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Oz

Yapilan calismanin amaci ‘Gastronomi Turizmi’ agisindan birgok avantaja sahip olan
Istanbul ilinde mevcut restoranlarin potansiyellerini ne derece kullanabildiklerini tespit
edebilmektir. Calismada Istanbul ilinde 1.sinif restoran kategorisinde faaliyet gosteren
30 restoranin moniilerine Tripadvisor internet sitesi iizerinden ulasilmistir. Ulasilan
moniiler aracilifiyla restoranlarin moniilerinde yer alan ana yemeklerin ait oldugu
kiiltiirler (Avrupa yemek kiiltiirii, Japon yemek kiiltiirii, Italyan yemek kiiltiirii ve
Fransiz yemek kiiltiirii gibi) tespit edilmistir. Kiiltiirleri tespit edilen ana yemeklerin
servis edildikleri restoranlarin isimleriyle ve olusturduklar1 beklentiyle uyumu
incelenmistir ve gastronomi turizmi kapsaminda yapilan yemeklerin Tirk yemek
kiiltiiriinii aslina uygun bir sekilde yansitip yansitamadigi konusu irdelenmistir. Yapilan
arastirma ve analizler sonucunda Istanbul’da faaliyet gosteren ve degerlendirmeye
alman 1.smif restoranlarin satis ve pazarlama, moéni tercihi ve kullanilan restoran
isimleri agisindan Roma ve Paris’te bulunan ve ayni degerlendirme kriterlerine tabi
tutulan restoranlara gére moniilerinde gesit olarak neredeyse 2 kat fazla ana yemek
bulundugu, isletmelere verilen isimlerin kiyaslama yapilan isletmelerin aksine yabanci
isimler ile faaliyet gosterdigi ve biiyiikk oranda Tirk kiiltliriinli yansitmayarak Tiirkge
isimler tercih edilmedigi tespit edilmistir. Kiyaslama yapilan restoranlar bulunduklar
milletin degerlerini ve kiiltiirlinii 6n plana ¢ikararak kendi kiiltiiriine ait yemekleri satis
ve pazarlama araci olarak kullannmgtir. Ayrica lIstanbul’da incelemeye alman
restoranlarin literatiirde ve diinya genelinde karsili§i olmayan "diinya mutfaklar"
seklinde yeni bir alanda farkli kiiltiirlere ait yemekler secerek karma moniiler
olusturdugu tespit edilmistir.
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Abstract

The aim of the study is to determine how the existing restaurants can use their potential
in Istanbul, which has many advantages in terms of "Gastronomy Tourism". In the
study, the menus of 30 restaurants operating in the 1st class restaurant category in
Istanbul were reached via Tripadvisor website. Through the menus reached, the cultures
of the main dishes (European food culture, Japanese food culture, Italian food culture
and France food culture) were determined. The compatibility of the main dishes with
the names of the restaurants where they were served and the expectations they
established were examined and whether the meals made within the scope of gastronomy
tourism can reflect the Turkish food culture in an authentic way. As a result of the
research and analysis conducted in Istanbul and evaluated the 1st class restaurants sales
and marketing, menu preference and restaurant names used in terms of the restaurant in
Rome and Paris and subject to the same evaluation criteria in terms of almost twice the
main menu it was found that the names given to the businesses operate with foreign
names in contrast to the comparative businesses and Turkish names are not preferred by
not reflecting the Turkish culture to a large extent. Compared restaurants have used the
dishes of their own culture as a means of sales and marketing by emphasizing the values
and culture of the nation. In addition, it was found that the restaurants examined in
Istanbul created mixed menus by choosing dishes belonging to different cultures in a
new area in the literature and world-wide in the form of "world cuisine".

Keywords: Menu, Restaurant, Gastronomy

JEL Classification: L83, L84

Giris

Turizm, kisi/kisilerin devamli olarak yasadiklar1 bolge disinda kalan, igerisinde
seyahat ve konaklama organizasyonlar1 bulunan ve yapilan konaklama nedeniyle dogan
ihtiyaclarmin  karsilanmasit sonucunda bedel odenen faaliyetler biitiinii olarak
tanimlanmaktadir. Turizm, iilkelerin gelir kaynagi olusturmasi agisindan bilyiilk 6nem
arz etmektedir. Oyle ki UNWTO verilerine gére 2000 yilinda 495 milyar $ olan turizm
gelirlerinin 2016 yilinda 1 trilyon 220 milyar $ gibi bir rakama yiikselmis olmasi
(UNWTO, 2017: 2) sektorin ne kadar oOnemli bir gelir kaynagi oldugunu
gostermektedir. Elbette turizm sektorii tek parga bir yapi degil, birden ¢ok sektoriin
olusturdugu bir biitiindiir. Turizm sektorii kendi igerisinde ulastirma, konaklama,
eglence ve ikram hizmetleri olarak ayrilmaktadir (istanbullu Dinger ve Mugan Ertugrul,
2009). Sektoriin devamliligi agisindan ise ikram hizmetleri gatis1 altinda bulunan

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2019, Issue 10, No 20

319



Istanbul’da Bulunan Birinci Simif Restoranlarin Méniilerinin
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Karsilastirmali Analizi
YURDAY ve KINGIR Uzerine Bir Arastirma: Tripadvisor Ornegi

yiyecek/igecek hizmetleri, turizmde diger hizmetlerin tamamlayicis1 hatta Onciisii
roliindedir (Erding, 2009).

Yiyecek ve iceceklerden olusan ikram hizmetleri, oteller ve restoranlar
tarafindan ayr1 pazarlama ve satis faaliyetleriyle ziyaretcilere sunulmaktadir. Otel
isletmeleri daha ¢ok ‘her sey dahil’ sistemini esas alarak ikramlarini agik biife seklinde
sunarken, restoranlar bireysel hizmet esash ‘A’la Carte’ sistemini benimsemektedir. Bu
nedenle restoranlar ziyaretgilerin spesifik taleplerini de goz Oniinde bulundurarak
moniilerini  belirleyebilmekte, otellere nazaran daha kaliteli ikram hizmeti
sunabilmektedir. Restoranlarin olusumunda monii (kurulum, tasarim, satis, personel v.b)
en onemli faktdr olmaktadir. Monii, restoranin nasil yonetilecegi, hedeflerinin nasil
hayata gegirilecegi, isletmenin fiziki yapisinin nasil olacag:i ve hangi miisteri kitlesine
hitap  edilecegini  belirlemektedir.  Moniinlin;  isletmenin  planlanmasindan,
hammaddelerin tedarik edilmesine, hangi servis yonteminin uygulanmasi gerektiginden
mekanin kurulug bélgesine kadar isletmeyi yonlendiren bir sistem olarak kullanilmasi,
basariya ulasmanin anahtaridir ( Demirkol, 2015).

Tiirkiye’de dizayn edilecek méniiler ise ayr1 bir 6neme sahiptir. Cografi konum,
kiiltiirel zenginlikler, mevsimsel cesitlilik moniiler olusturulurken iizerinde durulmasi
gereken onemli noktalardir. Ornegin; Tiirk yoresel yemek Kkiiltiiriiniin dnemli
temsilcilerinden birisi olan pide ti¢ farkli bolgede ti¢ farkli sekilde uygulanmaktadir.
Karadeniz bolgesinde kapal, tereyagli ve kavurmali (Sengiil ve Tiirkay, 2017), i¢
Anadolu bolgesinde hamuru ince, uzun ve kusbasi et ile (URL-1), Ege bolgesinde az
yagli, kiymali ve bol ot ile (Solmaz, 2015) hazirlanmaktadir. Bu ¢esitlilik, potansiyel
kiiltir unsurlarinin gastronomi turizmine tezahiiriidiir. Yapilan arastirmalar turizm
faaliyetlerinde ¢ekicilik unsuru olarak yoresel yemeklerin iklim, doga ve konaklamadan
sonra dordiincii sirada yer aldigini gostermektedir (Okumus ve ark., 2007 aktaran
Coémert ve Ozkaya, 2014). Tiirkiye’nin sahip oldugu yemek cesitlili§i géz oniinde
bulunduruldugunda, Tirk mutfagi ve yoresel yemeklerin turizm alaninda yasanan
rekabet agisindan avantajli bir konumda oldugu ve en verimli sekilde kullanilmasi
gerektigi diistiniilmektedir.

1. Gastronomi Kavrami

Insanligm varolusuyla beraber baslayan ve temel hayatta kalma ihtiyaclari
icerisinde yer alan yeme-igme faaliyetleri esasinda ‘Gastronomi’ faaliyetlerinin de
baslangici olmaktadir. Oncelikle yenilebilir bitkilerin ve avcr hayvanlardan kalan
leslerin tiiketimi ilk gastronomi aktiviteleri arasinda yer almaktadir. Yeme-igme bilimi
anlamma gelen ‘Gastronomi’ bu alanda yapilan arastirmalar, gozlemler ve deneyler
sonucu yeni lezzetler ortaya ¢ikarmak veya gida maddelerinin daha verimli kullanilmasi
igin yapilan calismalar olarak da degerlendirilmektedir (Oney, 2016: 193). Bu nedenle
yeme-igme faaliyetleri kapsaminda tarih boyunca yapilan biitiin denemeler dogrudan
veya dolayli olarak ‘Gastronomi’ kavramina dahil edilebilmektedir. Nitekim bu siirecin
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ilerleyen zamanlarinda yasanan teknolojik gelismeler ve yapilan icatlar adim adim
‘Gastronomi’ teriminin ortaya ¢ikmasi ve bu alanin bir bilim dali haline gelmesine
zemin hazirlayan siiregler olmaktadir.

Gastronomi olgusunun ise ilk olarak Antik Yunanistan’da kullanildigi
diistiniilmektedir. Bu donemde ‘gastro-mide ve nomos-kanun’ yani ‘mide kanunlari-
yeme kanunlar’’ anlamlarin1 ifade etmektedir (Scarpato, 2002). Gastronomi ifadesi
kelime olarak 1800 yilinda Fransiz hukuk¢u ve sair Joseph de Berchoux’un kalema
aldig1 (1762-1838) ‘Gastronomie ou I’bomme des champs a table (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) (1801)° adli eserinde resmen akademik bir terim olarak
kullanilmustir (Giirsoy, 2014;12; Tez, 2015: 101; Karaca vd, 2015: 28). Daha sonrasinda
Gastronomi ile ilgili atilan en 6nemli adim Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan
1825 yilinda yazilan ‘Physiologie du Golt ou Méditations de Gastronomie
Transcendante (Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler)’ eseri
olmustur ((Chong, 2012: 31). Bu eserde alanin diger bilim dallari ile baglantili oldugunu
(fizik, kimya, biyoloji vb.) ve yeni bir bilim dali olarak {iniversitelerde ders olarak
okutulmasi gerektigini savunmustur. Ayrica bu yeni alanin insanlarin ortak noktasi
oldugunu ve her alanda degerlendirilmesi ve incelenmesi gerektigini ifade etmistir
(Brillat-Savarin, 2015).

Bu noktadan sonra ‘Gastronomi’ alan1 daha detayli olarak mercek altina alinmig
ve alanla ilgili calismalar yapilmistir. Nitekim ilerleyen dénemde gastronominin turizm
ile baglantis1 kurulmus ve konu ile ilgili tanimlamalar da yapilmistir.

‘Birincil ve ikincil yiyecek tireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek,
yivecekleriyle taminmig  belirli destinasyonlardaki konaklama isletmelerinde ve

restoranlarda bu yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla yapilan seyahatler’ (Hall ve
Mitchell, 2000).

‘Hazirlanmis olan ozel bir yemegin tadimint yapmak, yemeklerin iiretim
stireglerini gormek, iinlii bir ascinin hazirladigr yemegi yemek’ (Yiincii,2010).

Yiyecek ve icecekleri tatmak amactyla seyahat etme ya da en azindan seyahatin
bir kusminda yiyecek ve igecekleri tatma motivasyonu ile hareket etme’ (Lin vd, 2011).

‘Alisagelmis olandan farkly bir mutfak kiiltiriindeki yiyeceklerin tiiketilmesi,
hazirlanmasi, sunulmasi, mutfagin ozellikleri, 6giin aliskanliklari ve yeme bigimlerini
kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli’ (Oney, 2013).

1.1. Turistik Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi ve Yoresel
Uriinler
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Turistleri farkli bir lilkeyi, sehri, bolgeyi ziyaret etmeye yonlendiren ana unsurlar
0 verin gekici 6zellikleridir (Prayag ve Ryan, 2010; Smith ve ark., 2010). Ziyaret
edilecek yeri diger yerlerden ayiran dzellikler: Kiiltiir, tarih, eglence, iklimsel 6zellikler
ve mutfak olarak degerlendirilebilir (Aktas ve Batman, 2010: 378). Ziyaretciler igin
¢ekicilik unsuru olarak kabul edilen mutfak ve yoresel yemekler ise ‘Gastronomi
Turizmi’ ¢ergevesinde uygulama alani bulmaktadir (Sanchez Canizares ve Lopez
Guzman, 2012: 231). Gastronomi; bir toplumun yemek kiiltlirii igerisinde bulunan
yiyecek ve igeceklerin yapilislari, lezzetleri, goriintiileri ve sunumlari arasindaki iliskiyi
inceleyen ve bilimsel temellere dayanan bir disiplindir (Ozbay, 2017: 2). Gastronomi
turizmi ise; bireylerin aligmis oldugu tatlarin disinda yeni yiyecek-igecekleri deneme,
tiretim asamalarmi inceleme, farklt kiiltiirlerin mutfaklarini tecriibe etme, farkli yeme-
icme aligkanliklarm1 gérme gibi isteklerini karsilayan, igerisinde seyahat ve
konaklamay1 da barindiran faaliyetler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Karim ve Chi
2010: 533). Baska bir ifadeyle; temeldeki motivasyon kaynagi belirli bir destinasyonda
yoreye Ozgill yapilan bir yemegi tatmak veya yapilig siirecine sahit olmak amaciyla bu
yemegi veya igecegi ureten firmayi, yapilan yemegin sunuldugu festival, otel veya
restorani ziyaret etmek seklinde faaliyetler biitiiniine gastronomi turizmi denilmektedir
(Hall vd, 2003: 60).

Son yillarda ydresel mutfaklarin, destinasyonlarin kiiltiirel mirasini giiclii bir
sekilde yansittigi anlasilmis ve gastronomi turizmine 6nem verilmistir (Yeoman ve
McMahon Beatte, 2016). Gastronomi turizmi turistlerin talep ettigi en 6nemli turizm
gesitlerinin igerisinde de yer bulmus (Gheorghe vd, 2014; Brokaj, 2014) ve bolgesel
pazarlama i¢in yeni bir cephe haline gelmistir (Cémert, 2013: 65). Bu nedenle yoresel
yemekler ile ziyaret edilecek iilkenin veya bolgenin yapisini yansitmak, pazarlama ve
satig faaliyetleri igin uygun bir adim olarak degerlendirilmektedir. Uzun yillar yoresel
yemeklerini ve kiiltiirlerini 6n plana ¢ikararak pazarlama ve satig faaliyetlerini etkin bir
sekilde kullanan iilkeler ve bolgeler de mevcuttur. Ornegin; Fransa’da bir Fransiz
restoraninda resmi bir karsilama ve yemek esnasindaki servis stili Fransiz kiiltiiriine ait,
yemeklerde kullanilan gida malzemeleri ise o bdlgenin iklim ozelliklerine ve mevsim
sartlarma uygun olmaktadir (Megep, 2006: 3). Rusya’da bir davet yemeginde ise
genellikle canli miizik esliginde gosterigli sunumlar, eglenceli bir ortam ve yemeklerin
misafirlere tek tek takdim edilmesi gibi ritiiellerle karsilasilmaktadir (Denizer ve Mavis,
2002: 128). Yerel kiiltiir ve geleneklerin mutfak kiiltiirti ile birlestirilerek sunumu
turistin tilkeyi, bolgeyi ve kiiltiirli tanimasina olanak saglamaktadir.

Tabi ki yukarida verilen Orneklerdeki servis stilleri gibi yoresel gida
malzemelerinin pazarlama ve satig faaliyetlerinde kullanimi da yeni yapilan
uygulamalar olmamaktadir. 1801 yilindan itibaren Joseph Bercholux’un hazirladig
Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan) adli eseri ile birlikte gastronomi kavrami literatiire girmistir. Joseph
Bercholux’un eserinin isminde ‘Tarladan Sofraya’ kismi 6énem arz etmektedir. Joseph
Bercholux’un bu ifadesi zamanmn isletmecileri ve sefleri tarafindan bir vurgu olarak
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algilanmis ve daha o yillarda organik ve yoresel {irlinlere dnem verilmeye baslanmistir
(Zengin ve Uyar, 2015: 359). Son yillarda ikram hizmetleri sunan 1. simf restoranlarin
vurgu yaptigt ve kullandigi yoresel gida malzemesi uygulamalarindan bazilari ise;
‘bahgemizden sofraniza dogal {irlinlerimiz kullanilmaktadir’ veya ‘tarladan tabaga’
(URL-2) gibi yoresel malzemelerin daha fazla 6n plana ¢ikarildig: sistemler ile sikga
karsilasilmaktadir. 1801 yilinda hayata gegirilen yerli iiriin uygulamalarinin basarisi
giiniimiizde tekrar ilham alinan bir olgu olarak canlandirilmaya ve 6n plana ¢ikarilmaya
calisilmaktadir. Bugiin bu strateji ile yoluna devam eden 6rnek isletmelerden bir tanesi
ise The Ritz Carlton Istanbul otelinin icerisinde bulunan ‘Atalier Real Food’
restoranidir. Stratejilerini internet sitelerinde’ Taze, yerel, yaratici ve sasirtict, The Ritz-
Carlton, Istanbul'da yemek deneyimini tammlayan unsurlar bunlardir. Otelin imza
restoram Atelier Real Food, c¢iftlikten tavaya ulasan yemekleri, yerel ve uluslararas
saraplart ile restoram giizel bir yemek mekdni seviyesine ¢ikariyor ’seklinde ifade
edilmektedir (URL-3). Yine Istanbul sehrinin Uskiidar ilgesinde yer alan ‘Lokanta
Nevnihal’ restoranda ‘topraktan masaya’ sloganiyla faaliyet gosteren ornek isletmeler
arasinda yer almaktadir (URL-4).

Diger taraftan giiniimiiz turistlerinin de yoresel iiriin ve yemeklere bakis acilarini
bilmek gerekmektedir. 2008 yilinda yapilan bir arastirmaya gore bir destinasyonu
ziyaret eden turistlerin, bolgeyi ziyaret etmeden 6nce yoresel yemeklerini inceledigi ve
yemekler ile yasayacagini disiindiigii deneyimin turistlere farkli bir heyecan yasattigi
tespit edilmistir ( Kim, Eves ve Scarles, 2009: 430). Yani gastronomi unsurunun,
turistlerin destinasyon segimlerinde etkin yol oynadigi ortaya konulmustur (Bucak ve
Araci, 2013: 207). Bu duruma bagka bir érnek ise; Fransa’nin giineydogusunda yer alan,
Fransiz yemek kiiltiiriiniin bugiinkii baskenti sayilan ve yiizde yiiz yoresel yemekler ile
moniisiinii  olusturan restoranlar sehri Lyon olmaktadir. Her sene yiiz binlerce
gastronomi turistini agirlayan Lyon, diinyaca inlii sef ve ayn1 zamanda Nouvelle
cousine akimmin onciisii olan Paul Bocuse’un sehri olarak da anilmaktadir (URL-5).
2015 wyilinda yapilan sayima gore 495.000 niifusa sahip olan Lyon diinya
gastronomisinin merkezlerinden bir tanesi olarak en ¢ok gastronomi turisti agirlayan
birka¢ bolgeden biri olmaktadir. Ortaya koydugu bu basarinin temelinde ise yoresel
yiyecek ve i¢ecekler bulunmaktadir (URL-6).

Gastronominin, turizm igerisindeki etkilerinden bir bagkas ise tilkeler hakkinda
bilinen genel bilgiler arasinda yiyecek-igeceklerinin 6énemli bir yer tutmasidir. Turizm
faaliyetleri icerisinde yer alan veya almak isteyen bir kisi en azindan Italya’da pizza ve
makarna, Japonya’da sushi, Meksika’da taco ve Fransa’da sogan ¢orbasi, Kkaliteli
peynirler ve fazlasini yiyebilecegini bilmektedir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 58;
Ozgen, 2013: 10-13; URL-7). Ayrica iceceklerde yiyecekler kadar iilkeleri ile
6zdeslesmis olmakta ve gastronomi unsuru olarak kullanilmaktadir. Ornegin; Almanya
ile bira, Japonya ile sake, Meksika ile tequila, Fransa ile sarap, Kiiba ile mojito, Rusya
ile votka servis edildikleri tilkelerle anilan igkiler olmaktadir (URL-8; Okumus vd, 2007
aktaran Gokdeniz vd, 2015: 18). Bu durum ise aslinda gastronominin her zaman
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iilkelerle ve insanlarla var oldugu fakat belirli bir zamana kadar somut olarak
isimlendirilmedigi ger¢egini ortaya koymaktadir.

1.2. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfag tarih, kalite, ¢esit ve daha bir¢ok 6zellik bakimindan diinyada dnde
gelen ilk iic mutfaktan bir tanesi olarak kabul edilmektedir (Mankan ve Ozgelik, 2016:
166). Oyle ki Ankara Ticaret Odasi ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan
aragtirmada ‘Tirkiye’nin Lezzet Haritas1® olusturulmustur. 81 ili kapsayan bu haritaya
gore 2205 cesit yoresel yiyecek ve icecek resmi olarak tespit edilmistir. (Comert,
Ozkaya, 2014: 64) Ancak Tiirk mutfag: cok cesitli yemeklere sahip olmasma ragmen
yabanci turistler tarafindan bizzat tecriibe edilmedigi durumlarda sinirli sayida {iriiniin
kesin ve net olarak bilinirligi olmaktadir. 2015 yilinda yapilan bir ¢aligma sonucunda
Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin gelis amaglar1 arasinda yiyecek ve icecekler %28’lik
bir oranla 3. sirada yer almustir (Birdir ve Akg6l, 2015: 64). Ayrica yapilan baska bir
calismaya gore lilkeye gelen yabanci turistlerin en ¢ok bildigi ve denemek istedigi
yemek %57,5’lik bir oranla kebap, %62,2’lik bir oranla hamur isi tathlar (baklava,
kiinefe vb.) olmaktadir (Sanlier, 2005: 223). Yapilan aragtirmalardan da yola ¢ikarak
yoresel yemeklerin bilinirliginin az oldugu ve Tiirk mutfaginin imajinin birkag triinle
sinirh kaldigr gergegi ortaya ¢ikmaktadir.

Tirsab’in 2014 yilinda yaptigi bir arastirmaya gore Tirkiye’ye gelen
ziyaretgilerin gastronomi anlaminda yaptig1 harcamalar, genel harcamalarinin ortalama
%19’luk bir kismini olusturmaktadir. 2014 yilinda Avrupa Birligi (AB) tiyesi iilkelerde
yapilan bagka bir aragtirmada ise gastronominin ekonomiye katkisi %70 olarak
belirlenmistir (European Comission, 2014). Yapilan bu iki arastirma sonucunda Avrupa
iilkelerinde diizenlenen sarap tadim turlar1 kapsaminda turistlerin kisi basi ortalama
937$ odedigi ve bu iicretin 4/1°nin sadece sarap aktivitesine ayrildigi, yiyecekler ile
ilgili yapilan seyahatlerde bu miktarin 1.194$’a kadar ¢iktig1 ve bu miktarm 3/1’nin
sadece yiyeceklere harcandigi ifade edilmistir (Schmantowsky, 2008 aktaran Ozkaya,
Siinnetgioglu, Can, 2013). Tiirkiye’de ayni kriterlere gore yiyecek-igecekler i¢in yapilan
harcama kisi bast 157$ olarak ifade edilmektedir (Tiirsab, 2017). Yapilan arastirmalar
sonucunda da goriilmektedir ki Tiirkiye yemek cesidi noktasinda diinya genelinde ilk ii¢
sirada yer alirken, bu alanda taninma ve gelir elde etme noktasinda rakiplerinin ¢ok
gerisinde kalmaktadir. Yukarida istatistikleri verilen arastirmalar biiyiik oranda restoran
miisterilerinden elde edilmistir. Bu durum yoresel yemeklerin tanitimi, pazarlama ve
satig faaliyetlerinin etkinliginde restoranlarin etkisinin 6nemli bir noktada oldugunu
gostermektedir.

1.3. Monii, Restoran ve Michelin Rehberi Sistemi

Restoranlarin gastronomiye etkisini anlayabilmek icin oOncelikle restoran
sistemini, monii ile restoran arasindaki iliskiyi bilmek gerekmektedir. Boylece
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restoranlar araciligryla yoresel yemeklerin, bolgesel kiiltiiriin, {ilke tanitiminin nasil
etkili ve verimli yapildig1 veya yapilabilecegi konusu aydinlatilabilecektir.

Monii kavrammin tarihi restoranlardan Oncesine dayanmaktadir. Tarihi eski
caglara kadar uzanan monii belli bir doneme kadar servis edilen yemeklerin 6nceden
belirlenmesi ve listelenmesi seklinde kullanilmigtir fakat gelen misafirin  veya
misterinin yemeklerini se¢mesi igin kendisine sunulmamistir. Bunun yerine yemekleri
hazirlamak i¢in hazirlanan mdniiler ya sozlii bir sekilde ifade edilmis veya hazirlanan
biitiin yemekler masaya ayn1 anda getirilerek misafirin istedigi yemegi tabagina almasi
tercih edilmistir. Ancak yemeklerin masaya ayni anda getirilmesi {iriinlerin sogumasina
ve lezzetlerini kaybetmesine neden olmustur. Ik yazili ménii ise 1541 yilinda
Brunswick Diikii Henry tarafindan hazirlatilmistir. Brunswick diikii Henry’nin bu
donemde sevdigi yemekleri bir kagida yazdig1 ve buradan istedigi yemekleri segerek
hazirlattig tahmin edilmektedir. Yasanan bu olay sonucunda da moénii ve yemek se¢cme
sistemi baslamis olmaktadir (Bekar ve Kilig, 2017: 4). Ilerleyen siirecte moniiler
gelismis ve stratejik anlamda kullanilmaya baglanmugtir. Oyle ki restoranlarmn
maliyetleri, konseptleri (seckin, etnik, dzellikli), personel nitelikleri ve sayisi, kurulus
yeri gibi ozellikler moéniiye gore ayarlanmistir (McCall ve Lynn, 2008). Ayrica
bulundugu bolgede kiiltiirii, lilkeyi ve yoresel malzemeleri temsil eden, monii satis
fiyatlarin1 belirleyen ve kampanya olanaklarini saglayan 6nemli bir pazarlama araci
olarak kullanilmistir (Kosan, 2013: 204).

Restoran sistemi montiden ¢ok sonra ortaya ¢ikmustir. Tarihte bilinen ve restoran
ismini kullanan ilk mekan 1765 yilinda kendi ditkkdninda ¢orba satan Boulanger isimli
bir igletmecidir. Boulanger diikkkdninda agir ateste, beyaz sos igerisinde pisirilen koyun
bacagindan hazirladigi ¢orbayr satmistir. Hazirladigi bu ¢orbanin sifali oldugu, insan
bedenine dinglik ve tazelik verdigini iddia etmis ve diikkdninin girisine gii¢ ve tazelik
veren anlaminda kullanilan ‘restaurer’ yazisii asmistir. Boylece fiili olarak ilk restoran
kelimesini kullanan kisi olarak literatiirde yerini almistir (Y1ldiz, 2010: 19-20; Morgan,
2006: 6 aktaran Ozbay, 2017: 19). Bu donemde Boulanger’in restorani iyi satis yaparak
onemli kazanclar elde etmis ve diger girisimcilere drnek olmustur. Oyle ki 1820’li
yillara gelindiginde Fransa’daki restoranlarin sayist 3000°nin iizerine ¢ikmigtir. Fakat
ilk modern anlamdaki liiks restoran 1782 yilinda baskent Paris’te agilan ‘La Grande
Taverne de Londres’ restorant olmaktadir. 1782 yilinda acilan ve liikks restoran
konseptini hayata geciren bu restoran giiniimiizde hala liiks restoranlarin atasi olarak
kabul edilmektedir (Ferguson, 1998: 604).

Liiks restoranlarin yiyecek-igecek sektoriiniin nabzini tuttugu bu dénemde gesitli
kalite ve konseptlerde restoranlar bulunmaktadir. Bu restoranlarin kaliteleri ile
verdikleri hizmet es deger bir yapidadir. Hizmet; soyut birtakim ihtiyaglari olan kisi
veya kisilerin belirli bir ticret karsihginda kendilerine saglanan yine soyut faaliyetler
biitiintidiir (Sayim ve Aydin, 2011: 246). Restoranlar i¢in hizmet unsurlari; mekénmn
ambiyansi, dekorlar1, personelin giiler yiizliligi, servisin hizi, kargilama, ugurlama,
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monii tasarimi, yemeklerin goriintiisli, lezzeti gibi o6zelliklerin hepsini igermektedir.
Fakat bu tip bir hizmetin dezavantaj olarak nitelendirilebilecek ozellikleri
bulunmaktadir. Bu 6zellikler; hizmetin bulundugu yere gitme mecburiyeti, liriinii veya
hizmeti 6nceden test edememe, iiretim ve tiikketimin es zamanli olusu seklinde
olmaktadir (Y1ildirim vd, 2016: 446). Bu nedenle bir kisinin yemek yemek isteyecegi bir
yerin kalitesini 6nceden bilmesi imkansiz goziikmektedir. Fakat tam anlami ile olmasa
bile bir restoranin kalitesini dnceden tahmin etmenin yollar1 bulunmaktadir. Bu tahmin
igin en ¢ok kullanilan yontem bir baskasinin gidilmek istenen mekan ile ilgili
deneyimlerinden faydalanmaktir. Bu durumun sorun teskil eden kismi deneyimi
yasayan Kisi/kisilere her zaman veya her mekan i¢in ulasilamamasi durumudur. Fakat
bu problemler biitiiniiniin sonucunda bazi yeni is kollar1 ve meslek secenekleri ortaya
cikmistir. Ortaya ¢ikan bu alandaki en bilinen is kolu restoran rehberligi, meslek gurubu
ise gurmelik veya yemek elestirmenligidir (Tez, 2015: 105). Gurme; yeni yiyecek-
icecek deneyimlerine agik, ayirt etmeden her gida {riiniini test edebilen, yiyecek-
icecekler ile ilgili derin bilgi ve deneyime sahip ayrica yemek yemeyi yasam bigimi
haline getirmis kisi olmaktadir (Ozbay, 2017: 28). Yemek elestirmeni ise gurmeden
daha farkli olmaktadir. Oncelikle elestiri edebiyatin igerisinde yer alan ve ortaya
konulan bir eseri, bir iiriinii veya bir fikri degerlendirmek seklinde tanimlanmaktadir
(Karasoy, 2005: 3). Yemek elestirmeni; basit¢e yiyecek ve igecekleri degerlendirmeyi
ve bu degerlendirmeleri insanlarla paylagsmayr meslek edinmis kisi olarak ifade
edilmektedir.

Konu ile baglantili ve en dnemli is ise restoran rehberligidir. Restoran rehberligi
tek kisinin yapabilecegi bir iy olmamakta, daha ¢ok organize edilen bir sirket yapisi ile
koordine edilebilmektedir. Bugiin koklii bir ge¢mise sahip olan ve diinya ¢apinda
gecerlilige sahip en 6nemli rehberlerden bir tanesi ‘Michelin Rehberi’ dir. Michelin
rehberi; 1889 yilinda Fransa’nin merkezinde yer alan Clermont-Ferrand’da, Andre ve
Edouard kardesler tarafindan kurulan lastik firmasinin ek hizmeti niteliginde baslatilan
bir hizmet olmaktadir. 3000°den az otomobilin bulundugu bu dénemde araglar igin
lastik tiretmenin yaninda, bu araglarla seyahat eden kisiler i¢in yol iizerinde iyi yemek
yiyebilecekleri mekanlar1 tespit eden ve miisterileriyle bu deneyimi paylasan Michelin
rehberi alandaki ilk organize is olma Ozelligini tasimaktadir (URL-9). Verilmeye
baglanan bu hizmet ilk 20 yil {icretsiz saglandiktan sonra bu rehberler alicilar igin 7
frank gibi bir iicretle satilmaya baslanmistir. Uzun bir siire varligimi siirdiiren Michelin
rehberi ilerleyen zamanlarda oteller ve restoranlar igin bir prestij saglayici olarak
goriilmeye ve degerlendirilmeye baglamistir. 1926 yilina gelindiginde rehber artik
degerlendirdigi mekanlar1 derecelendirmeye ve bu derecelendirme icin kriterler
belirlemeye baglamistir. Derecelendirme de yapmaya baslayan bu uygulamaya
‘Michelin Star’ sistemi adi verilmistir (URL-10). Michelin yildizi alma kriterleri
arasinda; mekanmn hem sefi hem sahibi olma, daha 6nce baska yildizli restoranlarda
deneyim sahibi olma, yemek kalitesi fiyat uyumu, mekan ambiyansi, temizlik ve
yenilik¢i olma gibi birgok Olgiit yer almaktadir (URL-11). Michelin yildizli seflerin
Michelin’in kriterleri icerisinde yer almayan ve yazili olmayan gelenek niteliginde bir
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ozellikleri de bulunmaktadir. Bu 6zellik yildizh seflerin biiyiik bir gogunlugunun sadece
kendi kiiltiirlerinin mutfaklar1 iizerine ¢alistyor olmasidir. Yazili olmayan bu gelenek
seflere lilkelerine, milletlerine ve kiiltiirlerine ciddi anlamda katki saglama firsati da
saglamaktadir. Yazili olmayan bu kurala bagli ¢alisan ve alana ciddi katkilar saglayan
birkag sef; Ferran Adria (Ispanyol-ispanyol mutfagi), Alain Ducasse (Fransiz-Fransiz
mutfagi), Massimo Bottura (italyan-italya mutfagi), Paul Bocuse (Fransiz-Fransiz
mutfagi) seklindedir (URL-12; URL-13). Yukarida &rnek verilen sefler ayni zamanda
¢esitli mutfak akimlarmin temsilcileri veya etkin uygulayict konumundaki sefler
olmaktadir.

Yoresel yiyecek-igeceklerin 6nemini ise Sarugik’m  (2016: 1) “’Mutfak ve
mutfak kiltiiri bir lilkenin gercek ve 6z kimligini yansitan temel unsurlardan birisidir.
Her iilke kendi gegmisini kendi gelecegine tagimak igin kiiltiiriinii ve yemek kiiltiiriine
iliskin farklhiliklarim1 yasatmak zorundadir. Kiiltiiriinden yoksun bir millet 6z
kimliginden yoksun insan gibidir’’ sozleri 6zetler nitelikte olmaktadir.

2. Metodoloji

Yapilan arastrmada ikincil verilerden yararlanilmisgtir. Nitel yaklagimla
hazirlanan bu ¢alismada Tripadvisor adli internet sitesinin olusturmus oldugu 1. smif
restoranlar kategorisinde en iyi olarak nitelendirilen restoranlar kullanilmstir.
istanbul’dan 30, Roma ve Paris’ten 15er, 1. smif restoranin méniilerinin ana yemekler
bolimiinden veriler, olusturulan tablolara girilmis (yoresel yemekler/1, yabanci
yemekler/2) seklinde kodlanmis ve sayilari analiz edilmistir. Ayrica bu tablolarda s6z
konusu restoranlarin moéniilerinde yer alan yemeklerin ait oldugu kiiltiirler (Tiirk
mutfag, Fransiz mutfag, italyan mutfag: seklinde) ayrica tespit edilmistir. Arastirmanin
esas muhatabmin Istanbul’da bulunan 1. sinif restoranlar olmasi nedeniyle Istanbul’dan
30 restoran, karsilastirma yapabilmek ve Istanbul restoranlarmin durumunun daha iyi
anlagilabilmesi i¢in gastronomi ve liikks restorancilik adina diinyada 6nemli yerlere sahip
olan Paris ve Roma sehirlerinde bulunan restoranlar kiyaslamaya alimmigtir. Bu
sehirlerden secilen restoranlarda Istanbul ile ayni kriterler géz oniinde bulundurularak
Tripadvisor internet sitesinin 1. smif restoranlar kategorisinden tercih edilmistir.
Internet sitesindeki siralama miisteri oylamasi, miisteri yorumlar1 gibi kriterler baz
alinarak yildiz verme seklinde yapilmustir. Istanbul’dan secilen 30 restoran ayni
kategoride bulunan 293 restoran igerisindeki ilk 30 restoran olmakla beraber listedeki
bazi restoranlarin (tadilat vb. nedenlerden) hizmet vermemesinden dolayr siralamada
degisiklikler olmustur. Yapilan analizler i¢in restoran meniilerine tek tek ulagilmasi ve
tablolarin el ile hazirlanmasi ciddi bir emek gerektirmis ve uzun zaman alan bir ¢alisma
olmasma neden olmustur. Bu nedenle zaman problemi ve tablolarmn el ile hazirlaniyor
olmasi ¢aligmanin smirliliklarmi olugturmaktadir.
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2.1. Arastirmanin Amaci

Yapilan bu arastirmada, turizm sektdriinde son donemde yeni yeni 6nemi fark
edilen ve daha ¢ok fiizerine diisiilen gastronomi alani ve igerisinde bulunan yoresel
mutfaklarin ve yemeklerin Tirkiye’nin yemek kiiltiiriinii turizm agisindan diinya
arenasinda bilyiilk oranda temsil eden schirlerinden birisi olan Istanbul ilindeki
durumunu arasgtirmak amaglanmistir. Arastirmanin ele alinma seklinde ise ¢okga
gastronominin, restoran ve moénii kavramlarinm turizm agisindan ne derece 6nem arz
ettigi irdelenmistir. Yapilan monii analizleri vesilesiyle de Tiirkiye’de ¢alismakta olan
l.siif restoranlarin yoresel mutfak uygulamalarini ne derece kullandiklari tespit
edilmek istenmistir. Yapilan bu aragtirma turizm i¢in 6énem arz eden ve yiyecek-igecek
sektoriiniin Onemli bir pargasit olan restoranlarin uyguladigi satis ve pazarlama
faaliyetlerini iyilestirmeleri, Tirk kiiltiirii ve yoresel yemeklerini daha iyi tanitmalari
icin gereken bakis acis1 ve uygulamalari konularmi irdelemesi nedeniyle dnem arz
etmektedir.

3. Bulgular

Asagida arastirmanin hedefinde yer alan restoranlarin isimleri, konseptleri,
moniilerinde yer alan anayemeklerin igerikleri ve sayilarinin analiz edildigi tablolar yer
almaktadir. Yapilan analizler sonucunda elde edilen bulgular 1s18inda tablolardan elde
edilen sonuglar irdelenmektedir.

Tablo 1. Roma’da bulunan 1.sinif restoranlarin moniilerinde yer alan
anayemeklerin analiz tablosu

ROMA 1 2 3 4 5 6 7 8
. Imago at Per Me .
La Porta Ristorante . - Life
RESTORANTLAR | LaPergola | Del égs:_(i)(r)acn Crispi 19 g":;ggg;?s' tl-r::ssler '?:rjrlilr?oni Ristorante
Restoran ;relgtcolfai Restoran Restoran Restoran Restoran
Restoran italyan italyan . : : Asya : :
. Italyan Italyan Italyan : Italyan Italyan
Konseptleri Y Y Y Italyan Y Y
. Deniz Akdeniz Deniz Deniz
Meniide Bulunan Mahsulleri Avrupa Akdeniz Mahsulleri | Akdeniz Akdeniz | Mahsulleri | Deniz
Yemeklerin Igerigi Akdeniz Avrupa Akdeniz Avrupa Akdeniz Mahsulleri
Total Anayemek
Y 6 3 6 13 9 10 5 6
Sayist
Yoresel Yemek
6 3 6 13 9 6 5 6
Sayist
Yabanct Yemek
0 0 0 0 0 4 0 0
Sayist
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ROMA 9 10 11 12 13 14 15
RESTORANTLAR | MASMMAUA | gigiorante | P10~ | 1 La Senzafiamma | Castello
estoran Sandalia steria Panzotto | Terrazza aw 00 clla .
di Pesce Restaurant Castelluccia
Ez?]tsoggg eri italyan italyan italyan italyan italyan italyan italyan
Moniide Bulunan Deniz Deniz Deniz . Avrupa Akdeniz
- . . P PR Akdeniz Akdeniz Cagdas
Yemeklerin Igerigi Mahsulleri Mabhsiilleri Mabhsiilleri Cagdas Avrupa
Total Anayemek
otal Anayeme 7 8 5 6 6 6 15
Sayist
Yoresel Yemek 7 8 5 6 6 5 15
Sayist
Yabanci Yemek 0 0 0 0 0 1 0
Sayisi
15 Restoran
111
Genel Toplam
Yoresel 106
Yabanct 5

Yukarida Tripadvisor internet sitesinin Roma sehrinde bulunan 1.smif restoran
kategorisinde yer alan 15 restoranin meniilerinde yer alan anayemeklerin sayilari,
restoranlarin sundugu yemeklerin hangi milletin kiiltiiriine ait oldugu, restoranlarin
isimlerinin yerel kiiltiire ait olup olmadigt kriterlerinin degerlendirildigi tablo
bulunmaktadir. Tablodaki veriler 1518inda;

e Arastirmaya dahil edilen 15 restoranda toplam 111 adet anayemek servis
edilmektedir

e Servis edilen yemeklerin 106 tanesi Italyan mutfak kiiltiiriine ait yemekler
olurken 5 tanesi giincel teknoloji kullanilarak revize edilmis fakat 6ziinii
koruyan yemeklerden olugmaktadir.

e Ayrica degerlendirilmeye alman isletmelerin isim tercihi ise Italya kiiltiiriine
ait Italyanca isimler veya anlasilir olmasi agisindan italyanca karsiligini birebir
yansitan Ingilizce isimler tercih edilmistir.

Analize dahil edilen restoranlar yemek meniilerinde ise ortalama 7 adet anayemek servis
etmeyi tercih ettigi goriilmektedir.
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https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d14455950-Reviews-Ristorante_Sandalia-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d14455950-Reviews-Ristorante_Sandalia-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d15080431-Reviews-Piro_Osteria_di_Pesce-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d15080431-Reviews-Piro_Osteria_di_Pesce-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d15080431-Reviews-Piro_Osteria_di_Pesce-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d13511277-Reviews-Il_Panzotto-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d13511277-Reviews-Il_Panzotto-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d798098-Reviews-La_Terrazza-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d798098-Reviews-La_Terrazza-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d11857366-Reviews-Senzafiamma_Raw_Food_Restaurant-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d11857366-Reviews-Senzafiamma_Raw_Food_Restaurant-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d11857366-Reviews-Senzafiamma_Raw_Food_Restaurant-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d2061426-Reviews-Castello_della_Castelluccia-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d2061426-Reviews-Castello_della_Castelluccia-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurant_Review-g187791-d2061426-Reviews-Castello_della_Castelluccia-Rome_Lazio.html
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Tablo 2. Paris’te bulunan 1.simif restoranlarin moniilerinde yer alan

anayemeklerin analiz tablosu

PARIS 1 2 3 4 5 6 7 8
Aspic Epicure Sourire Le Le Cinq Boutary Kei Le Bateau le
RESTORANTLAR Restoran Restoran Restaurant Restoran Restoran Restaurant Gabriel Calife
Restoran Restoran
Restoran . Fransiz Fransiz Franslz Franslz Fransiz Fransiz Fransiz Fransiz
KOﬂSBptlEI’I Italyan Italyan
Meniide Bulunan Deniz )

A . Avrupa Avrupa Avrupa Avrupa . Klasik Avrupa Avrupa
Yemeklerin I¢erigi P P P P Mahsulleri P p
Total Anayemek

4 5 7 6 13 6 6 8 6
Sayisi
Yoresel Yemek

5 7 5 11 6 6 8 6
Sayisi
Yabanci Yemek
0 0 1 2 0 0 0 0
Sayisi
PARIS 9 10 11 12 13 14 15
La Bonne Pur' - Jean- L'Arcane Restaurant Cézembre Alliance Restaurant
RESTORANTLAR Excuse Frangois Restoran L'INITIAL Restaurant Restoran OXTE
Restoran Rouquette
Restoran Fransiz Fransiz
. Fransiz Fransiz Fransiz Japon Fransiz
Konseptleri g Japon
Moniide Bulunan Avrupa Fransiz Klasik
Yemeklerin 1(;erigi Vejetaryen AvrupaJapon | Fransiz Japon Fransiz Japon Fransiz
Total Anayemek

y 5 6 6 4 5 11 4
Sayisi
Yoresel Yemek

4 5 6 4 5 9 4
Sayisi
Yabanct Yemek
1 1 0 0 0 2 0
Sayisi
15 Restoran
98
Genel Toplam
Yoresel 91
Yabanci 7

Yukarida Tripadvisor internet sitesinin Paris sehrinde bulunan 1.smmif restoran
kategorisinde yer alan 15 restoranin meniilerinde yer alan anayemeklerin sayilari,
restoranlarin sundugu yemeklerin hangi milletin kiiltlirline ait oldugu, restoranlarin
isimlerinin yerel kiiltire ait olup olmadigi kriterlerinin degerlendirildigi tablo
bulunmaktadir. Tablodaki veriler 15181nda;

e Arastirmaya dahil edilen 15 restoranda toplam 98 adet anayemek servis
edilmektedir
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e Servis edilen yemeklerin 91 tanesi italyan mutfak Kkiiltiiriine ait yemekler
olurken 7 tanesi giincel teknoloji kullanilarak revize edilmis fakat 6ziinii
koruyan yemeklerden olugmaktadir.

e Apyrica degerlendirilmeye alinan isletmelerin isim tercihi ise Fransiz kiiltiiriine
ait Fransizca isimler veya anlasilir olmasi agisindan Fransizca karsiligini
birebir yansitan Ingilizce isimler tercih edilmistir.

e Analize dahil edilen restoranlar yemek meniilerinde ise ortalama 6 adet
anayemek servis etmeyi tercih ettigi goriilmektedir.

ISTANBUL 1 2 3 4 5 6 7
Deraliye Matbah
RESTORANTLA Osmanh Nicole 1924istanbul Mikla Tugra Ottoman Beyti
R Saray Restoran Restoran Restoran Restoran Palace Restoran
Mutfagi Cuisine
Restoran
Restoran . Tiirk Uluslararas1 Tiirk Tiirk Tiirk Tiirk Tirk
Konseptleri
Meniide g
. Rus Dogu . <
Bulunan gzg(’(‘; rgrta Avrupa Avrupa Orta Avrupa ﬁtﬂfgg gcl)lilald\(}gjletsai Barbekii
_Yemekler in Asya Vegan Vejetaryen @\g‘luia:l Xje;]:ta Vejeteryan Vejetaryen yen Ortadogu
Icerigi
Total
Anayemek 18 6 9 12 11 6 15
Sayisi
Yoresel Yemek
8 5 4 9 8 4 11
Sayisi
Yabanci
10 1 5 3 3 2 4
Yemek Sayist

Tablo 3. istanbul’da bulunan 1.simif restoranlarin méniilerinde yer alan
anayemeklerin analiz tablosu

ISTANBUL 8 9 10 11 12 13 14
Sans Asitane . Yeni Nusr-et Ulus29 Sur Balik
RESTORANTLAR Restoran Restoran Sunset Grill&Bar Lokanta Steak Cafe& Sarayburnu
House Restoran
EZ?]I;Z;?I eri Tiirk Tiirk Japon Turk Turk Turk Tiirk
- Akdeniz Akdeniz Deniz Avrupa Deniz
Meniide Bulunan Avrupa Ortadogu Mahsiillert Vejeteryan | Barbekii Fiizvon Mahsulleri
Yemeklerin icerigi | Cagdas Vejetaryen v Izgara Amerikan hetd .
cerig Vejetaryen Asya Vejetaryen Vejetaryen Akdeniz
Total Anayemek
Sayist Y 20 13 22 6 19 15 22
Yoresel Yemek
Sayist 9 6 6 5 10 7 19
Yabanct Yemek
Sayist 11 7 16 1 9 8 3
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ISTANBUL 15 16 17 18 19 20 21 22
RESTORANTLAR Zuma Neolokal Vogue I[_)eeb-ia Ist Too Mavi Balik Eleos Divan
Restoran Restoran Restoran Re?t/oran Restoran Restoran Restoran Bebek
Braisseria
Restoran . Japon Tiirk Uluslararas1 Tiirk Tiirk Tiirk Yunan Tirk
Konseptleri P
Asya .
. : Deniz
Meniide I\D/Iear;:szuller Akdeniz Avrupa Vejetaryen Mahsulleri Deniz Avrupa
Bulunan : Avrupa Avrupa Susi - Dostu, Akdeniz ) "

. i Cagd Veietaryen Cagdas Vegan Avrupa Mahsulleri Diinya
Yemeklerin Susi ascas Jetary Vejetaryen g upa. Akdeniz Mutfag:
icerisi Veiet Vejetaryen Susi Gliitensiz

gerigi v ejetarye Uriinler
Total
Anayemek 15 9 16 6 25 18 13 28
Sayisi
Yoresel Yemek
Sayist 0 7 6 6 15 9 13 15
Yabanci
15 2 10 0 10 9 0 13
Yemek Sayist
ISTANBUL 23 24 25 26 27 28 29 30
Seasons Giinaydin Aqua Grill
RESTORANTLAR Nar Restoran Lacivert Frankie Kasap Restoran Banyan Polonez
Lokantast by Four Restoran Restoran Steak by Four Restoran Restoran
Seasons House Seasons &
Hotel Hotel Kasap
E?Jﬁsggg eri Tiirk Tiirk Turk Turk Turk Turk Japon Tiirk
Meniide Akdeniz II\D/Iearll:szulleri Avrupa Akdeniz Asya Fiizyo
Bulunan Ortados Avrupa Akdeniz Dii Barbekii Avrupa n Vejetarye Amerika
Yemeklerin Glﬁie:‘l)sgil; Akdeniz Aviupa m‘;‘:g agn Amerikan italyan n n
fcerizi Vejeteryan Vejetaryen Vejetaryen Vejeteryan Ortadogu \éf}ftaryen rI?ostu Vega Barbekii
gerigl , Gliitensiz utensiz
Total
Anayemek 21 10 12 13 22 8 22 34
Sayisi
Yoresel
19 8 8 6 11 1 0 20
Yemek Sayist
Yabanci
2 2 4 7 11 7 22 14
Yemek Sayist
466
255
211
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Yukarida Tripadvisor internet sitesinin Istanbul sehrinde bulunan 1.smif restoran
kategorisinde yer alan 30 restoranin meniilerinde yer alan anayemeklerin sayilari,
restoranlarm sundugu yemeklerin hangi milletin kiiltlirine ait oldugu, restoranlarin
isimlerinin yerel kiiltire ait olup olmadigi kriterlerinin degerlendirildigi tablo
bulunmaktadir. Tablodaki veriler 15181nda;

e Arastirmaya dahil edilen 30 restoranda toplam 466 adet anayemek servis
edilmektedir

e Servis edilen yemeklerin 255 tanesi Tirk mutfak kiiltiirline ait yemekler
olurken 211 tanesinin tamamen Tirk mutfak kiiltiirine ait olmayan
yemeklerden se¢ildigi goriilmiistiir.

e Ayrica degerlendirilmeye alman isletmelerin isimlerinin 5 tanesinin Osmanli
kiiltiiriine ait oldugu, 7 tanesinin kiltiirii yansitma kaygis1 giitmeden Tiirkce
tercih edildigi kalan isletme isimlerinin ise yabanci kiiltiirlere ait oldugu veya
giincel popiiler kiiltirde dikkat cekmeye yonelik izlenen bir strateji ile yabanci
ifadelerden olustugu tespit edilmistir.

e Analize dahil edilen restoranlar yemek meniilerinde ise ortalama 15 adet
anayemek servis etmeyi tercih ettigi goriilmektedir.

Yapilan ménii analizleri sonucunda kategorik olarak su bulgulara ulasiimistir:

a. Restoranlarm isim tercihleri dikkate alindiginda, Istanbul’da incelenen 30
restorandan 7 tanesi isletmelerinde Tiirk¢e isimler ve 5 tanesi Osmanli kiiltiiriini
yansitacak isimler kullanirken 17’si yabanci isim kullanmayir tercih etmistir. Bu
baglamda Istanbul’da yer alan 1. smuf restoranlar isim tercihlerinde bulunurken,
moniilerinde yer alan triinlerin yapisina uygun isim tercih etmek yerine, sektorde
diinyaca inlii popiiler isletmelere benzer isimler kullanmayr tercih etmislerdir. Bu
sebeple iilkemizde yoresel mutfak konseptinde ¢alisan restoranlarin ¢ogu Tiirkge isim
yerine isletmelerine yabanci isimler verdigi goriilmiistiir. Karsilagtirma yapabilmek
adma incelenen Roma ve Paris’teki toplamda 30 restoranin isimlerinde ise, hi¢ yabanci
isim kullanilmadig1 sadece Paris’te anlagilabilirlik agisindan Fransiz kiiltiiriinii yansitan
iiriin veya isimlerin Fransizca yaninda Ingilizce olarak da yazildig: tespit edilmistir.

b.  Yapilan analizler sonucunda ulasilan diger bir bulgu ise; Istanbul’da bulunan 1.
smif restoranlarin moniilerinde kullanilan yemeklerin sayisinin, muadili restoranlarin iki
katina yakin oldugu ve moniilerin yarisiin yoresel, kalan yarisinin ise yabanci
yemeklerden olusturularak her kesime hitap edilmeye ¢alisildig1 goriilmiistiir. Roma ve
Paris’te incelenen restoranlarm ise %91.3 oraninda yoresel yemekler ile méniilerini
olusturdugu tespit edilmistir.

c.  Sehirlerdeki restoranlarm ménii icerikleri incelendiginde Istanbul’da bulunan
restoranlarin moniilerinde yer alan yemeklerin (diinya mutfagi konsepti adi altinda)
karigik yemekler tercih ederken, diger iki sehirdeki restoranlarin méniilerinde yok
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denecek kadar az miktarda kiiltir dist yemekleri tercih ettigi net olarak
goriilebilmektedir.

d. Son olarak, Istanbul’daki restoranlarla kiyaslanan diger sehir restoranlarmda
Michelin yildizi ya da muadili unvana sahip olurken, Istanbul’da ayni kategoride
degerlendirilen restoranlarin higbirinde Michelin yildiz1 mevcut degildir. Istanbul’da
bulunan restoranlarin almis oldugu uluslararasi odiiller mevcut olmakla beraber
bilinirlik agisinda muadil restoranlar ile kiyas edilebilecek bir noktada olmadiklart
goriilmektedir.

Sonug

Bilesik turizm faaliyetleri icerisine hizli giris yapan ve tam anlamiyla kalici
olmaya aday gastronomi turizmi egitimli, gelir seviyesi yiiksek ve gastronomi
faaliyetlerini hayatmim ciddi bir noktasina koymaya aday turistler olmasi nedeniyle
turizm faaliyetleri igerisinde olan iilkeler, gastronomi turizmine biiyilk O6nem
vermektedir. Turistlerin destinasyon segimlerinde yiyecek/igecek faaliyetlerinin her ne
kadar birinci sirada geldigi diisiiniilmese de yasanan gelismeler bu durumun tersine
donebilecegini gostermektedir. Son donemde Michelin yildizli restoranlarin gastronomi
turizmine yon vermesi tur operatorlerinin de ilgisini ¢ekmis ve satis/pazarlama
faaliyetlerini gastronomi turizmine yoneltmelerine neden olmustur. Ozellikle Fransa,
Ispanya, Italya halihazirda gastronomi turizminin temel tasmi olusturan, yoresel
yiyecek/icecek uygulamalarmi yillardir  kullaniyor olmasi sebebi ile diinya
gastronomisinde dnemli bir noktada bulunmaktadir. Ulkemiz ise saydigimiz bu iilkeler
ile kiyaslandiginda yoresel yemek sayisi, gida malzemelerinin ¢esitliligi, yemek pisirme
tekniklerinin zenginligi agisindan ¢ok daha istiindiir. Fakat bu avantajlarmin heniiz
farkinda olmamakta veya operasyonel stratejiler noktasinda biyiikk eksiklik
yasamaktadir (Zengin ve Uyar, 2015: 369).

Aragtirmanin bulgulari 1s1ginda birka¢ sonuca ulagmak miimkiindiir;

Oncelikle restoranlarm isim tercihlerinin yanlis bir sekilde yapildig
goriilmektedir. Yoresel yemek sunan bir mekanin yabanci isim kullanmasi veya tam
tersi bir durumun kafa karisikligina ve hayal kirikligina neden ihtimali ¢ok yliksek
olmaktadir. Ornek olarak Frankie restorana giderken beklenti yabanci kiiltiire ait bir
yemek yemek iken méniide kuzu incik ile karsilasmak veya Istanbul1924 isimli bir
restoranda 1920’li yillara ait ydresel yemekler ile karsilagilacagi diisiiniilirken Tavuk
Kievsky sunulmasi dogru bir uygulama olmamakta ve Istanbul restoranlarinda bu
durum c¢ok fazla goze carpmaktadir. Restoranlarin isimlerinin sunulan yemekler
hakkida dogru bir fikir vermesi ve kafa karisikligini 6nlemek i¢in ménii ile uyumlu
isimler tercih edilmesi daha uygun bir strateji olmaktadir.

Ikinci olarak méniilerdeki yemek sayilari incelendiginde, alanda onemli yere
sahip tlkelerdeki 1. smif restoranlarin anayemek sayilarmin neredeyse 2 kati iiriin
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sunuldugu goriilebilmektedir. Moniide ¢ok fazla yemek sunmak yemeklerin kalitesine,
tazeligine, saklama kosullarina, kolay tiriin tedarik etmeye ve bunlar gibi birgok kritere
uygun olmamaktadir. Yapilan arastirmada Istanbul’a muadil olarak incelenen
restoranlarin, moniilerinde daha az iiriin tercih ettikleri net olarak goriilebilmektedir.
Istanbul ilinde bulunan 1.simf restoranlarda daha kaliteli ikram hizmetleri verebilmek
i¢in moniilerdeki {irlin sayis1 azaltilip, {lirlinlerin kalitesi ve tazeligi lizerinde daha fazla
durulmasmim faydali olacag diisiiniilmektedir. Incelenen istanbul restoranlarinda bu
kriterlere dikkat edilen bir veya iki restoran bulunmaktadir. Bu restoranlarin miisteri
degerlendirmelerinde de listedeki diger restoranlarm bir seviye {istiinde olmalari, bu
kriterlere dikkat ediliyor olmasmin faydalarini kanitlamaktadir.

Yemeklerin igeriklerinin karsilastirilmast yapildiginda, Istanbul ilinde tamamen
Tirk mutfag: veya yoresel mutfak iizerine calisgan mekanlarmn yok denilebilecek kadar
az sayida oldugu tespit edilmigtir. Muadili restoranlarin yemekleri incelendiginde
durumun tam tersi goziikmektedir. Bu duruma ¢6ziim olarak yoresel yemekler daha
fazla 6n plana ¢ikarilarak ve tanitim stratejileri gelistirilerek mevcut uygulamalardan
daha verimli sonuglar elde edilebilecegi ongoriilmektedir.

Arastirmanin bulgular1 1s1gida Istanbul ilindeki restoranlarin her tiirlii strateji
acisindan bir karisiklik yasadigi ve uyguladigi stratejilerin etkinliginin ¢ok zayif
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bunun en biiyiik sebeplerinden bir tanesi orijinal
calismalar yapmak yerine yurt disindaki uygulamalar1 6rnek almaya calismak oldugu
soylenebilir. Mevcut uygulamalarin tekrar gézden gecirilmesi ve gastronomi turizmi
kapsaminda daha 6zverili uygulamalarin denenmesinin yararl olacagi diisiiniilmektedir.
Konuyla ilgili yapilmis olan bu arastirmanin perspektifi gibi bir bakis agisi ile yapilacak
baska arastirmalarin konuya 6nemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir.

Kaynakc¢a

Akay, A. ve Sarusik, M. (2015). Restoran Yoneticilerinin Menti Planlamasi ve Analizi
Konusuna Yaklasimlart Uzerine Bir Arastima. Bartin Universitesi 1.IB.F.
Dergisi, 6(12), 211-230.

Aktas, S. ve Batman, O. (2010). Efsanelerin Turistik Cekicilik Uzerine Etkileri:
Profesyonel Turist Rehberlerine Yo6nelik Bir Arastirma. e- Journal of New World
Sciences Academy, 5(4), 367-395.

Ayaz, N. ve Cobanoglu, S. (2017). Ev Kadmnlarmin Turizm Amaclh Yoresel Yemek
Uretimine Bakis Agilari: Bartin ili Ornegi. Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 7(1), 413-427.

Bekar, A. ve Kilig, B. (2017). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii Planlama,
Kavramlar ve Uygulamalar. istanbul: Beta Yaymlart.

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2019, Issue 10, No 20

335



Istanbul’da Bulunan Birinci Simif Restoranlarin Méniilerinin
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Karsilastirmali Analizi
YURDAY ve KINGIR Uzerine Bir Arastirma: Tripadvisor Ornegi

Birdir, K. ve Akgdl, Y. (2015). Gastronomi Turizmi ve Tirkiye’yi Ziyaret Eden
Yabancr Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. Isletme ve
Iktisat Calismalari Dergisi, 3(2), 57-68.

Brillat-Savarin, J.A. (2015). Lezzetin  Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine
Diisiinceler. (Ceviri: H. Bucak). Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Bucak, T. ve Araci, U. E. (2013). Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir
Degerlendirme. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16(30),
203-216.

Brokaj, M. (2014). The Impact of the Gastronomic Offer in Choosing Tourism
Destination: The Case of Albania. Academic Journal of Interdisciplinary Studies,
3(2), 249-258.

Canpolat, E. ve Keles, Y. ve Akbas, Y. Z. (2016). A Touristic Product Peculiar to
Samsun Cuisine in the Context of Gastronomy Tourism: Bafra Pita. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 75-87.

Chong, G. T. F. (2012). Jean-Anthelme Brillat-Savarin’s 1825 Treatise on The Mouth
and Ingestion. Singapore Dental Jourenel, (33), 31-36.

Comert, M. (2014). The Importance of Regional Cuisine in Tourism Marketing with a
Case Study. Hatay Cuisine: Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(2),
64-70.

Coémert, M. ve Ozkaya, F.D. (2014). Gastronomi Turizminde Tiirk Mutfagmin Onemi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(2), 62-66.

Demirkol, S. (2015). Turizm Isletmeleri. B.Zengin ve S.Demirkol (Editérler), Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Monii (Ss. 186-192 ) Istanbul: Degisim Yayinlari.

Denizer, D. ve Mavis, F. (2002). Yiyecek-Icecek Hizmetleri. No: 755, Eskisehir:
Anadolu Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayin.

Durlu Ozkaya, F. ve Coémert, M. (2010). Profesyonel Restoran Yd&netimi. Icinde
M.Sarusik, S.Cavus ve K. Karamustafa (Editorler) Ménii Planlama ve Analizi (SS.
173-199) Ankara: Detay Yayincilik.

Durlu Ozkaya, F. ve Siinnetgioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir Gastronomi
Turizmi Hareketliliginde Cografi Isaretlemenin Rolii. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 1(1), 13-20.

European Commission (2014). Report From The Commussion to The Council and The
European Parliament. (Eu Ant1-Corruption Report). Brussels, 1-41.

Bartin Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2019, Cilt 10, Say1 20

336



A Research on Comparative Analysis of Menus of First Class
Restaurants in Istanbul in the Scope of Gastronomic:
YURDAY & KINGIR Tourism Tripadvisor Sample

Erding, S. B. (2009). Konaklama Islemelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Analizi.
Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi,
14(1), 313-330.

Ferguson, P. P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19th-Century
France. The American Journal of Sociology, 104(3), 597-641.

Gheorghe, G., Tudorache, P. ve Nistoreanu, P. (2014). Gastronomic Tourism, A New
Trend For Contemporary Tourism. Cactus Tourism Journal, 9(1), 12-21.

Gokdeniz, A., Erdem, B., Ding, Y. ve Celik Uguz, S. (2015). Gastronomi Turizmi:
Ayvalik’ta Yerli Turistler Uzerinde Gorgiil Bir Arastirma. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 3(1), 14-29.

Giirsoy, D. (2014). Deniz Giirsoy 'un Gastronomi Tarihi. Istanbul: Oglak Yayinlari.

Hall, C. H. ve Mitchell, R. (2000). Wine Tourism in the Mediterranean: a Tool for
Restructuring and Devolepment, Thunderbird International Business Rewiew, 42
(4), 445-465.

Hall. M. C., Sharples, L., Mitchell R., Macionis, N. Vecambourne B. (2003). Food
Tourism Around The World. Development, Management and Markets.
Butterworth-Heinemann: Elsevier.

Istanbullu Dinger, F. ve Mugan Ertugrul, S. (2009). Turizm Isletmelerinin
Pazarlanmasinda 7P ve 7C. Igcinde C. Avcikurt, S. Demirkol ve B.Zengin
(Editorler), Turizm Isletmelerinin Pazarlanmasinda Uriin (ss. 49-74). Istanbul:
Degisim Yayinlart.

Fumey, G. ve Etcheverria, O. (2007). Diinya Mutfaklar: Atlasi. Istanbul: NTV
Yaymlari.

Karaca, O. B., Yildirim, O. ve Cakici, C. (2015). Gastronomi Turizminde Otlar, Ot
Yemekleri ve Saglikla Iliskisi Uzerine Bir Degerlendirme. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 3(3), 27-42.

Karasoy, Y. (2005). Elestiri Nedir, Baga Destursuz Girenler Nasil Elestirilmelidir.
Tiirkiyat Arastirmalar: Dergisi, 17, 1-13.

Karatas, M. ve Babiir, S. (2013). Gelisen Diinya’da Turizm Sektériiniin Yeri. KMU
Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 15(25), 15-24.

Karim, A. S. VE Chi, C. G. Q. (2010). Culinary Tourism as a Destination Attraction:
An Empiricial Examination of Destinations Food Image, Journal of Hospitality
Marketing & Management, 19(6), 531-555.

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2019, Issue 10, No 20

337



Istanbul’da Bulunan Birinci Simif Restoranlarin Méniilerinin
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Karsilastirmali Analizi
YURDAY ve KINGIR Uzerine Bir Arastirma: Tripadvisor Ornegi

Kargiglioglu, S. ve Akbaba, A. (2016). Participation of Local Gastrotourists to
Gastronomy Events and Activities According to the Education Levels and Age
Groups: A Research on Gastrotourists Visiting Gaziantep. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4(1), 87-95.

Kim, Y,G., Eves, A. ve Scarles, C. (2009). Building a Model of Local Food
Consumption on Trips and Holidays: A Grounded Theory Approach.
International Journal of Hospitality Management, 28, 423-431.

Kosan, L. ve Geggin, E. (2013). Hedef Maliyetleme Sisteminin Menii Analizinde
Kullanilmasi: Bir Yiyecek Icecek Isletmesinde Yapilan Uygulama ve Sonuglari.
C.U. Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 22(2), 391- 410.

Lin, Y. C., Pearson, E. T. ve Liping, A. (2011). Food as a Form of Destination Identify:
a Tourism Destination Brand Perspective. Tourism and Hospitality Research,
11(1), 30-48.

Mankan, E. ve Ozgelik, A. O. (2016). Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagindaki Et
Yemeklerine iliskin Goriisleri. Kesit Akademi Dergisi, 2(6), 164-177.

MEGEP (2006). Yiyecek-Icecek Hizmetleri, Egitim Modiilii-2: Klasik Usullerde Servis.
Ankara.

MccCall, M. ve Lynn, A. (2008). The Effects of Restaurant Menu Item Descriptions on
Perceptions of Quality, Price, and Purchase Intention. Journal of Foodservice
Business Research, 11(4), 439-445.

Oney, H. (2013). Gastronomi Turizmi. Alternatif Turizm, Bahge, S. (Editor), Eskisehir:
Anadolu Universitesi A¢ikdgretim Fakiiltesi Yayinlari.

Oney, H. (2016). Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme. Selcuk Universitesi
S.B.E. Dergisi, (35), 193-203.

Ozbay, G. (2017). Tiim Yonleriyle Gastronomi Bilimi. icinde M. Sarngik (Editor),
Diinden Bugtine Gastronomi (ss. 1-35). Ankara: Detay Yayincilik.

Ozgen, 1. (2013). Uluslararas1 Gastronomi-Temel Ozellikler, Ornek Meniiler ve
Regeteler. icinde M. Sarnsik ve G. Ozbay, Uluslararasi Gastronomiye Genel
Balkag (ss. 1-32). Ankara: Detay Yayincilik.

Prayag, G. and Ryan, C. (2010). The Relationship between the ‘Push’ and ‘Pull’ Factors
of a Tourist Destination: The Role of Nationality — An Analytical Qualitative
Approach, Current Issues in Tourism, 14(2), 121-143.

Bartin Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2019, Cilt 10, Say1 20

338



A Research on Comparative Analysis of Menus of First Class
Restaurants in Istanbul in the Scope of Gastronomic:
YURDAY & KINGIR Tourism Tripadvisor Sample

Sanchez, C., S. M. ve Lopez G., T. (2012). Gastronomy As A Tourism Resource:
Profile Of The Culinary Tourist. Current Issues in Tourism,15(3), 229-245.

Sarusik, M. ve Ozbay, G. (2016). Uluslararasi Gastronomi. I¢inde M.Sarnsik ve
G.Ozbay (Editér ve editor yardimcis1) Gegmisten Giiniimiize Gastronominin
Geligimi (SS. 2-7) Ankara: Detay Yayincilik.

Sayim, F. ve Aydin, V. (2011). Hizmet Sektorii Ozellikleri ve Sistematik Olmayan
Risklerin Sektér Menkul Kiymetleri ile Etkilesimine Dair Teorik Bir Calisma.
Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, (29), 245-262.

Scarpato, R. (2002). Gastronomy Studies in Search of Hospitality. Journal of
Hospitality & Tourism Management, (9), 152-163.

Solmaz, M. (2015). Ege Meyhaneleri Rehberi. Istanbul: Overteam Yayinlari.

Smith, S., Costello, C. and Muenchen R. A. (2010). Influence of Push and Pull
Motivations on Satisfaction and Behavioral Intentions within a Culinary Tourism
Event, Journal of Quality Assurance in Hospitality & Tourism, 11(1), 17-35.

Sanlier, N. (2005). Yerli ve Yabanct Turistlerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriisleri.
Gazi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 25(1), 213-227.

Sengiil, S. ve Tirkay, O. (2017). Tiirkiye'nin Yoresel Mutfaklari. Ankara: Detay
Yayincilik.

Tez, Z. (2015). Lezzetin Tarihi: Gegmisten Bugiine Yiyecek, Icecek ve Keyif Vericiler (3.
Baski), Istanbul: Hayykitap.

UNWTO (World Tourism Organization). (2017). UNWTO Tourism Highlights: 2017
Edition, https://www.e-unwto.org/doi/book/10.18111/9789284419029, E.T.:
12.02.2018.

Yeoman, |. ve McMahon Beatte, U. (2016). The Future Of Food Tourism. Journal Of
Tourism Futures, 2(1), 95-99.

Yildirim, H. M., Ceti, B., Ozcan, S., Diilgaroglu, O. ve Ozer, F. (2016). Turizm
Sektoriinde Hizmet Kalitesinin Saglanmast Acisindan Tiirkiye’de Turizm
Egitiminin Analizi: Karabiik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
6(2), 446-455.

Yildiz, E. (2010). Profesyonel Restoran Yonetimi-ilkeler, Uygulamalar ve Ornekler.
Icinde M. Sarusik, S. Cavus. ve K. Karamustafa (Editorler), Restoran
Isletmelerine Giris (ss. 19-36). Ankara: Detay Yaymcilik.

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2019, Issue 10, No 20

339


https://www.e-unwto.org/doi/book/10.18111/9789284419029

Istanbul’da Bulunan Birinci Simif Restoranlarin Méniilerinin
Gastronomi Turizmi Kapsaminda Karsilastirmali Analizi
YURDAY ve KINGIR Uzerine Bir Arastirma: Tripadvisor Ornegi

Yiincii, H. R. (2010). Siirdiiriilebilir Turizm Agisindan Gastronomi Turizmi ve
Persembe Yaylas1, i¢inde S.Sengiil (Editor), 10. Aybasti-Kabatas Kurultay: Yerel
Degerler ve Yayla Turizmi, (3S. 27-34), Ankara: Detay Yayincilik.

Zengin, B. ve Uyar, H. (2015). Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Cesidi Olarak

Degerlendirilmesi Baglaminda Gastronomi Turizm Indeksinin Olusturulmast.
Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 3(17), 355-376.

URL-1: (http://www.develi.bel.tr/bdetay.asp?id=3)

URL-2: (http://www.grandmaswonderland.com/tarladan-tabaga)

URL-3: (http://www.ritzcarlton.com/en/hotels/europe/istanbul/dining)

URL-4:( http://lokantanevnihal.com/)

URL-5: (https://mww.themagger.com/sef-paul-bocuse-lyon/)

URL-6: (http://worldpopulationreview.com/world-cities/lyon-population/)

URL-7: (http://berfendber.blogspot.com/2013/02/italya-mutfag-italy-cuisine.html)

URL-8: (https://gezimanya.com/FotoGaleri/ulkeler-ve-ickileri)

URL-9: (https://chefexpat.com/2017/05/08/nedir-bu-michelin-star/)

URL-10: (https://guide.michelin.com/us/new-york/about-us)

URL-11: (https://yemek.com/michelin-vyildizi-nedir-nasil-alinir/#gref)

URL-12: (https://yemek.com/dunyanin-en-unlu-sef-ve-ascilari/)

URL-13: (https://chefexpat.com/2017/05/08/efsane-sefler/)

Bartin Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2019, Cilt 10, Say1 20

340


http://www.develi.bel.tr/bdetay.asp?id=3
http://www.grandmaswonderland.com/tarladan-tabaga
http://www.ritzcarlton.com/en/hotels/europe/istanbul/dining
http://lokantanevnihal.com/
http://berfendber.blogspot.com/2013/02/italya-mutfag-italy-cuisine.html
https://gezimanya.com/FotoGaleri/ulkeler-ve-ickileri
https://guide.michelin.com/us/new-york/about-us
https://yemek.com/michelin-yildizi-nedir-nasil-alinir/#gref
https://yemek.com/dunyanin-en-unlu-sef-ve-ascilari/
https://chefexpat.com/2017/05/08/efsane-sefler/

A Research on Comparative Analysis of Menus of First Class
Restaurants in Istanbul in the Scope of Gastronomic:
YURDAY & KINGIR Tourism Tripadvisor Sample

http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-turizmi-
raporu_12303 3556638.pdf

https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-
g293974Istanbul.htmI#EATERY_OVERVIEW_BOX

https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g187791-Rome_Lazio.html

https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g187147-Paris_lle_de_France.html

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2019, Issue 10, No 20

341


http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12303_3556638.pdf
http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12303_3556638.pdf
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g293974Istanbul.html#EATERY_OVERVIEW_BOX
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g293974Istanbul.html#EATERY_OVERVIEW_BOX
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g187791-Rome_Lazio.html
https://www.tripadvisor.com.tr/Restaurants-g187147-Paris_Ile_de_France.html

