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Oz
Turizm endiistrisi son yillarda 6nemli 6lgiide gelismistir. Turizm isletmeleri ile yerel yonetimler yaptiklar: yatirimlar, diizenledikleri
etkinlikler ve gerceklestirdikleri tanitim ve pazarlama faaliyetleri ile destinasyonlarin turizm agisindan gelismesini arzu etmektedirler.
Farkli alanlarda uygulanan ve belirli projelerin, kararin ve politikalarin belirlenmesinde sistematik bir eﬁilde kullanilan SWOT analizi,
son yillarda turizmin gelisimi amaciyla turizm endiistrisinde de uygulanmaktadir. Bu ¢alisma, Biskek ilinin stirdiriilebilir turizm
kapsaminda gastronomi turizmi potansiyelinin SWOT analizi ile degerlendirilmesi amaciyla ylritilmustir. Arastirma kapsaminda
el&)e edilen sonuglar gercevesinde, Bigkek ilinin gastronomi turizminin gelistirilmesinde Biskek ili turizm payda?larlna oneriler
gelistirilmesi hedeflenmistir. Arastirmaya, Biskek il merkezinde hizmet veren 247 turizm isletmesini temsilen turizm isletmecileri veya
yoneticileri dahil edilmigtir. Katihmcilar ile daha 6nceden hazirlanmis yar: yapilandirilmig gériisme formu ile 6rﬁfme apilmugtir.
Aragtirma sonucunda; Biskek ili gastronomi turizminin giiglii yonii olarak “yerel halkin konukseverligi” (%77.7), gelistirilmeye agik
yonu olarak “uluslararasi restoran derecelendirme sisteminin olmamasi” (%65.2) belirlenmistir. Biskek ili gastronomi turizminin sahi
oldugu firsat olarak “turizmin siirekli gelismesi” (%63.6) ve tehdit olarak “turizm egitimi almus personelin sektorde istihdam olmamasr”
(%55.9) tespit edilmistir. Arastirma sonucunda Biskek ilinin gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Siirdiiriilebilir turizm, Gastronomi turizmi, SWOT analizi, Biskek.
Jel kodu: L83, 732, Z30

Evaluation of The Gastronomy Tourism Potential of Bishkek Within The Scope of Sustainable Tourism
with SWOT Analysis
Abstract

The tourism industry has developed significantly in recent years. Tourism businesses and local governments want destinations to
develop in terms of tourism, with the investments they make, the events they organize, and the promotion and marketing activities
they carry out. SWOT analysis, which is applied in different areas and used to systematically evaluate certain projects, decisions
and policies, has been applied for the development of tourism industries in recent years. This study was carried outto evaluate the
astronomic tourism potential of Bishkek within the scope of sustainable tourism with SWOT analysis. Within the framework of
the results obtained within the scope of the research, it is aimed to develop suggestions for the tourism stakeholders of Bishkek in
the development of gastronomic tourism in Bishkek. Tourism operators or managers representing 247 tourism enterprises serving
in the city center of Bishkek were included in the research. The participants were interviewed with a semi-structured interview form
prepared in advance. As a result of the research; the strength of gastronomic tourism in Bishkek was determined as “hos’pitality of
the local people” (77.7%), and the weakness was determined as “the absence of an international restaurant rating system” (65.2%).
As the opportunity of gastronomic tourism in Bishkek; “continuous development of tourism” (63.6%) and “lack of employment of
ersonnel who have received tourism training” (55.9%) were determined as threats. According to the research results; suggestions
ave been developed for the development of gastronomic tourism in Bishkek.

Keywords: Tourism, Sustainable tourism, Gastronomy tourism, SWOT analysis, Bishkek.
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1. Giris

Turizm endiistrisi son yillarda 6nemli 6l¢tide gelismistir. Diinya genelinde birgok iilke ekonomisi biiyiik 61-
¢iide turizm sektorii gelirlerine bagli oldugundan turizm endiistrisinin iilke ekonomisine olan katkis1 bityiik
olgiide ytikselmistir (Butowski, 2018; Camarda & Grassini, 2003; Grelaud & Ziveri, 2020; Nezha ve digerleri,
2021). Turistik yiyecek tiiketiminin kiiresel olarak destinasyonlar iizerindeki 6nemli etkileri son zamanlarda

turizm baglaminda vurgulanmistir (Mak ve digerleri, 2012; Kafadar & Sormaz, 2022).

Uygulamada turizm, gesitli deneyim bigimlerinde yer alan somut ve soyut varliklarin bir karigimidir. Gii-
niimiizde turizm profesyonelleri kadar bilim camias1 da gastronomi turizmi gibi turizmin bir¢ok farkl: y6-
niinil veya tiiriinii tanimakta ve diinya capinda turizmin hizl gelisimini desteklemek i¢in araglar saglamaya
caligmaktadir. Esitsiz gelisme ile ilgili 6nemli olumsuz sosyal ve gevresel etkiler de rapor edilmis olsa da,
bu gelisme agik¢a ekonomik faydalar ve yerel ve bolgesel kalkinma ile iligkilidir. Bu olumsuz etkileri en aza
indirmek icin stirdiiriilebilir kalkinma politikalar1 halihazirda uygulanmaktadir. Bu baglamda gastronomi
turizmi, mevsimsellik sorununun ¢6ztimiine de katki saglayabilecek alternatif bir stirdiiriilebilir turizm bi-
¢imidir (Pavlidis & Markantonatou, 2020).

Yerel kalkinmanin veya yerel ekonomik kalkinmanin temel 6zellikleri, ekonomik bilyiimeyi tesvik etmek
ve yerel ekonomik tabani ¢esitlendirmektir. Calismalar, mevcut ekonomik krizin, yenilikgi alternatifler i¢in
yerel bir arayisa nasil yol agtigini géstermektedir. Giiniimiizde bunlardan biri de bolgede her tiirden gastro-
nomik faaliyetlerde bulunmaktir (Ramukumba ve digerleri, 2012; Londofio, 2015). Gastronomi turizminin
hizmet ekonomisinden deneyim ekonomisine geciste tiim gereksinimleri karsiladig: belirtilmektedir (Nes-
terchuk ve digerleri., 2021). Bu arastirma, Biskek ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin siirdiiriilebilir tu-
rizm agisindan SWOT analizi yontemi ile degerlendirilmesi ve gelistirilmesine yonelik turizm paydaslarina
oneriler sunabilmek amaci ile ylriitilmustiir. Biskek, son donemlerde Orta Asyada turizm sektorii agisin-
dan cazibe merkezlerinden biri haline gelmistir. Ancak, Biskek sehrinde diger 6zel ilgi turizmi alanlarinin
gelisimi gibi gastronomi turizminin de gelistirilmesi i¢in daha bilingli, planli ve stratejik 6nlemlerin alinmasi
zaman, emek ve sermaye gibi parametrelerin etkili kullanilmasi i¢in 6nemlidir. Bu nedenle, arastirma sonu-
cunda gelistirilen oneriler dogrultusunda atilacak adimlar, gerceklestirilecek projeler ve yapilacak yatirimlar

sehrin gastronomi turizminin daha kisa siirede ve daha etkili bir bigimde gelismesine katki saglayacaktur.
2. Literatiir Taramasi
2.1. Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Turizmi

Her ne kadar bir¢ok kaynak gastronomiyi sadece yeme i¢gme sanati olarak tanimlasa da aslinda edebiyat,
tarih, psikoloji, felsefe, sosyoloji, beslenme, tip, biyoloji, kimya, tarim, miizik ve jeoloji ile dogrudan ilgili
disiplinlerarasi bir bilim ve sanat dalidir (Kivela & Crotts, 2006). Gastronomi, miimkiin olabilecek en iyi se-
kilde beslenme ile insan sagligini korumayi, yasamdan ve yemekten zevk alinmasinin saglanmasini amagla-
maktadir. Saglikli bir ortamda tiretilen ve diger duyular1 da (gorme ve dokunma gibi) tatmin edecek sekilde
ozel bir sekilde sunulmaya hazir yiyecek ve igecekler de gastronomi ile yakindan ilgili konular arasinda yer

almaktadir (Sormaz ve digerleri, 2016).

Giintimiizde gastronomi turizmi kiiresel bir trend ve diinya turizminin en dinamik gelisen sektorlerinden
biri olarak kabul edilmektedir (Nesterchuk ve digerleri, 2021). Mutfak, bir toplumun sahip oldugu farkl:
kimliklerin bir araya geldigi yerdir. Mutfak, giindelik hayatin, dini inanglarin, aligkanliklarin, gelenek ve
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goreneklerin aynasidir (Sormaz ve digerleri, 2016). Birgok yemek tiirii ve gastronomi aliskanlig1 bolge ve
iilkelerle yakindan iligkilidir. italya pizza ve makarnayla, ingiltere balik ve patatesle, Yunanistan souvlaki ve
musakkayla, Isve¢’in bati kiyis1 kabuklu deniz iiriinleriyle ve Norveg’te Voss smalahove ile kolayca iligkilen-
dirilir (Gyiméthy & Mykletun, 2009).

Gastronomi turizminin temeli, bolgesel 6zelliklerle tanimlanan ve bolgeye turist gekebilen otantik bir Giriindiir.
Gastronomi turizminin; politika gelistirme ve entegre planlama, {iriin gelistirme ve paketleme, promosyon ve
pazarlama, dagitim ve satis, turizm destinasyonlarindaki operasyonlar ve hizmetler gibi turizm deger zincirindeki

temel faaliyetlerle baglantili oldugu i¢in 6nemi bir ¢ok yerde vurgulanmaktadir (Nesterchuk ve digerleri, 2021).
2.2. Gastronomi ve Siirdiiriilebilir Turizm

Giinimiizde yerel gidaya olan ilgi, cevre, etik, siirdiiriilebilirlik ve yerel saglik konulariyla ilgili konularin
yanu sira tiiketicilerin yerel aglar1 ve ekonomileri destekleme ve karbon ayak izlerini azaltma istekleri ile

agiklanmaktadir (Pesonen ve digerleri, 2011).

Gida, sosyal ve kiiltiirel bir miras olmanin yani sira vazgegilmez bir metadir. Gidanin toplumda cok islevli
birlestirici bir rol oynadig: ve stirdiiriilebilir gida sistemlerinin stirdiiriilebilir topluluklar: destekledigi 6ne
striilmiistiir. Gida, yagam tarzlarini, sagligi ve aliskanliklar: oldugu kadar toprak, su, enerji, ulasim ve eko-
sistem hizmetleri i¢in tasarim modelini de etkilemektedir (Pavlidis & Markantonatou, 2020). Kendi i¢inde
nis bir pazar olan gastronomi turizmi destinasyon turizminin genislemesinde 6nemli faktorleri ele almak-
tadir. Biiytik 6l¢tide yeme kiiltiirii tarafindan etkilenmekte olan gastronomi turizmi, toplumun egilimleri ve
kitle iletisim araglari ile tiiketici aligkanliklarinda ki degisim, uzun siireli seyahat, ev disinda yemek yeme,
kiiresellesme siireci ve ¢ok kiiltiirliiliigiin biiylimesi, daha saglikli ve daha gesitli beslenme i¢in daha ytiksek
kaliteli gida ihtiyaci gibi stirdiiriilebilirlik i¢in 6nemli olan faktorlerden de etkilenmektedir (Gajic, 2015).
Gastronomi turizmi 6zgiinliik, kiiltiir ve geleneklere ilgi ve saygi, saglikli yasam tarzi, stirdiiriilebilirlik, de-
neyim ve izlenimler gibi yeni trendlerle iliskili tiim geleneksel degerleri birlestirmektedir. Son yillarda gast-
ronomi, belirli bir bolgenin kiiltiirii ve yasam tarzi ile tanigmanin vazgegilmez bir unsuru haline gelmistir
(Hegarty & O’Mahony, 2001; Sormaz ve digerleri., 2016).

2.3. SWOT Analizi

SWOT (Giiglii ve Zayif Yonleri, Firsatlar ve Tehditler) analizi, belirli bir statitkoyu analiz etmek i¢in kul-
lanilan bir arastirma yontemidir. SWOT matrisi olarak da bilinen SWOT analizi, belirli bir karari, projeyi
veya politika direktifini sistematik bir sekilde degerlendirmek i¢in is alaninda siklikla kullanilmis ve dogal
kaynak y6netimine kadar genisletilmistir (Schmoldt ve digerleri., 2001).

[lk olarak 1970slerde igletme yonetimi icin bir arag olarak kullanilan SWOT analizi bir kurulusun, endiistri-
nin, sirketin, sektoriin veya ekosistemin “giiclii yonlerini” (S), “zayif yonlerini” (W), “firsatlarini” (O) ve “teh-
ditlerini” (T) degerlendirmek amaciyla uygulanmaktadir (Gao & Peng, 2011). Bu teknik, mevcut ve gelecek-
teki potansiyelin daha iyi yonlendirilmesine ve tanimlanmasina olanak taniyan dahili (giiclii ve zayif yonler)

ve harici (firsatlar ve tehditler) faktorleri degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir (Nezha ve digerleri, 2021).

Siirdiiriilebilir turizmin degerlendirilmesinde de kullanilan bu yontem (NOAA, 2011) SWOT matrisi olarak
sunuldugunda gevresel yonetimi ve planlamay1 iceren stratejik planlamada kullanilabilmektedir (Scolozzi
& Schirpke, 2016; Zavadskas ve digerleri, 2011). Ozellikle turizm sektdriiniin farkli diizeylerde kargilagtigi
zorluklar1 daha iyi anlamak i¢in kullandig1 gibi (Goranczewski & Puciato, 2010; Kantawateera ve digerleri,
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2013; Mohezar ve digerleri, 2017; Mondal, 2017; Tambunan, 2020) gastronominin ve destinasyonun gastro-
nomi turizminin farkli diizeylerde karsilastig1 zorluklar1 daha iyi anlamak ve gelistirmek amaciyla kullanil-
muistir (Celebi & Sormaz, 2021; Deniz & Atigman, 2017; Teyin ve digerleri, 2021).

3. Yontem
3.1. Arastirma Amact ve Modeli

Aragtirmada; Biskek ilinin stirdiirtilebilir turizm agisindan gastronomi turizmi potansiyelinin mevcut giig-
li-zay1f yonlerinin ve sahip oldugu firsat-tehditlerinin tespit edilmesi amaciyla yiirtitilmiistiir. Aragtirma-
nin sonucunda ise, hem Bigkek ili hem de bolge icin siirdiiriilebilirlik kapsaminda gastronomi turizminin
gelismesinde tiim Biskek ili turizm paydaslarina yonelik gastronomi turizmi stratejileri ve politikalarin be-

lirlenmesi ve gelistirilmesi hedeflenmistir.
3.2. Arastirmada Evren ve Orneklem

Biskek ilinde faaliyet gosteren turizm isletmeleri arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Arastirmanin evre-
nini olugturan isletmelere ait bilgiler Kirgiz Cumhuriyeti Ulusal Istatistik Komitesi'nden edinilmistir (Nati-
onal Statistical Committee of the Kyrgyz Republic, 2022). Biskek ilinde faaliyet gosteren turizm isletmelerine
ait bilgiler verilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Biskek Ili Turizm Igletmeleri

n %
Askana (yoresel restoran) 173 6.1
Banket Hall (toplu yemek islemeleri) 156 5.5
Cayhana (yoresel restoran) 304 10.7
Fast Food restoran (hizli hazir restoran) 809 28.4
Restoran 161 5.6
Otel 246 8.6
Diger yiyecek ve igecek isletmeleri 1002 35.1
TOPLAM 2851 100.0

Arastirmaya, Biskek ilinde faaliyet gosteren ve restoran hizmeti veren askana, banket hall, gayhana, restoran
(n; 794) ve biinyesinde restoran hizmeti veren otel igletmeleri (n; 159) dahil edilmistir. Aragtirmanin 6r-
neklemini ise, Biskek il merkezinde restoran hizmeti veren ve arastirmanin evrenini olusturan 794 restoran
isletmesi ve 159 otel isletmesinden aragtirmaya katilmaya goniillii olan otel ve restoran isletmeleri yonetici

ya da isletmeci pozisyonunda gorevli olan toplam 247 kisi olusturmustur.
3.3. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Aragstirmada, nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Nitel yontem ile desenlenmis
aragtirmalarda incelenen olgu ya da olay hakkinda derin bir algiya ulagsma gayreti s6z konusudur (Morgan,
1996). Nitel arastirmalarda olay ve algilarin dogal ortaminda ve sosyal gerceklikte derinlemesine olacak
sekilde incelenmesinin temel alinmasi, farkli disiplinleri birlestiren biitiinciil bir bakis agisina da sahip olan
aragtirmalarin yiiriitiilmesine imkan saglamaktadir. Bu nedenle nitel arastirma, genellikle gozlem, goriisme,
dokiiman ve soylev analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanilmas: esasina dayanmaktadir (Hatch,
2002; Merriam & Grenier, 2019).
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Sosyal bilimler alanindan goriisme yontemi sik sik kullanilan bir veri toplama teknigidir (Kozak, 2001).
Gortigsme teknigi, arastirmaya dahil olan katilimcilarin belirli bir durum ya da konu hakkindaki duygu ve
diisiincelerinin anlasilmasi amaciyla yapilmaktadir. Bilgi toplamak amaci ile gergeklestirilen ve bir sohbet
niteliginde olan goériiyme yontemi, arastirmaya dahil edilenlerin belirli bir konu veya durum hakkindaki

duygu ve diisiincelerinin anlasilmasi etkinligidir (Berg & Lune, 2015; Karatas, 2017).

Aragtirmada veri toplamak amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Kullanilan yari ya-
pilandirilmis goriigsme formu daha dnce yiiriitiilen aragtirmalarda (Celebi & Sormaz, 2021; Oz ve digerleri,
2023; Ozkan ve digerleri, 2019; Sandike1 ve digerleri, 2022; Teyin ve digerleri, 2021; Yesiltas ve digerleri,

2009) kullanilan sorulardan derlenerek hazirlanmustr.

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu ii¢ boliimden olusmustur.
« Katilimcilarin kisisel bilgilerine ulagilmasini amaglayan; demografik bilgiler boliimii (3 soru)
« Katilimcilarin mesleki bilgilerine ulasilmasini amaglayan; mesleki bilgiler boliimii (4 soru)

« Katilimailarin galistiklar: isletmelere dair bilgilere ulagilmasini amaglayan; isletme bilgileri boliimii (6

soru )

o Biskek ili gastronomi turizminin gii¢lii-zayif yonleri ile sahip oldugu firsatlar-tehditlere ulagilmasini

amaglayan; SWOT analizi bolimii (4 soru )yer almaktadir.

Aragtirmada veriler 01-30 May1s 2023 tarihleri arasinda aragtirmaya katilmaya goniilli turizm igletmele-
rinin yoneticileri ve isletmecinin ¢alistiklar1 isletmelerinde arastirmacilar tarafindan yiiz ytize goriisiilerek

ulasilmistir.
3.4. Verilerin Degerlendirilmesi
Bu yontem, kendi igerisinde ayr1 ayr1 yiiriitiilen iki analiz asamasina dayanmaktadir:

1. Ik adim, SWOT’ un amaglarina gére “giiglii ve zayif yonler” tizerine bir tartigmayz iceren i¢ faktorleri

(yerel analiz) analiz etmek.

2. Ikinci adim, SWOT’ un amaglarina gére ilgili “firsatlar ve tehditler” (olumlu/olumsuz gergeve kogullari,
potansiyel sanslar ve riskler) hakkinda bir tartigma iceren dis faktorleri (kiiresel analiz) analiz etmek-
tir (Harfst ve digerleri, 2010). i¢ ve dis gevresel faktorlerin taranmasi, siirdiiriilebilir kalkinmanin bir
bileseni olan stratejik planlama siirecinin 6nemli bir pargasidir. Stratejik ortamin béyle bir analizi, bir
stratejinin formiile edilmesinde ve se¢ilmesinde etkilidir (Reihanian ve digerleri, 2012). Biskek ilinin
gastronomi turizminin tespit edilmesi amaglanan ¢alismada gastronomi turizminin ilk olarak i¢ fak-
torleri giiclii (S) ve zayif (W) yonler siniflandirildiktan sonra dis faktorler olan firsatlar (O) ve tehditler
(T) stiflandirilmistr.

4. Bulgular

Aragstirmaya katilanlarin %25.1’1 otel isletmelerinde (n:62) ve %74.9’u restoran isletmelerinde (n:185) ¢alis-
maktadir. Aragtirmaya goniillii olarak katilan turizm isletmeleri isletmeci ya da yoneticilerinin demografik

bilgileri Tablo 2'de verilmistir.
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Tablo 2. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Otel Isletmeleri Restoran Isletmeleri TOPLAM

n % n % n %
Cinsiyet
Kadin 24 38.7 60 324 84 34.0
Erkek 38 61.3 125 67.6 163 66.0
Yas
18-30 yas 9 14.5 21 11.4 30 12.2
31-45 yas 17 27.5 66 35.7 83 33.6
46-60 yas 25 40.3 84 45.4 109 44.1
61 yas ve ustu 11 17.7 14 7.5 25 10.1
Egitimi
[lkégretim 6 9.7 29 15.7 35 14.2
Ortaogretim 17 27.5 87 47.0 104 42.1
Onlisans 29 46.8 47 254 76 30.8
Lisans 10 16.0 22 11.9 32 12.9
TOPLAM 62 100.0 185 100.0 247 100.0

Tablo 2de, katilimcilarin %34.0%i kadin (n:84) ve %66.0%s1 erkektir (n:163). Katilimcilarin %44.1’1 46-60 yas
araliginda olup %42.1'1 ortadgretim mezunudur. Tablo 3’te katilimcilara ait mesleki bilgiler yer almaktadir.

Tablo 3. Mesleki Bilgiler

Otel isletmeleri Restoran Isletmeleri TOPLAM

n % n % n %
Mesleki Egitim
Mesleki diploma 8 12.9 25 13,5 33 13.4
Kurs bitirme belgesi 11 17.7 31 16.8 42 17.0
Herhangi bir belgesi yok 43 69.4 129 69.7 172 69.6
Isletmedeki Pozisyonu
Yonetici 47 75.8 43 23.2 90 36.4
Isletmeci 15 242 142 76.8 157 63.6
Sektorde Caligma Siiresi
5 yildan daha az 14 22.6 37 20.0 51 20.6
6-10 y1l 19 30.6 40 21.6 59 23.9
11-20 yil 23 37.1 86 46.5 109 44.1
21-30 yil 6 9.7 22 11.9 28 114
Su an ki Isletmede Calisma Siiresi
5 yildan daha az 20 323 43 232 63 25.5
6-10 y1l 16 25.8 72 38.9 88 35.6
11-20 yil 21 33.9 54 29.2 75 30.4
21 yildan daha fazla 5 8.0 16 8.7 21 8.5

TOPLAM 62 100.0 185 100.0 247 100.0
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Tablo 3’te, katilimcilarin %69.6’s1nin herhangi bir belgesi olmadigi, %63.6’sin1n isletmeci pozisyonunda is-
letmede galistig1, %44.1’inin sektoérde 11-20 yildir ¢aligmakta oldugu ve %35.6’s1nin su an ki isletmesinde
6-10 yildir ¢alismakta oldugu tespit edilmigstir. Tablo 4’te isletmelere ait bilgiler yer almaktadur.

Tablo 4. Isletme Bilgileri

Otel Isletmeleri Restoran Isletmeleri TOPLAM

n % n % n %
Sahiplik Yapis1
Ulusal Zincire Bagl 14 22,6 115 62.2 129 52.2
Bagimsiz 48 77.4 70 37.8 118 47.8
Sube Sayis1
Yok 48 77.4 70 37.8 118 47.8
1-5 sube 9 14.5 68 36.8 77 31.2
6-10 sube 5 8.1 37 20.0 42 17.0
11-20 sube 0 0.0 10 54 10 4.0
Hizmet Siiresi
1 yildan az 7 11.3 11 5.9 18 7.3
1-4yil 7 11.3 37 20.0 44 17.8
5-9 yil 12 19.4 89 48.1 101 40.9
10-14 yil 31 50.0 30 16.2 61 24.7
15 yil ve tizeri 5 8.0 18 9.8 23 9.3
Personel Sayisi
10 kisiden az 9 14.5 24 13.0 33 13.4
10-49 kisi 14 22.6 106 57.3 120 48.6
50 kisiden fazla 39 62.9 55 29.7 94 38.0
Yonetim Sekli
Yatirimci yonetir 6 9.7 29 15.7 35 14.2
Departman sefleri yonetir 42 67.7 21 11.4 63 255
Isletme miidiirii yonetir 14 22.6 135 72.9 149 60.3
TOPLAM 62 100.0 185 100.0 247 100.0

Tablo 4’te, katilimcilarin %52.2’inin ulusal zincire bagl isletmeler oldugu, %47.8’inin subesinin olmadigi,
%40.9’unun sektorde 5-9 yil hizmet verdigi, %48.6’s1nin 10-49 kiki personeli oldugu ve %60.3’iiniin isletme
miidiirii tarafindan yonetildigi belirlenmistir. Biskek ilinin gastronomi turizmi bakimindan giiglii yonlerine

ait isletme temsilcilerinden elde edilen bilgiler tablo 5’te yer almaktadir.
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Tablo 5. Biskek Ilinin Gastronomi Turizmi Acisindan Giiclii Yonleri

Giiglii Yonler n %
1. Yerel halkin konuksever olmasi 192 77.7
2. Yerel halkin birkag yabanct dilli konugabilmesi 140 56.7
3. Yiyecek ve icecek isletmelerinin hizmet odakl ¢aligmasi 135 54.5
4. Yiyecek ve icecek isletmelerinin yerel iirtinleri kullanabilmesi 119 48.2
5. Yiyecek ve icecek isletmelerinin isletme derecelendirme sitelerindeki puanlarinin yiiksek 103 AL7

olmas1 ve yorumlarinin iyi olmasi
6. Bolgenin tarihi gegmisi 84 34.0
7. Kolay ve hizli ulagim imkéan1 79 31.9
8.  Yiyecek ve icecek isletmelerinin kaliteli {iriin sunabilmesi 71 28.7
9. Yerel ve bolgesel olarak yesil alanlarin ve parklarin yeterli say1 ve nitelikte olmasi 55 223
10. Bolgenin Tiirk tarihi agisindan énemi 32 13.0

Gastronomi turizmi agisindan Biskek ilinin giiclii yonleri degerlendirildiginde; yerel halkin konuksever ol-
mast (%77.7), yerel halkin birkag yabanci dili konusabilmesi (%56.7), yiyecek ve igecek isletmelerinin hizmet
odakli galismasi (%54.5), yiyecek ve igecek isletmelerinin yerel iiriinleri kullanabilmesi (%48.2), yiyecek ve
icecek isletmelerinin isletme derecelendirme sitelerindeki puanlarinin yiiksek olmasi ve yorumlarinin iyi
olmasi (%41.7), bolgenin tarihi ge¢misi (%34.0), kolay ve hizli ulasim imkani (%31.9), yiyecek ve icecek
isletmelerinin kaliteli iiriin sunabilmesi (%28.7), yerel ve bolgesel olarak yesil alanlarin ve parklarin yeterli
say1 ve nitelikte olmasi (%22.3) ve bolgenin Tiirk tarihi agisindan 6nemli olmasi (%13.0) olarak belirlenmis-
tir (Tablo 5).Biskek ilinin gastronomi turizmi agisindan zayif yonlerine dair ait katilimcilardan elde edilen
bilgiler Tablo 6da yer almaktadir.

Yerel halkin konuksever olmas: yerli turistlerin Biskek ilini tercih etmelerinde en biiyiik etmendir. $ehri
ziyarete gelen yabanci turistler ile yerel halkin farkli diller konusabilmesi yetenekleri sayesinde iletisim kura-
bilmeleri 6zellikle yoresel restoran isletmeleri agisindan 6nemlidir. Bu giiglii yon sayesinde yabanci turistlere
Biskek ili yoresel lezzetlerin tanitimi, hazirlanmasi, sunumu gibi yabanci turistlerin restoranlardan beklen-

tilerini karsilayabilmek miimkiin olmaktadir.

Tablo 6. Biskek ilinin Gastronomi Turizmi Agisindan Zayif Yonleri

Zay:f Yonler n %
1. Uluslararasi restoran derecelendirme sisteminin olmamasi 161 65.2
2. Restoran fiyatlarinin yiiksek olmasi 154 62.3
3. Turizm tegviklerinin yetersiz olmasi 144 58.3
4. Gastronomi turlarinin diizenlenmemesi 137 55.5
5. Uluslararas: zincir restoran ve konaklama isletme sayisinin yetersizligi 110 445
6.  Bolgeye ait geleneksel ve yoresel yemek ¢esitliliginin az olmasi 85 34.4
7. Konaklama fiyatlarinin yiiksek olmasi 82 33.1
8. Sehri ziyarete gelen yerli ve yabanci turistin sehirde yeterince konaklamamasi 81 32.8
9.  Bolge gastronomisini tanitici festival, yarigma gibi etkinliklerin olmamasi 68 27.5
10.  Yetigmis personelin Rusya, Tiirkiye, Almanya gibi iilkelere go¢ etmesi 41 16.6
11.  Turizm profesyonellerinin eksikligi 20 8.1
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Gastronomi turizmi agisindan Bigkek ilinin zayif yonleri degerlendirildiginde; uluslararasi restoran dere-
celendirme sisteminin olmamasi (%65.2), restoran fiyatlarinin yiiksek olmasi (%62.3), turizm tesviklerinin
yetersiz olmasi (%58.3), gastronomi turlarinin diizenlenmemesi (%55.5), uluslararasi zincir restoran ve ko-
naklama isletme sayisinin yetersizligi (%44.5), bolgeye ait geleneksel ve yoresel yemek ¢esitliliginin az olmasi
(%34.4), konaklama fiyatlarinin yiiksek olmasi (%33.1), sehri ziyarete gelen yerli ve yabanci turistin sehirde
yeterince konaklamamasi (%32.8), bolge gastronomisini tanitici festival, yarigma gibi etkinliklerin olmamasi
(%27.5), yetismis personelin Rusya, Tiirkiye, Almanya gibi iilkelere go¢ etmesi (%16.6) ve turizm profesyo-
nellerinin eksikligi (%8.1) olarak belirlenmistir (Tablo 6).

Ulkede maalesef restoran derecelendirme sistemi bulunmamaktadir. Bu zayif yon turistlerin restoran iglet-
mesi se¢ciminde sadece restoran degerlendirme sitelerindeki yorumlara giivenmelerini mecbur birakmakta-
dir. Ayrica, tilkede gida maddelerinin iilke talebini karsilayacak oranda yetismemesi, bu gida maddelerinin
komsu iilkelerden ithal edilmesine ve restoran satis fiyatlarinin artmasina neden olmaktadir. Ulke yonetimi
ve yerel yonetimlerin turizm isletmeleri icin yeterli tesvik paketleri hazirlamamasi da yeni isletmelerin agi-

lamamasinin, agilanlarin ise kendilerini yenileyememelerine neden olmaktadur.
Biskek ilinin gastronomi turizmi agisindan barindirdig: firsatlar Tablo 7'de gosterilmektedir.

Tablo 7. Biskek Ilinin Gastronomi Turizmi Agisindan Barindirdig1 Firsatlar

Firsatlar n %
1. Turizmin siirekli geligimi 157  63.6
2. Yerel kiiltiirtin korunmasi ve geleneksele bagl kalinmas: 135 547
3. Turizmin gelisimini destekleyebilecek STK’larin var olmasi 110 445

Sehrin dogal ekosisteminin korunmasi ve ekosistem i¢in olugabilecek tehditlerin

+ Onlenmesinde ¢aba harcanmasi 104 421

Aragtirmaya agik turizm alanlarinin olmasi 82 33.2
6. Gastronomi isletmelerinin agilmasi ve calistirilmasinda potansiyelin olmasi 63 25.5
7. Sehrin alternatif turizm imkanlar1 (dag turizmi, saglhik turizmi, kis turizmi gibi) 49 19.8

Aragtirma gerceklestirilen goriismelerden elde edilen verilerin Biskek ilinin gastronomi turizmi agisindan
firsatlarina yonelik degerlendirmelerin igerik analizleri incelendiginde; turizmin siirekli gelisimi (%63.6),
yerel kiiltiiriin korunmasi ve geleneksele bagh kalinmasi (%54.7), turizmin gelisimini destekleyebilecek
STK’larin var olmasi (%44.5), sehrin dogal ekosisteminin korunmasi ve ekosistem i¢in olusabilecek tehditle-
rin dnlenmesinde ¢aba harcanmasi (%42.1), arastirmaya agik turizm alanlarinin olmasi (%33.2), gastronomi
isletmelerinin agilmasi ve caligtirilmasinda potansiyelin olmasi (%25.5) ve sehrin alternatif turizm imkanlari

(dag turizmi, saglik turizmi, kis turizmi gibi) (%19.8) olarak belirlenmistir (Tablo 7).

Biskek ili turizm cesitliliginin artmasi ve ili tercih eden yerli ve yabanci turist i¢in alternatif turizm gesitlili-
ginin olusturulabilmesi ilin en biiyiik turizm firsat1 olarak goriilmektedir. Ayrica, yerel halkin ge¢is donem-
lerinde (dogum, diigiin, 6liim gibi) gelenek ve goreneklerini devam ettirmeleri, yaz donemlerinde yaylalar-
da geleneksel Kirgiz Boziiyiiklerinde yasamalar: gibi yerel kiiltiirti yagamaya devam etmeleri gastronomi
turizmi agisindan firsatlar olarak degerlendirilmektedir. Turizmi destekleyecek STK’larin hizli bir sekilde

olusumu ve turizm paydaslari ile birlikte hareket edebilmeleri de yine firsatlar arasinda gosterilmistir.

Biskek ilinin gastronomi turizmi agisindan barindirdig: tehditleri Tablo 8'de gosterilmektedir.
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Tablo 8. Biskek Ilinin Gastronomi Turizmi Agisindan Potansiyel Tehditleri

Tehditler n %
1. Turizm sektoriine yonelik egitim alan yetismis personelin sektorde caliymaya devam etmemesi 138 55.9
2. Kis mevsiminde yasanan hava kirliligi nedeni ile bu donem yabanci turist sayisinda ki diigiis 112 453
3. Yabana turistler i¢in yeterli kalite otel ve restoran isletmesi sayisinin az olmasi 85 344
4. Yogun arag trafigi 51  20.6
5. Restoran isletmelerinde is géren devir hizinin yiiksek olmasi 37 149

Biskek ilinin gastronomi turizmi a¢isindan potansiyel tehditlerine degerlendirildiginde; turizm sektoriine
yonelik egitim alan yetismis personelin sektorde ¢aliymaya devam etmemesi (%55.9), kis mevsiminde yasa-
nan hava kirliligi nedeni ile bu dénem yabanci turist sayisinda ki diisiis (%45.3), yabanc turistler i¢in yeterli
kalite otel ve restoran isletmesi sayisinin az olmasi (%34.4), yogun arag trafigi (%20.6) ve restoran igletmele-

rinde i goren devir hizinin ytiksek olmasi (%14.9) olarak belirlenmistir (Tablo 8).

Biskek ilinde turizm alaninda egitim almis personel kariyer, ekonomik, ailevi gibi farkli nedenler ile farkli
tilkelerde turizm sektoriinde calistig1 gibi tilke icinde turizm disinda farkls sektorlerde istihdam olmalars,
Biskek ilinde faaliyet gosteren turizm isletmelerinin nitelikli personel bulamamasina neden olmaktadir. Bu

durum, ilin nitelikli turizm hizmeti vermesini 6nemli 6l¢tide tehdit etmektedir.

Biskek ili yilin birgok ay1 bolgenin en temiz havasina sahiptir. Ilin genelinde kig mevsiminde konutlarda do-
galgaz kullanilmaktadir. Ancak, kis aylarinda miistakil konutlarda kullanilan farkli ve kalitesiz yakatlar, arag
yogunlugundan olusan egzoz gazlar1 gibi havanin kirlenmesine neden olan faktorler nedeniyle il merkezine
ki mevsiminde yerli ve yabanci turist gelisini azaltic1 tehdit unsurudur. Ulke ve yerel yonetimlerin bu konu-

da 6nlemler almas1 gerekmektedir.
5. Sonug, Tartisma ve Oneriler

Gastronomi turizmi, turizmin ¢esitlendirilmesi i¢in son yillarda oldukea popiiler olmus ve tiim atilan adim-
larda 6n plana ¢ikmis olup, ayn1 zamanda sehirlerin kendi kiiltiirlerini tanitma firsatin1 da sunmustur (Boz-
kurt ve digerleri, 2019). Arastirmamizda, Biskek ilini temsilen otel (%25.1) ve restoran (%74.9) isletme-
lerinde yonetici ya da isletmeci pozisyonunda gorevli toplam 247 kisi katilmistir. Arastirma sonucunda,
yerel halkin konuksever olmasi (%77.7), yerel halkin birka¢ yabanci dili konusabilmesi (%56.7) ve yiyecek
ve icecek igletmelerinin hizmet odakli ¢alismasi (%54.5) Bigkek ilinin gastronomi turizmi agisindan giiglii
yonleri iken (Tablo 5) ve uluslararasi restoran derecelendirme sisteminin olmamasi (%65.2), restoran fiyat-
larinin yiiksek olmasi (%62.3) ve turizm tegviklerinin yetersiz olmasi (%58.3) Biskek ilinin gastronomi tu-
rizmi agisindan zayif yonleri olarak belirlenmistir (Tablo 6). Kushniruk ve Rutynskyi (2021), destinasyonda
faaliyet gosteren restoran gesitliliginin olmasinin ve bu restoranlarin altyapilarinin gii¢lii olmasinin yore
yemeklerinin, gastronomisinin gelisimine etkisi oldugunu vurgulamaktadir. Dolaysi ile restoranlarin var
olmasi, gesitliligi ve alt yapisinin giiglii ve yeterli olmasi gastronomi turizmi agisindan da bolgenin giiglia
yoni olarak degerlendirilebilir. Akturfan ve digerleri, (2022) destinasyonun sahip oldugu farkli 6zel ilgi
turizm etkinliklerinin ve restoran kalitesinin bolgenin gastronomi turizmi agisindan giiglii yonleri olarak

degerlendirildigini vurgulamaktadir.

Boélgenin sahip oldugu yemekler ve yiyecekler bir destinasyonun tercih edilmesinde énemli bir faktér oldu-

gundan (Bjork & Kauppinen-Rdisinen, 2016) gastronomi turizminin gelisiminde en giiglii yonlerden biri
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olarak kabul edilebilir (Kafadar & Sormaz, 2022). Bu nedenler, yerel turistik {iriinlerin ortaya ¢ikarilmasi,
tanitilmasi ve pazarlanmasi ile sadece turizm veya gastronomi degil, ayn1 zamanda bolgesel kalkinma igin
de bir itici gii¢ olarak kabul edilebilir (Angler, 2015).

Aragtirma sonucunda, turizmin siirekli gelisimi (%63.6), yerel kiiltiiriin korunmasi ve geleneksele bagl ka-
linmasi (%54.7) ve turizmin gelisimini destekleyebilecek STK’larin var olmasi (%44.5) Biskek ilinin gastro-
nomi turizmi agisindan barindirdig: firsatlar iken (Tablo 7), turizm sektoriine yonelik egitim alan yetismis
personelin sektdrde ¢aligmaya devam etmemesi (%55.9), kis mevsiminde yasanan hava kirliligi nedeni ile
bu dénem yabanci turist sayisinda ki diisiis (%45.3) ve yabanci turistler i¢in yeterli kalite otel ve restoran
isletmesi sayisinin az olmasi (%34.4) Biskek ilinin gastronomi turizmi agisindan barindirdig1 potansiyel
tehditleri olarak belirlenmistir (Tablo 8). Indra ve digerleri, (2022) bolgede otellerin, aligveris merkezlerinin,
yemek alanlarinin, miizelerin, ATM alanlarinin olmasi bélge turizmini gelistirime potansiyelinin oldugunu

vurgulamaktadir.

Yeme igme kiiltiirii ve yemek ve icecekler turistleri bir destinasyona ¢eken en 6nemli unsurlar oldugundan
hi¢ stiphesiz gastronomi turizminin gelisiminde 6nemli bir potansiyeldir (Lépez-Guzman & Sanchez-Caii-
zares, 2012). Nurwitasari (2015) ¢aligmasinda, halkin mutfak turizmi anlayisinin yerel mutfak merkezlerine
yapilan ziyaretlerle sinirli oldugunu tespit etmistir. Ayrica, gastronomi turizminin, yerel bolgenin potansi-
yel zenginliklerini ve kiiltiirel ¢ekiciliklerini arttirabilecegini vurgulamaktadir. Bu nedenle, bu unsurlarin
mutfak potansiyeli ile birlestirme yoluyla daha fazla turist gekmek i¢in tegvik edilmesinin bolge gastronomi

turizmi agisindan potansiyel oldugunu vurgulamaktadir.

Aragstirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda Biskek ilinin gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in su

oneriler gelistirilmigtir;
Biskek ili gastronomi turizminin tespit edilen giiglii yonlerinin gelistirilmesi i¢in;
o Yerel halkin sahip oldugu konukseverligi turizm isletmelerine de yansitilmasi ve isletmelerin hizmet
odakli politika izlemesi,

« Yerel halktan birkag yabanci dili konusabilenlerin turizm isletmelerinde istihdaminin saglanmasi,

« Yiyecek ve igecek isletmelerinin kullandiklar1 gida maddelerinde yerel dirtinlerin kullaniminin tesvik
edilmesi, bu yontem ile yiyecek ve icecek isletmelerinin iiriin kalitesinin daha da arttirilmasi ve isletme

yoneticilerinin yerel kalkinma igin bilgilendirilmesi,

« Yiyecek ve icecek isletmelerinin derecelendirme sitelerinde yer alan olumsuz yorumlari ile diisiik pu-
anlarinin analizinin yapilmasi, yorumlarinin daha olumlu ve puanlarin daha yiiksek olmast i¢in galis-

malarin igletme yoneticileri ve akademisyenlerce planlanmast,
« Bolgenin tarihi ge¢misini turizm agisindan daha aktif kullaniminin saglanmasi,

« Bolgenin sahip oldugu yesil alan ve parklardan turizm sektoriinde daha fazla yararlanilmasinin saglan-

masi,

o Tiirk tarihi ve diinyas1 i¢in 6nemli bir merkez olan Biskek ilinin Tiirk diinyas: i¢in cazibe merkezi haline

gelmesi i¢in ¢alisma ve projelerin gelistirilmesi.
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Biskek ili gastronomi turizminin tespit edilen zayif yonlerinin gelistirilmesi i¢in;

o Uluslararas: derecelendirme sistemlerinin (Michelin Yildizi, World’s 50 Restaurants, Forbes Travel Gu-
ide, Gault & Milli, Zagat gibi) Biskek iline gelmesi veya aktif olarak kullanilmasi,

o Restoran fiyatlarinin misafirlere gére makul fiyatlara ¢ekilmesi, restoran servis icreti olarak alinan

ticretin yiizdelik degerinin azaltilmasi,

o Turizm tesviklerinin devlet yetkililerince arttirilmasi ve isletmelerce kendilerini ve hizmetlerini gelis-

tirilmesinde kullanilmasinin saglanmasi ve bunun denetiminin yapilmasi,

« Bolgede gastronomi turlarinin diizenlenmesi, tanitiminin ve pazarlamasinin ulusal ve uluslararas: tu-

rizm platformlarinda yapilmasi,

o Uluslarararasi zincir turizm isletmelerinin Biskek ilinde subelerini agmasi i¢in goriigmelerin yapilmasi

ve tesvik edilmeleri,

« Bolgeye ait geleneksel ve yoresel yemeklerin ve gesitliligin arttirilmasina yonelik devlet kurumlari ile
akademisyenlerin ¢alismalarda bulunmalari, unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutan Kirgiz yemekleri-

nin tespit edilip tekrar meniilerde yer verilmesine yonelik projelerin gelistirilmesi,

» Konaklama fiyatlarinin misafirlerin tercih edebilecegi seviyelere ¢ekilmesinde ¢aligmalarin yapilmasi

ve gerekli sistemlerin (yesil otel, eko-hotel gibi) gelistirilmesi,

o Sehri ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlerin sehirde konaklama gece sayisinin arttirilmasinda ve
dolaysisiyla sehirde yapacagi harcama oraninin arttirilmasina yonelik ¢aligmalarin yapilmas (etkinlik-

lerin diizenlenmesi, 6zel ilgi turizminin arttirilmasi gibi),

« Bolge gastronomisinin tanitim ve pazarlamasinda gastronomi etkinliklerinin (festival, yarisma, panel

calistay, sempozyum, kongre gibi) nitelik ve nicelik olarak arttirilmast,

« Biskek ilinde faaliyet gosteren egitim kurumlarinin turizm profesyonellerini yetistirmesi ve bu perso-

nelin Biskek ili disina ¢itkmasinin engellenmesi i¢in imkanlarinin gelistirilmesi.
Biskek ili gastronomi turizminin tespit edilen firsatlarinin arttirilmas ve gelistirilmesi igin;

« Bigkek ilinde turizm sektoriiniin gelisimi icin tiim turizm paydaslarinin koordinasyonunun saglanma-

s1,

« Geleneklerine bagliligin devaminin saglanmasi ve éniinde ki engellerin kaldirilmasi, gelecek nesilde bu

ozelligin devami i¢in egitim miifredatlarinda yer verilmesi,
o Turizmin gelisiminde 6nemli bir rol iistlenen STK’larin daha aktif olmasinin saglanmasi,
« Sehrin mevcut ekosisteminin korunmasinda turizm paydaslarinin yerel yonetimlerle birlikte ¢caligmasi,

o Aragtirmaya agik turizm alanlar1 i¢in bolgenin akademisyenlerinin ¢aligmalari ve gelistirecekleri proje-
ler ile alternatif turizm alanlari ve turistik iiriinlerin gelistirilmesi, tanitim ve pazarlama faaliyetleri ile

yerli ve yabanci turist i¢in cazibe merkezi olmasinin saglanmast,

« Her gegen giin sayis1 artan gastronomi ve yiyecek ve icecek isletmelerinin niceliklerinin yaninda nite-

liklerinin de artmasinin saglanmasi.
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Biskek ili gastronomi turizminin tespit edilen potansiyel tehditlerin azaltilmasi ve 6niine gecilmesi i¢in;

o Turizm egitimi alan yetismis personelin sektérde devam etmemesine neden olan etmenlerin tespit edil-

mesi ve bunlarin kaldirilarak personelin devaminin saglanmasi,

« Kis mevsiminde yasanan hava kirliliginin azaltilmasi ya da giderilmesinde yerel yonetimlerin ¢aligma-

lar yapmast,

« Yiiksek kalite diizeyinde hizmet veren otel ve restoran igletmelerin sayisinin arttirilmasi, mevcut islet-

melerinin hizmet kalitelerinin arttirilmasinda isletme yoneticileri ile birlikte ¢aligilmasi,

« Restoran igletmelerinde yagsanan personel yiiksek devir hizinin diisiiriilmesine yonelik isletme yoneti-

cileri ile birlikte caligilmas.

Biskek ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin SWOT analizi ile degerlendirildigi ve gelistirilebilmesi igin
oneriler gelistirilen bu arastirma, belirli bir zaman dilimi icerisinde ve sinirli sayida goniillii katilimcilar ile
yuritiilmiistiir. Gelecekte yiiriitiilecek benzer ¢aligmalarin hem daha genis bir zamanda diliminde hem daha
fazla isletme temsilcisinin katiliminin saglanmasi ile farkli veri toplama yontemlerinin de uygulanacag: daha

genis kapsamli olarak yapilabilecek ve Kirgizistan'in farkli illeri ile kiyaslanabilmesi miimkiin olabilecektir.

Destek Bilgisi: Bu calismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da

nakdi bir yardim/destek alinmamugtar.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim

sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onay:: Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etigi Kurulunun
05.04.2023 tarih ve R.30.2023/BAYEK-5319 sayili karart ile etik kurul izni alinmistir.

Arastirmacilarin Katki Oranui: 1. Yazar: %40, 2. Yazar: %20, 3. Yazar: %10, 4. Yazar: %10, 5. Yazar: %10, 6.
Yazar: %10.
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Extensive Summary

Evaluation of The Gastronomy Tourism Potential of Bishkek Within The Scope of Sustainable Tourism
with SWOT Analysis

Umit SORMAZ', Nurudin KIDIRALIYEYV, Sapargiil TURDUBEKOVA, Nadira TURGANBAEVA,
Dinara ISOKAVA, Giilmira SAMATOVA

The tourism industry has developed significantly in recent years and the contribution of the tourism industry
to the country’s economy has greatly increased since the economies of many countries around the world are
largely dependent on tourism sector revenues (Butowski, 2018; Camarda, & Grassini, 2003; Grelaud, & Ziveri,
2020; Nezha et al., 2021). Significant effects of tourist food consumption on destinations globally have recently
been highlighted in the context of tourism (Mak, Lumbers & Eves, 2012; Kafadar & Sormaz, 2022).

The main features of local development or local economic development are to stimulate economic growth
and diversify the local economic base. Studies show how the current economic crisis has led to a local search
for innovative alternatives. One of them today is to carry out all kinds of gastronomic activities in the region
(Ramukumba, Mmbengwa, Mwamayi, & Groenewald, 2012; Londofio, 2015). This research was carried out
in order to evaluate the gastronomic tourism potential of Bishkek province in terms of sustainable tourism

with the SWOT analysis method and to offer suggestions to tourism stakeholders for its development.

In the research; it was carried out to determine the current strengths and weaknesses of the gastronomic
tourism potential of Bishkek province in terms of sustainable tourism and the opportunities-threats it
has. As a result of the research, it is aimed to determine and develop gastronomic tourism strategies and
policies for all Bishkek tourism stakeholders in the development of gastronomic tourism within the scope of

sustainability for both Bishkek province and the region.

The universe of the research consists of tourism enterprises operating in Bishkek. The information about the
businesses that make up the universe of the research was obtained from the National Statistics Committee of

the Kyrgyz Republic (National Statistical Committee of the Kyrgyz Republic, 2022).

Askana, banquet hall, ¢cayhana, restaurant (n: 794) and hotel businesses (n: 159) operating in Bishkek
province and providing restaurant services were included in the research. The sample of the research, on the
other hand, consisted of a total of 247 people working in the position of manager or operator of the hotel and
restaurant businesses, who volunteered to participate in the research from 794 restaurant businesses and 159

hotel businesses that provide restaurant services in the city center of Bishkek.

In the research, interview technique, one of the qualitative research methods, was used. In studies designed
with the qualitative method, there is an effort to reach a deep perception about the phenomenon or event

examined (Morgan, 1996).

A semi-structured interview form was used to collect data in the research. The semi-structured interview
form used was in previous studies (Celebi & Sormaz, 2021; Oz, Sormaz, Nizamlioglu & Akdag, 2023; Ozkan,
Kasap & Sormaz, 2019; Sandik¢i, Sormaz, Yilmaz & Biiyiikyildirim, 2022; Teyin et al., 2021; Yesiltas, Ceken
& Oztiirk, 2009) were compiled from the questions used.

" Corresponding author at: Kirgizistan-Tiirkiye Manas University,
Tourism Faculty, E-Mail Address: usormaz@erbakan.edu.tr



154 | Turizmve isletme Bilimleri Dergisi, 02 (2023) 137-154 Umit Sormaz, Nurudin Kidiraliyev, Sapargiil Turdubekova,
Nadira Turganbaeva, Dinara isokava, Giilmira Samatova

The data in the research were obtained by face-to-face interviews by the managers of tourism enterprises that
volunteered to participate in the research between 01-30 April 2023 and the researchers in the enterprises

of the operators.
This method is based on two analysis stages that are carried out separately:

1. The first step is to analyze the internal factors (local analysis) including a discussion on “strengths and

weaknesses” for the purposes of the SWOT.

2. The second step is to analyze external factors (global analysis), which includes a discussion of the relevant
“opportunities and threats” (positive/negative framework conditions, potential chances and risks) for the
purposes of the SWOT (Harfst, Wirth, Lintz, & Bieberstein, 2010). In the study, which aims to determine
the gastronomic tourism of Bishkek, firstly, the internal factors of gastronomy tourism are classified
as strengths (S) and weaknesses (W), and then external factors, opportunities (O) and threats (T), are

classified.

Considering the strengths of Bishkek in terms of gastronomic tourism; the local people are hospitable
(77.7%), the local people can speak a few foreign languages (56.7%), the service-oriented work of the
food and beverage businesses (54.5%), the food and beverage businesses can use local products (48.2%),
the business rating of the food and beverage businesses high scores and good comments on the websites
(41.7%), the historical background of the region (34.0%), easy and fast transportation (31.9%), the ability
of food and beverage businesses to offer quality products (28.7%), local and regional green areas and It has
been determined that the parks are sufficient in number and quality (22.3%) and that the region is important
in terms of Turkish history (13.0%).

When the weaknesses of Bishkek are evaluated; lack of international restaurant rating system (65.2%),
high restaurant prices (62.3%), insufficient tourism incentives (58.3%), no gastronomy tours (55.5%),
insufficient number of international chain restaurants and accommodation establishments (44.5%), The
lack of traditional and local food variety (34.4%), the high accommodation prices (33.1%), the fact that
domestic and foreign tourists visiting the city do not stay in the city enough (32.8%), there are no events such
as festivals and competitions promoting the regional gastronomy (27.5%). Migration of trained personnel to

countries such as Russia, Turkey, Germany (16.6%) and lack of tourism professionals (8.1%).

When the content analyzes of the evaluations regarding the opportunities of the province of Bishkek in
terms of gastronomic tourism are examined; continuous development of tourism (63.6%), preservation of
local culture and adherence to tradition (54.7%), existence of NGOs that can support the development of
tourism (44.5%), efforts to protect the natural ecosystem of the city and prevent threats to the ecosystem
(42.1%), it has been determined as the presence of tourism areas open to research (33.2%), the potential to
open and operate gastronomy enterprises (25.5%), and the city’s alternative tourism opportunities (such as

mountain tourism, health tourism, winter tourism) (19.8%).

Considering the potential threats of Bishkek in terms of gastronomic tourism; the fact that the trained
personnel who received training for the tourism sector did not continue to work in the sector (55.9%), the
decrease in the number of foreign tourists in this period (45.3%) due to the air pollution experienced in the
winter season, the low number of hotels and restaurants of sufficient quality for foreign tourists (34.4%) ),

heavy vehicle traffic (20.6%) and high turnover rate (14.9%) in restaurant businesses.
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Oz

Bu calismanin amaci, yiyecek icecek sektorii agisindan tematik restoranlarin gelisiminin ve 6nemin degerlendirilmesidir. Bu
kapsamda literatiir taramasi ve e-dokiiman analizi yapilarak diinyadaki ve Tiirkiyedeki tematik restoranlar incelenmistir. Tematik
restoran, kafe ve barlar, belirli bir temaya sahip yiyecek ve igecek isletmeleridir. Iqerisinde bulundurduklar: temayi; dekor, kostiim,
temanin gerektirdigi ekipmanlar, i¢ ve dig mimaride temay: aktaran figiirler araciligiyla aktaran tematik restoran isletmelerinin
temel amaci, sektorde yer alan diger isletmelere gore daha ilgi ¢ekici olmaktir. Misafire yemek yerken ayni zamanda eglenme firsati
sunan tematik restoran igletmelerinin her biri kendine 6zgii ve benzersiz niteliklere sahiptir. Diinya genelinde tematik restoranlar
incelendigine Hard Rock cafe 59 iilkede bulunan isletmelerinde miizik temasi ile, Bumba Gumb restoran 34 isletmesinde Forest
Gumb filminin karides temast ile hizmet vermektedir. Planet Hollywood restoran temasinda Hollywood film hatiralarina, Medieval
Times restoran temasinda otantik Orta Cag ve tiyatral gosterilere yer vermektedir. Leman Kiiltiir restoran 19 isletmesinin temasinda
mizah dilini kullanmakta ve yoresel lezzetleri misafirlerine sunmaktadir. Arastirma siirecinde Tiirkiyede tematik restoranlarin sayica
az oldugu ve bu restoranlarin geligmis tilkelerde nispeten daha nitelikli hizmetler sundugu gozlemlenmistir. Tematik restoranlarin
tilkelerin yemek kiiltiirlerinin tanitiminin yapilmasinda etkin bir rol oynamakta ve gastronomi turizmi i¢in kaynak olugturmaktadur.

Anahtar Kelimeler: Tematik restoran, yiyecek igecek isletmeleri, yiyecek deneyimi, gastronomi turizmi.
Jel kodu: L8

The Evaluation of Thematic Restaurants and Thematic Restaurants in Terms of Tourism Sector
Abstract

This study aims to evaluate the development and importance of thematic restaurants in terms of the food and beverage sector. In
this context, thematic restaurants in the world and Turkey were examined through a literature review and e-document analysis.
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theme, and figures conveying the theme in interior and exterior architecture, is to be more interesting than other businesses in the
sector. Each of the thematic restaurant businesses, which offer guests the opportunity to have fun while eating, has its own unique
and unique characteristics. When thematic restaurants around the world are examined, Hard Rock Cafe serves the music theme in
its businesses in 59 countries, and Bumba Gumb restaurant serves the shrimp theme of the Forest Gumb movie in 34 businesses. The
Planet Hollywood restaurant theme features Hollywood movie memorabilia, while the Medieval Times restaurant theme features
authentic medieval and theatrical shows. Leman Kultur restaurant uses the language of humor in the theme of 19 establishments
and offers local delicacies to its guests. During the research process, it was observed that the thematic restaurants are few in number
in Turkey and that restaurants offer relatively more qualified services in developed countries. It has been concluded that thematic
restaurants play an active role in promoting the food cultures of the countries and constitute a resource for gastronomy tourism.
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1. Giris

Insanoglu var oldugu giinden beri, yasamini devam ettirebilmek icin beslenmek zorundadir. Ilk zaman-
larda avcilik ve toplayicilik ile baglayan bu siireg, atesin bulunmasi ve yerlesik hayata gecilmesi ile birgok
yonden degisim gostermistir. Bu degisimler uygarliklarin basit kullanimli mutfak aletleri yapmasi, kendine
has yemek kiiltiirii, bolgede yetisen iiriinler, ticaret sonucu yeni besin maddeleri ile tanigma, hayvanlarin
evcillestirilmesi sonucu hayvansal gida tiiketimi, (Selimoglu, Bektas, Ozkocak ve Giiltekin, 2018:390-398)
inanglar ve yasam bicimleri gibi bir¢ok faktor 1s181nda sekillenmistir. Yerlesik hayata daha ge¢ gecen toplum-
larda hayvansal gida agirlikli titketim stirmekteyken, hayvansal gidalar1 daha sonra yemek i¢in muhafaza
etme siireci ise, tuzlama, kurutma, salamura etme gibi basit anlamda paketleme islemlerini de beraberinde

getirmistir (Besirli, 2010).

Toplumlarin yerlesik hayata gegmesi ve hiyerarsi sisteminin olusmasi ile gérev ve normlar belirlenmistir. Bu
normlarda erkeklerin avcilik, aga¢ kesimi kadinlarin ise ekin yetistirme, toplayicilik ve pisirme aletlerinin
yapimu gibi gorevlerde yer almasi toplumlarin kiiltiiriiniin temellerini atmistir (Boratav, 1963). Daha sonra
medeni uygarliklara gegen insanlar i¢in yemek artik bir gii¢ sembolii ve statii gostergesi haline gelmistir.
Bu gostergenin yer aldigi noktalar olan ziyafetler, yemek s6lenleri, toplantilar, davet listeleri, nelerin ikram
edilecegi, yemegin hangi sirayla servis edilecegi gibi ozellikler toplumlara gore degisiklik gostermistir. Bu
donemde yemek daveti vermek ya da katilmak toplumsal ¢atismalarin son bulmasinda, diplomatik ve sosyal

iliskilerin gelistirilmesinde bir statii gostergesi haline gelmistir (Mormenekse, 2005).

Ilerleyen dénemlerde sosyal iliskilerin gelismesinde 6ncii olan toplu yemek yeme gelenegi farkli bir boyut
alarak is ortamina taginmigtir.1815 yilina gelindiginde Ingilterede personel kafeteryalar1 agilmis berabe-
rinde yasanan teknolojik gelismelerle toplu yemek yeme kiiltiirii endiistriyel mutfaklarin olusumuna katki
saglamistir.1960 yilinda ise Tiirkiyede tabldot yemek hizmeti veren kiiciik dlgekli isletmeler, ev disinda ilk
toplu yemek drneklerini vermistir (Dogan, 2022).

Bu arastirmanin amaci, tematik restoranlarin turizm sektorii agisindan degerlendirilmesidir. Bu amag dog-
rultusunda e-dokiiman taramas: yontemiyle Tiirkiyedeki ve diinyadaki tematik restoranlar belirlenerek de-
gerlendirilmektedir. Boylelikle Tiirkiye turizmi agisindan tematik restoranlara iligkin hem literatiire hem de
sektore katk: saglanmasi beklenmektedir. Bireylerin gelir diizeyindeki artis ve refah seviyesinin yiikselmesi
hizmet anlayisinda da degisime neden olmustur. Degisen hizmet anlayis1 yiyecek icecek sektoriinde yeni
deneyimler elde edilmesi yoniinde olan talebi s6z konusu hale getirmistir. Bu yénde hizmet sunan ve yiyecek
icecek isletmeleri biinyesinde yer alan tematik restoranlar, sektoriin gelisimi agindan 6nemini arttirmakta-
dir. Yapilan ¢alismada, Tiirkiyede ve diinyada bulunan tematik restoranlarin web sayfalarinda yer alan ve
restoran hakkinda bilgi veren metinler, gorseller, hizmet sekilleri incelenmis, literatiir ¢ercevesinde tematik
restoran alaninda yapilan ¢alismalar, tematik restoranlarla ilgili ulasima agik kaynaklarin icerikleri e-dokii-
man analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Tematik restoranlarla ilgili yapilan ¢alismalarin kisith olmasi
nedeniyle bu ¢aligmanin literatiire ve turizm sektoriinde yer alan yiyecek igecek isletmelerine katki saglaya-
cag1 distiniilmektedir. Calisma kapsaminda toplanan veriler halka agik kaynaklardan elde edildiginden etik

kurulu izni gerektirmemektedir.
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2. Literatiir Taramasi
2.1. Restoran Kavraminin Tarihsel Gelisimi

Giintimiizde restoran kavrami her ne kadar modern anlamda hizmet veren yiyecek ve igecek isletmeleri
olarak ifade edilse de restoranlar disarda yemek yeme eyleminin tarihsel gelisimi sonucu olusmus ve gii-
niimiize kadar sekillenmis yapilardir. Restoranlara tarihsel olarak bakildiginda dogu ve batida ayn1 zaman
dilimlerinde gelisim gosterseler de temelleri 13. Yiizyila dayanan yiyecek ve icecek isletmeleri, o donemlerde
“restoran” olarak adlandirilmamistir. Hizmet agisindan da farkli kriterlere sahip olan bu isletmeler doguda
kervansaraylar, batida ise hanlar olarak tarihte yerini almaktadirlar. Kervansaraylarin amaci kar elde etmek
degil insanlara yardim etmektir. O donemlerde sadece yemek yeme eyleminin gergeklestirilmedigi kervan-
saraylar, ziyaretgiler i¢in giivenlik, barinma, durumu olmayanlar i¢in as evi, yoksullarin giydirildigi, hastalar
i¢in tedavi imkani sunan yapilardir. Kervansaraylar devletin himayesinde din ve irk gozetmeksizin insanlarin
ihtiyaglarini gidermelerinde yardimeci olan bir nevi hayir kuruluslaridir. Kervansaraylar, ierisinde berber,
terzi, kunduraci, hamam gibi bircok hizmeti vermekte ve karsiiginda higbir ticari amag giitmemektedirler.
Kervansaraylar zengin ve yoksul arasinda ayrim yapmadan herkese esit davranarak hizmet verilmekteydiler.
O doénemde yerli halk tarafindan “Sultan Saray1” olarak da adlandirilan kervansaraylar, biiyiik bahgesi olan
odun, saman, piring ve arpa gibi iirlinlerin satildig1 barakalar1 igerisinde barindiran yerlerdir. Hanlar ise Cin
kaynaklarina gore insanlarin barinma ve yemek i¢me ihtiyaglarini giderdigi bu yiizden biiyiik sehirlerde ye-
mek yiyebilmek i¢in kurulmus ditkkanlarin oldugu, piring ve i¢ki satisinin yapildig: ticari bir amaca hizmet
eden yapilardir. Yoksullara ve seyahat edenlere hizmet veren bu yapilar ilk restoran 6rnekleri olarak tarihte
yerini almaktadirlar. (Ozdemir, 2014; Oztiirk, 2006).

[lerleyen donemlerde yalnizca seyahat edenlerin ve yoksullarin disarida yemek yeme eylemi gerceklestirdi-
gi yapilarin disina ¢ikan restoranlar, diinyada ilk 6rnegi tam olarak saptanamamakla beraber, genel kabul
gormiis kaynaklara dayanarak 1765 de Fransanin Paris sehrinde Boulanger tarafindan bir ¢orba diikkani
olarak a¢ilmis ve tarihte modern anlamda ilk 6rnegini vermistir. Ticari bir amagla halka agilan “Restorante”
isimli restoran, o donemlerde kemik sularindan sifali ¢orbalar ve yahniler yaparak hizmet sunmaktadir.
Restoran kelimesinin tarihsel kullanimi da ilk kez o donemlerde gortilmiistiir. Asil kokeni Fransizca da
“restaurer” kelimesine dayanan bu kavram “yenilemek, onarmak, tazelik ve dinglik vermek” anlamlarina
gelmektedir. Genel olarak kabul gormiis ilk modern restoran 6rnegi Fransada agilmis olmasina ragmen bazi
kaynaklarda Cinliler tarafindan milattan sonra 1153 yilinda hizmet veren ve tavuk evi olarak bilinen Hang-
zhou isimli restoran da modern anlamda hizmet veren ilk restoran oldugu iddialar arasinda yer almaktadir
(Giiltekin, Akin ve Ozkocak, 2016; Cakmak ve Sarusik, 2020; Tirkyilmaz, 2020: 26).

1789 yilindaki Fransiz [htilali sonrasinda aristokrat sinifin ortadan kalkmasi ve onlara hizmet veren geflerin
issiz kalmasi, restoranlarin sayisinin ¢ogalmasinda 6nemli bir etken olmustur. Zengin sinifa hizmet eden bu
sefler arasinda yogun rekabet olugsmus hatta bir kism1 Avrupada farkl tilkelere go¢ ederek oralarda kendile-
rine yeni restoranlar agmiglardir. Rekabet ortaminin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan yenilik ve mitkemmeli-
yetgilik anlayis1 mutfak restoranlarin yani sira mutfak kavraminin gelismesinde de onciiliik etmistir. Mutfak
kavramindaki bu gelisim kendisini sade, lezzetli, 6zgiin ve daha ekonomik yemeklerin yapilmasina ve kiigiik
porsiyonlarda sunulmasina olanak saglamis, mutfagin yeniden olusumu olarak kendini gostermistir. Bu d6-
nemde goriilen yeniliklerin ve restoranlarin icerisinde barindirdig1 endiistriyel mutfaklarin olusumunda,

Marie Antoine Careme ve Auguste Escoflier gibi seflerin Klasik Fransiz Mutfagini sadelestirmesi, gosteristen
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¢ok lezzete 6nem vermesi restoranlarin bugiinkii haline gelmesinde 6nemli bir etken olmustur. Yine 1789
yilinda Fransada endiistri devrimi sonrasinda istihdam orani artmus, teknolojik gelismeler hiz kazanmistir.
Calisan insanlar i¢in evde yemek yapma zamaninin olmamasi, 6gle saatlerinde yemek yeme igin eve gide-
cek bir zamanin bulunmamasi, gelirlerin artmas: gibi sebeplerden dolay1 disarda yemek olgusu gelismis ve
restoranlarin sekillenmesinde bir diger etken olmustur. Bu dénemde restoranlara giderek sosyallesme firsati
bulan insanlar aileleriyle eglenmekte ve daha ¢ok zaman gegirmekte iken kutlamalarda disarida yapilarak
restoranlarin gelisimine katki saglamaktadir (Aksoy ve Uner, 2016; Goker, 2011).

Hizmet sektoriinde yer alan yiyecek ve igecek isletmeleri Ikinci Diinya Savasr'ndan sonra rekabet ortaminin
artmast ile restoranlarda yenileme, degisim, farkl: tiikketim egilimlerine olan talebi karsilamak ve pazarda tu-
tunabilmek adina yenilikgi fikirlerle hareket etmektedir (Akyiirek ve Kutukiz, 2020). Bu dogrultuda tematik
restoranlar da sadece yiyecek ve icecek hizmeti sunmakla kalmayip eglenceli aktivitelere ve deneyimlere yer
vererek “eatertainment” yani eglenceli yemek ifadesi ile anilmaktadirlar. Sosyo- psikolojik alanda misafirlere
rahatlama saglayan tematik restoranlar, ¢ekicilik unsular1 sayesinde mekénsal alginin disina ¢ikarak, misa-

firlerin nezdinde de yasam alani haline gelmistir (Josiam, Mattson ve Sullivan, 2004).
2.2. Tematik Restoranlar ve Tarihsel Gelisimi

Giiniimiizde hizla gelisen ve degisim gosteren ekonomik kogullar, titketim alaninda da ilerleme gostermek-
tedir (Pine ve Gilmore, 1998). Tiiketimin en ¢ok yapildig1 alanlardan birisi de yiyecek ve igecek isletmele-
ridir. Yiyecek ve igecek isletmelerinden biri olan restoranlar, yeni egilimlere yonelmis artan rekabet orta-
minda sadece yeme i¢me ihtiyacini karsilamak yerine misafirlerin dikkatini ¢ekebilecek yeni uygulamalara
yer vermislerdir (Akkus, 2019). Dekorasyon agisindan kendine 6zgii nitelikleri i¢cinde barindiran tematik
restoranlar, dikkat gekici 6zellikleri ile misafirlerin isletmeyi tercih etmesi agisindan 6nemli bir yere sahiptir
(Erol ve Erol, 2021). Tematik restoranlar, misafire giizel yemek yeme deneyimi disinda, misafirin bulundugu
ortama, dekorasyona, yemek porsiyonlarinda degisikliklere, barindirdigi temanin tanitimina, meniide tema
ile iligkili gorsellere ve objelere, miizik tercihlerinde degisiklere ve ilging aktivitelere yer vermekte, bunu sag-
lamak i¢in yiiksek ticretler 6deyerek kaliteli hizmet sunmaya ¢aligmaktadir (Heung, 2002). Bu tiirde hizmet
veren tematik restoranlar, misafirlere farkli deneyimler elde edebilme imkani vermekte ve yemek yeme ey-
lemini bir ihtiyag halinden ¢ikararak klasik restoranlara gore unutulmaz anlara sebep olma amaciyla hizmet

sunmaktadir (Yan ve Felicen, 2021).

Tematik restoranlarin yapisi genel olarak nitelikli bir dinamige sahiptir. Tematik restoranlar misafir sayis1
sinirly, farkli oturma diizenine sahip, eglenceli aktivite ve sovlara yer veren restoranlardir. Ornek verilecek
olursa bu aktiviteler, garsonluk gérevini tistlenen kizlarin mini tiyatrolarda yer almasi, bar personellerinin
sarkilar1 seslendirmesi, eski dekorlarin secilmesi gibi sekillerde olabilmektir. Bu restoranlardan birisinin
sahibi olan ve Amerikada tematik restoran tiiriinde faaliyet gosteren Thomas Powell isimli restoran sahibi,
restoranin dekorasyonunu cenaze arabasi seklinde oturma diizeni ile olusturmustur. Tematik restoranlarda
agirlikli olarak demir yollar ve akarsulara yer verilmekte, orta biitgeli misafirler icin daha uygun ticretli me-
niiler sunulmaktadir. Bunun yani sira genis ve litks kesime hitap eden, zengin cesitlilik sunan yemeklerde,
tematik restoranlarda servis edilmektedir (Kogbek, 2015). Popiilerligini arttiran tematik restoranlar 1990’11
yillarin ilerleyen donemlerinde sektorde pazara hitap tstiinligiinii kaybetmeye baslamistir. Misafir mem-
nuniyetini olugturamayan ve yeniden ziyaret edilme konusunda tercih edilmeyen bir¢ok firma bu nedenden

dolay1 daralma siirecine girmistir (Kim ve Moon, 2009).
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Tematik restoranlar tarih olarak incelendiginde ilk 6rnegini 1950 yillarinin sonunda vermistir. Amerikada
yasanan biiyiik buhran sonrasinda Tematik restoranlarin hizmet vermeye baglamasindaki temel nedenler
incelendiginde, misafirlerin hizmet algilarinda olusan degisimlere, yemek yerken ayni zamanda eglenme ve
deneyim arzusu ihtiyacina yanit verdigi goriilmektedir (Kim ve Moon, 2009). Avrupada gerceklesen Ikinci
Diinya Savagrnin ardindan insanlarin ¢aligma hayatinda gelir artis1 yasanmis bununla birlikte bos zaman
stiresi uzamigtir. Tematik restoranlar bu durumdan faydalanmak isteyen yiyecek ve igecek isletmeleri igin
bir firsat olugsmustur. Sorunu firsata cevirmek isteyen yiyecek ve icecek isletmeleri kisa siirede miisteri mem-
nuniyeti olusturmak ve 6n planda kalabilmek i¢in nitelikli hizmet saglayacak arayislara girmislerdir. Bu
nedenle Ikinci Diinya Savas'nda Amerikan Hava Kuvvetleri tarafindan savagta yer alan pilot David Tallichet
Polinezya Adalar1 ve Yeni Ingiltere Balik¢1 Koylerinde, Fransiz Ciftlik temasi barindiran tematik restoranini
Los Angeles Havalimani'nda “Proud Bird” adiyla faaliyete agmistir. Restorana gelen misafirler kontrol ku-
lesine ait telsiz diyaloglarini dinleyerek yemek yeme imkan: bulmuslardir. Bu nedenle “Proud Bird” isimli
restoran, insanlarin ilgi odag1 olmus ve restorana gelen misafirler savas miizesi ziyaret eder gibi yogun bir
talep gostermislerdir. “Proud Bird” isimli restoranin dikkatleri tizerine toplamasinin en miithim sebeplerin-
den birisi de olusan merak duygusu ve deneyimleme istegi olmustur. Bu durumu goren girisimci perspektife
sahip isletme sahipleri tematik restoranlara yonelmislerdir. Tematik restoranlar i¢erisinde barindirdig: tasarim
farkliliklar1 (dekor, aksesuar, gorseller, personel giyimi, spor, sinema, miizik, tiyatro, ambiyans, menii gesitliligi

ve kolay ulagilabilirligi) ile yemek hizmetini geri planda birakmaktadir (Bekar ve Giimiis Donmez, 2014).
2.3. Tematik Restoran Isletmelerinin Barindirmas: Gereken Nitelikler

Giiniimiizde tematik restoranlarin sayis1 hizla artmakta ve bu restoranlar kendine 6zgii hizmetler vermek-
tedir. Tematik restoranlar her ne kadar birbirine benzemeyen temalara hitap etseler de verilen hizmet ag1-
sindan bazi ortak ozellikleri bulunmaktadir. Bu 6zelliklerin basinda bir temaya sahip olunmasi ve temanin
detayli bir gercek hayata uyarlanarak islenmesi, Temanin ve igletmenin ziyaretciler tarafindan albeni olus-
turmasy, isletmenin bulundugu bolgede ve zaman diliminde benzerinin olmamasi gerekmektedir. Tematik
restoranlarin hizmet bi¢imleri incelendiginde ise, etkinlik ve yemek deneyiminin birlestirilmesi, farkli deko-
rasyon ve miizikler kullanilarak misafir algisinin tespit edilmesi, yeni konseptler ve deneyimlerin sunulma-
s1, misafirin tekrar ziyaret etme istediginin saglanmasi, alisilagelmisin disinda anlar yasatilmasi, misafirin
tiiketim egilimi ve talebi hakkinda fikirler edinilmesi, 6rnekler ve hikayeler aracilig1 ile misafir tizerinde
etki birakilabilmesi, yogun rekabete karsi pazarda bulunulan yerin korunmasi, isletme 6zelinde 6zgiinlitk
saglanmasi, farkli menii segeneklerinin sunulmas: gibi taleplere yanit vermesi beklenmektedir (Weiss, 2003;
Kiling, 2016). Sonug olarak bakildiginda ise tematik restoranlar, belirgin bir temaya sahip olmak, kolay bir
bicimde betimlenebilmek, temaya paralel menii sunmak, belirgin 6zellikte temaya yer vermek, aile eglen-
celerine hitap edilebilmek, temaya uygun i¢ ve dis mekan tasarimlar1 barindirmak, en az iki saat hizmet
sunabilmek, belirli bir faaliyet siiresine sahip olmak, belirgin ve biitiinciil bir iicretlendirmeye sahip olmak

gibi birtakim kriterleri biinyesinde barindirmak durumundadir (Becker, 1987)

Giintimiizde birgok tematik restoran rekabet ortaminda 6ne gegebilmek i¢in farkli temalar1 barindiran ak-
tivitelere yer vererek, misafirin isletmeye bakis a¢isin1 tahmin edilemez kilmakta, basarili ve kendine 6zgii
faaliyetleri ile dikkat ¢ekici ve hos bir imaj birakarak ziyaretin tekrar edilmesine yonelik fayda saglama amaci
glitmektedir (Silvestrova, 2014). Tiim yiyecek ve igecek isletmelerinde oldugu gibi tematik restoranlarin da
avantajlar1 ve dezavantajlar1 bulunmaktadir. Tematik restoranlarin avantajlary; misafire sunulan hizmetler,

klasik hizmet anlayisinin disinda 6zel, deneyimlenmemis ve 6zgiin nitelikler barindirabilmesi, ziyaret edilen



160 | Turizmve isletme Bilimleri Dergisi, 02 (2023) 155-174 Havagiil Galiskan, ismail Mert Tekeloglu, Kansu Genger

isletmenin yenilik¢i bir ortam sunabilmesi ve rekabet ortaminda 6ne gecebilmesi, misafirin ziyaret siiresin-
de artisin saglanabilmesi olarak siralanabilmektedir. Tematik retoranlarin dezavantajlari ise; yiiksek mik-
tarda yatirimlarin gerekliligi, miisteri memnuniyeti riski barindirmasi, memnun olmayan miisteri agisindan
kazanca yansiyan etkiler, gerekli ekipmanin tedarigi ve maliyeti konusunda yaganan sorunlar, restoranin
faaliyete gecmesi igin yiiksek miktarda maliyet gereksinimi, misafirler agisindan yiiksek miktarli hizmet
ticretlendirmeleri, gastronomik &gelerin geri planda kalmasi ve bir kere ziyaret eden misafirin temayi de-

neyimledigi i¢in tekrar ziyaret etmeyi tercih etmemesi olarak siralanabilmektedir. (Cekal ve Memis, 2020).
3.Yontem

Calismanin amaci tematik restoranlarin turizm sektorii agisindan degerlendirilmesidir. Arastirmanin veri
toplama siirecinde e-dokiiman inceleme yonteminden yararlanilmistir. Dokiiman inceleme yontemi, aras-
tirma ile ilgili bilgi iceren yazili materyallerin analizi olarak ifade edilmektedir Tarama yontemi mevcut
durumun ortaya konulmasi olarak tanimlanmaktadir (Aydin, Kili¢ Mocan, 2019). Calisma kapsaminda ya-
pilan literatiir taramasina ek olarak konu ile ilgili tematik restoranlarin web sayfalarindan yararlanilmagtir.
Tgili web sitelerin ve restoranlarin secim siirecinde, diinyada yer alan ve tematik restoranlarin tagimasi ge-
reken kriterler (misafire sira dis1 bir deneyim sunmasi, restoranin igerdigi temaya yonelik meniide yer alan
yemeklerin temay1 yansitilmasti ve restoranin tasariminda temayla biitiinliik saglanmasi, misafir ile restoran
arasinda etkilesim olusturulmasi) géz ontinde bulundurularak ¢aliymanin amacina ve 6lgiitlerine uygun

restoranlar segilmistir.

4. Bulgular

4.1. Diinyada Yer Alan Tematik Restoran Ornekleri

Bu boliimde diinyada yer alan tematik restoran 6rneklerine iligkin bilgiler verilmektedir.
4.1.1. Hard Rock Cafe

Hard Rock Cafe Londra bolgesinde 14 Haziran 1971de Isaac Tigrett ve Peter Morton tarafindan agilmigtir.
Isaac Tigrett ve Peter Morton, Londra bolgesinde giizel Amerikan hamburgeri yapan bir isletme olmadi-
gindan dolay1 bu isletmeyi faaliyete gecirmistir. Eski bir Rolls Royce bayiliginin oldugu diikkan kiralanarak
faaliyete gecen bu cafe giinliik ev yapim1 Amerikan hamburgerlerini miisterilerine sunmaktadir. Kafenin lo-
golarini tasarlayan Kisi tinlii sanat¢1 Alan Aldridgedir. Amerikada agilan ilk Hard Rock Cafe ise 1982 yilinda
agilmistir (About Hard Rock, 2023a).

Amerikali iki gencin Rock kiiltiiriine olan tutkusu Hard Rock Cafe’nin kiiltiiriine tam anlamiyla yansimistir.
Unlii bir gitarist olan Eric Clapton bir gitarini kafenin en sevdigi kosesine asmalar1 icin géndermistir. Bu
olayin ardindan The Who grubunun gitaristi Pete Townshend de gitarin1 gondermistir. Kafe yasanilan bu
gelismelerle birlikte tiim diinyadaki en biiyiik miizik ile alakali koleksiyona sahip olmustur. Bu koleksiyona
her gegen giin eklemeler gergeklesmektedir. Hard Rock Cafe’nin meniisii, burgerlere ve milkshakelere odak-
lanmustir. Hard Rock Cafe giintimiizde 59 iilkede bulunmaktadir. Cafe, otel ve casino olarak hizmet vermek-
te olan kurumlara sahiptir. Kafenin temas: yukarida bahsedildigi gibi miiziktir. Diinya ¢apina yayilmis ve

franchising vermeye baglamis bir isletmedir (Sahin, 2017).
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Resim 1. (Kaynak: hardrockcafe.com, 2023b). Resim 2. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023a).

Zincir bir isletme olan Hard Rock Cafe’nin dig mekén tasariminda igerdigi temaya uygun olarak, miizik ens-
triimanlarindan gitar1 segtigi goriilmektedir. Gitar1 gevreleyen 1s1iklandirma ve kullanilan kirmizi renk misa-

firlerin ilgisini ¢ekerek merak uyandirmakta, isletmeyi ziyaret edilmeye deger bir konuma getirebilmektedir.
4.1.2. Rainforest Cafe

1994 yilinda Steven Schussler tarafindan agilmistir. Yapay ortamlar ile yagmur ormanlarini taklit eden res-
toran firtinalar, selaleler, yanardaglar gibi bircok yapay ortama sahiptir. Robotlar ile yagmur ormanlarinda
bulunabilecek canlilar temaya dahil edilmis ve yagmur ormanlarinda yemek zevkini miisteriye tam anla-
miyla tattiracak bir isletme ortaya ¢ikmustir. Bazi restoranlar1 birkag odadan olusmaktadir odalar1 farkl
temalar halinde tasarlanmistir. Odalar1 bélen kisimlar bazen yapraklar bazen kayaglar bazen de antik orman
kalintilar1 seklinde tasarlanmigtir. Birkag restoranda dilek havuzu ya da sahte altinla dolu Hindu tapinaklar:
bulunmaktadir (Erol ve Erol, 2021).
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Resim 3. (Kaynak: opentable.com, 2023a). Resim 4. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023b).

Tematik restoranlar birisi olan Rainforest Cafe, i¢ mekéan tasariminda doga temasini basarili bir sekilde
yansitabilmekte, yapay selale, firtina, yanardag gibi dekorasyon unsurlar1 disinda teknolojik etkilesimleri

de kullanarak misafirlere sira dis1 bir deneyim sunabilmektedir.
4.1.3. Planet Hollywood

Yatirimecilar: iinlii olan Planet Hollywood restoran, sadece yiiksek turistik bolgelerde agilmistir. Planet Hol-
lywood isimli restoranin, temasi Hollywood filmleridir ve Hard Rock Cafe gibi bir koleksiyona sahiptir bu
koleksiyonda Hollywood filmlerinin videolar: ve film hatiralarina yer verilmektedir. 1991 Yilinda Robbert
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Earl tarafindan kurulan Planet Hollywood Arnold Schwarzenegger, Bruce Willis, Demi Moore, Syvester
Stallone gibi tinlii yatirimcilara sahiptir. Zincir restoran olarak da adlandirabilecegimiz bu kurulus su anda

otel ve kumarhane gibi isletmelere de sahiptir (planethollywoodintl.com, 2023).

Resim 5. (Kaynak: opentable.com, 2023b). Resim 6. (Kaynak: broadwaytheaterdistrict.com, 2023).

Tematik restoran, otel ve kumarhane hizmeti veren Planet Hollywood, tema olarak kullandig1 Hollywood
filmlerinin videolari, gorselleri ve hatira dekorasyon esyalar: ile ziyaret eden misafirleri igin sira dist bir

deneyim sunabilmektedir.
4. 1.4. Heart Attack Grill

Las Vegas Nevadada Jon Basso tarafindan faaliyete gecirilmistir. Hastane temal1 bir restorandir. Karanlik
ve elestirel bir bakis agis1 olan restoran fast food iiriinler yani hamburgerler servis etmektedir. Hemgire
kostiimlii garsonlar ve hastane temali dekorasyonu ile “tek bypass” isimli burgerlerini siparis ederken miis-
terilerine sagliklarina zararli bir tirtin yediklerini hissettirecek bir temay1 beraberinde sunar. Restoranin
sahibinin sozii restoranin 6niinde bir tabelada yazili sekilde bulunmaktadir. “Muhtemelen tiim diinyada oziir
dilemeden yemegimin senin igin kotii oldugunu, seni oldiirecegini ve ondan uzak durman gerektigini soyleyen
tek restoran isletmecisiyim...” Meniilerinde bulunan devasa hamburgerlerin saglikli olamayan sekerli icecek-
lerin isimleri dahi temaya uygundur. 160 kilonun tstiinde olan miisterilerine bedava hizmet vermektedirler
(Lukas, 2016:50-5).
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Resim 7 (Kaynak: mini-adventures.com, 2023). Resim 8. (Kaynak: ikipedia.org, 2023).

[lging bir mekan tasimina sahip olan Heart Attack Grill restoran kullanilan slogan, personel kiyafeti ve dig
mekan dekorasyonu aracilig: ile misafirlerin yiiziinii giildiirerek ilgi ¢ekmeyi basarabilmis, restoran ayni za-

manda fast food yiyeceklerin insan sagligina olan zararlarina da kullandig1 mizah yoluyla dikkat ¢ekebilmistir.
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4. 1.5. Bubba Gump

Bubba Gump Restoran, 1994 Yapimi Forest Gump filminden etkilenilerek 1996 yilinda agilmis deniz tiriin-
leri sunan restoran zinciridir. Bubba Gump restoranin meniisiinde Forest Gump filminden etkilenildigi belli
olacak sekilde karides ¢cok meshurdur. Bubba Gump restoran sotelenmis karides, kizarmis karides, hindistan-
cevizi karidesi gibi cok sayida karides ¢esidini miisterilere sunmaktadirlar. Bubba Gump restoranda, ayni sekil-
de filmden alint1 olarak Run Forrest Run 5ks gibi etkinlikler diizenlenmektedir. Bu etkinlikler ile aglikla miica-

dele gibi hedeflere yonelik yardim toplanmaktadir. Bubba Gump restoran 2022 yili itibari ile diinya ¢apinda 34

restoran 1§1etmes1 olarak faaliyet gostermektedlr (Muzellec, Lynn ve Lambkin, 2012; bubbagump.com, 2023).
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Resim 9. (Kaynak: landrysinc.com, 2023). Resim 10. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023c).

Forest Gump filminden esinlenerek hizmete agilan Bubba Gump restoran, sahil kasabalarindaki balikgi res-
toranlarini andiran i¢ ve dis mekén tasarimi ile gorsel ¢ekicilik yaratabilmektedir. Bubba Gump restoran
diizenlenilen etkinliklerden elde edilen geliri agikla miicadele eden insanlara bagislayarak, sosyal yardim-

lagmaya verilen degeri de ortaya koyabilmektedir.

4.1.6. Jekyll And Hyde Restaurant And Pub

Tematik restoranlardan birisi olan Jekyll and Hyde Restaurant & Pub, 1991 yilinda New York'un Greenwich
Kasabasi'nda hizmete agilmistir. Jekyll and Hyde & Pub, genel olarak 1930’un “perili Ingiliz Kasifler kulii-
biiniin” temas: sunmakta, restoranda her katin kendine ait farkli temalar1 bulunmaktadir. Jekyll and Hyde
Restaurant & Pub restoran bilim kurgu, macera ve korku temalarini islerken, gorsel efektlere ve misafirler
ile etkilesime gegebilen teknolojileri kullanarak, ziyaretgilerine ilging deneyimler sunmaktadir. Bu tematik
restoran i¢ tasariminda mumyalara, iskeletlere ve farkli yiiz ifadeleri igerek balkabag: dekorlarina yer ver-
mektedir. Tiyatrolar ile canlandirmalar yapan Jekyll and Hyde Restaurant and Pub meniilerinde de olduk¢a
ilging isimler kullanarak yemek, alkollii- alkolsiiz igecek ve ¢ocuk meniileri ile hizmet sunmaktadir (jekyl-
landhydeclub.com, 2023a).

A,

Resim 11. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023d). Resim 12. (Kaynak: )ekyllandhydeclub com, 2023b).
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Resim 13. (Kaynak: bloomberg.com, 2023).

Korku, macera ve bilim kurgu temasini, kullanilan dekor ve teknolojik etkilesimlerle misafirlere yansitmay1
basaran Jekyll And Hyde restoran konseptiyle, ziyaret¢i misafirlerinde cadilar bayramindaymigcasina bir

izlenim vererek heyecan duygusu uyandirabilmektedir.
4.1.7. Roller Coaster Restaurant

Roller Coaster Restoran’in temasi raylar {izerinde masaya gelerek servise sunulan yemekler ile her yastan
miisteriye hitap etmeye galisilan bir temadir. Roller Coaster Restoran yemeklerin dokunmatik ekranlardan
siparis edilerek garson kullanilmadan raylar aracilig: ile masaya geldigi bir konsepte sahiptir. Yemekler her
masaya bagli olan raylar aracilig1 ile restoranin yiiksek tavanindan doniip dolasarak masaya ulagsmaktadir. “Bi-
rakin yer ¢ekimi sizin i¢in ¢aligsin” sloganini kullanan restoran, otomatik temali restoran olarak da adlandiri-
labilir. Hidrolik sistemden olusan raylar restoranin icerisinde dolastirilarak tema daha belirgin hale getirilmis-
tir. Otomasyon sistem ayni zamanda garson ve kasiyerlere olan ihtiyaci ortadan kaldirdig: i¢in, restoran ekstra

avantajlara sahiptir (Ivamov, Webster ve Berezina, 2017:1501-1517; rollercoasterrestaurant.com, 2023a).

Roller Coaster restoran i¢ mekéan tasariminda tercih edilen ray sistemi aracilig: ile personel maliyet so-
rununu ortadan kaldirabilmektedir. Restoranin kullanmakta oldugu teknolojik sistem hizli servis olanag:
sunabilmektedir. Roller Coaster Restorann kullandig: 1giklandirma ve lunapark havasi veren i¢ tasarimi

misafirin ilgisini gekebilmektedir.
4.1.8. Medieval Times Dinner And Tournament

Medieval Times Orta Cag temali, dis dekorasyonu kale goriiniimiine sahip bir restorandir. Avrupali bir
grup yatirimei tarafindan ortakli sekilde agilmis olan Medieval Times Dinner And Tournamend restoranlar
giiniimiizde 10 farkli konumda hizmet vermektedir. ilk Medieval Times kale restorani Florida, Kissimmee
bolgesine 1983 Aralik ayinda agilmigtir. Otantik Orta Cag tarihine dayanan tema soylu bir ailenin hikayesini

anlatmaktadir. Tiyatral bir gosteriyle misafirlerine 6nce Orta Cag’in s6valye miisabakalarini yasatan resto-
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ran, sonrasinda misafirlere Orta Cag ziyafetlerini andiran bir meniiyle hizmet sunmaktadir. Restorani zi-
yaret eden misafirlerden 6 cesur sovalyeden birini segmeleri istenmektedir. Misafirlerden, diielloya ¢ikacak
olan bu sovalyelerden se¢mis olduklar1 sovalyeye tezahiirat ederek gosteriye eslik etmeleri beklenmektedir.
Restoran Orta Cag Ingiltere donemine ait saray soytarilar1 ve sovalyeleri esliginde 11. Yiizyil temasini miis-
terilerine sunmaktadir. Farkli ziyafet tiplerine sahip olan restoran, alkollii ve alkolsiiz icecekler servis etmek-
tedir. Bunun yani sira, Medieval Times Dinner And Tournamend restoranin vegan ve vejetaryen misafirler

icin de meni secenekleri bulunmaktadir (Becker, 1987:3-5; medievaltimes.com, 2023).

Resim 16. (Kaynak: medievaltimes.com, 2023). Resim 17. (Kaynak: medievaltimes.com, 2023).

Yemek yerken ayni zamanda solen deneyimi sunan Medieval Times Dinner And Tournamend restoranin,
avantajlar1 arasinda kutlama etkinlikleri ile de 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Ziyaret¢i misafirlerden sovalye-
lerini se¢melerinin istenmesi ve segilen sovalyeye gosteri esnasinda tezahiirat edilmesi, restoran personeli
ve misafir arasinda bag kurma olanag: saglayabilmektedir. Bu durum misafire kendisini 6zel hissettirebil-

mektedir.
4.1.9. Modern Toilet Restaurant

Modern Toilet Restaurant igerisinde tuvalet ve banyo temasini barindiran bir restorandir. Modern Toilet
Restaurant ziyaret eden misafirlerin tuvalet seklinde koltuklara oturdugu ve yemeklerin mini klozet temasi
ile servis bir edildigi restorandir (Li, Lu, Lan ve Jiang, 2019:874). Taiwanda bulunan ve 100 kisilik misafir
kapasitesine sahip olan tematik restoran, meniisiinde yer alan dondurma gesitlerini disk: seklinde sunmak-
tadir (Bugaeva, 2012).

Resim 18. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023f). Resim 19. (Kaynak: tripadvisor.com, 2023g).

Tuvalet ve banyo temasi ile hizmet sunan Modern Toilet restoran, bulundugu boélgelerde insanlarin me-
rak duygularini uyandirarak odak noktas1 olabilmektedir. Restoran ile ilgili yapilan arastirmalar esnasinda
gurmelerin olumsuz elestiri yazilarina da konu oldugu gériilebilmektedir. Restoran farkl: kiiltiirle bulunan

mizah anlayisini da gozler 6niine serebilmektedir.
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4.1. 10. Red Sea Star Restaurant, Israel Restaurant

Red Sea Star ismi ile Israilde hizmet veren tematik restoran Kizildeniz'in altinda yer almaktadir. Ziyaret
eden misafirlerine aksam yemeklerini deniz canlilarini izleyerek yemek yeme deneyimi sunan bu restoranin,
denizden bes metre asagida yer almakla birlikte i¢ tasarimini tavan ve yan pencereler ile olusturulmustur.
105 Kisilik misafire yetecek kadar bar ve restoran kapasitesine sahiptir. Meniilerinde egzotik et yemeklerine

yer vererek ziyaretgilerine ilging bir deneyim sunmaktadir (Bugaeva, 2012).

Israilde bulunan Red Sea Star restoran, isletmenin denizin altina konumlandirilmas: 6zelliginden dolay
dikkat ¢ekebilmektedir. I¢ mekan dekorasyonunda kullanilan ahtapot koltuklar ¢ok rahat bir izlenim verme-
se de tavan ve pencerelerden izlenilen deniz canlilarin yagamu ilgi uyandirabilmektedir. Bu tematik restoran

misafirlere sundugu deniz manzarasi aracilig1 ile misafirlerde huzurlu ortam izlenimi olugturabilmektedir.
4.1.11. Leman Kiiltiir

Ulkemizdeki tematik restoranlardan birisi olan Leman Kiiltiir, dergilerde yer alarak mizansen bakis agisiyla
diisiincelerin ifade edildigi karikatiir temasi ile taninmis, daha sonra “Yatiya Hari¢ Her Zaman Bekleriz”
slogani ile konseptini restoran isletmesine tasimistir (Bekar ve Gimiis Dénmez, 2014). Leman Kiiltiir, mi-
zansen temasini, meniilerinde yer alan yiyeceklere “Simit Candir, Ekmek Arasi Corba, Cakallinin Meneme-
ni, Tost Tost Diye Diye Nicesine” isimleri ile kiiltiirel izlerle aktarmustir (Kocaer, 2020). I¢ dekorasyonunda
duvar gizimleri, lavabolardaki tasarimlar, ¢alisanlarin kiyafetlileri ve 1slak mendillerde “Giilityoruz O Halde
Variz” sozii ile temaya uyumlu hizmetler sunan restoranin Tiirkiyede 18, Kibris'ta 1 subesi bulunmaktadir
(Cekal ve Memis, 2020; Kaplan, 2019; Ustiin ve Géneng, 2015).

w "x

Resim 22. (Kaynak: gastronomiturkey.com, 2023). Resim 23. (Kaynak: nerde.com, 2023).

Faaliyetlerine bir dergi olarak baslayan Leman Kiiltiir, daha sonra tematik restoran 6zellikleri gosteren is-

letmesi ile Tiirkiyede basarili bir yer edinebilmektedir. Yapilan arastirmalar sonucunda Leman Kiiltiir resto-
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ranin sadece Tiirkiyede degil, Bakii ve Kibris'ta da subeler agarak hizmet verdigi goriilebilmektedir. Leman
Kiiltiir restoranin i¢ tasariminda yer alan meniiden karikatiirlere kadar kullanilan mizah dili araciligy ile,
temanin basaril1 bir sekilde yansitildig1 izlenimine varilabilmektedir. Leman Kiiltiir restoranin meniisii in-
celendiginde, tercih edilen temada Tiirk yemek kiiltiiriine ait izler tagidig1 da gozlemlenmektedir. Tiirkiyede
ve iki tilkede hizmet veren bu tematik restoranin turizm sektorii i¢in 6nemli bir isletme oldugu, yemek kiil-

tirtiniin tanitiminda sektore fayda saglayabilecegi disiiniilmektedir.
5. Sonug ve Degerlendirme

Tematik restoranlar sunulan menii ¢esitliligi, atmosfer, dekor unsurlar1 ve tema ile ziyaret¢inin arasinda
yasanilan etkilesim deneyimi yoniinden diger restoranlara kiyasla sektérde dnemli bir konuma sahip resto-
ranlardir. Konum olarak genellikle gelismis iilkelerde yer alan tematik restoranlar, ekonomik diizeyi yiiksek
seviyede olan miisteri profiline sahip yiyecek ve icecek isletmeleridir. Bu durumun temel nedeni ekonomik
diizeyi yiiksek seviyeli miisterini profilinin yemegi sadece bir gereksinim olarak gormemesi, hayattan bek-
lentilerinin ise yemek yeme igin ayrilan zamani eglenerek ve degisik deneyimlere eslik ederek gegirmek

istemeleri yoniinde olabilmektedir.

Tematik restoranlarin alisagelmis restoranlardan ve ¢ok karistirilan etnik restoranlardan en énemli farks,
belirli bir etnik kokene ya da belirli bir gruba hitap etmeden konsept olusturmasi ve misafirlere konsepti
yasama firsat1 sunmasidir. Bu diisiince yapisi tematik restoran igletmeleri icin 6zgiin ve bulunamaz 6zel-
likler kilmakta, tercih edilme kararinda unutulamaz bir isletme imaj1 olusturmaktadir. Tematik restoranlar,
isletmenin kurulus ve pazarda devamliligini stirdiirebilme siirecinde daha maliyetli yatirimlar gerektirmek-
tedir. Bunun nedeni olusturulan tema i¢in kullanilan ekipman ve arag gereglerin diger endiistriler aracili-
g1 ile saglanmasi hatta birkag isletmenin birlestirilmesi ile temanin olusturulmasi olabilmektedir. Rekabet
ortaminin giinden giine daha sert bir hal aldig yiyecek ve i¢ecek sektoriinde, tematik restoranlar kendine
o6zel bir konum bulmus, menii, tema, ambiyans, personel, aktivite gibi 6zellikleri biinyesinde barindirarak
miisterinin ilgi odag1 olma noktasinda basarili sonuglar elde edebilmis isletmelerdir. Bu durum tematik
restoran isletmelerinin biinyesine daha farkli nitelikler ekleyerek 6zel bir pazara hitap edebilme olanag:

saglayabilmektedir.

Tiirkiyede bulunan tematik restoranlar incelendiginde isletme sayisi ve nitelik agisindan cesitlilik olmadig:
saptanabilmekte iken Leman Kiiltiir isimli restoranin, tematik restoranlarda bulunulan nitelikleri tasidig1 ve
bu yone olusturdugu konsept ile ilgi cekmeyi basardig1 gozlemlenmistir. Konum ve olanaklara bakildiginda
Tiirkiyede bulunan yatirimcilar agisindan, tematik restoran alani agik bir alan olarak firsat olusturabilmek-
tedir. Turkiye'nin var olan mutfak zenginligi ve elverisli cograti kosullar pazarda farklilik olusturmak i¢in
sektore fikir verebilir ve bu yonde tematik restoran isletmelerinin kurulusunda onciiliik edebilir niteliktedir.
Yiiksek maliyetler gerektiren tematik restoran isletmelerinin kurulusu i¢in gesitli destek programlar sunabi-
lir ve Tiirkiye'yi kiiresel anlamda daha taninir bir hale getirmeye yonelik adimlar atilabilir. Yapilan galigma-

nin sonucunda tematik restoran konusu dahilinde yiyecek igecek sektorii i¢in asagidaki oneriler verilebilir;

o Tiirkiyedeki tematik restoranlarin kaliteli yiyecek icecek ve hizmet sunma noktasinda daha 6zverili

calisilmasi gerekmektedir.

« Tirkiye'nin bulundugu konum, cografi olanaklar, kiiltiirel mutfak zenginligi tematik restoranlarin ku-

rulmasinda yiyecek ve igecek isletmeleri agisindan agik bir firsat alan1 olusturmaktadir.
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 Tematik restoranlarin yoresel yiyeceklerin kiiresel anlamda tanitilmasinda ve gastronomi turizminin

gelisiminde katki saglayabilecek potansiyele sahip isletmeler oldugu diisiiniilmektedir.

 Tematik restoran igletmelerinin kurulus asamasinda yiiksek yatirimlar gerektirmesinden dolay1 tesvik
programlari sunulmasi ve paydaslarin is birligi icerisinde ¢aligmasi gastronomi turizminin gelisimi i¢in

tavsiye edilmektedir.

Yapilan calismada Tiirkiyede ve diinyada bulunan tematik restoranlar incelenmistir. Tematik restoranlarin
ilgi ¢ekiciligi ve farkli deneyimlere imkan saglamasi 6zelliginden dolayi, bu alanin gelecekte nispeten daha
6nemli bir arastirma konusu olacag: diisiintilmektedir (Aksoy ve Akbulut, 2017: 4). Yiyecek icecek sektorii
acisindan tematik restoranlarin 6nemi insanlarin yeni deneyim arayisi devam ettikge siirecektir. Teknolo-
jik gelismelerin, tematik restoranlar agisindan 6nem arz ettigi yapilan galismada gorilmektedir. Teknolojik
gelismelerin yeni tema fikirlerin uygulanabilirligi ve misafir etkilesimi agisindan 6nemli oldugu ve tema-
tik restoranlarin teknolojiyi kullanarak turizmde ilerlemeler kaydedecegi diisintilmektedir (Aydin ve Ugan
Cakar, 2022: 2150). Turizm sektorii agisindan degerli bir yere sahip olan tematik restoranlar, iilkenin ve
yemek kiiltiiriintin tanitiminda da kolaylik saglamaktadir (Bekar ve Glimiis Donmez, 2014: 799). Turizmde
tatil ve eglence amaciyla seyahatlerin yapilmasi, yemek yerken ayni anda eglence deneyimi sunan tematik
restoranlarin tercih edilme sebebi olarak da nitelendirilmektedir (Ince ve Turganbaeva, 2019: 123). Tematik

restoranlar iilkeler i¢in doviz getirisi olanag1 sunmaktadir.

Cekal ve Memis (2020) yiyecek igecek sektoriinde egitimli personel olarak nitelendirilen Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin tematik restoranlar hakkinda yeterli seviyede bilgi sahibi olmadigini be-
lirtmislerdir. (Cekal ve Memis, 2020: 69). Turizm sektoriiniin 6nemli bir parcasi olan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimii 6grencilerinin egitim siirecinde konu ile ilgili bilgilendirilmelerin yapilmasi, teknolojik
gelismelerin tematik restoranlar ile iligkisinin incelenmesi, tematik restoranlarin kiiltiir ve deneyim etkilesi-
mi agisindan degerlendirilmesi yoniinde yayinlar yapilmas: tavsiye edilmektedir. Yapilan ¢aligmanin, turizm

bilimi ve turizm sektoriiniin gelisimi i¢in 6rnek bir ¢alisma goérevi gorecegi diistilmektedir.
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Destek bilgisi: Bu ¢aliymada herhangi bir kisi ya da kurulustan destek alinmamastir.
Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi ya da kazanci bulunmamaktadir.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde TURIB Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk

makale yazarlarina aittir.
Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim yazarlar kendi rizalar1 ile calismaya katilmigtir.

Etik Kurul Onay1: Arastirmada elde edilen veriler, halka a¢ik kaynaklardan toplandigindan etik kurulu

onay1 gerektirmemektedir.
Arastirmacilarin Katki Orani:

1. Yazar: %35, 2. Yazar: %35, 3.Yazar %30
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The Evaluation of Thematic Restaurants and Thematic Restaurants in Terms of Tourism Sector

Havagiil CALISKAN*, Ismail Mert TEKELOGLU, Kansu GENCER

Restaurant businesses, which not only meet the food and beverage needs of their guests, but also operate in
social areas, have taken steps to survive in a competitive environment and have evolved and developed day
by day. Factors such as the increase in the number of restaurant businesses after the industrial revolution,
the change in customer profile and demands, the regulation of working time and the formation of leisure
time, the improvements in income level and the desire to acquire new experiences can be counted among the
reasons for these developments. As a result of the changes, restaurant businesses do not want to be limited
to only gastronomic items in order to continue their activities successfully, they leave a positive image in the

minds of the guests and increase the possibility of being preferred again.

The desire of individuals to socialize and to acquire new experiences has become one of the most important
factors of development. The fact that women are more involved in business life, the increase in travel as a
result of easier transportation, and the developments in technology have brought the concept of eating out
to a different dimension for both customers and businesses. These businesses, which were mostly visited by
those who could not cook at home in the past, travelers and employees, draw attention as places to go to
meet new people, relieve stress, have fun, try different flavors and celebrate. This situation necessitated being
open to innovation within the enterprises. Innovations have shown themselves in ethnic restaurant, specialty
restaurant, fast food, luxury and local restaurant businesses. Restaurants, which have different purposes
and service structures, can continue their activities with their own characteristics. Ethnic restaurants offer
national cuisine, specialty restaurants specialize in a particular subject, fast food chains provide affordable
and fast service, luxury restaurants use quality food and beverages, and local restaurants serve menus made

from local products, examples of the diversification of restaurants.

The successes achieved in the economic field with the development of restaurants have made innovation a
necessity and played an active role in the profit-making process of the enterprises. In terms of businesses, the
increase in the profit share, the facilitation of the promotion and the formation of the reasons for preference
have led to growth and efficiency in the target of holding on to the market. Successful restaurant businesses,
which have become chains with the service activities they provide, have found the opportunity to create

different strategic plans and used their profits in this direction.

Thematic restaurants, cafes and bars, which have emerged as a result of the formation of a competitive
environment and have given successful results for many businesses, are food and beverage businesses with
a specific theme. The main purpose of the thematic restaurant businesses, which convey the theme they
contain through decor, costumes, equipment required by the theme, figures conveying the theme in interior
and exterior architecture, is to be more interesting than other businesses in the sector. Each of the thematic
restaurant businesses, which offer guests the opportunity to have fun while eating, has its own unique and

unique characteristics. Thematic restaurant businesses, which have the opportunity to create a niche market

" Corresponding author at: Kiitahya Dumlupmar University, Graduate
School of Education, E-Mail Address: tekeloglumert@gmail.com
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for themselves in the food and beverage sector, can make high investments in order to appeal to the customer
profile they serve. These businesses, which do not only make physical investments specific to the place,
draw attention with events, visual shows and activities that guests can participate in, and aim to give them
unforgettable moments. Thematic restaurant businesses operating in rural areas, metropolitan cities and
sometimes in the middle of the sea can have interesting themes. The reason for the aforementioned concept
of quirkiness can cover many things, from eating in the aquarium to the service difference offered by the
related businesses using decorative plates that cannot normally be placed side by side, and activities where
old traditions are revived. These businesses, which have simple and complex themes, can generally serve
more widely in developed countries. The main reason for this situation is that thematic restaurants require
a high amount of investment in the establishment and operation process and the equipment used in the
formation of the business’s contact is provided by other businesses. As another reason, it can be said that the
guest profile in developed countries does not see food as a necessity and is in search of new ones due to the
high purchasing power. Thematic restaurants, cafes and bars develop new ideas for these guests every day
and not only transfer their ideas to the place but also reflect them to the guests. They give unconventional
names that embody the theme to the foods on their menus, the staff serve with the theme’s costumes, and
there is something unique about the design in the washbasins. exhibits many qualities together. The most
challenging part for thematic restaurant businesses is to ensure that the guest who visits once will choose it
again and to maintain its continuity in the market like every business. During the study, it was observed that
some businesses that could not achieve this success ended their activities, and on the contrary, businesses
that succeeded in opening new restaurant businesses in different locations and gave Franchising. Hard Rock
Cafe, Planet Hollywood, Bubba Gump, Medieval Times and Leman Kiiltiir can be given as examples to these
businesses that serve in the country and abroad.

Today, Hard Rock Cafe is located in 59 countries and serves with cafes, hotels, casinos and restaurants
with the theme of music. The company, which owns a hotel, casino and chain restaurants named Planet
Hollywood, continues its activities with the Hollywood theme with its famous investors in regions
where touristic activities are intense. Bubba Gump restaurant, after being influenced by the shrimp story
of the Forrest Gump movie, created its theme in this direction and serves seafood-based foods with 34
establishments. Mediavel Times restaurant, based on authentic medieval history, is one of the businesses that
has managed to attract attention by presenting the story of a noble family with its knights and sword shows,
with theatrical performances while dining. In Turkey, the restaurant and cafe named Leman Kiiltiir, which
has been serving for many years, demonstrates its success in its theme, which includes cultural elements,
through its humorous language, with 18 domestic and 1 restaurant businesses abroad.

In the study, thematic restaurants, cafes and bars were examined and it was observed that the relevant
enterprises required high investments in order to continue their activities, that the enterprises that could
transfer the theme to the guests were successful in general, and that some enterprises stopped their activities
during the pandemic, which became a global economic crisis. It has been concluded that thematic restaurants,
cafes and bars can continue to exist mainly in developed countries and touristic regions, and in this respect,
success has been achieved in the local and national promotion process. These businesses also play an active
role in the interaction of other cultures thanks to the cultural traces they carry and lead the revival of the
regional economy. Looking at the current guest profile, it has been concluded that thematic restaurant
businesses are unique in terms of ideas, offer interesting experiences and create a sense of curiosity in the

guests, giving a remarkable impression in terms of investments to be made in the future.
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Yiyecek igecek isletmelerinin, mevcut pazarda kargilastiklar: en biiyiik problemlerden birisi var olan rekabet ortaminda ayakta kalabilmek ve uzun dénem
devam edebilmektir. Bu nedenle isletmeler, tiiketicilere yenilik¢i uygulamalarla faaliyet uygulamak zorundadir. Gastronomide yenilik¢i uygulamalardan birisi
olan ve giderek biiyiik bir ivme yakalayan fiizyon mutfak akim, bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ya da arag gereglerini birlestirerek yeni ve 6zgiin
lezzetlerin ortaya ¢ikmasina ve bu amagla da mutfak kiiltiirtiniin tanitiminin saglanmasina yardimer olup, ozellikle son donemde yiyecek igecek isletmeleri
agisindan tercih edilmeye baglanmigtir. Bagarih bir strateji olusturmak icin bir isletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundugu cevreyi de dogru
anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter'in Bes Giig¢ Modeli kullanilarak yapilan analiz sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endistride
elde edebilecegi karlilik ve endiistrideki rakipler arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir. Bu galigma, Antalya ilinde hizmet veren
restoran igletmeleri mentilerinde fiizyon uygulamalar1 incelenmesi amaciyla yiirtitiilmiistiir. Bu amag dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz
restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygulamalari olan ve misafirlerine fiizyon
yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 Porter'm “Bes Gii¢ Modeli” ile incelenmistir. Orneklem olarak, Antalya ilinde faaliyet
gsteren ve aragtiramaya katilmaya goniillii 58 restoran isletmesi olusmaktadir. Arastirmada veri toplamak i¢in nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi
uygulanmugstir. Portern “5 Gii¢ Analizi” 6l¢egi kullanilarak belirli sonuglara ulagilmustir. Ulagilan sonuglara gore; yiyecek-igecek isletmeleri mevcut pazarda
ayakta kalabilmek ve uzun dénem devam edebilmek igin yenilik¢i uygulamalara gegmeleri, ozellikle otel restoranlarinda galisan mutfak seflerinin fiizyon mutfak
bilgisinin artirilmasi, yeni ikame tirtinlerin temini yapildiginda yasanabilecek engelleri azaltmak i¢in gerekli planlamalarin yapilmasi 6nerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Flizyon mutfak akimi, Fiizyon uygulamalari, Porterin Bes Gii¢ Modeli.
Jel kodu: L83, 230, Z32

Study of Fusion Implementation in the Menus of Restaurants Serving in Antalya with Porters’s Five Forces Model
Abstract

One of the biggest problems faced by food and beverage businesses in the current market is being durable in the existing competitive environment and to
continue for a long time. For this reason, businesses have to implement activities with innovative implementations for customers. The fusion cuisine trend,
which is one of the innovative implementations in gastronomy and catching great momentum, has helped to create new and original flavors by combining
the materials, techniques, or tools of the regional cuisines and to promote the culinary culture for this purpose, and it has recently started to be preferred in
terms of food and beverage businesses. To create a successful strategy, it is necessary to correctly understand the environment in which a business organization
is located as well as itself. At this point, thanks to the analysis made using Porter’s Five Forces Model, information about the profitability that the business
organization can achieve in the industry and the state of competition among the rivals in the industry are obtained. This study was carried out to analyze the
fusion implementations in the menus of restaurants serving in Antalya. By this purpose; The fusion kitchen implementations of the independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and the restaurant businesses operating within the hotel, which have fusion cuisine applications in their menus
and serves fusion dishes to their guests, have been examined with Porter’s “Five Forces Model”. As a sample, there are 58 restaurant businesses operating in
Antalya and volunteering to participate in the research. The Surveying technique, one of the quantitative research methods, was used to collect data in the
study. Certain results were obtained using Porter’s “5 Forces Analysis” scale. According to the results, food and beverage businesses should adopt innovative
practices in order to survive in the current market and to continue in the long term, increasing the fusion kitchen knowledge of kitchen chefs working in hotel
restaurants, it has been suggested to make the necessary plans to reduce the obstacles that may be experienced when new substitute products are procured.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Fusion kitchen trend, Fusion implementations, Porter’s Five Forces Model.
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1. Giris

Yeme-igme faaliyeti insanoglunun yaradilisindan otiirii bir fizyolojik ihtiyag olup, yasamini siirdiirebilmesi
i¢cin en 6nemli gereksinimdir (Kilig, 2021: 3). Bu gereksinimi karsilayabilmek adina ilk ¢aglardan itibaren
yiyecek icecek sektoriiniin temellerinin atildigi bilinmektedir (Sarugik, Cavus & Karamustafa, 2019: 2). In-
sanlarin ¢alisma saatlerinin degismesi, kadinlarin ¢aligma hayatina aktif bir sekilde katilmasi ve yeme i¢me
aligkanliklarinin farklilagmasi gibi sebeplerden dolayi insanlarin disarida yemek yeme eylemlerinin artmis-
tir. Bu durum, yiyecek ve icecek sektoriiniin hizli bir sekilde gelisimini de saglamistir (Akarcay & Sugur,
2015: 5). Yiyecek icecek isletmelerinde zaman igerisinde karsilagilan en biiyiik problemlerden biri sektorde
yogun sekilde olan rekabet ortaminda ayakta kalabilmektir. Dolayisiyla isletmeler, miisteri istek ve ihtiyacla-
rin1 en iyi karsilayabilecek yenilik¢i uygulamalarla onlarin karsilarina ¢ikmak zorundadir (Albayrak, 2017:
53). Yeni lezzetler kesfetmek, eglenmek ve sosyallesmek igin yiyecek icecek isletmelerinde bulunan insan-
larin faaliyetleri ise giderek artmakta olup, 6zel deneyim igin 6zel restoranlari tercih etmektedirler (Kilig &
Babat, 2011: 97).

Siirekli degisim ve gelisim icerisinde olan gastronomide yeni trendler; insanlarin sagligin1 koruma, yemek
deneyimini gelistirme ve alternatif yollar ortaya koyma gibi etkiler barindirmaktadir. Bu trendlerden biri-
si olan “flizyon mutfak” kavraminin insanlarin yeme-i¢me faaliyetlerindeki zevkin arttirilmast igin ortaya
¢ikt1g1 goriilmektedir (Yildiz & Yilmaz, 2020: 19). Bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ve ya arag
gereclerini birlestirerek daha yeni daha 6zgiin lezzetlerin olusturulmasini ve bu amagla da mutfak kiiltiiri-
niin istenilen tanitimini saglayan fiizyon mutfak akimi, yiyecek ve igecek isletmelerinde yeni {iriin gelisimini
saglamak ve triinleri gesitlendirmek i¢in pazarlama stratejisi olarak kullanilmaktadir (Turan ve digerleri,
2020: 336). Basarili bir strateji olusturmak icin bir isletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundu-
gu cevreyi de dogru anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter’in Bes Gii¢ Modeli kullanilarak yapilan
analiz sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endiistride elde edebilecegi karlilik ve endistrideki

rakipler arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir ($ahin, 2020).

Restoranlarda, gastronomide biiyiik bir ivme kazanan fiizyon mutfagi akiminin meniilerde uygulanip uygu-
lanmamasi bizi birtakim sorulara yoneltmektedir. Arastirmada, Antalya ilinde hizmet veren restoranlarin
meniilerinde fiizyon uygulamalarinin; yeni iirtinlerin, hizmetlerin veya isletmelerin kéarli olma potansiyeli-
ne sahip olup olmadigini belirlemek i¢in kullanilan Michael Porter tarafindan gelistirilen “Bes Gii¢ Modeli”

yaklasiminin analizi ile incelenmesi yapilacaktir.
2. Literatiir Taramasi
2.1. Restoran Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Restoran kavrami, “yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak tammlanmaktadir” (Tirk Dil Kurumu, 2022).
Tiirkgeye Fransizcadan gegen ve “yenilenmek veya onarmak” anlamlarina gelen restoran kavrami Fransizca
restaurer kelimesinden gelmektedir (Zencir, 2017: 2). Sarusik, Cavus ve Karamustafa (2019)’ya gore resto-
ran, her bir miisteriye oturmalari i¢in onlara 6zel masa ve sandalyeleri barindiran, kisiye segme hakki tani-
yan, yemek yeme eyleminin tamamini kapsayan, zengin bir mentisii olan, her bir yiyecegin ve igecegin ayri
ayr1 fiyatlandigi, miisteriden de tek tek siparis alinip bunun hazirlanmasi ve pisirilmesinin ardindan belli
bir sirayla miisteriye sunulmasinin gerceklestigi ve bunlarin yaninda alternatif faaliyetlerin de sunuldugu
mekan olarak tanimlanmustir (Sarugik, Cavus & Karamustafa, 2019: 20). Ninemeier (1995: 17) ise “bagimsiz

yeme i¢me yerleri” seklinde tanimladig: restoranlar, ilerleyen yillarda Walker (2010: 2) tarafindan, “yemek ve
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ickilerin hazirlanip miisterilere sunuldugu yer” seklinde tanimlanmis ve hatta gerektigi takdirde yemeklerin

miisteriler tarafindan gotiiriilebilecegi gibi evlere de servis yapilabilecegi konusunda agiklamalar getirmistir.

Insanlarin binlerce yildir seyahat olayini gerceklestirmeleri sirasinda, evlerinden uzakta bulunduklari siire
icerisinde en temel ihtiyaglar1 olan konaklama ve yeme-igme ihtiyaglarini karsilamak zorundadirlar. Bun-
dan dolay1 da yiyecek icecek isletmelerinin ge¢misi, konaklama isletmeleri gibi ¢ok eskilere dayanmaktadir
(Kogak, 2016: 1).

[lk insanlarin magara duvarlarina ¢izdikleri hayvan resimleri ve av sahneleri; insanlarin karnini doyurmak
i¢in, cekinmeden canlarini tehlikeye atabildiklerini ve boylece de en temel ihtiyaglar1 olan yemek yeme ey-
lemeni gergeklestirdikleri goriilmektedir (Mavis, 2008: 2). Diger yandan, yiyecek igecek sektoriiniin gelisi-
mi yeme-igme alanindaki gelismelere paralellik gostermektedir. Bu gelisim bazi kaynaklarda yakin gegmise
dayandirirken, baz1 kaynaklar ise ilk ¢caglardaki medeniyetlere dayandirilmaktadir (Sarusik, Cavus & Kara-
mustafa, 2019: 2). Selguklular zamaninda kullanilmaya baglanan kervansaraylar, askeri amagla kurulmus,
ancak zamanla seyahat edenler icin her tiirli ihtiyacin giderildigi yer olarak kullanilmistir (Kuban, 1965).
Yemek servisi yapan ve ilk orneklerden olan kervansaraylar daha ¢ok konaklama isletmelerini animsat-
maktadir. 1100-1200 yillar1 arasinda Cinde bugiinkii restoran isletmelerine benzer isletmelerin kuruldugu,
ancak bunlarin restoran olarak tanimlanmadig: goriilmektedir (Kiefer, 2002). Romalilar doneminde yemek
ve sarap sunulan kii¢iik lokantalar “taberna” olarak adlandirilip, giiniimiizde eglenmek i¢in gidilen ve ¢algili
meyhane anlamina gelen “taverna” kelimesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Mavis, 2008: 4). Asurlularin yer-
lesim yeri olan Kanig'te (Kiiltepe/Kayseri) yapilan arkeolojik ¢aligmalar neticesinde ise, lokanta ve benzeri
yerlerin varligindan s6z edilmektedir (Giirsoy, 1995: 11).

Restoranlarin ortaya ¢ikisi ise 6zellikle XIV. Louisnin gosterisli doneminden sonra Fransa'ya gelen kisile-
rin, yemek ihtiyaglarini gidermeleri adina toplu yemek sunan yerlerden siparis vermelerine dayanmaktadur.
Giiniimiizde catering isletmelerine benzeyen, bu hizmeti sunan yerlerden o donemde sadece kalabalik grup-
lar yararlanmis olup, her ihtiyagta bunu saglama konusunda sikintilarin yasanmasindan dolayi, bu hizmeti
veren igyerlerinin agilmasi gerekliligi ortaya ¢cikmustir (Zencir, 2017: 5). 1765 yilinda Monsieur Boulanger
tarafindan Paris’te bugiinkii anlamda ilk restoran agilmistir. Boulanger “Restorante” adini verdigi restora-
ninda insan saghgina iyi geldigi ve besleyici oldugu gesitli ¢orbalar1 sunmustur. 1782 yilinda ise, Antoine
Beauvilliers tarafindan “La Grande Taverne de Londres” adiyla yeni bir restoran a¢ilmistir. Stk masa ve san-
dalyelerin yer aldig1 bu restoranda bugiiniin alakart restoran anlayis1 hakimdir. Beauvilliers ayn1 zamanda
“Lart du Cuisinier” adl1 bir kitap hazirlayarak, Fransiz mutfak sanatinin ve modern restoranciligin kurallar1

ile standartlarini belirlemistir (Mavis, 2008: 8).

Tiirkiyede ise resmi kayitlara gore ilk restoranin Konyada agildig1 bilinmektedir (Bingdl, 2007:25). Ozellikle
1980’li yillarda uluslararas: sermayelerin etkisiyle yiyecek icecek sektorii icerisinde “zincir tiyesi hizli servis
restoranlarin” sayisinda artis yasanmistir. Cumhuriyetin ilk yillarinda gelisen ve profesyonellesen restoran-
lar, ilk baslarda aile isletmeleri gibi olup daha sonralari ise imtiyazli ortakliklar gelisip, zincir isletmeler ku-
rulmustur. Ardindan bagimsiz isletmelerin sayisinda hizli bir artis yasanmis olup isletmelerde zaman ve ka-

lite odakli anlayislar gelismis ve rekabet kosullar: da sertlesmistir (Sarusik, Cavus & Karamustafa, 2019: 5).
2.2. Fiizyon Mutfak Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Fiizyon mutfak kavrami, birbirinden farkli mutfak kiltiirlerinin sahip oldugu tekniklerin, malzemelerin

veya iriinlerin bir araya gelmesiyle farkli lezzetler sunabilmeyi amag¢ edinen bir gastronomi akimi olarak
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tanimlanmaktadir (Turan ve digerleri, 2020: 332). Sarioglan ve Sezen (2017: 574) fiizyon mutfag i¢in, en
az iki kiltiiriin teknikleri ve icerikleri ile bir tiretim sanati oldugunu belirtmislerdir. Stano (2017: 904) ise
fiizyon mutfagi icin, farkli gida alanlarindaki malzemeleri ve teknikleri bir araya getiren bir pisirme tarzina
atifta bulunmak icin kullanildigini belirtmistir. Ozellikle 1980’1i yillarda Bat1 ve Uzakdogu tekniklerinin ve
malzemelerinin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikan fiizyon mutfak akimi (Elmacioglu, 2019: 28), son yillarda
yiyecek-icecek isletmeleri tarafindan kullanilan inovasyon olgusu ile beraber, iiriin ve hizmetlerde farkli-
lasma yaratarak daha rekabetgi kalabilmek adina, iizerinde yogunlasilan bir konudur (Erdem, Dogdubay &
Sarioglan, 2012: 213).

Ug farkli yontemle siniflandirilan fiizzyon mutfak kavraminin birincisi, farkli kiiltiirlerden yakin bélgelerin
yemeklerinin bir araya getirilmesidir. Ikinci yéntem ise elektrik olarak da adlandirilip, yemek kiiltiirii belir-
leyicisi olarak diger mutfaklarin teknik ve malzemelerinin kullanilmasin1 kapsamaktadir. Son yontem ise,
herhangi bir mutfagin belirleyiciligi olmadan tim diinya mutfaklarinin bir araya getirilip kullanilmasin
icermektedir (Sarioglan, 2014: 64).

Fiizyon mutfak son dénemlerde medyada siklikla giindeme gelmistir. Her ne kadar yeni bir mutfak akimi
gibi goriilse de gastronomi uzmanlarinin yapmis oldugu agiklamalardan bu akimin gok eski yillardan iti-
baren var oldugu ve uygulandig: bildirilmektedir. Bir goriise gore fiizyon mutfagi, Avusturalyanin kesfine
dayanmakta olup, 1600’lii yillarda kitanin kesfedilmesinin ardindan yerliler ile kitaya gogenlerin ¢ok kiil-
tiirlii bir yapiy1 benimsedigi ve bu kiiltiirliiligiin tabaklara da yansidig1 soylenmektedir (Zencir, 2017: 114).
Bu konudaki diger bir goriis ise fiizyon mutfaginin aslinda Osmanli doneminde ortaya ¢iktig1 yoniindedir.
Osmanli Imparatorlugunun Istanbul’u fethi ve sonrasindaki fetihleriyle aldig1 topraklara kendi yemek kiiltii-
riinii gétiirmesi ve o topraklarda var olan kiiltiirii kendi yemek kiiltiiriine katmasi fiizyon mutfaginin ortaya
¢iktig1 donem olarak kabul edilmektedir. Hatta Osmanlida sehzadeler i¢in diizenlenen bir siinnet yemeginde
sunulan yemekler ve bu yemeklerde kullanilan malzemelerin ¢esitliligi o donemde fiizyon mutfaginin kul-
lanildigina kanit olarak gésterilmektedir (Tezcan, 1998). Fetihler ve kesiflerle birlikte ytlizyillar 6ncesinde
baslamis olan fiizyon mutfaginin yeni bir akim olarak algilanmasi, teknolojik gelisme ve kiiresellesmenin
bir sonucu olarak gosterilmektedir. Ozellikle son yillarda seyahatlerin daha sik ve kolay olmasi, teknolojinin
gelismesi, insanlarin farkl kiiltiirleri tanimasi ve etkilesim icinde olmast ile birlikte fiizyon mutfag kavra-

minin daha ¢ok gelistigi soylenebilir (Zencir, 2017: 115).
2.3. Fiizyon Mutfagin Onemi ve Ornekleri

Geleneksel tatlar ile yeni tatlarin birlestirilmesi veya farkli kiiltiirlere ait mutfak 6gelerinin ayni tabakta
bulunmasi dogru ve dengeli bir sekilde yapildiginda yeni lezzetler ortaya ¢ikmaktadir. Her birlestirmenin
de bagarili oldugu diigiiniilmemelidir. Ozensiz ve uyumsuz yapilan yemeklerin fiizyon mutfaginin yanls
anlagilmasina sebep olmaktadir. Ornegin, soya sosunun iceriginde uygun olmayan bir yemege konulmast
iyi sonug¢ vermeyip, bu durum da “konfiizyon” yani akil karisiklig1 icinde hazirlanmis yemeklerin ortaya
¢iktigini gostermektedir (Milor, 2012). Flizyon mutfaginda ¢alisan mutfak sefleri 6nce neyi neden yaptikla-
rin1 bilmeli, mutfaga belirli bir felsefe ile yaklasmali ve yaraticiliklarini “milli” veya “yoresel” yemek kiiltiirii
tizerine inga edebilecek bir birikime sahip olmalidir. Bunun i¢in de her bir mutfak sefi bir yandan kendi
tilkelerindeki yoresel kiiltiirleri bir yandan da farkli iilkelerdeki yemek kiiltiirleri tizerinden uygulamalar
gerceklestirmeleri gerekmektedir. Ulusal ve uluslararasi geziler, festivaller, etkinlikler, egitimler, ortak yapi-

lan galigmalar ve farkli uygulamalarla kaliteli fiizyon mutfag: 6rnekleri olusturulabilir (Zencir, 2017: 115).
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Mutfak kiiltiirdi, toplumsal bir deger olmakla birlikte bu degeri gelistiren temel etmenlerden birisi fiizyon
mutfak olgusudur (Sarioglan, Abacigil & Avcikurt, 2020: 2202). ki veya daha fazla bélgenin pisirme stil-
lerinin bilesimi olarak adlandirilan fiizyon mutfak kavrami, 6zellikle son yillarda diinyada hizla biiyiiyen
mutfak trendlerinden birisidir (Ozkale, 2021: 1252). Kaiboriboon (2014), fiizyon yemek restoranlarinda,
miisteri memnuniyetini etkileyen oncelikli faktorlerin; lezzet benzersizligi, menii, atmosfer ve hizmet kali-

tesi oldugunu belirtmistir.
2.4. Fiizyon Mutfag: ile Ilgili Alanyazin

Fiizyon mutfak akimi, hem bolge mutfaklarinin kullanmis oldugu malzemelerin, tekniklerin ya da arag ge-
reglerin birlestirilmesi ile yeni ve 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikartilmasi icin hem de bu amagla kullanilan
mutfak kiiltéiriiniin tanitimini yaparak siirdiriilebilirligini saglamak agisindan olduk¢a 6nemlidir (Turan ve
digerleri, 2020: 336). Bu kadar 6nemli olan bu kavram i¢in yapilan ¢alismalara bakildiginda; Sagilik (2020)
yenilik¢i mutfak akimlarinin Tiirk mutfagi kapsaminda uygulanabilirliginin aragtirildig: bir ¢alismasinda,
yenilik¢i mutfak akimi olarak fiizyon mutfak kavrami 6rnek olarak gosterilmistir. Caligmanin sonucunda,
farkli kiiltiirlerin birlesmesi durumunun yeni lezzetler ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu, yerel mutfak gast-
ronomi Ozelliklerinin ise tanitiminda 6nemli bir rol oynayabilecegi tespit edilmistir. Gelenekgi diisiinen
katilimcilarda, Tiirk mutfaginin genis ¢apli olmasi ve bu mutfagin bozulmamasi adina fiizyon mutfagi uygu-

lamasinin yapilmamasi adina goriislerin oldugu belirtilmistir.

Erdem ve Akyiirek (2017)’in yeni bir mutfak akimi olarak yasayan mutfak uygulamalarinin inceledigi ¢a-
lismada, arastirmaya katilan katilimcilarin bu uygulamalar ile ilgili diisiincelerinin olumlu oldugu belirtil-
mistir. Fizyon mutfagi agisindan 6zellikle miisterilere farkli lezzetler, sunumlar ve deneyimler yasatmada,

yasayan mutfak uygulamalarinin oldukga 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Sarioglan ve digerleri (2020) tarafindan zeytinyagh yemek kiiltiiriiniin fiizyon mutfak olgusu ile gelistiri-
lebilirliginin incelendigi ¢aliymada, arastirma alani olarak segilen Edremit Korfezi yoresine ait zeytinyaglh
yemeklerin bazilarinin fiizyon mutfak uygulamasi i¢in uygun oldugu belirtilmistir. Bu yemeklerin uyumlu

olmasinin tespiti ile bolgedeki gastronomik gelisimin artabilecegi diistintilmiistiir.

Kamus, Tiirk ve Ilhan (2016) tarafindan Nevsehir yemeklerinin fiizyon mutfaga uygunlugunun arastirildig:
caligmada, Nevsehire 6zgii bazi yemeklerin diinya mutfagindaki bazi yemekler ile birlestirilmesiyle olustu-
rulan fiizyon, yoredeki turizm faaliyetlerine olumlu bir etki yapacag: ve yorede gastronomi turizmine yone-

lik ¢ekiciligin artacag: diistiniilmiistiir.

Turan ve digerleri (2020)tarafindan yapilan mutfak seflerinin fiizyon mutfagi kavramina yonelik goriisle-
rinin ve Canakkale iline ait yoresel yemekler ile fiizyon mutfak onerilerinin arastirildigi caligmada, Ital-
yan pizza hamuru ve Canakkale’nin yoresel iirtinleri kullanilarak bir fiizyon mutfag: 6rnegi amaglanmustir.
Caligmanin sonucunda, Canakkalede ¢alisan 12 mutfak sefinin ¢ogunlugunun kendi meniilerinde fiizyon
mutfak tirlinlerine yer verdigi, Canakkale’ye ait yoresel tirtinlerin fiizyon mutfaga uygun oldugu ve seflerin
goriiglerinden yola ¢ikarak Canakkale yéresel iiriinlerinin en gok Uzakdogu ve Italyan mutfag ile uyum

saglayacaginin disiinildigi tespit edilmistir.
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2.5. Porter’in 5 Gii¢ (Kuvvet) Modeli

Michael Porter tarafindan gelistirilen “Bes Gii¢ Modeli” rekabet avantajina dayanmakta olup sirket karlili-
g1 etkileyen kiigiik cevredeki dis giiglerin degerlendirilmesi tizerine kuruludur. Porter, sirketlerin stratejik
kararlarini etkileyebilecek bes ana faktoriin is ¢evresinde bulundugunu, bu faktorlerin her birinin ayr1 ayr1
incelenmesi ile rekabet stratejilerinin bu inceleme sonucunda gelistirilmesini 6nermektedir. Bu bes kuvvet;
tedarikgiler (tedarikgilerin pazarlik giicii), alicilar (alicilarin pazarlik giicii), ikame iiriin ve hizmetler (ikame
tiriinlerin yarattig1 tehditler), mevcut rakipler (sektordeki rakipler arasi rekabetin siddeti) ve yeni firmalardir

(sektore girebilecek yeni isletmelerin tehdidi) (Akmermer & Ayyildiz, 2016: 51; Cengiz ve digerleri, 2019: 210).
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3. Yontem
3.1. Arastirmanmin Amaci ve Modeli

Bu arastirma, Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde fiizyon uygulamalar1 incelen-
mesi amaciyla yiriitilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran
isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygu-
lamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar:

Porter'in “Bes Giig Modeli” ile incelenmistir.
3.2. Arastirmamin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran isletmeleri ile otellerin biinyesin-
deki restoran isletmelerinden olugmaktadir. Arastirmanin drneklemini ise; Antalya ilinde faaliyet gosteren
bagimsiz restoran igletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden meniilerinde fiiz-
yon mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan ve aragtiramaya katilmaya goniillii

58 restoran igletmesi olusmaktadir.
3.3. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Araglar:

Arastirmada; nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi uygulanmstir. Uygulanan anket formu Elsayed
ve digerleri (2022) ¢alismasindan uyarlanmustir. Porter'n “5 Gii¢ Analizi” dl¢eginde yer alan boliimler ve

Cronbach’s Alpha degerleri soyledir;
(1) Yeni girisimcilerin tehdidi (5 soru; Cronbach’s alpha: 0.725)
(2) Yeni ikame tiriinlerin tehdidi (4 soru; Cronbach’s alpha: 0.919)
(3) Tedarikgilerin pazarlik giicii (5 soru; Cronbach’s alpha: 0.946)
(4) Misafirlerin alim giicii (3 soru; Cronbach’s alpha: 0.742)
(5) Sektordeki rekabet (3 soru; Cronbach’s alpha: 0.821)

Arastirmada veri toplanmaya baglanmadan 6nce Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Aragtirmalar Etik Kurulu Bagkanligrnin 09.12.2022 tarih ve 13 sayili toplantisinda 2022/454 karar
no ile etik kurul izni alinmigtir. Arastirma kapsaminda veriler 20.12.2022-20.01.2023 tarihleri arasinda aras-

tirmacilar tarafindan yiiz ytize anket uygulamast ile toplanmustir.
3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler, bir istatistik paket programinda degerlendirilmistir. Katilimci-
lardan elde edilen demografik ve mesleki bilgilerin degerlendirilmesinde “Frequence’, isletmelerin fiizyon
mutfak uygulamalarinin degerlendirilmesi igin uygulanan Porter'in “5 Giig Analizi” 6lgeginde yer alan bo-

limler i¢in “Frequence” ve “t test” kullanilmistir.
4. Bulgular

Katilimcilara ait demografik bilgiler incelendiginde; katilimcilarin %63.8’inin erkek, %41.4’tintin 25-40 yas
araliginda oldugu, %31.0’inin ortadgretim mezunu, %51.7’sinin bekar oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
%39.7’sinin turizm sektoriinde 21-30 yil arasinda calistig1 ve %53.5’inin isletmelerinde executive chef olarak

gorev yaptig tespit edilmistir (Tablo 1).
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Tablo 1. Katilimcilar Ait Demografik Bilgiler

Bagimsiz Restoran Otel Restoran1 TOPLAM
n % n % n %

Cinsiyet

Kadn 9 40.9 12 33.3 21 36.2

Erkek 13 59.1 24 66.7 37 63.8
Medeni Durum

Bekar 14 63.6 16 444 30 51.7

Evli 8 36.4 20 55.6 28 48.3
Yas

25 yag alt1 5 22.7 2 5.6 7 12.1

25-40 yas 13 59.1 11 30.6 24 41.4

41-60 yas 3 13.6 19 52.8 22 37.9

61 yas ve isti 1 4.5 4 11.1 5 8.6
Egitim Diizeyi

[kdgretim 2 9.0 6 16.7 8 13.8

Ortadgretim 2 9.0 16 44.4 18 31.0

On lisans 5 22.7 8 22.2 13 22.4

Lisans 10 45.5 4 11.1 14 24.2

Lisansiistii 3 13.6 2 5.6 5 8.6
Sektorde Deneyim Yili

10 yildan az 9 40.9 2 5.6 11 19.0

11-20 yil 9 40.9 8 22.2 17 29.3

21-30 y1l 3 13.6 20 55.6 23 39.7

31 yildan daha fazla 1 4.5 6 16.7 7 12.0
Isletmedeki Gorevi

Isletmeci/Yonetici 5 22.7 7 19.4 12 20.6

Executive Chef 11 50.0 20 55.6 31 53.5

Sous Chef 6 27.3 9 25.0 15 25.9
TOPLAM 22 37.9 36 62.1 58 100.0

Katilimcilarin ¢alistiklar: isletmelere ait bilgiler incelendiginde; bagimsiz restoran isletmelerinin %50.0’sinin
11-20 yildir ve otel isletmeleri restoranlarinin %52.8’inin 21-30 yildir turizm sektoriinde hizmet verdigi, ba-
gumsiz restoran igletmelerinin 63.6’sinin 1-49 kisi ve otel isletmeleri restoranlarinin %58.3’tiniin 150 kisiden
daha fazla sayida personelinin oldugu, bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’sinin F&B departmaninda
1-49 sayida ve otel isletmeleri restoranlarinin %55.6’sinin F&B departmaninda 50-99 sayida personelinin

oldugu belirlenmistir (Tablo 2).
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Tablo 2. Isletmelere Ait Bilgiler

Bagimsiz Restoran Otel Restoran1 TOPLAM
n % n % n %
isletme Hizmet Yil1
10 yildan az 7 31.8 3 8.3 10 17.2
11-20 yul 11 50.0 9 25.0 20 345
21-30 yil 2 9.1 19 52.8 21 36.2
31 yul ve tizeri 2 9.1 5 13.9 7 12.1
Isletmenin personel say1s1
1-49 personel 14 63.6 2 5.6 16 27.6
50 -99 personel 4 18.2 3 8.3 7 12.1
100-149 personel 3 13.7 10 27.8 13 22.4
150 personel den daha fazla 1 45 21 58.3 22 37.9

F&B Departmani personel sayisi

1-49 personel 17 77.3 9 25.0 26 44.8
50 -99 personel 4 18.2 18 50.0 22 37.9
100-149 personel 1 4.5 6 16.7 7 12.1
150 personelden daha fazla 0 0.0 3 83 3 5.2
TOPLAM 22 37.9 36 62.1 58 100.0

Isletmelerin fiizyon mutfak uygulamalar incelendiginde; bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’sinin uy-
guladiklar1 meniilerinin %26-50 oraninda fiizyon uygulamalara yer verilirken otel restorani isletmelerinin
%55.6’s1n1n bu oran1 %25’ten az tuttugu, bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’s1nin fiizyon mutfak uygu-
lamalarinin %51'den fazla oranda popiiler oldugunu ve otel restorani isletmelerinin %58.3’tiniin ise %25’ten
az oldugunu ifade ettikleri, fiizyon mutfak uygulamalarindan bagimsiz restoran isletmelerinin %50.0’si-
nin farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfagi yemeklerine uyguladiklar: ve otel restoran: isletmelerinin
%52.7’sinin farkli ulus mutfaklarina ait mutfak iiriinlerini diger ulus mutfaklarina uyguladiklar: tespit edil-
mistir. Ayrica; bagimsiz restoran isletmelerinin %81.8’inin ve bagimsiz restoran igletmelerinin %69.4’tiniin
fiizyon mutfak uygulamalarinin isletmeye rekabet avantaji sagladigini diisiindiikleri bulgulanmigtir. Elde
edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin meniilerinde sunduklar: yiyeceklerin de
uyguladiklar1 fiizyon mutfak oraninda (p>0.01) ve fiizyon mutfak uyguladiklar iiriinlerin popiilerlik ora-
ninda (p>0.05), fiizyon mutfak uygulamalarinda (p>0.05) restoran ve otel restoranlar1 arasinda anlaml fark
tespit edilmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Isletmelerin Fiizyon Uygulamalar1

Bagimsiz Otel TOPLAM
Restoran Restorani t p
n % n % n %
Meniiniizde Sundugunuz Uriinlerin Ne Kadarinda Fiizyon Uygulamalar: Vardir
%25’ten az 4 18.2 20 55,6 24 414
9%26-50 aras1 oranda 14 63.6 11 305 25 431
12.185 0.008
%51-75 aras1 oranda 3 13.6 3 83 6 103
%76dan fazla 1 4.6 2 5.6 3 5.2
Fiizyon Uygulamalarini Igeren Uriinlerin Popiilerlik Orani
%25’ten az 6 27.3 21 583 27 466
%26-50 arasi 2 9.1 12 334 14 241 10.766 0.015
%51'den fazlas 14 63.6 3 83 17 293
Restoran Isletmenizde Fiizyon Mutfak Uygulamalar: Nelerdir?
Farkl: soslarin Tiirk mutfagi yemeklerine 7 318 4 112 11 190
uygulanmasi
Farkli pisirme yontemlerinin Tirk mutfag: 11 50.0 6 167 17 293
yemeklerine uygulanmasi
Tork " — - lerinin iz 9.528 0.028
urk mutfagina ait pigsirme yontemlerinin diger 2 91 7 194 9 15.5
ulus mutfaklarina uygulanmasi
F'flurkh ulus mutfaklarina ait mutfak iirtinlerinin 5 9.1 19 527 21 362
diger ulus mutfaklarinda uygulanmasi
Fiizyon Mutfak Uygulamalarinin Isletmenize Rekabet Avantaji Saglamast
Saglamamaktadir 2 9.1 7 194 9 155
Kararsizim 2 9.1 4 112 6 104  2.610 0.882
Saglamaktadir 18 818 25 694 43 741
TOPLAM 22 379 36 62.1 58 100.0

Porter’in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Girisimcilerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar1 ince-
lendiginde; restoran isletmelerinin %67.2’inin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin bityiimesi ve gelis-
mesine olumlu yonde bir etkisinin oldugunu ve %72.4"iiniin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar
payini korumasina olumlu yonde bir etkisinin oldugunu diistindiikleri, %43.1’inin fiizyon uygulamalarina
yonelik herhangi bir engelin olmadigini, %51.7’sinin restoranlardaki seflerin fiizyon uygulama bilgisinin
oldugunu diisiindiikleri ve %58.6’s1n1n restoran yénetiminin pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon
uygulanan yemekleri tesvik ettikleri belirlenmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde;
fiizyon uygulamalarina yonelik engellerin nedenleri (p>0.05) ve restoran seflerinin fiizyon uygulama bilgi

diizeylerinde (p>0.01) bagimsiz restoran ve otel restoranlar1 anlamli fark bulgulanmstir (Tablo 4).
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Tablo 4. Yeni Girisimcilerin Tehdidi
Remoran_ Restorams_TOPPAM
n % n % n %

Fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin biiyiimesi ve gelismesine etkisi
Olumsuz bir etkisi vardir 2 91 5 139 7 121
Etkisi yoktur 4 182 8 222 12 207 2582 0.790
Olumlu bir etkisi vardir 16 727 23 639 39 672

Fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar payini korumasina etkisi
Olumsuz bir etkisi vardir 2 91 4 111 6 104
Etkisi yoktur 3 136 7 194 10 172 2269 0.752
Olumlu bir etkisi vardir 17 773 25 695 42 724

Fiizyon uygulamalarina yonelik engellerin nedenleri
Herhangi bir engel yoktur 9 409 16 444 25 431
Daha fazla zamana ihtiya¢ duyulmas: 4 182 8 222 12 207
Daha pahali malzemeye ihtiya¢ duyulmasi 2 91 3 8.4 5 8.6 7289 0.044
Dabha fazla personele ihtiyag duyulmasi 7 318 9 250 16 276

Restoran seflerinin fiizyon uygulama bilgisi olmasi
Bilgisi yoktur 3 136 17 473 20 345
Kararsizim 1 46 7 19.4 8 13.8 11.317 0.002
Bilgisi vardir 18 81.8 12 333 30 517

Restoran yonetimi fiizyon uygulanan yemekleri nasil tesvik etmektedir
Finansal biitce ayirarak 6 273 5 139 11 190
Personel egitimleri saglayarak 2 91 11 306 13 224 3.655 0.750
Pazarlama ve reklam destegi saglayarak 14 636 20 555 34 586

TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Ikame Uriinlerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar:

incelendiginde; restoran isletmelerinin %77.6’sin1n fiizyon yemeklerini uygulamak igin 1-5 pisirme teknigi

kullandiklari, %36.2’sinin fiizyon yemekleri uygulamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinden yerel olan-

larin daha kaliteli oldugunu disiindiikleri, %60.3’iiniin restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak i¢in ge-

reken iriinlerin transfer ve teslim alma maliyetlerinin yiiksek oldugunu ve %55.2’sinin restoranlarin bu

rtinleri temin ederken hi¢bir zaman engellerle karsilasmadiklar: belirlenmistir. Elde edilen veriler istatisti-

ki olarak degerlendirildiginde; fiizyon yemekleri uygulamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinin kalitesine

yonelik disiincelerinde (p>0.05) bagimsiz restoran ve otel restoranlar: arasinda anlamli farkliliklar bulun-

mustur (Tablo 5).
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Tablo 5. Yeni Tkame Uriinlerin Tehdidi

Remoran_ RestoramsTOPLAM
n % n % n %
Fiizyon yemeklerini uygulamak i¢in kullamlan pisirme teknigi sayisi
1-5 teknik 18 818 27 750 45 77.6
6-10 teknik 3 136 7 194 10 172 2.730 0.826
10dan daha fazla sayida teknik 1 46 2 5.6 3 5.2
Fiizyon yemeklerini uygulamak icin gerekli olan gida katki maddelerinin kalitesi
Yerel gida katki maddeleri daha kalitelidir 16 727 5 139 21 362
Yerel ve ithal gida katki maddeleri kalitesi aynidir 5 227 14 388 19 327 9379 0.041
Ithal gida katki maddeleri daha kalitelidir 1 46 17 473 18 311
Restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak icin gereken iiriinlerin transfer ve teslim alima maliyetleri
Maliyetleri diistiktiir 2 91 5 139 7 121
Digerleri ile aynidir 4 182 12 333 16 276 3266 0.734
Maliyetleri yiiksektir 16 727 19 527 35 603
Restoran bu iiriinleri temin ederken engellerle karsilasma durumu
Higbir zaman kargilagmamaktadir 11 500 21 583 32 552
Zaman zaman karsilasmamaktadir 4 182 7 194 11  19.0 2423 0.841
Her zaman kargilagmaktadir 7 318 8 222 15 258
TOPLAM 22 379 36 62.1 58 100.0

Porter'n “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Tedarikgilerin Pazarlik Giicti” ne yonelik yanitlari in-
celendiginde; restoran isletmelerinin %29.2’sinin en ¢ok deniz tiriinlerini ithal ettikleri, %50.0’sinin yerel,
ulusal ve uluslararas: tedarikgileri tercih ettikleri, %74.1’inin iilke disindaki tedarikgilerden talep ettikleri
triinlerin maliyetleri arttirdig1, %43.1’inin fiizyon mutfak uygulamalari i¢in ithal edilen {iriinlerin bagka bir
gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgegilebileceginin miimkiin oldugunu ve %46.6’sin1n ulusal
tedarikgilerden daha memnun olduklarini bildirdikleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak
degerlendirildiginde; isletmelerin tedarik¢ilerden en ¢ok ithal ettikleri tiriinler (p>0.05), fiizyon mutfak uy-
gulamalari i¢in ithal edilen iiriinlerin bagka bir gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgecilebilme
durumu (p>0.05) ve fiizyon uygulamalari i¢in ¢alisilan tedarikgiler (p>0.001) verilerinde bagimsiz restoran

ve otel restoranlar1 arasinda anlaml farkliliklar bulgulanmistir (Tablo 6).
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Tablo 6. Tedarikgilerin Pazarlik Giicii ve Alicilarin Alim Giicii

Bagimsiz Otel TOPLAM
Restoran  Restorani t p

n % n % n %

Restoramn tedarikgilerden en ¢ok ithal ettigi iiriinler

364 7 194 15 259
409 8 222 17 292

Baharat ¢esitleri 8
9

Makarna cesitleri 2 91 13 362 15 259 9.428 0.036
2
1

Deniz tirtinleri

Piring gesitleri 91 5 139 7 121
Diger 4.5 3 8.3 4 6.9
Restoran, fiizyon uygulanan yemekler icin iiriinler satin alirken ¢alisilan tedarikgiler
Yalnizca yerel tedarikgiler 2 91 1 2.8 3 5.2
Yalnizca ulusal tedarikgiler 3 136 4 11.1 7 121
Hem yerel hem de ulusal tedarikgiler 11 500 8 222 19 327 17:118 0000
Timi (yerel, ulusal ve uluslararasi) 6 273 23 639 29 500
Restoramn, iilke disindaki tedarikcilerden talep ettikleri iiriinler maliyetleri etkilemesi
Maliyetleri arttirmaktadir 16 728 27 750 43 741
Maliyetlere etkisi olamaz 5 227 6 167 11 190 3.622 0.716
Maliyetleri arttirmamaktadir 1 45 3 8.3 4 6.9
Fiizyon mutfak uygulamalari icin ithal edilen iiriinlerin baska bir gida maddesi ile ikamesi ile
onlardan vazgecmek
Evet, miimkiin 15 682 10 27.8 25 431
Kararsizim 3 136 8 222 11 190  8.142 0.044
Hay1r, miimkiin degil 4 182 18 500 22 379
Tedarikgiler arasi farkliliklar
Yerel tedarik¢ilerden daha memnunuz 15 682 8 222 23 396
Ulusal tedarikgilerden daha memnunuz 4 182 23 639 27 46.6 2954 0.815
Uluslararas: tedarik¢ilerden daha memnunuz 3 136 5 139 8 138
TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'n “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Alicilarin Giici” ne yonelik yanitlar1 incelendiginde;
restoran isletmelerinin %46.6’sinin misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere yonelik taleplerinin zaman
zaman yogun oldugunu, %51.7’sinin fiyatlarin diger iriinlere gore pahali olmasindan dolay1 misafirlerin
tiizyon uygulanan yemekleri denemediklerini ve %29.3’liniin merak ettikleri igin misafirlerin fiizyon uy-
gulanan yemeklere ihtiya¢ duyduklarin: diisiindiikleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak
degerlendirildiginde; misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere olan talebi (p>0.01), misafirlerin fiizyon uy-
gulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi (p>0.001) ve misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere
ihtiya¢ duymasi (p>0.001) verilerinde bagimsiz restoran ve otel restoranlar1 arasinda anlamli farkliliklar
bulgulanmistir (Tablo 7).
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Tablo 7. Alicilarin Alim Giict

Umit Sormaz, Kadir Dursun

Remoran_Restorams TOPLAM
n % n % n %
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere olan talebi
Talep her zaman yogun degildir 3 136 9 250 12 207
Talep zaman zaman yogundur 5 227 22 611 27 466 11375 0.003
Talep her zaman yogundur 14 637 5 139 19 327
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi
Fiyatlarin diger triinlere gore pahali olmasi 7 318 23 639 30 517
Yeni lezzetlere kars1 6nyargili olmalar 13 591 8 222 21 362 13.524 0.000
Restoranin yetersiz pazarlama ve reklam faaliyetleri 2 91 5 139 7 121
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere ihtiya¢ duymasi
Hayur, ihtiyag duymuyorlar 1 45 5 139 6 103
Yeni tatlar istedikleri i¢in 9 409 4 111 13 224
Yeni tirtinler istedikleri i¢in 3 136 6 167 9 156
Yeni servis teknikleri istedikleri i¢in 292 1 28 3 5.2 166890000
Merak ettikleri i¢in 3 136 14 389 17 293
Restoranin iyi pazarlama ve reklam faaliyetleri 4 182 6 166 10 172
TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Sektordeki Rekabet” e yonelik yanitlar1 incelendigin-

de; restoran isletmelerinin %50.0%sinin sektorde 100den fazla isletmenin faaliyet gostermekte oldugunu,

9%50.0’sinin restoranini ¢evreleyen rakiplerinin biiyiikliigii ve giiciiniin isletmelerinden daha biiyiik ve daha

gligli olmadigini diigiindiikleri ve %41.47iiniin diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalar yaptiklar: tes-

pit edilmigstir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin sektordeki rakip isletme

sayilar1 (p>0.001) ve rakipler arasinda fiizyon uygulanan yemekler farklilasma (p>0.01) verilerinde bagimsiz

restoran ve otel restoranlari arasinda anlaml farkliliklar bulgulanmigtir (Tablo 8).
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Tablo 8. Sektordeki Rekabet

Bagimsiz Otel

Restoran Restorani TOPLAM t p
n % n % n %
Sektiordeki rakip isletme sayis
10dan az 1 4.5 0 0.0 1 1.8
11-50 aras1 6 274 2 5.6 8
51-100 arast 14 636 6 167 20 204410000
100den daha fazla 1 45 28 77.7 29 50.0
Restoraninizi cevreleyen rakiplerinizin biiyiikliigii ve giicii
Isletmemizden daha biiyiik ve giiclii degil 12 545 17 472 29 50.0
Isletmemiz ile ayni bityiikliik ve giigtedirler 6 273 11 306 17 293 2377 0.775
Isletmemizden daha biiyiik ve giiglillerdir 4 182 8 222 12 207

Rakipler arasinda fiizyon uygulanan yemeklerde farklilasma olma

Diger isletmelerden farkli fiizyon uygulamalar:
sunuyoruz

16 728 6 167 22 379

Diger isletmeler ile ayni fiizyon uygulamalarini
sunuyoruz

1 45 11 305 12 207 10.125 0.002

Diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalarini
sunuyoruz

TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

5 227 19 528 24 414

5. Sonug, Tartisma ve Oneri

Yiyecek icecek isletmelerinin, mevcut pazarda karsilagtiklar: en biiyiik problemlerden birisi var olan rekabet
ortaminda ayakta kalabilmek ve uzun déonem devam edebilmektir. Bu nedenle isletmeler, tiiketicilere yeni-
lik¢i uygulamalarla faaliyet uygulamak zorundadir. Gastronomide yenilik¢i uygulamalardan birisi olan ve
giderek biyiik bir ivme yakalayan fiizyon mutfak akimi, bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ya da
arag gereclerini birlestirerek yeni ve 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikmasina ve bu amagla da mutfak kiiltiiriiniin
tanitiminin saglanmasina yardimei olup, 6zellikle son donemde yiyecek icecek isletmeleri agisindan tercih
edilmeye basglanmistir (Turan ve digerleri, 2020: 336). Sacilik (2020), yaptig1 bir calismasinda, fiizyon mut-
fak akiminin, farkl kiiltiirlerin birlesmesi durumu ile yeni lezzetler ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu, yerel
mutfak gastronomi 6zelliklerinin ise tanitiminda 6nemli bir rol oynayabilecegi tespit edilmistir. Dolayisiyla

fiizyon mutfak akimy, yiyecek icecek isletmelerinde 6zellikle pazarlama stratejisi olarak kullanilmalidir.

Bagarili bir strateji olusturmak i¢in bir igletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundugu ¢evreyi
de dogru anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter’in Bes Gii¢ Modeli kullanilarak yapilan analiz
sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endiistride elde edebilecegi karlilik ve endiistrideki rakipler
arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir (Sahin, 2020). Elsayed ve digerleri
(2022) Misirda bulunan restoranlarda molekiiler gastronomi akiminin Porter'n “5 Gii¢ Analizi” 6l¢egi ile
arastirdig calismada, Misirda bulunan restoranlarda, gastronomi ile rekabet avantaji arasindaki iliskiyi sef-
lerin bakis agisiyla incelenmesi amaciyla yiiriitilmistir. Bu ¢alismada da, Elsayed ve digerleri (2022)’nin
yaptiklari ¢alisma referans olarak alinip, molekiiler gastronomi akiminin degil de fiizyon mutfak akiminin
incelenmesi yapilmistir. Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde fiizyon uygulama-

lar1 incelenmesi amaciyla yiirtitiilmistiir. Bu amag dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagim-
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s1z restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon
mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak
uygulamalar1 Porter'in “Bes Gii¢ Modeli” ile incelenmistir. Orneklem olarak, Antalya ilinde faaliyet goste-
ren bagimsiz restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden mentilerinde
fiizyon mutfak uygulamalari olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan ve arastiramaya katilmaya goniilli
58 restoran isletmesi olusmaktadir. Arastirmada veri toplamak i¢in nicel arastirma yontemlerinden anket

teknigi uygulanmistir. Porter'n “5 Giig Analizi” 6lgegi kullanilarak belirli sonuglara ulagilmstir.

Orneklem olarak segilen isletmelerde, fiizyon mutfak uygulamalar1 incelenmistir. Yapilan anket sonucunda,
bagimsiz restoran isletmelerinin otel restoranlarina kiyasla mentilerinde daha fazla fiizyon mutfak uygula-
malarina yer verdikleri tespit edilmistir. Fiizyon mutfak uygulamalarindan bagimsiz restoran isletmelerinin
%50.0%sinin farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfagi yemeklerine uyguladiklari ve otel restoran: islet-
melerinin %52.7’sinin farkli ulus mutfaklarina ait mutfak triinlerini diger ulus mutfaklarina uyguladik-
lar1 belirlenmistir. Ayrica; bagimsiz restoran isletmelerinin %81.8’inin ve bagimsiz restoran isletmelerinin
%69.4’tiniin fiizyon mutfak uygulamalarinin isletmeye rekabet avantaji sagladigini diisiindiikleri bulgulan-
mustir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis olduklar1 ¢aligmada, Misirda bulunan ve 6rneklem olarak segilen
23 farkli restoranin meniilerinde hepsinin molekiiler gastronomi akimini uyguladiklari, meniide bulunan
yiyecek ve iceceklerde %10 oraninda 20 restoranin, %25 oraninda ise 3 restoranin molekiiler gastronomi
teknikleri kullandiklari, en ¢ok kullanilan teknigin Sous-Vide “Vacuum Bags / low temperature / long time”
oldugu ve bu isletmelerde molekiiler gastronomi tekniginin rekabet avantaji olarak saglanmasinda; yiyecek

maliyeti ve fiyatlar1 ile yiyecek ¢esitliligi ve esnekligin 6nemli anlamda rol oynadig: tespit edilmistir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Girisimcilerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar1 incelen-
diginde; restoran isletmelerinin %67.2’sinin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin biiyiimesi ve gelismesine
olumlu yonde bir etkisinin oldugunu ve %72.4tiniin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar payini
korumasina olumlu yonde bir etkisinin oldugunu diisiindiikleri, %43.1’inin fiizyon uygulamalarina yonelik
herhangi bir engelin olmadigini, %51.7’sinin restoranlardaki seflerin fiizyon uygulama bilgisinin oldugunu
diisiindiikleri ve %58.6’s1n1n restoran yonetiminin pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon uygulanan
yemekleri tesvik ettikleri belirlenmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis olduklar1 ¢alismada, molekiiler
gastronomi akiminin isletmelerin biiylime ve gelismesinde %10 oraninda bir etkisinin oldugu, pazar payi-
nin ise standart tariflerin kullanilmasi sonucu korunabilecegi, molekiiler gastronomi akiminin kullanilmasina
yonelik engellerin -seflerin verdigi yanitlara gore- molekiiler gastronomi yemeklerinin hazirlanmasinin daha
fazla zaman ve emek gerektirdigi ve molekiiler gastronomi yemeklerinin hazirlanmasinda kullanilan gida katki
maddelerinin fiyatlarinin ve maliyetlerinin yiiksek ve pahali oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica bu galisma-
nin sonucuna benzer olarak, restoran yénetiminin, molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulandig: yemekleri

tesvik etme adina, en ¢ok pazarlama ve reklam desteginin saglanmasi gerektigi vurgulanmustir.

Porter’in “5 Giig Analizi” sorularindan isletmelerin yanitlar1 incelendiginde; restoran isletmelerinin %77.6's1-
nin fiizyon yemeklerini uygulamak igin 1-5 pisirme teknigi kullandiklari, %36.2’sinin fiizyon yemekleri uygu-
lamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinden yerel olanlarin daha kaliteli oldugunu diistindiikleri, %60.3’tiniin
restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak i¢in gereken tiriinlerin transfer ve teslim alma maliyetlerinin yiik-
sek oldugunu ve %55.2’sinin restoranlarin bu iiriinleri temin ederken higbir zaman engellerle karsilasmadikla-

r1 belirlenmigstir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmuis olduklar: ¢alismada, molekiiler gastronomi tekniklerinin
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bu degisimin, tedarikgiye, gida katki malzemelerinin kalitesine ve giivenilirligine bagli oldugu tespit edilmistir.
Ayrica 6rneklem olarak segilen isletmelerde, molekiiler gastronomi tekniginin uygulandig yemekleri yapmak
adina temin edilecek iiriinleri alabilmek igin segilen tedarikgilerde; giimriik, nakliye masraflar1 ve saglik kont-

rolleri gibi engellerin olabilecegi seflerin yapmis oldugu goriiseme sonucunda ulagilmigtir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Tedarikg¢ilerin Pazarlik Giicii” ne yonelik yanitlar: in-
celendiginde; restoran isletmelerinin %29.2’sinin en ¢ok deniz iiriinlerini ithal ettikleri, %50.0’inin yerel,
ulusal ve uluslararas: tedarikgileri tercih ettikleri, %74.1’inin iilke disindaki tedarikgilerden talep ettikleri
trtinlerin maliyetleri arttirdigi, %43.1’inin fiizyon mutfak uygulamalari igin ithal edilen iirtinlerin bagka bir
gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgegilebileceginin miimkiin oldugunu ve %46.6’sinin ulusal
tedarikgilerden daha memnun olduklarini bildirdikleri tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis
olduklar1 ¢calismada, restoranlarin en ¢ok ithal ettikleri tirtinlerin; Agar-Agar, Pektin, Ksantan Sakizi, Soya
Lesitin, Tiitstileme Yagi, Sodyum Aljinat ve Kalsiyum Laktat gibi tiriinler oldugu, ¢alisilan tedarikgilerin 2
ile 3 tedarikgi arasinda degisebildigi, bazi iirtinlerin benzeri ile ikamesinin yapilabilecegi (6rnegin agar-agar,
jelatin ile degistirilebilir.) ve iirlinlerin temininin yapilacag: tedarikgiler arasinda bazi farkliliklarin da olabi-

lecegi seflerin goriislerinin ardindan tespit edilmistir.

Porterin “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Alicilairn Giicti” ne yonelik yanitlar1 incelendiginde;
restoran igletmelerinin %46.6’sinin misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere yonelik taleplerinin zaman
zaman yogun oldugunu, %51.7’sinin fiyatlarin diger {iriinlere gore pahali olmasindan dolay: misafirlerin
fiizyon uygulanan yemekleri denemediklerini ve %29.3’tintin merak ettikleri i¢in misafirlerin fiizyon uygu-
lanan yemeklere ihtiyag duyduklarini diisiindiikleri tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmus ol-
duklar1 ¢aligmada, miisterilerin molekiiler teknigi kullanilan yemeklere olan talebinin degisebilecegi, miis-
terilerin molekiiler teknik uygulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi olarak, restoranin modern
gelismeleri ve teknolojileri takip edememesi ve yeni miisteri gekememesi nedeniyle satislarini azaltacag i¢in
miisterilerin bu yemekleri denemeyi reddetmesi halinde restoranin bir tehditle kars: karsiya kalacagi sonu-
cuna ulasilmis olup, miisterilerin molekiiler teknik uygulanan yemeklere ihtiya¢ duyma nedenlerinin en ¢ok

yeni tat ve deneyimler yagamak istemeleri sonucuna ulagilmistir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Sektordeki Rekabet” e yonelik yanitlar1 incelendigin-
de; restoran isletmelerinin %50.0%sinin sektdrde 100den fazla isletmenin faaliyet gostermekte oldugunu,
9%50.0’sinin restoranini ¢evreleyen rakiplerinin biiyiikliigii ve giiciiniin isletmelerinden daha biiyiik ve daha
giiglii olmadigini diisiindiikleri ve %41.4’iiniin diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalar yaptiklar
tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmuis olduklar: ¢calismada, 6rneklem olarak segilen igletmele-
rin mevcut pazarda 2 ile 3 arasinda rakip isletmeleri oldugu, bu isletmelerin biiyiikliik ve giiciiniin restoran
konseptine gore degisebilecegi ve restoranda sunulan molekiiler gastronomi teknigi uygulanan yemeklerin
hazirlik, pisirme ve servis agamalarinda farkliliklarin olusabilecegi seflerin yapmis oldugu goriismenin ar-

dindan tespit edilmistir.

Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde, fiizyon uygulamalar1 incelenmesi amaciyla
yiriitillen bu ¢alismada, Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran isletmeleri ile otel biinyesinde
faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine
fiizyon yemekler sunan restoran igletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 Porter'in “Bes Gii¢ Modeli” ile

incelenmistir. Yapilan inceleme ve segilen veri toplama araci olarak uygulanan anketin sonucunda, bagimsiz
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restoran isletmelerinin otel restoranlarindan farkli olarak meniilerinde daha fazla fiizyon uygulamalarina
yer verdikleri, genellikle farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfag1 yemeklerine uygulanmasi veya farkl
ulus mutfaklarina ait mutfak triinlerinin diger ulus mutfaklarinda uygulanmasi gibi fiizyon uygulamala-
rinin yapildigy, fiizyon uygulamalarinin isletmelerin biiylime ve gelisimine olumlu katkilar sagladigi, yeni
ikame tirtinler ve tedarik¢iler adina gerekli planlamalarin yapildigs, isletmelere gelecek olan miisterilerin
ihtiyac1 ve bu ihtiyac1 karsilayabilecek gerekliliklerin incelendigi ve mevcut pazarda bulunan rakip islet-
melerin yaptiklar1 uygulamalarin izlendigi ve buna karsin gerekli planlama ve ¢alismalarin yapildig: tespit

edilmistir. Ulasilan sonuglara gore bazi 6neriler sunulmaktadir. Bunlar;

o Yiyecek-icecek isletmeleri mevcut pazarda ayakta kalabilmek ve uzun déonem devam edebilmek igin ye-
nilik¢i uygulamalar kullanmalidirlar. Bu uygulamalardan birisi olan fiizyon mutfak akimi, meniilerde
kullanildig: takdirde miisteri istek ve beklentilerine yeni bir ivme kazandirip, pozitif anlamda destek

saglayacaktir.

« Orneklem olarak segilen igletmelerin meniilerinde genellikle fiizyon uygulamalarinin oldugu tespit
edilmistir. Ancak hem popiilerlik orani arttirmak i¢in hem de rekabet avantaji saglamak i¢in gerekli

planlamalarin isletme yoneticisi ve ¢alisanlar tarafindan yapilamasi gerekmektedir.

o Ozellikle otel restoranlarinda ¢alisan mutfak seflerinin fiizzyon mutfak bilgisi diisiiktiir. Bu oran1 arttir-

mak igin, isletmelerde gerekli egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

« Fiizyon uygulamalarina yonelik engelleri azaltmak adina gerekli planlamalarin yapilmasi ve daha fazla

pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon uygulanan yemeklerin tesviki saglanmalidir.

 Yeni ikame {iriinlerin temini yapildiginda yasanabilecek engelleri azaltmak i¢in gerekli planlamalarin

yapilmasi 6nerilmektedir.
» Miisterilerin ihtiyag ve istekleri belirlenmeli ve buna uygun c¢izelge ve planlamalar yapilmalidir.

+ Yiyecek-igecek isletmeleri i¢in meniide uygulanabilecek fiizyon uygulamalari birgok avantaj saglamak-
tadir. Ancak hem isletmede calisan personel bu konuda egitilmeli, gerekli planlamalar yapilmals, teda-
rikgiler konusunda olusabilecek engeller azaltilmali hem de miisteri istek ve ihtiyaclarina dikkat ederek

var olabilecek yenilik¢i uygulamalar saglanmalidir.

 Aynizamanda yapilan bu ¢aligma ile restoranlarda uygulanan fiizyon uygulamalarinin Porter'in “5 Gii¢
Analizi” ile incelenmesi sonucunda literatiirde daha 6nce bu tarz bir ¢alismaya rastlanilmadig1 igin
alana katki saglayacaktir (Elseyad ve digerleri (2022) yaptiklar: calisma benzerdir, ancak bu ¢alismada
molekiiler gastronomi akimi ele alinmistir) ancak fiizyon mutfak uygulamalar: ile molekiiler gastro-
nomi uygulamalarinin birlikte incelendigi ¢alismalarin yapilmast ile farkli bir aragtirma sonuglarina

ulagilabilecegi onerilmektedir.

Destek Bilgisi: Bu calismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamugtur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim

sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. Yazar: %50, 2. Yazar: %50.
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Extensive Summary

Investigation of Fusion Applications in the Menus of Restaurants Serving in Antalya with Porter’s Five
Power Model

Umit SORMAZ', Kadir DURSUN

One of the biggest problems faced in food and beverage businesses over time is to survive in an intense
competitive environment. Therefore, businesses have to confront them with innovative applications that can
best meet customer requests and needs (Albayrak, 2017: 53). The activities of people working in food and
beverage businesses are increasing in order to discover new tastes, have fun and socialize, and they prefer

special restaurants for a special experience (Kili¢ & Babat, 2011: 97).

New trends in gastronomy, which is constantly changing and developing; It has effects such as protecting
people’s health, improving the dining experience and revealing alternative ways. It is seen that “fusion
cuisine’, one of these trends, emerged to increase the pleasure of people in eating and drinking activities
(Y1ldiz & Yilmaz, 2020: 19). The fusion cuisine trend, which creates new and original flavors by combining
the materials, techniques or tools of the regional cuisines and for this purpose, provides the promotion of
culinary culture, is used as a marketing strategy to develop and diversify products in food and beverage
businesses (Turan et al., 2020: 336). In order to create a successful strategy, it is necessary to correctly
understand the environment in which a business organization is located as well as itself. At this point, thanks
to the analysis made using Porter’s Five Powers Model, information about the profitability that the business
organization can achieve in the industry and the state of competition among the competitors in the industry
are obtained (Sahin, 2020).

This research was carried out to examine the fusion applications in the menus of restaurants serving in
Antalya. In accordance with this purpose; The fusion kitchen applications of the independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and the restaurant businesses operating within the hotel,
which have fusion cuisine applications in their menus and serve fusion dishes to their guests, have been
examined with Porter’s “Five Powers Model”. The universe of the research; It consists of independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and restaurant businesses within the hotels. The sample
of the research is; Among the independent restaurant businesses operating in Antalya and the restaurant
businesses operating within the hotel, 58 restaurant businesses that have fusion cuisine applications in their
menus and that offer fusion dishes to their guests and volunteer to participate in the research consist of. In
the research; Questionnaire technique, one of the quantitative research methods, was applied. The applied

questionnaire was adapted from the study of Elsayed et al. (2022).

In this study, which was carried out to examine fusion applications in the menus of restaurant businesses
serving in Antalya, fusion kitchen applications of independent restaurant businesses operating in Antalya
and restaurant businesses operating within the hotel, which have fusion cuisine applications in their
menus and serve fusion dishes to their guests, are presented by Porter. Five Power Models”. As a result of
the examination and the questionnaire applied as the selected data collection tool, independent restaurant
businesses include more fusion applications in their menus, unlike hotel restaurants, and fusion applications

* Corresponding author at: Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi,
E- Mail Address: umit.sormaz@manas.edu.kg
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such as the application of different cooking methods to Turkish cuisine dishes or the application of cuisine

products from different national cuisines in other national cuisines are made. It has been determined that

fusion applications make positive contributions to the growth and development of enterprises, necessary

plans are made for new substitute products and suppliers, the needs of the customers coming to the

enterprises and the requirements that can meet this need are examined, the applications made by the rival

enterprises in the current market are followed and the necessary planning and studies are carried out. has

been done. Some suggestions are presented according to the results obtained. These;

Food and beverage businesses should use innovative practices in order to survive in the current market
and to continue in the long term. Fusion kitchen trend, which is one of these applications, will give a

new impetus to customer requests and expectations and provide positive support if used in menus.

It has been determined that there are generally fusion applications in the menus of the selected
businesses. However, the necessary planning should be made by the business manager and employees,

both in order to increase the popularity rate and to provide competitive advantage.

Especially the kitchen chefs working in hotel restaurants have low knowledge of fusion cuisine. In order

to increase this rate, necessary trainings should be given in the enterprises.

In order to reduce the obstacles to fusion applications, necessary planning should be made and more

marketing and advertising support should be provided to encourage fusion meals.

It is recommended to make the necessary plans to reduce the obstacles that may be experienced when

new substitute products are procured.

The needs and wishes of the customers should be determined and appropriate schedules and plans
should be made.

Fusion applications that can be applied in the menu for food and beverage businesses provide many
advantages. However, both the personnel working in the enterprise should be trained on this subject,
necessary planning should be made, the obstacles that may arise regarding the suppliers should be
reduced, and innovative applications should be provided by paying attention to the customer requests

and needs.

At the same time, this study will contribute to the field, as no such study has been encountered in
the literature before, as a result of the examination of fusion applications applied in restaurants with
Porter’s “5 Power Analysis”. (The study of Elseyad et al. (2022) is similar, but molecular gastronomy
is discussed in this study.) However, it is suggested that different research results can be achieved by
conducting studies in which fusion kitchen applications and molecular gastronomy applications are

examined together.
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Abstract

With the Industrial Revolution, it is seen that women enter the working life economically. Apart from being a wife and mother, there
are some factors that enable women to enter the working life economically. Especially after the Second World War, with the decrease
in the male population, the need for the working workforce increased and it can be said that this situation enables women to take
more part in business life. The main purpose of the study is to explain the differences, if any, in the leadership behaviors of male and
female managers in working life and the reasons for these differences by considering them in the tourism sector. There are many
studies in the literature on management, leadership behaviors of managers, and leadership characteristics. This study is important
in terms of considering the differences between the leadership behaviors of male and female managers in the tourism sector. In
addition, it is examined whether there are differences in this regard abroad and in Turkey, and if there are differences, the reasons for
them are tried to be explained. In the literature, it has been seen that there are very few studies that deal with the subject in tourism
specific. The study was carried out by conducting a literature search. And after the literature research, it has been determined that
there are significant differences between the leadership behaviors of male and female managers. As the most important differences,
while acting according to the more democratic leadership style of women; It can be said that men mostly act according to the
autocratic leadership style.

Keywords: Leader, Leadership, Female Male leadership, Tourism, Leadership and Management.
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Turizm Sektoriinde Kadin ve Erkek Yoneticilerin Liderlik Davranislar: Arasindaki Farkliliklar

Uzerine Kavramsal Bir Arastirma

Oz

Sanayi Devrimiyle birlikte kadinlarin ekonomik olarak ¢alisma hayatina girdikleri gortilmektedir. Kadinlarin es ve anne olmak

disinda caligma hayatina ekonomik yénden girmesini saglayan bir takim faktorler vardir. Ozellikle Ikinci Diinya Savagindan sonra

erkek niifusunun azalmasiyla birlikte ¢alisan isgticiine olan ihtiyag artmistir ve bu durumun kadinlarin is hayatinda daha fazla yer

almasini sagladig: séylenebilmektedir. Giinlitk hayatta duygu, diistince ve davranislarinda kadin ve erkek birbirinden farkliliklar

gosterebilmektedir. Bu ¢alismada, literatiir incelenerek, ¢alisma hayatinda kadin ve erkek yoneticilerin liderlik davraniglarinda varsa

farkliliklar ve bu farkliliklarin sebepleri agiklanmaya ¢aligilmistir. Liderlik ve yoneticilik, yoneticilerin liderlik davranislari, liderlik

ozellikleri ile ilgili konularda literatiirde pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Bu galisma da kadin ve erkek yoneticilerin liderlik dav-

ranislar1 arasindaki farkliliklar ile ilgili literatiirde genis olarak yer alan konuyu 6zetlemek agisindan 6nemlidir. Ayrica yurtdisi ve

Tiirkiyede bu konuda farklilik olup olmadig incelenerek farkliliklar varsa bunlarin sebepleri a¢iklanmaya ¢alisilmaktadir. Calisma,

literatiir arastirmasi yapilarak gergeklestirilmistir. Literatiir aragtirmasi sonrasinda kadin ve erkek yoneticilerin liderlik davraniglar

arasinda onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. En 6nemli farkliliklar olarak kadinlarin daha demokratik liderlik stiline gore

hareket ederken; erkeklerin daha ¢ok otokratik liderlik stiline gére hareket ettigi sdylenebilir.
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1. Introduction

The economic entry of women into business life began with the Industrial Revolution. After this period,
women started to take part in business life as well as taking care of housework and children. Economically,
women used to be only certain they seem to be working. The woman has shown over time that she exists and

can work in many areas in business life.

Although women show that they can work in many fields, it is not possible to say that women can be in
every field where men work in business life. It is seen that the number of women decreases compared to the

number of men, especially in business environments, as they reach the middle and upper levels.

The aim of our study is to examine the leadership behaviors of male and female managers in working life in

the tourism sector and to try to explain the differences, if any, and the reasons for these differences.
2. Literature Review
2.1. The Concept of Leadership

Although the studies on leader and leadership have become widespread empirically with the Industrial
Revolution, it would not be wrong to say that the subject of leader and leadership can go back to the first
periods of humanity. It can be said that the issue of leadership has existed since the first ages of humanity.

And it can be said that the subject of leadership has been important since the early ages.

If we look at the meaning of the word leader, it can be defined as a person who creates differences in people’s
perspectives on the region they live in, the world, and enables people to gather around a goal and directs
them towards that goal (Yildizdogan, 1994: 50).

According to Ott (1989), a leader is a person who can influence the thoughts, beliefs and behaviors of one

or more people.

Leadership is a concept that can achieve success with organizational activities and the creation of a
harmonious team (Sener, 1997: 275). At this point, the conditions of the period and the characteristics of the

group members are also considered important.

Hellriegel, Slocum (1992: 467) define leadership as the ability to influence and motivate other employees of

the organization so that the organization can achieve its goals.

Various opinions have been constantly put forward on how the leader, a concept that can go back to the first
ages of humanity, should be. There are a number of characteristics that a leader must have in order to be
successful and to make his group successful. We can summarize these characteristics that a leader should

have as follows (Bennis, 1989):
1. The leader guide has an opinion,
2. Aleader is a passionate person. So the leader loves what he does.
3. 3.The leader must be honest.
4. The leader should be able to understand even the unspoken,
5. Must be able to look at reality from many different angles,

6. The leader is curious and takes risks,
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7. Trusts group members and gives authority when necessary,

8. Develops vision,

9. In times of crisis, that is, in the most important moments when we can understand that the leader is a

leader, the leader should be calm and take the right decisions.

10. The leader should also be a good expert,

11. Should take into account the opinions of those who have different opinions in the group,

12. It is one of the characteristics of the leader that he can always make things easy and solve the seemingly

difficult situations simply.

When we look at successful leaders, there are studies that classify their characteristics. According to Tekin

(2008:87-88), it can be said that successful leaders have fifteen common characteristics. These features are:

1.

2.

8.

9.

It creates a framework in the manner of behavior.

Gives importance to brainstorming.

. He is persistent.

. He is self-confident.

. Takes risks if necessary.

. Sees opportunities and takes action.

. 7.Continuous information is in access resources.

Comply with agreements.

It is persuasive.

10. Concentrates on efficiency.

11. He is enthusiastic. It gives confidence.

12. Strives for high quality.

13. Solves problems in place and on time.

14. Open to suggestions for solutions from everyone.

15. Sees obstacles not as enemies, but as motivating forces.

It can sometimes be very difficult to collect all of these leadership qualities in one person. However, it can

be said that the more of these characteristics a leader has, the more successful he will be (Tekin, 2008:12).

Justas many definitions can be made about the leader and leadership, it is possible to make many classifications
about leadership styles. To put it simply, leadership styles can be handled as follows (Geng, 2005: 27):

1. Autocratic Leadership Style: Although people think that this style is outdated and should not be used

anymore, it can be a style that should be applied from time to time. In this leadership style, the leader
makes decisions without consulting his employees and without involving them in the decision-making

process. Even though this leadership style is effective in the short term, it does not give positive results
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in terms of motivation and organizational commitment of employees in the long term. In this type of

leadership, constant obedience is expected from subordinates.

2. Democratic Leadership Style: In this style of leadership, leaders can delegate their authority to their
employees and try to involve them in decision processes. Since the employees are involved in the
decision processes, they act more willingly to implement the decisions taken and thus to reach the

goals of the organization.

3. Laissez Faire Leadership Style: It is a French term. In this leadership style, it is possible for employees
to move freely. Employees” opinions and wishes are valued and they are asked and encouraged to
participate in management and decision processes. In short, it is a leadership style that emphasizes that

employees should be given the initiative in managerial and organizational activities.

Just as it is very difficult to make a precise definition of the leader and leadership, it is also difficult to define
the best leadership style exhibited by the leaders in order for organizations to be successful. Because the
period in which we live and the conditions are constantly changing, the leadership style exhibited by the
leader can also change. But in general, we can classify leadership styles under 5 headings as follows: (Celik
& Siinbiil, 2008)

1. Autocratic Leadership: Although many people think that this leadership style is outdated and should
not be used, it may have to be used for a while or continuously in certain units or all of an organization.
In this leadership, the decisions are taken by the leader and the subordinates are expected to obey the
decisions (Bittel & Newstrom, 1990: 272).

2. Participatory or Democratic Leader: In this leadership style, subordinates are provided to participate
in the decisions taken by presenting their ideas. It is thought that the employees who participate in
the decisions taken will work much more willingly while performing the activities. Leaders here care
about both the employees and the business. We can say that this leadership has the feature of being
consultative (Schermerhon, 1984,:316).

3. Charismatic Leadership: It can be explained as the ability to motivate employees to achieve the desired
goal (Daft (1995:390).

This type of leadership emerges especially in crisis environments and this type of leader is seen as a savior.
Such leaders are generally people with high self-confidence and courage (Celik & Siinbiil, 2008).

4. Transformational Leadership: As a result of leaders motivating group members, enabling them to reveal
their talents and ensuring their self-confidence, employees establish a link and synthesis between their

own goals and organizational goals (Bryan, 2002:22).

Transformational leaders must have both charisma and good behavior to be successful. Transformational
leaders have the ability to change the organization, its environment and the participants, and have low

internal work determination and desire (Tekin, 2008: 23).

5. Servant Leadership: It is defined as a person with an unusual power and resource who can put himself
in other people’s shoes, listen to them, understand and support them emotionally. In fact, it is a new
model that was expressed centuries ago by our Prophet (pbuh) with the phrase “Leaders (Sayyids) are
the Servants of their Clans” and is tried to be brought to life and adopted by hundreds of thousands of
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administrators, company executives and people at the head of local governments in western societies

today.

With the rapid change in recent years, leaders and managers in organizations have very important duties in
order to catch the change in every field. listed above It is seen that different leadership styles have emerged
from the leadership styles. Because change in every field causes changes in human and social structure.
Therefore, leaders and managers who need to influence and follow the members of the organization should
not only adopt the leadership style that they apply or currently accepted in order to be successful in the long
run, they should be aware that the best leadership style should constantly change from situation to situation
from time to time. For example, leaders should apply the leadership style such as servant leadership, which

has become more accepted in recent years, when appropriate.
2.2. Differences Between the Behaviors of Female and Male Managers

Men and women may differ from each other in their feelings, thoughts and behaviors in daily life. In this
section, it has been tried to explain whether there are differences between the behaviors of male and female

managers, and if there is, what causes this difference after the researches examined.
2.3. Differences Between Men and Women in terms of Leadership Potential

In order to evaluate the differences between female and male leaders in terms of their potential, it is possible

to consider them under four headings.

1. Leadership Motivation: There are differences between men and women in terms of leadership motivation.
The motivation of women is low because there are differences between the society’s perspective on

women and their perspective on men, and this perspective is negative for women (Uzun, 2005).

It is possible to say that women’s self-confidence decreases with the socialization process. According to
Maccoby and Jacklin (1974), for these reasons, women have less self-confidence than men, especially in

subjects such as getting good grades in the exam and producing quick solutions in emergencies.

2. Intelligence: As a result of many researches, it is understood that the IQ levels of men and women are
similar to each other. There are some minor differences after very common tests. For example, men are
better at spatial issues and women are better at verbal and reading issues (McCarthy, 2005). In terms of

finding directions for men; It can be said that women are better than men, especially in memory.

3. Adapting to Change: It can be said that men adapt to change more easily than women. Because researches
show that women are more closed to change and more conservative than men in this regard. However,
this difference cannot be said to be very large (Bass, 1981, p.496-497).

4. Personality: It can be said that women are more passive, less self-confident and less open to change than
men (Hennig & Jardim, 1977).

In addition, studies reveal that women in managerial positions have a different personality than other
women. Accordingly, women in managerial positions are more self-confident and more rational than other

women.

In addition, it is seen that working women are more self-confident than housewives (Uzun, 2005).
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2.4. Differences Between Men and Women in Terms of Leadership Behavior

Above, it has been tried to explain whether there is a difference between male and female managers in
terms of leadership potential. And there seem to be slight differences between men and women in terms of
leadership potential. Under this title, it will be tried to explain whether there is a difference between men and

women in terms of leadership behavior.

When the literature is examined on this subject, it is seen that there are many studies. We can briefly

summarize these studies as follows.

When there is a problem among subordinates, female managers seem to be insufficient in solving this
problem (Heinan, McGlauchin, Legeros, and Freeman, 1975). Because men can be more relaxed and more
sociable by nature. Women, on the other hand, are more passive by nature, so they can be more unsuccessful

in critical events.

The society’s point of view is that men are better managers than women. It is thought that when there is a

female manager in an enterprise, she will not be successful compared to male managers.

By analyzing 171 studies on gender differences in leadership behaviors, differences between male and female
leadership behaviors were obtained. While these differences give importance to human relations within
the organization, women prefer a more democratic and participatory leadership style; men prefer a more
autocratic leadership style (Eagly, Johnson, 1990:233). This situation can be explained by the fact that women

have a softer and more naive nature by nature.

A similar study was carried out by Statham (1987: 425), and after this study, it is revealed that men exhibit

behaviors towards independence while women invest in people and work directly towards the task.

In addition, with the examination of 86 studies, it is seen that there is not a very serious difference between
men and women in terms of being successful in general in terms of leadership in the business. It is understood
that only women are not very successful in roles that are considered to be men’s jobs, but they are more
successful in jobs that are described as more feminine (Eagly, Karau, & Makhijani, 1995). This situation
is closely related to the point of view of the society. Because the general view of the society as a man’s job
actually decreases women’s self-confidence, so indifference towards work begins and the probability of being

successful decreases.

In these studies conducted abroad, it is seen that the difference between the leadership behaviors of male and
female managers is that women adopt more participatory and democratic leadership style, while men adopt
more autocratic management style. Since female managers are more docile, flexible and give importance to
people than male managers, they consult their subordinates more and ensure their participation in decisions.
After these studies, it is understood that these behaviors are less in male administrators compared to female

administrators and that they are more fond of their independence.

When we look at the situation in Turkey, it is understood from the studies carried out towards the present
day that there is not much difference in the leadership behaviors of men and women in management.
For example, one of the findings obtained in the research conducted by Alev Ergen¢ Katrinli & Omiir
Timurcanday Ozmen is that the success and performance factors of managers do not differ according to
their gender (Miilkiyeliler Vakfi, 1983: 57-58).
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Examining how women working in the public sector are evaluated by the management, Oya Cift¢i has
obtained findings such as male employees are considered superior to women in commitment to duty,
reliability, hard work, punctuality and continuity, and women are thought to be more docile (Uzun, 2005).

There is no significant gender-based difference in leadership behaviors displayed at the branch manager
level in the banking sector in 2003 in Turkey (Uzun, 2005). It is understood that gender does not make a
difference in leadership behavior in the banking sector. Being a woman or a man is in the background, since
whoever really works in banking, which is a service sector, is evaluated in the same way. What matters is how

the person does his job.

When a general evaluation is made for both abroad and Tiirkiye; Most of the managers do not see any
difference between male and female managers in terms of leadership skills. According to most of the
managers who found a difference between male and female managers in terms of leadership skills; While
female managers were evaluated as superior to male managers in terms of human skills, male managers were

evaluated higher in terms of skills related to work and general performance.
2.5. Differences Between Leadership Behaviors of Female and Male Managers in the Tourism Sector

The tourism sector is one of the sectors that changes and develops day by day. There are many types of
businesses in this sector. Tourism enterprises are classified into 6 groups as transportation, accommodation,
food and beverage, travel, recreation and other (fair organizers, material producers, etc.) enterprises
(Kozak et al., 2013: 47). The tourism sector is also an important sector that meets the rest, eating and
drinking, traveling and other needs of people in cooperation with different sectors and business lines. In
this sector, it is seen that labor is intense and the human factor is at the forefront. In the tourism sector,
where there is intense competition, the leadership styles applied by the managers are important in order for
the enterprises to reach their goals and objectives. As a matter of fact, Batman (2008: 83) emphasized that
managers have functions of forming ideas, planning, organizing, motivating, communicating, controlling,
leading and guiding in the sector and that these functions are absolutely necessary for the continuation of
the business. All businesses in the tourism sector have organizational structures, just like other businesses.
In these organizational structures, the presence and effectiveness of the leader and giving importance to
human resources are of great importance as much as the need for a manager in order for businesses to gain

competitive advantage (Argon, 2004; Avci & Topaloglu, 2009:2).

Tourism businesses generally produce services, the tourism product has an intangible feature, customer
satisfaction is absolutely necessary for business success (Ma and Qu, 2011), and features such as serving

people to people distinguish tourism businesses from other businesses (Giimiis, Korkutata & Oktas, 2015).

The unique structures of tourism enterprises depending on service production distinguish these enterprises
from other enterprises. In tourism businesses, where customer satisfaction plays a fundamental role in
organizational success, it is only possible to provide quality service, which is expressed as the perception
of employee performance by the customer (Ma & Qu, 2011). Since services in the tourism sector are not
tangible objects like physical products, but performances performed in front of customers, many studies
have focused on the skills and requirements of leaders in the hospitality sector. For example, effective
communication between managers and employees is one of the most critical features in this sector
(Brownell, 2008:137). Leadership Studies in the Tourism Sector As the tourism sector is a multifaceted and

complex, rapidly changing event, it is expected that the managers in the sector will have different abilities
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and qualifications (Kozak 1999). In this part of the study, in relation to our subject, several studies and
their findings are included in the literature on the orientations of leadership behaviors. In the study of Avci,
Nurgiil (2015), a questionnaire was applied to a total of 100 managers from hotel businesses serving in
Diyarbakir, including the scale developed by Luthans (1992). According to the results of the study, it was seen
that the employees in the hotel businesses generally give more importance to the task-oriented leadership
type than the human-oriented leadership dimension. According to the analyzes made; It was seen that the
differences between the leadership dimension scores were not statistically significant according to gender,
previous tourism education and leadership education status. In another study conducted by Sandik¢1 and
Friends (2015), the relationships between transformational leadership behaviors and organizational health
in thermal accommodation enterprises operating in Afyonkarahisar province were examined. As a result of
the research, it was determined that there is a statistically significant relationship between transformational

leadership behaviors and organizational health in general and in all sub-dimensions of the two variables.

In the leadership study conducted by Tuna Yesiltas (2013), it was investigated whether ethical leadership in
hotel businesses is perceived differently by employees within the framework of demographic characteristics.
As a result of the analysis, a significant difference was determined between the ownership structure of the
enterprise, the age variable and the length of service in the workplace and ethical leadership. Baytok Ergen
(2013) conducted a study to determine the effects of servant leadership behaviors of managers in hotel
businesses on organizational citizenship behavior. Within the scope of the research, data were obtained from
atotal of 513 employeesin Istanbul and Afyonkarahisar by survey method. Asaresult of the analysis of the data,
it was determined that there is a moderate positive relationship between servant leadership and organizational
citizenship behavior. In addition, while it was determined that the servant leadership perceptions of the
participants were significantly different according to their education levels, it was determined that there was
no significant difference in their views on other individual characteristics. Another study is that of Nimetullah
(2011). In this study, which aims to determine the leadership orientations of chain hotel managers operating
in the same chain operating in Istanbul and Almaty, 8 hotels affiliated with the same chain operating in
both cities were selected and the general manager, assistant general manager and department managers
working in these hotels were included in the research. Apart from this, there is an increase in leadership
orientation with education; It has been observed that leadership orientation towards people increases with
age. In the study of Seher (2010); The relationship or the existence of relationships between the influence
methods used by the managers and their leadership styles were questioned. It was questioned whether there
was a relationship between the demographic characteristics of the managers participating in the research
(gender, age, economic status, education level, working year in the institution) and their leadership styles
and influencing tactics. According to the findings obtained as a result of the analysis; Relationships were
found between the leadership styles of managers and the behaviors they use to guide their subordinates.
Again, it was found that the behavior of the leaders differed according to the demographic characteristics
of the administrators such as age, gender, marital status, education level, working time and income level. A
similar study was carried out by Kanigiir (2009). In this study, it was applied to the employees in four and
five star hotels operating in the province of Ankara during the study period. According to the results of
this study, which investigates the relationship and task-oriented leadership perceptions of employees and
their effects on their performance; the relationship and task-oriented leadership perceptions of employees

differ according to gender, education level and emotions; employees have higher perceptions of relationship-
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oriented leadership; It was concluded that the relationship-oriented leadership style affects both task and
contextual performance at a higher rate. Another study on hotel management managers belongs to Akbaba
and Erenler (2008). The study was applied to the general managers of five-star hotel businesses throughout
Turkey. As a result of this study, which investigated the relationship between leadership orientations and
job performance, they found that there was no significant relationship between performance and leadership
orientation. In his study, Taskiran (2006) investigated the leadership orientations of people working as senior
managers in hotel businesses in the dimensions of “people-oriented” and “task-oriented”. The results of the
study showed that hotel managers’ leadership orientation towards task is higher than leadership orientation
towards people. Cetin & Taner (2005) tried to examine what kind of behaviors the managers have in directing
their employees in terms of leadership and which leadership style they tend to be more, and what methods
they use in influencing and persuading their subordinates based on the behavior of the managers. The
findings of Kozak’s (1997) study on executive level employees in 63 food and beverage businesses showed
that male and female managers working as senior managers exhibit an authoritarian attitude. He analyzed
the managerial behaviors of female managers working in accommodation establishments in two dimensions
as “people-oriented” and “task-oriented”. The results of the research revealed that female managers attach
equal importance to being human and task oriented. In a study conducted using Fiedler’s leadership model
in the American Hotel and Restaurant industry, it was revealed that the business-oriented leadership style is
the most effective leadership style (Mullins, 1998:423). However, in another study conducted by Keegan, the
opposite situation emerged, and it was concluded that the people-oriented leadership style was successful
instead of the business-oriented leadership style (Mullins, 1998:423).

It is seen that the level of task orientation of female managers is higher than that of male managers. In other

words, female managers have a higher average than men in fulfilling their duties and responsibilities.

It may result that women managers are more effective than men in the managerial processes and operations
of the enterprise. In other words, female managers are more effective than male managers in terms of job
orientation. In Karakags (2010) study of the analysis of the differences between the leadership behaviors
of male and female managers: An application in the health sector, it was determined that the leadership
behaviors of male and female administrators differed, and the leadership behaviors of male administrators

were more positive than the leadership behaviors of female administrators (Erol & Kog, 2017).
3.Conclusion

The aim of our study is to determine whether there is a difference in the leadership behaviors of male and
female managers and to reveal the source of this difference in case of difference. For this reason, the study
was carried out by making a wide literature review on the subject. In the first part of our study, the concept
of leadership and leadership theories are included. In this section, the definition of leader and leadership
has been made and the differences between the leader and the manager have been tried to be determined. In
addition, leadership theories from past to present have been tried to be explained. In the second part of our
study, the place and importance of women in working life and the obstacles that women face in working life
are tried to be explained. And finally, in the third part of our study, the differences between the leadership
behavior of male and female managers, which are the main subject of our study, were tried to be explained.
After the study, there are studies that show that there is a difference between the leadership behaviors of male

and female managers both abroad and in Turkey, and there are also studies that do not find a difference.
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However, when a general evaluation is made on the subject both abroad and in Turkey, while female
managers adopt the democratic and participatory leadership style; It can be said that male managers adopt
the autocratic management style. While men and women are two entities that differ from each other in
structure, it can be said after the studies examined that there are no great differences between leadership

behaviors at the point of management.
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gelebilecek ihlallerde hem derginin hem de yazarlarin haklarini savunmakla sorumludurlar. Ote yandan
tiim makalelerde yer alan iceriklerin diger ¢alismalarin da fikri miilkiyet haklarini ihlal etmemesine gere-
ken hassasiyeti sergilemekle ytikiimliidiirler.

Hakemlerin Sorumluluklar:

Editoryal Kararlara Katki

e Hakemlerin makaleleri degerlendirmesi editorlerin makaleler ile ilgili editoryal kararlar almasina katk:
saglamaktadir. Editorler, makaleleri hakeme gonderdikleri zaman hakemler makaleleri zamaninda deger-
lendirmeli ve makaleyi degerlendirecek yeterli nitelige sahip olmalidir. Eger hakemler, editorler tarafin-
dan kendilerine gonderilen makaleleri degerlendirecek yetkinlige sahip olmadigini veya makaleleri belir-
lenen zaman araliginda degerlendiremeyeceklerini diisiiniiyorsa editorle iletisime gegerek hakemlikten
cekilmelidirler.

e Hakemler, degerlendirdikleri ¢aligmalarin raporlarini yazarken yazarlara yapici ve kibar bir iislup kullan-
maya 0zen gostermelidirler. Yazarlara, asagilayici, alay edici ve diigmanca yorumlar yazmaktan kaginma-
lidirlar.

Gizlilik

e Hakemler, taraflarina iletilen makaleleri editorlerin izni olmadikea kimse ile paylasmamali ve makalelerin
yazarlari ile dogrudan iletisime ge¢memelidirler.

e Hakemler, degerlendirdikleri makalelerde yer alan igerikleri kendi ¢aligmalarinda yer vermemeli ve deger-
lendirme siirecinde elde ettigi bilgileri kisisel avantaja doniistiirmemelidirler.

Nesnellik

e Hakemler, makale degerlendirmelerini tarafsiz ve adil bir sekilde gerceklestirmeli ve degerlendirme sii-
recinde sadece makalenin igerigine odaklanarak milliyet, cinsiyet, dil, din ve herhangi bir ticari kayginin
degerlendirmelerini etkilemesine izin vermemelidirler.

Etik Sorunlara Yonelik Duyarlilik

e Hakemler, degerlendirme siirecine aldiklar: makaleleri dikkatlice incelemeli ve bu inceleme sonunda ma-
kalenin diger makaleler ile dnemli oranda benzerligi tespit edildiginde editdr ile iletisime ge¢melidirler.

Yazarlarin Gorevleri

Raporlama Standartlar:

® Yazarlarin dergiye gonderdikleri ¢aligmalarin bagka yerlerde yayimnlanmamis olmasi gerekmektedir.

e Yazarlar, galismalarinda baska kaynaklardan faydalandig1 veya baska ¢aligmalarda yer alan bilgileri kul-
lanmalar1 durumunda kullandiklar: kaynaga dogru ve eksiksiz bir atifta bulunmalar1 veya alint1 yapmalar1

gerekmektedir.
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e Yazarlar, makalelerinin olusturulma siireglerine katkis1 olmayan yazarlarin ismini makaleye eklemekten

kacinmalidirlar.
e Makalede yapilan beyanlar objektif ve ger¢ek olmalidir.
Veri Erisimi ve Saklama

® Yazarlar, istenildigi takdirde arastirma verilerini agik veri gereksinimi kapsaminda editor veya halkin eri-
simine agmalidir. Ayrica yazarlar, makalelerini yaymlandiktan sonra arastirmalarinda kullandig: verileri

en az bir yil boyunca saklamalidirlar.

Ozgiinliik

® Yazarlarin, makaleleri 6zgiin bir nitelik tasimasi ve her tiirlii intihal ¢esidinden kaginilmas: beklenmekte-
dir.

Coklu veya Eszamanli Yayin

® Yazarlar ayni makaleyi birden fazla dergiye gondermemelidir. Bu kapsamda daha 6nce baska dergiye gon-

derilmis ve yayinlanmig bir makale, Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi'ne génderilmemelidir.
Makale Yazarhig:

® Yazarlarin isimleri, makaleye yaptiklar1 katkilara gore siralanmali ve ¢alismaya katkida bulunan herkesin
ortak yazar olarak ismi makaleye eklenmelidir. Makalede ismi gegen tiim yazarlar, tiim makalenin sorum-

luluguna sahiptir.
Destek Beyani

® Yazarlar, arastirmanin yiriitiilmesine veya makalenin yazilmasina katki saglayan tiim destek kaynaklarini

acikea belirtmeli ve bu kisi / kurumlarin ¢aligma tasarimina katkisi ifade edilmelidir.
Temel Hatalarin Bildirilmesi

® Yazarlar, makalelerinde bir hata veya eksiklik tespit ettikleri zaman 15 giin igerisinde editor ile iletisime
gecmelidirler. Editorler, makalenin geri ¢ekilmesine karar vermesi halinde yazarlar editor ile isbirligine

gitme sorumluguna sahip olmalidirlar.
Yazar Degisikligi
® Yazarlarin makalelerde yer alan yazar isimlerinde degisikliklik talebi editore gerekeeli ve yazili olarak bil-

dirilmedikge kabul edilemez. Eger makalenin yazar listesinde degisiklik talep eden yazarlar, gerekeelerini

yazili bir mektupla dergi editériine bildirmelidirler.

Yukarida beyan edilen hakem, yazar ve editoriin uymasi gereken etik ilkeler disinda yazarlar asagidaki
hususlara da dikkat etmelidirler.

2020 ve sonraki yillarda yapilan ¢alismalar i¢in etik kurul karar gereklidir. Etik Kurul izni gerektiren aras-

tirmalar asagida sunulmustur;

o Kisisel verilerin korunmasi kanunu geregince retrospektif ¢alismalar,

e insan ve hayvanlarin (materyal/veriler dahil) deneysel ya da diger bilimsel amaglarla kullanilmasi,
e Insanlar tizerinde yapilan klinik arastirmalar,

e Anket, miilakat, odak grup ¢alismasi, gozlem, deney, goriisme teknikleri kullanilarak katilimcilardan veri

toplanmasini gerektiren nitel ya da nicel yaklagimlarla yiiriitiilen her tiirli aragtirmalar,

e Hayvanlar iizerinde yapilan arastirmalar,
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Ayrica;

® 2020 y1l1 6ncesi arastirma verileri kullanilmis, yiiksek lisans/doktora ¢alismalarindan iiretilmis (makalede
belirtilmelidir), bir 6nceki y1l dergiye yayin bagvurusunda bulunulmus, kabul edilmis ama heniiz yayim-

lanmamis makaleler i¢in geriye doniik etik kurul izni gerekmemektedir.
® Baskalarina ait 6lgek, anket, fotograflarin kullanimi i¢in sahiplerinden izin alinmasi ve belirtilmedir.
o Kullanilan fikir ve sanat eserleri icin telif haklar1 diizenlemelerine uyuldugunun belirtilmesi,
e Olgu sunumlarinda “Aydinlatilmis onam formu”nun alindiginin belirtilmelidir.

Dergilerde yayimlanacak makalelerde etik kurul izini ve/veya yasal/6zel izin alinmasinin gerekip gerekme-

digi makalede belirtilmis olmalidir. Eger bu izinlerin alinmasi gerekli ise, izinin hangi kurumdan, hangi

tarihte ve hangi karar veya say1 numarasi ile alindig1 agik¢a sunulmalidir. Bu bilgiler kaynak¢adan sonra
agagidaki bilgiler ile birlikte sunulmalidir.

e Destek Bilgisi: Bu galismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmigsa belirtilmelidir.

o Cikar Catigmasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ¢atismasi ya da kazanci varsa belirtilmelidir.

e Etik Onay:: Bu ¢aligmanin tiim hazirlanma siireclerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi’nin hi¢bir sorumlulugu olma-
y1p, tiim sorumluluk makale yazarlarina aittir.

a. Bilgilendirilmis Onam Formu:

b. Etik Kurul Onay1: Etik kurul karar1 gerektiren arastirmalarda izinin hangi kurumdan, hangi tarihte ve
hangi karar veya say1 numarasi ile alindig1 agik¢a sunulmalidir. Etik kurul karar1 gerektirmeyen arastir-
malarda, neden etik kurul karar1 gerekmedigi agiklanmalidur.

o Etik kurul karar1 hakkinda bilgi ayn1 zamanda ¢alismanin bagligina dipnot verilerek gosterilmelidir.

® Arastirma verilerinin hangi tarihler arasinda toplandig1 yontem kisminda belirtilmelidir.
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TURIZM VE ISLETME BILIMLERI DERGISI
YAZIM KURALLARI

1. Gonderilen ¢alismalar, dncelikle sekil ve icerik yoniinden dergi editorliigii tarafindan 6n incelemeye tabi

tutulmakta uygun bulunmasi durumunda daha sonra hakemlere gonderilmektedir.

2. Dosya yiikleme kisminda sisteme asagida belirtilen iki dosya ytiklenmelidir.
® Baslik sayfasi (Makale baslig1 ve yazar bilgileri icermelidir)

e Makale metini (Yazar bilgileri icermemelidir. Fakat baslik, dzet, abstract, makale metni ve Ingilizce
genisletilmis 6zet icermelidir)
o Etik kurulu karar1 (Etik kurul karar1 gerektiren arastirmalar i¢in ilgili karar sisteme yiiklenmelidir.

3. Tim yazilar; Amerikan Psikologlar Birligi (American Psychological Association, APA) tarafindan kul-
lanilan “The Publication Manual of the American Psychological Association (6th Edition), 2010” isimli
kaynakta belirtilen yazim ilkelerine uygun olarak hazirlanmalidir.
® Dergi

o Giirlek, M., & Tuna, M. (2018). Reinforcing competitive advantage through green organizational
culture and green innovation. The Service Industries Journal, 38(7-8), 467-491.
o Giirlek, M., & Tuna, M. (2019). 1§e adanmanin teorik temelleri ve ol¢iimii. Tiirk Psikoloji Yazila-
11, 22(44), 35-49.
e Kitap
o Berkman, R. 1. (1994). Find it fast: How to uncover expert information. New York, NY: Harper Perre-
nial.
o Giirlek, (2020) Tech Development through HRM: Driving Innovation with Knowledge-Based Cultu-
res. Bingley, UK: Emerald Publishing Limited.
e Kitap Boliimii
o Yesiltas, M, & Giirlek, M. (2019). Understanding the nature of deviant workplace behaviors. In §. Ay-

din, B.B. Dedeoglu & O. Coban(Eds.), Organizational behavior challenges in the tourism industry (pp.
305-326). Hershey PA, USA: IGI Global.

o Baker, E M., & Lightfoot, O. B. (1993). Psychiatric care of ethnic elders. In A. C. Gaw (Ed.), Culture,
ethnicity, and mental illness (pp. 517-552). Washington, DC: American Psychiatric Press.
e Web
0 Ministry of Culture and Tourism. (2015, October 13). The list of hotels with tourism operation licen-
se. Retrieved from http://yigm.kulturturizm.gov.tr/TR,esisleri.html (Ingilizce referanslar i¢in)
o Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1. (2015, 13 Ekim). Turizm isletme belgeli otellerin listesi. Http://yigm.
kulturturizm.gov.tr/TR,esisleri.html adresinden erisilmistir (Tiirkce referanslar i¢in)
® Basili Bildiri
o Game, A. (2001). Creative ways of being. In J. R. Morss, N. Stephenson & J.
H. V. Rappard (Eds.), Theoretical issues in psychology: Proceedings of the International Society for The-
oretical Psychology 1999 Conference(pp. 3-12). Sydney: Springer.
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4.

o Yayimlanmamus Bildiri (sadece sunum): Santhanam, E., Martin, K., Goody, A., & Hicks, O. (2001,
February). Bottom-up steps towards closing the loop in feedback on teaching: A CUTSD project.Paper
presented at Teaching and Learning Forum - Expanding horizons in teaching and learning, Perth,

Australia.
e Tez

o Yesiltag, M. (2012). Orgiitsel Ozdeslesmenin Belirleyicisi Olarak Etik Liderlik ve Etik Tklim: Otel Is-
letmelerine Yonelik bir Uygulama, Yayinlanmamis Doktora Tezi, Gazi Universitesi, Egitim Bilimler

Enstitiisii, Ankara.

Metin i¢inde referanslara atifta bulunurken yazarlarin soyadi ve yayin tarihi (ve gerekliyse sayfa bilgisi) kul-

lanilmalidir. Dogrudan alintilarda yazar/larin ifadesi mutlaka parantez iginde sayfa numarasiyla verilmelidir.
® Tek Yazarli Caligmalar
o Giirlek (2019) [alint1]
o (Gtrlek, 2019) [parantez i¢inde)
o iki Yazarli Calismalar
o Gurlek and Tuna (2019) [alinti]
o (Giirlek & Tuna, 2019) [parantez i¢inde]
e Uc ila Bes Yazarli Caligmalar
o Giirlek, Akbag Tuna and Yesiltag (2020) (ilk gectigi yerde) [anlati]
o (Giirlek, Akbas Tuna & Yesiltas, 2020) (Ilk gectigi yerde) [parantez icinde]
o Giirlek et al. (2020) (Sonraki Metin I¢i Alintilar) [anlati]
o (Giirlek et al., 2020) (Sonraki Metin I¢i Alintilar) [parantez icinde]
e Alt1 ve Daha Fazla Yazarli Caligmalar
o (Yesiltas et al.2019)

Not: Tiirk¢e ¢alismalarda “et al” yerine “ve digerleri” kullanilmalidir.

. Dipnotlar, grafikler ve tablolar olabildigince atif yapilan sayfada veya hemen devaminda yer almalidir.

Grafik ve tablolarin altindaki notlar, bu materyalleri ana metne bakmaksizin anlagilabilir hale getirme

amacini tasimalidir.

. Tablo ve Sekillerin sayisi en fazla alt1 olmalidir. Tablolarin numarasi ve ismi iistte sekillerin numarasi ve

ismi ise altta olmalidir.

. Dergiye gonderilecek ¢aligmalar Microsoft Word programinda yazilmalidir. Calismalarda; yazi tipi Times

New Roman, yazi boyutu 12 punto, sayfa kenar bosluklar: ise tistten 3cm, alttan 3cm, sagdan 3cm ve sol-
dan 3cm olmalidir. Paragraf basi 1cm igeriden yapilmalidir. Paragraflar arasinda iistten ve alttan 6nk bos-
luk birakilmalidir. Tablo, grafik ve sekillerin adlari {istte ve ortada, bunlarin kaynaklari ise sol altta Times
New Roman karakteri ile 9 punto olarak verilmelidir. Tablo grafik ve sekiller Times New Roman karakteri

ile 11 punto, numaralandirilmasi sirastyla “1, 2, 3,.” seklinde verilmelidir.

. Caligmada basliklarin ilk harfleri biiyiik ve koyu sekilde yazilmalidir. Calisma agik¢a tanimlanmis ve

numaralandirilmis béliimlere ayirilmalidir. Alt bélimler 1.1 (sonra 1.1.1, 1.1.2, ...), 1.2, vb. seklinde nu-

maralandirilmalidir. Oz/Abstract bélimii numaralandirilmamalidir.
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Ornek:

1. Introduction

2. Theoretical framework and hypotheses
2.1. Corporate social responsibility

3. Method
3.1. Sample and procedure

9. Caligmalarin Tiirkge veya Ingilizce dillerinde hazirlanmis olmasi gerekir. Calisma Tiirkge dilinde hazir-
lanmigsa, tam metinle birlikte 1200 kelimelik genisletilmis 1ngilizce 6zet sunulmalidir. Bu kisim, Kaynak-
¢adan hemen sonra yeni bir sayfadan baglamalidir. Ilk sayfanin basina “Extensive Summary” yazilmals,
hemen altina makalenin Ingilizce baglig1 ve onun altina yazarlarinin isimleri ile Ingilizce olarak calistiklar:
kurumlar eklenmelidir. Yazar/lardan baglant: kurulabilecek olan kisinin posta adresi, bu kisinin adina
dipnot yapilarak, “Corresponding author at” baslig: ile Tiirkge olarak verilmelidir. Ayn: dipnota “E-mail

Address” baglig ile bu yazarin e-posta adresi de eklenmelidir.
Ornek:

Corresponding author at: Burdur Mehmet Akif Ersoy University, Tourism and Hotel Management. E-Mail
Address: myesiltas@mehmetakif.edu.tr

10. Makale Tiirkge dilinde yazilmigsa Ingilizce 6z/ abstract, Ingilizce dilinde yazilmigsa Tiirkce 6z yazilmali-

dir. Ayrica genisletilmis 6zet harig ¢caligmalar 8000 kelime ile sinirlidir.

11. Genisletilmis Ozetlerde; amag, yontem, bulgular ve sonug bilgilerinin yer almasina 6zen gosterilmelidir.
Anahtar kelimeler 4’ten fazla olmamali, hem Tiirkce hem de Ingilizce olarak belirtilmelidir. Ozetlerde

kisaltma kullanilmamalidir.

12. Goénderilen makalelerde mutlaka, iki rakamli diizeyde (Ornegin; Q11) en az bir, en fazla ii¢ adet JEL
(Journal of Economic Literature) siniflamasi yapilmalidir. Makalenin konu bashigina gore segilmesi gere-
ken JEL siniflamalari igin http://www.aeaweb. org/journal/jel_class_system.html adresinden yararlanila-

bilir. JEL siniflamasi 6z/ abstract kisminin altina yer almalidur.

13. Makale kabul edildigi takdirdeyazar bilgileri asagidaki 6rnekte oldugu gibi ana metne eklenmelidir. Ay-

rica agagidaki bilgiler gonderim siirecinde baglik sayfasinda yer almalidir.
Baglik*

Ad, SOYAD*, Ad, SOYAD®

s Universitesi, Fakiiltesi, Bliimii, IL, Ulke, E-mail, ORCID: 0000000
b Universitesi, Fakiiltesi, Boliimii, 1L, Ulke, E-mail, ORCID: 0000000
*Sorumlu Yazar: Universitesi, Fakiiltesi, Boliimii. E Mail Adresi: (Dipnot)

14. 2020 ve sonraki yillarda yapilan ¢aligmalar icin etik kurul karar1 gereklidir. Ilgili agiklamalara etik ilkeler

ve yay1n politikasi sekmesinden ulasilabilir.
15. Talep edilen diizeltmelerin asagidaki esaslara uygun olarak yapilmasi gerekmektedir.

1. Diizeltmeler i¢in makale metni ve diizeltme formu olmak {izere iki dosya sisteme yiiklenmelidir. Her iki

dosyada yazar bilgilerine yer verilmemelidir.

2. Dosyalar makale metni ve diizeltme formu olarak adlandirilmalidir
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3. Form ftzerinde diizeltmelerin nasil yapildigini agiklanmalidir. Yapilamayan diizeltmeler igin gegerli ve
uygun bir agiklama yapilmalidir.

4. Form tlzerinde yapilan diizeltmelerin sayfa, paragraf ve satir numarasi belirtilmelidir.

5. Makale metninde yapilan diizeltmelerin yer aldig1 kisimlar yazi tipi rengi kirmizi segilerek belirtilmelidir.

6. Diizeltme formu editor veya hakem yorumlar: solda ve yanitlar sagda olacak sekilde iki stitunlu bir tablo-

ya olarak hazirlanmalidir.
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