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Keywords

Bu calismada diinyanin 50 en iyi restoran listesine giren restoran seflerinin meni
olusturma ve {iriin belirleme stratejilerinin tespit edilmesi amacglanmigtir. Aragtirmanin
Diinyada restoran degerlendirme organizasyonlarinin en 6nemlilerinden biri olan ‘The
Worlds 50 Best Restaurants List’ giren restoran seflerinin goriislerini yansitmasi agisindan
onemli oldugu diisiinilmektedir.  Nitel arastirma yontemi altinda gergeklestirilen
calismada verilerin elde edilmesinde yar1 yapilandirmis miilakat formu kullanilmistir.
Arastirmada orneklem olarak Istanbul’da gerceklestirilen bir gastronomi konferansmna
katilan ve Diinyanin 50 en iyi restoran listesine giren seflerin konu ile ilgili goriisleri
almmustir. Arastirmada yoresel iriinlerin ve yerel tedarikcilerin kullanilmasinin oldukga
onemli oldugu, iriin gelistirme siireglerinde yoresel {irlinlerin modernize edilerek
kullanilmasi gerektigi, tedarik edilen tirtinlerde ¢evresel siirdiiriilebilirlik anlayist ve emek
istismar1 konularina dikkat edilmesi gerektigi sonuglarina ulasilmistir. Elde edilen
sonuglar dogrultusunda restoran seflerine ve yoneticilerine dneriler sunulmustur.

Abstract

Gastronomy
Local product
Michelin-Starred Restaurants

The World’s 50 best
restaurants

In this study, it is aimed to determine menu creation and product determination strategies
of restaurant chefs entering the world's 50 best restaurants. It is thought that the research is
important in terms of reflecting the opinions of the restaurant chefs entering 'The World’s
50 Best Restaurants List' which is one of the most important restaurant evaluation
organizations in the world. In the study conducted under the qualitative research method, a
semi-structured interview form was used to obtain the data. As a sample in the research,
the chefs who participated in a gastronomy conference in Istanbul and entered the world's
50 best restaurants list were asked about their opinions. It has been found that the use of
local products and local suppliers is very important in the research, that local products
should be modernized and used during the product development process, that
environmental sustainability understanding and labor exploitation should be paid attention
to. Suggestions were presented to restaurant chiefs and managers in the direction of the
results obtained.
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GIRIS
Gastronomi kavraminin tarihsel gelisim silirecinde sosyal ve ekonomik olaylarin etkileri s6z konusudur.

Toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikisinda beslenme anlayiginin yani sira bazi estetik ve ritiiellere dayali

unsurlar oldugu da goriilmektedir (Hegartya ve O'Mahony, 2001).

Kiiresellesmeye paralel olarak gastronomi de hizla gelismektedir. Onceleri beslenme bir fizyolojik ihtiyag
durumundayken, ekonomik iyilesmeler ve refah diizeyinin artmasi ile bir hazza sonraki donemlerde bir sanata
donlismiistiir (Beauge, 2012). Bir toplumda gastronomin sanat olarak gelismesi, {inlenmesi ve gesitliligi cografya

ve iklimin bahsettigi iiriin ¢esitliligine baglidir (Montanari, 2006).

Gastronomi egitiminin tiim diinyaya yayilmasit hizli iletisim ve ulasim araglarinin gelismesi ile birlikte
gastronomide iirlin ¢esitliligi de artmistir. Bunun sonucunda egitimli seflerin yaraticiliklart ve sunduklari essiz
sunum ve lezzetler yemek severlerin gastronomiye ilgisini arttirmistir (Sormaz ve ark., 2016). Bu gelismelerin
sonucunda artitk yemek icin seyahatler diizenleyen insanlarin olmasi gastronomi turizminin dogmasina neden
olmustur (McKerecher ve ark., 2008; Sengel ve ark., 2015). Gastronominin artik diinyada hatir1 sayilir bir ekonomi
haline dontismesi bazi iilkelerin bu durumdan faydalanmak igin gastronomiyi bir devlet politikas1 haline
getirmesine ve stratejilerini gastronomi iizerine kurmalarina neden olmustur (Ciri¢ ve ark.,2014: Hornga, ve ark.,

2012).

Hizl gelisen gastronomi diinyasinda restoran ve sefleri degerlendiren birtakim organizasyonlar ortaya ¢ikmaistir.
Bu organizasyonlar yemek severlerin tercihlerinde belirleyici rol oynamaya da baslamistir. Giintimiizde artik sefler
ve restoran yoneticileri bu degerlendirme kuruluslarinin listesinde yer almak igin adeta yarig halindedirler. Bu
degerlendirme kuruluglarinin en 6nemlilerinden olan; diinyanin 50 en iyi restoran listesi (The Worlds 50 best
restaurants List”) ve Michelin yildizli restoranlar ‘Michelin stars restaurants’ giiniimiiz gastronomi turizmine yon
vermektedir (Ottenbacher ve Harrington, 2007). Bunun en giizel 6rneklerinden biri de “Noma” restoraninin iist iiste
diinyanin en iyi restoran1 secilmesinden sonra Iskandinav iilkelerinin baslattig1 New Nordic akiminin bir mutfak
ekolii olarak gastronomi diinyasinda yerini almasidir. Peru’nun Lima sehri ise bu konuda bir diger ornek

durumundadir.

Bu ¢alismada diinyanin 50 en iyi restoran listesine giren ve bu listede yer alan restoranlara danigmanlik hizmeti
veren restoran seflerinin menii olusturma ve {iriin belirleme stratejilerinin tespit edilmesi amaglanmistir.
Arastirmanin Diinya’da restoran degerlendirme organizasyonlarinin en dnemlilerinden biri olan ‘The Worlds 50

best restaurants list’ giren restoran seflerinin goriislerini yansitmasi agisindan dnemli oldugu diigiiniilmektedir
ILGILI LITERATUR
Gastronominin Tarihsel Gelisimi:

Tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi, nerede, ne zaman, hangi kombinasyonlarda hangi yiyecegi ve
iceceginin tiikketilmesi ile ilgili tavsiyelerde bulunan multidisipliner bir alan olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi

sozciigii ilk olarak M.O. 4. yiizyilda Sicilyali Yunan Archestratus tarafindan yazilan ve ilk yemek ve sarap rehberi
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diye bilinen kitabinin bagliklarindan biri ‘gastronomia’ olarak literatiirde yerini almigstir (Santich, 2004; Akoglu ve
ark., 2017).

Gastronominin ve dolayisiyla restoranciligin gelisimi incelendiginde 16. yiizyildan 21. yiizyila kadar siiren
donemde son derece 6nemli gelismeler ve koklii doniisiimler ile karsilasiimaktadir (Aksoy ve Uner 2016). Tarihte
ilk restoran sozciigii, 1760 yilinda 15. Louis dénemi Fransa’sinda, “Boulanger” adli kisinin sagliga iyi geldigi ve
siiper besleyici oldugunu iddia ettigi corbalarini sundugu diikkanlar agmasi ve bunlara restore eden (tazelik, dinglik
veren) anlamina gelen restaurers adini1 vermesi ile ortaya ¢cikmustir. “Boulanger” agtig1 diikkkana da “restorante”
adin1 vermistir (Radjenovié, 2014: Walker, 2011). Ilk liiks restoran1 1782 yilinda Paris’te ‘La Grande Taverne de
Londres’ ismi ile agan Antoine Beauvilliers, Mutfak Sanat1 (L'Art du Cuisinier-1814) isimli kitabinda restoranda
servis edilecek yemegin 6zellikleri ve sarabin yemek i¢in 6nemini vurgulayarak ayni zamanda Fransiz mutfaginin

standartlarini da belirlemistir (Radjenovi¢, 2014: Walker, 2011).

Bu dénemde meydana gelen teknolojik, sosyal, siyasi, felsefi ve sanatsal degisimlerin paralelinde mutfak ve
yemek de siirekli olarak gelismistir. Bu gelisim siirecinde bazi kisilerin ortaya ¢ikardigi cesitli mutfak akimlarindan
s0z etmek miimkiindiir. 17. ylizyilda Frangois Pierre’in (La Varenne takma adiyla) 1651 yilinda yayimladigi
“Fransiz Sef” (Le Cuisinier Frangais) isimli kitab1 ile Rafine mutfak (‘haute cusine') akimini baslatti. Bu kitapla
daha once karmasik olan Avrupa mutfagini belli bir diizene soktu. 18. ylizyilda Marie-Antoine Caréme Rafine
mutfak akimini gelistirerek yemegin zaruri ihtiyaci kargilamaktan ¢ikip, zevk ve deneyim icin daha bilimsel ve
sistematik sekilde Ozen gosterilerek hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi i¢in ¢aligti. 19. yiizyilda Auguste
Escoffier mutfakta yiyecek ve igeceklerin diginda mutfak bolimlerinde, mutfak calisanlart ve mutfak elbiselerini
yeniden tasarlayarak yenilikgi mutfak (novelle cusine) akimini baglatti. Bu akimla birlikte yemeklerin sunum
bicimine daha fazla 6zen gosterilmis, yemek porsiyonlart kii¢iiltiilmiis ve mutfaga sistematik ve bilimsel bir bakig
acis1 kazandirilmistir. Novelle Cusine her giin geliserek 1960’11 yillara kadar etkisini siirdiirmiigtiir. Bu tarihten
sonra diinyadaki hizli gelismelere bagli olarak mutfakta da hizli gelismeler oldu. 1960 yillarin sonlarinda dogru
ilerici mutfaklar diye bilinen (avangart) mutfak akimlar1 basladi. Bu akim ile beraber mutfaklar kendi sinirlarimni
asip kiiresel bir hal almaya bagladi. Bunun sonucunda artik mutfakta farkli pisirme teknikleri farkli sunumlar sikca
goriilmeye bagladi. Bu akimi farkh kiiltiirleri ayn1 mutfakta birlestiren Fiizyon mutfak akimi izledi. 1980’lerden
sonra mutfagi bir laboratuvar goren bilim adamlar1 sefler ile birlikte ¢aligmaya bagladilar. Bu calismalarin
sonucunda molekiiler gastronomi akimi baslamistir. Herve This’in oOnciiliik ettigi ve molekiiler gastronomiye
dayanan Note By Note Cuisine akimi ile mutfakta degisim ve gelisimler devam etmektedir. (Aksoy ve Uner 2016;

Ciri¢ ve ark.,2014; Radjenovi¢, 2014; Walker, 2001).

Bu akimlarin yani sira diger bilimlerin mutfaga ilgi duymalar1 ve mutfagi artik bilimsel bir ¢caligma alan1 haline
getirmeleri ise mutfakta hizli degisim ve doniisiimlerin oniinii agmistir. Mutfagin hizhi gelismesine etki eden bazi
caligmalar ve tarihsel siirecleri sunlardir (Akoglu ve ark.,2017; Ciri¢ ve ark., 2014; Ottenbacher ve Harrington,
2007):

* Antoine Laurent de Lavoisier (1743-1794): Fransiz kimyaci yemegi anlamak icin bilimsel tekniklerin

kullanilmasinin gerektiginin farkina varan kigidir. Et suyu yapma surecini izleyerek ise baglamistir (1783)
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« Benjamin Thompson, Count Rumford (1753-1814): Bilimsel teknikleri kullanarak seflerin ¢alisma ortami

ve ekipmanlarinin gelistirilmesine katkilarda bulunan Amerikali bir fizikg¢idir.

+ Jean Anthelme Brillat Savarin (1755-1826): Kimya ve tip alaninda genis bilgiye sahip olan Fransiz avukat
The physiology of taste from (1825) kitabin yazaridir. Iyi ve saglikli yemek iizerine calismalar yaparak gastronomi

kavramini ilk agiklayan kisi olarak bilinmektedir.

» Justus von Liebig (1803-1873): Alman kimyac1, Dana kemiklerinden elde ettigi jeli ticarilestirerek bouillon

kiiplerinin temelini atmustir.

» Edouard de Pomaine (1875-1964): Pisirmenin sir perdesini aralamak isteyen Fransiz bilim adam1 ve yemek

yazari, geleneksel pisirme tekniklerini bilimsel olarak agiklamaya calismistir.

» Nicholas Kurti (1908-1998): Gida bilimi ve pisirme arasindaki boslugu kesfetmeyi amaglayan Macar

fizik¢i, restoran ve yerli mutfaklari gida biliminin bir alt dali olarak tanimlamaya ¢alismustir.
* 1969 yilinda Nicholas Kurti Mutfakta fizik¢i' bagligi ile bir konferans vermistir.

» Fransiz bir kimyager olan Hervé This, 1980 yilinda Paris'deki laboratuvarinda mutfak alaninda arastirmalar
yapmistir.
* Bilim ve edebiyat alaninda egitimli olan Amerikali yemek yazar1 Harold McGee, 1984’te On Food and

Cooking kitabinin ilk baskisini ger¢eklestirmistir.

* 1986 yilinda Hervé This ve Nicholas Kurti, pisirme deneyimlerini birlestirerek beraber c¢alismaya

baglamiglardir.
» 1992 Kurti, This ve McGee Uluslararas1 ‘Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Caligtay1" diizenlemislerdir.
* 1997 Elbulli mutfaginda, {i¢ yildizli bir restoran igin ilk sistematik aragtirma merkezi agilmigtir.

* 90'larin sonlarinda bu yana bilimin mutfak yeniliklerine odaklanmasi sonucunda Ferran Adria, Pierre

Gagnaire ve Heston Blumenthal gibi sefler, bilim tabanli ¢aligmalar ile gastronomiyi tiim diinyaya duyurmuslardir.
Giiniimiizde Restoranciigin Onemi:

Modern toplumlarda, insanlarin yasamlari iizerine restoranlarin biiyiik bir rolii bulunmaktadir. Cogu insan,
yasamlarindaki 6énemli anlar1 kutlamak icin restoranlari tercih etmektedir. Literatiirdeki bir¢ok arastirma da bu
durumu destekler niteliktedir. Arastirma sonuglar1 da restoranlarin, insanlarin sosyallestigi en 6nemli yerlerden biri

oldugunu ortaya koymaktadir (Feldman, 2015; Walker, 2011).

Modern Diinya’da, iyi planlanmis ve saglikli bir sekilde gelisen restoran endiistrisi, kendi biinyesindeki
paydaslari (restoran sahipleri, ¢alisanlar, misafirler) ile toplumun isleyisi icin ¢ok kritik bir 6neme sahip olmaya
baglamistir. Bunun nedenleri arasinda, Diinya’daki tiim sektorleri etkileyen {ic ana etmen olan kentlesme,
dijitallesme ve kiiresellesmenin restoranciligi olumlu yonde etkilemesi de yer almaktadir. Kentlesmenin hizla

artmasi ile birlikte biiyiilk sehirlerdeki is yogunlugu, insanlarin disarida yemek yemeye yonelmesine neden
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olmustur. Bu sayede restoranlar, yogun niifusa sahip sehirlerin ortak mutfaklar1 ve yemek salonlar1 haline

donlismiistiir (Feldman, 2015;Walker, 2011).
Yumusak Gii¢ Olarak Gastronomi:

“Yumusak gii¢” kavrami ilk kez Harvard Universitesi’'nden Joseph Nye tarafindan 1990’larin basinda ortaya
atilmis ve zaman icerisinde bu kavram etrafinda genis bir literatiir olusmustur. Yumusak gii¢, bir iilkenin diger
iilkelerden istediklerini askeri gli¢ ve ekonomik zorlamalar yerine, onlar1 sosyal ve kiiltiirel unsurlariyla cezbederek
alabilme kabiliyeti olarak tanimlanabilir (Melissen, 2005). Bir bagka degisle yumusak gii¢; zor kullanmadan
digerlerinin sizin ideallerinize hayran olmasi ve sizin istediginizi istemelerini sagladiginiz zaman onlar1 kendi
kontroliiniize almak icin riigvet veya silah kullanmaniza gerek kalmamasi anlamina gelmektedir (Cheskin, 2017;

Simons, 2015).

Kiiltiiriin bir unsuru olarak kullanilan gastronomi, 6zellikle Fransiz, Italyan ve Ispanyollar tarafindan yumusak
giic olarak kullanilmaktadir. Giiniimiizde bir¢ok iilke mutfaginda bu {ilkelerin etkilerinin goriilmesi, gastronomi
egitiminde bu iilkelerin materyallerinin kullanilmasi ve mutfaklarina ve seflerine olan hayranlik bunun en belirgin

gostergesidir.

2000°li yillardan itibaren diinya gastronomisinde ismini sik¢a duydugumuz Iskandinav iilkelerinin baslatmis
oldugu ‘New Nordic’ mutfak akimimi baslatan seflerin bu ii¢ iilkede (Fransa, Ispanya, Italya) mutfak egitimi aldig1
ve ilk kariyerlerini bu iilkelerde gergeklestikleri bilinmektedir (Chomka, 2017). Bu konuya bir bagka 6rnek ise son
donemlerde Perulu seflerin baglattigi ‘New Peruvian Cusine’ mutfak akimi sayesinde Peru mutfaginin ve Perulu

sefleri diinyanin en iyileri listesinin baglarinda yer almaya baglamasidir (Atala, 2012).

Giiniimiiz restoran degerlendirme organizasyonlarm en &nemlilerinden olan; diinyanin 50 En Iyi Restoran
Listesi (The Worlds 50 best restaurants List’) ve Michelin Yildizli Restoranlar ‘Michelin stars restaurants’)
listelerinde heniiz higbir Tiirk restoran1 yer almamaktadir. 2017 Diinyanin 50 En Iyi Restoran Listesi’ne 51. Sirada
ilk defa Istanbul’da bulunan Mehmet Gérs yonetimindeki Mikla restoran1 yer almistir. Bu listelerin basinda yer
alan restoranlarin bulundugu iilkelere bakildiginda Tiirkiye ile ayni iiriin ¢esitliligine sahip olduklar1 gériilmektedir.
Dolayisiyla bu listede yer alan restoranlarin geflerinin ¢alisma stratejilerini ve basarili olma faktdrlerini anlamak bu

listelerde yer alabilmek i¢in oldukg¢a 6nemlidir.
Restoran Degerlendirme Organizasyonlari

The Worlds 50 Best Restaurants List: Bu organizasyon 2002 yilindan beri Diinyanin 50 En Iyi Restoran
Listesini belirlemektedir. 2003 yilindan 2015 yilina kadar her y1l Londra’da agiklanan liste 2016'da New York'ta ve
2017'de Melbourne'de agiklanmistir. Bu sehirlerde gergeklestirilen 6diil torenleri ile kiiresellesme yolunda 6nemli
bir adim atan kurulug 2018 listesi ve o6diil tdrenini Haziran aymda Ispanyanin Bilbao kentinde yapmay1

planlamaktadir.

“The World's 50 Best Restaurants Academy” tarafindan her yil belirlenen listede degerlendirme restoran ve

gastronomi alaninda profesyonel olan sef ve restoran sahipleri (%34), gezgin gurmeler (%33), yemek yazarlar1 ve
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gazeteciler (%33) tarafindan gergeklestirilmektedir. Bu degerlendirme 1000°ni agkin uzman tarafindan

yapilmaktadir.

Bu listenin hazirlanmasinin en O6nemli amaglarindan biri de restoranlar arasinda adil temsiliyetinin
saglanmasidir. Degerlendirmenin yapilabilmesi i¢in Diinya 26 cografi bolgeye boliinerek her bolge igin bir bagkan
ve 40 kisilik denetim grubu olusturulmaktadir. Her yil denetcilerin en az %25°nin yenilendigi degerlendirme
asamasinda denetleme i¢in onceden belirlenmis bir kriter formu da bulunmamaktadir. Her denet¢inin 10 restoran
icin oy kullanma hakkinin bulundugu listede denet¢iler kendi bolgeleri disinda bulunan en az 4 restoran iginde oy
kullanmak zorundadirlar. Oylanan restoranlarda 18 ay igerisinde en az bir kere yemek yeme sartinin bulundugu
listede denetgiler sahip olduklari, ¢alistiklar1 ya da finansal ¢ikarlarmin bulunduklari restoranlar i¢in oylama
yapamamaktadirlar. Tiim oylama ve denetleme siireclerinin gizli oldugu bu organizasyonun her yil Asya ve Giiney
Amerika’nin en iyi restoranlarini, en iyi erkek ve kadin seflerini de belirledigi listeler de bulunmaktadir (Villa,

2017).

Michelin Stars Restaurants: Liste, Fransiz Lastik Sirketi sahipleri olan Andre Jules ve Edoudard Michelin
kardeslerin ilk kez 1900'de Michelin lastik sirketi tarafindan Fransiz siiriiciilerine Fransa’nin goriilmeye deger
yerlerini tanitan bir yol rehberi yayimlamalari ile ortaya ¢ikmistir (Brusin, 2011). Bir lastik firmasinin yayimladig:
kiiclik bir el kilavuzu ile baslayan Michelin Rehberi, gastronomi diinyasinda seflerin ve kaliteli restoranlarin

hayalini kurdugu 6nemli bir prestij ve kalite gostergesi haline doniismiistiir (Old, 2014).

[lk olarak tek yildiz kriteri ile ortaya cikan siire¢ daha sonralar1 iki ve ii¢ y1ldiz olarak gelismistir. Yildizlarin ilk
donemlerdeki anlamlarina bakildiginda; “bir yildiz” restoranin yol boyunca durulmaya deger olduguna; “iki
yildiz”, dolambagli yoldan ¢ikilabilecegine yani yolculuk esnasinda yolunuzdan g¢ikmaya yolunuzu uzatmaya
degdigine isaret ederken, “ii¢ yildizli” restoranlar ise 6zel bir yolculuk yapmaya degecek restoran anlamlarini

tagimaktaydi. 1936 yilindan sona ise yildizlarin anlamlar su sekilde degismistir (Smith, 2016):
* : Alaninda ¢ok 1yi bir restoran
%% : Miikemmel yemek, rotay1 degistirmeye deger
% % % : Fevkalade bir mutfak (stil), 6zel bir yolculuga deger

Kaliteli ve degerli restoranlarin bir ila li¢ yildiz arasinda derecelendirildigi Michelin listesine giris siireci son
derece gizli olarak yiiriitiilmektedir. Firma tarafindan 6zel olarak egitilmis olan Michelin miifettisleri restoranlara
gizli ziyaretler yaparak servis, dekor ve mutfag: derecelendiren oldukga titiz hazirlanmis raporlar hazirlayarak
merkezlerine gondermektedirler. Michelin listesinin kapsadigi alanlar incelendiginde 2006 yilinda yaymlanan New
York Rehberi’ne kadar Michelin sadece Avrupa’y1 kapsadigi goriilmektedir. 2012 yilina gelindiginde, Almanya,
Isvigre, Beneliiks, Italya, Ispanya ve Portekiz, ingiltere ve Irlanda ile Fransa'y1 kapsayan Avrupa rehberinin yani
sira New York, San Francisco, Chicago ve Hong Kong ve Macau rehberleri de Michelin tarafindan yayimlanmustir.
2012 yilindan sonra Michelin'in kapsama alan1 Tokyo, Yokohama, Kamakura, Kyoto, Osaka, Kobe, Hokkaido ve
Nara'ya kadar genislemistir (McConnell, 2016).
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YONTEM

Arastirmada verilerin elde edilebilmesi icin nitel aragtirma yaklasimindan faydalanilmigtir. Van Maanen
(1979:520) tarafindan “tanimlamaya, ¢6zmeye, yorumlamaya ve anlamla alakali terimlere ulagmaya calisan
teknikleri kapsayan siirecler biitiinii” olarak tanimlanan nitel aragtirma siireci kullanilarak, restoran seflerinin goriis
ve dislincelerinin ayrintili olarak incelenebilecegi ve menii gelistirme ve {riin belirleme stratejilerinin
degerlendirilmesinde detayli verilere ulasilabilecegi diisiiniilmektedir. Bu baglamda restoran seflerinin {iriin
tercihleri konusunda fikir edinebilmek ve menii gelistirme yontemleri konusunda degerlendirme yapmak miimkiin

olabilecektir.

Aragtirmada nitel aragtirmada kullanilan 6rneklem yontemlerinden biri olan 6lgiit 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir. “Temel anlayis1 6nceden belirlenmis bir dizi 6l¢iitii karsilayan durumlarin ¢alisiimas1” (Yildirim ve
Simsek, 2016: 118) olan dl¢iit drnekleme yonteminin kullanildig1 arastirmanim evrenini Diinyanin 50 En Iyi
Restoran Listesine giren sefler olusturmaktadir. Aragtirma 6rnekleminin olusturulmasi: amaciyla bu listede yer alan
seflerin bulundugu Istanbul’da gerceklestirilen bir gastronomi konferansa katilim gergeklestirilmis ve Diinya’nin

50 En Iyi Restoran Listesi’ne giren 14 sef ile bireysel, katilimc1 goriismeler gergeklestirilmistir.

Goriisme teknigi kullanilarak gergeklestirilen ¢calismada verilerin elde edilmesi i¢in yar1 yapilandirilmig miilakat
formu kullanmilmistir. Merriam (2015: 88) yar1 yapilandirilmis miilakat formunda katilimcilarin algiladiklar
diinyay1 kendi diisiinceleri ile aktarabilmesi amaciyla esnek ciimlelerden olusan sorular hazirlanmasi gerektigini
ortaya koyarken konun farkli sorular araciligiyla agilmasi ve yeni fikirler ortaya ¢ikmasina firsat taninmasi
gerektigini de belirtmistir. Bu goriisler dogrultusunda hazirlanan yar1 yapilandirilmig miilakat formunda
katilmcilara yoneltilen sorular literatiirden faydalanarak aragtirmacilar tarafindan gelistirilmistir. Yart
yapilandirilmis miilakat formunun hazirlanmasi asamasinda katilimci seflerin farkli iilkelerden oldugu ve farkli
dilleri konustugu da gz Oniine alinarak form Ingilizce olarak hazirlanmistir. Hazirlanan taslak form, konunun
uzmanlari tarafindan incelenebilmesi ve yap1 gecerliliginin saglanabilmesi amactyla gastronomi alaninda g¢aligan ti¢
akademisyenin goriisiine sunulmustur. Uzmanlar tarafindan gergeklestirilen elestiriler de dikkate alinarak
hazirlanan yar1 yapilandirilmis miilakat formu 02 Aralik 2017 tarihinde 30-45 dakika arasinda degisen siirelerde
bireysel katilimcr goriigmeler seklinde gerceklestirilmistir. Goriigmeler ses cihazi ile kayit altina alinarak

arastirmacilar tarafindan raporlanmistir.

Arastirma sonuglarimin gecerliliginin ve giivenilirli§inin saglanmasinda en 6nemli gostergelerden biri de
verilerin detayli bir sekilde derinlemesine incelenmesidir (Yildinm ve Simsek, 2016: 48). Verilerin analizi
asamasindan cevaplarin kategorilere ayrilmasi, katilimcilarin verdikleri cevaplardan direk alintilar yapilmasi ve
arastirmacilarin yorumlarina yer verilmesi olduk¢a onemlidir (Walcott, 1994). Bu dogrultuda arastirmacilar
tarafindan verilerin okumasi gerceklestirildikten sonra tema ve kodlar olusturulmustur. Arastirma bulgularinin daha
iyi sunulabilmesi i¢in ise olusturulan tablolar araciligi ile arastirma sorusu, olusturulan temalar ve kodlar ile birlikte
katilimcilarin cevaplarindan direk alintilara yer verilerek elde edilen bulgular arastirmacilar tarafindan

yorumlanmistir.
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BULGULAR

Bu béliimde Diinya’nin 50 En lyi Restoran Listesi'ne giren restoran seflerinin menii olusturma ve iiriin
belirleme stratejilerinin tespit edilmesi igin gergeklestirilen arastirmanin bulgularina yer verilmistir. Katilimcilara

iligkin demografik ve tanimlayici bilgilere Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Katilimcilara Ait Tanimlayici Bilgiler

Kodlama | Cinsiyet Ulke Cahistigi Restoran Unvam
K1 Erkek Ispanya El Celler de Can Roca Sahip/ Sef
K2 Erkek Peru The Central Sahip/ Sef
K3 Kadmn Bolivya Restoran Gustu Sahip/ Sef
K4 Erkek Ispanya Escuela torreblanca /Totel Aragtirmaci sef/yemek yazari
K5 Erkek Fransa Mirazur Sahip/ Sef
K6 Erkek Peru Maido Sahip/ Sef
K7 Erkek italya La Scaletta/ Aimo/ Nadia’s Sahip/ Sef /Egitmen sef/ Danisman
K8 Erkek Taylan Nahm Sahip/ Sef
K9 Erkek Ispanya dStage Sahip/ Sef
K10 Erkek ispanya Basque Culinary Center Egitmen Sef
K11 Erkek Ispanya L’Escaleta Sahip/ Sef
K12 Kadin Venezuela Alto Sahip/ Sef
K13 Erkek Japonya Flori]ége Sahip/ Sef
K14 Erkek Venezuela Alto Sahip/ Sef

Katilimeilara ait bilgiler incelendiginde katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun Ispanya’dan oldugu gériilmektedir.
Ayrica aragtirmaya katilanlarin biiyiik kisminin da erkeklerden olustugu da arastirma kapsaminda elde edilen bir
bagka tanimlayic1 6zelliktir. Ayrica katilimcilarin farkli kitalardan olmasi ve alanlarinda kendilerini kanitlamig

sefler konumunda olmalari ¢alismanin gecerliligi konusunda belirleyici bir unsur olarak diisiiniilmektedir.

Bu calismada diinyaca iinlii seflerinin menii olusturma ve {iriin belirleme stratejilerinin tespit edilmesi i¢in 6
soru etrafinda sekillenen 6 tema olusturulmustur. Calismada “Restoraninizda iiriin tedarik siirecinde neleri goz
oniinde bulunduruyorsunuz?” sorusuna verilen yanitlar kapsaminda ortaya ¢ikan {iriin belirleme stratejisi temasi
icin 3 farkl kod olusturulmustur. Bunlar; yoresel {iriin ve yerel tedarik¢i, restoran standartlarina uygunluk, restoran

karakterine uygunluk kodlar1 olarak ortaya koyulmustur (Tablo 2).

Tablo 2. Seflerin Uriin Tedarik Siirecinde Dikkate Aldig1 Unsurlar

Tema Kod Alinti

K12: ‘Biz bir amag ile yola ¢iktik kakaoyu bu iilkede islemek ve
tilke gastronomisine kazandwrmak. Su anda bu amacimiza
ulagmig durumdayiz. Ciinkii yerel iireticiler ile beraber ¢alisarak
tilkede var olan kakao adeta yeniden dogdu. Bu iiriin sayesinde
tilkede yeni bir ekonomik olay yasandi’

K11: ‘Restoranimizin bulundugu bélge bademleri ile iinliidiir. Bu
ytizden, meniilerimizde badem siitii, ¢icegi, unu gibi iirtinlerden
olusan bir¢ok yemek bulunmaktadir.

K2: ‘Bélgemizde ¢ok bulunan ve pek bir degeri olmayan kis
kavununa  benzeyen mocambo  meyvesini  meniilerimizde
kullandiktan sonra bolgedeki degeri artti. Artik bolge halki icin
ekonomik bir deger oldu.’

K8: ‘Herkes kendi bolgesindeki
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kazandirirsa gastronomi diinyast icin daha faydali olacagina
inantyorum’

K1: ‘Bizler diinyamin farkli  cografyalarindan misafirler
agirliyoruz  bundan dolayir  meniilerimizde  kullanacagimiz
tirinlerin yasal, dogaya aykiri olmayan ve etik kurallarina uygun

Restoran .
] olmasi gerekiyor
karakterine oS Al
uygunluk K13: ‘Meniilerimizde c¢evreye zarar vererek veya soyu
tiikenmekte olan canlilardan elde edilmis hicbir iiriin
kullanmiyoruz. Her iiriiniin gerek hukuki gerek ahlaki degerler
gergevesinde bize ulagmasi gerekir.
K4: ‘Onceden belirledigimiz standartlara uygun iiriin olmali,
ornegin kullandigimiz kakaonun belli bir acilik seviyesi var
dolayisyla o acilikta kakaoyu elde etmek icin gerekirse kakao
Restoran oo §
tarlalarinda aylar gegiririz.
standartlarina o . 2 g
uygunluk KS5: ‘Insanlar bu tarz restoranlarda yemek yemek igin belli bir

biit¢e ve zaman aywriyorlar onlara her seferinde ayni standartta
menii sunabilmek i¢in iiriin standardini belirlemekte fayda var’

Calismada “Restoraninizda ne tiir {iriin gelistirme ¢alismalar1 yapiyorsunuz?” sorusuna verilen yanitlar kapsaminda
ortaya ¢ikan arastirma gelistirme ¢aligmalari temasi i¢in 3 farkli kod olusturulmustur. Bunlar; farkli kiiltiirlerden

iirlin arayis1, modernizasyon, iiriin yorumlama kodlar1 olarak ortaya koyulmustur (Tablo 3).

Tablo 3. Seflerin Uriin Gelistirme Caligmalar1 Hakkindaki Bulgular

Soru Tema Kod Alinti

K1: “Seflerin basarisint kullandiklari iiriinler ve o iirtinlerle
yaptiklart 6zgiin yemekler belirler. Bizler bu durumun onemini
bilerek iiriin pesinden diinyamin farkly cografyalarina siirekli
seyahatler diizenleyerek farkli iiriinleri bulup mutfagimiza
uyarlayarak meniilerimizde yer veriyoruz’

K2: ‘Bizler 3800m rakimda Inkalarin tarim arazilerinde kazi
calismalart yaparak eski medeniyetlerin kullandigi bir¢ok iiriin
kesfettik ve bunu gastronomi diinyasina kazandirdik’

Farkli
kiiltiirlerden tirtin
arayisl

K2: Yerel halkin sik¢a kullandigy bir iiriinii alisilmisin disinda

I}esﬂtoﬂramm.zd.a ne Arastirma ornegin kakaoyu balik meniilerinde kullanmaya baslady’

tur urlin gelllstlrme gelistirme K9: “Biz arastrmalari yaparken var olan bir iiriin iizerinde yeni
caligmalari ]

Japiyorsunuz galismalart | Modernizasyon ?Ztlll;v:;c;lc;;n i;gf:;’k sunulamin  disinda daha farkli sunum ve
K10: ‘Gerek okulumuzda gerek restoranlarimizda  bizim
atalarimiza ait  lezzetleri  giiniimiiz  modern gastronomisine
kazandirmak igin yeni teknikler gelistiriyoruz’

K1: “Biz Tiirkiye'de pismaniyeyi gordiik ve ona fakli yorumlar
katarak yeniden yarattik ve harika bir tatl tabagi ¢ikardik, bir
baska ornek Tiirk kokorecini aymi baharatlart kullanarak patates
ile denedik ve ger¢ekten sonug miikemmel oldu’

K5: ‘Herkes yerelmasin haslayarak ya da kizartarak yer. Bizim
yaptigimiz ise yerelmasinin piiresinden kek kabugundan ise cips
yapmamiz oldu ve insanlar hayretle yediler ¢ok sasiwrdilar aslinda
bildikleri bir iiriin’

Uriin yorumlama

Calismada ‘‘Restoraninizda menii geligsirken bu siirecte yoresel mutfak unsurlarmin rolii nedir?” sorusuna
verilen yanitlar kapsaminda ortaya ¢ikan yoresel mutfak unsurlari temasi i¢in 3 farkl kod olusturulmustur. Bunlar;

pisirme teknikleri, mutfak ekipmanlari ve yoresel tiriin kodlari olarak ortaya koyulmustur (Tablo 4).
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Tablo 4. Yoresel Mutfak Unsurlariin Rolii Hakkindaki Bulgular

Soru Tema Kod Alint1

K2 ‘Su anda restoramimizda kullandigimiz tabak vb. ekipman

Mutfak ekipmanlar1 | Inka arazilerinde yaptigimiz kazilar sonucu buldugumuz
mutfak ekipmanlarindan esinlenerek olusturduk’

K11: ‘Bulundugumuz bolgede en ¢ok zeytinyagi ve badem

Restoraninizda L U .
. . tiretimi  yapilmakta ve bu iki iiriinii neredeyse tiim
menti gelisirken bu Yoresel T L
. . . o meniilerimizde bulabilirsiniz
sliregte yoresel mutfak Yoresel tuirtinler o . . . .
K3: ‘Bizler menii olusturmadan dnce bélgedeki iirtin
mutfak unsurlarinin unsurlari

i nedir? envanterini ¢ikartip ona gére menii olusturuyoruz evet yani
rolii nedir? e . -
meniilerimizin biiyiik bir kismi yoresel viriinlerden olusuyor.

Pisirme Teknikleri | K2: ‘Inkalarin toprak altinda pisirme teknigi olan Huatia
teknigini restoramimizda hala uyguluyoruz ve misafirlerimiz

¢ok begeniyorlar’’

Calismada “Menti gelistirme siirecinde karsilagtiginiz zorluklar nelerdir?” sorusuna verilen yanitlar kapsaminda
ortaya ¢ikan menii olusturma zorluklari temasi i¢in 3 farkli kod olusturulmustur. Bunlar mutfak milliyetciligi,

tiikketici tercihleri ve basart stresi kodlar1 olarak ortaya koyulmustur (Tablo 5).

Tablo 5. Seflerin Menii Gelistirme Siirecinde Karsilastiklar1 Zorluklar Hakkindaki Bulgular

Soru Tema Kod Alnti
Mutfak K3: ‘Bolivya halki bolgesel milliyet¢i bir karaktere sahipti
milliyetcilii meniti olusturmada baya zorlandik tiriinlerimizi tam 3 sene
satmakta sitkintt ¢ektik.’
K2: ‘En biiyiik zorluklardan biri tiiketicilerin yerel tiriinleri
r e diistik statii olarak gérmesi ithal tiriinleri tiiketmeyi tist statii
Tiiketici . N
tercihleri olarak benimsemesi idi
K14: ‘Geleneksellesen bir damak tadina sahip olan
insanlara yeni farkl tatlar sunmak zaman aldi.’
Menii gelistirme ) K13: ‘Diinya’da saygin kuruluslar tarafindan
siirecinde Menii odiillendirildikten  sonra  dogal  olarak  beklentileri
Kargilastiginiz zorluklar olusturma yiikseltiyorsunuz stirekli bu durum bazen ters tepebiliyor ve
nelerdir? zorluklar sizin menii hazirlarken strese sokabiliyor’

K11 2. yildizi aldiktan sonra neye ugradigimizi sasirdik
sevindik fakat birden daha fazlasim yapma ve yildizlar:
Bagari stresi korumak igin daha detayli ¢alisma gerekliligi dogdu bu
durum da bizi bazen zorluyor karar verme asamasinda’

K1: ‘llk 50 en iyi restoran arasinda 1. Swrada yer
aldigimizda ¢ok gururlandik fakat inanilmaz bir stres basladi
kardegslerimle birbirimize bakarak peki ya bundan sonra ne
yapacagiz diye konustuk ¢iinkii tiim enerjimizi buna vermistik
ama biiyiik bir sorumluluk altinda eziliyorduk’

Calismada “Menii gelistirme siirecinde {iriin tedarik felsefeniz nedir?” sorusuna verilen yanitlar kapsaminda
ortaya ¢ikan sosyal sorumluluk temasi i¢in 4 farkli kod olusturulmustur. Bunlar emek istismari, siirdiiriilebilirlik,

yerel ekonomiye katki ve israf kodlar1 olarak ortaya koyulmustur (Tablo6).
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Tablo 6. Seflerin Menii Gelistirme Siirecindeki Uriin Tedarik Felsefesi Hakkindaki Bulgular

Soru Tema Kod Alint1
K13: ‘Restoramimizda ¢ok kakao kullaniyoruz bu yiizden

Japonya’dan kallkip Giiney Amerika’ya kakao tarlalarina
seyahatler yapryoruz bu seyahatler swrasinda fark ettik ki
Emek istismart tc.zrlalaf”da g:.ocuk isci galwt%r%lzy?r. Bzzy .de.bu. firmalart ifsa edip
ticareti kestik bu konular bizim onceligimizdir’

K14: ‘Biz yerel iireticiler ile is birligi yaparak yasam boyu
ogrenme projesi adi altinda bolgedeki okuma imkani olmayan
ve kiiciik yasta ¢alisan ¢ocuklara okuma olanag sagladik.’

K13: ‘Benim felsefem iyi tabak c¢ikartirken tabagin icine
koydugum iiriinlerin sonsuz olmadigr diigiinerek bunlarin
devamlhiligi icin elimden geleni yapmaya c¢alismaktir. Bu
adimlar diinya a¢hgini énleme, meniilerimin dogaya ve ¢evreye
zarar vermeden olusturma ve tabi en onemli konu olan israf
Strdiirebilirlik | yonetimini iyi uygulama’

K9: ‘Hepimiz daha iyi tabaklar ¢ikarmak icin ugrasmaktayiz
faka farkinda oldugumuz ise kaynaklarimizin simirlt  ve
faydalanmamiz gereken sadece bir tek diinyamiz var bunun icin
olusturdugumuz meniilerde cevreye, dogaya zarar vermemeye

. ve soyu titkenmekte olan hicbir iiriin kullanmamaya calisiyoruz.
Menii gelistirme s ¢ I

siirecinde tirtin tedarik
felsefeniz nedir?

Sosyal K3: ‘Bolivya’da restoran a¢mamizin sebebi bélge halkina
sorumluluk faydali olabilmekti bu felsefe ile yola ¢iktik. Simdi ise yoresel
tirtin ve yerel tedarikgiler kullanarak bélge halkina yeni bir
gelir kaynagi olduk’

K11: ‘Bizim inandigimiz bir felsefe: her sef kendi bolgesine
faydalr olursa Diinya gastronomisine bir seyler katabilir. Bu
yiizden bizim restoranimiz bolge hallkindan aracisiz iiriin temin

Yerel
ekonomiye katki

etmekte buda bizlere dogal taze iiriin saglarken bélge halkina
da bir katki oluyor’

K5:  ‘Bizler restorammmizda kullanacagimiz iiriiniin  her
seyinden faydalaniyoruz hi¢bir tiriinii israf etmeden maksimum
verim almaya ¢alistyoruz. Ornegin yerelmasinin  piiresini
aldiktan sonra kabuklarindan harika kitirlar yapiyoruz’

K6: ‘Bizim isimiz bu tiriinden maksimum verimi almak ornegin
: Lima sehrinde herkes mocambo meyvesini herkes sadece etli
Israf ) <
kismindan  faydalanirken  bizler  onun  kabugundan,
cekirdeklerinde ve meyvenin kendisinden farkli meniiler
olusturduk’

K13: Diinya gida iiretiminin %47 sinin israf oldugunun
farkindayiz bunu en aza indirmek i¢in restoramimizda ézel israf

yonetimi var

Calismada “Restoranlarin ve seflerin basarili olabilmesi i¢in nelere dikkat etmesi gerekir?” sorusuna verilen
yanitlar kapsaminda ortaya g¢ikan basari sirlar1 ve Oneriler temast igin 3 farkli kod olusturulmustur. Bunlar iiriin

farklilagtirma, ar-ge ¢alismalari, fark yaratma kodlar1 olarak ortaya koyulmustur (Tablo 7).
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Tablo 7. Seflerin Basarili Olabilmek i¢in Dikkat Edilmesi Gerektigini Diisiindiigii Konular Hakkindaki Bulgular

Soru

Tema

Kod

Alnti

Restoranlarin ve
seflerin basarili
olabilmesi i¢in nelere
dikkat etmesi gerekir?

Basari sirlari
ve Oneriler

Uriin
farklilagtirma

K1: ‘Bizim seviyemizdeki restoranlarin misafirleri ozel
oluyorlar dolayisiyla onlara her yerde rastlayamayacaklar
bir diriin sunmak zorundasin. Ornegin Tiirk pismaniyesini
yogurtlu bir tatli ve koyun kokan bir sos esliginde sunmugstuk
inanilmaz giizel tepkiler aldi’

K5:  “Yani driinleri farklhlastirdigin  zaman  basarili
olabiliyorsun bu iirtin siradan herkesin kullandigi bir iiriin
olabilir ama sen onu éyle bir islemelisin ki tadan kisiyi ¢cok
etkilemeli oOrnegin bizim yerelmast cipsimiz baya ses
getirmigti.’

K:4 Bizler bolgede daha cok tathilarda kullanilan kakaoyu
balik yemeklerine uyarlayinca ¢ok begenilmesinin yaninda
kakaoya fark/: bir kullanim alani daha getirmis olduk.’

K11: ‘Cok basit bir 6rnek vermek istiyvorum diinyada badem
genellikle tathilarda kullanilirken bizler badem siitiinden
peynir yaptik ve bu ¢ok begenildi.’

Ar- Ge
caligsmalari

K1: ‘Bu iste basartli olmamn birinci kurali iyi bir
laboratuvara sahip olmaktir birkag¢ ay restoranimizi kapatip
laboratuvara ¢ekiliyoruz burada denemeler yaparak iiriin
gelistiriyoruz bu bizim bagarimizda biiyiik rol oynadi.’

K5:  ‘Menii olustururken mutlaka Ar-Ge c¢alismalar
yapmalisiniz diyebilirim ki bizim yaptigimiz ¢alismalarin
%20 si ancak meniiye girebiliyor dolayisiyla basarili olmak
icin mutlaka bu tarz ¢alismalar yaptimali.’

K14: Tabi ki ar-ge ¢alismalar: ¢ok dnemli diinyada isim
yapmis sef ve restoranlara bakin goreceksiniz arkasinda
mutlaka gii¢lii bir ar-ge ekibi ve laboratuvar var.’

Fark yaratma

K4: ‘Bence basarimin temelinde farkli olmak yatiyor. Bizler
ilk defa pastalarvmizda hint  kenevir, kéri, patates
kullandigimizda kimse basaracagimiza inanmiyordu ¢tinkii
alisilmisin disinda sunumlardi. Ama sonu¢ miikemmel oldu
zitlhklarin basarist oldu.’

K8: ‘Diinyada herkes piring pisiriyor bizim restoranin
bagsarist biz birinci en az 15 farkl iiriin ile pisiriyoruz. Yani
insanlar artik evde yapabildikleri seylerden farkli bir seyler
istiyor biz bunun faydasini ¢ok gordiik.’

K10: ‘Bizler derslerimizde geng seflerin basarili olabilmesi
icin onlarm  basarili  yonlerini kegfedip o alanda
ilerlemelerini sagliyoruz ve sonu¢lara bakildiginda herkes
kendi alaminda farkli  benzersiz iiriinler ¢ikardiklarin
goriiyoruz. Bugiin Feran Adria gibi seflerin basarisi fark
yaratmalarindan degil midir?’

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular degerlendirildigin 6 tema kapsaminda 19 kod ortaya ¢iktigi

goriilmektedir. Bu kodlar1 olusturan katilimcilarin goriislerinden direk alintilara da ¢alisma kapsaminda tablolar

icerisinde yer verilmistir. Gergeklestirilen miilakatlar sonucunda seflerin 6zellikle yoresel {iriin, siirdiiriilebilirlik,

fark yaratma ve {irin gelistirme konularina oldukga fazla vurgu yaptiklari da ¢alisma kapsaminda elde edilen

o6nemli bir bulgudur.

SONUC VE TARTISMA

Diinya’nin 6nde gelen restoranlarinin menii gelistirme siireglerinin degerlendirilmesi ve iiriin belirleme

siirecinde uyguladiklar stratejilerinin tespit edilmesi amaciyla gerceklestirilen bu arastirmada Diinya’nin 6nde

gelen sefleri ile goriismeler gerceklestirilmis ve aragtirma bulgulari degerlendirilmistir.
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Arastirmada restoran sefleri {irlin belirleme siirecine yonelik yaptiklar1 degerlendirmelerinde, yoresel iiriin
kullanmaya ve yerel tedarikgiler ile ¢aligmaya 06zen gosterdiklerini belirtmislerdir. Restoran seflerinin {izerinde
durdugu bir bagka konu ise {irlin belirleme ve menii gelistirme siirecinde restoranin sahip oldugu karaktere ve
standartlara uygun iriin tercihi yaptiklari vurgusudur. Aragtirmada elde edilen bulgulara gore; yoresel iriinleri
tercih etmelerinde ydreye ait tirlinleri bir gastronomi {iriinii haline doniistiirmek ve yerel {ireticiye ekonomik katki
saglama distinceleri de bu sonugta 6nemli rol oynamaktadir. Bu sonu¢ Guptille ve Wilkins (2002) ve Pearson ve
Arkadaslari’nin (2011) calismalariin sonuglari ile benzerlik gostermektedir. Pearson, ve Arkadaslari’nin (2011)
restoran seflerinin yerel ireticileri tercih etme davramiglari adli ¢alismasinin sonuglarindan olan yerel iireticiye
destek olma ve seflerin istekleri dogrultusunda {iriin tedarik etme sonucu ¢alismamizda elde edilen bulgular ile ayn1

dogrultudadir.

Calismada dikkat ceken bir diger sonugta arastirma gelistirme ¢aligmalari icin katilimcilarin farkl kiiltiirlerden
iirlin aradiklari, yoresel {iriinlere bagl kalarak modernizasyona gittikleri ve var olan bir {iriinii farkli bir sekilde
yorumlayarak sunduklarini belirtmeleridir. Arastirmada elde edilen bu sonucun Akoglu ve Arkadaslari’nin (2017)
Ispanyada Michelin Yildizli restoran sefleri ile yaptiklari galisma sonuglari ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.
Akoglu ve Arkadaslan yaptiklar aragtirmada seflerin iiriin yorumlama ve yoresele baglh kalarak {iriinii modernize
etme yoluna bagvurduklart sonucuna ulagmislardir. Bu iki ¢aligmanin sonuglarmin benzerlik gdstermesi ayni
zamanda iki onemli degerlendirme kurulugunun listelerinde yer alan seflerin bu konuda ayn1 bakis agisina sahip

oldugunu da gostermektedir.

Aragtirma sonuglarinda katilimcilarin hepsi restoranlarinin ve kendilerinin diinyaca taninmasimin giizel bir
durum oldugunu fakat bu bagarmin yiikledigi sorumlulugun stresinin menii olusturma siirecinde olumsuz etki
yaptigini belirtmiglerdir. Ayn1 zamanda bulunduklari konumu korumak i¢in yaptiklart meniilerin kusursuz olmast
icin ¢ok ¢aba sarf etmeleri gerektigi diislincesinin de bazen onlar1 basarisizliga ittigi sonucu dikkat ¢eken bir baska
sonuctur. Katilimeilarin bir diger ortak goriisii ise restoran meniilerini olugturma ve iirlin tedarik siirecinde mutlaka
siirdiiriilebilirlik ilkesine bagli kaldiklari, kullanacaklari {iriiniin tarladan restorana gelene kadar her sathasinda

emek istismarinin olmamasina dikkat ettikleri ve her restoranin mutlaka bir sosyal sorumluluk projesi yiiriittiigiidiir.

Restoran seflerinin basariy1 elde edebilmek icin iiriin farklilastirma ve Ar-Ge ¢aligmalar1 yapilmas: gerekliligi
iizerinde durdugu aynm1 zamanda menii olusturma siirecinde fark yaratmanin olduk¢a ©nemli oldugunu
vurguladiklar1 goriilmektedir. Arastirmaya katilan seflerin ortak diisiincesi basarili olmak icin iirlin farklilagma
yeteneklerine sahip olunmasi gerekliligidir. Caligmaya katilan seflerin bu farklilastirmay1 yapabilecekleri
laboratuvarlara sahip olduklari da arastirma da elde edilen bir diger bulgudur. Ayrica seflerin biiyiik cogunlugunun

kendi basarilarim fark yaratma yetenegine sahip olmalarina bagladig1 da tespit edilmistir.

Diinyanin En lyi 50 Restoran Listesi’nde bulunan sefler gastronomi diinyasinda sz sahibi konumdadirlar. Bu
seflerin goriis ve deneyimlerinin analiz edilmesi ile Tirkiye’deki gastronomi faaliyetleri i¢in atilmasi gereken
adimlarin belirlenmesi olduk¢a 6nemlidir. Arastirma kapsaminda Tiirkiye’deki restoran isletmecileri ve seflerine,
gastronomi turizminin gelismesi konusunda destek saglayan kurum ve kuruluslara bazi oOneriler sunmak

mumkuindir. Bunlar:
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* Oncelikle gastronomi turizminin Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan Tiirkiye’de saglanacak tesviklerle

desteklenmesi

* Restoran degerlendirme organizasyonlarin iyi takip edilmesi ve bu listede yer alan restoranlarin ¢alismalari

dikkatlice incelenip sonuglar tiim paydaslar ile paylasilmasi

* Tiirkiye’de gastronomi turizmi konusunda 6ne ¢ikan destinasyonlarda bu yildizlama kriterlerine girebilecek

restoranlar i¢in bolgeler olusturulmast

» Tirkiye’de oncii olabilecek restoran isletmecilerini ve sefleri Diinya’nin en iyi restoranlarma gotiiriip

kiyaslama yapabilme imkéni saglanmasi

+ Diinya’nin en iyi restoranlarindan iyi seflerin Tiirkiye’de istihdam edilmesinin saglanmasi ve bu alanda Tiirk

sefler yetistirilmesinin yolunun agilmasi

Bu ¢alisma arastirmaya katilan restoran seflerinin gorisleri ile sinirhidir. Gelecekte yapilacak aragtirmalarda bu
listede bulunan seflerin tamamu ile goriismeler yapilabilir ya da bu restoranlarda ¢alisan personelin tamamu ile nicel

bir ¢caligma yapilarak verilerin genellemesi saglanabilir.

Tesekkiir

Diinyaca tinlii degerli seflerle bulusmamizi saglayan Gastromasa konferansi ve S6zen organizasyona
katkilarindan dolay1 tesekkiir ederiz. Bir diger tesekkiir degerli zamanlarini ayiran ve ¢alismamiza katilan

tiim sefler igin.
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