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Incili Gastronomi Rehberi ve Yedi Késeli Yildiz (YEDY) Gastronomik Derecelendirme
Sistemi restoranlar1 malzeme, lezzet, yaraticilik, servis, sunum ve dekorasyon 6zelliklerini
dikkate alarak degerlendiren ve Tiirkiye’de faaliyet gosteren ilk ulusal derecelendirme
sistemleridir. Bu c¢alisma gastronominin gelisimi acisindan Onemli goriilen bu
degerlendirme ve derecelendirme sistemlerinin incelemesi amaciyla gergeklestirilmistir. Bu
kapsamda 2017 yilinda yayinlanan rehberler icerik analizi yontemiyle incelenmistir.
Arastirma kapsaminda Incili Gastronomi Rehber’inde derecelendirilen 280 ve YEDY
Gastronomik Derecelendirme Sistemi’nde ise 555 restoran igerik analizine tabi tutulmustur.
Incili Gastronomi rehberinde restoranlarin % 56.8’i “1” inci, % 32.5’i *2° inci, % 10.4°1 *3°
inci alarak degerlendirilmistir. YEDY e gore restoranlarin % 94.6’s1 lezzet noktasi, %3.8’1
1 yildizli, % 1.4°1 2 yildizli olarak degerlendirilmistir. Her iki derecelendirme sisteminde
de en yiiksek dereceye sahip restoran Mikla olarak belirlenmistir. Calismadan elde edilen
bulgular neticesinde restoran yoneticilerine, seflere ve asgilara 6nerilerde bulunulmustur.
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* Sorumlu Yazar

Incili Gastronomy Guide and Yedi Késeli Yildiz (YEDY) Gastronomic Rating System are
the first national rating system that evaluate restaurants by considering metarial flovar,
creativity, service, presentation and decoration properties and are active in Turkey. This
study was carried out for analyzing evaluation and rating systems that are considered
necessary for the development of gastronomy. In this context, the guides published in 2017
were analyzed with the content analysis method. 280 restaurants, graded in the Incili
Gastronomy Guide and 555 restaurants in the YEDY Gastronomic Rating System were
subjected to content analysis. In Incili Gastronomy Guide 56.8 % of the restaurants were
evaluated by taking ‘1’ pearl, 32.5 % 2’ pearls, 10.4 % ‘3’ pearls. According to YEDY
94.6 % of the restaurants were evaluated as Flavor Point, 3.8 % ‘1 star, 1,4 % ‘2’ stars.
The highest ranked rastaurant in both rating systems is designated as Mikla. As aa result of
the findings obtained from the studies were suggested to restaurant managers, chefs and
cooks.
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GIRIS

Yemek tarih boyunca insanoglunun en temel gereksinimi olmasinin yam sira bir bagimlilik, keyif unsuru aym
zamanda sosyal bir olgu olarak goriilmektedir. Bu baglamda yiyecek igecek hizmetleri insanlik tarihiyle birlikte
ortaya ¢ikmig, kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak gelismis, glinlimiizde yasantimizin 6énemli bir pargasini
olusturmustur (Tiirksoy, 2002). Biyolojik ve sosyolojik nedenlere dayali olarak insanlarin gereksinimlerinin

karsilanmas1 amaciyla yiyecek ve icecek isletmelerini ortaya ¢ikmis ve bugiiniin diinyasinda hizla gelismekte olan

tiglincii sektor konumuna gelmistir (Dogdubay & Saatci, 2014).

Diinya genelinde gelismekte olan yiyecek icecek sektoriiniin bu sekilde gelisimini etkileyen unsurlar ise bos
zamanlardaki degisim, harcanabilir gelirin artmasi, yasam bi¢imindeki degisim, isletme sayisinin artmasi, turistik
faaliyetlere katilimin artmasi ve gastronomi alanindaki gelisim olarak belirtilebilir (Tiirksoy, 2002; Rizaoglu &
Hanger, 2005; Mavis, 2005). Yiyecek ve icecek hizmeti sunan igletmelerin gelisimiyle birlikte Tiirkiye’de ve diinyada
yiyecek icecek sektorii standartlart da hizla gelismektedir (Bucak & Kose, 2014). Her gecen giin gelisen yiyecek ve

icecek sektoriinde derecelendirme kavraminin da 6nemi giderek artmaktadir.

Yemek kalitesinden servise, gida giivenliginden hijyene, mimariden malzeme se¢imine kadar pek cok kriter
dikkate alinarak kendilerine 6zgii degerlendirme sistemlerini olusturup yildiz, rakam ve farkli semboller ile
restoranlar1 degerlendiren ulusal ve uluslararasi derecelendirme sistemleri bulunmaktadir. Mutfak meraklilarina yol
gostermek amaciyla hazirlanan bu derecelendirme sistemlerinin bir¢ogu diinya ¢apinda bazilari ise sadece belli bash
ilkeleri kapsayacak sekilde faaliyet gostermektedir. Michelin Rehberi, The Good Food Guide, Zagat, Gault Millau,
The World’s 50 Best Restaurants, Harden’s Guide ve La Liste gibi ¢esitli restoran derecelendirme sistemleri

bulunmaktadir.

Diinyada restoranlar1 kendi perspektiflerine gore degerlendiren birgok rehber bulunmaktadir ancak herkesin
aklina gelen en {inlii ve prestijli isim Michelin rehberi, sefler ve restoranlar i¢in diinyadaki en giivenilir sistem olarak
kabul edilmektedir (Winkler, 2008; Johnson vd., 2005; Aubke, 2014). Diinya genelinde restoran derecelendirme
sistemlerinden olan Michelin Rehberi, 100 yildan fazla bir siiredir faaliyetlerine devam eden ve sabit kriterleri olan
bir sistemdir (Johri, 2013). i1k baskis1 yalnizca Fransa’y1 kapsayan rehberde benzin istasyonlari, tamirciler, otellerin
bulundugu yerler ve yararl bilgilere yer verilmekte iken 1922 yilinda restoranlar hakkinda bilgi verilmeye baslandi.
1926 yilinda rehber restoranlar1 sadece bir yildiza gore degerlendirirken 1936 yilinda ii¢ yildiz sistemi ile
degerlendirmeye baglamistir (Johri, 2013: Jonhson vd. 2005). Michelin Yildizi, miifettislerin restoranlari
degerlendirmeleri sonucunda restoranlara ve seflere verdikleri bir derecelendirme sistemidir. Michelin Rehberinde 3
Yildiz “Olaganiistii mutfak, 6zel bir seyahate deger”, 2 Yildiz “Miikemmel yemekler, rotay1 degistirmeye deger”, 1
Yildiz “Kategorisinde ¢ok iyi bir mutfak” ve son olarak ise Bib Gourmand “Paramizin karsiligim1 hak eden

restoranlar” seklinde degerlendirmede bulunulmaktadir (Michelin Guide, 2018).

Zaman icinde restoran isletmeleri tarafindan bir statii haline gelmis, isletmeler arasindaki rekabet kosullarini ve
ortamlarin1 dogrudan etkileyen dnemli bir derecelendirme sistemi olmustur (Bucak & Kose, 2014, s. 21). Michelin
rehberinde yer almanin igletmeye biiyiik fayda sagladigi bilinmektedir. Sahip olunan bir yildiz is hacmini % 20-30
oraninda arttirirken iki ve ti¢ yildiz da bu oran daha da artmaktadir (Graff, 2009).
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The Good Food Guide 1951 yilindan beri Ingiltere’ de yer alan restoran, cafe ve publar1 degerlendiren
derecelendirme sistemlerden biridir. Halktan toplanan geri bildirimler dogrultusunda goniillii miifettisler kimliklerini
gizleyerek degerlendirmelerini yapmaktadir. The Good Food Guide tarafindan 1.200' den fazla restoran
derecelendirilmistir bu derecelendirmeye gore restoranlara 1 ile 10 arasinda puan verilmektedir. Rehberin amact
Britanya’da yemek pisirme standartlarinm yiikseltmek, okuyuculara miimkiin olan en iyi yiyecek, servis ve deneyimi
sunan restoranlara yonlendirmek ve restoranlarin gelisimini tesvik etmek oldugu belirtilmektedir (The Good Food
Guide, 2018).

Zagat 1979 yilinda New York’ta yer alan restoranlarin 200 amator elestirmen tarafindan degerlendirilmesiyle
baslamistir. 2005 yilina gelindiginde ise Zagat Anketi; restoran, otel, gece hayati, alisveris, hayvanat bahgeleri,
miizik, sinema, tiyatro, golf sahalari ve havayollarina iliskin degerlendirme ve rehberlik eden 250.000 kisinin
katilimiyla gerceklesen ve 70 sehirden olusan bir derecelendirme sistemi haline gelmistir. Zagat ile internet ortaminda
cevrimici olarak tiiketicilerin goriiglerine ulagilmaktadir. Zagat derecelendirme sistemi tarafindan restoranlara 1 ile
30 arasinda puan verilmektedir. Rehberin amaci miikemmel restoranlari bulmaniza yardim etmek, ABD capinda
biiyilik sehirlerde giivenilir, verimli ve eglenceli okunabilir kilavuzlar ve incelemeler icin restoran kesif platformu

olusturmaktir (Zagat, 2018).

Gault Millau 1965'te ilk Fransiz restoran rehberi olarak iki restoran elestirmeni, Henri Gault ve Christian Millau
tarafindan olusturulmustur. Bugiin ise nitelikli Gault & Millau elestirmenleri, her yil on {i¢ iilkede 10.000'den fazla
restoran ve oteli degerlendiriyor. Rehberde degerlendirme 1°den 20’ye kadar yapilmaktadir ve 11 puanin altinda

olanlar rehberde yer almamaktadir (Gault & Milau, 2018).

The World’s 50 Best Restaurants 2002'den beri ¢aligmalarim yiiriiten uluslararasi Ingiltere medya sirketi William
Reed Business Media tarafindan hazirlanan bir listedir. The World’s 50 Best Restaurants benzersiz lezzet deneyimleri
icin kiiresel gastronomi egilimlerini dikkate alarak diinyanin en iyi restoranlarmin yillik listesini sunmaktadir.
Kiiresel restoran sahnesinin adil bir temsilini sunmak i¢in diinyay1 26 cografi bolgeye ayirarak degerlendirmeler
gergeklestiriliyor. Her bolgenin, bagkani tarafindan 40 kisiden olusan grup iginde seflerin, yiyecek / restoran
gazetecilerinin ve seyahat eden gurmelerin dengeli bir sekilde yer aldigi bir oylama paneli olusturuluyor

(Theworlds50best, 2018).

Harden’s Guide 1991 yilinda Londra ve Ingiltere’de yer alan restoranlara iliskin yorum ve derecelendirmeleri
yayinlayan bir Ingiliz restoran rehberidir. Restoran ziyaretcilerinin anketlerinden hareketle kuruculari Richard ve

Peter Harden’in kisisel ziyaretleri sonucunda degerlendirmeler yapilmaktadir (Harden’s Guide, 2018).

Son olarak La Liste diinyanin en iyi 1000 restoranin derecelendirilmesi amaciyla 2015 te Paris’ de baslamistir.
La Liste, Ingiltere’ de yayimlanan gastronomi rehberi The World 50 Best Restaurants'a Fransa Disisleri Bakanligi'nin

tepkisi olarak ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir (La Liste, 2018).

Tiirkiye’de restoran derecelendirme sistemlerine bakildiginda g¢aligmalarinin yakin bir zamanda basladigi
goriilmektedir. Ulusal capta faaliyet gdsteren yeni derecelendirme sistemleri olan Incili Gastronomi Rehberi ve Yedi
Koseli Yildiz Gastronomik Derecelendirme Sistemi Tiirkiye’de restoranlar1 degerlendirmek amaciyla ortaya
cikmistir. Bu derecelendirme sistemleri gastronomi meraklilarina yol gostermek, iilkenin mutfak standartlarin

yiikseltmek ve gastronominin gelisimi agisindan énemli olan restoran kalitesini degerlendiren ve derecelendiren
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sektoriin gelisimini saglamasi acgisindan Onemli goriilmektedir. Buradan hareketle restoran derecelendirme ve

degerlendirme sistemlerine iliskin olarak ilgili literatiirde ¢alismaya rastlanilmamigtir.

Bu calisma sektdriin gelisimi agisindan 6nemli goriilen degerlendirme ve derecelendirme sistemleri olan Incili
Gastronomi Rehberinin ve Yedi Koseli Yildiz Gastronomik Derecelendirme Sisteminin incelenmesi amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda derecelendirme sistemlerine ait 2017 yilinda basili olan yaymlar icerik analizi
yontemiyle incelenmistir. Ayrica elde edilen bulgulardan hareketle iki sisteminde sahip oldugu benzerlikleri ve
farkliliklart karsilagtirilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglarin restoran yoneticilerine, gastronomi meraklilarina

ve seflere yol gosterecegi diisiiniilmektedir.
Literatiir
Incili Gastronomi Rehberi

Incili Gastronomi Rehberi restoranlarin derecelendirilmesi amaciyla 2017 yilinda ortaya ¢ikmistir. Rehberde
Istanbul, Cesme ve Bodrum’da yer alan restoranlarin derecelendirilmesi, lezzet noktalari, sokak yemekleri ve
aligveris adreslerine iliskin bilgiler yer almaktadir. Karaca Grubu ve Hiirriyet Gazetesi’nin ig birligiyle hayata gecen
Incili Gastronomi Rehberi’nin amac1 bu sektdriin degerlendirilmesi, derecelendirilmesi, bdylece isini yapanlarin
tesvik edilmesi ve gastronomi meraklilarina adil bir sekilde yol gosterilmesi olarak ifade edilmektedir. Ayni zamanda
rehberin yillar icinde yeme-i¢gme diinyasindaki gidisati ve egilimleri gostermesinin yani sira son donemde biiyiik

zorluk yasayan sektére hareketlilik getirecegi de diisiiniilmektedir (Incili Gastronomi Rehberi, 2017).

Restoranlarin derecelendirilmesi amaciyla gastronomi konusunda bilgi sahibi olan, damak tadina giivenilen,
kesfetme tutkusuna 6nem veren ve objektif degerlendirme yapabilecegi diisiiniilen 130 isim kimligini ifsa etmeden
gizli miifettis olarak belirlenmistir. Belirlenen bu gizli miifettisler tarafindan restoranlar malzeme, lezzet, yaraticilik,
servis, kimlik, sunum ve dekorasyon 6zellikleri dikkate alinarak degerlendirilmistir. incili Gastronomi Rehberi’nde
derecelendirme sembolii olarak inci belirlenmistir ve 4 inci “miilkemmel”, 3 inci “cok iyi”, 2 inci “iyi”, 1 inci

“gitmeye deger” restoranlar1 ifade etmektedir (Incili Gastronomi Rehberi, 2017).

=

- S S T
Resim 1. incili Gastronomi Rehberi Sembolii

Degerlendirme yapilirken asagidaki ilkeler esas aliarak restoranlar derecelendirilmistir (incili Gastronomi

Rehberi, 2017).

“Incili Gastronomi Rehberi projesinde gérev alacak olan gizli miifettislerin secimi yapilirken restoranlarla maddi

iliski ve akrabalik bagi olmamasina dikkat edilmigtir.
Miifettislerden gorevlerini, ¢evrelerinden ve puan verdikleri yerden kesinlikle gizli tutmalart istenmigtir.

Sefler, restoran sahipleri ve isletmeciler etik bir degerlendirme sisteminin olmayacag diigiincesiyle gizli miifettis

olarak secilmemistir.
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Miifettisler son bir yil icinde gittikleri restoranlar: degerlendirmigtir.
Listede yer alan her isletme en az ii¢ miifettis ve proje ekibinden bir kisi tarafindan degerlendirmeye alinmistir.

Kurgulanan sisteme gore igletmeler malzeme, lezzet, yaraticilik, servis, kimlik, sunum ve dekorasyon ozellikleri

dikkate alinarak degerlendirilmistir.

Miifettislerin degerlendirmelerini girdikleri, Hiirriyet Gazetesi’'nin altyapisini sagladigi derecelendirme ve
puanlama sisteminin sembolii inci olarak belirlendi. En yiiksek puan 4 inci ile simgelendi ve sirast ile 3 inci, 2 inci

ve 1inci olarak devam etmistir.
Yil icinde ac¢ilan ve kapanan restoranlar web sayfasinda giincellenecektir.”

Restoran derecelendirme sistemlerinden biri olan bu rehberin giivenilir ve seffaf bir degerlendirme sistemini
olusturulacag, restoran isletmeleri tarafindan bir statii haline gelecegi ve isletmeler arasindaki rekabet kosullarini ve

ortamlarini dogrudan etkileyecegi diisiiniilmektedir.
Yedi Koseli Yildiz Gastronomik Derecelendirme Sistemi

Yedi Koseli Yildiz (YEDY) Tiirkiye cografyasi 6ncelikli olmak {izere gastronomik faaliyetlerin etik kurallar
icerisinde derecelendirilmesi amaci ve prensiplerine dayali; herhangi bir kurum ya da kurulusa baglh olmayan bir
derecelendirme sistemidir. YEDY derecelendirme sistemine yonelik ilk calismalar 2014 yilinda baglamistir. Bu
sistemin amaci, Tiirkiye’de faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin standartlarini yiikseltmek, bu isletmelerin
ulusal ya da uluslararasi gastronomi sektoriinde hak ettigi yere gelmesini saglamak, mutfak meraklilari i¢in en dogru
adresleri vermek ve gastronomi sektoriiniin eksikliklerini gidermektir. Bu amaci gerc¢eklestirmek igin sinirli sayida
ve Ozenle gizli miifettisler secilmektedir. Gastronomi konusunda deneyimli, mutfak kiiltiiriine hakim veya
uluslararast mutfaklar iizerine egitim almis ya da sertifikalandirilmis kisiler arasindan YEDY kurucular kurulu
tarafindan asil miifettis ve asil miifettis adaylar1 olarak secilmektedir. Ayrica asil miifettislerde ve asil miifettis
adaylarinda yabanci dil bilmesi, geleneksel ve klasik mutfaklarda bilgi ve deneyim sahibi olmasi, giincel besin
kurallarina hakim olmalar1 gibi 6zellikler de aranmaktadir. Belirlenen gizli miifettigler restoranlart menii, servis
kalitesi, ambiyans, miizik, yemeklerin lezzeti vb. gibi bir¢ok dzelliklerini ilk ikisi gizli sonuncusu agik olmak iizere
3 ayr1 denetime tabi tutmaktadir. Bu siirecin sonunda yiyecek-i¢ecek isletmeleri aldiklari puana gore 1, 2, 3 YEDY

yildiz1 ve Lezzet Noktasi olmak iizere 4 kategoride degerlendirilmektedir (Yedi Koseli Yildiz, 2017).

1 Yildiz isletmenin bulundugu il veya ilgede uyguladigi mutfak tiiriine gore kendi kategorisi icindeki en iyi

restoranlardan biri oldugunu gostermekte ve bu il veya ilgede tercih edilmesi 6nerilen mekanlar1 gostermektedir.

2 Yildiz isletmenin bulundugu il ya da ilgede uyguladigit mutfak tiirline gore miikemmel bir mutfak servis eden
ve yemek pisiren restoranlardan biri oldugunu gostermekte ve bu il veya ilgenin yakinlarinda bulunan tiiketicilere

giizergah degistirmeye degecegini gdstermektedir.

3 Yildiz sadece o isletmede istisnai bir mutfak servis eden ve bu yemek deneyimini yasamak i¢in 6zel bir seyahate

degecek mekanlar1 gostermektedir.

Lezzet Noktasi ise yildiz almaya hak kazanmasa da bazi kriterler bakimindan bagarili bulunan restoranlari

gostermektedir.
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Resim 2. YEDY Sembolleri

Yildiz alan bir igletme basarili olarak kabul edildigi standartlarin1 korumak zorundadir. Aksi bir durumda y1ldizini

kaybedebilmektedir. Ayrica mevcut olan standartlarini yiikselterek YEDY sayisini arttirabilmektedir.

Yogun ¢alismalar ve titiz incelemeler 2014 y1linda baslamis ve gecen 3 yilin sonunda gastronomi konusunda derin
bilgisi, meraki ve tecriibesi olan 100’lin iizerinde gizli mifettis araciligiyla Tiirkiye’nin 7 bolgesinde, degisik

mutfaklari uygulayan 7552 isletme incelenmistir.
Yontem

Bu arastirmada, ulusal derecelendirme sistemlerinden olan Incili Gastronomi Rehberi ve Yedi Koseli Yildiz
Gastronomik Derecelendirme Sistemi igerik analizi yontemiyle incelenmistir. igerik analizi, mesajlarin kantitatif
olarak analiz edilmesi sonucunda ortaya ¢ikan bulgularin 6zetlendigi bilimsel nitelikteki bir aragtirma metodudur
(Neuendorf, 2002, s. 10). Temel olarak igerik analizi, herhangi bir nitel veriyi indirgeme ve biiyiik miktardaki nitel
veriyi anlamli hale getirme gabasini ifade eder, temel tutarliliklar1 ve anlamlar1 tanimlamaya amaglar (Patton, 2002).
Aragtirma kapsaminda derecelendirme sistemlerine ait 2017 yilinda yayinlanan Gastronomi incili Rehber ve YEDY

igerik analizi ile incelenmistir.

Gergeklestirilen analizlerde derecelendirme sistemlerinin ayni standartta degerlendirilebilmesi amaciyla
kavramlar dikkate alinarak temalar olusturulmustur. Temalarin olusturulmasinda derecelendirme sistemlerinde yer
verilen restoranin bilgileri dikkatte alinmistir. Bu kapsamda incelenen derecelendirme sistemlerinde yer alan
restoranlar aldigi derece, hizmet verdigi sehir, bolge, mutfak tiiri ve sefin milliyetine gore kodlanmis ve
degerlendirilmistir. Ayrica incili Gastronomi Rehberindeki restoranlar meniilerinin fiyat araligina gére de kodlanmis
ve degerlendirilmistir. YEDY derecelendirme sisteminde fiyat icerigine yer verilmediginden dolay1 analize tabi

tutulmamustir.

Kodlamadaki i¢ tutarlilig1 (giivenirligi) saglamak amaciyla veriler iki kodlayici tarafindan iki farkli zamanda
olmak tizere kodlanmigtir. Daha sonra, iki kodlama birbiriyle karsilastirilmig ve giivenirlik Miles ve Huberman
(1994)’1n formiilii (Giivenirlik = goriis birligi / goriis birligi + goriis ayriligi X 100) kullanilarak hesaplanmistir. Bu

arastirma icin gerceklestirilen giivenirlik ¢aligmasinda iki kodlama arasindaki uyum %100 olarak hesaplanmaistir.
Kodlanan verileri analiz etmek amaciyla SPSS istatistik paket programi kullamlmistir. Bu amagla 6ncelikle biitiin

temalar ve alt temalar SPSS paket programina girilmistir. Daha sonra, elde edilen veriler frekans (f) ve ytizde (%)

olarak hesaplanmistir.
Bulgular

Incili Gastronomi Rehberi kapsaminda Istanbul, Alagat1 ve Bodrum® da yer alan restoranlar degerlendirmeye
almmistir. Rehberde yapilan degerlendirmeler sonucunda 280 tane restoranin inci almaya hak kazandigi
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belirtilmektedir. Caligmada oncelikle rehberde yer alan restoranlarin sehirlere ve inci sayilarina gore dagilimi analiz
edilmigtir. Restoranlarin bulundugu sehirlere ve aldiklari inci sayilarina gére dagilimi Tablo 1°de gosterilmektedir.
Yapilan igerik analizi sonucunda bu restoranlarin %80°ni Istanbul, %12.5’i Bodrum ve % 7.5’i Alacati’da

bulunmaktadir.

Tablo 1. incili gastronomi rehberindeki restoranlarmn bulundugu sehre ve inci sayisia gére dagilimlari

Bélgeler 1 incili 2 Incili 3 Incili 4incili Toplam
n % n % n % n % n %
Istanbul 144 51.4 54 19.3 25 8.9 1 0.4 224 80
Bodrum 15 5.4 16 5.7 4 1.4 - - 35 12,5
Cesme - - 21 7.5 - - - - 21 7.5
Toplam 159 56.8 91 32.5 29 10.4 1 0.4 280 100

Incili Gastronomi Rehberi’nde yer alan bu restoranlarin ¢ogunun Istanbul’da yer aldig1 goriilmektedir bunun
nedeni olarak yiyecek ve icecek sektoriiniin faaliyetlerinin burada gelismis olmasi ve isletme sayisinin burada fazla

olmasindan kaynaklandig1 sdylenebilir.

Incili Gastronomi Rehberi’nde yer alan restoranlarin aldiklar1 inciye gore derecelendirilmesine iliskin yapilan
analize gdre rehberde yer alan restoranlarin % 56.8’i “1” incili, % 32.5’i “2” Incili, % 10.4’ii “3” incilidir. Sadece
bir restoranin “4” inci almis oldugu gériilmektedir. Istanbul’ da bulunan bu restoran aym zamanda The World’s 50
Best Restaurants listesine giren Mikla’dir. Incilerin sayis1 arttikga degerlendirme kriterleri agirlasmistir ve sadece

bir restoran 4 inci almaya hak kazanmastir.

Tablo 2. YEDY restoranlarinin bulundugu bolgeye ve restoranlarin YEDY sayilarinin bolgelere gore dagilimlari

Bolgeler 1 YEDY 2 YEDY 3 YEDY Lezzet Noktasi Toplam
n % n % n % n % n %
Marmara Bolgesi 15 2.7 8 1.4 1 0.2 162 29.2 186 335
Ege Bolgesi 4 0.7 - - - - 75 13.5 79 14.2
Akdeniz Bolgesi 1 0.2 - - - - 82 14.8 83 15
Ic Anadolu Bolgesi 1 0.2 - - - - 93 16.8 94 16.9
Karadeniz Bolgesi - - - - - - 63 114 63 114
G. D. Anadolu Bolgesi - - - - - - 50 9.0 50 9
Toplam 21 3.8 8 1.4 1 0.2 525 94.6 555 100

YEDY de yer alan restoranlarin aldiklar1 yildiza gore derecelendirilmesine ve bu restoranlarin bolgelere gore
dagilimina iligkin analizin sonucu Tablo 2’de verilmektedir. Yapilan analize gore % 94.6’s1 Lezzet Noktasi, %3.8’1
1 yildizly, % 1.4°{i 2 y1ldizlidir. Sadece Istanbul’da bulunan Mikla adli restoran 3 y1ldiz almistir. Ayn1 zamanda Mikla

Incili Gastronomi Rehberi tarafindan da degerlendirilmis ve 4 inci ile derecelendirilmistir.

Derecelendirme sisteminde yer alan restoranlarin % 33.5’inin Marmara bdlgesinde, % 16.9’unun i¢ Anadolu

bolgesinde ve % 15’inin ise Akdeniz bolgesinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. incili gastronomi rehberindeki restoranlarin incili degerlendirme sayisina gére uyguladigi mutfaklarin

dagilimi
. . . I 1 Incili 2 Incili 3 Incili 4 Incili
Hizmet Verilen Mutfagin Tiirii n % n % n % n %
Diinya Mutfagi 29 171 22 275 5 8.9 - -
Balik Lokantalari 41 241 7 8.8 3 10.3 - -
Akdeniz Mutfagi 21 124 16 20 9 31 - -
Geleneksel Mutfak ve Esnaf Lokantasi 26 153 10 125 3 10.3 - -
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Tablo 3. incili gastronomi rehberindeki restoranlarin incili degerlendirme sayisina gore uyguladign mutfaklarin

dagilimi (devami)

Kebapeilar ve Et Lokantasi 28 16.5 9 11.2 1 3.4 - -
Meyhaneler 15 8.8 4 5 1 3.4 - -
Uzakdogu Mutfagi 6 3.5 7 8.8 3 10.3 - -
Yeni Anadolu Mutfagi 4 4 5 6.2 4 134 1 100
Toplam 170 100 80 100 29 100 1 100

Rehberde yer alan restoranlarin inci sayisina gore uyguladigi mutfaklarin analizi sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 3’te verilmistir. Bu restoranlarin % 20’si Diinya mutfagi, % 18.2’si balik lokantasi, % 16.4’1i Akdeniz mutfag,
% 13.9 geleneksel mutfak ve esnaf lokantasi, % 13.6’s1 kebapgilar ve et lokantalari, % 7.1°1 meyhaneler, %5.7’si
Uzakdogu Mutfagi ve % 5’1 Yeni Anadolu Mutfag: olarak hizmet vermektedir. Yapilan analize gore rehberde yer
alan restoranlarin en c¢ok Diinya Mutfagi, balik lokantalar1 ve Akdeniz Mutfagi olarak faaliyet gosterdigi

gorlilmektedir.

Tablo 4. Restoranlarin YEDY sayisina gore uyguladigi mutfaklarin dagilimi

1 YEDY 2 YEDY 3 YEDY Lezzet Noktasi

Hizmet Verilen Mutfagin Tiirii

n % n % n % n %
Yeni Anadolu Mutfagi 6 1.1 1 0.2 1 0.2 - -
Kebap ve Et Lokantasi - - 1 0.2 - - 165 29.7
Uzak Dogu Mutfagi 1 0.2 2 0.4 - - 3 0.5
Akdeniz Mutfagi 3 0.5 1 0.2 - - 5 0.9
Rafine Mutfak - - 1 0.2 - - - -
Diinya Mutfagi 3 0.5 2 0.4 - - 39 7
Balik ve Deniz Uriinleri Mutfag1 4 0.7 - - - - 74 13.3
Geleneksel Anadolu Mutfagi 3 0.5 - - - - 21 3.8
Osmanli Mutfagi 1 0.2 - - - - 3 0.5
Yoresel Mutfak - - - - - - 109 19.6
Sakatat ve Tiirevleri - - - - - - 32 5.8
Meyhane - - - - - - 14 2.5
Fastfood - - - - - - 27 4.9
Meze Cesitleri - - - - - - 4 0.7
Lahmacun. Pide ve Tiirevleri - 1.1 - - - - 29 5.2
Toplam 21 3.8 8 14 1 0.2 525 94.6

YEDY de yer alan restoranlarin yildiz sayisina gore uyguladigi mutfaklarin analizi sonucunda elde edilen bulgular
Tablo 4’te verilmektedir. Yapilan analize gére YEDY de yer alan restoranlarin ise % 29.7’sinin Kebap ve Et

Lokantasi, % 19.6’sinin Y 6resel mutfakta hizmet verdigi gortilmektedir.

Tablo 5. Restoranlarin sefi

Incili Gastronomi Rehberi YEDY
Seflerin Milliyeti Restoran sayisi Yiizde Seflerin Milliyeti Restoran Sayisi Yiizde
Tiirk Sef 250 89.3 Tiirk Sef 545 98.2
Yabanci Sef 30 10.7 Yabanci Sef 10 1.8
Toplam 280 100 Toplam 555 100

Arastirma kapsaminda incelenen Incili Gastronomi Rehberi ve Yedi Koseli Yildiz gastronomik Derecelendirme
Sistemindeki restoranlarin seflere gére dagilimi Tablo 5’te goriildiigii iizere; Incili Gastronomi Rehberindeki
restoranlarin % 89.3’{iniin sefi Tirk iken % 10.7’sinin yabanci sefler oldugu tespit edilmistir. Yabanci seflerin ise
genellikle Uzakdogu restoranlarinin ve bazi yabanci zincir isletmelerinin yonetiminde oldugu goériilmektedir. Bunun

nedeni olarak da 6zellikle Uzakdogu mutfaginda uzman Tiirk seflerin bulunmamasindan kaynaklandig: soylenebilir.
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Yedi Koseli Yildiz gastronomik Derecelendirme Sistemindeki restoranlarin % 98.2’sinde Tiirk sefler ve %1.8’inde

yabanci sefler caligmaktadir.

Tablo 6. incili gastronomi rehberinde restoranlarin fiyat:

Sehir Restoran sayisi Yiizde
0-50 19 6.8
50-100 82 29.3
100-200 146 52.1
200+ 33 11.8
Toplam 280 100

Rehberde yer alan restoranlarin uyguladigi fiyat politikasina gore degerlendirmelerine iliskin yapilan analiz
sonuglar1 Tablo 6’da goriilmektedir. Restoranlar uyguladiklar fiyat politikasina goére incelendiklerinde % 52.1’inin

100-200, % 29.3’iiniin 50-100 ve % 11.8’inin 200 ve iizeri fiyat araliginda oldugu goériilmektedir.
Sonug¢

Bu calisma ulusal boyutta faaliyet gosteren restoran degerlendirme ve derecelendirme sistemlerinin incelenmesi
amaciyla gergeklestirilmistir. Her iki derecelendirme sistemi de 2017 yilinda ¢alismalarina baslamistir. Restoranlari
malzeme, lezzet, yaraticilik, servis, sunum ve dekorasyon oOzelliklerini dikkate alarak degerlendirmekte ve

Tiirkiye’de ilk ulusal derecelendirme sistemleri olarak faaliyet gostermektedir.

Incili Gastronomi Rehberinde yapilan igerik analizine gore 280 tane restoran derecelendirme sistemi tarafindan
degerlendirilmistir. Yapilan derecelendirme sonucunda bu restoranlarin 159’u “1” inci, 91°1 ‘2’ inci, 29’u ‘3’ inci ve
1 tanesi de ‘4’ inci almistir. Derecelendirme sisteminde inci sayisi arttik¢a kriterlerin agirlastigi ve ‘4’ inci almaya
hak kazanan sadece bir restoranin oldugu goriilmektedir. Restoranlarin uyguladigi mutfaklar birbirinden farklilik
gostermektedir. Ancak agirlikli olarak diinya mutfagi ve sonrasinda balik lokantalarinin yer aldigi goriilmektedir.
Inci almaya hak kazanan bu restoranlarin seflerine bakildiginda ise % 89.3’iiniin Tiirk sefler tarafindan y&netildigi
goriilmektedir. Yabanci sefler ise genellikle Uzakdogu mutfaklari ve bazi yabanci zincir isletmelerin yonetiminde

yer almaktadir.

YEDY Gastronomik Derecelendirme Sisteminin basili olarak 2017 yilinda yayinlanan kitabinda 555 adet restoran
derece almistir. Restoranlarin bélgelere gore % 33.5’inin Marmara bdlgesinde, % 16.9’unun I¢ Anadolu bélgesinde
ve % 15’inin ise Akdeniz bolgesinde yogunlastig1 gortilmektedir. Restoranlarin bir¢ok farkli mutfak tiiriinde hizmet
vermekte olup genel olarak % 29.7’si kebap ve et lokantasi, % 19.6’sinin ise yoresel mutfakta hizmet verdigi
goriilmektedir. 525 adet restoranin lezzet noktasinin olarak degerlendirilmesinden ve bu restoranlarin genellikle yerel

aile isletmeleri olmasindan dolayi ¢alisan seflerin % 98.2’sini Tiirk sefler olusturmaktadir.

Amaglar, ilkeleri, degerlendirme sonuglarini basili olarak yayilamalar gibi birgok konuda benzerlikleri bulunan
bu iki degerlendirme ve derecelendirme sistemlerinin farklilastig1 noktalar da bulunmaktadir. Bunlardan ilki; Incili
Gastronomi Rehberi Istanbul, Cesme, Bodrum’daki restoranlar1 degerlendirirken, YEDY Gastronomik
Derecelendirme Sistemi ise Tiirkiye’nin 81 ilini kapsamakta ve degerlendirmektedir. Ayrica YEDY Gastronomik
Derecelendirme Sistemi daha fazla sayida restorani degerlendirmistir. Ikincisi; Incili Gastronomi Rehberi,
degerlendirme sonuglarini web sitesinden de gastronomi meraklilari i¢in paylagsmakta iken YEDY sadece basili halde

sunmaktadir. Ugiinciisii; Incili Gastronomi Rehberi degerlendirme kriterlerini ana basliklar altinda yaymlamigtir
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fakat YEDY degerlendirme kriterlerini agiklamamustir. Son olarak; Incili Gastronomi Rehberi restoranlara iliskin
fiyat araliklarini rehberde sunmakta iken diger derecelendirme sisteminde fiyata iliskin olarak bir degerlendirme

sunulmamagtir.

Restoranlarin birden ¢ok yoniinii degerlendiren derecelendirme sistemlerinin yiyecek ve icecek isletmelerinin
tercih edilmesinde 6nemli rol oynayacag: diisiiniilmektedir. Ornegin Michelin rehberinde yer almanin isletmeye
biiyilik fayda sagladigi bilinmektedir. Diinyanin en ¢ok Michelin yildizina layik goriilen Jo€l Robuchon 2017 yilinda
bir réportajinda bu faydayi su sekilde ifade etmistir: ‘Bir Michelin yildiz1 ile yaklasik yilizde 20 daha fazla is elde
edersiniz. Iki yildiz ile yaklasik yiizde 40 daha fazla is yaparsimz ve ii¢ yildiz ile yaklasik yiizde 100 daha fazla is
yaparsiniz.” (Food and Wine, 2017). Ayrica farkli restoran sefleri de bir Michelin yildizi aldiktan ya da yildiz sayisini
arttirdiktan sonra restoranlarinin taninirligmin ve miisteri doluluk oraninin arttifini ifade etmistir. Restoranlar
arasindaki kaliteyi, degeri belirlemekte ve degerlendirme sonucunda verilen puanlar sayesinde restoranlar i¢in tanitim
ve itibar bakimindan biiyliikk bir etkiye sahip olacagi tahmin edilmektedir. Restoranlarin bu sistemlerde

degerlendirilmesi ve derecelendirilmesi miisteri sayisinin ve gelirinin artmasini saglayabilir.

Sektore yonelik olarak restoran yoneticilerinin, seflerin ve ascilarin Incili Gastronomi Rehberi ve YEDY ’nin
faaliyetlerini ve yayinlarini yakindan takip etmesi dnerilmektedir. Bu degerlendirme ve derecelendirme sistemlerinde
yer almak amaciyla restoran yoneticilerinin, seflerin ve ascilarin kendilerini alanlarinda en yetkin kisi olarak
gelistirmeleri tavsiye edilmektedir. Gelecekte yapilacak olan aragtirmalara yonelik olarak yiyecek icecek
isletmelerinin Incili Gastronomi Rehberi ve YEDY derecelendirme sitemlerinde yer almasinin isletme gelirlerine ve

miisteri sayilarina etkisinin incelenmesi dnerilmektedir.

Incili Gastronomi Rehberi ve YEDY, mutfak standartlarinin yiikseltilmesi, yeniliklerin ve degisikliklerin takip
edilmesi, restoran yoneticilerin ve seflerin tesvik edilerek kendilerini gelistirmelerine imkan saglayacagi ve
gastronominin gelisimi agisindan faydali olacagi diisiiniilmektedir. Bu derecelendirme sistemleri tiiketiciler i¢in
saygin bir kaynak, sefler ve restoran yoneticileri i¢in 6nemli bir basari gostergesi olmasi agisindan dnemli bir adim
olarak goriilmektedir. Bundan dolay1 bu degerlendirme ve derecelendirme sistemlerinin devamliliginin saglanmast
ve faaliyet alanlarinin gelistirmesi gerekmektedir. Ayrica bu sistemlerin uluslararasi boyutta faaliyet gosterebilecek
kapsamda gelismeleri Tiirkiye’de gastronominin ve yiyecek icecek sektoriiniin gelisimi agisindan Snemli

gorlilmektedir.
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Extensive Summary

When the restaurant rating system in Turkey is seen near the start of work at a time. The new rating systems that
operate nationally Incili Gastronomy Guide and the Seven Stars Square Gastronomic Rating System (YEDY) has
emerged to evaluate restaurants in Turkey. These grading systems are thought to contribute to the increase of the
country's kitchen standards and the development of gastronomy. At the same time, it contributes significantly to the
development of the sector by increasing the quality of the restaurant. However, there is no study on restaurant rating

and evaluation systems in the relevant literature.

This study was carried out to examine the Incili Gastronomy Guide and the YEDY, which are evaluation and
grading systems that are considered important for the development of the sector. In this context, published
publications belonging to rating systems in 2017 were analyzed using content analysis method. In addition, based on
the findings obtained, the similarities and differences of the two systems were compared. It is thought that the results
of the research will guide restaurant managers, gastronomy enthusiasts and chefs. In this study, incili Gastronomy
Guide and YEDY, which are among the national rating systems, were examined by content analysis method.

Guidelines for rating systems published in 2017 were taken into account within the scope of the research.

These two evaluation and rating systems, which have similarities in many issues such as their objectives,
principles, and publishing the evaluation results in printed form, also differ. The first of these; Incili Gastronomy
Guide Istanbul, Cesme, restaurants in the basement when evaluating the gastronomic YEDY Rating System
encompasses Turkey's 81 provinces and evaluate. In addition, YEDY Gastronomic Rating System evaluated more
restaurants. Latter; While the Biblical Gastronomy Guide shares the evaluation results for gastronomy enthusiasts on
its website, YEDY only offers it in printed form. Thirdly; The Biblical Gastronomy Guide published the evaluation
criteria under main headings, but the YEDY did not explain the evaluation criteria. Finally; While the Incili
Gastronomy Guide presents the price ranges for restaurants in the guide, no evaluation has been made regarding the

price in the other rating system.

It is thought that rating systems that evaluate multiple aspects of restaurants will play an important role in choosing
food and beverage businesses. For example; It is known that being included in the Michelin guide provides great
benefits to the business. Joél Robuchon, who has been awarded the world's most Michelin star, expressed this benefit
in a 2017 interview: ‘With a Michelin star, you get about 20 percent more jobs. With two stars you do about 40
percent more business, and with three stars, you do about 100 percent more.” (Food and Wine, 2017). In addition,

different restaurant chefs stated that their restaurant's recognition and customer occupancy rate increased after
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receiving a Michelin star or increasing the number of stars. It determines the quality and value among the restaurants,
and it is predicted that it will have a great impact on the promotion and reputation of the restaurants thanks to the
points awarded as a result of the evaluation. The evaluation and rating of restaurants in these systems can increase

the number of customers and their income.

It is recommended that restaurant managers, chefs and cooks closely follow the activities and publications of the
Incili Gastronomy Guide and YEDY for the sector. It is recommended that restaurant managers, chefs and cooks
develop themselves as the most competent person in their field in order to participate in these evaluation and rating
systems. For future research, it is recommended to examine the impact of the inclusion of food and beverage

businesses in the incili Gastronomy Guide and YEDY rating systems on business revenues and customer numbers.

The incili Gastronomy Guide and YEDY are thought to be beneficial in terms of improving the kitchen standards,
following the innovations and changes, encouraging restaurant managers and chefs to improve themselves and for
the development of gastronomy. These rating systems are seen as a reputable resource for consumers and an important
step for chefs and restaurant managers as an important success indicator. Therefore, it is necessary to ensure the
continuity of these evaluation and rating systems and to develop their fields of activity. In addition, this international
dimension in the context of systems that can work is seen important developments in terms of the development of

gastronomy and food and beverage sector in Turkey.
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