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Génderim Tarihi:24.09.2020 Giin gectikce popiilerlesen fine dining restoranlar boliim mezunlarinin ilgisini ¢ekmeye
baglamistir. Gastronomi ve mutfak sanatlart mezunlarinin; fine dining restoranlarda ¢aligma

Kabul Tarihi:27.11.2020 olanaklarinin baglh oldugu etkenler, mutfak sefi olma imkanlarinin iliskili oldugu faktorler

ve fine dining restoranlarin istihdam politikalar1 aragtirmanin amaclarint olusturmustur.
Fine dining restorancilik iizerine iilkemizde gastronomi alaninda sinirli sayida c¢alisma

Anahtar Kelimeler olmast da arastirmayt bu alanda yapmaya yonlendirmistir. Aragtirma yapilirken nitel

Fine dining arastirma yontemi kullanilmistir. Fine dining restoran sefleriyle yapilan derinlemesine
goriismelerle arastirma sorulart cevaplandirilmigtir. Goriigsmeler sonucunda restoran
seflerinin genel olarak akademik egitimli olmadiklari ama saha tecriibelerinin oldugu,
Derinlemesine goriisme mutfaktan egitilmis olmanin ya da akademik egitim almis olmanin bariz bir sekilde kisilerin
secilmesinde One gecirmedigi, seflerin 6zellikle bir pozisyon igin eleman aramadiklar
takdirde hepsinin tecriibesiz elemanlar1 daha ¢ok tercih ettigi, kurumlarda (iiniversite ve
kurslar) verilen egitimlerin teorik olarak daha ¢ok oldugu pratik anlamda yetersiz kaldigi,
saha c¢aligmalarinin {iniversitelerde de kurslarda da yeterli olmadigi, iyi bir mutfak sefi
olmanin sadece iiniversite egitimi almaya ya da sadece mesleki tecriibeye sahip olmaya
bagli olmadig1 goriislerine ulasilmistir.

Gastronomi egitimi

Nitel arastirma

Keywords Abstract

Fine dining This study aims to examine the factors that affects working in fine dining restaurants, the
factors associated with being a cuisine chef, and the effect of training background on hiring.
The limited number of researches on fine dining restaurants in the field of gastronomy in
In-depth interview our country has also led to the research in this area. We used qualitive research method in
this study. Research questions were answered through in-depth interviews with fine dining
restaurant chefs. The analysis of interviews reveal that usually chefs of fine dining
restaurants are not academically educated but have field experience. Moreover, having any
type of training or academic education in the field is not a criteria for being accepted for a
position. The chiefs mostly prefer inexperienced stuff in kitchen unless they hire for a
specific position. Training in the field (in universities and courses) is evaluated as
theoretical more than practical and inadequate. In addition, the field experience in these
Arastirma Makalesi institutions is limited. The chiefs conclude that being a good chef does not only depend on
university education or having professional experience.

Gastronomy education

Quialitative research
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GIRIS

Diinyada yiyecek icecek sektdrii ve digarda yeme i¢me olgusu giin gectikce gelismekte, yeme i¢me cesitliligi de
ayni yonde artig gostermektedir. Yiyecek igecek sektoriindeki igletmeler kurumsal ve ticari igletmeler olarak
siniflandirilmaktadirlar (S6kmen, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi, 2011). Lundberg’den (1994)
aktarilana gore ticari isletme ¢esitleri kurumsal isletmelere gore ¢esitlilik arz etmektedir. Bu restoranlar; meniileri,
kaliteleri, fiyatlari ve atmosferleri kapsaminda siniflandiriimaktadirlar (Akoglu & Oztiirk, 2018). Kafe/snack barlar,
fastfood restoranlari, food courtlar, olagan restoranlar, etnik restoranlar, 6zellikli restoranlar, ulasim merkezlerindeki

restoranlar, cateringler ve liiks restoranlar olarak siniflandirilmaktadirlar. Bunlarin i¢inde likks restoranlar “Fine

Dining” olarak adlandirilmaktadir.
Liiks Restoranlar (Fine Dining Restoranlar)

Bagimsiz olarak kurulan ya da otellerin biinyesinde yer alan bu restoranlar, ulusal nitelik tasimazlar. Diinya
mutfaklarindan yola ¢ikarak olusturulan meniileri genellikle besin degeri yiiksek, yaratici tabaklarin sunuldugu,
sezonluk ve yerli malzemelerin kullanildigi, yiiksek satin alma giiciine sahip bireylere hitap eden, restoran
atmosferinin ve servisin iist diizeyde oldugu, fiyatlarin standartlarin {istiinde tutuldugu, kisilerin kendini 6zel
hissetmesine ayni zamanda saglikli kalmasina da imkan saglayan restoranlardir. Miisteriler zarif ve liiks bir deneyim
icin 6deme yaparlar. Miisterilerini, ¢alisanlarin1 ve sahiplerini tatmin eden bu restoranlarda kar marj1 oldukca
yiiksektir. Calisanlarin profesyonel ve deneyimli olmasi yiiksek maliyetli ¢aligsanlar1 gerektirmektedir. Yatirim
maliyeti ve giderlerin de oldukga yiiksek olmasi fine dining restoranin olumsuz yo6nleri arasinda sayilabilir (Arora &
Singer, 2006, s. 89-102; Ok & Hwang, 2012, s. 121-131; Radjenovi¢, 2014; S6kmen, 2011). Bunlarin yaninda fine
dining restoranlar insanlarin kendilerini gerceklestirme ihtiyacina hitap eden bir konsept halini almistir (Akoglu &

Oztiirk, 2018).

Fine dining restoranciligin temeli ilk olarak Fransa’da gelisim gostermistir. 1782 yilinda Antoine Beauvilliers
tarafindan ilk liiks restoran Paris’te La Grande Taverne de Londres adiyla kurulmustur. Iyi bir restoran olmak igin
yemeklerden hangilerinin sunulacagina karar vermek ve saraplardan hangilerinin servis edilmesi gerektiginin dnemi
bu restoranla ortaya ¢ikmistir. Fine dining restoranlar 9. yiizyillda “Grand Cuisine” Maria Antonie Careme
onderliginde, 20. ylizyilin baslarinda “Grand Cuisine” Auguste Escoffier dnderliginde, 20. yiizyilin sonlarinda
“Nouvelle Cuisine” iinlii Fransiz seflerin 6nderliginde gelisim gostermistir. Beauge (2012)’den aktarilana goére “1827
yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde miisterilerine yiiksek fiyatla ve yiiksek kalitede meniiler sunan Delmonicos
adli ilk zincir restoran isletmesi fine dining restoran olarak kurulmustur”. Fine dining restorancilikta iiriinlerin her
zaman taze ve en iyl malzemelerin pahali olusu, seflerin profesyonel olmasi gerekliligi, yeni teknoloji tirtinlerin
bulunmas: gerekcesiyle piyasada tutunmasi zorlayici bir restoran tiirii olarak bulunmustur. Bu sebeplerde is yeri

sahipleri klasik restoranciliga yonelmistir (Radjenovi¢, 2014, s. 631-642).

Son on yil i¢inde fine dining anlayis1 ge¢misten giiniimiize degisiklik gdstermis olup, onceden Fransiz
mutfagindan meniiler sunulurken artik farkli etnik mutfaklardan etkilenip diinya mutfagia doniismiis, yenilik¢i bir
bi¢im kazanmuistir. Fine dining restoranlarin ge¢misteki kati tutumu oldukga azalmig, mekan tasarimlari daha modern
bir hale gelmis ve miisteri kitlesini de genglestirmistir. Bu restoranlarda edinilen deneyimler artik iiriin ve servis
ikilisinin etkili bir bigimde biitiinlesmesiyle olmustur. Jensen ve Hansen’de (2007) yaptiklar ¢alismayla, miisteri

memnuniyetini atmosfer, servis ve yemegin durumunun uyum i¢inde olusunun miisterinin iyi bir deneyim
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gecirmesinde etkili oldugunu ortaya koymustur. Yapilan bazi ¢aligmalar fiyat etkeninin ise en Onemsiz etken

oldugunu ¢ikarmustir (Harrington, Ottenbacher & Kendall, 2011, s. 273-280).
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Arastirma Sorulari

Fine dining restoranlar, restorancilik sektoriiniin en st tabakasini olugturmaktadir. Bu baglamda kisilerin bireysel
gelisimlerine ve kariyerlerine ciddi faydalar1 oldugu diisiincesiyle beraber boliim mezunlarinin 6nemli Slcilide
dikkatini ¢cekmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari mezunlarinin; fine dining restoranlarda ¢aligma olanaklarinin
bagh oldugu etkenler, mutfak sefi olma imkanlarinin iliskili oldugu faktorler, aldiklari egitimlerin ise alim
noktasindaki etkisini 6grenmek ve fine dining restoranlarin istihdam politikalar1 arastirmanin amaglarini
olusturmustur. Gelecekte gastronomi alaninda egitim alacak Ogrencilerin, mesleki kariyer olarak daha iyi
yonelimlerde bulunmasina katki saglamak hedeflenmistir. Arastirmayi1 fine dining restoranlar c¢ercevesinde
incelemeye yonelten sebep ise gastronomi alaninda fine dining restoranciliga yonelik sinirli sayida ¢aligsma olmasidir.
Kahraman (2019) tez ¢aligmasi i¢ mimarlik alaninda; Bekar (2019), Aksoy (2012) ve lyitoglu (2016) tez ¢aligmalari
ise isletme ve turizm isletmesi alanindadir. Akoglu ve Oztiirk (2018) ¢aligmasi ise fine dining restoranlar {izerine

gastronomi alaninda yapilan bir makale ¢aligmasidir.
Arastirmanin Yontemi

Aragtirma yapilirken nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel aragtirma, “gdzlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekei ve biitiinciil bir
bigcimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak tanimlanmustir (Yildirim & Simsek,
2008). Uzerine fazla arastirma yapilmamis konulara deginme noktasinda kullamish ve yararli bir yontemdir (Neuman,

2014).

Calismada nitel arastirmalarda kullanilan yontemlerden goériisme yontemi uygulanmis olup saha ¢aligmasi yari
yapilandirilmig derinlemesine goériisme sorulariyla gergeklesmistir. Kisilerle yapilan gériismelerde derinlemesine

bilgi sagladigindan dolay1 bu yontem tercih edilmistir.

Derinlemesine goriisme, arastirilan konunun biitiin boyutlariyla ele alinmasina, detayl cevap alabilme imkaninin
saglanmasina, birebir goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan vermektedir (Tekin, 2006). Derinlemesine goériisme
yapmanin geni§ zaman ve emek istemesi, sonuglarin genellesemeyisi gibi dezavantajlarina ragmen, zengin veri
toplama anlaminda ciddi bir avantajinin olmas1 bu teknigin bu arastirmada kullanilmasinda etkin rol oynamistir. Her
bir aragtirma sorusunu anlamaya yonelik goriisme sorulari olusturulmustur. Tablo 1’de goériisme esnasinda sorulan

sorulara yer verilmistir.
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Tablo 1. Gériisme Sorulari Tablosu

Arastirma [ilgili Goriisme Sorular
Soru No.
Al Soru 1: Sektor tecriibeniz nedir? (Kag yildir aktif olarak ¢aligiyorsunuz)
Al Soru 2: Nerelerde calistiniz?
Al Soru 3: Akademik egitim aldiniz m1?
e  Evet; okulda aldiginiz egitimin yeterli oldugunu diigiiniiyor musunuz?
e  Hayir; almak ister miydiniz? Neden?
A2 Soru 4: Okulda/akademide egitim almig bireylerin is bagvurularini nasil degerlendiriyorsunuz?
A2 Soru 5: Egitimli bireyleri mi alayli bireyleri mi tercih ediyorsunuz?
A3 Soru 6: Ozellikle hig tecriibesi olmayan eleman tercih ediyor musunuz?
A3 Soru 7: Bu bireyler i¢in kurum i¢i bir egitim siireciniz var m1?
A4 Soru 8: Universitede veya kurslarda egitim géren bireylerin mesleki yeterliligini nasil degerlendiriyorsunuz?
A5 Soru 9: Biitiin bunlarin sonucu olarak mutfakta iyi bir ydnetici/ iyi bir sef olacagina inandiginiz insan grubu
hangisidir? (Egitimli mi yoksa tecriibeli mi?)

Arastirma Grubu

“Nitel arastirmalarda genelleme kaygisi giidiilmeksizin miimkiin oldugunca evrende olmasi muhtemel biitiin
cesitliligi, zenginligi, farklilig ve aykiriligi temsil edecek biitiinciil bir resim elde edilmeye galisilir” (Karatas, 2015).
Bu bilgiden yola ¢ikarak Tablo 2’de Avrupa yakasinda bulunan bazi fine dining restoranlar listelenmis, arastirma
grubuna uygun olarak belirlenen restoranlar ile iletisime gegilmistir. Nicole restoranla pek ¢ok kez yazili ve sozlii
iletisime gegilmesine ragmen geri doniis alinamadigindan, Zuma restoranin da bu gibi goriismeleri kabul etmedigi
gerekgeli geri doniisii sebebiyle, Vouge, Banyan, Fine Dine Istanbul ve Season restoranlarindan geri doniis
almamadigindan goriismeler saglanamamistir. Zaman ve kaynak kisitlamasindan dolay1 ancak geri doniis saglayan

restoranlarla goriigmeler gergeklestirilmistir.

Tablo 2. Arastirma Grubu Tablosu

No. iletisime Gegcilen Restoranlar Goriisme Saglanan Restoranlar
1. Spago Spago
2. Mikla Mikla
3. Sunset Grill& Bar Sunset Grill& Bar
4. 29 29
5. Frankie Frankie
6. Toi Toi
7. Neolokal Neolokal
8. Zuma
9. Banyan
10. Nicole
11. Vouge
12. Fine Dine Istanbul
13. Season Restaurant

Arastirma sorularim test etmek icin belirlenen arastirma evreni, Istanbul Avrupa yakasinda bulunan, Tiirk ve
diinya mutfagindan yemekler sunan fine dining restoranlardan olusturulmustur. Ariker (2012) ve Kim, Lee ve Y00
(2006) calismalarinda benzer kriterler kullandigi gibi arastirma evreni olusturmak igin tripadvisor.com ve
zomato.com restoran degerlendirme sitelerinden yararlanilmistir. Her iki web sitesinde arama kriterleri; Istanbul
Avrupa yakasi, liikks restoranlar ve 5 {izerinden 4 ve iizeri puana sahip restoranlar olarak belirlenmistir. Bu kriterlerde

tripadvisor.com sitesinde toplamda 194, zomato.com sitesinde toplam 186 restoran arastirma evreni olarak kabul
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edilmistir. Her iki site i¢in ayr1 ayr1 %4-7 arasindan restoranlar segilmis, bu sekilde goriigmeler icin basta toplamda

7-13 tane restoran belirlenmistir (Guest, Bunce & Johnson, 2006).

Goriisme yoluyla yapilan aragtirmalarda goriisme verilerinin tekrara diistiigii andan sonra daha fazla goriisme

yapma gereginin olmayisi da arastirmay1 7 restoran sefiyle yapilmasinin yeterli bulunmasina neden olmustur (Fusch

& Ness, 2015).

Tablo 3. Restoran Kriterleri

Restoranlar TripAdvisor (Puamni) Zomato (Puani)
Spago 4.0 4.4
Mikla 4.5 4.7
Sunset Grill& Bar 4.0 4.6
29 45 44
Frankie 4.0 4.2
Toi 45 41
Neolokal 4.5. 4.3

“Goriisme yapilacak bireylerin seciminde, evreni temsil etme giiclerinden ¢ok arastirma konusuyla dogrudan ilgili

olup olmadiklarina bakilir” (Karatag, 2015). Gorlisme yapilan fine dining restoranlarda, restoranlarin ise alimda en

yetkili kisileri konumunda olan mutfak sefleri ve yardimci sefleriyle goriismeler yapilmistir. Goriisme saglanan

restoranlarin ve seflerin isimleri Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Goériisme Saglanan Tarihler, Restoranlar ve Sefler

Goriisme Tarihi Goriisme Yapilan Restoran Goriisme Yapilan Sef
27.04.2019 Spago Cihan Kipcak
04.05.2019 Mikla Adem Bogatepe
04.05.2019 Sunset Grill& Bar Erol Arslan
27.06.2019 29 Firat Yakut
28.06.2019 Frankie Serkan Aksoy
03.07.2019 Toi Yigit Alicioglu
10.07.2019 Neolokal Maksut Askar

Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Veriler toplanirken goriisiilmesi karar verilen yedi restoranin seflerinden uygun giin ve saatlere randevu alinmis,
ses kayit cihazi ile seflerin rizasi alinarak konusmalar kayit altina alinmistir. Yapilan derinlemesine goriismelerde
onceden arastirma sorularini destekleyici yar1 yapilandirilmig sorular olusturulmustur. Hazirlanan sorular seflere

yoneltilmis cevaplar kayit altina alinmigtir.

Toplanan veriler betimsel ve sistematik analiz yontemiyle, konugma metinlerinin yaziya dokiilmesi, alinan
cevaplarin siniflandirilmasi yontemleriyle analiz edilmistir. Derinlemesine goriisme kayitlari her bir restoranin adi
altinda acilan Word dosyalarinda, dinlenerek yaziya gegcirilmistir. Yaziya gegirilen derinlemesine goriismeler

bulgular boliimiinde arastirma sorular1 dogrultusunda incelenmis ve veriler tablolastirilmigtr.
Bulgular ve Yorumlar

Bu boliim arastirma sorularina uygun olarak yazilan derinlemesine goriisme sorulart ve verilen cevaplardan

olusmustur.
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Arastirma Sorusu 1: Fine dining restoran seflerinin is tecriibeleri en az kag¢ yil olur? Bu seflerin egitim

durumlar1 nedir?

e Birinci goriisme sorusu soyledir: Sektor tecriibeniz nedir? (Kag yildir aktif olarak ¢alisiyorsunuz?) Hangi
mutfaklarda ¢alistiniz?

e Arastirma sorusuyla ilgili bilgi edinmek icin sorulan diger sorular su sekildedir: Akademik egitim aldiniz mi?
Alt sorulari ise: Evetse okulda aldiginiz egitimin yeterli oldugunu diisiintiyor musunuz? Haywsa almak ister

miydiniz? Neden?

Seflerin verdikleri cevaplar hepsinin en az 10 y1l ve {izeri mutfak tecriibesine sahip oldugunu gdstermistir. Egitim
durumlar incelendiginde goriisiilen yedi kisi de tiniversitede ilgili bolim lizerine egitim almamistir, bir kisi lisans
mezunu, bir kisi 6n lisans mezunu, dort kisi lise mezunu, bir kisi ilkokul mezunudur. Verilerin tablolagtirilmig hali

tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Birinci Aragtirma Sorusu Verileri-|

Restoran Adi Egitim Tecriibe (Y1l)
SPAGO Lisans 12
MIKLA Lise 23
SUNSET GRILL&BAR Tkokul 32
29 Lise 22
FRANKIE Lise 19
TOI Lise +Kurs 10
NEOLOKAL On lisans 12

Ikinci sorunun “Akademik egitim aldiniz mi?” alt sorulari ise: Evet ise séyledir: Okulda aldiginiz egitimin yeterli
oldugunu diistintiyor musunuz? Haywrsa almak ister miydiniz? Neden? Alt sorularindan g¢ikan veriler tablo 6’da

verilmistir.

Tablo 6. Birinci Arastirma Sorusu Verileri-11

Restoran Adi Sef Ad1 Universite’de Gastronomi Egitimi Almak Isteme
IDurumlar1 (Evet/ Hayir)

SPAGO Cihan Kipcak Hay1r

MIKLA /Adem Bogatepe Evet

SUNSET GRILL&BAR Erol Arslan Evet

29 Firat Yakut Evet

FRANKIE Serkan Aksoy Evet

TOI Yigit Alicioglu Hay1r

NEOLOKAL Maksut Asgkar Hay1r

Arastirma Sorusu 2: Universitelerde egitim alan bireylerle, mutfaktan yetisen alayh egitime sahip bireylerin

Fine Dining Restoranlarda tercih edilme durumlari nedir?

e Gorlismede sorulan birinci soru soyledir: Okulda/akademide egitim almig bireylerin is basvurularin nasil
degerlendiriyorsunuz? 1kinci soru ise sudur: Egitimli bireyleri mi alayli bireyleri mi tercih ediyorsunuz?

Soruya verilen cevaplardan olusturulan tablo su sekilde olmustur:
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Tablo 7. Ikinci Arastirma Sorusu Verileri

Restoran Adi Akademik Egitimli Tercihi Alayh Tercihi
SPAGO Evet

MIKLA Evet Evet

SUNSET GRILL&BAR Evet

29 Evet Evet
FRANKIE Evet Evet

TOI Evet

NEOLOKAL Evet

Seflerden bir kisinin 6zellikle alayli bireyleri tercih ettigi, ii¢ kisinin 6zellikle akademik egitim almis bireyleri

tercih ettigi, ii¢ kisinin de hem akademik hem tecriibeli bireyleri tercih ettigi gorilmiistiir.

Arastirma Sorusu 3: Fine dining restoranlar ise alim esnasinda tecriibeli bireyleri mi tercih ediyorlar? Egitimi

olmayan bireyleri mutfaklarinda egitiyorlar mi?

e  Goriismede sorulan birinci soru sdyledir: Ozellikle hig tecriibesi olmayan eleman tercih ediyor musunuz? Ve
bu bireyler icin kurum ici bir egitim siireciniz var mi?. Soruya verilen cevaplardan olusturulan tablo su

sekilde olmustur:

Tablo 8. Ugiincii Arastirma Sorusu Verileri

Restoran Adi Mesleki Tecriibe Ariyoruz | Mesleki Tecriibe Aramiyoruz [Kurum i¢inde Egitim (Var/ Yok)

SPAGO Evet Var
MIKLA Evet * Evet Var
SUNSET Evet Var
GRILL&BAR

29 Evet * Evet Var
FRANKIE Evet * Evet Var
TOI Evet * Evet Var
NEOLOKAL Evet Var

(*Alacagimiz pozisyonun durumuna gore tecriibe ariyoruz.)
Goriistilen biitliin restoranlar, 6zellikle bir pozisyonda calistiracak eleman aramadiklar1 takdirde tecriibesiz

elemanlari ige almayi tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Bu restoranlarda kurum iginde egitim verildigi ifade edilmistir.

Arastirma Sorusu 4: Fine dining restoranlarin sefleri iiniversitelerde ve kurslarda verilen egitimin yeterli

oldugunu diisiiniiyorlar nm?

e Goriismede sorulan soru sdyledir: Universitede veya kurslarda egitim goren bireylerin mesleki yeterliligini

nasil degerlendiriyorsunuz? Soruya verilen cevaplardan olusturulan tablo su sekilde olmustur:

Tablo 9. Dérdiincii Arastirma Sorusu Verileri

Restoran Adi Universiteler Kurslar
Yeterli Yetersiz Yeterli Yetersiz

SPAGO + +*

MIKLA + +
SUNSET GRILL&BAR + +

29 + +*

FRANKIE +* +
TOI + +
NEOLOKAL**
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*Kismen ** Kesin bir goriis ifade etmemistir.

Seflerin iiniversite ya da kurslarla ilgili fikirleriyle alakali sdyle bir ¢ikarim yapilabilir: Universitelerde ya da
kurslarda yeterli egitim verildigini diislinenlerin tamami egitimleri kismi olarak yeterli bulmustur. Hicbir sef %100
anlamda yeterli buldugunu dile getirmemistir. Yetersizlik durumu incelendiginde ise ii¢ tane sef hem tiiniversitelerin

hem de kurslarin yetersiz olduklarini sdylemislerdir.

Arastirma Sorusu 5: Fine dining restoran seflerinin mutfakta daha iyi bir sef olacagina inandig: bireyler ne

gibi dzelliklere sahiptir? lyi bir sef icin egitimli veya alayh gibi bir ayrim gozetiyorlar mi?

e Goriismede sorulan birinci soru soyledir: Biitiin bunlarin sonucu olarak mutfakta iyi bir yonetici/ iyi bir sef
olacagina inandiginiz insan grubu hangisidir? (Egitimli mi yoksa tecriibeli mi?) Soruya verilen cevaplardan

olusturulan tablo su sekilde olmustur:

Tablo 10. Besinci Arastirma Sorusu Verileri

Restoran Adi Universite Mezunu Tecriibeli Universite Mezunu + Fark
Tecriibeli Etmez

SPAGO "

MIKLA +

SUNSET +

GRILL&BAR

29 +

FRANKIE +

TOI +

NEOLOKAL +

Sonuglara bakildig1 zaman seflerden higbiri 6zellikle sadece egitimli ya da sadece tecriibeli bireyleri 6ne ¢ikarici
bir ifade kullanmamustir. iki sef 6zellikle tecriibeli kisilerin, dort sef ise hem iiniversite mezunu hem de tecriibeli

kisilerin daha iyi bir sef olacagini ifade etmistir. Bir kisi ise fark etmez cevabini vermistir.
Sonug¢

Aragtirma sorulari olusturulurken temel amacin gastronomi ve mutfak sanatlari mezunlarinin fine dining
restorancilik piyasasinda is bulabilmelerinin ne gibi etkenlere bagli oldugunu ortaya koymak oldugu ifadesinden yola
cikarak aragtirma sorulari gergeklestirilen derinlemesine goriismelerle smanmistir. Spago Restoran sefi Cihan
Kipgak, Mikla Restoran sefi Adem Bogatepe, Sunset Grill& Bar Restoran sefi Erol Arslan, 29 Restoran sefi Firat
Yakut, Frankie Restoran sef yardimcisi Serkan Aksoy, Toi Restoran sefi Yigit Alicioglu, Neolokal Restoran sefi

Maksut Askar ile gergeklestirilen gériismeler sonucunda seflerin fikirleri ortaya konmustur.

“Fine dining restoran seflerinin is tecriibeleri en az kag¢ yildan olusur? Bu seflerin egitim durumlart nedir?”
calismada incelenen ilk sorudur; seflerden birinin ilkokul, dérdiiniin lise, bir kisinin 6n lisans, bir kiginin ise tiniversite
mezunu oldugu sonucuna varilmistir. Fine dining restoran sefi olmak i¢in egitim kistasinin iiniversite olmadigi ortaya
cikmistir. Egitim almayan seflerin tamaminin da egitim almak istediklerini belirttigi goriilmiistiir. Eren, Nebioglu ve
Sik’da (2017) bes yildizli otel mutfaklarda mutfak c¢alisanlar1 iizerine yaptigi ¢alismada, mutfak calisanlarinin
%351,4’tin ilkokul, %42,1’in lise, %6,5’in tiniversite mezunu; Biyikli’nin (2011) hastane mutfaklari iizerine yaptigi
calismada ise hastane asc¢ilarinin %72’sinin ilkokul, %26,2’sinin lise, %1,8’nin {iniversite mezunu oldugu sonucuna
varilmistir. Bu c¢alismada incelenen fine dining restoranlarin seflerinin egitim durumlart da gbéz Oniinde

bulunduruldugunda seflerin egitim seviyesi restoranin kalitesiyle dogru orantida etkilenmektedir ¢ikarimi yapilabilir.
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Tecriibe durumu incelendiginde, en az on yilin iistiinde tecriibe sahibi olunmasi gerektigi sonucuna varilmistir.
Kayayurt’un (2002) dort ve bes yildizli otellerdeki caligmasinda goriigiilen 157 ascinin ¢alisma siirelerine
bakildiginda %88,5’nin on yil ve lizeri ¢alisma tecriibesine sahip oldugu ortaya ¢ikmistir. Fine dining restoran
seflerinin genel olarak akademik egitimli olmadiklar1 ama saha tecriibelerinin oldugu bulgusu ortaya ¢ikmistir. Yari
yapilandirilmis sorularin disinda ortaya ¢ikan baska verilerde ise ii¢ kiginin tamamen kendi ilgileri sonucu, yurt
disindaki gastronomi egitimlerini, derslerini ve kitaplarim inceledigi, yabanci seflerin regetelerini uyguladigi
anlasilmistir. Bu Ui¢ kisi de tliniversitede ilgili alanlarda olmasa da egitim almis kisilerdir. Yedi kisinin i¢inden sadece
bir kisinin mutfak kurslarinda egitim aldig1 da tespit edilmistir. Seflerin aktardiklarina gore elde edilen bir diger bilgi;
kisinin kendini gelistirmesi, arastirmasi, diinya genelinde ne gibi ¢alismalarin, faaliyetlerin, yeniliklerin yapildigini

takip etmesi gerektiginin 6zellikle altinin ¢izilmesi olmustur.

“Universitelerde egitim alan bireylerle, mutfaktan yetisen alaylh egitime sahip bireylerin fine dining
restoranlarda tercih edilme durumlart nedir?” sorusu kapsaminda seflerden ii¢ tanesi 6zellikle akademik egitim
almis kisileri tercih ederken, ii¢ tanesi akademik egitim alip ayni zamanda alayl egitime de sahip kisileri tercih
ettiklerini sOylemistir, bir tanesi ise 6zellikle alayli egitime sahip kisileri tercih ettigini ifade etmistir. Mutfaktan
egitilmis olmanin ya da akademik egitim almis olmanin bariz bir sekilde kisilerin se¢ilmesinde 6ne gecirmedigi
anlasilmistir. Kayayurt’un (2002) otel isletmelerinde yaptigi calismasinda asc1 ihtiyacini temin etme sekilleri arasinda
okullardan eleman se¢imi %18,2, kurslardan %35,4, alaylilardan %27,3 gibi oranlar ortaya ¢ikmistir. Bu da farkli
kosullardaki igletmelerin tercih farkliliklarinin oldugunu gostermektedir. Cetin’in (1993) calismasi da mutfak
calisanlarinin ¢ogunlukla alayli olarak yetistigini, okuldan egitim alarak calisgan mutfak personelinin yetersiz
oldugunu ortaya koymustur. Aradan gecen yillarin yapilan ¢alismalarda artik farklilik yaratmaya baslamasi, sekt6riin
bir gerekliligi haline gelmelidir. Soru kapsaminda ortaya ¢ikan énemli diger iki veri ise sunlardir: Birincisi seflerin
kisilerdeki en biiyiik beklentisinin isi ger¢ekten sevmeleri ve bunu istemeleri yoniindedir, ikincisi ise biinyesinde staj
imkan1 veren restoranlarin tam zamanli ise alim noktasinda biinyesinde staj yapmis kisileri daha ¢ok tercih

ettikleridir.

“Fine dining restoranlar ise alim esnasinda tecriibeli bireyleri mi tercih ediyorlar? Egitimi olmayan bireyleri
mutfaklarinda egitiyorlar mi?” bu aragtirma sorusu kapsaminda, seflerin Ozellikle bir pozisyon igin eleman
aramadiklar1 takdirde hepsinin tecriibesiz elemanlar1 daha ¢ok tercih ettigi sonucuna varilmistir. Biitiin sefler
restorana sifirdan alman kisileri en dogru sekilde mutfakta egittiklerini, mutfagi A’dan Z’ye gosterip biitiin
tezgahlarin iglerini 6gretmeye calistiklarini ifade etmislerdir. Tecriibesi olmayan elemanlar1 daha dogru ve kendi
sistemleri i¢inde egittiklerini ifade etmislerdir. Bu verilerin yan1 sira géze ¢arpan bir nokta da seflerin, sadece belirli
bir pozisyon i¢in eleman aradiklar1 zaman tecriibe kistasina baktiklari yoniindedir. Goriisme gerceklestirilen
restoranlardan bazilarinda deneme siirecinin oldugu, bu siire¢ sayesinde hem ¢alisanin hem is yerinin birbirlerine

uyup uymadigini anlamaya ayirdiklari bir vakit oldugu da dikkat ¢cekmistir.

“Fine dining restoranlarin sefleri tiniversitelerde ve kurslarda verilen egitimin yeterli oldugunu diisiiniiyorlar
mi?” sorusu kapsaminda tniversite yeterliligiyle ilgili gériisme sorusu soruldugunda seflerden bes tanesi yetersiz
degerlendirmesinde bulurken bir tanesi kismen vyeterli olarak degerlendirmede bulunmustur. Kurslar
degerlendirilmeye alindiginda ise dort sef yetersiz olarak degerlendirirken, iki sef kismen yeterli degerlendirmesinde

bulunmustur. Bir sefin ise iki degerlendirme Kkriterine dair de kesin ifadelerde bulunmadig1 gériilmustiir. Arastirma
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sorusunda seflere gore, kurumlarda verilen egitimlerin teorik olarak daha ¢cok oldugu pratik anlamda yetersiz kaldigi,
saha ¢aligmalarimin Giniversitelerde de kurslarda da yeterli olmadig: ifade edilmistir. Sefler okullarda verilen egitim
sisteminin pratik kisminin ¢ogaltilmasi, donem iginde ve donem sonlarinda Staj yapilarak saha egitiminin artirilmasi
yoniinde onerilerde bulunmuglardir. Gérkem’in (2011) tez ¢alismasinda ortaya ¢ikan sonuglar bu sonuglarla benzerlik
gostermektedir. Gorkem’in galigmasi lise diizeyi okullar iizerine olup, mutfak yoneticileriyle yapilan goriismeler
sonucunda okullarda verilen mutfak egitiminin sektorel anlamda yetersiz kaldigi, 6grencilerin pratik anlamda yeterli
olmadigr sonucuna ulagmigtir. Gorkem’in (2011) ¢alismasinin iizerinden dokuz yil ge¢mesine ragmen 2020’de
yapilan bu ¢alisma hala ayni1 sorunlarin oldugunu ortaya koymaktadir. Yilmaz, Erdem ve Arman (2018) ¢alismasinda
seflerle yapilan goriismeler de bu ¢alismadaki verileri dogrular nitelikte olup miifredatlarin yetersiz kaldigini ortaya

koymustur.

“Fine dining restoran seflerinin mutfakta daha iyi bir sef olacagina inandig bireyler ne gibi ozelliklere sahiptir?
Iyi bir sef icin egitimli veya alayli gibi bir ayrim gézetiyorlar mi?” sorusunu yamtlamak icin yoneltilen goriisme
sorusu dahilinde alinan cevaplara gore higbir sef sadece tiniversite mezunu kisilerin iyi bir sef olabilecegini ifade
etmemistir. iki sef 6zellikle tecriibe sahibi kisilerin iyi sefler olacagim savunurken dort sef tecriibenin yaninda okul
egitimi de almus kisilerin daha iyi bir sef olacagini ifade etmistir. Bir sef ise iyi sef olmak igin {iniversite mezunu ya
da tecriibe kriterleri arasinda 6zellikle birisini tercih etmemistir. Soru kapsaminda verilen cevaplara gore seflerin iyi
bir sef olmak i¢in belirttigi baz1 kriterler: isi istemenin, sevmenin, arastirmanin, sabirli olmanin, disiplinli olmanin,
yerele 6nem vermenin, adaletli olmanin ve fedakarlik yapmanin gerektigi ortak olarak bahsedilen 6nemli basliklar

olmustur.

Sonug olarak, gastronomi egitimi alan bireylerin artmasi1 olumlu bir gelisme olmakla ve umut vaat etmekle beraber
daha baslangi¢ asamasindadir. Globallesen diinyaya uyum saglamaya calisan fine dining restoranlarin gelecekteki
sef profilini daha entelektiiel ve daha egitimli kisiler olusturmalidir. Egitimin yani sira kisiler profesyonel is
tecriibelerini de ayn1 anda devam ettirmelilerdir. Mutfaktan yetisecek gelecek neslin en uygun sekilde egitilmeleri
igin artik alayli veya okullu ayrimimin son bulup seflerin her iki alanda da donanim sahibi olmasi sarttir. Seflerin
mutfakta istedigi ¢alisan Kriterlerini karsilamak i¢in iniversitelerin 6zellikle pratik egitimlerini ve staj uygulamalarini

egitim doneminin geneline yaymasi ve artirmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimi 6grencilere;

o FElestirel diisiinmeyi 6greten,

e Kendisini stirekli olarak gelistirmelerine firsat saglayan,

e Diinya gelismelerini ve gastronomi trendlerini takip eden,

e Kendi kiiltiirlerinin yaninda farkl kiiltiirleri de 6greten,

e Vizyoner bir bakis agisiyla flizyon mutfag: yapabilen,

e Teorik bilgilerini pratige aktarabilen,

e Cesitli disiplinlerle iletisim kurup ¢ok yonlii bir alan olusunu kullanabilen bir egitim saglamalidir.

Bu sekilde yetisen 6grenciler sektoriin gastronomi ve mutfak sanatlarinda dogru egitim almis kisi ihtiyacini da

’

karsilayacaktir. “Fine Dining Restoranlarin Istihdam Politikalarina Gastronomi Egitiminin Etkisi” adli makale
calismasi gastronomi alaninda fine dining restoranlar iizerine yapilan ¢aligmalara bir yenisini ekleyerek gelecekte

yapilacak ¢alismalara kaynak olabilecektir.
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Oneriler

e Universitelerin egitim sistemleri ve ders miifredatlarryla ilgili Yiiksek Ogretim Kurumu (YOK), iiniversiteler

ve sektorde ileri gelen sefler is birligi yaparak reformlar gerceklestirilebilir.

e Olusturulan miifredatlar sonucu her iniversitede sunulmasi gereken temel dersler zorunlu kilinarak, biitiin

okullardan mezun olacak 6grencilerin ayni alt yapiya sahip olmasina olanak verilebilir.

e Universite ders programlarinda bulunan staj tekrarlari, staj giin sayilar1 ve uygulamali dersler ¢ogaltilabilir,

ogrenciler sektorde ¢aligmaya hazir halde mezun edilebilir.

e Yiyecek icecek igletmeleri iiniversitelerle daha c¢ok is birligi yaparak 6grencilere staj imkani saglayabilir,

Ogrencilere sektore uygun olacak sekilde staj egitimi verebilir.

Mutfak sefleri mutfaklarda istihdam edecekleri elemanlar1 secerken gastronomi ve mutfak sanatlari boliim

mezunlarini tercih edebilir, boylece mutfaklarda kalifiye personel olusumu saglanabilir.
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Extensive Summary
Introduction

Businesses in the food and beverage industry are classified as corporate and commercial businesses (S6kmen,
2011). Lundberg states (1994); types of commercial businesses vary compare to corporate businesses. These
restaurants are classified in terms of their menus, qualities, prices and atmospheres (Akoglu & Oztiirk, 2018).
Restaurant types are classified as café/snack bars, fast food restaurants, food courts, casual restaurants, ethnic
restaurants, qualified restaurants, restaurants in transport hubs, caterings and luxury restaurants. More specifically,

luxury restaurants are called “Fine Dining”.

Fine dining restaurants are established independently or take part in hotels and do not have national quality. Menus
are created based on world cuisines and include plates with creative dishes which are made with seasonal and local
ingredients, and appealing to the individuals with high purchasing power, this special treatment makes people to feel
special and also to stay healthy. The fine dining restaurants have a special atmosphere and service quality. Customers
pay over then the average restaurants for an elegant and luxury experience. The profit margin of the restaurants which
satisfies their customers, employees and owners is quite high. Necessity of having professional and experienced
employees requires high cost employees. The high investment cost and expenses are among the negative aspects of
the fine dining restaurants (Arora & Singer, 2006, p. 89-102; Ok & Hwang, 2012, p. 121-131; Radjenovi¢, 2014;
S6kmen, 2011).

Method
Purpose of the Research and Research Questions

The aim of this research is investigating the factors that job opportunities in the fine dining restaurants depend on,
the factors associated with being a cuisine chef, and the effects of the training on getting hired for gastronomy and
kitchen arts graduates. The objective of this study is providing information to develop better career plan for the future
gastronomy students who will work in the field. The limited number of studies about the fine dining restaurants in

gastronomy created the framework of this study. We examined the answers of the following research questions:

e Al: What is the minimum years of work experience of a fine dining restaurant chef? What is the training
status of a chef?
o A2: Which type of stuff is preferable by fine dining restaurants? Is university educated stuffs or stuff who

trained in the field?
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o A3: Do fine dining restaurants prefer experienced individuals for hiring? Do they train them in their
institutions?

o A4: Do chefs of fine dining restaurants evaluate the education in universities and courses as sufficient?

o Ab5: What are the characteristics of a candidate to be a chef according to fine dining restaurant chefs? Do

they make a distinction between candidates who are trained in the academia or in the field?
Method of the Research

We applied semi-structured in-depth interview questions in the field as a qualitative research method. We
preferred this method because it provides in-depth information.

Research Group

“Qualitative researches try to obtain a holistic picture that will represent all the diversity, richness, difference and
contradictions in the universe as much as possible without generalizability concerns (Karatas, 2015)”. Considering
this information, some fine dining restaurants on the European side of Istanbul were listed and the restaurants which
meet with the objectives of the study were contacted. Due to time and resource limitations, we met with the restaurants
which returned to our request. Interview dates - restaurant names - restaurant chefs are: 27.04.2019-Spago-Cihan
Kipgak, 04.05.2019-Mikla-Adem Bogatepe, 04.05.2019-Sunset Grill& Bar-Erol Arslan, 27.06.2019-29-Firat Yakut,
28.06.2019-Frankie-Serkan Aksoy, 03.07.2019-Toi-Yigit Alicioglu, 10.07.2019-Neolokal-Maksut Askar.

Data Collection and Analysis

We analyzed the collected data with descriptive and systematic analysis methods and made transcription of speech
texts and classification of the answers received. We transcripted in-depth interview records in Word files opened
under the name of each restaurant. We examined transcripts of the in-depth interviews considering the research

questions and the data were tabulated.
Facts and Comments

The answers to the first question showed that all chefs have at least 10 years of culinary experience. The question
about the educational status revealed that, seven of interviewee did not receive training on the relevant department at
the university; one interviewee has a bachelor's degree, one interviewee has an associate’s degree, four interviewees
have high school diploma, and one interviewee is a primary school graduate. As a result of the interviews, we

concluded that chefs of fine dining restaurant are mostly not academically educated but have field experience.

In the second question, we observed that one of the chiefs especially prefer to choose individuals who were trained
in the field, three of them prefer individuals who had an academic education, and three of them preferred individuals
with both academic background and experience. This information shows that being trained in the field or having

academic background are not significant factors for getting hired in a fine dining restaurant.

All restaurant chefs stated that they preferred to hire inexperienced staff, if they do not search an employee for a
special position. We learnt that these inexperienced employers are trained in these restaurants. We observed that if

the chiefs do not search a staff for a position, they all prefer inexperienced staff.

In the fourth question, we evaluated the opinions of chefs about universities or courses as follows; all of those

who think that sufficient education is given in universities or courses stated the education is “partially” sufficient. No
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chef has stated these educations as 100% sufficient. Three chefs stated that both the education in universities and
courses are insufficient. All chefs have a consensus about the trainings given in institutions (universities and courses)

are mostly theoretical and practically inadequate, and field studies are not sufficient in universities and courses.

In the fifth question, none of the chefs made a statement that emphasized only educated or experienced individuals.
Two chefs stated that especially experienced individuals would be better chefs, while four chefs expressed that
individuals with both university background and experience would be better chefs. One person replied it doesn't
matter. We concluded that being a good chef does not only depend on university education or having professional

experience.
Conclusion

As a conclusion, the increasing number of gastronomy graduates is promising and positive development even
though it is only at the beginning stage. The future chef profile of fine dining restaurants which try to adapt to the
globalizing world standard, should be more intellectual and more educated. In addition to education, people should

also continue their professional work experience to develop themselves.

In order to provide best education for the next generations in the kitchen, it is necessary to end discrimination
between chefs who got academic education and trained in the field and provide both at the same time. In order to
meet the employee criteria that chefs want in the cuisine, universities should improve their practical training and

internship opportunities during the education period.

Gastronomy education should provide tools to students for critical thinking and to follow world developments
and gastronomy trends. In addition, gastronomy students should have the opportunity to improve themselves and
learn different cultures as well as their own cultures, to make fusion cuisine with a visionary perspective when it is
needed. Gastronomy education also should provide tools to students to transfer their theoretical knowledge to practice
and communicate with various disciplines to create a better one. Students who are raised with these qualities will
also meet the needs of the sector. The article study “A Resarch About The Effect of Gastronomy Education on The
Employment Policies of Fine Dining Restaurants ” will contribute to the literature and the future studies as a new and

original resource about the fine dining restaurants.
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