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Fine dining restoran ulusal nitelik tasimayan, farkli etnik mutfaklardan etkilenen,
yaraticiligin 6n planda oldugu, besin degeri yiiksek ancak kii¢iik porsiyonlarin yer aldigi,
genellikle sezonluk ve yerli iiriinlerin kullanildigi, atmosferin ve servisin iist diizey
sunuldugu ve fiyatlarin standartlarin {izerinde oldugu bir restoran gesididir. Tirkiye’de
fine dining restoranlar bulunmasina ragmen sayilar1 olduk¢a az ve uygulama bicimleri
yurtdigindaki 6rneklerine kiyasla farklilik arzetmektedir. Bu ¢alismada Tiirkiye’deki fine
dining restoranlarin bilinme diizeyi ve uygulanma sekli gibi konularda saptamalar yapmak
amaclanmigtir. Konu ile ilgili olarak alaninda uzman 16 sef ve bir akademisyen sefe yari-
yapilandirilmig goriisme teknigine uygun olarak hazirlanan sorular yoneltilmistir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda fine dining restoran konseptinin {ilkemizde kabul
gormesinin zor oldugu, Tirk insaninin buna hazir olmadigi, hali hazirdaki fine dining
uygulamalarinin da konsept olarak dogru islemedigi, dogru isleyenlerin de fiyat
politikalar1 basta olmak tizere {irlin tedarikinin zorlugu gibi sebepler dolayisiyla uzun
Omiirlii olamadiklart sonucuna ulagilmistir. Yapilan bu ¢aligma, alaninda yetkin kisilerin
konu ile ilgili goriislerinin belirlenmesine imkan tanidigindan mevcut anlayisin
diizeltilmesi ve yeni ¢aligmalara yol gdstermesi adina 6nem teskil etmektedir.

Abstract

Restaurant
Culinary
Gastronomy
Fine dining

Turkish cuisine

Fine dining restaurant is a kind of restaurant that is influenced by a variety of ethnic
cuisines, influenced by different ethnic cuisines, where the creativity is the frontline, the
food is high but the portions are small, the seasonal and local products are often used, the
atmosphere and the service are top quality and the prices are above the standards.
Although there are fine dining restaurants in Turkey, the numbers are quite small and their
application forms are different compared to their examples abroad. In this study, it was
aimed to make some determinations about level of awareness and implementation of fine
dining restaurants in Turkey. Questions directed to 16 chiefs and one lecturer in the field
were prepared according to semi-structured interview technique. It is found that the
acceptance of the fine dining concept in our country is a little difficult, the Turkish people
are not ready for it, the present fine dining applications are conceptually correct and the
right ones are not able to live long due to reasons such as price politics. Since this study
makes it possible to determine the opinions of competent people in the field, it is
important for correcting the current understanding and leading to new studies.
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GIRIS
Yiyecek igecek isletmeleri; konaklama birimlerine bagl olarak ya da 6zel kimlik ¢atis1 altinda, disarida yemek
yemeyi diisiinen veya evlerinden uzakta bulunan insanlara, yiyecek icecek malzemesi alarak isleyen, lireten ve satig
yaparak hizmet veren, kisilerin yeme-igme ihtiyaglarmi karsilamayr meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal

ve disiplin altina alinmig ve bu hizmetin yam sira eglence faaliyetleri de sunabilen igletmelerdir (Sarngik, 1998;

Tirksoy, 1997).

Yiyecek icecek sektoriiniin giderek gelisen bir sektor haline gelmesi, sektordeki yatirimlari da arttirmakta ve
buna bagli olarak giiniimiizde birbirlerinden farkli 6zelliklere sahip yiyecek igecek isletmelerinin sayist giderek
cogalmaktadir. Bu nedenle yiyecek igecek isletmelerinin siniflandirilma ihtiyaci ortaya c¢ikmaktadir (Dogruyol,
2014). Yiyecek igecek isletmeleri ticari (liiks, etnik, temali, aile vb. restoranlar) ve ticari olmayan (kurumsal ve
endiistiyel) isletmeler olarak smiflandirilmaktadir (Sokmen, 2011). Buna paralel olarak yiyecek icecek
endiistrisinin bir pargasi olan restoranlar arasinda biiyiik farkliliklar bulunmakta ve restoranlar; sahip oldugu menti,
sundugu yiyecek kalitesi, menii fiyati ve atmosferi gibi etkenler dikkate alinarak da siniflandirilabilmektedir
(Donald ve Lundberg, 1994). Bu noktadan hareketle yeni bir restoran konsepti olan fine dining restoran karsimiza
cikmaktadir. Giiniimiizde insanlar gerek sosyal nedenler gerekse psikolojik nedenlerden dolayr yeme-igme
faaliyetlerini disarida gerceklestirmektedirler. Bu faaliyetler giinden giine giderek artmis ve insanlarin 6zel
deneyimler igin 6zel restoranlari tercih etmesine kadar dayanmigtir. Bu eylemler insanlarin karinlarini doyurmaktan
ziyade kendilerini gerceklestirme ihtiyaglarina hizmet eder olmustur. Bu ihtiya¢ dogrultusunda da giinden giine

ortaya ¢ikan yeni konseptlerden bir tanesi de fine dining konseptidir.

Fine dining restoranlar ulusal nitelik tasimayan, farkli etnik mutfaklardan etkilenen, yaraticiligin 6n planda
oldugu, besin degeri yiksek ancak kiiciik porsiyonlarin yer aldigi, genellikle sezonluk ve yerli {irlinlerin
kullanildigi, atmosferin ve servisin iist diizey sunuldugu ve fiyatlarin standartlarin lizerinde oldugu bir restoran
cesididir (Hwang ve Ok, 2013; Radjenovié¢, 2014). Fine dining restoranlarin kar marjinin yiiksek olmasi, otel ve
sirket imajinda pozitif etki saglamasi, turistler i¢cin ¢ekici bir glic olmasi gibi olumlu yonlerinin yaninda sabit
giderinin fazla olmasi, iirlin gelistirme icin yatirim gerekliligi, personel giderinin fazla olmasi gibi olumsuz yonleri
de mevcuttur (Arora ve Singer, 2006; Hwang ve Ok, 2013; Radjenovi¢, 2014). Insanlarin kendilerini
gerceklestirme ihtiyaglarima tam anlamiyla hizmet eden bir konsept olan fine dining, ziyaretcilerin kendilerini

bastan agag1 farkli ve 6zel bir deneyimde hissetmelerini saglamaktadir.
Fine dining restoranlarin olusumu ve gelisimi

Fine dining restoranlarin kurulusu Fransa’daki mutfak becerilerinin gelisimi ile iligkilidir. Bugilinkii manada ilk
restoran 1765 yilinda Bouglanger adl1 bir Fransiz tarafindan Paris’te agilmistir ve bu adim Fransa’da gastronomi ve
mutfak sanatlar1 gelisiminin temelini olusturmustur. Ilk liikks restoran 1782’de Antoine Beauvilliers tarafindan
Paris’te agilan La Grande Taverne de Londres’tir. Iyi bir restoranda hangi yemeklerin sunulup sunulmamasi
gerektigi ve sarabin bir restoran igin ne derece onemli oldugu bu restorancilik anlayisinda vurgulanmustir (Blau,
2015; Radjenovi¢, 2014). Fine dining restoranlarin gelisimi Maria Antonie Careme ile baslayan IX. yiizyil “Grand

Cuisine”, XX. yiizyilin baslar1 “Haute Cuisine” ve XX. yiizyilin son ¢eyregi “Nouvelle Cuisine” olmak tizere ii¢
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periyotta incelenebilir. En dnemli periyot ise 1970’li yillarda baslayan ve “Nouvelle Cuisine” olarak adlandirilan
yenilik¢i mutfak akimiyla olmustur. Bu siirecte Fransizlarla biitiinlesmis fine dining anlayis1 Fransa’dan ¢ikip tim
diinyaya yayilmistir. 1827 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde miisterilerine yiiksek fiyatla ve yiiksek kalitede
meniiler sunan Dolmonicos adli ilk zincir restoran isletmesi fine dining restoran olarak kurulmustur. Ancak
gecmiste fine dining restoran anlayist iki nedenden Otlirii pahali ve uygulamasi giic olarak degerlendirilmistir.
Bunlardan bir tanesi bu restoran konseptinde taze ve en iyi malzemelerin ve uygulanan sunum tekniklerinde yeni
teknolojilerin kullanilmasi1 digeri ise gii¢lii sanatsal yeteneklere sahip usta seflere ihtiyag duyulan bir restoran
konsepti olmasiydi. Bu giigliikler fine dining anlayiginin yayginlagsmasina engel olmustur ve restoran sahipleri daha
az is, daha az zaman ve daha az maliyet gerektiren klasik restoranlari tercih etmislerdir (Beaugé, 2012; Radjenovié,

2014).
Giiniimiiz fine dining restoran anlayisi

Giintimiiz fine dining anlayis1 ise gegmisteki fine dining anlayigina gore farklilik arz etmektedir. Son 10 yilda
fine dining konsepti biiyiik ol¢tide degisiklik gostermistir. Geleneksel olarak Fransiz mutfagi ile iliskilendirilen fine
dining, son zamanlarda mutfag1 bastan asagi etkileyen ve siklikla molekiiler mutfakla eslestirilen bilimsel yemek
pisirme yontemi ile de yakindan iligkilendirilmeye baslanmistir. Gegmiste sadece Fransiz mutfagi iginde yer alan
fine dining mutfag: giiniimiizde farkli etnik mutfaklardan esinlenerek uluslararasi bir hale gelmenin yani sira ayrica
yenilik¢i bir bigim kazanmustir. Giinliimiiz basarili fine dining restoranlarinda ge¢misin kati tutumu silinmis, i¢
tasarim daha yenilik¢i hale gelmis bu yiizden her fine dining restoran deneyimi iiriin ve servisin etkili bir sekilde
biitiinlesmesi ile olusmustur. Miisteri memnuniyetini etkileyen atmosfer, servis, restoran imaji gibi faktorlerin

yaninda bu biitiinlesme olay1 fine dining restoranlarda daha da 6n planda yer almistir (Harrington vd., 2011).

Ulkemizde fine dining yemek kiiltiirii ile ilgili olarak biiyiik kavram kargasas1 yasanmakta, en yetkin sefler
tarafindan bile tanimi yapilirken gii¢liik ¢ekilmekte, bu konsepte uygun olmayan restoranlar fine dining adi altinda
reklamlarimi yapmakta ve bu nedenle konsept iilkemizde yurtdisinda bilindigi gibi uygulanamamaktadir.
Yurtdisinda seflerin fine dining restoranlara olan bakis agisin1 anlamaya yonelik (Peach, 2017) aym1 zamanda
miisterilerin fine dining restoranlara olan talebini, bagliligini, tercih nedenlerini ya da beklentilerini belirlemeye
yonelik bir ¢ok calisma yapilmis olmasina ragmen (Arora ve Singer, 2016; Eliwa, 2006; Hwang ve Ok, 2013)
tilkemizde bu konu ile ilgili ¢alismalar olduk¢a kisithdir. Bu nedenle mevcut ¢alisma, Tirkiye’de fine dining
restoran ile ilgili durumu ortaya koymak ve durumun iyilestirilmesinde yol gosterici olmak adina Onem
tagimaktadir. Bu konseptin kendine 6zgii 6zelliklerinin, gosterdigi yiikselisle beraber literatiirde yerini alabilmesi
amaciyla gerceklestirilmis olan bu calismada konseptin Tiirkiye’deki bilinme diizeyi ve uygulanma sekli gibi
unsurlar alaninda yetkin kisilerle yapilan roportajlar ile saptanmaya g¢alisilmis ve konu ile ilgili daha sonra

yapilabilecek aragtirmalara bir kaynak olusturmak hedeflenmistir.
Yontem

Yapilan bu arastirmada veri toplama asamasinda bireylerin  deneyimlerine, tutumlarina, goriislerine,
sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iligkin bilgileri toplamada oldukg¢a etkin bir yontem olan, ilgili kisi

veya gruplarla onceden belirlenmis konular cergevesinde karsilikli olarak konusmak, soru sormak ve alinan
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bilgileri kaydetmek suretiyle gerceklestirilen kalitatif arastirma yontemlerinden biri olan gérisme teknigi yontemi
kullanilmistir (Arikan, 2012; Yildirinm ve Simgek, 2008). Arastirmada gastronomi konulu bir organizasyon igin
Bolu’nun Mengen il¢esinde bulunan alaninda uzman 16 sef ve bir akademisyen sefe 6nceden hazirlanmig goriisme
sorularindan olugan, ancak goriisme sirasinda konunun akigina gore esneklik gosterilebilen yari-yapilandirilmig
goriisme teknigine uygun (EKiz, 2013) hazirlanan sorular yoneltilmigtir. Goriismelerde odaklanilacak konu
basliklar1 ve sorular listesi dnceden hazirlanmustir. letisime gegilecek kisiler secilirken farkli pozisyonlarda gérev
yapan (isletme miidiirii, mutfak sefi, akademisyen vb.), alaninda deneyimli ve her biri farkli isletmeleri temsil eden
kigiler olmasmna dikkat edilmistir. Bu anlamda ¢alismanin gerceklestigi gastronomi organizasyonu tiim sektor
calisanlarinin biraraya gelebildigi bir organizyon olmasi nedeni ile alaninda yetkin kisilere kolaylikla ulasabilmek
adina uygun bir zemin yaratmistir. Gortismeler 20-30 Nisan 2016 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Goriismeler
dogrultusunda katilimeilarin fine dining konsepti hakkindaki bilgi ve fikirleri alinmis, bu bilgiler dogrultusunda

Tiirkiye’de uygulanabilirligine yonelik bir sonuca varilmaya calisilmistir.
Bulgular ve Yorumlama
Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Tablo 1’de goriildiigii tizere katilimeilarin hepsi erkektir. Gorev ve pozisyonlari asgi basi, as¢1 bast yardimeisi,
operasyon midiirl, kurumsal sef, akademisyen sef ve danisman seklinde dagilmakla birlikte hepsinin mutfak
egitimi aldig1 goriilmektedir. Katilimeilarin mutfak egitimlerine bakildiginda yarisina yakinin lisans egitimi aldig1
dikkat ¢ekmektedir. Ayrica biitiin katilimcilarin bu sektordeki deneyimleri de belirtilmistir. Katilimcilarin
yarisindan fazlasinin 20 yil ve {stii is deneyime sahip oldugu goériilmiistiir. Bu veri, katilimcilarin alaninda yetkin

sefler olugunun gostergesidir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Gorev Mutfak Egitimi gfil;::;:de Deneyim Katiimc1 Kodu
Erkek Kurumsal Sef Lise 23 Yil K1
Erkek Asc1 Basi Lise 28 Y1l K2
Erkek Asc1 Basi On lisans+Yurtdis1 Egitimi 13 Yil K3
Erkek As¢1 Basi Lisans 15 Y1l K4
Erkek As¢1 Basi Lisans 7 Y1l K5
Erkek Asc1 Basi Lise+Yurtdis1 Egitimi 21yl K6
Erkek Asc1 Basi Yardimcist Lise+Yurtdis1 Egitim 25 Y1l K7
Erkek Asc1 Basi Yardimcist Lise 21yl K8
Erkek Ase1 Basi Yardimcisi Lisans 2 yil K9
Erkek Ase1 Basi Yardimcisi Lisans 2 yil K10
Erkek Operasyon Miidiirii Lise+Yurtdig1 Egitim 25Y1l K11
Erkek isletme Miidiirii Lisans+Mesleki Kurslar+Yurtdist o5 y) K12
Egitimi

Erkek Mutfak Koordinatorii Lise+Yurtdig1 Egitimi 21 Y1l K13
Erkek Mutfak Sefi - Danigman  Lise+Mesleki Kurslar 22 Y1l K14
Erkek Mutfak Sefi On Lisans 14 Y1l K15
Erkek Egitmen Sef Lisans+Mesleki Kurslar 19 yil K16
Erkek Akademisyen Lisans 8 Y1l K17
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Goriismelerin Yorumlanmasi

Katilimcilara oncelikle “fine dining bir restoranda cahsip calismadiklar1” sorulmus olup, bu cevaba K14
katilimcis1 harig, biitlin katilimcilar olumlu cevap vermislerdir. K3 katilimcis1 da yurtdisinda bir fine dining

restoranda ¢alismis oldugunu, Tiirkiye’de boyle bir deneyimi olmadigini belirtmistir.

Katilimcilara yoneltilen “Fine dining sizce nedir?” sorusuna verilen cevaplar genellikle “servis ve yemegin
ozel ve kaliteli bir sekilde yapildig1 aksam yemegi servisi olan restoranlar” seklindedir. Ozellikle K3 katilimcisinin

verdigi cevap fine dining’e dogru ve yerinde bir tanimlama getirmis olup, su sekildedir;

“Benim i¢in fine dining; hem seflerin hem servisin hem de gelen misafirlerin giintin 2-3 saatini sadece
yemeye ve icmeye ayirip, orada gelen yemek ve icecegin tadina varabildigi bir servis seklidir. Isin obiir
ucuna geldigimizde, seflerin ve servis personelin biitiin giinlerini sadece aksam servisi i¢in hazirlandiklart

bir restoran bicimidir.”

K16 katilimcisi fine dining’in yaraticilik ve farklilik olusturan bir konsept olduguna dikkat ¢ekip, su ifadeleri
kullanmustir;

“Isin icerisine isciligin katildig, farkh lezzet kombinasyonlarimn yaratict anlamda én plana ¢ikartildig

’

inovasyon dedigimiz farklilagimlarin olustugu aslinda bir fikirler mutfagidir.’
Dikkat ¢ekici ifadelerden birisi de K14 katilimci sefinin su ifadesidir;

“Diinya geneline baktigimiz zaman gastronomi sektoriinde yeme — i¢me adina yapilan bir turizm var.
Fine dining dedigimiz zaman bunu en iist diizeyde yapan restoranlara fine dining konseptli restoranlar
diyebiliriz. Insanlar buralara sirf o yemegin tadimini bakmak, o yemekten zevk almak icin aylar oncesinden

’

rezervasyon yaparak geliyorlar ve ciddi paralar édiiyoriar.’

K4 katilimcist insanlarin fine dining’i 6zel bir kiyafetle 6zel giinlerde tercih ettiklerini belirtirken, K12 ve K1
katilimcilar fine dining i¢in resmi kiyafet zorunlulugu olmamasi gerektigini savunmustur. Katilimeilarin bu soruya
verdikleri cevaplar dogrultusunda fine dining restoranlar; yiiksek kalitede egitimli personel ¢aligtiran, yaraticiligin
on planda yer aldig1, miisterilerin yemekten keyif alarak uzun zaman gegirdikleri ve iilkenin gastronomi turizminde

onemli bir paya sahip olan bir restoran ¢esidi olarak tanimlamak miimkiindiir.

Katilimcilara yoneltilen “Tiirkiye’deki fine dining restoranlar konsepte uygun calistyorlar mi1?” sorusuna
verilen cevaplar genel olarak Tiirkiye’de fine dining konseptinin uygulanamadigi yoniindedir. K5 katilimcisinin bu

konudaki dikkat ¢ekici diisiinceleri su sekildedir;

“Tiirkiye'de tam anlamda fine dining konsepti kullanamiyoruz. Burada insanlarin ihtiyaglart ve
beklentileri ¢ok onemli, su anda gastronomi sektoriinde, yiyecek icecek sektoriinde ne yazik ki miisteri profili
tam oturmus degil. Belki bundan 5-10 sene sonra bu profil oturdugu zaman fine dining gercek anlamiyla
hizmet verebilecek. Biz fine dining restoran yaptik, standart sef meniisii her giin servis edilmeye ¢alisildi.
Ama bakildi ki insanlar bunu esnetmek istiyorlar. Bu sebepten dolayt bir esneklik saglandi. Tam anlamiyla

>

yurt disindaki fine dining konsepti uygulanamuyor diyebilirim.’
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K5 katilimcis1 goriildigii gibi, fine dining konseptinin Tiirkiye’de uygulanamamasini, miisteri profili

olmamasina baglamistir. K11 katilimcisi ise;

“Tiirkiye’'de her sey sonugta biraz para odakli oldugundan, kalite ve sunum degil, para kazanma temel
amag. Normalde fine dining denilince akla direk aksamlart belli bir hizmet verip ve kapanan bir konsept
geliyor. Ama oyle olmuyor oglen de agiyorlar hatta kahvalti verdigini gordiigiim fine dining restoranlar var.
Fine dining deyince 40 misafir varsa 40 da personel olur. Ama Tiirkiye'de bakiyorsun mutfakta 4-5 kisi
calistyor, serviste 15 kisi ile 45 kisilik restoranda fine dining hizmet vermeye ¢alisiyorlar. Ama oyle olmaz.
Ciinkii  her dokunus, her ozel yaklasim, her yemegin pisirme teknigi, her servis sekli farkl. Iki masayla en
fazla bir garson ilgilenir ama dyle olmamall sikinti biraz burada ashnda. Bir de fine dining ¢alistigim
diisiinen bir¢ok restorana bakiyorum ki giinliik ya da haftalik degisen bir tadim meniisii yapiyorlar. Daha
cok tur gruplarina ¢alistyorlar. Yurt disindan gelen 15-20 kisilik turist gruplarina hizmet veriyorlar. Ciinkii

Tiirkiye fine dining’e fazla aliskin degil ve sevmiyorlar.”

seklinde ifadelerde bulunmus olup, bir fine dining restorandaki personel sayisinin her miisteriye, her yemege
0zel bir hizmeti karsilayabilecek sayida olmasi gerektigini belirtmistir. K14 katilimcisinin da Tiirk kiiltiirtiniin fine

dining konseptine uygun olmadigina dair goriisleri soyledir;

“Tiirkiye de fine dining restoranlar konsepte uygun olarak ¢alisirlarsa para kazanamazlar ve o igletme

kapanir. Bizim kiiltiiriimiiz konsepte uygun olarak ¢calismaya elverisli degil.”

Katilimcilarin bu soruya verdikleri cevaplar neticesinde Tiirkiye’de fine dining restoranciligin uygulanamamasi
nedenleri olarak; Tirkiye’deki mevcut miisteri profili, restoranlarda ¢alisan personel sayisinin yetersiz olusu ve

Tirk mutfak kiiltiiriiniin bu restoran ¢esidi i¢in uygun olmayist gibi nedenler gosterilmistir.

“Tiirk insanmmmin fine dining konseptine bakis acis1 nasil?” sorusu ile katilimci seflerin gozlemlerine
dayanilarak Tiirk insanlarmin fine dining konseptini tercih diizeyinin ne oldugu saptanmaya calisilmistir. K8

katilimcisinin;

“Biz doymay lezzet almaktan daha 6n planda tutuyoruz. Bizim icin onemli olan yemegin sonunda doyup

doymadigimiz oluyor. Pahali, kiiciik, doyumsuz, az.”
ifadesine benzer olarak, K14 katilimcisi da su ifadeleri kullanarak, K8 katilimeisini desteklemistir;

“Fine dining, Tiirk insanimin goziinde az porsiyona, ¢ok para alan restoranlardir. Kocaman tabakta
minicik yemek veriyorlar seklinde bir diistiince hakim ancak esasinda o tabak icin ¢ok emek veriliyor. Cok
muhtesem bir sey ¢ikartiliyor ve sadece onu tatmak ic¢in insanlar geliyor ama Tiirkiye'de bunu

anlatamiyorsunuz.”

K8 ve K14 katilimcilarinin da ifade ettigi gibi Tiirk insaninin restoranda yemege bakis agisinin fine dining
restoranlarda yer alan kiigiik sunumlar anlayigina uymadigi, mevcut sunumun Tiirk insanini tatmin etmedigi ve ayni
zamanda verilen hizmete karsi alinan iicretlerin de yiiksek olusu kisilerin bu yemek anlayisina olumsuz bakigini

sergilemektedir.

Bu diisiincelere alternatif olarak da K13 katilimcisinin goriisleri asagidaki gibidir;
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“Bundan 15 sene dncesine gore simdi yavas yavas gelisti. Nedeni de su; Tiirkiye'de gastronomiden
anlayan ve yemek yemekten zevk almaya baslayanlarin sayisi gittikce artmaya basladr. Hayatlarinda yemek
biraz daha énemli olmaya basladi. Tabii ki bu ekonomi ile alakali. Biz Tiirk insam olarak evierde yemek
yemeye aliskin insanlariz. Yavas yavas ekonomik durum iyi olduktan sonra her konseptte ¢ok sayida
restoranlar acilmaya baslandi. Tiirkiye’de bu konuyla ilgili aciklar var ama bu biraz da arz talep meselesi
sonugta. Bakis agisi aslinda miisterinin profili, ekonomik durum, kiiltiir, egitim, bilgi ve birikim, insanlarin

daha fazla yurt disina gidip gelmesi ile baglantili.”

K13 katilimci sefinin goriigleri 6zetle fine dining restoranlarin Tiirkiye’de gelismekte oldugu ve gastronomi
kiiltiirii arttik¢a, ekonominin de gelismesiyle kabul gérmekte oldugu yoniindedir. Konu ile ilgili olarak Tiirkiye’de
2014 yilinda gergeklestirilen Gastromasa toplantisinda sef Ali Ronay gelen miisterinin ancak %30’ unun fine dining
arayist iginde oldugunu ve biyik bir c¢ogunlugunun geldigi restoranin fine dining olup olmamasiyla
ilgilenmedigini, énemli olanin alisik olduklar1 lezzetleri bulmak oldugunu ifade etmistir. Aynt zamanda yurt
disinda insanlarin farkli lezzetler i¢in kilometrelerce yol katettiklerini ancak Tiirk insaniin bu konuda isteksiz

oldugunu belirtmistir (Anonim, 2016).

“QOniimiizdeki yillarda fine dining restoranlarin iyi bir konuma gelebilecegini diisiiniiyor musunuz?”
sorusuna katilimci sefler genellikle olumsuz fikirlerini beyan etmislerdir. K5 katilimecisinin bu yondeki agiklamalari

su sekildedir;

“Ben kisa vadede beklemiyorum. Ciinkii Tiirkiye’ye heniiz disarda yemek yeme kiiltiiriinii tam anlamiyla
benimsemis durumda degiliz. Sadece seyahatlerimizde, haftamn bir giintinde, bazi kesimler ayin bir giiniinde
sadece disarda yemek yemeyi tercih ettikleri icin fine dining kiiltiiriiniin olusmas: ¢ok kolay goziikmiiyor.
Belli bir ekonomik seviyeye kigi basi gelirinin belli bir seviyeye ulasmast lazim ki fine dining kiiltiirii olugsun.
Insanlar gidecekleri restoranlar: daha fazla sece biliyor olsunlar. Suan biz disariya ¢iktigimiz zaman 2
tercihi oluyor; giizel manzarali bir yere gitmek, ikinci tercihimiz de evde yemek yapamayacagiz gidip
disarda karmmizi doyuralim oluyor. Onun igin ekonomik seviyenin yiikselmesi insanlarin disarida yemek

yeme aliskanliklarinin olugmasi lazim ki fine dining yerini bulabilsin.”
Diger olumsuz goriislerini beyan eden K14 katilimcisinin ifadeleri soyledir;

“Tiirkiye 'deki mantalite karin doyurmak oldugu siirece de biz ¢ok sikinti yasariz. Ben hi¢bir zaman
diinyadaki gibi iyi bir konuma gelebilecegimizi sanmiyorum. Fine dining konseptinin iyi bir konuma
gelebilmesi igin insanlarin bakis agisimin degismesi lazim. Bir giin kremalr kuskonmaz ¢orbasi yapiyorsunuz
o giin boyunca 3 porsiyon satiyor. Ertesi giin meniiye mercimek ¢orbasi koyuyorsunuz 150 porsiyon satiyor.
Bizim insanmimiz aliskin oldugu agiz tatlarim tercih ediyor. Daha once yemedigi yemekleri tercih olasilig
olduk¢a diisiik, bu da fine dining konseptinin gelecegini sikintiya sokuyor. Tiirkiye'de miisteri profili

’

degismedigi siirece fine dining gelismez. Ben miisteri profilinin degisecegini de diistinmiiyorum.’

K17 akademisyen sefinin ise; gastronominin hem sektdrde hem de sosyal bir bilim olma ydniinden gelisen bir

dal olmasina dikkat ¢cekerek su ifadelerde bulunmustur;
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“Diisiiniiyorum. Egitim kurumlarimdan daha yeni yeni nitelikli insanlar ¢ikiyor. Mezun sayisi artacak,
medya artik insanlari daha nitelikli yiyecekler yemeye yoneltiyor. Kisiler yeme-igme alamnda hobi
kurslarina gidiyorlar. Okunabilir materyal sayisi artiyor ve okuyorlar. Her gazetenin yeme-i¢me ile alakali
kose yazilart var. Ulusal kanallarin yeme-i¢me ile alakalr birden fazla programi var. Tamami ile yeme-igme

programi yapan kanallar var ve bunlar insanlarin yeme-i¢gme gorgiistinii degistiriyor.”

Katilimcilarin verdigi cevaplar Tiirkiye’deki mevcut miisteri profilinin bakis acisinin degismedigi siirece fine
dining restoranciligin gelisemeyecegi yoniindedir. Ancak gastronomi sektoriindeki gelismelere bagli olarak
Tiirkiye’de fine dining anlayisinin iyi noktolara gelecegi de vurgulanmustir. Sef Uryan Dogmus Tiirkiye’de fine
dining restoranin tutulmama nedenini olarak ‘pahali restoran’ ve ‘pahali yemek’ algisinin olmasi ve yemek
kiiltiirimiizde boyle bir yemek anlayisinin olmamasini belirtmistir ancak zamanla yeni okullarin agilmasi ve bu isi
arastiran egitimli ascilarin yetismesiyle birlikte, Tiirkiye’de bu isin ¢ok iyi yerlere gelecegini ifade etmistir

(Anonim, 2016).

Katilimcilara yonlendirilen bir diger soru olan “Fine dining sefin yaraticthgina katki saglayan bir konsept
midir?” sorusuna verilen cevaplarda tiim katilimcilar hemfikir olup, fine dining konseptinin sefin yaraticiligina
katki saglayan bir konsept oldugunu dogrulamaktadirlar. Ornek teskil etme agisindan K11 katilimcisinin yorumu

ise su sekilde olmustur;

“Kesinlikle fine dining tiretmeyi zorlayan bir konsept. Degisik seyler iireteceksin. Her fine dining
restoramn kendine has ‘signature dish’ dedikleri sefe 6zel yemegi vardir. Aslinda restoran fine dining yapan
o seflerdir. O gseflerin katkisi burada one ¢ikiyor. Yani ne yaparsan yap oradaki sefin katkist dokunugu

olacak. Ciinkii insanlar o sefe gidiyorlar. O yiizden onemli.”

“Tiirkiye’deki ve diinyadaki fine dining restoranlar arasindaki fark nedir” sorusuna ise katilimcilarin
cogunlugu Tiirkiye’nin diinyaya gore biraz daha geride oldugunu belirtmiglerdir. K11 katilimcist sefin goriisleri su
sekildedir;

“Ornek verecek olursak, Fransa’da bir fine dining restoranda yemek yiyebilmek icin aylar dncesinden
rezervasyon yaptwriyorsunuz. Clinkti bunu arayan yiyecek kiiltiirii oturmus c¢cok insan var. Tiirkiye’de
maalesef daha bu oturmadi. Miisteri profilimiz bizi bunun icin zorlamiyor. Restoran kisminda da farklihik
olusuyor. Aslindan baktigimizda Tiirkiye’de hizmet sektérii bence bir¢ok iilkeye gére ¢ok ¢ok iistiinde iyi
seviyelerde ama onlar belli kurallar: koymuslar o kurallar: uyguluyorlar ve misafirlerde o kurallar delmeye
calismiyor. Tiirkiye’'de oyle degil miisteri fine dining restorana geldiginde bizim meniimiiziin disinda

yiyecekler talep ediyorlar. Bu bizi ¢cok zorluyor.”

K11 katilimcisi ozetle Tiirkiye’de miisterilerin koyulan restoran kurallarina uymadigi i¢in fine dining
konseptinde Tiirkiye ve diinyada uygulanislar1 arasinda farklar olustugunu ifadelerinde belirtmistir. K5 katilimci

sefin gorisleri ise su sekildedir;

“Ashinda baktiginizda isleyis olarak ¢cok biiyiik farklar yok, misafir profili burada ¢ok etkili oluyor. Birde
oradaki restoran isletmecilerinin yaptiklar: isten beklentileri ile bizim Tiirkiye 'deki restoran isletmecilerin

bakis agilart birbirinden ¢ok farkli. Soyle ki yurt disindaki sefler zaten genelde restoran sahibi oluyor. Sefler
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beli bir ekonomik giice ulasabiliyorlar ve seflerin restoran agmalari icin tegvikler var. Tiirkiye’'de maalesef
boyle bir sey yok. Yurt disinda sef restoranlart oldugu icin sefler zaten igin en iyi seklini en iyi sevisini
yapabilecek noktaya getirebiliyorlar ancak Tiirkiye 'de isletmeler var ve isletmelere sefler ataniyor, aradaki
en biiyiik fark bu.”

K5 katilimer sefi Tiirkiye’de sef restoranlarin az oldugu ve seflerin menii olusturmada &6zgiir olmadiklarini,
isletme sahibinin para kazanma arzusunun agir bastigini ifade etmistir. Ayrica yurt disindaki devlet desteginin
Tirkiye’de verilmedigi belirtmistir. Sonu¢ olarak Tirkiye’de Ki restoran isletmecilerinin ve miisterilerin bakis
acilarinin ve beklentilerinin farkli olmasi, sef resroran kavraminin Tiirkiye’de ¢ok gelismemis olmasi diinyadaki

fine dining anlayisinin Tiirkiye’de tam olarak yansitilamamasi nedenleri arasinda sayilabilir.

Son olarak katilimcilara “Tiirk mutfak Kiiltiiriiniin tamitiminda fine dining restoranlarin katkisinin ne
durumda oldugu” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin ¢ogunun fikri fine dining restoranlarin Tiirk mutfak
kiiltiirliniin tanittimina katki saglayacagi yoniindedir. Ancak bu katkinin gergeklesebilmesi i¢cin Tiirk mutfak
kiiltiirtinii dogru sekilde yansitmak, Tiirk mutfagina 6zgii pisirme ve sunum tekniklerini ve {iriinlerini kullanmak
onem teskil etmektedir. K3 katilimci sefi yerel iirtinlerin kullanilmasi ve kendi pisirme tekniklerimizin uygulanmasi

gerektigini belirtmistir, ifadeleri su sekildedir;

Katki saglar. Eger biz gercekten yerel iiriinleri, kendi pisirme tekniklerimizi kullanarak pisirip sunarsak
katki saglariz. Ciinkii Tiirkiye 'de kuru bakliyat, sebze ve meyve ¢esitleri olduk¢a fazla. Bu tiriinlere hak ettigi

degeri vermek lazim. Pisirmeye uygun sekilde pisirip sunarsak. O tiriinleri tamitmaya yardimct olacaktir.

K17 akademisyen sefinin turistlerin Tiirkiye’ye Tiirk yemeklerini tatmak i¢in geldiklerini belirten ifadeleri su

sekildedir;

Kesinlikle diigiiniiyorum. Ama bizim insanlarimiz baska hayranlhiklarla yarim yamalak igler yapmay
birakmali. Disaryn taklit etmeyi birakmalyiz. Zaten disaridan gelen turist bizim taklit ettigimiz yemegin
daha iyisini orada yiyebiliyor ve bizim degerlerimiz i¢in buraya geliyor onun icin miimkiin oldugunca kendi

tiriinlerimizi kendi lezzetlerimizi sunmaliyiz.

Bu goriislerin aksine Tiirk mutfak kiiltiirlinlin tanittiminda fine dining restoranlarin katkisinin olmayacagi da bazi
katilimcilar tarafindan ifade edilmistir. Bunun nedenleri olarak fine dining yemek anlayisimin Tiirk mutfak
kiiltiirine uygun olmamasi ve uyarlanmaya ¢alisilmasi durumunda ise 6ziinii kaybedebilecegi ve dolayisiyla mutfak
kiltiiriinlin yanlig tanitilmasina neden olabilecegi belirtilmistir. K8 katilimci sefi ise olumsuz ifadelerini su sekilde

belirtmistir;

Cok fazla saglayacagim diisiinmiiyorum. Bizim gercek yemek kiiltiiriimiiz fine dining’e uymuyor. Kiigiik
bir porsiyonlarda yemekler ve uzun siireli yemekler bizim kiiltiiriimiize uygun degil. Bizim kiiltiiriimiize
baktigimizda masa donatiliv mezeler, salatalar ¢orbalar bile aymi anda masaya gelir. Biz bu gsekilde
alistigimiz icin fine dining konsepti bizim kiiltiiriimiize ters geliyor. Biz ¢esitliligi seven bir milletiz. Eger
tamitim yapilma isteniyorsa soyle yapilabiliv, bir fine dining restoranda Tiirk yemekleri sadece yabanct

misafirlere fine dining konseptinde sunularak tanitim yapilabilir.
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Diger olumsuz goriislerini beyan eden K15 katilimeisinin ifadeleri soyledir;

Cok fazla katkr saglayacagini diisiinmiiyorum. Bence Tiirk mutfagimin tamtimini fine dining restoranlara
baglamamak lazim. Cok fazla orijinalligi bozmamak lazim. Ciinkii fine dining restoranlara uyarlamaya

calistikca orijinalligi bozuluyor. O zamanda bizim yemegimiz olmuyor zaten.
Tartisma ve Sonu¢

Insanlar temel gereksinimlerinden biri olan yeme i¢me ihtiyacim yillardir karsilamaktadir ve restoranlar
insanlarin yiyecek igecek ihtiyacim karsilagken sosyallestigi, farkli tat ve deneyimler yasadigi ortamlar haline
gelmistir. Bekar ve Donmez (2016) yiyecek icecek endiistrisi serbest piyasa kosullarinin da etkisiyle biiyiirken
teknoloji, gelir diizeyleri, ¢alisma kosullar1 gibi sosyal unsurlarin etkisiyle disarida yemek yeme egilimlerinde
degisiklikler gézlendigi vurgulamistir. Artan disarida yemek yeme egilimleri restoranlardan beklentilerin artmasina
sebep olurken restoran konseptlerinin de gesitlenmesine sebep olmustur. Fine dining restoranlar ulusal nitelik
tasimayan, farkli etnik mutfaklardan etkilenen, yaraticiligin 6n planda oldugu, atmosferin ve servisin iist diizey
sunuldugu bir restoran cesidi olarak kiiresel yiyecek igecek isletmeleri sektoriinde yerini almustir. Ulkelerin ve
farkli mutfak kiiltiirlerinden uzmanlarin fine dining algilar1 sosyal yapi ve kiiltirel unsurlarinda etkisiyle
farklilagabildigi (Lane, 2013) igin, bu c¢aligmada Tirkiye’deki fine dining restoranlarin tanimi, konumu,
uygulanabilirligi ve Tiirk mutfak kiiltiiriine uyarlanabilirligine dair incelemelerde bulunulmustur. Novak vd. (2010)
calismasinda restoranlarinin hizmet ortaminin kalict bir izlenim olusturdugunu, konuk i¢in birgok unsurun olumlu
veya olumsuz tepki sebebi olabilecegini belirtmis, restoranlar konusunda algilar arastirilirken biitiinciil aragtirmalar
yapilmasi gerektigini vurgulamistir. Restoran seflerinin yiyecek igecek isletmelerinde iiriin tedarikinden miisteriye
sunumuna kadar siirecin tamamina iliskin bilgi sahibi olmasi, bakis agilarinin incelenmesinde belirleyici unsur
olmustur. Bu sayede fine dining konusunda kapsamli gézlem ve degerlendirmelerde bulunabilecekleri
diistiniilmiistiir.

Aragtirmada katilimci seflerin biri hari¢ tamaminin fine dining restoranlarda calismis oldugu gozlenmistir.
Aragtirmada seflerin algilari incelendiginde fine dining restoranlarinda basari i¢in kaliteli yemek, kaliteli hizmeti
sunacak yeterli sayida uzman personel gereksinimi oldugu gozlenmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin
miisterilerinin beklentilerini bilerek onlara uygun hizmetler ve imkanlar sunmasi gerektigini, rahatlama, keyifli
zaman gecirme gibi amaglarla gelen misafirlere arzuladiklar1 imkanlarin sunulmasi gerektigini (Bekar ve Donmez,
2016) bilindigi i¢in 6zellikle fine dining gibi bir konseptte hizmet sunan isletmelerin kaliteli yemek, yeterli sayida
uzman personel istthdami noktalarini1 g6z ardi etmemesi gerektigi sdylenebilir. Hwang ve Ok (2013) restoranlara
yonelik miisteri tutumlarini fine dining restoranlarinda inceledikleri ¢alismada fiziksel ¢evre kalitesi, etkilesim ve
ciktilarin niteliginin 6nemini vurgulamis fiziksel ¢evrenin diger kalite unsurlarmi da etkiledigini, etkilesimin
sonuglara yonelik algilar1 yonlendirebildigini gozlemlemistir ve Tirkiye’de seflerle gerceklestirilen mevcut

calismada ayni bulgu ortaya konulmustur.

Ayrica seflere Tiirkiye’de mevcut fine dining restoranlarinin durumuna yonelik yoneltilen sorunda sefler fine
dining uygulamalarinin konsept olarak dogru islemedigi ifade edilmistir. Dogru isleyenlerin de fiyat politikalar
basta olmak iizere {irlin tedarikinin zorlugu gibi sebepler dolayisiyla uzun 6miirlii olamadiklar1 belirtilmistir.

Vergiler, kira odemeleri, malzeme maliyetleri, tiiketiciler arasinda sosyal ve kiiltiirel farkli beklentilerin
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karsilanamamasi, tiiketim davramiglarindaki degisiklikler gibi etkenlerin restoran isletmelerini zorlayabildigi
(Ondogan, 2010) bilinmektedir. Sefler Tiirkiye’de fine dining restoranlara ydnelimin uluslararasi diizeydeki
yonelimle aynmi yonde olmadigi, kiiciik porsiyonlu yiyeceklere yiiksek diizeyde Odemeler yapilmasinin Tiirk
insanini tatmin etmedigi seklindeki fikirlerini de ifade etmistir. Bu bulgu benzer ¢aligmalarda gézlenmistir; restoran
tercihlerinin sosyal ekonomik diizey (Ariker vd., 2012), psikolojik, fizyolojik ve ¢evresel unsurlar (Ozdemir, 2010),
kiiltiir (Lane, 2013) gibi unsurlara gore degisebildigi bilinmektedir. Bununla birlikte Albayrak (2015) restoran
secimini etkileyen faktorleri inceledigi calismasinda restoran 6zelliklerinin tercihleri etkileyen en 6nemli faktor
oldugunu, bunu yiyecek igecekler, hizmetler ve parasal deger unsurlarinin izledigini gozlemlemistir. Isletmenin
konumlandig1 bolge, sunulan rahat ortam ve kalabalik olmama durumlarinin 6énemli etkileyici unsurlar oldugunu
vurgulamigtir. Fotouhinia-Yepes (2013) fine dining restoranlarinda beslenme bilgilerinin insanlarin tercihlerini
etkiledigini, menii kalori etiketlerinin Ozellikle kadinlar ve yash misafirler tarafindan 6nemli tercih sebebi
oldugunu, bu miisteri kitlesinde miisterilerin isletme ziyaretlerini artirabildigini ve onlar1 restoranlara ¢ekebildigini
belirtmisgtir. Ponnam ve Balaji (2014) restoran ziyaretleri motivasyonlar1 ve oOznitelikler arasindaki iligkiyi
inceledikleri c¢aligmada gurme tadimi, yiyecek sunumu gibi restoran Ozelliklerinin ziyaret motivasyonlarini
cesitlendirdigini gézlemlemistir. Cheng vd. (2012) ise fine dining restoranlarinda hizmet kalitesini Tayvan’da
inceledikleri ¢aligmada miisteri algilarinin giivenilir olma ve hizli cevap verebilme noktalarinda yogunlastigi
gozlenmis, kaliteli yemek restoranlarinda hizmet kalitesinin insanlara dogru stratejilerle ulastirilmas: gerektigini
ifade etmistir. Bu nedenlerle Tiirkiye’de insanlar1 fine dining restoranlarina yoénlendirmek i¢in miisterilerin
beklentileri incelenip isletme konseptlerine gesitli dzellikler ilave edilmesi ve mevcut hizmetlerin miisterin kalite

algilan dikkate alinarak gelistirilmesi faydali olabilecektir.

Aragtirmada seflerin Tiirkiye’de fine dining restoranlarin gelisimine gelecekteki konumuna iligkin soru
yoneltilmistir. Katilimecilar fine dining anlayisimin Tiirk mutfak kiltiiriiniin  tamtilmasinda faydali olacagini
disiinseler de, yabanct mutfaklarin taklidi, yanlis uygulamalar ve talep azlig1 gibi nedenler bu konu hakkinda soru
isaretleri dogurmaktadir. Ulkemizde gastronomi bilgisinin yeni yeni artmakta oldugunu goriilmektedir. Insanlar
gastronomiyi bilip, buna ilgi duymaya basladik¢a da fine dining ve benzeri restoranlara yonelme hizlari artacaktir.
Gastronomi turizminin gelismesine paralel olarak insanlarin yeni lezzetler ve yeni deneyimler yasama istegi de
giderek artmaktadir. Buna bagl olarak fine dining restoranlarin tercih edilme oranlarinin da artacagi sdylenebilir.
Diger taraftan Chaves (2014) restoranlarda temel memnuniyet belirleyicilerinin yiyecek kalitesi, ¢alisanlar ve fiyat
oldugunu belirtmistir. Cheng vd. (2012) ise fine dining restoranlarda kaynaklar1 dogru kullananin yaninda, kaliteli
yemek pisirme siireclerinin ve miisteri beklentileri ile algilarma gore uygulamalarin gelistirilmesinin de onemli
oldugunu belirtmistir. Bu noktada yetismis uzmanlarin fine dining restoranlarin gelismesinde etkili oldugu
gozlenmektedir. Zaman igerisinde konu ile ilgili egitim veren okul mezunlarinin sektdrde yer almalariyla birlikte,
bilingli sefler mutfaklardaki yeni egilimleri gergeklestirecek ve miisterilerin de bu bilinci kazanmasina yardimci
olacaklardir. Yeme igme ihtiyacinin karsilandigi isletmelerin de degisen toplumsal kosullara ayak uydurarak
gelistigi ve cgesitlendigini gozlendigi igin (Geng, 2009), Tirk mutfak kiiltiiriinde de restoran konseptlerinin
gesitlenecegi ve yeni restoran konseptlerinin uygulanacagi soylenebilir. Yurtdisinda goriilen yiiksek maliyetli
triinlerden ziyade, kendi iirlinlerimizle yapilan yemeklerin meniilerde yer bulmasiyla, hem Tiirk mutfaginin

tanitimu ve siirdiirtilebilirligine katki saglamak hem de maliyetlerde azalmaya bagl olarak Tiirk insanin fine dining
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restorana olan talebini artirmak miimkiin olabilir. Ileri ki ¢aligmalarda Tiirk insamin fine dining konusundaki bilgi

diizeyi ve tercihleri belirlenebilir ve elde edilen sonugclar bu konseptin gelismesi i¢in yol gosterici olabilir.
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Extensive Summary

Fine dining restaurants are a kind of restaurant that is influenced by a variety of ethnic cuisines, influenced by
different ethnic cuisines, where the creativity is the frontline, the food is high but the portions are small, the
seasonal and local products are often used, the atmosphere and the service are top quality and the prices are above
the standards. There are negative aspects of fine dining restaurants such as high profit margins, positive impact on
hotel and company image, attractiveness for tourists as well as positive aspects such as excessive fixed income,
investment need for product development and excessive staffing. Today's sense of fine dining differs from fine
dining in the past. In the last 10 years the concept of fine dining has changed dramatically. The fine dining concept,
traditionally associated with French cuisine, has recently begun to be closely associated with the scientific cooking
method, which affects the kitchen thoroughly and is often paired with the molecular kitchen. In the past, the fine
dining cuisine, which is only in the French cuisine, has been inspired by different ethnic cuisines nowadays, as well
as becoming international and also an innovative form. Although there are fine dining concept restaurants in

Turkey, the numbers are quite small and their application forms are different compared to their examples abroad.

In this study, it was aimed to make a number of decisions about the situation, applicability and adaptability of
fine dining restaurants in Turkey to Turkish culinary culture, and it is aimed to determine the semi-specialists,
which are composed of 17 pre-prepared interview questions, the questions prepared according to the structured

interview technique were directed.

In line with the opinions of the interviewed participants, the conclusions of the Turkish people that the fine
dining concept is not ready for this are revealed, which is a bit difficult to accept in our country. It is considered
that the existing fine dining applications do not function properly as a concept. It is stated that the right operators
cannot be longevity due to reasons such as the difficulty of supplying the products, especially the price policies.
Although participants think that the fine dining cuisine will be useful in introducing Turkish culinary culture,

imitation of foreign cuisines, misapplications and lack of demand raise questions about this subject.
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