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Keywords

Insanlarin ¢alisma sartlarinin iyilesmesi, kisisel gelirin ve bos zamanin artmasi sonucunda
disarida yemek yeme aktiviteleri artmistir ve farkli yiyecek igecek isletme tiirleri ortaya
cikmustir. Bu ¢alismanin amact; alanyazinda yer alan yiyecek ve icecek igletmesi isimlerini
belirleyerek bu isimlerin ne kadar dogru kullanildigini ortaya cikarmaktir. Bu amag
dogrultusunda aragtirma verileri, Canakkale ilinde bulunan farkl: tiirlerdeki yiyecek igecek
isletmelerinden gozlem teknigi kullanilarak elde edilmistir. Ayrica, isletmelerden elde
edilen menii kartlar1 ve brostirler gibi materyaller de veri olarak degerlendirilmistir. Calisma
sonucunda isletmelerin bu kriterlerin ne kadarini karsiladig1 ve hangi 6zellikleri karsilayip
hangilerini karsilayamadiklar1 ortaya koyulmustur. Buna gore isletmelerin referansta
bulundugu bazi tiir adlarmin sahip olmasi gerektigi Ozellikleri karsilamadiklari
goriilmektedir. Calismanin gelecekte yiyecek icecek alanindaki girisimcilere isletme
isimlerinin belirlenmesinde de faydalanilabilecek bir kaynak olacagi dngoriilmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar.

As a result of improved working conditions, increased personal income and leisure time,
outdoor activities increased and different types of food and beverage business emerged.
The purpose of this study is to determine the names of the food and beverage businesses in
the literature and figure out the used names are whether suitable or not suitable. For this
purpose, in the research; we visited different types of food and beverage companies in the
province of Canakkale and the observation the restaurants. In addition, materials such as
menu cards and brochures to be obtained from enterprises are also evaluated as data. In
addition, it has been revealed that if enterprises meet the specifications. According to this,
it is seen that some types of names that companies refer to do not meet the characteristics
that they should have. It is considered that the study will be a resource for entrepreneurs in
the food and beverage sector in the future.
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GIRiS

Insanlik binlerce yildir yeryiiziinde gida iiretmekte ve tiiketmektedir. Tarihin birgcok evresinde gida alaninda
muhafaza metotlar, pisirme teknikleri, sunum ve tiiketme bicimleri gibi konularda biiyiikk doniistimler
gerceklesmistir. Atesin insan tarafindan kesfedilmesi ve ardindan gidalarin pisirilmesinde ve muhafazasinda
kullanilmaya baglamasindan bu yana pek ¢ok kesif, go¢, cografi faktorler ve kiiltiirel etkilesimler neticesinde
giiniimiiz diinya mutfaklar1 ortaya cikmistir (Pedersen, 2012). icinde bulunulan ¢agda da insan davramslar1 ve
yasayisini derinden etkileyen gelismeler yaganmustir. Bilim ve teknolojide yasanan ilerlemeler toplumlarin ekonomik
imkanlarina ve dolayisiyla yasam bigimlerine etki etmistir. Gelisen ekonomik imkanlarin yaninda bos zaman artmig
ve bu bos zamanin degerlendirmesinde ev dis1 faaliyetlere katilim siklasmistir. Disarda yemek yeme olgusunun ev
dis1 faaliyetler arasindaki yeri incelendiginde gastronomi alaninda faaliyet gosteren isletmeler iktisadi agidan oldukga

degerli bir konuma gelmistir (Knutson ve Patton, 1993; Ozilgen, 2010).

Yiyecek ve igecek hizmeti veren isletmelerin tarihte ilk kez hangi noktada ortaya ¢iktigini sdylemek oldukca
zordur. Ancak Siimer doneminden (M.O. 4000-M.0O. 2000) giiniimiize ulasan tarihi kalintilar Siimer toplumunda
insanlarin bir araya gelerek ortak bir kap igerisinden paylastirilan biralar tiikettigini gostermektedir. Bu faaliyet
Stimer toplumunun giiniimiizde var olan yiyecek icecek isletmelerinden bar tiirii isletmelerin ilk 6rneklerini ortaya
cikardigini gostermektedir (Eren, 2005). Bunun yaninda agirlikli olarak 16. yyile 19. yy arasinda Fransiz toplumunda
ortaya ¢ikan ve diinyanin hemen her yerinde yayginlasan restoran, cafe ve patisserie gibi yiyecek icecek isletmesi
tiirleri bulunmaktadir (Montagne, 1977). Ayrica 1280 yilinda Marco Polo’nun Cin’e seyahatinde Hangchow’da
karsilastig1 isletmelerde miisterilerin kendilerine ait masalarda yiiksek kalitede catal bicak takimi kullandig1 ve

garsonlarin servis yaptigi belirtilmistir (Y1ldiz, 2010: 22).

Tarihsel siirecte ortaya ¢ikan teknolojik gelismelerden yogun sekilde etkilenen gastronomi kiiltiirii ve alt dgeleri,
toplumlarda ortaya ¢ikan felsefi ve sosyolojik degisikliklerden de etkilenmistir. Sanayi devrimi donemi yasanirken
insanlarin hizli ve doyurucu yemekleri disarida tiiketme ihtiyact dogmustur. Bu ihtiya¢ neticesinde fast food tarzi
meniilere sahip yiyecek igecek isletmeleri ¢ogalmistir (Gorgiilii, 2011). Glinlimiize gelindiginde ise insanlarin fast
food tiirli beslenme konusunda eskisinden daha ¢ekimser oldugu ve slow food, raw food, vegan ve vejetaryen
beslenme gibi beslenme tutumlarinin toplum igerisinde artmakta oldugu bilinmektedir (Keskin, 2012). Tim bu
degisikliklerle birlikte saglik endiseleri, hayat tarzi ve damak zevki gibi kosullarin yani sira bireylerin hayata bakis
agis1, ahlak anlayis1 ve yagsama felsefesi de beslenme tutumlarinda etkili olmaktadir (Kalof, Dietz, Stern ve Guagnano,
1999; Lockie, Lyons, Lawrence ve Mummery, 2002; Cheng, Lin ve Tsai, 2014). Ortaya ¢ikan bu gesitlenmelerin
dogal bir sonucu olarak yiyecek ve igecek isletmelerinin sunmakta olduklar1 hizmetler zaman zaman yetersiz kalmus,
bazi hizmetlerde degisim yasanmis ve degisim yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢esitliligi arttirmistir (Auty, 1992;
Cheng, Lin ve Tsai, 2014). Isletmeler, sunulan yiyecek ve icecekler, salon yapisi, ¢alisma bicimleri gibi yonlerden
farklilik gdstermekte, bu farklilik isletmelerin isimlerine yansimaktadir. Ornegin; alkollii/alkolsiiz igekler ve miizik
esliginde eglenme alanmi olan isletmeler ‘‘bar’’ olarak isimlendirilirken, tath ve pasta tirinlerinin iiretildigi ve bu
tiriinlerin kendine 6zgii bir ortamda sunuldugu isletmeler ‘‘patisserie’’ seklinde isimlendirilmektedir (Montagne,

1977; Susskind ve Chan, 2000; Murphy ve Kevin, 2009; Lillicrap ve Cousins, 2010).
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Gunimiizde restoranlar; ¢alisma bigimine (casual, fine dining vb.), temasina (gemi, antik donem vb.) ve meniiye
(Japon, balik vb.) gore kendi i¢inde gruplandirilmaktadir (Susskind ve Chan, 2000; Murphy ve Kevin, 2009; Lillicrap
ve Cousins, 2010). Yiyecek i¢ecek isletmeleri alanyazinda ¢ok farkli kritere gore siniflandirmaktadir. Giiniimiizde
yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin bir¢ok farkli tiir isminin kullanildig1 gézlemlenmekte, bazen ayn1 6zelliklere sahip
isletmelerin farkl: tiir isimleri barindirdigina tanik olunmaktadir. Bu ¢alismada ise isletmelerin kullandig tiir isimleri
olarak adlandirilan ve yiyecek icecek isletmelerinin Ozellikleri hakkinda bilgi veren adlar kavramsal agidan

incelenerek bir temel olusturulmus ve isletmelerin gergekten bu 6zelligi yansitip yansitmadigi incelenmistir.

Calismada oOncelikle alanyazinda yer alan yiyecek icecek isletme tiirlerine iliskin kavramsal c¢erceve
olusturulmustur. Calismada daha sonra yoOnteme iliskin aciklamalar yapilmig, yontemden sonra bulgular

degerlendirilmis, sonug ve Oneriler ile ¢calisma sonlandirilmistir.
KAVRAMSAL CERCEVE

Yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerinin tiir isimleri gesitlilik gostermektedir. Alanyazinda yer alan belli baslt
tiir isimleri asagida kavramsal olarak agiklanmistir. Olusturulan kavramsal ¢erceve gozlem formlarinin

yapilandirilmasinda temel alinmistir.

Bistro: Fransizca’da kotii alkol anlamina gelen ‘bistouille’’ kelimesinden veya Rusca’da hizlica anlamina gelen
“‘bystro”” kelimesinden geldigi diisiiniilmektedir. Restoranlar ile kiyaslandiginda kapasite bakimindan daha kiigiik
ve meniileri daha diisiik seviyede fiyatlandirilmis isletmelerdir (Oxford Dictionaries, 2018a). Bistrolarda meniiler
genellikle kolay hazirlanan ve sade gidalardan olugsmaktadir. Dekoratif agidan incelendiginde ise i¢ masa, sandalye
ve tasarim unsurlart geleneksellik yansitir. Bistrolarda personel, misafirlerle iletisimde resmi davranis kaliplarindan

uzak arkadasga hareket eder. (Lillicrap ve Cousins, 2010).

Restoran: Etimolojik olarak incelendiginde Fransizca’da yenilenme/restore olma anlami tasidig1 anlasilmaktadir
(Oxford Dictionaries, 2018b). Bu anlamda tarihte ilk restoranlarin sifa veren kemik suyu ¢orbalarin servis edildigi
yerler oldugu bilinmektedir (Spang, 1997: 20). ‘‘Paris usulii yemek evi’’ olarak degerlendirilen restoranlar 18. yy
Fransa’da ilk o6rnekleriyle tanindiktan sonra hemen her cografyada kabul gérmiis ve yaygilasmistir. Baslangicta
giinlin belirli saatlerinde tek veya birka¢ par¢a gidadan olusan meniilerle hizmet veren restoranlar giin gegtikce
meniileri ve konseptleri bakimindan gesitlenmistir (Montagne, 1977: 765). Saraplar restoranlarin icecek meniisiinde
onemli bir yer tutmakta ve ayni zamanda g¢orbalarin ve ana yemeklerin tamamlayicist olan soslarda siklikla
kullanilmaktadir. Restoranlar hem zengin yemek meniileriyle yemek servisinin yapildigi hem de sarap gesitleriyle
sarap diikkan1 olarak degerlendirilen isletmelerdir (Montagne, 1977: 765; Prasad ve DeMicco, 2009). Restoranlarin
meniilerindeki 6nemli detaylardan birisi de soslardir. Hemen her tiirden yemek yaninda en az bir sos ile servis edilir.
Restoran meniilerinde soslar bazi yemeklerle biitiinlesmis haldedir. Ozellikle etlerden olusan ana yemekler siklikla
sos ve et tiirlinden olusan kelimelerle isimlendirilir (demi glace soslu bonfile, bernez soslu istakoz vb.). Soslarin
lezzet verici olarak kullanildigi restoran mentilerinde gorsellik ve uyumun saglanmasiyla saygiy1 hak eden olaganiistii
yemekler ortaya ¢ikmaktadir (Montagne, 1977: 765). Restoran meniilerinde yaygin olarak bilinen yemeklerin yan1

sira 0zgiin yemekler de yer alir (Les Freres Provencaux tuzlanmig morina baligi ve sarimsak). Bu yemekler tiretildigi
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restoranla ayni isimleri tasir ve bdylece restorani diger restoranlar arasinda farkli kilan 6zelligi olusabilir. Ment,
tasarim ve servis usuliiniin yani sira restoranlarda en 6nemli detaylardan birisi de isletmenin sahip oldugu ¢evredir.

Restoranlar gorsel agidan (manzara) degerli bir ¢evreye sahip olmalidir (Montagne, 1977: 765).

Brasserie: Fransizca bir kelime olan brasserie mayali icki anlamina gelen ‘‘brew’’ kelimesinden tiiremistir
(Oxford Dictionaries, 2018c). Genel anlamiyla bira ile biranin yaninda tiiketilen aperatif yiyeceklerin iiretildigi ve
satildigi yiyecek icecek isletmesi tiiriidiir. Barasserie 19. yy ortasina kadar Dogu Almanya’da yaygin olarak bulunan
bir isletme tiiriiyken bu tarihten itibaren Fransa ve diger Avrupa iilkelerinde yayilmaya baglamistir (Montagne, 1977:
143). Brasserieler yeme, igme ve eglenme alani olarak degerlendirilmektedir. Ancak bunlardan ayri olarak;
politikacilar, sanatcilar ve edebiyatgilar tarafindan kullanilan toplanma ve fikirlerin konusuldugu alanlar olarak da
degerlendirilmektedir (Montagne, 1977: 143). Genellikle tek ve genis bir oda halinde olan brasserieler klasik barlara
benzer bir dekorasyona sahiptir. Servis edilen i¢eceklerin yaninda sunulan aperatifler tek bir tabak i¢erisinde sunulur.
Biralarin yan sira kahve ve sicak-soguk atistirmaliklar da mentilerde yer alabilir. Brasserielerde servis sik giyimli
garsonlar tarafindan gercgeklestirilir. Brasserie tiirii igletmelerde son yillarda bazi degisiklikler olmustur. Yeni akim
brasserie (gastrodome) isletmeler diger ¢agdas yiyecek igecek isletmeleri gibi; tempolu, yogun ve seviyeli ortama

sahip hale gelmistir (Lillicrap ve Cousins, 2010).

Patisserie: Fransizca bir kelime olan patisserie ‘‘pasta, hamur isi’” anlami tasimaktadir (Oxford Dictionaries,
2018d). Gastronomi alaninda iki anlamda kullanilmaktadir. Birincisi, firinda pisirilen tatlilar1 kapsayan pastacilik
faaliyetidir. Ikincisi ise, pasta-tatlilarin {iretiminin ve satisinin yapildig1 isletmelere verilen isimdir. Ik olarak
Fransa’da ortaya c¢ikan ve yayilan patisserie tiirii isletmelerin meniilerinde makaron, mozaik kek, turta ve tart gibi
Fransiz mutfag: tath ve pastalar1 siklikla yer almaktadir. 19. yy baslangicinda Fransiz mutfaginda kullanilmaya
baslanan krema ile birlikte, patisserie tiirii isletmelerin meniileri yeniden sekillenmis ve bu isletmelerde krema bir¢ok
tatlinin ana malzemelerinden biri haline gelmistir. Meniisii bakimindan diger yiyecek icecek isletmelerine gore
belirgin farkliliklar gosteren patisserie tiirli isletmelerin ayirt edici 6zelliklerinden birisi de display ismi verilen ve
isletmede tiretilen {irlinlerin teshir edildigi biifelerdir. Bu biifeler patisserie tiirii isletmelerdeki en 6nemli unsurlardan

birisi olarak goriilmektedir (Montagne, 1977: 674).

Cafe: Baslangigta cafe tiirii isletmelerde sadece kahve servisi yapilirken daha sonra kahvenin yaninda sicak ve
soguk igecekler de meniilere eklenmistir (Montagne, 1977: 175; Oxford Dictionaries, 2018¢). Modern anlamda 17.
yy’da Fransa’da ilk cafe tiirii isletmeler faaliyete girmistir. Bu isletmelerde genellikle sadece kahve ve sarap servisi
yapildig1 anlasilmaktadir. Bu tiir isletmeler 6zellikle sanat ve edebiyat dallarina ilgi duyan geng bireylerin bir araya
gelerek sozlii iletisim kurabildikleri, yeni akim ve fikirlerin sekillendigi mekanlar olarak da bilinmektedir.
Gunimiizde; yiyecek igecek isletmeleri arasinda en yogun bi¢imde faaliyet gosteren isletmeler arasindadir
(Montagne, 1977: 175). Cafe tiirii isletmelerin mevut durumuna bakildiginda; baslangigta sadece birkag tiir icecekten
olusan meniilerin yerine hemen her ¢esit icecek ve basit yiyecek meniilerine sahip olan isletmeler haline geldigi
anlasilmaktadir (Lillicrap ve Cousins, 2010; Oxford Dictionaries, 2018). Tiim giin boyunca agik olabilen cafeler

kahvaltidan aksam yemegine kadar her dgiinde hizmet verebilmektedir (Lillicrap ve Cousins, 2010).
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Bar: Kelime anlami incelendiginde Ingilizce’de alkollii igecek servisi yapilan yer anlami tasidign bilinmektedir
(Oxford Dictionaries, 2018f). Barlar ylizyillardir sehirlerde bulunan toplanma ve sosyallesme alanlarindandir.
Siklikla sehir merkezlerinde konumlanan barlar diger yiyecek icecek isletmelerine gore daha sicak ve samimi bir
ortama sahiptir. Yerel barlar, kent barlar1 ve pub barlar olarak gruplandirilan barlarin agilis ve kapanis saatleri
sehirlere ve bolgelere gore genis bir cesitlilik gdsterir. Meniiler alkollii ve alkolsiiz igeceklerin yaninda birkag tiir
atistirmaliktan olusur. Birgok i¢ecekten olusan meniiler olabilecegi gibi sadece sarap, bira vb. alkollii ickiden olusan
meniiler de sunulabilir (Lillicrap ve Cousins, 2010). Barlarda sicak ve dost¢a bir ortam vardir. Atistirmalik ve igecek
servisinin yani sira barlarda en 6nemli detaylardan birisi de miiziktir. Miizik tiirli ve ses diizeyi degiskenlik
gostermektedir (Murphy, 2013). Barlar1 yiyecek icecek isletmeleri arasinda farkli kilan diger bir ozellik de
aydinlatma sistemidir. Genellikle siseler ile bardaklarin sergilendigi raflar yogun ve parlak 1siklarla aydinlatilir. Salon
icerisinde bulunan oturma alanlari ve koridorlarda ise daha los ve diisiik parlaklikta aydinlatma tercih edilir (Robson,

2013). Kullanilan masa ve sandalyeler bar sandalyeleri ve masalaridir (Robson, 2008).

Lounge: Kelime anlanmi bakinindan Ingilizce’de ‘‘dinlenme, oturma alani’> anlami tasimaktadir (Oxford
Dictionaries, 2018g). Havaalani ve otellerde bekleme ve dinlenme alani olarak kullanilmasinin yani sira cafe ve bar
tiirli isletmelere alternatif olarak sehir merkezlerinde de konumlanabilmektedir (Way, Sturman ve Raab, 2010).
Temel olarak yiyecek ve icecek hizmeti vermenin yaninda dinlenme alani olarak kullanildigindan lounge tiirii
isletmelerde daha rahat ve genis koltuklar kullanilmaktadir. Meniilerde alkollii-alkolsiiz i¢ecekler agirlikta olsa da
hafif gidalar iceren yemek meniileri de bulunur. Lounge tiirii isletmeler giiniin hemen her saatinde hizmet
verebilmektedir. Sunulan hizmet incelendiginde ise; bar ve bistro tiirii isletmelere gore daha seviyeli bir hizmet

verildigi anlasilmaktadir (Phillips, Davies, Moutinho, 2002).

Gorildugii tizere alanyazinda restoran isletmelerinin sundugu hizmetin 6zelliklerini belirleyen farkl tiir isimleri
mevcuttur. Isletmelerin bu tiir isimlerinin bazen yalnizca birini bazen de birden fazlasim barmdirdig
gdzlemlenmektedir. Ornegin ayn1 hizmeti sunan isletmelerden biri cafe olarak isimlendirilirken, digeri cafe-lounge-
bar olarak isimlendirilebilmektedir. Bu gozlemden yola ¢ikarak, calisma kapsaminda isletmelerin tiir
isimlendirmelerinin ne kadar dogru yapildigi, anlamini tam karsilayip karsilamadigi alanyazindaki bilgilere bagh

olarak degerlendirilmistir.
YONTEM

Calisma alanyazinda kullanilan yiyecek igecek isletme isimlerinin uygulamada isletmeler tarafindan nasil
kullanildigini, isletmelerin isimlerinde bulunan tiir adi ile uyumlu olup olmadiklarini arastirmayi hedeflemektedir.
Bu amagla ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden durum ¢aligsmasi secilmistir. Durum g¢alismasi “gergek yasamin,
giincel baglam ya da ortamin i¢indeki olgularin ortaya konmasi’’ olarak agiklanmaktadir (Yin, 2009’dan aktaran
Creswell, 2013: 96). Calismada veri toplama araci olarak gézlem ve dokiiman incelemesi kullanilmistir. Calismada
kullanilan gbzlem formu, ilgili alanyazindaki isletmelerin Ozellikleri dikkate alinarak yazarlar tarafindan
olusturulmustur. Ornekleme yontemi olarak amach 6rnekleme yontemlerinden olan maksimum gesitlilik Srneklemesi

kullanilmistir. Bu yaklasim mekanlarda veya bireylerde farkli olan bazi kriterleri 6nceden belirlemeyi ve sonrasinda
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kriterlere gore oldukga farklilik gésteren mekanlarin ya da katilimcilarin se¢imini igerir (Creswell, 2013: 157).
Aragtirmanin sinirliligi da bu noktada ortaya ¢ikmaktadir. Bu arastirmaya isletme logosunda ya da isim tabelasinda
tiir ad1 belirten isletmeler dahil edilmistir. Bu kapsamda farkli tiir isimlerine sahip yiyecek i¢ecek isletmelerine iliskin
kriterler 6nceden belirlenerek arastirmaya dahil olmasi saglanmistir. Arastirmada kullanilan veri toplama
yontemlerinden birisi de yapilandirilmis gézlemdir. Bu yontemde arastirmaci disaridan yalnizca gozlemci olarak
aragtirmasini yiriitiir. Gozlem yonteminin en Onemli Ozelligi aragtirmaciya ilk elden veriye ulagsma imkani
saglamasidir. Bu yontemde herhangi bir ortamda olusan bir davranisa iligkin ayrintili kapsamli veri elde edilir ve
yalnizca goriisiilen bireylerin sdylediklerine bagl kalinmadan daha objektif veriler elde edilebilir (Yildirim ve
Simsek, 2011: 171). Aragtirma kapsaminda 22.03.2018-23.04.2018 tarihleri arasinda Canakkale’de bulunan ve
isminde alanyazinda gegen isletme tiir isimleri bulunan yiyecek icecek isletmeleri ziyaret edilerek veri toplama islemi
gerceklestirilmistir. Calismada ayrica dokiiman ve fotograflar da kullanilmigtir. Verilerin toplanmasinda ve
analizinde birden fazla arastirmacinin bir olguyu ayni1 sekilde kodlamasi ile de gézleme bagl giivenirlik saglanmaya
calisilmistir. Bu sayede calismada farkli veri kaynaklari, farkli veri toplama ve analiz yontemleri kullanilarak
cesitlilik-liggenleme (triangulation) saglanmaya calisilmistir. Cesitleme nitel arastirmalarda gilivenirlik ve gegerligi
saglamaya yarayan onemli stratejilerden birisidir. Ozetle calismada kullanilan iiggenleme tiirleri; veri toplamada

farkli yontemler, ¢coklu veri kaynaklarindan faydalanilmasi ve birden fazla aragtirmacinin katilimudir.
BULGULAR

Aragtirma kapsaminda gézlemlenen ilk olgu isletmelerin hepsinin 6zelligini belirten bir tiir adini logolarinda ya
da isim tabelalarinda kullanmamasidir. Bu durumda isletmelerin yalnizca isimleriyle markalastigi, tiir ismi edinme
konusunda bir girisimde bulunmadiklar1 tahmin edilmektedir. Alanda karsilasilan bir diger durum da isletmelerin
genellikle birden fazla tiir adina yer vermeleri olmustur. Arastirmaya dahil edilen on igletmeden yalnizca {i¢ tanesi

bir tek tiir ad1 kullanmakta iken diger yedisi ise iki ya da ii¢ tiir adin1 birden kullanmaktadir.

Arastirma kapsaminda gdzlem yapilan isletmelere iliskin veriler Tablo 1°de yer almaktadir. isletmelerin sahip
oldugu tiir ad1 bazi1 isletmelerde yalnizca bir adet (6rn: A bistro) bazi isletmelerde ise birden fazla (6rn: B café-lounge-

bar) olabilmektedir. Bu baglamda Tablo 1 isletme sayisina degil isimlerindeki tiir adina gére olusturulmustur.

Tablo 1: Arastirmada Incelenen Isletmelerin Sahip Oldugu Tiir Adlar:

Tiir Ad Frekans
Bistro 2
Restoran 2
Brasserie 1
Cafe 5
Bar 6
Lounge 4
Toplam 20
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Calismada oncelikle sahip oldugu tiir adinin tiim 6zelliklerini karsilayan isletme olup olmadigi incelenmistir.
Buna gore tiir adin1 tam olarak karsilayan bir bistro, dért café ve bir adet lounge bulunmaktadir. Bunlarin disinda
kalan gozlemlerin bazi 6zellikleri kismen karsiladigi, bazi 6zellikleri ise hi¢ karsilamadigi goriilmektedir. Calisma

kapsaminda isletmelere yapilan ziyaretler sonucunda elde edilen veriler agsagida yer almaktadir.
Bistro

Isimlerinde bistro ibaresi bulunan isletmeler incelendiginde en ¢ok karsilanan kriterlerin diger yiyecek i¢ecek
isletmelerine gore kiiciik 6lgekli ve sandalye masa vb. tasarimlarimin geleneksel tarzda olmasidir. Sunulan hizmetlerin

hizli olmasi ve ¢aligsanlarin tavrinin resmi olmamasi kriterlerinin ise daha az karsilandig1 goriilmektedir.

Tablo 2: Bistrolarin Genel Ozellikleri ve Isletmelerin Bunlar1 Karsilama Diizeyi

Restoran

Olgiitler Evet Kismen | Hayir
Menii basit gidalardan olugmasi %71 %29

Samimi bir ortam %386 %14

Sunulan hizmetler hizli %57 %43

Diger yiyecek icecek isletmelerine gore kiiciik %100

I¢ tasarim (masa, sandalye vb.) geleneksel tarzda %100

Caliganlarin tavri resmiyetten uzak ve arkadasca %57 %43

Isimlerinde restoran ibaresi bulunan isletmeler degerlendirmeye tabi tutuldugunda meniide sarap bulunmasi ve
gorsel agidan manzaraya sahip olmasi kriterlerinin biitiin isletmelerce karsilandigi belirlenmistir. Buna karsilik,

restorana yonelik 6zgiin yemeklerin sunulmasi ve soslarda sarap kullanilmasi kargilanamayan kriterler arasindadir.

Tablo 3: Restoranlarin Genel Ozellikleri ve Isletmelerin Bunlar1 Karsilama Diizeyi
Olgiitler Evet Kismen | Hayir
Meniide sarap bulunuyor %100
Menii zenginligi yeterli %43 %14 %43
Corba, yemek ve soslarda sarap kullaniliyor %14 %86
Klasik soslar (hollandez, demi glace, besamel, bernez, veloute %57 %43
vb.) yemeklerin tamamlayicist olarak kullaniliyor
Restorana 6zgii yemek/yemekler sunuluyor %100
Gorsel agidan 6zel bir ¢evreye (manzara) sahip %100
Servis diizeni, tema ve personelin tutumlar1 kuralli ve 6zenli %57 %43
Brasserie

Brasserie olarak adlandirilan isletmelerin en ¢ok karsilanan kriteri meniide bira diginda soguk-sicak igeceklerin
ve atistirmaliklarin bulunmasi olarak tespit edilmistir. Diger taraftan, brasserielerin en énemli 6zelligi olan bira

servisinin yapilmamasi karsilanmayan bir kriterdir.
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Tablo 4: Brasserie Genel Ozellikleri ve Isletmenin Bunlari Karsilama Diizeyi

Olgiitler Evet Kismen | Hayir

Bira servisi yapiliyor %100

Salon yapisi ve donanimlart eglenme, toplanma ve sohbet alani %100
olarak kullanilmaya uygun

Oturma alani tek bir oda halinde %33 %67
Servis elemanlar sik bir kiyafete sahip %33 %67
Meniide biralar disinda soguk-sicak igecekler bulunuyor %100
Meniide atigtirmaliklar bulunuyor %100

Cafeé

Isminde café ibaresi gegen isletmeler incelendiginde en ¢ok karsilanan dzelligin giiniin biiyiik kisminda hizmet
vermesi, en az karsilanan kriterlerin ise salonun gruplar tarafindan sohbet ve toplanma alan1 olarak kullanilabilmesi

oldugu goriilmektedir.

Tablo 5: Cafelerin Genel Ozellikleri ve Isletmelerin Bunlar1 Karsilama Diizeyi

Olciitler Evet Kismen Hayir
Meniide kahve tiirleriyle birlikte sicak ve soguk igecekler bulunuyor %75 %25

Salon gruplar tarafindan sohbet ve toplanma alani olarak kullanilmaya %38 %62

uygun

Meniide giiniin her 6giiniinde tiiketilebilecek yiyecekler bulunuyor %75 %12,5 %12,5
Giiniin biiyiik kisminda hizmet sunuluyor %87,5 %12,5

Bar

Isminde bar ibaresi gecen isletmeler incelendiginde sahip olmasi gereken 6zelliklerden yalmzca ii¢ tanesinin tam
olarak karsilandigi goriilmektedir. Bu ozellikler; farkli alkollii iceceklerin servis edilmesi, alkolsiiz iceceklerin de
meniide yer almasi ve meniide eslik edecek aperitif yiyeceklerin bulunmasi olarak ortaya ¢ikmistir. En az kargilanan

0zellik ise masa ve sandalyelerin bar tipi olmas1 gerekliligidir.

Tablo 6: Barlarin Genel Ozellikleri ve Isletmelerin Bunlari Karsilama Diizeyi

Olgiitler Evet Kismen | Hayir
Cesitli alkollii icecekler sunuluyor %100

Salon eglenme ve sohbet ortami1 olarak kullanilmaya uygun %26 %74

Menii alkolsiiz igecekler igeriyor %100

Meniide alkol servisine eslik edebilecek aparatif gidalar bulunuyor %100

Sicak ve dostca bir ortam var %39 %61

Miizik i¢in yeterli bir ses sistemi bulunuyor %74 %21 %5

Siselerin ve bardaklarin sergilendigi raflar parlak 1sikla aydinlatilmig %58 %42

Salon ve koridorlarda los 151k bulunuyor %32 %67 %11
Masa ve sandalyeler bar tipi %21 %47 %32
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Lounge

Isminde lounge ibaresi bulunan isletmeler incelendiginde en ¢ok karsilanan 6zelliklerin meniide hafif gidalarin
bulunmasi, klasik alkollii ve alkolsiiz igeceklerin sunulmasi ve giiniin biiyiik bir kisminda hizmet vermesi oldugu
goriilmektedir. En az karsilanan kriterlerin ise giirtiltii kirliliginden uzak olmasi ve salonun dinlenme ve rahatlama

alan1 olarak kullanilabilmesi oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 7: Lounge Genel Ozellikleri ve Isletmelerin Bunlarin Karsilama Diizeyi

Olgiitler Evet Kismen | Hayir
Koltuklar genis ve rahat %77 %8 %15
Giiriilti kirliliginden uzak veya izole edilmis %22 %47 %31
Klasik alkollii ve alkolsiiz igecekler servis ediliyor %92 %8
Meniide hafif gidalar bulunuyor %100

Calisanlar ile konuklar arasinda seviyeli bir iletisim kuruluyor %54 %46

Salon dinlenme ve rahatlama alani olarak kullanilabilir %23 %46 %21
Giliniin biiyiik kisminda hizmet veriliyor %92 %8

SONUC VE ONERILER

Modern toplumun en 6nemli sosyallesme alanlarindan biri yiyecek igecek igletmeleridir. Café, bar, restaurant ya
da bistro sadece yiyecek igecek tiiketilen yerler olmaktan ¢ikmistir. Dolayisiyla farkli ihtiyaglari kargilamak ve {irtin
cesitlendirmek {izere kurulan yiyecek icecek isletmeleri tiirleri, bazen sadece ayak iistii birseyler icilen yerler
durumundayken, bazen de saatlerce yemek yenip sohbet edilen mekénlara donilismiislerdir. Yiyecek icecek
igletmelerinin tiirlerinde; koltuk, masa, sunulan iiriin, hizmet eden servis elemanin kurdugu iliski bi¢imi, mekénin

biiyiikliigii, ya da 151k ayirdedici ve belirleyici kriterler olabilmektedir.

Arastirma kapsaminda gozlemlenen ilk olgu, isletmelerin hepsinin 6zelligini belirten bir tiir adini logolarinda ya
da isim tabelalarinda kullanmamasi olmustur. Bu durumda isletmelerin yalnizca isimleriyle markalastigi bu yiizden
bu yonde bir girisimde bulunmadiklari sonucu ¢ikarilabilir. Veri toplama asamasinda karsilagilan bir diger durum da
isletmelerin genellikle birden fazla tiir adi tagidiklaridir. Aragtirmaya dahil edilen on igletmeden yalnizca {i¢ tanesi
bir tek tiir adi kullanmakta iken diger yedisi ise iki ya da ii¢ tiir adin1 birden kullanmaktadur. Isletmelerin farkl: tiiketici

gruplarina ulasmak amaciyla, birden fazla tiir adin1 kullandiklar1 sonucuna ulasilabilir.

Calismanin bulgular1 degerlendirildiginde brasserie harig, diger tiim yiyecek icecek isletme tiirlerinde 6zellikle
sunduklari {iriin agisindan kriterlere biiyiik 6l¢lide uyduklar1 goriilmektedir. Fakat ¢arpici bir sekilde restoranlarda
onemli bir kriter olan sadece o isletmeye 6zgii yemeklerin olmadigi tespit edilmistir. Bu bulgulardan, isletmelerin
meni ¢esitliligi ile farkl: tiiketicilere ulasmak istedikleri fakat 6zgiin yemekler liretemedikleri sonucuna ulasilabilir.
Ayrica restoran tiirii isletmelerde saraplarin meniilerdeki yeri oldukea kisitlidir. Bu durumun kiiltiirel yapinin ve dini

kurallarin etkisiyle ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Bistro tiirii isletmeler disinda diger isletmelerin genellikle fiziksel
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kosullar bakimindan yetersiz oldugu anlasilmistir. Diger taraftan, biitiin isletme tiirlerinde galisanlarin davranisinin

ve gorlinlimiiniin genellikle kriterlere uygun oldugu goriilmiistiir.

Calismanin, alanyazinda yiyecek icecek isletme tiirlerine iliskin ¢cok fazla ¢alismaya rastlanmamasi agisindan
0zgiin bir ¢alisma oldugu sdylenebilir. Dolayistyla hem bilimsel alana hem de sektdre katki saglayacak sonuglara
ulagilmistir. Bu kapsamda isletmelerin tiir adlarini belirlerken tiiriin kriterlerini bilingli sekilde dikkate almalarinin
daha iyi hizmet sunmalarin1 ve tiikketicilerin beklentilerini daha iyi karsilamalarini saglayacagi ongoriillmektedir.
Girigimcilerin yatirim ve igletme asamalarindaki tiim siireglerde bu ozelliklere dikkat etmesinin isletmelere fayda
saglayacag diisiiniilmektedir. Bu duruma ek olarak tiir isimlerinin dogru belirlenmesi, isletmelerin ¢alisanlarinin ise
alimma siirecinden baslaylp hizmet kalitesi seviyesinin belirlenmesini de etkileyen ana unsur olarak dikkat
cekmektedir. Ornegin, bir cafede rahat bir ortam yaratilmasi ve siradan mobilyalar kullanilmasma ragmen, bir
restoranda Ozellikle daha sik ve kaliteli ekipmanlarin kullanilmasi gerekmektedir. Benzer sekilde ¢alisanlarin

kiyafetleri ve goriiniisleri de isletme tiiriine gore degisim gostermektedir.

Bu ¢alisma sadece arz yoniiyle degerlendirilmistir. Verilerin elde edilmesinde gozlem yontemini kullanilan bu
arastirma goriisme ve anket gibi veri toplama yontemleri kullanilarak da gelistirilebilir. Ayrica bu ¢aligsma, yiyecek
icecek isgletmelerin tiirlerinin zengin oldugu biiyiik sehirlerde de yapilarak daha ayrintili sonuglara ulasilabilir.
Calismanin tiiketici boyutuyla ele alinmasi talep yoniinden degerlendirmeye olanak saglayacaktir. Tiiketicilerin
yiyecek igecek igletmelerini tercih etmede; tiir adlarinin ne anlama geldigi, ne kadar 6nemli oldugu, bu tiir adlarinin
onlar i¢in prestij ifadesi olup olmadigi, yabanci dilde olmasinin tercihlerini etkileme diizeyinin ne oldugu gibi
konulara yonelik gelecekte farkli ¢alismalar yapilabilir. Buna ek olarak isletmelerin tiir isimlerine gore ¢alisanlarin
isletmeyi nasil algiladiklar1 da belirlenebilir. Tiir isimlerinin farkl iilkelerde ve kiiltiirlerde nasil algilandiginin ve

uygulandiginin ortaya koyulmasina yonelik farkli calismalar da yapilabilir.
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Extensive Summary

Nowadays, restaurants are grouped by working style (casual, fine dining, etc.), theme (ship, ancient period, etc.)
and menu (Japanese, fish, etc.). Food and beverage companies classify the literature according to many different
criteria. When the surrounding restaurants are examined, it is observed that many different kinds of names are used
and sometimes the companies with the same characteristics have different names. In this study, it is examined that
the names of the businesses conceptually which are using by food and beverage companies and it is evaluated that
whether or not businesses actually reflect the features of the names. The names of the types of food and beverage
service companies vary. The names of the major species in the literature are explained below conceptually. In

addition, this conceptual framework is based on the structuring of the observation forms.

Bistro: The menus in bistros are usually simple and simple. From a decorative point of view, interior tables, chairs
and design elements reflect the traditional. Staffs at the bistros are friendly, away from the formal patterns of behavior

when communicating with guests.

Restaurant: In addition to the dishes commonly known in the restaurant menus, there are also original dishes.
These dishes carry the same names as the restaurant where they are produced, and so can the property that makes the
restaurant different from other restaurants. Wines keep an important place in restaurants. While the wine varieties
are frequently included in the drink menus, wines are often used in sauces and main dishes. In addition to the menu,
design and service procedure, one of the most important details in restaurants is the environment. Restaurants should

have a visual environment (landscape).

Brasserie: The French word brasserie is derived from the word ‘brew” meaning leavened drink. It is a type of

food and beverage business where beer and beer are consumed and sold in general.
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Patisserie: One of the distinguishing features of patisserie type businesses is the display the products on a buffet

which produced in the enterprise.

Café: When we look at the current status of cafe type businesses; it is understood that instead of the menus

consisting of only a few types of beverages, they have become almost all kinds of beverages and simple food menus.

Bar: The menus consist of several types of snacks along with alcoholic and non-alcoholic drinks. In addition to

snacks and drinks, music is one of the most important details in bars.

Lounge: As it is mainly used as a resting area in addition to providing food and beverage services, lounge type
businesses use more comfortable and spacious seats. Lounges offer a higher level of service.

Within the scope of this study, it is evaluated that how accurate the naming of enterprises and the meaning of the
enterprises depending on the literature. The research is a case study study of qualitative research methods.
Observation and document analysis were used as data collection method. For data collection visits were made to the
food and beverage companies between 22.03.2018 and 23.04.2018.

The first case observed within the scope of the research has been the inability to use the name of a type in the
logos or on the nameplates. In this case, it can be concluded that the enterprises are branded only with their names,
so they do not make any attempt in this direction.Another situation encountered in the field is that businesses usually
carry more than one type name. Only 3 of the 10 enterprises included in the study use a single type name, while the
other seven use two or three species names. It can be concluded that they use more than one type name in order to

reach different consumer groups.

When the findings of the study are evaluated, it is seen that especially in all other types of food and beverage
business except for brasserie, they comply with the criteria especially in terms of the product they offer. But
strikingly, it was determined that there were no special meals, which is an important criteria in the restaurants. Also
place on the menu of wines in the restaurants is very limited. This situation is thought to be caused by the influence

of cultural structure and religious rules.

It can be said that the study is a unique study in terms of the lack of research on the types of food and beverage
business in the literature. Therefore, the results that will contribute to both the scientific field and the food and
beverage sector. In this context, while determining the names of businesses, they would consciously make choices
by taking into account the criteria of the species and provide them to provide better service and meet the expectations

of consumers better.
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