otel i¢in extra gelir kaynagi anlamina gelmekte denilebilir.

10. Katimcilar memnun kahp siireklilik arz edenler mi yoksa yeni katihmcilarimz mi agirhktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 11:56

Betimsel Kod: Katilimeilar siirekli farkli etkinliklerin olup olmadigini sorarak gelmek igin talepte
bulunmaktadirlar. Genelde de onlarin istekleri dogrultusunda konseptler uygulayarak onlar1 bilgilendiriyoruz.

Boylece eski katilimcilar1 kaybetmeden tekrar gelmelerini saglamaktayiz.
Acik Kod: Etkinlik, Talep, Beklenti, Stireklilik, Memnuniyet ve sadakat

Eksen (Aksiyal) Kod: Etkinliklere katilan misafirlerin ¢ogu memnun kalip bir sonraki faaliyete de katilmak
istedikleri anlasilabilir. Boylece misafirlerin etkinliklerden hosnut oldugunu ve siireklilik arz ettiklerini
sOylemek miimkiin olabilir. Hep aymi aktiviteleri uygulamak ilgi cekiciligini azalttigim1 varsayarsak farkli
konseptlerin uygulanmasi yeni katilimeilarinda dikkatini ¢gekmesini saglayabilir. Boylece hem extra gelir artist

hem de prestij artmasi s6z konusu olabilir.
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11.0telin miisteri profili daha ¢ok hangi iilkenin vatandaslari olusturmaktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:03

Betimsel Kod: Diinya genelinden gelen birgok misafirimiz var fakat ¢ogunlugu Avrupa vatandaslart

olusturmaktadir. Daha sonra Uzakdogu vatandaslari yer almaktadir.
Ac¢ik Kod: Misafir profili, Global taninmiglik

Eksen( Aksiyal) Kod: Diinya ¢apinda tinlii zincir otelleri arasinda yer alan Radisson Blu kalitesi ve taninmigligi
sayesinde daha ¢ok Avrupa iilkesi vatandaslarini agirladig1 sdylenebilir. Ardindan Uzakdogu vatandaslarinin da

tercihi haline gelmektedir.

12.Gastronomi adina personele gerekli egitim verilmekte midir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:10

Betimsel Kod: Mutfaktaki calisan her personelimize her giin sabah ve 6gleden sonra yaklagik 15-20 dakika
egitim verilmektedir. Otelin igerisinde ki giinliik yapilmasi gereken isler icin ayrica hergiin 6gleden sonra
mutfakta bulunan su sefi, mutfak sefi ve yardimcilariyla toplanti yapilarak bazi meniilerin testi yapilmaktadir.

Ornegin hangi sebzenin, hangi baharatin kullanilmasiyla ilgili.

Stirekli kendimizi gelistirmeye yeni trendlere ayak uydurmaya ¢alisilmaktayiz. Suan itibariyle 12 tane lise stajeri

mutfakta ¢alismakta egitim sadece teorik olarak degil bir seyleri iireterek de egitim vermekteyiz.
Acik Kod: Personelin egitilmesi, Siireklilik, Kendini gelistirme, Siirekli yenilikgilik, Isleyis sekli, Egitim

Eksen (Aksiyal) Kod: Mutfak personeline her giin bilgilendirme yapilarak egitim verilmesi personelin
demoralize olmadan igine daha ¢ok baglanmasina katki saglayabilir. Bununla birlikte otelde stajyer 6grencilere
de yer verip onlar1 meslege hazirlamak i¢in, mutfagin teorikten ibaret olmadigini asil olanin {iretmek oldugunun

farkina varilmasi saglaniyor denilebilir

13.Hersey dahil sistem gastronominin sanatsal boyutunu etkilemekte midir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sah, 12:15

Betimsel Kod: Tabii ki etkilemektedir. Hersey dahil otellerde sanattan bahsetmek stz konusu degil ¢iinkii
herseyi ucuz vermek zorunda oluyorsunuz. Bir insanin neyi ne kadar yiyecegini bilinmedigi i¢in ve ¢ok ucuz
maliyetlere iyi seyler yapmak zorunda oldugu igin kalite ¢ok diisikk olmaktadir. Hersey dahil otellerde sef
istedigi yapamaz. Ciinkii diigiik maliyet kalitesiz iiriin sonucunda iyi bir sey ortaya ¢ikmaz. Tabi bu bir genel

degerlendirme, bazi oteller pahali ve iyi lirlin kullanmaktadirlar.
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Hersey dahil sistem bizim otelimizde bulunmamaktadir. Genelde Antalya bolgesi civarinda kabul gérmektedir.
Acik Kod: Gastronominin sanatsal boyutu, Elestirel tutum, Kalite anlayisi, Diisiik maliyet, Kiyaslama

Eksen (Aksiyal) Kod: Hersey dahil sistem Radisson Blu otelinde kullanilmamaktadir. Bu sistem Antalya ve
cevresinde daha ¢ok turist gekme amacli gerceklestiriliyor denilebilir.

Hersey dahil otellerde maliyetlerin diisiikk tutulmasi gerektigi icin ve ucuz malzeme kullanimi sonrasinda
gastronominin sanatsal boyutundan bahsetmek s6z konusu olmayabilir. Hersey dahil oteller daha ¢ok doluluk
oranint baz alip sanatsal faaliyetlerde geri planda yer aliyor denilebilir. Fakat bu tiim hersey dahil konseptli

oteller icin gegerli degildir. Baz1 oteller yiiksek fiyatli ve kaliteli iiriinler kullanmaktadirlar.

SONUC

Gastronomiyle ilgili birgok tanim olsa da, genel olarak gastronomi, “yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi

inceleyen, bir yemek yeme sanat1” olarak tanimlanabilir (Cohen, 2004, s. 733).

Gelisen yiyecek igecek sektoriinde insanlar farkli lezzetler, sunumlar ve aktiviteler aramaktadirlar. Otel

isletmeleri de olusan bu talebe cevap verebilecek hizmetler sunmaya ¢aligmaktadirlar (Met, 2005, s. 112).

Bu ¢alismada otellerde gastronomi etkinlikleri ele alinmistir. Gastronomi etkinlikleri ve mutfak sanatina iliskin
literatiir gozden gegirildikten sonra, bir 6rnek olay yardimiyla uygulamaya iliskin bir aragtirma da yapilmistir.
Caligsma nitel bir arastirma kapsaminda, taninmig bir uluslararasi zincir otel isletmesi olan Radisson Blu Sisli’nin
sefi ile yiizyiize bir gorliisme yapilarak gastronomi etkinlikleri tespit edilmeye calisilmistir. Goriisme sorulart,
onceden planlanmis olarak 13 sorudan olugsmakta ve yonetici sefe yoneltilmistir. Veri kaydetme araci olarak ses

kay1t cihazi kullanilarak yanitlar degerlendirilmistir.

Arastirma yapilan otelde en ¢ok uygulanan gastronomi etkinlikleri, menii tadimlar1 ve cooking classlardir. Gelen
misafirlerin aktivitelere katildiklarina dair belgelendirme yapilmasi, bir tesvik edici unsur olarak goriilmektedir.
Aktivitelerde sefin payr oldukca biiyiiktiir. Sefin taninmis olmasi ve isinin uzmani olmasi, misafirlerde istek
uyandirabilmektedir.

Otelde yapilan gastronomi etkinliklerinin tekrarlanma siireleri ve cesitlilikleri sefe bagh olarak degismektedir.
Gastronomi etkinlikleri mevsimsel faktorlerden etkilenmemekte ve mutfak boliimii ile otelin diger departmanlari
arasinda gorev bolimii yapilmasi gerekmektedir. Otele olan katkilarindan biri, uygulanan etkinliklerin hizmet
kalitesinin artmasini saglamasidir.

Otel igerisinde yapilan etkinliklerin fiyatlar, tliriine gore degiskenlik gostermektedir. Otel politikasi geregi her
yil aktiviteler i¢in bir hedef belirlemektedir. Bu sayede amaca yonelik ¢alismalar planl sekilde ilerleyip olumlu
sonuglar elde edilmektedir. Otel gelirlerinde gastronomi etkinliklerin katkisi, % 5-10 civarinda olmaktadir.

Gastronomi ile ilgili etkinlikler, otel icin bir rekabet tstiinliigli saglamaktadir. Miisteri memnuniyeti saglanip

olumlu geri bildirimlerin alinmas siirekliligi arttirmaktadir.
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Otelde konaklama yapan misafirlerin etkinliklere katilim oranmin az olmasi nedeniyle otel tercihi yaparken
etkinlikler ¢ok Oonem arz etmemektedir. Fakat yemek kalitesi hakkinda bir 6n bilgi olusturmaktadir. Ayrica
etkinliklere digaridan katilimin olmasi ek gelir kaynagi olmaktadir.

Aragstirilan Radisson Blu otelinde personele gastronomi adi altinda gerekli egitimler siirekli verilmektedir. Bu
sayede isine bagli siirekli gelisim i¢inde olan bir mutfak personeli bulunmaktadir.

Gastronominin her otelde uygulanmasi oldukea giictiir. Hersey dahil sistemiyle ¢alisan resort otellerde 6zellikle
gastronominin sanatsal boyutundan bahsetmek s6z konusu degildir. Bu durum, tiim hersey dahil oteller icin gegerli
olmamakla birlikte, her sey dahil oteller ucuz maliyetle iyi seyler yapma zorunlulugu olan ve gelen misafirin neyi
ne kadar yiyecegi belli olmadigi i¢in kaliteden yoksun olan otellerdir.

Sefin 6zelliklerini siralamak gerekirse, alaninda bilgi beceriye sahip ve bunu profesyonelce aktarabilen, yabanci
misafirlerin etkinliklere katilimi olabilecegi icin yabanci dile hakim, zamani iyi kullanan, insanlarla olan iletigimi

giiclii, kendini isinde kanitlamig nitelikte kisi olmalidir.

Otelin ¢ok fazla sefe bagimli halde olmasi nedeniyle herhangi bir sekilde sefin isten ayrilmasi sorun yaratabilir.
Bu yiizden otel yonetimi, sefin bilgi ve becerilerini diger personelle paylasmasi i¢in belli bir zaman dilimi
olusturmalidir. Gastronomi etkinliklerine otelde konaklayan misafirlerin katiliminin olduk¢a az oldugu
bilinmektedir. Bu katilimi arttirmak i¢in sosyal medyada gerekli tanitimlar yapilabilir. Misafir otele gelmeden 6nce
bilgilendirme yapilabilir. Ayrica aktiviteler sadece yetigkinler i¢in degil, ¢cocuklar i¢inde ayr1 cooking classlar
yapilabilir. Ayrica cooking classlar sadece sefin uzmanligi olan et pisirme teknigiyle sinirlt olmamalidir. Etkinlikler
icinde sosyal sorumluluk projeleri de arttirilabilir. Bu projeler i¢in otelin biiyiikliigii ve sefin bilinirligi ¢cok 6nem

arz etmemektedir.
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