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0Oz Arastirma Makalesi

Bu ¢alismanin amaci Michelin Yildizli restoranlarin basari faktérleri ve standartlarinin incelenmesidir. | Cilt 6, Sayi 1, 2022
Arastirma nitel arastirma yéntemine ve kesifsel arastirma modeline uygun olarak gerceklestirilmistir. | $s- 137-161
Arastirma kapsaminda [spanya’nin en cok Michelin Yildizli restoranini bulundurma basarisini yillarca
korumus ve diinyanin en iyi restoranlarinin bulundugu yerlerden olan San Sebastian sehrinde,
Michelin Yildizli restoranlarin sefleriyle yari yapilandirilmis miilakatlar gergeklestirilmistir. Arastirma
sonucunda Michelin Yildizli restoranlarda sakin ve dogaya yakin restoran 6zelligi, mendilerin yillik ve
mevsimlik siirekli gelistirilmesi, gelenekseli koruyarak modernlesen bir hizmet kalitesi, yerel ve
sdrdiiriilebilir triin odakli tedarik stiregleri, stirekli inovasyon gibi unsurlariyla basari sagladiklar
gorilmistir. Bununla birlikte seflerin Michelin Rehberine iliskin degerlendirmelerinde seflerin
Michelin Yildizi icin gerekli faktérlerin yayimlanmamasinin isletmelerin ézgiin, yenilikci ve kaliteli
calismalara yogunlasmasini pekistirdigini diisiindiikleri ortaya konulmustur. Elde edilen sonuglara
iliskin restoran isletmecilerine, mutfak seflerine, gastronomi alaniyla ilgili uzmanlara ve
akademisyenlere yénelik degerlendirme ve énerilerde bulunulmustur.
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Determining the Success Factors and Standards of Michelin Star Restaurants: The Example of San

Sebastian in Spain

Abstract Research Article

The aim of this study is to examine the success factors and standards of Michelin Star restaurants. The | Vol 6, No 1, 2022
research was carried out in accordance with the qualitative research method and exploratory research | pp. 137-161
model. Within the scope of the research, semi-structured interviews were conducted with the chefs of
Michelin-Starred restaurants in the San Sebastian region, one of the best restaurants in the world, and
Spain's success in having the most Michelin-starred restaurants per square meter in the world for
years. As a result of the research, it has been seen that Michelin Star restaurants have been successful
with their calm and nature-friendly restaurant features, annual and seasonal continuous improvement
of the menus, a modernized service quality by preserving the traditional, supply processes focused on
local and sustainable products, and continuous innovation. However, in the evaluations of the chefs
regarding the Michelin Guide, it has been revealed that the chefs think that not publishing the
necessary factors for the Michelin Star reinforces the focus of the businesses on original, innovative
and quality works. Regarding the results obtained, evaluations and suggestions were made to
restaurant operators, kitchen chefs, experts in the field of gastronomy and academics.
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GIRIS

Kiiresel gapta restoran sayilarindaki artis tiiketiciler, icin alternatif olustururken
restoran isletmecileri i¢in ciddi rekabet ortami olusturmaktadir. Restoran isletmecileri
icin tiiketicilerin istek ve beklentilerinin iyi analiz edilmesi ve bu dogrultuda hizmet
verilmesi isletmenin basarisi i¢in hayati onem tasimaktadir (Albayrak, 2014). Bu
konuda yapilan akademik calismalarin tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen
faktorler {izerine yogunlastigi goriilmektedir. Ornegin, 1981 yilindan giiniimiize
yapilan ¢alismalara bakildiginda tiiketicilerin restoran tercihlerini etkilen en 6nemli
faktorlerin basinda restoranda sunulan yemegin kalitesi (Lewis, 1981; Kivela, 1997; Yi,
Zhao ve Joung, 2017), ambiyansi, (Cohen, ve Avieli; 2004; Tiizlinkan ve Albayrak,
2016), menii gesitliligi, (Rahman, 2012; Alonso, 2013), hizmet kalitesi (Bhuyan, 2010;
Filimonau ve Krivcova, 2017; Yi vd., 2017), fiyati, (Ariker, 2012; Alonso, 2013;
Filimonau ve Krivcova, 2017), konumu (Fatimah vd., 2010) Hijyen ve sanitasyon (Ogan
ve Durlu Ozkaya, 2018) gelmektedir. Diger taraftan giiniimiizde {ist diizey
gastronomik deneyim sunan restoranlarmn sayisinda da artig oldugu ve tiiketicilerin
bu restoranlari tercih ederken restoran degerlendirme kuruluslarini referans aldiklar:
bilinmektedir (Hornga vd., 2012; Ciri¢ vd., 2014; Daries vd., 2018). Bu baglamda
restoran degerlendirme kuruluglarmin restoran basarisina olumlu katki sagladig: ve
tiiketicilerin estoran tercihinde 6nemli bir etken oldugu soylenebilir.

Diinya geleninde Michelin Rehberi, TheWorld's50 Best Restorants, La Liste, Zagat,
Forbes Travel Guide ve The World Restaurant Awards onde gelen restoran
degerlendirme kuruluslarindandir. Michelin Rehberi 1900’lerin bagindan bugiine
restoranlar1  gizlilik ilkesine bagli kalarak denetleyip degerlendirmektedir
(Ottenbacher ve Harrington, 2007). Michelin Rehberi gastronomi diinyasinda énemli
bir referansa doniismiistiir (Aguirre ve Andrade, 2013; Presenza ve Petruzzelli, 2019;
Onorati ve Giardullo, 2020). Michelin rehberini gizemli kilan unsur ise degerlendirme
kriterlerini gizli tutarak sektorii standartlastirmak yerine yaraticithgmi ve
benzersizligini saglamay1 amaclamasidir (Johnson vd., 2005). Michelin yildizi restoran
ve seflerine cesitli avantajlar saglamaktadir. Bu avantajlarin basinda restoran
karliliginin artmas: (Daries vd., 2021), restoran bilinirliligi, seflerin medya ve
gastronomi diinyasinda tinlenmesi (Ehrmann vd.,2009), yildiz alan restoran ve seflere
sponsorluklar (Castillo-Manzano vd., 2020) gelmektedir. Yapilan c¢alismalarda
gastronomi diinyasinda seflerin Michelin Yildizi alma arzusunda oldugu (Daries vd.,
2021), hatta Michelin rehberinin seflerin kutsal kitabi olarak gorildigi
anlagilmaktadir (Steinberger, 2016; Giousmpasoglou, 2018). Diger taraftan Michelin
yildiz ile 6diillendirilen restoranlarin bolge ekonomisinin kalkinmasimnda ¢nemli rol
aldig1 ifade edilmektedir (Aguirre ve Andrade, 2013; Presenza ve Petruzzelli, 2019).

Michelin Rehberi, gastronomi camiast i¢in en Onemli restoran degerlendirme
kuruluslarindan biri oldugu goriilmektedir. Michelin restoranlari ile ilgili literatiirde
yer alan ¢alismalara bakildiginda genellikle; seflerin alkol ve uyusturucu bagimliligi
(Giousmpasoglou vd., 2018), kadin seflerin sorunlar1 (Haddaji vd., 2017), Michelin
Rehberinin degerlendirme Prosediirleri ve Seflerin Odiil ile Ilgili Algilar1 (Johnson vd.,
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2005), seflerin bilgi seviyeleri (Vargas-Sanchez ve Lopez-Guzman, 2018), Michelin
Yildizli restoranlarin web sitelerinin karsilagtirilmasi (Daries vd., 2018), ekonomik
degeri (Lane, 2013), karliliklar1 (Daries vd., 2021), turistler i¢in ¢ekici faktor olup
olmadig1 ( Daries vd., 2021) ve Michelin Yildizli restoranlarin seflerinin molekiiler
tekniklere bakiglar1 (Akoglu vd, 2017) gibi konularda oldugu goriilmektedir. Ancak
Michelin Rehberinin restoranlar1 degerlendirme kriterleri ile alakal olarak literatiirde
herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu baglamda bu ¢alismanin amaci Michelin
Yildizl1 restoranlarin basar1 faktorleri ve standartlarmin incelenmesi olarak
belirlenmistir. Bu sayede Michelin Rehberi tarafindan yildiz ile odiillendirilmis
restoranlarin basar1 faktorleri ve standartlarmin anlasilmasi: Michelin kurulusunun
restoran degerlendirme kriterlerinin anlasilmasi konusunda fikir verebilecegi
diistintilmektedir. Bununla beraber bu c¢alisma araciligiyla Michelin Yildizi almis
restoranlarin bagar1 faktorleri Michelin Rehberinin yayimlanmadigi bolgelerde
faaliyet gosteren ve Michelin Yildizi almak isteyen restoranlara ve restoran seflerine
katki saglayacag: diisiiniilmektedir.

Literatiir Taramasi
Restoran Degerlendirme Kuruluslar

Fransiz Devriminden sonra Paris’te restoran sayilarindaki artis tiiketiciler igin
alternatif olusturmustur. Restoran seciminin genellikle daha ©6nce deneyimleyen
kigilerin tavsiyelerine gore yapildig1 bilinmektedir. 19. yy. baslarinda ilk restoran
degerlendirme rehberleri ortaya c¢iktig1 diistiniilmektedir. Diinya'nin ilk yiyecek
yorumcularindan ve restoran elestirmenlerinden oldugu bilinen Grimod de la
Reyniere, Paris’in {inlii restoranlarini yaklasik 10 yil inceledikten sonra 1803’te ilk
ciddi restoran degerlendirme rehberi olan Almanach des Gourmands yaymmlanmigtir
(Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102). Bir diger restoran degerlendirme kitab:
olan Guide des Dineurs, Honore Blanc tarafindan 1814'te yayimlanmugtir. (Blake ve
Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102). Gliniimiizde restoranlar1 degerlendiren birgok
kurulusun oldugu goriilmektedir. Bu kuruluslardan bazilarinin bolgesel bazilarinin
uluslararas: diizeyde faaliyet gosterdigi bilinmektedir. Bu restoran degerlendirme
kuruluslarmin bolgeleri, 6diil sitemleri ve degerlendirme sekillerine iliskin bilgiler
Tablo 1'de yer almaktadir.

Tablo 1. Uluslararasi Bazi Restoran Degerlendirme Kuruluslar:

Degerlendirme Sistemi

Kurulus Ads Faaliyet Bolgesi JOdilii / Sembolii Degerlendirenler
Michelin Guid Diinya Capinda ~ 1-3 Yild Profesyonel
tehetm e uny Pt ez Denetleyiciler
TheWorld's50 Best Restoran Diinya Capinda flk 50 Restoran listesi ve Profesyonel
Degerlendirme Kurulusu unya’ap bireysel 6diiller. Denetleyiciler

Gault Millau Degerlendirme 1-20 puan ve 1’den 5’e Sef

Rehberi Avrupa Sapkalar: Yerel Denetgiler
La Liste Diinya Capinda 11k 1000 Restoran Profesyonel Denetgilerin
Siralamasi Raporlar: ve Yorumlar:
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The Miele Guide Restoran Asya’nin En iyi Ik 20 Miisteriler ve Profesyonel
< . Asya .
Degerlendirme Kurulusu Restorani Denetgiler.
American Automobile Dernesin Maash
Assocation (AAA Diamond Amerika 1ile 5 Elmas Sistemi & vaas
. Profesyonel Denetgileri.
Ratings)
Restoranlara: 1-3 Catal,
Gambero Rosso Restoran ve . < .
Sarap Rehberi Italya Sarap Firmalarmna:1-3 Bagimsiz Denetgiler
Kadeh
Harden’s Restoran _ 5'1i Likert (5 En Yiiksek 1 . .
Degerlendirme Rehberi Ingiltere En Diisiik Puan) Miisteri Anketleri
The Good Food Guide 1ngiltere 10 liJzerlnd'en Gizli Denetgiler
Degerlendirme
2006 yilina kadar 1-30
N . .. puan sistemi; daha sonral  Anket ve Miigteri
Zagat Degerlendirme Kurulusu ~ Diinya Capinda e 5 Yildiz Sisteni Yorumlart
kullanilmaya basland1
Forbes Travel Guide (Forbes Diinya Capinda 5Yildiz, 4 Yildiz ve Maashh ~ Profesyonelden
Seyahat Rehberi) y P Tavsiye Edilen Mekan Olusan Ekip
The World Restaurant Awards ;
Diinya Capinda Big veSr.nall. Plates Profesyonel Jiiri
Katagorileri.
Incili Gastronomi )
Tiirkiye 1-5 Inci Profesyonel Denetgiler
Yedy Gastronomik 1-3 Y1ldiz ve Lezzet
Tiirki Prof 1D il
Derecelendirme Sistemi tirkiye Noktast rofesyonel Denetgiler

Kaynak: Degerlendirme kuruluslarmin web sitelerinden yararlanilarak derlenmistir.

Michelin Rehberi gastronomi camias1 tarafindan en Onemli degerlendirme
kuruluslarindan biri olarak goriilmektedir. (Aguirre ve Andrade, 2013; Presenza ve
Petruzzelli, 2019; Onorati ve Giardullo, 2020).

Michelin Yildiz1 Rehberi (Michelin Guide) 1800’lerin sonunda ticari gelecegini, seyahat
ve disarda yemek yeme arasindaki bagda gormiis olan Andréve Edouard Michelin
kardesler, hazirladiklar1 Michelin Rehberinin bir lastik firmasini Diinya’nin en iyi
yemek otoritesi haline getirmenin hikayesini baglatmiglardir. Michelin kardegler ilk
Michelin Rehberini 1900’de Fransamin 1200 kasabasinda iicretsiz olarak
yayimlamiglardir. Boylece insanlar; araba lastigi degistirme talimatlari, yakit
alabilecekleri, yemek yiyebilecekleri, konaklayabilecekleri yerlerin isimleri, adresleri,
yol haritalar1 gibi bilgileri igeren bir rehbere sahip olmuslardir (Blake ve Crewe, 1978:
17; Horn, 1991: 102). Daha sonraki yillarda Michelin Rehberi Fransa'nin komsularinda
da ragbet gdrmeye baslamis ve 1908’de Belgika’da ardindan 1911’de Ingiltere’de
yayinlanarak uluslararasi hale gelmistir. 1923 yilina gelindiginde Michelin Kardesler,
yemek yenecek yerlerin listesine Michelin Rehberi ‘Onerilen Oteller ve Restoranlar’
boltimiinii eklemislerdir (Paul, 2013). Bu durum kaginilmaz olarak bir degerlendirme
sistemine olan ihtiyaci beraberinde getirmis ve 1926 yilinda yildizlama sistemini
olusturmustur. 1926’da bir yildiz kategorisi belirlenmistir, 1931 yilinda iki ve ti¢ yildiz
kategorisi eklenmistir. 1931 yilina kadar olan rehberler mavi kapakli olarak basilmakta
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ve bu tarihten sonra kapaklar artik kirmizi renkte tasarlanmaktadir. Giintimiizde
‘Michelin Red Guide’ olarak varligini siirdiirmektedir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn,
1991: 102).

Restoran Basarisina Etki Eden Faktorleri incelemeye yonelik yapilan Arastirmalar

lgili literatiir incelendiginde tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen birtakim
faktorlerin oldugu anlasilmaktadir. Tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen
faktorleri inceleyen calismalar Tablo 2’de yer almaktadir

Tablo 2. Tiiketicilerin Restoran Tercihlerini Etkileyen Faktorleri 1nceleyen Caligmalar

Lewis (1981), Auty (1992), (1995), Kivela (1997), Qu (1997), Clark ve Wood (1998), Soriano
Yemek (2002), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Heung (2002), Sulek (2004), Namkung ve Jang (2007), Batra
Kalitesi/Tad1 (2008), Ha ve Jang (2010), Han ve Ryu (2009), Ozdemir (2010), Kim vd. (2010), Bhuyan (2010),

Harrington vd. (2011), Alonso (2013), Filimonau ve Krivcova (2017), Yi vd. (2017)

Lewis (1981), Auty (1992), Kivela (1997), Clark ve Wood (1998), Soriano (2002), Cohen, ve
Ambiyans Avieli (2004), Namkung ve Jang (2007), Ozdemir (2010), Bhuyan (2010), Harrington vd.
(2011), Tiiztinkan ve Albayrak (2016), Yi vd., (2017)

Lewis (1981), Auty (1992), Ladki ve Nomami (1996), Kara vd., (1997), Kivela (1997), Clark
Menii/Yemek ve Wood (1998), Yiiksel veYiiksel (2002), Heung (2002), Sparks vd.,. (2003), Cohen, ve Avieli
Cesitliligi (2004), Namkung ve Jang (2007), Batra (2008), Ozdemir (2010), Fatimah vd (2010),
Harrington vd (2011), Rahman (2012), Alonso (2013)

Lewis (1981), Auty (1992), Qu (1997), Kara vd. (1997), Kivela (1997), Clark ve Wood (1998),
Fiyat Soriano (2002), Han ve Ryu (2009), Harrington vd., (2011), Ariker (2012), Alonso (2013),
Filimonau ve Krivcova (2017),

Ladki ve Nomami (1996), Clark veWood (1998), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Heung (2002),

ierl‘i’tls - Raab vd., (2009), Ha ve Jang (2010), Han ve Ryu (2009), Bhuyan (2010), Filimonau ve
aftes Krivcova (2017), Yi vd., (2017)
Konum/Bélge Qu (1997), Kivela (1997), Cullen (2005), Knutson vd., (2006), Ozdemir (2010), Fatimah vd.,
& (2010), Ariker (2012)
Hijyen Kara vd., (1997), Kivela (1997), Cullen (2005), Henson vd., (2006), Worsfold (2006), Fatimah

vd., (2010), Rahman (2012)

Miisteri Iligkileri (1995), Kivela (1997), Heung (2002), Tiiziinkan ve Albayrak (2016)

Rahatlik Kara vd. (1997), Kivela (1997), Tiiziinkan ve Albayrak (2016)

Isletme Tmaji Ladki ve Nomami (1996), Cullen (2005), Harrington vd., (2011), Jin vd., (2012)
Mal/Hizmet .

Kalitesi Qu (1997), Fu veParks (2001), Soriano (2002)

Kalabalik Tse vd., (2002), Sparks vd., (2003), Cohen, ve Avieli (2004)

Cocuk Opsiyonu  Kara vd., (1997), Ariker (2012), Jones (2018)

Isletmenin

Ladk i (1996), Kara vd., (1997
Calisma Saatleri adki ve Nomami (1996), Kara vd., (1997)

Besin Igerigi
Wootan ve Osborn (2006)
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Odenilen Paranin

Kargihig: Raab vd., (2009)
Yemeklerin

Bh 201
Saglikli Olmasi uyan (2010)
Guralti Harrington vd. (2011)
Sadakat Ha ve Jang (2010)

Kaynak: Yazarlar tarafindan derlenmistir.

Tablo 2’de goriildiigii iizere bu faktdrlerden bazilar su sekildedir: Isletmenin kurulus
yeri, atmosferi, menii gesitliligi, servis kalitesi, servis hizi, fiyati, hijyen uygulamalar1
ve yemeklerin kalitesi gibi faktorler oldugu goriilmektedir.

Restoran igletmeleri tarafindan tiiketicilerin restoran se¢me faktorlerinin bilinmesi ve
alternatifler arsinda hangi kriterlere gore segim yaptiklarmin arastirilmasi, isletmenin
tiiketici isteklerine dogru cevap vermesine dolayisiyla restoranin genel basarisi igin
onemli oldugu aktarilmaktadir (Pedraja ve Yagiie 2001). Yapilan c¢alismalara
bakildiginda, bu faktorlerin onem sirasmin degiskenlik gosterdigi goriilmektedir.
Bunun nedeni, arastirmanin yapildig1 yer ve arastirmaya dahil edilen katilimcilarin
demografik yapisi, gelir diizeyleri, egitim diizeyleri, meslekleri, medeni hal ve ¢ocuk
sahipligi gibi durumlar restoran tercihlerindeki faktorlere etkisi ile
acgiklanabilmektedir (Ariker, 2012).

Yapilan calismalarda restoranlarin basarisini etkileyen tiiketici yonlii faktorler siklikla
calisilmistir. Ancak restoranlarin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinde Gnemli
faktorlerden biri de restoran degerlendirme kurulusglar tarafindan verilen notlardir
(Hornga vd., 2012; Ciri¢ vd. 2014; Daries vd., 2018). Diinya’da restoranlarin
degerlendirilmesine iliskin bircok degerlendirme kurulusu bulunmaktadir. Bu
kuruluglarin denetlemelerini hangi kriterlere gore gerceklestirildigine iliskin
bulgularin sinirli oldugu goriilmektedir. Daha once de belirtildigi tizere Michelin
Yildizi, Diinya’da en 6nemli gastronomi degerlendirme kriterlerinden biri olarak
goriilmesi nedeniyle bu c¢alismada kapsaminda sadece Michelin Rehberi
degerlendirme kriterleri inceleme konusu olarak alinmistir.

Michelin Yildizli restoranlarin basari1 faktorleri hakkinda herhangi bir calismaya
rastlanmamugtir. Michelin degerlendirme siireci ¢ok titiz, uzun siiren gizlilik
politikasmna 6nem verilerek gerceklestirilmektedir. Degerlendirme yiyecek igecek
konusunda uzman ve Michelin tarafindan egitim gormiis 6zel miifettisler tarafindan
yapilmaktadir (Michelin Guide, 2020). Michelin miifettisleri tarafindan yayimmlanmis
net bir kriter listesi bulunmamaktadir. Fakat Michelin web sitelerindeki
aciklamalardan anlasilan Michelin denetgileri, restoranlar1 ‘Stars ve Covers’ seklinde iki
ana kategoride degerlendirmektedir. Birinci kategori yildizlama (Stars) sistemidir.
Miifettisler denetleme siirecinde, {irtin kalitesi, lezzet ve pisirme teknigindeki ustalik,
sefin kisiligi, hizmet fiyat dengesi, miisteri ziyaretlerinde tutarlik gibi bes ana kriter
{izerinden degerlendirme yaptiklar1 anlagilmaktadir (Michelin Guide, 2020). Ikinci
kategoride Michelin denetcileri Mekanin dekoru, masa diizeni atmosfer, servis
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kalitesi, sarap listesinin zenginligi gibi faktorler i¢in kullanilan sembolleri Covers
baglig1 altinda inceledikleri goriilmektedir. Michelin Rehberini diger restoran
degerlendirme kuruluslarindan ayiran ve Michelin’i gizemli yapmakta olan
uyguladig: gizlilik ve mahremiyet politikalar1 olmustur.

YONTEM

Bu arastirmada Michelin Yildizli restoranlarin basari kriterlerini ve standartlarim
tespit edebilmek adina nitel aragtirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirma yontemi
sayesinde arastirmacilarin katilimcillarin  duygu ve disiincelerini daha iyi
anlayabilecegi belirtilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013). Nitel arastirma yontemi
turizm arastirmalarinda siklikla kullanilan bir yontemdir (Riley ve Love, 2000).
Mevcut literatiir incelendiginde Michelin Yildizl1 restoranlarin basarilarmin dlgiimiine
iliskin kriterlere dair herhangi bir ¢calisma bulunmadigindan dolay1 nitel arastirma
yonteminin benimsenmesi yazarlar tarafindan uygun goriilmiistiir. Bu dogrultuda
yart yapilandirilmis bir gortisme formu hazirlanmis ve arastirmanin amaci
dogrultusunda Michelin Yildizli restoranlarin sahibi olan gefler ile goriisme
gerceklestirilerek; Michelin Yildizli restoranlarin 6zellikleri, menti gesitliligi, yiyecek
kalitesi, fiyatlandirma vb. konularda bilgi alinmigtir.

Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplamak i¢in goriisme yontemi kullanilmistir. Goriismeler yari
yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla gergeklestirilmistir. Calismanin
gerceklestirilebilmesi icin literatiirde herhangi bir Olgek veya Ornek calismaya
rastlanmadigindan literatiir iki yonlii olarak incelenmistir. Restoran bagarisimni
degerlendirmek i¢in, Koo vd., (1999), Alonso (2014) ve Cullen, (2005) gelistirdikleri
olceklerden faydalanilarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur.

Gortisme formunun igerik gecerliligini Olgebilmek adina turizm ve gastronomi
alanlarinda uzman 15 akademisyen ile goriisiilerek ve 20 uzman (sef) ile on
degerlendirme uygulamasi gerceklestirilerek forma son hali verilmistir. Daha sonraki
siirecte goriiniis gecerliligini saglayabilmek adina olusturulan gortisme formu ile San
Sebastian’da faaliyet gosteren 3 Michelin Yildizli 2 restoran sefi ile pilot ¢alismasi
gerceklestirilmistir. Pilot uygulama sonucunda goriisme formunun ilk boliimiinde
seflerin Michelin Rehberi hakkinda bilgi vermekten cekindikleri gozlemlenmistir.
Michelin Rehberine iliskin degerlendirmeler boliimii soru formunun sonuna
eklenerek goriisme formu tekrar diizenlenmistir. Gortisme formu ile ilgili etik kurul
raporu Ankara Hact Bayram Veli Universitesinden alinmistir. Aragtirma kapsaminda
yar1 yapilandirilmis goriismede kullanilan sorulardan bazilari asagidadir:

e Michelin Yildizli Restoranlarin temel 6zellikleri nelerdir?

e Michelin Yildizli1 Restoranlarda menti gesitliligi nasildir? Menii olusturma
stireci asamalar1 nelerdir?

e Michelin Yildizl1 Restoranlarin yiyecek-igecek kalitesi kosullar1 nelerdir?

e Michelin Yildizli Restoranlarda hizmet kalitesi nasil saglanir?

e Michelin Yildizli Restoranlarda iiriin tedarik stireci asamalari nelerdir?
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e Michelin Yildizli Restoranlarda fiyatlandirma nasil gergeklestirilir?

e Michelin Yildizli Restoranlarda inovasyon saglanir ve hangi inovasyon
asamalarla stirdtirtilir?

e Michelin Yildizli Restoranlarda Michelin rehberine iliskin degerlendirmeler
nelerdir?

Arastirma Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini, Ispanya San Sebastian’daki Michelin Yildizli Restoranlarmn
sefleri olusturmustur. 2019 Michelin Rehberinde San Sebastian bolgesinde toplam 11
restoran yer almigtir. Bu restoranlarin yildiz dagilimi; ti¢ adet 3 yildizli, bir adet 2
yildizli ve yedi adet 1 yildizli restoran seklindedir. Arastirma verilerinin
toplanabilmesi adina nitel arastirma yontemlerinde veri toplanabilmesi adina
kullanilan goriisme yontemi kullanilmistir. Gortismeler tesadiifi (olasilikl) olmayan
ornekleme yontemlerinden amagh Ornekleme yontemi kullanilmistir. Arastirma
kapsaminda San Sebastian’da bulunan Michelin Yildizli restoranlarin sahibi olan
sefler ile goriismeler yapilmistir. Gortismelerden Once restoran sefleri ile iletisime
gecilmis ve kendilerinin talep ettigi giin ve saatte goriisme gerceklestirilmistir.
Bununla birlikte restoranlarda bir kisim sefin talepleri goriismeyi yemek esnasinda
gerceklestirmek seklinde olmustur. Bu durumda goriismeler, seflerin belirtigi giin ve
saatte restoranlara yemek rezervasyonu yapilarak gerceklestirilmistir. Bu sayede
samimi bir ortam olusturulup katilimcilardan daha fazla bilgi alinmasi miimkiin
olmustur. Miilakatlar gerceklestirilirken, seflerden izinleri alinarak bazi goriismeler
ses kaydi ile kayit altma alimmistir. Goriismeler Ingilizce ve Ispanyolca dilinde
arastirmacilar tarafindan 2019 yili haziran, temmuz, agustos aylarinda
gerceklestirilmistir. Yapilan miilakatlar 50 dakika ile 2 saat arasi siirmiistiir ve
ortalama miilakat siiresi 1 saat 20 dakika olmustur. Gergeklestirilen goriismeler
tekrara diigsmesi (Braun ve Clarke, 2021) ve goriisme gergeklestirilemeyen 3 restoran
sefinin yogunluklarindan dolay1 8 restoran sefi ile goriisiilmiis ve veri toplama stireci
sonlandirilmistir. Goriismeler tamamlandiktan sonra veriler transkript edilip, analize
uygun hale getirilmistir.

Arastirmaya katilim saglayan Michelin Yildizli restoran seflerinin ve restoranlarmin
demografik bilgileri Tablo 3’te yer almaktadir. Bu calismaya biri kadin ve yedisi erkek
olmak tizere, toplam sekiz Michelin Yildizli restoranlarin sefi katihm saglamistir.
Sefler isletmelerinin misafir kapasitelerinin en az 30 en fazla 70 kisi olarak bildirdikleri
gortilmektedir. Personel sayismin ise; iki ve ti¢ y1ldizli restoranlarda 60 ile 70 kisi, bir
yildizli restoranlarda 20 ile 25 kisi oldugu goriilmektedir. Tablodan anlasilan bir diger
onemli sonug ise tiim restoran sefleri ayni1 zamanda isletmenin sahibidirler.
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Demografik Sef 1 Sef 2 Sef 3 Sef 4 Sef 5 Sef 6 Sef 7 Sef 8
Sorular
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Kadin Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 71 34 34 49 48 44 48 68
Egitim Lisans Lisans Lise Lisansiistii ~ Lisans Lisans Lisanstistii ~ Lise
D/{utf alf Evet Evet Hayir Evet Evet Evet Evet Evet
Egitimi
Sahip/ Sahip/
Pozisyon Sahip/ Sef  Sef Sef Sahip/Sef Sahip/Sef Sahip/Sef Sahip/ Sef ~ Sahip/ Sef
Mutfak Tioi Modern Modern Modern  Modern Geleneksel ~ Modern Modern Ydresel/
P Bask Bask Avrupa  Bask Bask Bask Bask Modern
Kapasite 60-70 kisi 65-70kisi 8masa 60 kisi 65 kisi 30 kisi 50 kisi 65 kisi
13.30 12.30 13.301530  13.30 13.30
15.30 15.30 1030 13.30 15.30 o, 15.30 13.30 15.30 15.30
. afta sonu
20.45 20.30
Gahgma 20.30 19.30 21.30 20.30 20.30 20.30
saatleri
23.30 23.30 2330 23.30 23.30 23.30 23.30
Pazartesi Pazar
Kapalilik ve Yilda 5 Yilda 4 4aykapall  p,zor
Aksami-  2ay Sali
Durumu . Hafta Hafta (Kis) Carsamba
Yilda 2 ay Pazartesi $
Topl Topl 15- 2
Personel Sayis1  Toplam 70 2; plam 2; plam Toplam 60  Toplam 23 d5egi§(1]n:<atzl Toplam 70  Toplam 25
Michelin
Yildiz Sayist ! ! 3 ! ! 2 !
Hizmet Yili 50 yil 77 yil 1yl 122 y1l 55 yil 18 y1l 22yl 120 yildan
fazla

Verilerin Analizi

Veriler igerik analizi teknigiyle analiz edilmigtir. Katilimcilardan elde edilen veriler
analiz edilebilmek adina oncelikle diizenlenmis, daha sonraki asamada kodlanarak
tema kodlama islemi gergeklestirilmis ve son asamada tablolar yardimiyla
sunulmustur (Creswell, 2016). Bununla beraber, katilimcilarin goriislerinden
dogrudan alintilar ile bulgularin 6zglinliigiine iliskin veriler sunulmustur (Elo ve

Kyngas, 2008). Veri analizi sirasinda ortak noktalar belirlenmis ve bu sayede Michelin
Yildizl1 Restoranlarin “Yiyecek Icecek Kalitesi”, “Hizmet Kalitesi”, “Menii Cesitliligi”,
”1novasyon Siircleri”, “Restoran Seflerinin Michelin Rehberine Iliskin Diisiinceleri” ile
alakali boyutlar olusturularak alt temalar belirlenmistir.
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Yiyecek Icecek Kalitesi

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmaya katilan Michelin yildizli restoran seflerinin goriisleri dogrultusunda
yiyecek igecek kalitesine iliskin bulgular tablo 4'te verilmistir.

Tablo 4. Yiyecek Icecek Kalitesine iligkin Sef Goriisleri

Yiyecek Igecek Kalitesi Kodlar Katilimcilar
Porsiyon Biiytikliigii Tadim meniisiinde bulunan yemek — Sefl, Sef 7
sayisina baglh olma
Uruunun karakteristik ozelligine Sef 2
bagli olma
Net bir gramaj olmama
. o Sef 5
Meniiye gire degisme
Sef 8
Lezzet Olciitii “Beslenme uzmanlar Sef 1
Tecriibe Sef 2
Laboratuvar ekibi Sef 7
Mutfak ekibinin damak tad: Sef 3
Gastronomi uzmanlari ve Sef 1
akademisyenler
Icecek Tercihleri Somaliyerlerin (sarap uzmanlar) Sef 6,
tercihi
Yemegin lezzetini ortaya ¢ikarma Sef2, Sef 6
Sefin tercihi Sef 3
Sara.p yemek eslesmesi (wine Sef2, Sef 6
pairing)
Sicaklik Parametreleri Laboratuvarda cesitli denemeler Sef 1, Sef 6
Sef tarafindan Sef 2
Yemegin karakteristik 6zelligi Sef 2, Sef 6
Alisilmadik sicakliklar Sef 4, Sef 7
Tabak Dizayni Renk uyumu Sef 1, Sef 6, Sef 4
Yemegin tabaktaki durusu Sef 8
Farkly dokular farklr renkler Sef 2, Sef 4
Less is more felsefesi Sef 7

Tablo 4'ten anlagilacagi gibi calismaya katki saglayan Michelin Yildizli restoran
seflerin yiyecek icecek kalitesi saglama konusunda laboratuvar calismalar,
gastronomi uzmanlari ve ilgili alanda tiniversite ve akademisyenlerden yardim alarak
gerceklestirdikleri goriilmektedir. Konuya iliskin sef 4'iin ifadesi su sekildedir. Sef 4
‘Lezzet 0lgiimiiz babam. Daha cok tatli yemekleri tercih eder. Babama kalirsa geleneksel Bask
yemeklerinin fazla tadimi degistirmeden, fazla baharat kullanmadan servis etmemizi tavsiye
eder. Fakat bizim klasmanimizdaki restoranlarin lezzet él¢iisii temel tatlarin disinda yani tatl
eksi tuzlu tatlarmmin diginda insanlar: sasirtacak, onlar: heyecanlandiracak yeni tatlarin
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sunumu ile ilgilenir. Dolayisiyla yeni bir yemek yaratacagin zaman bunun lezzet él¢iisii olarak
ilk once laboratuvar ekibimizin damak tadindan gecmektedir. Daha sonra mutfaktaki
profesyonel seflerimizin onayindan geger’.

Tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorleri inceleyen arastirmacilarin,
biiyiik bir cogunlugu tiiketici tercihlerini etkileyen en 6nemli faktoriin yiyecek icecek
kalitesi oldugunu ortaya koymuslardir. Tiiketicilerin restoran tercihini etkileyen
faktorlerin baginda yiyeceklerin kalitesinin 6nemli oldugu sonucuna varan ilk ¢alisma
Lewis (1981), ile baslayip, farkli tiilkelerde farli guruplar ile ve farkli yontemler
kullanilarak yapilan bir¢ok ¢alismada (Auty, 1992; Kivela, 1997; Qu, 1997; Clark ve
Wood, 1998; Soriano, 2001; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Heung, 2002; Sulek, 2004;
Namkung ve Jang, 2007; Batra, 2008; Ha ve Jang, 2009, Han ve Ryu, 2009; Ozdemir,
2010; Kim vd., 2010; Bhuyan, 2010; Harrington vd., 2011; Alonso, 2013; Filimonau ve
Krivcova, 2017, Yi vd., 2017; Cifci vd., 2021), yiyecek kalitesi her zaman ilk sirada yer
aldig1 gortilmektedir. Michelin Yildizi Restoran Sefleri yiyecek igecek kalitesini
saglamak icin; porsiyon biiyiikliigii, miktar, lezzet Olgiitii, yiyecek-icecek eslesmesi,
yemegin sicaklik parametresi ve tabak dizayni gibi konularda ¢alismalar yaptiklar:
anlasilmaktadir. Porsiyon biiytikliigiinii tadim mentisiinde yer alan yemek sayisina
gore belirlediklerini boylece bir insanin a¢ kalmayacag: sekilde ayarladiklarini ifade
etmislerdir. Boylece literatiirde karsilasilan porsiyon miktar1 (azligi/coklugu)
sorununu ¢ozdiikleri goriilmektedir. Ayrica Michelin Yildizl1 Restoran sefleri lezzet
faktorii i¢in beslenme uzmanlari, gastronomi uzmanlari, akademisyenler, mutfak
ekibinin damak tadi, laboratuvar ekibi gibi gesitli birimlerden fikir ve destek
aldiklarini, boylece herkese hitap edebilecek bir lezzet olgusunu olusturduklarini ifade
etmislerdir. Calismaya kakti sunan seflerin stirekli yeni tirtinler gelistirdigi yemek
kalitesini artirmak i¢in stirekli laboratuvarda inovasyon ¢alismalar1 yaptiklarini ifade
etmiglerdir. Literatiirde yapilan galismalara bakildiginda (Daries vd.,2021; Pérez-
Lloréns, 2019; Vargas-Sanchez, ve Lopez-Guzman, 2018), Michelin restoranlarimin
genellikle gastronomi laboratuvarma sahip olduklar1 ve Michelin mutfaklarinin
yaraticilik merkezi oldugunu ifade etmeleri mevut calisma bulgular ile benzerlik
gostermektedir. Yiyecek-icecek eslesmesi konusunda ise; “somaliyerlerin (sarap
uzmanlari) tercihi”, “yemegin lezzetini ortaya ¢ikarma”, “yemegin ozelligi”, “sefin
tercihi” gibi unsurlar dikkate almnarak (wine pairing) yani sarap yemek uyumunu
olusturduklar: anlasilmaktadir. Yemegin kalitesini ve lezzetini etkileyen bir diger
faktor olan sicaklik parametresini; laboratuvarda cesitli denemeler, sefin tavsiyesi,
yemegin karakteristik 6zelligi, alisiimadik sicakliklar ve tirtinden maksimum verimin
alindig: sicaklik gibi unsurlar dikkate almarak, yemegin veya icecegin servis edilecegi
sicaklik parametresini belirlediklerini ifade etmislerdir. Tabak Dizayni kategorisinde;
renk uyumu, yemegin tabaktaki durusu, farkli dokular, farkl renkler, less is more (az,
daha coktur) felsefesi, sef karakterini yansitma, restoran felsefesini yansitma, damagy,
mideyi ve beyni uyarma gibi unsurlarin hepsine dikkat edilerek tabak dizaynmnin
yapildig1 anlasilmaktadir. Mevcut ¢alismada tabak dizayru ile ilgili veriler, Cifci ve
arkadaslarmin (2021) gerceklestirdikleri calismada usta seflerin tabak dizayna ile ilgili
yemegin karakteri ve sefin karakteri boyutlari ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.
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Hizmet Kalitesi

Hizmet kalitesine iliskin Michelin Yildizli restoran seflerinin goriisleri dogrultusunda

elde edilen bulgular Tablo 5'de yer almaktadir.

Tablo 5. Hizmet Kalitesine iligkin Sef Goriisleri

Hizmet Kalitesi Kodlar Katilimcilar
Servis Hiz Miigteri belirler Sef 2, Sef 4
Servis standardr olmama Sef 8, Sef 2
2 saatten uzun olmama Sef 3
3 saate tamamlanma ve yemekler ~ Sef 7
arast 5 dakika mola
Misafirin mutlulugu Sef 8
Personel Nitelikleri Nitelikli personel Sef 1
Isini seviyor olmast Sef 2, Sef 8
Restoran egitimi Sef 2
Insancil Sef 4
Farkl kiiltiirleri anlayabilen Sef 6

Yorucu bir ¢calisma temposuna
alistk

Dogaya saygili

Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve Sef 8

Sef 6
Egitimli, 6grenebilme Sef 4, Sef 1
Sikayet Yonetimi Internet Sef 4, Sef 6
Sosyal medya Sef 2, Sef 6
Birebir/kriz masast Sef 1, Sef 2

Rezervasyon Uygulamalar1

Internet” web sitesi

Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 6 ve Sef 7

E-posta, Telefon Sef 6
Ozel yazilim sirketi Sef 7, Sef 3
Hizmet igi Egitim Giinliik, haftalik, aylik ve yillik Sef 1, Sef 2, ve Sef 4
egitimler Sef 4
Universitelerden egitim alma Sef2, Sef 4
Kongrelere, konferanslara
gonderme
Servis Teknikleri Modern Sef 1
Klasik Sef 1, Sef 5
Servis teknigini menii belirler Sef 2, 4, Sef 7
Karma servis Sef 1

Temizlik Isleri

Giinliik temizlik
Personel tarafindan

Haftalik genel temizlik

Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 7
Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 7
Sef 7
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Sadece temizlikten sorumlu Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
personel

Ozel sirket tarafindan

Miisteri Mahremiyeti Avrupa Birligi yasalar: Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Kisgisel Verileri Koruma Yasast Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Restoramn dzel gizlilik politikast ~ Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Misafirin mahremiyet hakk: Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5

Tablo 5te Michelin Yildizli restoran seflerinden elde edilen veriler incelenirken
restoran hizmet kalitesi baglaminda elde edilen kod ve temalar goriilmektedir. Dikkat
¢eken bulgular Miisteri mahremiyeti ve personel secim kriterleri ile ilgili veriler
olmustur. Bu hususta Sef 2'nin ifadeleri soyledir; “Yasal olarak Avrupa Birligi
Kanunlarina  bagl  kalmak durumundayiz, dolayisiyla  miisterilerimizin  bilgilerini
paylagmiyoruz. Bunlar bizde gizli kalryor. Hatta misafirlerimizden kendi izinleri olmadan
hicbir sekilde kayit veya fotograf alinmamakta, paylasim yapilmamaktadir. Restoran
stmirlarimiz icerisinde ozellikle iinlii veya goriintiilenmek istemeyen misafirlerimiz icin
gazetecilerin veya TV muhabirlerinin hicbir sekilde goriintii/kayit almalarina izin
verilmemektedir. Diger misafirlerimiz icin de bu gecerlidir. Restoranda bir misafirin diger
misafiri goriintiileme ve kayit altina alma liiksii yoktur’.

Michelin Yildizli restoranlarin seflerinden hizmet kalitesine yonelik elde edilen 6nemli
verilerden bir digeri ise hizmet ici egitimlerde Universitelerden destek almalar1 ve
personellerini ilgili kongre ve konferanslara gondermeleri olmaktadir.

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken restoran hizmet
kalitesi temelinde servis hizi, personel nitelikleri, sikayet yOnetimi, rezervasyon
uygulamalari, hizmet ici egitim, servis teknikleri, temizlik isleri, miisteri mahremiyeti
kategorilerinde ele alinmustir. Ilgili literatiir incelendiginde,1981 ile 2019 yillari
arasinda gergeklestirilen ¢calismalara bakildiginda; hizmet kalitesi faktorii tiiketicilerin
restoran tercihini etkileyen faktorler arasinda en 6nemli dort faktdrden biri olma
ozelligi tasimaktadir (Lewis 1981; Ladki ve Nomami 1996; Fu ve Parks 2001; Filimonau
ve Krivcova, 2017; Yi vd., 2017). Yapilan bu ¢alismada Michelin Yildizli Restoran
seflerinin hizmet kalitesini saglamak icin yaptiklar1 calismalar literatiirde yapilan
calismalar1 desteklemektedir. Bu konuya iligkin literatiirde yer alan calismalarin
biiyiik cogunlugu tiiketiciler ile gerceklestirildigi gortilmektedir. Bu ¢alismada tiiketici
beklentilerinin Michelin Yildizli1 Restoran sefleri tarafindan nasil algilandig1 ve bu
konuda yaptiklar1 calismalarin ortaya c¢ikarmasi agisindan literatiirden farklilik
gostererek onemli oldugu distiniilmektedir. Mevcut ¢alismada Michelin Yildizh
Restoran seflerin hizmet Kkalitesini saglamak icin; servis hizi, sikayet yonetimi,
personel niteligi, rezervasyon uygulamalari, servis teknikleri, restoran temizligi ve
miisteri mahremiyeti baghiklari adi altinda ele aldiklar1 goriilmiistiir. Misafirin
mutlulugunu onemsediklerini ifade eden Michelin sefleri genelde servis hizini
misafire biraktiklarini ifade etmislerdir. Yapilan calismalara bakildiginda tiiketicilerin
hizmet kalitesi ile ilgili baslica sikayetleri; yemegin gecikmesi veya yemegin hizh
servis edilerek yemek deneyiminin aceleye getirilmesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Bu calismada Michelin seflerinin bu konuyu misafire birakarak tamamen mdiisteri
mutlulugunu diistindiikleri anlasilmaktadir. Michelin Yildizli seflerin yemek ve igcecek
servislerinde klasik veya literatiirde yer alan standart servis teknikleri yerine karma
servis ve servis edilen meniiniin karakterine uygun olarak yeni bir servis teknigini
uyguladiklar1 goralmiistiir.

Hizmet kalitesini etkileyen bir diger 6nemli faktor sikayet yonetimidir. Yapilan farkl
calismalarda; tiiketicilerin sikayetlerini iletebilecekleri kisilerin olmadigy, sikayetlere
geri dontislerin yapilmadig: goriilmiistiir. Michelin seflerinin bu konuyu kriz masasi
olusturarak, ozel sikayet hatt1 kurarak birebir sikayetleri degerlendirip mutlaka geri
bildirimi  gergeklestirerek ¢ozdiikleri goriilmektedir. Yapilan arastirmalara
bakildiginda tiiketicilerin biiyiik bir kismi sikayetlerini direkt isletmeye iletmek
yerine; kendi c¢evresi ile paylasmakta veya sosyal medya hesaplarinda
yaymmlamaktadirlar (Lam ve Tang, 2003; DeFranco vd., 2005; Kim ve Lynn, 2007).
Michelin Yildizl1 Restoran Seflerin bu durumu ortadan kaldirmak igin 6zel bir ekip
kurmalari sikayet yonetimi konusundaki hassasiyetlerini ortaya koymaktadir. Hizmet
kalitesinin saglanmasinda kuskusuz en biiyiik rol personele diismektedir. Michelin
sefleri restoranlarinda istihdam edecekleri personel icin; nitelikli personel olmasi, isini
sevmesi, restoran egitimi almis olmasi, insancil olmasi, farkh kiiltiirleri anlayabilmesi,
yorucu bir calisma temposuna alisik, dogaya saygili, egitimli ve Ogrenebilme
kabiliyetlerine sahip olmasi gibi kriterlerinin oldugu bu calisma ile anlagilmigtir.

Bu calisma sonucunda elde edilen en 6nemli bilgilerden biri Michelin Yildizli Restoran
seflerinin miuisteri mahremiyetini saglamak icin “Avrupa Birligi Yasalari, Kisisel Verileri
Koruma Yasasi, Restoramin Ozel Gizlilik Politikast ve Misafirin Mahremiyet Hakki”
kavramlar1 cercevesinde tiiketicilerin mahremiyetine gosterdikleri 6zen olmustur.
Tiiketicilerin restoran tercihini etkileyen faktorlere bakildiginda literatiirde miisteri
mahremiyetini koruma ve saglama faktoriine rastlanmamaktadir. Mevcut calisma ile
miisteri mahremiyetini saglama faktorii literatiire kazandirilirmis olmasi agisindan
onem arz etmektedir.

Menii Cesitliligi ve Menii Olusturma Siirecleri

Tablo 6. Mentii Cesitliligine Iliskin Sef Goriigleri

Menti Cesitliligi Kodlar Katilimcilar

Mendii Olusturma Stireci Uyumluluk Sef 1
Yoresellik, mevsimsellik Siirdiiriilebilirlik ~ Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4 ve Sef 8

Kalite Sef 1, Sef 4
Yaraticilik Sef 4
Geleneksele bagl kalarak modernizasyon Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4 ve Sef 8
yapak

Kullanilan Menti Tiirleri Meuvsimsel (sezonluk) Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7
Tadim meniisii Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 6 ve Sef 7
A la carte menii Sef 2
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Menii Guncellemeleri

Giinliik
“Haftalik
Iki haftada bir

Mevsimlik”

Sef 8, Sef 5

Sef 8

Sef 3

Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 7, Sef 8

Aylik Sef 4
Yillik Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 7, Sef 8
Ozgiin Uriinler Yerellik Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 7 ve gef 8

Geleneksel iiriinleri modernize etme
Uriinlere kendi teknigini uygulama

Geleneksel ve fiizyon

Sef 2, Sef 4, Sef 7
Sef 4, Sef 7
Sef 8

Besin Degerleri

Meuvsimsellik/tazelik,

1, Sef 2, Sef 4, Sef 7, Sef 7 ve Sef 8

Universitelerin ilgili boliimlerinden destek  Sef 7, Sef 1 ve sef 4
ve hypocaloric menii Sef 4
Yag, seker, alerji Sef7, Sef 8
Saglikli beslenme trendleri, yeni diyet
tipleri
Protein, karbonhidrat, vitamin dengesi gef 4 gef 6
Menii Karti Tasarimi Ozel tasarimeidan destek alma Sef 1,
Duvar meniisii Sef 5
Restoramn felsefesini yansitmast Sef 4
Meniiniin hediye edilmesi Sef 2

Herkes tarafindan anlagilir olma Sef 2, Sef 3, Sef 4, Sef 5 ve Sef 6

“Sadelik/siklik Sef 6

Tablo 6’da yer alan veriler incelenirken restoran; menii cesitliligi temelinde menii
olusturma stireci, kullanilan menti tiirleri, menti giincellemeleri, 6zgiin {iriinler, besin
degerleri, menii karti dizayni kategorilerinde ele alinmistir. Michelin Yildizh
restoranlarm seflerin biiyiik ¢ogunlugunun menii olusturma siirecinde yoresellik,
mevsimsellik, stirdiiriilebilirlik ilkelerine bagh kaldiklarin, kalite ve yaraticiliga onem
verdikleri ve geleneksel Bask mutfagini modernize ettikleri goriilmektedir. Sef 2'in
ifadelerinde belirtilen kodlar1 vurgulayan kisimlar su sekildedir. Sef 2: Menii olusturma
siirecinde Oncelikli mottomuz yoresel gidalardir. Restoranda kullandiimiz gida iiriinlerinin
%80ini 25 km simirlart igerisinden temin ediyoruz. Bu durum bizi yoresel iiriinler ¢ikartmaya
yonlendirmektedir... Tedarikcilerimiz kendilerini restoramin bir parcasi, bir calisani olarak
gormektedirler. Dolayisiyla yeni bir menii tasarlarken sadece restoran ekibine danismiyoruz,
bu asamada tedarikcilerimiz de devreye giriyor ve menii olusturma siirecimize dahil oluyorlar.

Menti gesitliligine iliskin bir diger 6nemli bulgu michelin seflerin diger restoranlardan
farkli olarak tadim meniisii sundugu, meniilerini stirekli giincel tutuklari
goriilmektedir. Buna iliskin Sef 2 ve sef 4'tin ifadeleri su sekildedir. Sef 2: Bizler diger
Michelin restoranlari gibi hem tadim meniisii hem de alakart menii sunuyoruz. Tadim
meniisiinii mevsimsel iiriinlerden ¢ikartiyoruz. Yilda en az 3 farkli menii secenegi ile
misafirlerimize hizmet ediyoruz’.
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Tablo 7. Michelin Yildizli Restoranlarin inovasyon Siir¢lerine Iliskin Sef Goriisleri

Inovasyon Kodlar Katilimcilar
Ar-ge ekibi Sef 1 ve Sef 7
Egitimler Sef 7
Seyahatler Sef 6

Uriin Gelistirme Siireci Tadim ve deneyler Sef 3
Kongreler Sef 4
Teknoloji” ve doga Sef 7
Tiiketici tercihleri Sef 1,

Gelenekseli modernize etme

Sef 1, Sef 2, Sef 3, Sef 4 ve Sef 6

Yenilik¢i Yaklagimlar Disiplinler arast iletisim Sef 4
Yenilik felsefesi ve insanlari Sef 2, Sef 3 ve Sef 6
sasirtma
Ar-ge onemli Sef 1, Sef 2
Farkly tatlar, farkli deneyimler Sef 2
Farkly yaklagimlar ve Yaraticilik

Ar-Ge Faaliyetleri Standard: Yilda dort ay ar-ge faaliyetlerine  Sef 2, Sef 3
ayiryoruz Sef 7
Tat, koku, doku standard: Sef2
Restoranlar aras1 yardimlasma Sef 1, Sef 2, Sef 4 ve Sef 7
Restoran laboratuvar Sef 1, Sef 4

Laboratuvar Olanaklar1

Ar-ge ekibi
Universite destegi
Son teknoloji ekipmanlar

Endiistri restoran is birligi

Sefl, sef 4 ve Sef 7
Sef 7,

Sef 1 ve Sef 2

Sef 7

Tablo 7’den de anlasilacag: gibi Michelin Yildizli restoranlarda iirtin gelistirme ve
inovasyon siiregleri icin bir AR-GE ekibinin oldugu ve bu ekibin bu siireci yonettigi
bilgisine ulasilmistir. Bu siireci en iyi sef 7'nin ifadeleri 6zetlemektedir. Sef 7: Ar-Ge
ekibimiz var. Ar-Ge olarak hem iiniversitelerin laboratuvar ekipleri ile hem de endiistri
miihendisleri ile yakin iliski icerisindeyiz. Bir iiriinii belli bir forma getirebilmek icin
kullanacagimiz ekipmanin ozelliklerini endiistri miihendislerine soyliiyoruz, onlarda bizim igin
o ekipmani yapmaya ¢alistyorlar. Farkly iiriinler oldugunda ve bunlarin besin degerleri ve diger
ozellikleri igin iiniversitelerin ilgili boliimlerinden destek alryoruz. Dolayisiyla bu hem bize yeni
iiriin kazandirirken akademisyenler icin akademik ¢calisma alani saglyor.

Yapilan calismada restoran menii gesitliligi temelinde menii olusturma siireci,
kullanilan menti tiirleri, menii giincellemeleri, 6zgiin tirlinler, besin degerleri, menii
kart1 dizayn1 kategorilerinde ele alinmistir. Menti olusturma siirecine iliskin veriler
incelendiginde “kalite”, “yoresellik”,
“stirdiirtlebilirlik”, “yaraticilik”, “geleneksele bagli kalarak modernizasyon yapak”
unsurlarinin 6ne ¢iktigr goriilmektedir. Ayrica meni cesitliligine ilgili menti tiirleri

“uyumluluk”, “mevsimsellik”,
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kategorisine iliskin “mevsimsel (sezonluk)”, “tadim meniisii”, “A la carte menu”
basliklar1 6ne ¢ikmistir. Tiiketicilerin restoran tercihini etkileyen faktorler hakkinda
yapilan arastirmalardan tiiketicilerin restoran segimlerini etkileyen oOnemli
faktorlerden biri restoranda sunulan yemeklerin gesitliligi oldugu anlasilmistir (Lewis,
1981; Clark ve Wood, 1998; Auty, 1992; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Harrington vd., 2011;
Rahman, 2012, Alonso, 2013).

Mevcut calismada Michelin Yildizli Restoran Seflerin menii gesitliligi konusunda
detayli bir ¢calisma yaptiklar: ve bu konuda tiiketicilerin tiim beklentilerini karsilamak
i¢in aksiyon aldiklar1 bilgisine ulasilmistir. Tiiketicilere sunduklar: menii gesitliliginin
icin menii olusturma silirecinde “yoresellik”, “mevsimsellik” gibi ilkeleri
benimseyerek mentilerini bu ilkeler 1s18inda olusturduklar1 goézlemlenmektedir.
Alonso vd., (2013) gerceklestirdikleri calisma sonucunda; bir bdlgenin zengin
gida/iiriin gesitliligine ve tarimsal ge¢misine ragmen, menii gelistirmede yerel gida ve
driin kullaniminin en az dikkate alman faktorler arasinda oldugu sonucunda
varmislardir. Bu durum mevcut ¢alisma ile farklilik gostermektedir. Ayrica Michelin
seflerinin menti ¢esitliligi konusunda “6zgiin”, “yaratict”, “gelenekseli modernize
etme” ilkeleri ile hem geleneksel mutfaklarim1 koruyup gelistirdikleri hem de
misafirlerine daha 6nce hicbir yerde denemedikleri {iriinleri deneme sansi verdikleri,
mentilerinde giinliik, haftalik, iki haftada bir ve mevsimsel (sezonluk) olarak
yaptiklar1 giincellemeler ile menii cesitliligine ve farkliligina onem vermeleri
literatiirde yer alan tiiketici beklentileri ile ortiismektedir.

Michelin Rehberinin Etkisi

Tablo 8. Restoran Seflerinin Michelin Rehberine iliskin Goriisleri

Michelin Rehberine iliskin Kodlar Katilimailar
Hizmet kalitesi Sef 2, Sef 3 ve Sef 4
Michelin  Yildizi I¢in Gerekli Yaraticilik Sef 4
FaktGrler Gelenekselin modern yorumu Sef 8
Uluslararasi bilinirlik Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef5, Sef 6 ve Sef 8
Michelin  Yildizimin  Misafir ~ Gastronomi uzmanlarina hizmet Sef 1, Sef 4, Sef 7
Tercih ve Algilamalarina Etkisi, Yiiksek beklentiler Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 8
Kéklii ve popiiler olmasi Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Michelin Yildizinin Kendine 6zgii kriterleri Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Alternatiflerinden Farka Giivenilirlik Sef 1, Sef 2, Sef 3 ve Sef 5
Michelin Rehberi'nin Standartlar1 ~ Ozgiinliik Sef 1, Sef 2, Sef 3, sef 4
Agtk Yayimlamamast Gizemli olma Sef 1, Sef 2, Sef 3, sef 4
Yaraticiligr siirlandirmama Sef 1, Sef 2, Sef 3, sef 4
Michelin Yildizinda Degisiklik — Gelisime bagl: artis Sef 1, Sef 3, Sef 4, Sef 6, Sef 7
gilirli‘jesllr'nesi Azalmast  veya o. uikalite Sef 1, Sef 3, Sef 4, Sef 6, Sef 7
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Michelin Y.lldIZHlln Etkinliginin ~ Sistemin mevcut basarist Sef 1, Sef 2 ve Sef 3

Artmast Igin  Gelistirebilecegi

Noktalar

Michelin Yildizi Alma Yoniinde Cabanin odiillendirilmesi Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7

Karsilastiginiz Giigliikler Beklentileri karsilama sorumlulugu  Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7

Michelin Yildiz1 Almanin Kisisel,  Miisteri profilinde degisim Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7

Mesleki ve Restoran1 Pazarlama Yiikselen beklentiler Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7

Basarisina Etkisi Siirekli caligma Sef 1, Sef 2, Sef 4, Sef 5, Sef 6 ve Sef 7
Bilgi ve beceri paylasimi Sef 6

Tablo 8'de seflerin Michelin Rehberine ile ilgili yorumlar1 yer almaktadir. Michelin
rehberinde yer almanin diinya ¢apinda bilinirlilik, miisteri profilinin degismesi, bilgi
paylasimu gibi restoran ve seflere bircok avantaj sagladig1 goriilmektedir. Bu sef 4'iin
ifadelerinde belirtilmistir. Sef 4: Restoran pazarlamas: agisindan Michelin sizi Diinya
haritasinda en bilindik konuma yerlestiriyor... Bunun sonucunda insanlar size sayg1 duyarak
ve ¢ok biiyiik beklentiler icerisinde restorani ziyaret ediyor... Mesleki acidan bunlar: hak etmek
icin ¢ok calismak gerektigini, insanlarin bu beklentisini karsilayabilmek, Diinya haritasindaki
bu bilinir noktayr korumak icin daha fazla calisman gerektiini 6gretiyor. Yani insanlar
Michelin yiiziinden sana deger veriyor, Michelin yiiziinden senden cok sey bekliyor ve
Michelin sayesinde restoranina belli bir biitce ayiriyor. Kisacasi, Michelin hem mesleki agidan
hem restoranin devamlili§1 agisindan en onemli faktor diyebilirim, tesekkiirler’.

Michelin Yildizli restoranlardan elde edilen veriler incelenirken Michelin Yildizli
restoranlarin seflerinin Michelin Rehberine iliskin degerlendirmeleri ele alinmistir. Bu
baglamda Michelin Yildiz1 i¢in gerekli faktorlerin neler oldugu sorusuna seflerin
yanitlar1 gida, hizmet kalitesi ve yaraticilik yoniinde olmustur. Michelin Yildizinin
misafir tercih ve algilamalarma etkisi konusunda seflerin gortisleri, “Uluslararasi
bilinirlik” “Gastronomi uzmanlarina hizmet” “Yiiksek beklentiler” seklinde olmustur.
Literatiirde yapilan bircok calismada Michelin yildizinin verildigi restorana
uluslararas: prestij kazandirdig1 yoniindeki sonuglar ile ortiismektedir (Johnson vd.,
2005; Ottenbacher ve Harrington, 2007; Lane,2010; Daries vd., 2021). Michelin sirketi
ile diger degerlendirme kuruluslar1 arasindaki farklarin ne oldugu soruldugunda
seflerin bazilar1 Michelin Rehberinin “Koklii ve popiiler olmasi” “Kendine 06zgii
kriterleri”, “Giivenilir olmas1” seklinde cevap vermislerdir. Michelin Rehberinin
standartlar1 acik yayimlamamasi sorusuna; “Ozgiinliik”, “Gizemli olma”, “Yaraticilig1
simirlandirmamak” seklinde cevaplar almuagtir. Michelin Rehberinin gizlilik politikas1
ozellikle degerlendirmeyi gizli yapmasi ve degerlendirme kriterlerini agiklamamasi
seflerin yaraticiliklarmi smirlamadigi icin sefler tarafindan takdir edilen bir sistem
oldugu anlasilmistir.

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Michelin yildizli restoranlarin basar1 faktorlerinin ve standardinin tespit edilmesi

amaciyla gerceklestirilen bu ¢alisma, Michelin yildizli restoranlarin bagarisinin mekan

ozelliklerinden ve iirlin tedarikinden baslayip {riiniin hazirlanmasi, misafirlere

sunulmas1 ve sunum sonrasi silirecte misafirle Ozenli-¢ift yonlii iletisimin
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sirdiiriilmesine kadar uzanan kapsamli ve biitlinciil bir siire¢ oldugunu ortaya
koymustur. Calismada restoranlarin dogal, sakin, ulasimi kolay, rahat isletme
kosullarinda, yemekleri golgede birakmayacak ortam ve ambiyans unsurlar ile
sunumlarini siislenerek, 6zgiin ve siirekli yenilik¢i mentiler olusturarak faaliyetlerini
stirdiirdiiklerini gostermistir.

Calismanin onemli sonuglarindan biri de Sen Sebastian’da faaliyet gosteren Michelin
yildizl1 seflerin birbirleri ile siirekli iletisim halinde olup, bilgi ve beceri paylasimi
yaptiklaridir. Bu bolgede yer alan her bir sefin en dnemli amacmin Bask bdlgesi
mutfagmi Diinya’ya tanitmak oldugunu ifade eden sefler, bunun icin kurduklari
Basque Culinary Center (Bask Gastronomi Merkezi)'da dersler vermektedirler. Cogu
sef, ayn1 zamanda akademisyen oldugunu hatta bazilar1 akademik bilimsel dergilere
editorliikk yaptiklarini agiklamiglardir. Pérez-Lloréns (2019)'in yaptig1 calismada
Ispanya’nin diger bolgelerinde faaliyet gosteren michelin yildizli restoran seflerinin
basta tiniversiteler olmak tizere kamu kuruluslar ile gesitli projeler yiirtittiiklerini
ifade etmesi calismanin bu sonucu ile benzerlik gostermektedir. Bu baglamda restoran
degerlendirme kuruluslarinin listelerinde yer almak isteyen restoran seflerinin
akademik yoniiniin olmasi gerektigi soylenebilir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgulara bakildiginda, restoranlarin gastronomi, turizm ve gida bilimi alanlarinda
akademisyenler ile is birligi halinde olmalar1 restoran basarisina pozitif katki
saglayacag1 soylenebilir. Ayrica bir restoran yildiz aldiginda komsu restoranin yildiz
almasi i¢in ugrastigini ifade etmislerdir. Bu ¢alismanin en 6nemli sonuglari arsinda yer
alan bu ifadeler, Bask bolgesinin diinyanin énemli gastronomi merkezlerinden biri
olmasinin ardindaki sebebinin is birligi felsefesi oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu calismada elde edilen bulgular sonucunda Michelin Yildizli sef ve restoranlarmnin
Ozelliklerini su sekilde siralamak miimkiindiir:

e Michelin Yildizli Restoran sgefler ayn1 zamanda akademik kimlige
sahiptirler.

e Michelin Yildizli restoranlarda tadim meniisii servis edilmektedir.

e Menii olusturma siirecinde sarap veya igecek eslestirilmesine dikkat
edilmektedir.

e Misafirlerin daha 6nce deneyimlemedigi tirtinler ile misafirlere unutulmaz
deneyimler yasatilmaktadir.

e Michelin Restoranlar1 ayni zamanda bir arastirma merkezi gorevi
yuriitmektedir (laboratuvar imkani).

e Personel sayis1 misafir sayisina denk veya daha fazladur.

e Personelin egitim seviyesi yiiksek ve farkli alanlardan uzmanlar
calismaktadir.

e Haftanin belli giinleri ve yilda en az iki ay restoranlar1 kapatmaktadirlar.

e Hizmet vermedikleri siire zarfinda ar-ge faaliyetleri yapilmaktadir.

e Restoranlar arasi is birligi yapilmakta ve ayni zamanda tiniversitelerin ilgili
boltimlerinden destek alinmaktadir (sektor-akademi is birligi).
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e Michelin  Yildizli
ytliitmektedirler.

e Bu restoran sefleri menii olusturma siirecinde yoresellik, mevsimsellik,
israfa duyarlilik, siirdiiriilebilirlik, ekolojik denge, emek istismar1 gibi
kriterlere 6nem vermektedirler.

Restoran  sefler sosyal sorumluk projeleri

Bu calisma her ne kadar teorik ve pratik anlamda Oneriler sunsa da belirli sinirliliklarin
olmas: kaginilmazdir. Calismanin smirliliklarindan biri ¢alisma kapsaminda sadece
San Sebastian’da faaliyet gosteren Michelin Yildizl1 Restoranlarin dahil edilmesidir.

Michelin Rehberi, uzun yillardir restoranlarin basarilarmin degerlendirilmesinde en
onemli referanslardan biri olmakta ve sadece alinan yildizlar bile restoranlar i¢in birer
turist ¢ekiciligi haline gelmektedir. Yapilan arastirmada Michelin yildizli restoranlarin
nitelikleri ve bu restoranlarin seflerinin degerlendirmeleri ile Michelin Rehberi basar1
standartlar1 yiyecek-igecek sektoriindeki isletmelere, uzmanlara ve gastronomi ile
ilgili Teriki
derecelendirme sistemlerine odaklanabilecegi gibi, farkli bolgelerde bulunan Michelin
Yildizli Restoranlar da degerlendirilebilir. Bununla beraber Michelin Yildizli

akademisyenlere sunulmustur. arastirmalar benzer restoran

restoranlara gelen misafirlerin hizmet kalitesi Olgiilerek belirtilen kriterler ile
karsilastirmalar gerceklestirilebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Tesekkiir: Katkilarindan dolay1r hakemlere
tesekkiir ederiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda cikar
catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma
stireclerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar:

Dergisi'nin hicbir sorumlulugu olmayp, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ma aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar
kendi rizalar1 ile calismaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onay1: Ankara Hac1 Bayram Veli
Universitesi Etik Komisyonu'ndan 27.09.2019
tarih ve 13 sayih karar numaras: ile izin
alinmistir.

Arastirmacilarin  Katki  Orani:  Yazarlar

calismaya esit oranda katki saglamistir.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma
verileri paylasilmamustir.
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