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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihiz10.12.2020 Fine dining restoranlar, diinya mutfaklarindan etkilenen, yaraticiliga 6nem veren, kiigiik porsiyonlarin
bulundugu, genellikle sezonluk ve yerli iiriinlerin kullanildig: ve atmosferin 6n planda oldugu bir restoran
¢esididir. Bu aragtirmanin amaci, Istanbul’da faaliyet gdsteren fine dining restoranlarda Tiirk mutfagimin
yerini belirlemektir. Ulkelerin ve farkli mutfak kiiltiiriine sahip uzmanlarin fine dining algilari, sosyal yap:
ve kiiltiirel faktorlerin etkisiyle degisiklik gostermektedir. Bu baglamda, mevcut ¢alisma Tiirkiye’de fine
dining restoranlar ile ilgili durumu ortaya koymasi agisindan 6nem tasimaktadir. Arastirma verileri 27 May1s

Kabul Tarihi: 03.02.2021

Anahtar Kelimeler

2020 — 8 Agustos 2020 tarihleri arasinda 17 yetkili katilimer ile yapilan goriisme teknigi ile elde edilmistir.
S6z konusu arastirmaya katilanlar, mesleki yasaminda yeterli deneyime sahip, Istanbul’da faaliyet gosteren

Restoran isletmeciligi nu : 194 3
fine dining restoranlarda hizmet veren kisilerden(isletme miidiiri, mutfak sefi vb.) olusmaktadir.

Fine dining Katilimeilar ile yapilan goriisme sonucunda elde edilen bulgulara 12 yar1 yapilandirilmis soru ile goriisme

teknigi kullanilarak ulagilmistir. Aragtirmanin evrenini Turizm Restoran Yatirimcilart ve Gastronomi
Tiirk mutfag: Isletmeleri Dernegi'ne iiye olan ve Istanbul’da faaliyet gosteren 17 adet fine dining restoran isletmesi
. olusturmaktadir. Evren ile ilgili bilgiler Turizm Restoran Yatirimcilari ve Gastronomi Isletmeleri
Istanbul Dernegi'nden elde edilmistir. Istanbul'da faaliyet gdsteren 17 adet fine dining restoran isletmesi ile iletisime

gecilerek arastirmay1 kabul eden 14 adet fine dining restoran ile goriismeler pandemi nedeniyle yiiz yiize ve
dijital ortam iizerinde kayit altina alinarak saglanmistir. Ancak arastirmaya katilmak istemeyen ya da
yogunluk nedeniyle olumlu doéniis yapamayan isletmeler / kisiler arastirmadan ¢ikarilmistir. Elde edilen
veriler sonucunda fine dining restoran konseptinin Tiirkiye’de kabul goriilmesinin sikintili bir siire¢ oldugu,
fine dining konseptine bakis agisinin on yargili oldugu tespit edilmistir. Konsepte uygun caligan
restoranlarin menii fiyatlarinin yiiksek olmasi, standart ve 6zel iiriinlerin tedarik siirecinde karsilasilan
zorluklar gibi nedenlerle faaliyetlerine uzun siire devam edemeyecekleri saptanmugtir.

Keywords Abstract
Restaurant management Fine dining restaurants are a type of restaurant where the menus are influenced by the world cuisines,
) o importance is attached to creativity, small portions are served, seasonal and local products are used in
Fine dining general, and ambiance is prioritized. The purpose of this study was to identify the place of Turkish cuisine
. .. in the fine dining restaurants operating in Istanbul. In different countries and different culinary cultures, the
Turkish cuisine perceptions about fine dining vary depending on the influence of the social structure and cultural factors.

In this context, this study is important in terms of revealing the current situation regarding the fine dining
restaurants in Turkey. We received 17 authorized persons’ opinions regarding the subject between 27 May
and 8 August 2020. The participants, whose opinions were received, consisted of those (business manager,
cuisine chef, etc.) who had sufficient professional experience and worked in the fine dining restaurants
operating in Istanbul. Their opinions were taken by asking 12 questions using the semi-structured interview
technique.The universe of the research consists of 17 restaurant businesses operating in Istanbul, which are
considered to be fine dining, which are members of the Association of Tourism Restaurant Investors and
Gastronomy Enterprises. The information on the Universe was obtained from the Tourism Restaurant
Investors and Gastronomy Businesses Association.The interviews were implemented with the officials
from 17 restaurants by communicating with them via the e-mail on the website of the Tourism Restaurant
Investors and Gastronomy Enterprises Association (TURYID). However, the businesses/individuals
that/who did not want to participate in the study or could not participate due to the workload were excluded
from the study. In the light of the data obtained, it was found that the acceptance of the concept of fine
dining restaurant in Turkey had been a troubled process and there were some prejudices against the fine
dining concept. It was determined that the restaurants adopting this concept would not be able to continue
their activities for a long time due to the high menu prices and the difficulties encountered in the
procurement process of standard and special products.
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GIRIS

Glnlimiizde yasanan gelismelerden hizmet sektdriiniin icerisinde yer alan yiyecek ve icecek isletmeleri hizla
etkilenmektedir. Yiyecek ve igecek igsletmeleri bireylerin sadece biyolojik ihtiyaglarini1 giderdikleri yer olmanin yani
sira sosyallesme ihtiyacini da karsilamaktadir (Tuncer, 2017, s. 321-329). Yiyecek ve igecek isletmeleri {irettigi ve
isledigi yiyecek ve igeceklerin satigini yaparak bunlari sunan, bireylerin yeme ve igme ihtiyaglarini gidermeyi meslek
haline getiren ve bireylerin sosyallesmesine katk1 saglayacakfaaliyetler de sunabilen isletmelerdir (Akoglu & Oztiirk
2018, s. 430-443). Yiyecek ve icecek sektoriiniin gelismesine paralel olarak yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin sayist
artmaktadir. Bu durum isletmelerin siniflandirilmasi ihtiyacini ortaya c¢ikarmaktadir. Buna gore yiyecek ve icecek
isletmeleri ticari (liiks, etknik vb. restoranlar) ve ticari olmayan (kurumsal ve endiistriyel) isletmeler seklinde
gruplandirilmaktadir (S6kmen, 2011, s. 147-163). Bu baglamda yiyecek ve i¢ecek endiistrisinin icerisinde yer alan
restoranlar arasinda ¢esitli farkliliklar bulunmaktadir. Restoranlar sahip olduklari menii i¢erigi, menii fiyati, hizmet
kalitesi ve atmosferi gibi etkenler gozetilerek de simiflandirilabilmektedir (Lunberg, 1989, s.5-364). Bu noktada
siniflandirilan restoranlar igerisinde yeni bir restoran konsepti olan fine dining restoran karsimiza ¢ikmaktadir.
Gilinlimiizde tiiketici durumunda olan bireyler sosyolojik ve psikolojik nedenler ile yeme ve igme ihtiyaclarini
disarida gidermektedirler. Disarida yeme faaliyeti giin gectikce artig gostererek insanlarin farkli deneyimler yasamak
icin restoranlar tercih etmesine kadar ulasmistir. Bu faaliyetler insanlarin biyolojik ihtiyaclarini karsilamanin 6tesine
gecerek insanlarin kendilerini gerceklestirme gereksinimlerine hizmet eder hale gelmistir. Bu gereksinimler sonucu

giiniimiizde daha ¢ok taninir hale gelen konseptlerden bir tanesi de fine dining konseptidir.

Fine dining restoranlar diger tilke mutfaklarindan etkilenen, yaraticiliga nem veren, besin degeri fazla fakat daha
kiiglik porsiyonlarin bulundugu, atmosferin ve servisin dnem verilerek sunuldugu bir restoran tiiriidiir (Hwang & OK,
2013, s. 121-131). Gegmiste Fransiz mutfag: ile iliskilendirilen fine dining, giiniimiizde diger mutfaklardan da
etkilenerek uluslararasi alanda daha bilinir hale gelmistir. Fine dining restoranlarda yemek ve yemegin servisi etkili
bir sekilde biitiinleserek 6nemli bir hal almistir. Fine dining konseptli restoranlarda hizmet veren aggilar bu konsepti
kendilerine bir rota olarak belirlemektedir. Konseptin sundugu farklilagsma, ve yenilesme cergevesi igerisinde hem
kendilerini hem de hizmet verdikleri restoranlar1 daha bilinir hale getirmektedirler. Tiirkiye’de fine dining konseptine
ait yemek kiiltiirii ile ilgili anlam karmasast mevcuttur. Tiirk vatandaglari diger iilke vatandaglarina gore fine dining
kavramina daha uzak konumdadirlar. Bunu etkileyen temel unsurlar arasinda restoranlarda verilen yemek
porsiyonunun kiigiik olmasi ve fiyatlarin yiiksek bulunmasi yer almaktadir. Bu dogrultuda fine dining restoranlarda

Tiirk mutfaginin yerini belirlemek arastirmanin amacini olusturmaktadir.
Kavramsal Cerceve

Bireylerin yasamlarim siirdiirdiikleri yerler disinda yiyecek ve icecek ihtiyacini giderdikleri yerlerden birisi de
restoranlar olmustur (Teyin, Aslan, Sormaz, Pekersen & Nizamlioglu, 2017, s. 77-87). Restoranlar insanlarin
beslenme gereksinimlerini gidermek amaciyla yiyecek ve igecekler sunmanin yani sira bireylerin kaliteli zaman
gecirmelerini amaglayan ticari kuruluglar seklinde tanimlanabilir (Sengiil & Tiirkay, 2015, s. 1-6). Restoran kelimesi
Fransiz yazar olan Antoine Furetiere tarafindan hasta veya yorgun durumda olan bir insani iyi hale getirme 6zelligine
sahip yemek ya da ilag olarak tanimlanmustir (Karamustafa, Birdir & Kilighan, 2016, s. 29-69). ilk modern restoran
Paris’te Boulanger tarafindan miisterilere farkli se¢enekler sunan bir bakis agisiyla a¢ilmistir (Teyin vd., 2017, s. 77-

87). Restoran isletmelerinin siniflandirilmasini Amerikan Restoran Birligi, geleneksel restoranlar ve oOzellikli
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restoranlar seklinde ele almaktadir. Bunun disinda ticari ve kurumsal yiyecek ve icecek hizmetleri seklinde de
degerlendirilmektedir (Cevizkaya, 2015, s. 195). Zaman gectikge ticari faaliyetleri yiikselen yiyecek ve igecek
isletmeleri arasinda yer alan restoranlar insanlarin biyolojik, psikolojik ve sosyolojik ihtiyaglarinin giderilmesine
yardimel olan yerler olarak c¢esitlenmeye baslamistir (Karamustafa vd., 2016, s. 29-69). Bireylerin ihtiyaglar
dogrultusunda farkli bir konsept olarak fine dining restoran karsimiza ¢ikmaktadir. Fine fining restoranlar diinya
mutfaklarindan etkilenen, yaraticiliga dnem verilen, kiiciik porsiyonlarm yer aldigi, atmosferin 6n plana ¢iktigi
restoranlardir (Akoglu & Oztiirk, 2018, s. 430-443). Miisterilerin restoran segimleri iizerine etki eden faktdrler
arasinda restorana hangi amacla gidildigi, restorana beraber gidilen kisiler ve restoranin tiirii etki etmektedir
(Albayrak, 2014). ABD’de 1827 yilinda yiiksek kalitede ve fiyatta meniiler ortaya ¢ikaran Dolmonicos isimli ilk
zincir restoran isletmesi fine dining restoran olarak kurulmustur (Akoglu & Oztiirk, 2018, s. 430-443). Fine dining
konsepti anlayisinin bilinirligini yemeklerin sunumunda farkli tekonolojinin kullanilmasi ile {istiin, gii¢lii ve sanatsal
becerilere sahip usta seflere ihtiya¢ duyulmasi gibi nedenler olumsuz etkilemistir (Beauge, 2012, s. 5-14). Onceden
sadece Fransiz mutfagi icerisinde bulunan fine dining restoranlar giliniimiizde diger mutfaklardan etkilenerek
Uluslararasi bir hale gelmistir. Yenilik¢i bir bicim kazanarak miisteri memnuniyetini etkileyen atmosfer, servis,
restoran imaj1 gibi etkenler ile biitiinleserek daha 6n planda yer almaya baslamistir (Harrington, Ottenbacher &
Kendall, 2011, s. 272-289). Fine dining restoranlarda verilen hizmet yemek kadar 6nemli bir yere sahiptir. Buna gore
fine dining restoranlar kendilerine sosyal deger saglamasi ve iyi kalitede hizmet vemesi sebebiyle yiiksek gelirli

miisteriler tarafindan siklikla tercih edilmektedir (Eliwa, 2006, s. 1-117).

Fine dining restoranlarin gelisimi biiyiikk mutfak, rafine mutfak ve yenilik¢i mutfak seklinde li¢ kisimda
incelenmektedir. Bu bagliklar igerisinde en 6nemlisi “Nouvelle Cuisine” seklinde adlandirilan yenilik¢i mutfak
akimidir (Akoglu & Oztiirk, 2018, s. 430-443). Nouvelle yani yenilikci mutfagin etkisi 1970’lerde geliserek
Fransa’da yayilmaya baglamistir. Bu kavram mutfakta bulunan teknolojik aletlerin, malzemelerin, pisirme ve sunum
sekillerinin koklii bir sekilde degisime ugradigini ortaya koymaktadir (Cracknell & Nobis, 1989, s. 738-744). Yemek
ile ilgili konularda yazarlik yapan Menon, Nouvean Traite De La Cuisine adl1 kitabinin 1742 yilindaki baskisinda
yeni mutfak seklinde isimlendirilen nouvelle cuisine kavramini kullanan ilk yazar olmustur. (Aksoy & Uner, 2016,
s. 1-17). Nouvelle mutfak, son derece yiiksek kaliteli ve maliyetli yemeklerin hazirlanmasina yogunlasmaktadir.
Gelenegi tamamen terk etmeden yeni ve heyecan verici yemek kombinasyonlarin1 denemesini saglamaktadir. Ortaya
¢ikan yemekler sasirtic1 ve alisilmisin disindadir (Cracknell & Nobis, 1989, s. 738-744). Fransiz ihtilali 6ncesinde
gosterisli ziyafetler, abartili tabaklar yer almaktaydi. Aristokrat ziimrenin ortadan kaldirilmasi bu ziimreye hizmet
sunan rafine mutfagin, halkin bulundugu restoranlara gegcmesini saglamistir. Siyasi, sosyal ve ekonomik gelismeler
sonucunda ticarilesen rafine mutfakta koklii yenilikler ortaya ¢ikmistir (Clark, 1975, s. 32-41; Ferguson, 1998, s.
597-641). Koklii yeniliklerin sonucunda birbirini taklit eden yemeklerin yerini 6zgiin ve yaratici tabaklar almistir.
Ayrica biiylik ve abartili porsiyonlar yerini daha sade ve kiiciik porsiyonlara birakmistir. Bunlarin yan sira bir 6giinde
verilen yemek sayist da azaltilmistir (Abrams, 2013, s. 7-14). Yasam kosullarinin degismesi, sosyal ve ekonomik
statiilerin farklilasmasi gibi nedenlerle insanlarin tiiketim sekli de degisime ugramistir. Bu baglamda insanlar yemek
yemeyi sadece biyolojik ihtiya¢ olarak gormenin disina ¢ikmuslardir. Haz aldiklari, kendilerini iyi hissettikleri
mekanlar1 daha fazla tercih etmeye baslamislardir. Farkli restoran konseptleri igerisinde yer alan fine dining

restoranlar da bu tercihler arasinda yer almay1 basarmustir.
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Yeme ve igme ile ilgili aligkanliklar, insanligin varolusundan beri temel ihtiyaglar arasinda olmustur. Farkli
kaynaklardan insanlarin yeme ve igme bigimleri ile ilgili bir¢ok bilgiye ulasilmis olsa da bu konu iizerine son yillarda
bilimsel aragtirmalara siklikla yer verilmistir (Comert & Sokmen, 2017, s. 6-26). Yeme ve i¢gme kavrami insanlarin
temel gereksinimlerini gidermenin yani sira birgok sosyal ve psikolojik ihtiyaclarmi da gidermede de 6nemli bir yere
sahiptir. Insanlar yiyecek ve icecekleri yasamlarim devam ettirebilmenin yaninda giizel vakit gecirmek, eglenmek
icin de tiiketmektedirler (Erdem & Akyiirek, 2017, s. 103-126). Kiiresellesmenin etkisine bagli olarak insanlarin
yasam sekli, sosyal ve ekonomik durumlart degimis, ¢aligma yasaminin yogunlagmasi ile birlikte kadinlar is
hayatinda daha ¢ok yer almaya baslamistir. Bu durumda aileler evde daha az zaman gegirdikleri i¢in ev disindaki
kafetaryalar1 ve restoranlar1 tercih ederek yeme ve icme ihtiyaclarini gidermeye baslamislardir (Bengiil & Giiven,
2019, s. 375-405). Ticari anlamda ev disinda yemek tiiketme, insanlarin kendi evi diginda farkli bir yerde bir isletme
tarafindan {iiretilen ve sunulan yiyecek ve i¢ecekleri belirli bir iicret karsiliginda tiiketmeleri seklinde ifade edilebilir
(Aydogdu, Yasarsoy & Dilsiz, 2019, s. 155-170). Yiyecek ve igecek ihtiyacinin giderilme sekli, iiretim ve tiiketim
durumu mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaktadir. Tarihsel siireg icerisinde toplumlarin sosyal ve kiiltiirel degisimleri,
gelenek ve goreneklerine bagli olarak mutfaklar da degisimlere ugramistir (Erdogan Araci, 2016, s. 121-135). Bu
degisimler yiyecek ve icecek endiistrisinde cesitli mutfaklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu noktada
karsimiza ¢ikan mutfaklar otel mutfagi, restoran mutfagi, fast food hizmet veren mutfaklar, catering isletme
mutfaklari, endiistriyel mutfaklar, havayolu ikram hizmetleri mutfagi ve gemi mutfaklari seklinde siralanabilir
(Erdem & Akyiirek, 2017, s. 103-126).

Yiyecek ve igecek endiistrisi, insanlarin yasadiklari yerler disinda farkli nedenlerle yaptiklari seyahatlerde ya da
konaklamalarda yeme ve igme gereksinimlerini karsilayabilmek amaciyla mal ve hizmete sahip ticari ve kurumsal
isletmelerden meydana gelmektedir (S6kmen, 2014, s. 2-304). Yiyecek ve igecek sektoriiniin zamanla kendini
gelistirmesi, bu sektor lizerinde yatirimlarin da ¢ogalmasina neden olmustur. Buna paralel olarak giiniimiizde yiyecek
ve igecek igletmelerinin sayisi da artmaktadir. Yiyecek ve igecek endiistrisi igerisinde yer alan restoranlar sahip
oldugu menii, atmoster ve kalitesine gore siniflandirilabilmektedir (Akoglu & Oztiirk, 2018). Siirekli olarak degisim
gosteren restoran isletmeleri var olan rekabet igerisinde tutunabilmek ve miisterilerine farkli ve yeni deneyimler

yasatabilmek i¢in yenilik¢i yapida olmalidir (Albayrak, 2017, s. 53-73).

Yiyecek ve igecek sektorii teknolojide yasanan gelismeler, yasam standartlarinin degismesi, uluslararasi
seyahatlerin artmas1 gibi etkenler ile birlikte biiyiimeye devam etmektedir. Bu biiylimenin neden oldugu durumlardan
birisi ise digsarida yemek yeme aliskanligidir (Bekar & Giimiis Donmez, 2016, s. 1-15). Sanayilesme ve kentlesme
ile birlikte insanlarin farkli yerleri gérme istegi, yasadiklar yerler disinda bagka bolgelerde beslenme ihtiyaglarini

gidermeleri, disarida yemek yemenin ticari bir boyut kazanmasina neden olmustur (Akargay & Sugur, 2015, s. 1-29).

Yiyecek ve icecek isletmeleri degisen topsumsal durumlara paralel olarak daha ¢ok gelismekte ve degismektedir.
Bu baglamda Tiirk mutfaginda farkli restoran konseptlerinin uygulanabilirligi de miimkiin durumdadir. Tiirkiye’de
1980 y1linin sonuna kadar restoran sayis1 belli bir sayinin {izerine ¢ikamiyordu. Digarida yemek tiiketimi 1980 6ncesi
daha az tecriibe edilen bir davranis olarak goriilmekteydi. Restoran sayisiin giderek artmasi ile her kesimden insan
disarida yemek ihtiyacin1 gidermeye basladi (Safi vd., 2020, s. 124-153).Ozellikle liiks restoranlardaki yenilikler,
estetik ve fiziksel unsurlar, atmosferden kaynakli sicaklik ve rahatlik bu restoranlari miisteriler i¢in g¢ekici hale

getirmistir (Sahilli Birdir & Yildiz Kale, 2014, s. 57-72). Fine dining yemek kiiltiirii iilkemizde uygulanmaya
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baslayan ve liikks restoranlar kategorisinde yer alan restoran ¢esitlerinden bir tanesi olmustur. Fakat bu konsepte
uygun olmayan pek ¢ok restoran fine dining ad1 altinda kendilerini tanitmaktadir. Bu durum fine dining konseptinin
tilkemizdeki bilinirligini olumsuz yonde etkilemektedir (Akoglu & Oztiirk, 2018, s. 430-443). Fine dining ile ilgili
olarak miisterilerin beklentileri, tercih etme nedenleri, as¢ilarin bakis acist hakkinda yurt disindacaligmalar (Eliwa,
2006, s. 1-117; Harrington vd., 2011, s. 272-289) mevcuttur. Tiirkiye’de de bu konsepte yonelik ¢calismalar daha fazla
yapilarak dikkat cekilmesi amaglanmalidir. Tiirk mutfak kiiltiirindebu konsepte daha ¢ok yer verilmesinin
saglanmas1 Tiirk mutfak kiltiiriintin bilinirligine katki saglayacaktir. Ge¢cmisi eskiye dayanan Tiirk mutfagi Batinin
etkisi, kitle iletisim araglari, gida endiistrisinin degisimi gibi pek ¢ok nedenle degisime ugramistir. Tiirk mutfaginin
diinyada bulunan diger mutfaklar arasinda varligini koruyabilmesi saglanabilmelidir (Giiler, 2007, s. 19-28). Bu
asamada Tiirk mutfagi ile ilgili literatiirde yer alan ¢alismalarin incelenmesi bu konuda neler yapilabilecegi ve fine
dining konseptinin Tiirk mutfagina uyarlanabilirligi hakkindaki fikirlere ulasmamiza katki saglayacaktir. Arli (1982,
s. 19-33) tiim bolgelerde ve sehirlerde beslenme kiiltiiriiniin, yemek cesitlerinin incelenmesinin pek ¢ok yemek
cesidinin unutulmasina engel olacagini vurgulamaktadir. “Beslenme Kiiltiiriimiiz” adli kitapta Tiirk beslenme
kiiltiiriniin ¢ok zengin oldugu konusuna dikkat gekilmektedir (Baysal, 1993, s. 1-138). Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimi ve bugiinkii degisim nedenleri ile ilgili yapilan ¢calismada Tiirk mutfaginin deg§ismesine sebep olan unsurlar
tizerinde durulmustur (Siirticiioglu & Akman, 1998, S. 5-89). Yiyecek igecek hizmetlerindeTiirk mutfaginin yerini
inceleyen ¢aligma sonucunda Tiirk mutfaginin yasadigi olumsuzluklar ve degisimlere ragmen yiyecek ve igecek
isletmelerinde 6zellikle agik biifelerdebasarili bir sekilde yer aldigi tespit edilmistir (Cigerim, 2001, s. 9-341).Tirk,
Fransiz ve italyan mutfaklarinin karsilastirildign ¢alismanin anket sonucuna gére Tiirk ve Fransiz mutfaklarmin
[talyan mutfagina gére miisteriler tarafindan daha ¢ok tercih edildigi tespit edilmistir (Ozdemir, 2003, s. 37-
58).Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve Rus turistler lizerine yapilan bir ¢calismada Alman turistlerin Rus turistlere
oranla Tiirk mutfagia daha olumlu bakis agisina sahip olduklar tespit edilmistir (Ozdemir & Kinay, 2004, s. 5-28).
Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagina yonelik goriisleri lizerine yapilan bir ¢aligmadaise yerli turistlerin Tiirk
yemeklerini istah acgici, hos kokulu ve lezzetli buldugu yabanci turistlerin ise lezzetli ve dikkat gekici bulduklart
saptanmigtir (Sanlier, 2005, s. 213- 227). Giiler (2007, s. 19-28), Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim
stirecinin giiniimiize nasil geldigi ile ilgili yaptig1 ¢aligmada kokleri eskiye dayanan Tiirk mutfaginin degismesine
neden olan etkenler {izerinde durmustur. Tiirk mutfagi ve gelecegine iliskin degerlendirmeler iizerine yapilan
aragtirmada, Tlirk mutfagia ait lezzetlerin unutulmasim 6nleyici ¢aligmalarm yapilmasi gerektigi saptanmigtir
(Ongel, 2015, s. 33-44).Diinyadaki en iyi mutfaklarin tanitildig1 ve listelendigi web siteleri incelendiginde, Tiirk
mutfaginin beklenen konumda olmadigi tespit edilmistir (Girgin, Demir & Cetinkaya, 2017a, s. 219-228).Tiirk
mutfagina ait yemeklerin degerlendirilmesi iizerine Ankara ili'nin incelendigi calisma sonucunda Ankara’da yasayan
insanlarin Tirk mutfagina ait yemekleri lezzet agisindan %51,7 oraninda begendikleri saptanmistir (Comert &
Alabacak, 2019, s. 2123-2143). Fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yerini belirlemeye yo6nelik yapilan bu

aragtirmanin yontemi asagida verilmistir.
Yontem

Bu arastirmanin amact; Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoran isletmelerinde Tiirk mutfaginin yerini
belirlemektir. Ulkelerin ve farkli mutfak kiiltiirlerinden uzmanlarin fine dining algilar1 sosyal yap1 ve kiiltiirel
faktorlerin etkisiyle degisiklik gostermektedir (Akoglu & Oztiirk, 2018). Bu ¢alismanin fine dining restoranlarin Tiirk

mutfak kiiltiiriinde uygulanabilirligi ile ilgili ¢alismalara ncii olmasi1 6ngorillmektedir. Arastirmanin sonuglari, Tiirk
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mutfak kiiltiiri konusunda egitim almakta olan gastronomi ve agc¢ilik Ogrencilerine, egitim vermekte olan
akademisyenlere de dngoriiler sunarak yardimci olacaktir. Bunun yani sira sektérde hizmet veren seflere ve hizmet

verecek sef adaylarina fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusunda bilgilendirme saglayacaktir.

Bu arastirmada kullamilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Istanbul Gedik
Universitesi Etik Kurulu 03.06.2020 tarihi ve 2020/03 karar/say1 numarasi ile alinmigtir. Bu arastirmada veri toplama
asamasinda bireylerin deneyimlerine, tutumlarina, goriiglerine, sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iliskin
bilgileri toplamada oldukca etkin bir yontem olan, ilgili kisi veya gruplarla 6nceden belirlenmis konular etrafinda
karsilikl1 olarak konugmak, soru sormak ve alinan bilgileri kaydetme seklinde gerceklestirilen kalitatif arastirma
yontemlerinden biri olan (goriisme teknigi yontemi) kullanilmistir (Baltaci, 2019). Arastirmada konu ile ilgili olarak
27 May1s 2020 — 8 Agustos 2020 tarihleri arasinda, Istanbul'da faaliyet gosteren 14 fine dining restoran isletmesinden
gorlisme tekniginden yararlanilarak 17 katilimcinin goriisleri ile bulgular elde edilmistir. Goriigleri alinan katilimeilar
mesleki yasaminda deneyime sahip olan ve Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoranlarda hizmet veren
katilimcilardan (isletme miidiiri, mutfak sefi vb.) olusmaktadir. Katilimcilarin goriisleri, goriisme tekniginden
yararlanilarak yar1 yapilandirilmis 12 soru yoneltilerek alinmistir. Goriisme sorulart literatiir ve fine dining ile ilgili
calismalardan yararlanilarak arastirmacilar tarafindan olusturulmustur. Nitel arastirmada onaylanabilirligin
saglanabilmesi i¢in arastirmanin ham verilerine (ses kayit cihazi, goriisme notlar1 gibi) ve elde edilen bulgularda
temalar, kodlar ve kategorilere yer verilerek anlamli bir sekilde analiz yapilmasi saglanmalidir (Baskale, 2016). Bu
dogrultuda nitel uygulamali yapilan bu arastirmada betimsel analiz yapilmistir. Aragtirmanin gegerliligini artirmak

icin bulgular kisminda katilimeilarin verdikleri cevaplar dogrudan alint1 seklinde yer verilmistir.

Aragtirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren 17 adet finedining restoran isletmesi olusturmaktadir.
Aragtirmanin evrenini fine dinig restoran igletmelerinde yonetici statiisiindeki c¢alisanlarin olusturmasinin temel
nedeni sahip olduklar1 bilgi ve deneyimleri ile kiyaslama becerilerinin fazla olmasidir. Ayrica evrenin Istanbul’da
faaliyet gostren fine dining restoran isletmeleri olarak belirlenmesindeki temel neden istanbul'un diger illere gore
sahip oldugu niteliklerdir. Bu nitelikler arasinda gelir seviyesinin yiiksek olmasi ve sehrin markalagsmasi yer
almaktadir. Ayrica turizm destinasyonun gelismis olmasi da 6n plana ¢ikmaktadir. Buna gore Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 (2019) web sayfasinda bulunan Istanbul turizm istatistikleri raporu incelendiginde, farkli iilkelerden
14.906.663 yabanci turistin Istanbul'u ziyaret ettigi bilgisine ulasilmistir. Bunlarin yani sira Istanbul’da faaliyet
gosteren fine dining restoran isletmeleri olarak belirlenmesinde arastirmacinin zaman, maliyet ve ulasim gibi
kisithliklar da dikkate alinmistir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin web sayfasindan 2019 yilinda istanbul’da faaliyet
gosteren 154 adet 1. simif restoran ve 45 adet 2.simf restoran kategorisinde toplam 199 adet yiyecek igecek
isletmesinin hizmet vermekte oldugu bilgisine ulagilmistir. Ancak Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin (2019) istatistikler
icerisinde fine dining kategorisinde veri olmadig1 ve fine dining restoranlar ile ilgili istatistiksel bilgilere liiks
restoranlar igerisinde yer verildigi tespit edilmistir. Her lilks restoran fine dining kategorisinde yer almamaktadir.
Fine dining kategorisinde yer alan restoranlarda daha kii¢iik porsiyonlar, sezonluk ve yerli tirtinler kullanilmaktadir.
Bu kategorideki restoranlarda atmosfer daha 6n planda tutulmaktadir. Bu dogrultuda arastirma evreni ile ilgili bilgiler
Turizm Restoran Yatiimcilari ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi (2020) elde edilmistir. Yapilan bilimsel
calismalarda evreni temsil edecek Orneklem biiyilikligiiniin tespit edilmesi ¢alisma verilerinin evrene
genellenebilmesini saglamaktadir (Ural & Kilig, 2013). Orneklem segimi yapilmayip tiim evrenin drneklem igerisine

almmasi Orneklemin kiigiik olmasi durumunda nitel arastirmalar i¢in uygun bir yoOntemdir (Baskale,
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2016).Arastirmanimn evrenini Turizm Restoran Yatirimcilari ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi'ne iiye olan ve
Istanbul’da faaliyet gosteren 17 adet fine dining restoran isletmesi olusturmaktadir. Evren ile ilgili bilgilerTurizm
Restoran Yatirimeilari ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi'nden elde edilen bilgilerin yani sira Bekar ve Bekar (2020,
s. 1396-1412) fine dining restoranlar1 belirlemede isletmelerin beyanlar1 esas alinarak belirlenmistir. Arastirma
sirasinda 2 igletmenin fine dining olmadiklarini belirtmeleri iizerine evrenden igletmeler ¢ikartilmigtir. 15 fine dining
restoran isletmesinden 14'{i aragtirmaya katilmay1 kabul etmistir. Bu dogrultuda arastirma evreni Istanbul'da faaliyet
gosteren 14 fine dining restoran igletmesi olarak gilincellenmistir. Aragtirmaci tarafindan evreni olusturan isletmelerle
dogrudan iletisime gegilmistir. Arastirmay1 kabul eden 14 adet fine dining restoran isletmesinden 17 katilimc ile
gorlismeler pandemi nedeniyle yiiz yiize ve dijital ortam iizerinde kayit altina alinarak gergeklestirilmistir. Goriisme
formunun birinci boliimiinde katilimeinin demografik bilgilerini iceren sorulara yer verilirken, ikinci kisimda ise 12
adet konuyla ilgili sorular yoneltilmistir. Katilimcilara birinci boliimde egitim diizey ve alani, mutfak egitimleri ve
sektordeki deneyim siireleri sorulmustur. Ikinci boliimde fine dining ve Tiirk mutfag: ile ilgili sorular sorulmustur.

Aragtirma sorularina asagida yer verilmistir.

- Miisteri tipolojiniz hakkinda bilgi verir misiniz?

- Meniide miisterilerinizin en ¢ok tercih ettigi yemek hangisidir?

- Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir? Pahali bulunuyor mu?

- Meniide hangi mutfaklar1 agirlikli olarak tercih ediyorsunuz?

- Meniide Tiirk Mutfagina yer veriyor musunuz? Meniide Tiirkiye’de hangi yore mutfaginin etkisi daha
fazladir?

- Tirk Mutfaginin tanmitimi ile ilgili neler yapilmalidir?

- Fine dining nedir?

- Fine dining sefin yaraticiligina katki saglayan bir konsept midir?

- Tirkiye’deki fine dining restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte midir?

- Tirk Mutfak kiiltiiriiniin tamitiminda fine dining restoranlarin katkis1 nedir?

- Tiirk ve diger iilke vatandaslariin fine dining konseptine bakis acist nasildir?

- Tiirkiye’de ve Diinya da yer alan fine dining restoranlarin arasindaki fark nedir?
Bulgular

Arastirmanin evrenini Istanbul'da faaliyet gosteren 17 fine dining restoran isletmesi olusturmaktadir. Arastirma
yapilan isletmenin se¢iminde isletmenin kendisini fine-dining olarak tanimlamasi esas alinmistir. Arastirma sirasinda
2 igletmenin beyani iizerine evrenden igletmeler ¢ikartilmistir. Belirlenen 15 fine dining restoran isletmesinden 14'i
aragtirmaya katilmay1 kabul etmistir. Buna gore arastirmanin evreni 14 fine dining restoran islemesi olarak
giincellenmigtir. Aragtirmaya katilmayi kabul eden 14 fine dining restoran isletmesinden 17 kisi ile iletisim kurularak
gorligme formundaki sorular iletilmistir. Restoranlarin ii¢ tanesi ile katilimecilarin uygunlugu belirlenerek ¢evrimigi
gorlisme gerceklestirilmistir. Goriisme formu elektronik ortamda sunularak ve kisilerin izni alinarak goriigme kayit
altinda tutulmustur. Bunun disinda kalan diger restoranlardan bir tanesinin katilimcisi ile yliz yiize goriisme
gergeklestirilmistir. Katilimcinin onay vermesi dogrultusunda cevaplar ses kayit cihazi araciligr ile kayit altinda
tutularak goriisme saglanmistir. Geriye kalan restoranlarin ilgili kisilerine mail araciligi ile sorular ulastirilmistir.

Katilimcilarin geri doniis yapmasi sonucunda iletilen sorularin cevaplarina ulasim saglanmistir. Arastirmada yer alan
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17 katilimcidan 4°i lise mezunu, 4’0 On lisans mezunu iken 9’u lisans mezunudur. Katilimeilarin egitimleri
degerlendirildiginde ilkokul egitim diizeyinde kisinin bulunmagi saptanmigtir. Lise ve 0n lisans egitimi alanlarin
sayisinin esit oldugu, lisans egitimi alan kisilerin sayisinin ise lise ve 6n lisans egitimi alan kisilerden daha fazla
oldugu tespit edilmistir. Buna gore katilimeilarinin biiyiik kisminim egitim diizeylerinin yiiksek oldugu saptanmaistir.
Bu durum fine dining restoranlarin hizmet kalitesine de etki edecek bir faktordiir. Alaninda yeterli bilgi ve beceriye

sahip egitimli kisiler tarafindan daha kaliteli hizmetin sunulmasi saglanacaktir.

Katilimeilarin mesleki deneyim durumlart incelendiginde; 2 yila kadar deneyime sahip 2 kisi, 2 ile 5 y1l arasinda
3 kisi, 6 ile 9 y1l arasinda deneyim siiresine sahip 2 kisi, 10 ile 13 y1l arasinda deneyim siiresine sahip 3 kisi vel4 yil
ve lizeri deneyim sahibi olan katilimecilarin sayisi ise 7'dir. Bu bulgular, alaninda yetkin kisilerin belirlenen fine dining
restoranlarda hizmet verdiklerini gostermektedir. Mesleki alaninda yeterli deneyime sahip olan kisiler edindikleri
deneyimleri hizmet verdikleri restorana aktaracaklardir. Bu deneyimler dogrultusunda farkli bakis acilar1 ile
yenilikler ortaya konulacaktir. Bu durum sektor icerisinde hizmet veren restoranin varligini siirdiirmesi acisindan
onemli bir yere sahiptir. Katilimcilarin restorandaki gorev durumlarina gore 2 isletme miidiirii, 2 operasyon direktorii/
koornidatdr sef,3 ascibasi, 1 ascibasi yardimcisi, 6 boliim sefi ve 1 boliim ascist seklinde dagilmaktadir. Ascibasi,
ascibas1 yardimcisi, boliim sefleri ve boliim as¢ilari mutfak kismindan sorumlu kisilerdir. Isletme miidiirii ve
operasyon direktorii ise restoranin ve mutfagin isleyisini de kontrol altinda tutmaktadir. Restoranda birbiri ile
baglantili bolimlerden her kisi ile goriisme saglandig1 goriilmektedir. Farkli statiideki katilimcigoriislerinin alinmasi
cesitli bakig agilarmin ortaya konulmasina katki saglayacaktir. Bunun yani sira restoranin igletilmesinden mutfaktaki

yemegin hazirlanmasina kadar olan biitiin siiregte ortaya ¢ikabilecek sorunlar da saptanabilecektir.

Katilimeilara fine dining restoranlarin Tiirk mutfagindaki yerini belirlemeye yonelik 12 soru sorulmustur. Iletisim
saglanan restoranlardaki ilgili kisilerin her birine katilimci kodu verilmistir. Katilimer kodu bulunan her bir ilgili
kisiye 12 soru yonlendirilerek cevaplart kayit altinda tutulmustur. Tablo 1 ile Tablo 12 arasinda katilimecilarin
aragtirma sorularina iligkin verdikleri cevaplar sunulmaktadir. Tablo 1'e gore fine dining restoranlari en fazla yabanci
uyruklu miisteriler (%47,1) tercih etmektedir. Katilimcilarin %35,3"i Tiirk miisterilerin fine dining restoranlari tercih
ettilerini belitmistir. Fine dining restoranlar1 gelir seviyesi yliksek (%29,5), beyaz yakali, iinlii ve sirket yoneticileri
(%11,8) ile st diizey kitle (%5,9) miisterilerin tercih ettigi belirlenmistir. Arastirmada yer alan katilimcilarin
%35,3"inlin goriisiine gore yemek deneyimi yasamak isteyen insanlarin fine dining restoranlan tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Goriisme yapilan diger katilmecilarin %29,5'1 is yemekleri ve %11,8'1 6zel giinlerin fine dining
restoranlarin tercih edilmesine etki ettigini vurgulamistir. Katilimcilarin %11,8'1 lezzet ve ge¢misinin, yemegin
kalitesinin %5,9'u yeme ve icme kiiltiiriiniin fine dining restoranlarin tercihine etki eden diger faktorler olarak ifade
etmistir. Katilimeilarin  Miisteri  tipolojiniz  hakkinda bilgi  verir misiniz? sorusuna verdikleri cevaplar
degerlendirildiginde genellikle yeme ve igme kiiltiiriinesahipveyeni lezzetler denemeye acik bireylerden olusan
miisteri tipinin bulundugu belirtilmistir. Goriisme yapilan katilimcilarin ¢ogu restoranlarini yerli ve yabanci turistler,
beyaz yakalilar, is yeri sahipleri ve sosyo ekonomik agidan geliri yliksek kisilerin tercih ettiklerini vurgulamislardir.
Her restoranin kendine 6zgii meniisii ve buna bagli yemeklerinmeniidebulundugu tespit edilmistir. {letisime gegilen

restoranlarin meniilerinde yer alan yemeklerde mevsimsel tiriinlerin tercih edildigi belirtilmektedir.
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Tablo 1. Fine Dining Restoranlar Miisteri Tipolojisine Iliskin Bulgular
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Restoranlarin mutfaklarinda 6zellikle yerli {iriin kullanimina dikkat edildigi vurgulanmistir. K.9 kodlu
katilimeinin verdigi cevap fine dining restoranlarin miisteri tipolojisini yansitan yerinde bir tanimla olup, su
sekildedir;“Restoranimiza gelen misafirlerimiz bizi genellikle yeni bir heyecan yasamak icin tercih etmektedirler.
Profilimizi diinyanin cesitli yerlerinde yemek yeme firsati bulan maddi geliri yiiksek aileler olusturmaktadir. Sektérde
yeni bir olusum gésterdigimiz icin, sektor ile ilgili bir¢cok meslektasimiz ve restoran isletmecilerini agirlamaktayiz.
Is yemegi ve izel giinlerde daha ¢ok tercih edilmekteyiz”. Buna gore bireylerin sosyal ve ekonomik durumlari restoran
tercihleri iizerinde de etki etmektedir. Ekonomik geliri yiiksek bireylerin restoranlardan beklentileri farkli deneyimler
yasamak ve haz almak seklinde 6n plana ¢ikmaktadir. Tablo 2’de arastirma sorusu olan “Meniide miisterilerinizin en
cok tercih ettigi yemek hangisidir’ yoOnelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir. Katilimecilarin
%58,9'u et yemeklerinin, %29,5'1 deniz tiriinii ile hazirlanan yemeklerin fine dining restranlarda miisteriler tarafidan
tercih edildigini vurgulamistir. Katilimcilarin %23,6'st meniideki yerini koruyan yemeklerin bulundugunu ve

meniiniin mevsime gore hazirlandigini ifade etmistir.

Tablo 2. Fine Dining Restoran Miisterilerinin En Cok Tercih Ettikleri Yemeklere liskin Bulgular
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Arastirmada yer alan katilimcilarin %11,8'inin goriisleri dogrultusunda fine dining restoranlarda
miisterilerin tadim meniisiinii tercih ettikleri saptanmistir. Katilimcilarin %5,9'unun goriisii dogrultusunda
fine dining restoranlarda miisterilerin Akdeniz mutfagi yemekleri, geleneksel yontemlerle hazirlanan
yemekleri ve Al dante pisirilen yemekleri tilikettikleri tespit edilmistir.Katilimcilarin  Meniide
miisterilerinizin  en  ¢ok  tercih  ettigi  yemek  hangisidir?sorusuna  verdikleri  cevaplar
degerlendirildigindekatilimcilarin ¢ogunun soruyu yanitlarken ilk basta meniilerini mevsimsel olarak
degistirdiklerini, kullandiklar1 {iriinleri bu dogrultuda belirlediklerini ifade ettikleri belirlenmistir. Baz1
restoranlarin agildig1 giinden itibaren mentide ki yerini koruyan yemeklerin mevcutoldugu da belirtilmistir.
K.2 kodlu katilimcimin verdigi cevap “Menii mevsimsel olarak giincellenmektedir. Her iirtinii kendi
mevsiminde kullanilma ¢abast icerisindedir. Bunun disinda haftalik olarak tabaklarimiz da var. Yani
stirekli degisen ve gelisen dinamik bir menii anlayisimiz mevcuttur. Ama vazgegilmez bir yemegimiz

bulunmaktadir. Bu yemek agir ateste pismis "Dana Kaburga"dir. Restoranmimizin agildigi giinden itibaren
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mentideki yerini korumaktadwr. Mevsimsel olarak kaburgaya ek olarak garnitiirlerde degisim yapilsa da

’

kaburga ashint korumaya devam etmektedir.” seklinde durumu acgiklamaktadir. Bunlarin yanmi sira
katilimcilarin hizmet verdigi restoranlardaki meniilerde genellikle balik iiriinleri ve et {iriinleri tabaklarin
da bulundugu saptanmistir. Buna gére arastirmada yer alan restoranlari meniisiinii sabit degildir. Uriinlerin
kullanimi mevsimine gore degisiklik gostermektedir. Bu durum iiriin tedarik asamasinda sikintilar
yasanmasina neden olabilmektedir. Bu sikintilarin yagsanmamasi i¢in gerekli planlamalarin yapilmasi
gerekmektedir. Tablo 3’te arastirma sorusu olan "Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir?
Pahali bulunuyor mu?"yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir. Katilimcilarin
%76,5'inin goriisii sonucunda fine dining restoranlarda menti fiyatlandirmasina en fazla {iriin maliyetinin
etki ettigi belirlenmistir. Katilimcilarin %53 menii fiyatlandirmasina iiriin kalitesinin etki ettigini

vurgulamistir. Katilimeilarin %41,2'si miisteri tipinin menii fiyatlandirmasina etki ettigini belirtmistir.

Tablo 3. Fine Dining Restoranlarda Menii Fiyatlandirmasina Etki Eden Faktorler ve Meniiniin Pahalilik
Durumuna Iliskin Bulgular
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Katilimeilarin Menii fiyatlandirmasina etki eden faktorler nelerdir? Pahalt bulunuyor mu? sorusuna verdikleri
cevaplar degerlendirildigindemeniilerde yer alan yemeklerin fiyatlandirilmasi yapilirken dikkat edilen unsurlarin
iriin maliyeti ve tiriin kalitesi oldugu belirlenmistir. K.5 kodlu katilimcinin verdigi cevap bu durumu agiklar nitelikte
olup su sekildedir; “Tiirkiye'de daha ¢ok kullanilacak malzeme fiyatlarindaki ani degigiklikler olmasindan dolay
malzeme fiyat odakli menii fiyatlandirmast yapilmaktadr. Biz restorammizda menii fiyatlandirmast yaparken
%28'ini maliyet onanina gore fiyatlandirma yapiyoruz. Bu fiyatlandirmanmin son halini almast icin rakip restoranlar
ve yemeklerin fiyat algisim da goz oniinde bulunduruyoruz. Menii fiyatlarimin pahalilik orani iilkede kisi basi gelir
oranmindaki asirt farklar yiiziinden %50 orvaminda pahali bulunuyor”. Meniide yer alan yemeklerin pahaliligi
konusundaki soruya ise katilimcilarin ¢ogu, miisterilerinin ¢ogunun fiyatlar1 pahali bulmadiklarini belirtmislerdir.
Bunu miisteri tipinin ve verilen hizmetin kalitesinin etkiledigini ifade etmislerdir. K.11 kodlu katilimc1 menii fiyatinin
pahalilik durumunun neye goére oldugunun 6nemi iizerinde durmustur. Soruya su sekilde cevap vermistir;“Pahalilik
durumunun neye gore oldugu onemlidir. Bu noktada neyin tercih edildigi onemli bir durumdur. Sef mi, yemekler mi,
restoran mi tercih ediliyor? Kendimi iyi hissettigim bir restoran mi tercih ediyorum? Yoksa normal bir restoranda,
ucuz bir yemege mi gidiyorum? Pahali bulunmuyor, sezon yemekleri yapan bir sefim. Bir sef kendi kafasina gore
fivatlandirma yapamaz. Oncelikle iiriinlerin fiyat araligina bakilmalidir. Ornegin meniide yaptigim bir salatanin
oncelikle saglhkl olmasina dikkat ediyorum, temiz olmasina, malzemelerin nasu kullamildigina dikkat ediyorum.
Bunlarin hepsi biitiinlestikten sonra bir fiyat araligi ¢ikariyorum. Pazarlart gezip, hangi iiriinler var inceliyorum.
Sezonluk iiriinleri tercih edip kontrollii sekilde kullaniyorum. Ciinkii restorana gelecek kigi mutlu olmali, keyifle
yvemek yemelidir. Meniide yok denilmiyor, miisterinin tercihine gore hareket ediliyor, en iyi sekilde hizmet

sunulmaktadir”. Buna gére meniide yer alan yemeklerin fiyatlar1 yapim asamasinda kullanilan {iriinlerin fiyatlarina
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paralel olarak degismektedir. Mentiide yerli iiriinlerin kullanimina daha sik yer verilerek {iriin maliyetinin diistiriilmesi

saglanabilir,

Meniide bulunan yemeklerin fiyatlarinin pahali bulunmamasi bireylerin ekonomik diizeyleri ile iligkilidir.
Ekonomik sartlari iyi olan tiiketiciler daha ¢ok yemegin kalitesine ve bundan duydugu hazza 6nem vermektedir. Bu
nedenle meniide yer alan yemekleri pahali bulmamaktadirlar. Tablo 4’te arastirma sorusu olan "Meniide hangi

mutfaklar: agirlikli olarak tercih ediyorsunuz?" yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 4. Katilimeilarin Meniide Agirlikli Olarak Tercih Ettikleri Mutfaklara Iliskin Bulgular
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Tablo 4'e gore gore fine dining restoranlarda en fazla Tiirk/ Anadolu mutfagina (%64,8) yer verilmektedir. Ayrica
Fransiz mutfagi (%29,5), italyan mutfagi (%17,7), Uzakdogu mutfagi (%17,7) ve Akdeniz mutfagi (%17,7) da tercih
edilmektedir. Kattlimcilarin Meniide hangi mutfaklar: agwrlikli olarak tercih ediyorsunuz? Sorusunaverdikleri
cevaplar degerlendirildiginde, restoranlarin mutfaklarinda Fransa, italya basta olmak iizere diger diinya mutfaklarmin
pisirme yontemleri, sunum sekilleri ve gida {irlinlerinden de yararlanildigr saptanmistir. K.3 kodlu katilimer sadece
ftalyan mutfagi seklinde calistiklarini belirtmistir. Diger katilimcilarin ¢ogu Tiirk mutfak kiiltiiriine agirlik
verdiklerine dikkat ¢ekmiglerdir. Meniilerde Anadolu ve Tiirk mutfagi konseptini yansittiklarini vurgulamiglardir.
K.8 kodlu katilimei ise yillardir Tiirk mutfagina agirlik vererek, meniilerinde modern diinya mutfagi konseptinden
uzak durduklarim ifade etmistir. Bu katilimcilar disindaki diger katilimeilar meniilerinde Avrupa mutfagindaki
tekniklerden yararlandiklarini ifade etmislerdir. Buna gore arastirmada yer alan restoranlarin biri disinda diger
restoranlar Tiirk mutfak kiiltiirline yer vermektedirler. Boylelikle restorana gelen yerli ve yabanci miisteriler Tiirk
mutfak kiiltiiriinii yansitan yemekleri tatmis olurlar. Bu durum Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bilinirliginin artmasina katki
saglayacaktir. Tablo 5°te aragtirma sorusu olan "Meniide Tiirk mutfagina yer veriyor musunuz? Meniide Tiirkiye'de

hangi yore mutfaginin etkisi daha fazladir?" yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 5. Katilimeilarin Fine Dining Restoranlarda Tiirk Mutfagina ve Yore Mutfalarina Yer Vermelerine iliskin

Bulgular
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Tablo 5'e gore fine dining restoranlarda en fazla Ege mutfak kiiltiirline yer verilmektedir. Ayrica Karadeniz
(%23,6), Dogu Anadolu (%23,6), Gilineydogu Anadolu (%23,6), Trakya (%17,7), Akdeniz (%17,7), Marmara
(%11,8) ve Ig Anadolu (%11,8) mutfaklarina da yer verilmektedir. Katilimeilarin Meniide Tiirk mutfagina yer veriyor
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musunuz? Meniide Tiirkiye'de hangi ydére mutfagimin etkisi daha fazladw? sorusuna verdikleri cevaplar
degerlendirildiginde fine dining konseptine sahip restoranlar Tiirk mutfaginda yerelligin daha 6n plana ¢ikmasina
faydasagladig tespit edilmistir. Fine dining konseptinin Tiirk mutfaginin tanitiminda yararli oldugu yoniinde ifadeler
yer almaktadir. Katilimcilarin ¢ogu tarafindan Tiirkiye’de yer alan fine dining konseptli restoranlarda Tiirk ve
Anadolu mutfagina o6zellikle yer verildigi vurgulanmistir. Ayrica katilimcilar yurt disindan gelen miisterilerin bu
restoranlarda Tiirk mutfak kiiltlirinii yansitan yemekleri 6zel sunumlarla tatmalart sonucunda Tiirk mutfak
kiiltiirliniin sadece kebap ve donerden ibaret olmadigimi gézlemleyebileceklerini belirtmislerdir. K.1 ve K.4 kodlu
katilimeilar Tiirk mutfag: olarak degil Anadolu mutfag: tabiriyle meniilerinde yer verdiklerini belirtmislerdir. K.3
kodlu katilime1 yerli iiriin alip islediklerini fakat Tiirk mutfagina ait yemeklerinin meniilerinde yer almadigini ifade
etmistir. Diger katilimcilar ise genellikle meniilerinde Tiirk mutfagina yer verdiklerini vurgulamislardir. K.10, K.11
ve K.12 kodlu katilimcilar 6zellikle Tiirk mutfagint modernize ederek restoranlarinda yer verdiklerini belirtmislerdir.
Aragtirma sonucuna gore fine dining restoranlarin ¢ogu Tiirk mutfagina yer vererek, Tiirk mutfaginin bilinirligi
iizerine etki etmektedir. Restoranlarda daha fazla yerli iiriin kullaniminin tegvik edilmesi bu duruma katki
saglayacaktir. Tablo 6’da arastirma sorusu olan "Tiirk mutfagimin tamtim ile ilgili neler yapimaldur? "yonelik

verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 6. Katilimeilarin Tiirk Mutfagimin Tanitimi i¢in Yapilmasi Gerekenlere iliskin Bulgular

= — =

© - S5 z = "
5 =l § | €z =g x |2 g| B S - FE| 2 =) £'s
3 S| S| 35 |28\ %8 S |5\ zx8%|55| 5| 8 |22
S & | 2| & | X5 €S| © |sE| 55| 22| 2 2 | =3
< = | S| 8|55 2E & |¥&|eTEe 28| S| £ | B+
g 38 o |5 = @ s =5 = G S Z
g | @ | > sz = 5| 5|~ | 7=

Frekans f 6 1 1 2 1 2 8 5 6 2 2 2
Yiizde % |353] 59 |59 [11,8] 59 |118 | 471 29,5 353 | 118 [ 118 | 118

Tablo 6'ya gore, Tiirk mutfaginin tanitilmasi i¢in en fazla reklam ve tanitimin (%47,1) yapilmas: gerektigi
vurgulanmistir. Yerli lireticinin desteklenmesi (%35,3) de Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina etki eden diger
o6nemli bir faktordiir. Katilimcilarm %29,5' yurt disinda Tiirk mutfaginin temsil edilmesi gerektigini belirtmistir.
Katilimcilarin Tiirk mutfagmnin tanitimi ile ilgili neler yaptimalidir? sorusuna verdikleri cevaplar degerlendirildiginde
katilimcilarm Tiirk mutfagimi gelismis ve koklii bir mutfak olarak gordiikleri, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sadece kebap
ve donerden ibaret olmadigi vurgulanmistir. Bunun yam sira katilimcilar Tiirk mutfaginin olmasi gereken yerde
olmadigim belirterek bunun i¢in gerekli caligmalarin ve diizenlemelerin yapilmasi konusu {izerinde durmuslardir.
Tiirk mutfagindaki yerellik 6n planda tutularak yazili, gorsel basin ve sosyal medya araciligi ile Tiirk mutfak
kiiltiiriinlin tanitilabilecegini vurgulamislardir. Ayrica Tiirk mutfaginin gastronomi diinyasinda basar ve iin kazanmis
seflerin de destegi ile birlikte yurt disinda da tanitilmas: gerektigini ifade etmislerdir. K.17 kodlu katilime1 konuya
farkli agidan da yaklasarak “Bu noktada tiniversite okuyanlara daha ¢ok gérev diismektedir. Ge¢misten giintimiize
teknik terimlerimizi kaybetmis durumdayiz. Bunlar: giin yiiziine ¢ikartarak, Tiirk Dil Kurumu’'ndan destek alimip her
teknigin evrensellestirilmesi gerektigini diisiiniiyorum” seklinde ifadede bulunmustur. Buna gore Tiirk mutfak
kiiltiirinin tanitilmasinda restoran isletmecilerinin ve seflerinin duyarliligt 6nemli yere sahiptir. Bunun igin
restoranlarinda Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitan iiriinlere daha sik yer vermeleri gerekmektedir. Ayrica Tiirk mutfak
kiiltiirii ile ilgili yapilan calismalara daha fazla destek vermeleri gerekmektedir. Tablo 7°de arastirma sorusu

olan"Fine dining nedir?"yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir
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Tablo 7.Fine Dining Kavraminin Tanimlanmasina Ilskin Bulgular
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Tablo 7'ye gore, katilimeilar fine dining kavramini genellikle kaliteli servis (%47,1) seklinde tanimlamistir. Fine
dining kavraminin tanimlanmasi sirasinda dekorasyon (%35,3), ambiyans (%29.5), lezzet (23,6) ve sunum
kalitesinden (%23,6) bahsedilmistir. Katilimcilarin  Fine dining nedir? sorusuna verdikleri cevaplar
degerlendirildiginde katilimcilar genellikle fine dining kavramini kaliteli yemek, kaliteli servis seklinde en kisa ifade
ile tanimlamislardir. Bulgular sonucunda fine dining kavraminin iliskili oldugu unsurlarin bulundugu saptanmistir.
Buna gore restorandan igeri girig yapildig1 andan itibaren miisterinin karsisina ¢ikanin mekanin ambiyansi, restoranin
miizigi, restoranin dekorasyonu, servisin kalitesi gibi unsurlar fine dining kavrami ile iliskili bulunmustur.
Katilimcilar fine dining restoranlarda sadece yemegin 6n planda olmadigini, miisterilerin 6ncelikle doymak icin degil
zevk almak ve giizel vakit gecirmek i¢in bu restoranlari tercih ettiklerini vurgulamislardir. Buna goére fine dining
kavraminin en kisa tanimi kaliteli yemek ve kaliteli zaman geklindedir. Fine dining konseptindeki restoranlar her
miisteri tipine uygun sekilde hizmet vermelidirler. Fine dining kavraminin daha bilinir hale gelmesi i¢in daha fazla
memnuniyetin saglanmasi gereklidir. Tablo 8’de arastirma sorusu olan "Fine dining sefin yaraticiigina katk

saglayan bir konsept midir? "yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 8. Fine Dining Konseptinin Seflerin Yaraticiligina Etkisine liskin Bulgular
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Tablo 8'e gore, fine dining konsepti sefin farkl fikirler iiretmesine (%53) katki saglamaktadir. Bunun yani sira
sefin farkli lezzetler iiretimesine (%41,2) de etki etmektedir. Katilimcilar fine dining konseptinin seflerin kendini
gelistirmesine (%41,2) ve yenilikgi (%23,6) olamsina fayda saglayacagini vurgulamistir. Katilimeilarin Fine dining
sefin yaraticihigina katkr saglayan bir konsept midir? sorusuna verdikleri cevaplarlar dogrultusunda katilimcilar fine
dining konseptinin sefin yaraticiligina katki sagladigi konusunda ortak goriistedirler. K.1 kodlu katilime1 konseptin
sef i¢in bir harita oldugunu bu dogrultuda plan ve projesini yaptigini ve konsepte gore yaratici fikirlerle miisterilerin
karsisina ¢iktigini ifade etmistir. K.7 kodlu katilimer fine dining konseptinin sefleri hem zorladigi hem de seflere
imkansizi bagarmalarini sagladigini vurgulamistir. K.14 kodlu katilimci ise arastirmay1 seven, etrafin1 ve diinyay1
takip eden sefin yaraticiligini beslemesi konusunda fine dining konseptinin uygulama agisindan fayda
saglayabilecegini belirtmistir. K.9 kodlu katilimci da fine dining konseptinin sefler i¢in 6zgiir bir konsept oldugunu
ifade etmistir. K.13 kodlu katilimc1 soruyu farkli bir bakis agisi ile degerlendirmistir. Daha ¢ok seflerin fine dining

konseptine katkida bulunmalar1 gerektigini belirterek fine dining konseptinin gelismesini sefin yaraticiligina bagh
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oldugunu vurgulamigtir. Buna gore fine dining seflerin daha &zgiir hissettigi bir konsept olarak karsimiza
cikmaktadir. Fine dining konseptinde galigan bir sef bilgi ve becerisini daha fazla gelistirerek kaliteli yemekler ortaya
cikarabilir. Bu durum fine dining konseptinin bilinirligini de olumlu yonde etkileyecektir. Tablo 9’da arastirma
sorusu olan "Tiirkiye'deki fine dinig restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte midir?"yo6nelik verilen
cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 9. Tiirkiye'de Hizmet Veren Fine Dining Restoranlarin Konsepte Uyguluguna Iliskin Bulgular
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Tablo 9'a gore katilimeilarin ¢ogu Tiirkiye'de fine dining restoranlarin sayisinin az oldugunu (%64,8) belirtmistir.
Tiirkiye'de faaliyet gosteren fine dining restoranlarin genellikle maliyet sorunu (%11,8) ve {iriin tedarik sorunu
(%5,9) nedeniyle devamlilik gosteremedikleri katilimeilar tarafindan vurgulanmustir. Tiirkiye'deki fine dining
restoranlarin miisterilerin talepleri (%11,8) dogrultusunda hizmet verdikleri belirtilmistir. Katilimeilarn Tiirkiye'deki
fine dinig restoranlar konsepte uygun olarak hizmet vermekte midir? sorusuna verdikleri cevaplar
degerlendirildiginde katilimcilar arasinda yer alan K.2 ve K.8 kodlu katilimcilar fine dining konseptinin Tiirkiye’de
cok fazla tutunamadigini ifade etmislerdir. Diger katilimcilar ise Tiirkiye’de bulunan fine dining restoranlarin
konsepte uygun hizmet vermek icin gayret ettiklerini belirterek, bu konsepte uygun hizmet veren restoran sayisinin
olduke¢a az sayida oldugunu vurgulamiglardir. K.5 ve K.15 kodlu katilimcilar standart iiriin tedarik sikintisi, yemek
maliyeti, kalifiye eleman, miisteri kiitlesinin hizli tiiketimi gibi ortak nedenlerden dolayr konseptin
uygulanabilirliginin zorlastigini belirtmislerdir. Katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda Tiirkiye’de fine dining
konseptinin benimsenmesi oldukg¢a zor goériinmektedir. Fakat ortaya ¢ikan iiriin tedarik sikintisinin giderilmesi,
yemek maliyetinde iyilestirilmelerin yapilmasi bu durumu olumlu yonde etkileyecektir. Miisterilerin istekleri
yoniinde hareket edilmesi memnuniyeti saglayacaktir. Bu durum da restoranin bilinirligine katki saglayacaktir. Tablo
10°da arastirma sorusu olan "Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanmitiminda fine dining restoranlarmn katkist nedir?" yonelik

verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir.

Tablo 10. Katilimeilarm Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tanitiminda Fine Dining Restoranlarin Katkisina Iliskin Bulgular
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Tablo 10'a gore gore katilimcilar %35,3"U Tiirkiye'deki fine dining restoranlar tercih eden yabanci uyruklu
miisterilerin genellikle gastronomik deneyim (%35,3) yasamayr amacladiklarim belirtmistir. Bu durumun Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yer alan lezzetlerin farkindaliginin (%70,6) artmasiina neden olacagi vurgulanmigtir. Bunun yam

sira Tiirk mutfak kiiltiiriiniin reklam (%5,9) ve pazarlamasina (%17,7) etki edecegi belirtilmistir. Tiirkiye'deki fine
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dining restoranlarda eski yemek recetelerinin kullanilmasinin (%17,7) Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemekler hakkinda
merak uyandicagini vurgulanmigtir. Bu noktada katilimcilar Tiirk mutfak kiiltiiriin kebap ve baklavadan (%11,8)
ibaret olmadigin1 belitmistir. Katilimcilarin Tiirk mutfak kiiltiriiniin tamtiminda fine dining restoranlarin katkist
nedir? sorusuna verdikleri cevaplar degerlendirildiginde katilimcilar arasinda yer alan K.6 kodlu katilimci
Tiirkiye’de fine dining restoranlar dikkate alindiginda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimina katki saglamayacagini
belirtmistir. K.9 kodlu katilimc1 da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tam olarak yansitilmadigini, temel dayanaklarimiz
olamadan bu tiir restoranlarin Tiirk mutfak kiiltiirline zarar bile verebilecegini ifade etmistir. Bu goriislerin aksine
diger katilmecilar ise Tiirk mutfak kiiltliriiniin tanitilmasinda fine dining restoranlarin katkisinin olabilecegini
vurgulamislardir. Ayrica fine dining konsepti sayesinde yurt disindan gelen miisterilere Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
sadece doner ve kebaptan olugsmadigini gosterilebilecegini belirtmislerdir. Bu katkinin saglanabilmesi i¢in Tiirk
mutfaginin dogru bir bicimde yansitilmasi, yerli iirlinlerin yerinde ve dogru sekilde kullanilmasi gerekmektedir.
Tablo 11°de arastirma sorusu olan "Tiirk ve diger iilke vatandaslarinin fine dining konseptine bakis a¢ist nasuldir?"
yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir. Katilimcilarin %41,2'si fine dining konseptinin
bilinirliginde kiiltiiriin etkisininin oldugunu belirmistir. Katilimcilarin %23,6's1 zengin ve gelismis tilkelerde fine
dining konseptinin daha taninir oldugunu vurgulamistir. Bu noktada katilimecilar tarafindan maddi gelir durumunun
(%47,1) etkisinin fazla oldugu belirtilmistir. Katilimcilar yabanci iilkelerdeki miisterilerin merak duygusu (%11,8)
ve alisgilmigin disina ¢ikma istegiyle (%5,9) fine dining restoranlari tercih ettiklerini vurgulamiglardir.
KatilimcilarinTiirk ve diger iilke vatandaglarimin fine dining konseptine bakis agist nasildir? sorusuna iligkin
verdikleri cevaplar dogrultusunda elde edilen bulgulara gore, fine dining konseptinin diger iilkelere gore Tiirkiye’de
bilinirligi az durumdadir. Katilimeilar diger iilkelerde ortak bakisin lezzet, sunum ve siklik oldugunu Tiirkiye’de ise
fine dining konseptine az porsiyon, az tabak ve ¢ok fiyat seklinde bakis agisinin bulundugunu ifade etmislerdir.
Katilimeilar fine dining konsepetinin yurt diginda farkli bir deneyim olarak goriildiigiinii belirterek Tiirkiye’de karin

doyurmanin daha 6ncelikli amag olarak goriilmesi nedeniyle bu konsepte uzak kaldiklarin1 vurgulamiglardr.

Tablo 11. Tiirk ve Diger Ulke Vatandaslarmin Fine Dining Konseptine Bakis Acisina iliskin Bulgular
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K.14 kodlu katilimer Tiirk insani i¢in bir kavrami yabanci kelime ile anlamasinin zor oldugunu, fine dining
kavraminin sokaktaki insanlarin anlayacagi sekilde anlatilmasi gerektigini belirtmistir. Katilimcilara sorulan soru
fine dining konseptinin Tiirkiye’de uygulanabilirligini tespit etmek amacglhidir. Verilen cevaplar dogrultusunda diger
iilkelerde bu konseptin daha kabul goriildiigii saptanmistir. Bu noktada Tiirkiye’de uygulanabilir hale gelmesi i¢in
neler yapilmasi gerektigi ilizerinde durulmalidir. Bunun igin restoran isletmecilerine ve seflerine biiyiik rol
diismektedir. Ayrica kaliteli hizmet ve her miisterinin tiiketimine uygun menii de bu duruma etki eden faktorler
arasindadir. Tablo 12°de aragtirma sorusu olan " Tiirkiye'de ve Diinya'da yer alan fine dining restoranlarin arasindaki
fark nedir?"yonelik verilen cevaplarla ilgili bulgulara yer verilmektedir. Tablo 12'ye gore, katilimcilar Tiirkiye'deki

fine dining restoranlarin hizmetine iiriin tedarik sikintisinin (%11,8), toplumsal ve kiiltiirel durumun (%17,7), egitim
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diizeyinin (%5,9) ve iilke vatandaslarinin bakis agisinin (%11,8) etki ettigini vurgulamistir. Arastirmada yer alan
kattlimcilarm %35,3"0 ¢esitli tilkelerdeki fine dining restoranlarin farkli sunum tekniklerine sahip olduklarini

belitmistir.

Tablo 12. Tiirkiye'de ve Diinyada Yer Alan Fine Dining Restoranlarin Arasindaki Farklara Iliskin Bulgular
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Katilimcilarin Tiirkiye'de ve Diinya'da yer alan fine dining restoranlarin arasindaki fark nedir? sorusunailigkin
verdikleri cevaplar dogrultusunda elde edilen bulgulara gére katilimcilar arasinda yer alan K.1 kodlu katilimci fark
olarak {ilkenin konumunu ve cografyasini 6n planda gdstermistir. K.2 kodlu katilimei Tiirkiye’de bulunan fine dining
restoranlarda daha sade sunum ile lezzetin 6n plana ¢ikarildigi yurt disindaki restoranlarda ise farkli sunum ve
tekniklerin daha ¢ok dikkat ¢ektigini ifade etmistir. K.7 kodlu katilime1 Tiirkiye’de iiriinii tedarik agsamasindaki
sikintilarin yaganmasi ve standartlarin olmamasi gibi nedenlerin diinyada bulunan fine dining restoranlar ile
Tiirkiye’de bulunan fine dining restoranlar arasinda biiyiik farklarin olusmasina yol actigini vurgulamistir. K.9 kodlu
katilimer diinyadaki pek ¢ok mutfagin temel olarak oturdugunu bir sonraki evre i¢in temelin iizerine katilarak deger
kazandigim Tiirkiye’de ise temeli ¢cok iyi yapanlarin gizli tutuldugu ve bilginin fazla genigletilemedigi belirtilmistir.
K.10 kodlu katilimc1 ise Amerika ve Avrupa’ da yer alan fine dining restoranlar ile Tiirkiye’de yer alan fine dining
restoranlar1 kiyaslayarak, bu bolgelerde sinirlarin daha genis oldugunu, bu sinirlarin damak tads, kiiltiir, tilkelerin dini
gibi bircok farktor ile iligkili oldugunu ifade etmistir. K.13 kodlu katilimci ise yurt disindaki fine dining restoranlarin
Tiirkiye’deki fine dining restoranlara gére daha kapsamli, operasyon igerikli ve 6zenli olduklarini vurgulamistir.
Katilimeilara sorulan soru Tiirkiye’de fine dining restoranlarin bilinirliginin az olmasinin nedenlerini ortaya
cikarmak amagclhdir. Buna gore iilkelerin cografi konumu, restoranlarda yer alan farkli sunum ve teknikler iiriinlerin
daha kolay tedarik edilmesi gibi nedenler fine dining konseptinin diger iilkelerde bilinirligini etkilemistir.
Katilimcilarin verdigi cevaplar dikkate alinarak olumsuz etkenler analiz edilebilir. Bu etkenlerin ortadan kaldirilmasi

i¢in ¢alismalar diizenlenerek Tiirkiye’de fine dining konsepti daha taninir hale getirilebilir.
Sonuc ve Oneriler

Insanlar yasamlarim siirdiirebilmek icin beslenmek zorundadirlar. Fakat beslenmek biyolojik bir ihtiyag olmanin
yani sira sosyal ve kiiltiirel bir yapiya da sahiptir (Sormaz, 2015). iletisim ve ulasim kaynaklarinin gelismesi,
kiiresellesmenin etkisi ile birlikte yeme ve igme egilimi de bu dogrultuda degismeye baslamistir (Erdem & Akyiirek,
2017, s. 103-126). Teknolojinin gelismesi ve buna bagl diger degisimlerin etkisi tiiketicileri farkl1 deneyimlere agik
hale getirmistir. Artik giiniimiiz tliketicileri estetigin ve gorselligin daha 6n planda oldugu yeni olgulara ilgi
duymaktadirlar (Albayrak, 2017, s. 53-73). Yiyecek ve icecek endiistrisinde de gelismelere baglh olarak disarida
yemek yeme egiliminde degisikliklerin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Disarida yemek yeme davranisi restoranlardan

beklentilerin yiikselmesine neden olmanin yani sira restoran konseptlerinde de ¢esitliligin artmasimna neden
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olmaktadir (Akoglu & Oztiirk, 2018, s. 43-443). Fine dining restoranlar da diger diinya mutfaklarindan etkilenen,
gorselligin ve yaraticiligin 6n planda oldugu atmosferin dikkat ¢ektigi bir restoran ¢esidi olarak yiyecek ve icecek
sektoriinde yerini almay1 basarmistir. Daha 6nce sadece Fransiz mutfag icerisinde yer alan fine dining restoranlar
glinimiizde diger mutfaklardan etkilenerek daha bilinir hale gelmistir. Yenilik¢i bir hale biriinerek miisteri
memnuniyetini etkileyen atmosfer, servis, restoran kalitesi gibi faktorler ile birlikte daha dikkat cekici olmay1
basarmistir. Eliwa (2006, s.1-117) ya gore fine dining restoranlarda hizmet yemek kadar 6nemli bir yer tutmaktadir.
Buna gore fine dining restoranlar kendilerine sosyal deger saglamasi ve iyi kalitede hizmet vemesi sebebiyle yiiksek
gelirli miisteriler tarafindan siklikla tercih edilmektedir. Her iilkenin kendine ait mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Buna
bagl olarak fine dining konseptine olan bakis acilar1 da farklilik gostermektedir. Bu ¢alisma fine dining konseptinin
Tiirkiye’deki bilinme diizeyi ve Tiirk mutfagia uygulanabilirligi gibi unsurlar altinda Istanbul’da faaliyet gosteren
belirlenmis fine dining konseptli restoranlarin yetkili kisilerine goriisme formu uygulanarak gerceklestirilmistir.
Restoranda hizmet veren katilimcilarin yiyecek ve icecek isletmelerinde iiriiniin elde edilmesinden miisteriye
sunumuna kadar olan siirecin tamamina hakim olmalari, bu konudaki goriislerinin incelenmesinde belirleyici faktor
olmustur. Bu sayede fine dining konseptinin Tiirk mutfagindaki yeri konusunda gozlem ve degerlendirmede

bulunabilecekleri diistiniilmiistiir.

Tiirkiye’de hizmet veren fine dining restoranlara mutfak yoneticilerinin bakis acis1 ile ilgili Akoglu ve Oztiirk
(2018, 5.430-443) bir ¢alisma gergeklestirmislerdir. Yapilan ¢alismada mutfak yoneticilerine sorular yoneltilmistir.
Bu sorulara verilen cevaplar dogrultusunda birtakim sonuglar elde edilmistir. Gergeklestirdigimiz bu ¢aligmada elde
edilen sonuglar dikkate alindiginda Akoglu ve Oztiirk (2018, s. 430-443)’in calismasindaki benzer bulgulara
rastlanilmaktadir. Mutfak yoneticileri Tiirkiye’de fine dining konseptinin Tiirk vatandaslari i¢in heniiz kabul edilir
olmadigini ortaya koymuslardir. Bu agamada fine dining restoranlarin bilinirliginin artmasi i¢in gerekli ¢alismalar
yapilmasi gerekmektedir. Restoranlarda hizmet veren sefler konsept ile ilgili yemeklerin tanitimimi yapabilirler.
Yemeklerin gorselleri meniide daha dikkat gekici sekilde yer alabilir. Bunun yani sira arastirma sonucunda fine dining
konseptinin bu alanda hizmet veren restoranlarin tamaminda uygun sekilde uygulanmadigi sonucu elde edilmistir.
Konseptin dogru uygulanabilmesi i¢in gerekli donanima sahip sefler ile ¢alisilmasi gerekmektedir. Boylece konseptle

ilgili daha 6nce deneyim sahibi olan sefler konseptin isleyisine daha fazla katki saglayacaktir.

Yiyecek ve igecek sektorii yasanan toplumsal olaylara gore sekillenebilmektedir. Buna gore Tiirk mutfaginda
farkli restoran konseptleri uygulanabilirligi de miimkiin durmaktadir. Elde edilen bulgular dogrultusunda yerel
iriinlere meniilerde daha ¢ok yer verilerek Tiirk vatandasinin fine dining restorana olan talebini artirmanin miimkiin
olabilecegi saptanmistir. Katilimcilara yonlendirilen Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda fine dining restoranlarin
katkast ile ilgili soruya iliskin bulgularda ise fine dining restoranlarin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasinda katk1
saglayabilecegi tespit edilmistir. Bunun yani sira katilimcilar tarafindan fine dining konsepti sayesinde yurt disindan
gelen miisterilere Tirk mutfak kiiltliriiniin  sadece doner ve kebaptan olusmadiginin da gosterilebilecegi

vurgulanmustir.

Arastirmada katilimcilarin tamaminin mesleki alanlarinda yeterli deneyime sahip olduklar1 saptanmustir.
Arastirmada katilimcilarin goriisme formunun ilk béliimiinde yer alan demografik ve kisisel bilgileri incelendiginde
¢ogunlugunun yiyecek ve igcecek sektorii alaninda uzun yillar hizmet verdikleri saptanmustir. Arastirmada

katilimcilara goriisme formunun ikinci boliimiinde ise hizmet verdikleri restoranlarin menii i¢erigi, miisteri profili,
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fine dining konsepti, fine dining konseptinin Tiirk mutfag: ile iligskisine yonelik sorular iletilmistir. Katilimcilarin
sorulara verdikleri cevaplar incelendiginde fine dining restoranlari tercih eden miisterilerin onceliklerinin kaliteli
zaman gegirmek oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara gore katilimcilar genellikle fine dining kavramim
kaliteli yemek, kaliteli servis seklinde tanimlamislardir. Katilimcilar fine dining restoranlarda sadece yemegin 6n
planda olmadigini, miisterilerin nceliklerinin zevk almak ve giizel vakit gegirmek oldugu i¢in bu restoranlari tercih
ettiklerini vurgulamislardir. Katilimeilarin Tiirkiye’de ve diger {ilkelerde fine dining konseptinin durumlarina yonelik
yoneltilen soruya iligskin elde edilen bulgularda, Tiirkiye’de iriiniintedarik asamasindaki sikintilarin olmasi gibi
nedenlerin diinyada ve Tiirkiye’de bulunan fine dining restoranlar arasinda biiyiik farklarin olugmasina yol agtig
vurgulanmistir. Katilimeilar tarafindan yurt disindaki fine dining restoranlarin Tiirkiye’deki fine dining restoranlara
gore daha kapsamli, operasyon icerikli ve 6zenli olduklari belirtilmistir. Katilimcilar Tiirkiye’de fine dining
restoranlara yonelimin diger iilkelerdeki yonelimle ayni olmadiklarini, az porsiyonlu yemeklere yiiksek fiyatta
O6demeler yapilmasinin Tiirk vatandasini tatmin etmedigini vurgulamislardir. Miisterilerin restoran se¢imlerinin menii
cesitliligi, fiyat, mal ve hizmet kalitesi ve 6denen ticretin karsiliginin alinmasi (Albayrak, 2014, s. 190-201) gibi
faktorlere gore degisebilecegi bilinmektedir. Bu bulguya benzer c¢alismalarda da rastlanilmistir. Chen ve diger
arkadaslar1 (2015), fine dining restoranlarda yemek yeme nedeninin sadece temel ihtiyaglardan ibaret olmadigini
belirtmistir. Yemek yiyenlerin duygular1 ve bagliliklar1 da fine dining restoranlarin se¢imine etki etmektedir.Njite ve
dig., (2008), fine dining restoranlarin se¢iminde yemek diginda etki eden faktorleri aragtirmistir. Bu faktorler arasinda
misteri iligkilerinin 6nemli yer tuttugu tespit edilmistir. Tsaur ve Lo (2020) fine dining restoranlarda yemek
deneyiminin {izerine bir arastirma gerceklestirmistir. Bun gore yemek deneyimini kaliteli hizmet, lezzetli yemekler,
fiziksel ortamin siklig1 ve ambiyans etkilemektedir. Bu arastirma Istanbul’da faaliyet gosteren fine dining restoran
isletmelerinde Tiirk mutfaginin yerini belirlemeye yoneliktir. Aragtirma Tiirk mutfaginin tanitimina katki saglamak
icin yapilacaklar konusuna kaynak olusturmaktadir. Her tilkenin mutfak kiiltliriiniin farkli yapiya sahip olmasi
nedeniyle uzmanlarin fine dining algilar1 da degisiklik gostermektedir. Bu mevcut ¢aligma Tiirkiye’de fine dining
restoran igletmeleri ile ilgili durumu ortaya koymak adina da 6nem tagimaktadir. Bu g¢aligmanin fine dining
restoranlarin Tiirk mutfak kiiltiiriinde uygulanabilirligi ve Tirk mutfak kiiltiiriiniin tamtimiile ilgili yapilacak
calismalara 6ncii olmas1 6ngoriilmektedir. Bulgular dogrultusunda Tiirk mutfak kiiltiirii konusunda ¢alisma yapacak
olan arastirmacilara ongoriiler sunmasi, yiyecek ve igecek isletmelerinde hizmet veren seflere, sef adaylarina ve
isletme yoneticilerine fine dining restoranlarda Tiirk mutfaginin yeri konusunda bilgilendirme saglamasi ve

literatiirekatk: saglamas1 amactyla asagidaki oneriler gelistirilmistir.

e Hizmet sektoriiniin icerisinde bulunan yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢esitli gelismeler yasanmaktadir. Bu
gelismeler dogrultusunda ortaya farkli konseptte restoranlar ¢ikmaktadir. Bunlardan biri de fine dining
restoranlardir. Fine dining restoranlarin olusan rekabet igerisinde yerlerini korumalar1 igin yenilikleri takip
etmeleri gerekmektedir. Hizmet veren seflerin mutfakta iiriin hazirlamada yer alan yeni elektronik aletlerin
kullanim1 ve yemek yapiminda kullanilan yeni malzemeler gibi konular hakkinda bilgi sahibi olmalar
gerekmektedir. Bu bilgiler 1s18inda restoran mutfagini gelistirecek degisiklikler yapilabilir.

e Giinlimiizde daha hizli ve kolay tiiketim sekli tercih edilmeye baglamistir. Bu tiiketim sekline bagli olarak
fast food restoranlar yaygimlagmistir. Bu tip restoranlar disinda farkli konseptte restoranlar da bulunmaktadir.
Bu restoranlar miisterilerin tercihlerini daha fazla 6n planda tutarak devamliliklarini saglamalidirlar.

Restoran isletmeleri kendi konseptlerinin bilinirligini artirmay1 ve bu durumu korumay1 amag edinmelidirler.
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Bunun i¢in meniilerde bulunan yemeklerin tanitimi daha fazla yapilabilir. Miisterilerin istek ve
sikayetleridikkate alinarak restoran hizmetinde yenilikler yapilabilir.

e Yiyecek ve icecek endiistrisinde yer alan restoran igletmelerinin miisteri memnuniyetini saglamalar1 nem
tasimaktadir. Bu sebeple miisterinin memnuniyet diizeyini daima yiiksek seviyede tutmanin amacglanmasi
gerekmektedir. Hizmet verilen restoranin ambiyansina, sunulan yemeklerin ve servisin kalitesine dikkat
edilmesi gerekmektedir. Mendilerin igerigi miisterilerin istegi dogrultusunda degisiklige ugrayabilir 6zellikte
olmalidur.

e Disarida yemek yeme ihtiyaci duyan bireyler restoranlart siklikla tercih etmektedirler. Restoranlari tercih
eden insanlarin sadece doyma giidiisii ile degil, kendini iyi hissetme, giizel vakit gecirme istekleri artik daha
On plana ¢ikmaktadir. Buna gore restoranlarin atmosfer, mimari diizenlemeler, siklik konusunda daha yaratici
ve etkileyici olmalar1 gerekmektedir. Bu durum miisterinin devamliligini da etkileyecektir.

e Tirkiye’de hizmet veren restoranlar Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde ve taninmasinda 6nemli yere
sahiptirler. Bu restoranlar arasinda yer alan fine dining restoranlar menii iceriklerini daha o6zenli
diizenlemeleri gerekmektedir. Bunun igin restoranlarin meniilerinde yerel iiriinlerin agirlik kazanmasi
saglanmalidir. Bu baglamda restoranlar farkli cografya ve bolgelere ait {irlinlere mutfaklarinda yer
vermelidirler. Menii planlamas1 yapilirken yerel iiriinlere yer verilmesi Tiirk mutfaginin bilinirliginin
artmasini da katki saglayacaktir.

o Tiiketici davranislar1 kosullara gore degisiklik gostermektedir. Bu degisiklikleri daha ¢ok dikkate alarak
yiyecek ve igecek isletmesi sahipleri ve yoneticileri, isletmelerinin isleyis planlarin1 diizenlemelidirler.
Boylelikle isletmenin konumu daha kaliteli diizeyde tutulacaktir. Bunun igin restorani tercih eden
miisterilerin siklikla tiikettikleri tirlinler analiz edilebilir. Daha az tiiketilen liriinler yerine daha fazla tiikketilen
triinler yerlestirilebilir. Bunun yan1 sira servis personellerinin gorevlerinde bilgi ve becerilerine gore
degisiklikler yapilabilir.

e Insanlarin tiiketim sekli sosyal ve ekonomik sartlara gore degisime ugramaktadir. Giiniimiizde sadece
doymak icin tercih edilen restoranlarin disinda farkli konseptte restoranlar da bulunmaktadir. Bu
restoranlarda yemek yemenin yani sira farkli deneyimlerin yasanmasi da miimkiindiir. Tiiketicilerin istekleri
dikkate alinarak bu restoranlarin sayisi ¢ogaltilabilir. Yiyecek ve igecek isletmesi agmayi planlayan bireylere
farkli konseptler hakkinda bilgi sahibi olmasi konusunda mevcut ¢aligma 151k tutacak niteliktedir.

o Tiirkiye’de hizmet veren yiyecek ve icecek isletmesi sahipleri ve yoneticileri Tirk mutfak kiiltliriiniin
devamliligimin korunmasinda 6nemli konuma sahiptirler. Hizmet verdikleri isletmelerin mutfaklarinda Tiirk
mutfak kiiltiiriine hakim sefleri tercih etmeleri bu konuya katki saglayacaktir. Tiirk mutfagina hakim sefler
ile ¢alisilmas1 yemeklerin dogru sekilde yapilmasim saglayacaktir. Bu durumda restorami tercih eden
misteriler yemeklerin icerigi hakkinda daha giivenilir bilgilere ulasacaklardir.

o Tiirkiye’de fine dining konseptinde hizmet veren restoran isletmesi sahipleri ve yoneticilerinin, Tiirk mutfak
kiiltiirline ait 6gelerden olusan yemeklere yer vermeleri restoranlarda hizmet géren diger iilke vatandaslarinin
ilgilerini ¢ekecektir. Bu durum Tiirk mutfak kiiltiirliniin merak edilmesini ve daha ¢ok tercih edilmesine etki
edecektir. Bu nedenle yemeklerin hazirlanmasina, lezzet ve goriinimiine daha ¢ok dikkat edilmesi

gerekmektedir.
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e Fine dining Tirk vatandaslar tarafindan bilinirligi az bir konseptir. Yiyecek ve icecek isletmesi sahibi ve
yoneticileri fine dining restoranlarda yerel iiriinlerin tedarigini saglayarak, menii maliyetini daha aza
indirebilirler. Boylece ulasilabilir ve yerel irlinlerin daha ¢ok yer aldigi fine dining konseptli restoranlar Tiirk
vatandaglari tarafindan daha cok tercih edilecektir.

e Arastirma Istanbul’da faaliyet gosteren 17 fine dining restoran isletmesi ile smirlidir. istanbul disinda hizmet
veren fine dining restoranlar da dahil edilerek daha genis kapsamli bir calisma gergeklestirilebilir.

e Mevcut ¢alisgmada fine dining restoranlarda Tiirk mutfagimin yerinin saptanmasi amaglanmistir. Bundan
sonraki yapilacak olan galismalarda farkli konseptlerdekiyiyecek ve icecek isletmelerinde Tiirk mutfak
kiltiirtiniin bulundugu konuma yonelik arastirmalar gergeklestirilebilir.

e Yapilan calismada goriisme formu kullanilarak fine dining restoranlarda hizmet veren ilgili kisilere sorular
yonlendirilmistir. Fine dining konseptli restoranlarda Tiirk mutfaginin yerini belirlemeye yonelik yapilacak
olan diger ¢aligmalarda goriisme formu gelen miisterilere de yonlendirilebilir. Miisterilerin verdigi cevaplar
dogrultusunda restorana gelen yerli ve yabanc1 turistlerin Tiirk mutfak kiiltiiriine bakis agilar1 saptanabilir.

e Yapilan ¢aligmanin bulgularina gére Tiirk vatandasinin fine dining konseptine bakis agisi ¢esitli nedenlerden
dolay1 6n yargilidir. Bu konuda olusan 6n yargilarin en aza indirilmesi veya ortadan kaldirilmasi amaci ile

daha fazla arastirma yapilarak konuya dikkat ¢ekilebilir.

Genel olarak bu arastirmanin sonuglar1 degerlendirildiginde, fine dining konsepti Tiirk mutfak kiiltiiriinde daha
az yer etmis bir konsept olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fine dining konseptine Tiirk vatandaglarinin bakis agis1 az
porsiyonlu ve yiiksek fiyath yemekler seklinde olusmustur. Olusan bu 6n yargiin oniine gegilmesi amaci ile bu
konuya dikkat ¢ekilmesi gerekmektedir. Bu ¢alisma konseptin kendine 6zgii niteliklerinin, gosterdigi gelisme ile
birlikte literatiirde yer alabilmesi ve Tirk mutfak kiiltiirline uyarlanabilirliginin saptanabilmesi amaciyla
gerceklestirilmistir. Fine dining konseptinin Tiirkiye’deki bilinirlik seviyesi mesleki yasaminda tecriibeli kisilerle
yapilan goriigmeler ile saptanmaya ¢alisilmistir. Gergeklestirilen ¢aligmanin konu ile ilgili diger yapilacak olan

arastirmalara kaynak olmasi hedeflenmistir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Istanbul Gedik Universitesi Etik Kurulu 03.06.2020 tarihli ve 2020/03 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extensive Summary

Introduction

Food and beverage businesses in the service sector have been affected by the developments in the world nowadays.
The number of food and beverage businesses has increased in parallel with the development of the sector, and this
requires a classification. Therefore, the food and beverage businesses are classified into two categories: commercial
(luxury, ethnic restaurants, etc.) and non-commercial (corporate and industrial) businesses (S6kmen, 2011).
Moreover, restaurants can be classified by menu, price, food and service quality, and ambiance (Lunberg, 1989).
These classifications introduce a new restaurant concept, that is, fine dining restaurant. Fine dining restaurants are a
type of restaurant that is influenced by the world cuisines, attaches importance to creativity, serves small portions
with high nutritional value, and attaches importance to ambiance, service, and presentation (Hwang and Ok, 2013).
In fine dining restaurants, food and service are effectively integrated and become important part of the concept. Cooks
adopt this concept as a route for themselves. The differentiation and innovation offered by this concept make both
cooks and restaurants more known. In Turkey, there is an ambiguity regarding the culinary culture of the fine dining
concept. Turkish citizens are less familiar with the concept of fine dining compared to the citizens of other countries.

This is mainly caused by the fact that these restaurants serve small portions of food for the high prices.
The Place of the Turkish Cuisine in Fine Dining Restaurants

Food and beverage businesses develop and change more in line with the changing social situations. In this regard,
itis possible to offer different restaurant concepts in Turkish cuisine. The number of restaurants in Turkey was limited
until the end of 1980. Eating out was a less frequent habit before 1980. With the increasing number of restaurants,
more people from all walks of life started eating out (Safi et al., 2020). The innovations, aesthetic and physical
elements, warmth and comfort due to the atmosphere especially in luxury restaurants made these restaurants attractive
for customers (Sahilli Birdir & Yildiz Kale, 2014). As a result of these characteristics, fine dining has become one
of the luxury restaurant types in Turkey. However, several restaurants that do not have these characteristics promote
themselves as a fine dining restaurant. This negatively affects the awareness about fine dining concept in Turkey
(Akoglu & Oztiirk, 2018). There are some studies (Eliwa, 2006; Harrington et al., 2011) on the expectations of
customers, their reasons for choice, and the perspectives of cooks regarding fine dining. More studies can be carried
out on this concept in Turkey and attention can be drawn to the subject. Turkish culinary culture can be recognized
more by means of incorporating this concept into the Turkish culinary culture more. Turkish cuisine, which has a
long history, has changed for many reasons such as the influence of the West, mass media, changes in food industry.
It should be ensured that Turkish cuisine can preserve its existence among other cuisines in the world (Giiler, 2007).

In this context, examining the studies in the literature on Turkish cuisine will contribute to the ideas about what to
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do in this regard and how to adapt fine dining concept to the Turkish cuisine. In her study providing information
about Turkish cuisine, Giiler (2007) focused on how it developed throughout the history and examined the factors
that caused a change in Turkish cuisine, which has its roots in the past. In the research conducted on evaluations
regarding Turkish cuisine and its future, It has been determined that efforts should be made to prevent the flavors of
Turkish cuisine from being forgotten (Ongel, 2015). When the websites where the best cuisines in the world are
promoted and listed are examined, It was determined that the Turkish cuisine was not in the expected position (Girgin,
Demir & Cetinkaya 2017a).

Method

The purpose of this study was to identify the place of Turkish cuisine in the fine dining restaurants operating in
Istanbul. In different countries and different culinary cultures, the perceptions about fine dining vary depending on
the influence of the social structure and cultural factors (Akoglu & Oztiirk, 2018). This study is important in terms
of revealing the current situation regarding the fine dining restaurants in Turkey. In this study, the interview technique
method, which is a very effective in collecting information about individuals' experiences, attitudes, opinions,
complaints, feelings, and thoughts, was used to collect data (Baltaci, 2019). We received 17 authorized persons’
opinions regarding the subject between 27 May and 8 August 2020. The participants, whose opinions were received,
consisted of those (business manager, cuisine chef, etc.) who had sufficient professional experience and worked in
the fine dining restaurants operating in Istanbul. Their opinions were taken using the semi-structured interview
technique. The first part of the interview form included the questions about the participants’ demographic information
and the second part included 12 questions about the subject. The population of the study consisted of the fine dining
restaurants operating in Istanbul. Since the population was limited in number, the study was carried out by reaching
all the restaurants in the population. The interviews were implemented with the officials from 17 restaurants by
communicating with them via the e-mail on the website of the Tourism Restaurant Investors and Gastronomy
Enterprises Association (TURY D). However, the businesses/individuals that/who did not want to participate in the

study or could not participate due to the workload were excluded from the study.
Findings

When the participants’ education levels were examined, it was found that most of them had a high level of
education. This can positively affect the service quality of the fine dining restaurants. It can be ensured that a higher
quality service is provided by educated people with sufficient knowledge and skills in their fields. When the
participants were evaluated in terms of professional experience, it was determined that they had sufficient experience.
Experience contributes to creating innovations using different perspectives. This is important for the restaurants to
continue their existence in the sector. The participants were asked some questions about the menus of their
restaurants, customer type, fine dining concept, and the relationship of the concept with Turkish cuisine. When the
participants’ responses were evaluated, it was determined that the customers who preferred fine dining restaurants
prioritized spending quality time. They emphasized that the customers did not only focus on foods; rather, they
preferred these restaurants because their priority was to enjoy and have a good time. It was also found that the factors
such as the high prices in fine dining restaurants and the difficulties encountered in supply of products negatively

affected the standpoints toward such restaurants.
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Conclusions and Recommendations

It is envisaged that this study will serve as a pioneer for the future works on the applicability of the concept of

fine dining in Turkish culinary culture and the promotion of Turkish culinary culture. Based on the findings reached

in this study, the following recommendations were made in order to give insights for the researchers who will study

Turkish culinary culture, to provide information to chefs, chef candidates, and business managers working in the

food and beverage businesses about the place of Turkish cuisine in fine dining restaurants, and to contribute to the

literature.

Today, people prefer faster and easier consumption. Fast food restaurants have become widespread due to
this consumption habit. However, in addition to this type of restaurants, there are also some other restaurants
with different concepts. These restaurants should ensure their continuity by prioritizing their customers'
preferences more. Restaurant businesses should operate in line with the objective of increasing the awareness
about their concepts and preserving it. To this end, they can promote the dishes in their menus more. The
restaurant services can be innovated by taking into account the customers’ requests and complaints.
Restaurants providing service in Turkey have an important role in the development and recognition of
Turkish culinary culture. Fine dining restaurants, which are among these restaurants, should prepare their
menu contents more carefully. To this end, they should focus on incorporating local products into their
menus. In this regard, the restaurants should include products from different geographies and regions in their
cuisine. Incorporating local products into the menus will contribute to increasing awareness about Turkish
cuisine.

Consumer behaviors vary depending on conditions. Business owners and managers should organize their
operating plans by taking these changes into consideration. Thus, they will be able to maintain the quality of
their businesses at a higher level. To this end, they can analyze the products frequently consumed by the
customers. They can offer the products that are consumed more, rather than those being consumed less.
Moreover, some changes can be made in the service personnel’s duties and responsibilities according to their
knowledge and skills.

Business owners and managers have an important role in protecting the continuity of the Turkish culinary
culture. They can make contribution in this regard by preferring the chefs who mastered the Turkish culinary
culture. Working with the chefs who have mastered Turkish cuisine will ensure that dishes are prepared in a
correct way. Thus, customers who prefer these restaurants will be able to receive more reliable information
about the content of the dishes.

In case the owners and managers of the fine dining restaurants in Turkey include to their menus the dishes
with the elements from the Turkish culinary culture, their restaurants can attract the attention of citizens of
other countries. This will arouse curiosity about Turkish culinary culture and make people prefer Turkish
dishes. Therefore, more attention should be paid to the preparation, taste, and appearance of dishes.

This study was limited to 14 fine dining restaurants operating in Istanbul. A more comprehensive study can
be carried out by including the fine dining restaurants from other cities in addition to those in Istanbul.

In this study, some questions were asked to the relevant people working in fine dining restaurants using the

interview form. In future studies, this interview form can be administered to the customers. Based on the
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customers’ responses, the perspectives of the local and foreign tourists coming to the restaurants can be

determined.

When the results of this study are evaluated in general, it can be asserted that fine dining concept has been adopted
less in the Turkish culinary culture. Turkish citizens perceive the fine dining concept as the foods served in small
portions for high prices. It is necessary to draw attention to this issue in order to prevent prejudices against this
concept. This study was carried out in order to identify the unique characteristics of the concept in the literature and
determine its adaptability to the Turkish culinary culture. It was attempted to determine the awareness about fine
dining concept in Turkey by the interviews with the experienced professionals. Moreover, it was aimed to provide a

source for future researches on the subject.
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