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Tirk yemeklerimiz, Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
tirlinlerdeki ¢esitlilik, uzun bir tarihsel slireg boyunca birbirinden farkli
bircok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli gibi imparatorluk-

larinin saraylarinda gelisen yeni tatlar gibi sebeplerle ¢cok zengin bir gesi-

de sahiptir.

Ulkemizde Tiirk Yemekleri ele alindiginda hizli sanayilesme ve kent-
lesme, bati kiiltlirline agilma, kadinin galigma yasamina girmesi, turizmin
gelismesi ve fast-food akimi gibi nedenlerle yemek kiiltliriimiizlin unutul-

maya baslandig1 goriilmektedir.

Geleneksel Tirk Mutfag: yemekleriyle hizmet veren restoranlarin
yaptiklar1 hizmet kalitesi, miigteri memnuniyeti, reklam, halkla iligkiler,
kisisel satis, kullandiklar1 moni, servis ve fiyatlama gibi ¢alismalar Tiirk

Mutfaginin unutulmamasi i¢in ¢ok onemlidir.

Bu arastirmada; Geleneksel Tiirk Mutfaginin unutulmamasi igin Tirk
Yemekleri sunan restoran isletmelerinin ¢agdas pazarlama tekniklerine
gore yapmalarr gerekenler konusunda onerilerde bulunulmus ve de Tirk

yemegi sunan bir lokantada uygulama yapilmustir.
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Birinci bolimde mutfak kiiltlirinin ortaya c¢ikmas: ve tarihsel

gelisiminin nasil oldugundan, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisiminden ve

genel olarak dzelliklerinin neler oldugundan ve Tirk mutfaginin degisim

nedenlerinden bahsedilmistir.

Ikinci bsliimde ise restoranlarin tarihsel gelisiminden, gesitlerinden,
yasal siniflandirilmasindan bahsedilerek, Tlirk yemegi sunan restoranlarin
cagdas pazarlama anlayisina goére Tirk mutfaginin gelismesi ve yayilmasi

icin yapmalar1 gereken ¢alismalardan bahsedilmistir.

Son boliimde ise Tiirk yemekleri sunan bir lokantada uygulama

yapilarak, cagdas pazarlama anlayisina gore yaptiklari ¢aligsmalardan

bahsedilmistir. ‘



iv
ABSTRACT

Turkish food has many varieties due to effects such as the variety
that middle-Assia and Anatolian lands offer, influence of many cultures
that are different from each other, the development of taste at the places
Selguklu and Ottoman empires.

In our country, if it is searched through the Turkish food, it can been
seen that the classical food-culture is being forgotten because of many
things such as the fast growth of industry, modernization of cities,
influence of the European cultures, increase at the population of working-
women, development of tourism or such as the influence of the fast-food
trend.

Not to forget the classical Turkish kitchen, the keeping up efforts,
such as advertisements, sales, menus, service of the restaurants that are
serving traditional Turkish food is important.

The content of this work is based on some of the necessary things to
do for the managements that are serving traditional Turkish food in order
to help them on their keeping up efforts. In the first chapter one can find
how the kitchen culture has risen, how it developed through out the
history and then how Turkish kitchen has developed, what are the main
properties of the Turkish kitchen and the causes of the variations at the
Turkish kitchen.

In the second chapter, searching the developments, variations and
legal classifications of restaurants throughout the history, some
suggestions to the keeping up efforts is introduced to the restaurants that
are serving traditional Turkish food and also there are some suggestions
to develop and make Turkish kitchen worldwide.

On the last chapter by doing a practical research at a traditional

Turkish kitchen based on restaurant, the keeping up efforts of the

restaurants are introduced.
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ONSOZ

Diinyanin en biiyiik li¢ mutfagindan biri olan Tiirk Mutfaginin tarihi
gelisimini anlatan, Tiirk Mutfaginin milli kiiltirimiizdeki yerini anlatan ve
Tirk yemeklerimizi korumak i¢in yapmamiz gereken ¢abalardan bahset-
tigim “Tiirk Yemekleri Sunan Restoranlarda Cagdas Pazarlama Anlayis1”
adli ¢alismamda bana yardimeci olan ve tez danigmanligimi yapan degerli

hocam Prof. Dr. Necdet Timur’a gostermis oldugu ilgiden dolay: tesekkiir

ederim.

Ayrica goriisleriyle ¢calismama katkida bulunan oncelikle Dog. Dr.
Diindaz Denizer hocama ve diger tiim hocalarima, uygulamami1 yaptigim
restoran sahiplerine ve aileme ilgilerinden ve desteklerinden dolay: en

icten tesekkliirlerimi sunarim.
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GIRIS
Ulkelerin yiyecekleri, kiiltiirlerinin vazgecilmez bir 6gesidir. Yemek
de maddi bir kiiltiir 6gesidir. Kiiltiirdeki her 6ge, bireylerin belirli bir

gereksinimini saglar. Yemeklerin bireysel fonksiyonlarinin yaninda, top-

lumsal fonksiyonlar: da vardir. Bunlar:

1. Statii simgesi; yemegin kalitesi ve miktari, yemegi verenin sta-
tlislinlin ve sayginliginin gostergesidir.

2. Dostluk, arkadaslik ve iletisim; Diinyanin her yerinde dostlara,
konuklara ikram olarak yiyecek verilmesi geleneksellesmistir.
Dostluk, saygi ve sevgi ifadesi olarak kullanilan yemekler, top-
lumsal iligkilerde ¢ok kullanilan bir kiiltiir kalibidir.

3. Hediyeleserek paylasma; Insanlarin, evrensel olarak, ba§kalarma
hediye olarak yiyecek gotiirmeleri ¢esitli duygularini ifade eder.

4. Festivaller, ziyaretlerde eglence araci; Yiyecek miktar: ve kalitesi
bakimindan ¢ok ¢esitlilik gosteren ziyafetler ve festivaller, yiye-
cekler sayesinde popiiler ve cazip hale gelmektedir.

5. Torenlerde yiyecekler; Torenler belirli 6zel yiyeceklerin yer aldigi
ortamlardir. Oliim olayinda helva yenmesi, yilbasinda hindi, kur-
ban bayraminda et yenmesi gibi olabilir.

6. Toplumsallastirma araci olarak yiyecekler; Ozellikle gocugun top-
lumsallastirilmasinda yiyecekler bir arag olarak kullanilirlar. Or-
negin ¢ocugu, benimsedigimiz bir davranist grenmesi durumunda
cikolata, seker vererek odiillendirebiliriz.

7. Ailenin yliceltilmesi, lstlin tutulmasi; Evde yapilan yemeklerin
daha kaliteli, temiz ve lezzetli oldugu bilinmektedir. Bu yilizden ev
disinda lokantalar ve diger kurumlarda ev yemekleri yapilmaya

baslanmustir. Gozlemeler, bazlamalar, yufkalar, mantilar, i¢cli kof-



teler, corbalar bunlardan birkag¢ ornektir. Cin, Tiirkiye, Japonya
gibi iilkelerde aile yemegi gelenegi, aile {iyelerinin toplu olarak
yemek yemesini gerektirir. Bu gelenek, aile birligi duygusunu
siirdiiren, aile dayanismasini saglayan bir gelenektir.

8. Turizm yoluyla iilkelerin yakinlasmasi; yemekler turizm sekto-
riinde, tilkelerin birbirleriyle yakinlagsmasinda bir ara¢ olmakta-
dirlar. Turist, gittigi iilkenin farkli yemeklerini yer, degisik lez-
zetlerdeki yemeklerden hoglanir. Hatta yemekler iilkelerin reklam

araci bile olmaktadirlar.

Diinyanin her yerinde yasamin donemleri, yiyecek tiikketimine yol
acar. Biyolojik ve sosyal agidan anlamli olan her tiirlii kiiltiirde yiyecekler
yasamu renklendiren bir 6gedir. Mutfak kiiltiirii zengin olan Tiirkiye, Cin,
Fransa gibi iilkelerde ise yiyeceklerin fonksiyonlar:1 daha ¢ok Onem ka-
zanmaktadir. Tirk mutfak kiiltiriniin ¢ok genis olmasi, eskiye dayanma-
sinin yaninda Osmanli Imparatorlugunun ¢ok uluslulugu da mutfak

kiiltiriimiiziin zengin olusunda etkili olmustur.

Osmanli Imparatorlugu zamaninda Tiirk mutfak kiiltiirii daha da geli-
serek en gorkemli zamanini yasamigtir. Mutfak saray yasaminin énemli bir
parcgasi haline gelmigtir. Osmanli devrinde pek ¢ok yabanci devlet adamlari
asc¢ilarini yetistirmeleri i¢in Tiirk as¢ilarinin yanina géondermiglerdir. Ce-
sitli kiiltiir birikimi ile gelisen Tiirk mutfagi, bugiin diinyaca taninan mut-
faklardan biridir. Ancak son yillarda Tiirk yemekleri 6nemini kaybederek,

bati mutfaklar1 Tiirk mutfaklarinda yer almaya baglamustir.

Mutfak kiiltiiriimiizdeki bu degismeler, modernlesme siirecinin etkisi,
sanayilegsme hareketinin hizlanmasi, egitim diizeyinin yiikselmesi, kentles-
menin yayginlagmasi, kadinin ¢aligma yasamina ge¢mesi gibi nedenlerle

ortaya ¢ikmastir. Tilirk yemegi sunan restoranlarimiz da yemeklerimizi ta-
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3
nitmak, gelistirmek i¢in bir takim c¢alismalar yapmak durumunda kalmig-
lardir. Ozellikle fast-food akiminin 6niine gegmek icin bazi ézelliklere
dikkat etmek zorunda kalmiglardir. Giiniimiizde, ¢ocuklarin ve genglerin
restoran atmosferinden; yetiskin insanlarin ise kalitesinden ve hizl1 ol-
masindan etkilendigi fast-food iriinleri karsisinda saglikli ve lezzetli ge-
leneksel Tiirk yemeklerimiz unutulmaya ve yok olmaya baglamistir. Or-
negin; dnceden patlicandan 50 ¢esit yemek yapilirken simdi en fazla 15-20
¢esit yemegimiz kalmugtir. Gergi fast-food akimi varolan gergektir, onun
oniine gecilemez. Ama restoranlarimizda ayni hiz, teknoloji, hijyen kural-
larina uyulursa Tiirk yemeklerine olan talep de artacaktir. Ciinkd Tiirk

yemeklerimiz daha sagliklt ve daha lezzetlidir.

Arastirmamda Tlirk yemekleri sunan restoranlarin ¢agdas pazarlama
anlayisina gdre yapmasi gereken caligsmalardan bahsedilmistir. Bu
calismalarin icine hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti, reklam, kisisel

satig, monii, servis, halkla iligkiler-duyuru, fiyatlama gibi kavramlar

girmektedir.



BIRINCI BOLUM
MUTFAK KULTURU VE TURK MUTFAGININ GELISIMI

1. MUTFAK KULTURU

Kuskusuz insanoglunun yeryiizii seriiveninde en ¢ok gereksinim duy-
dugu ve bu nedenle istiinde en ¢ok ugrastigi seylerin basinda yemek gel-
mektedir. Ciinki, insanin dogal gereksinimlerinin basinda beslenme ge-
lir!. Ilk insanlarin magara duvarlarina ¢izdigi hayvan resimleri, korku-
nun i¢giidiisel bir disavurumuydu belki ama o insanlar, o hayvanlar avla-
mak i¢in canlarini tehlikeye atmaktan ¢ekinmediler. Ciinkit acikiyorlardi ve

ciinkii aclik duygusu 6liim korkusunu bastiriyordu?.

Uygarlik ¢izgisi, atesle ylikselmeye baslarken, atesle birlikte ilk ye-
mek pisirme yontemi de bulunmus oldu. Ateste pisirilerek dayaniklilig:
artirilmis toprak kaplar, ilkel mutfagin insan yapimu ilk geregleridir. 1k
insanlar, maden islemeyi 6grendikten sonra kaplarin1 madenden yapmaya
baslamislardir. Toprak, maden gibi gereclerin magaralarin ayri bir yerinde

bulunmasi, mutfak diisiincesinin o donemlerde basladigini gosteriyor.

Daha sonralari, insanlar, kotli giinler i¢in, hayvan bagirsaklarindan
torba yapip, i¢cine yemek koyup ag¢ik havada kurutmayi, dumanla islemeyi
ve sicak suda haslayarak saklamayi 6grendiler. Yemek pisirme sanatinin

bu gelisimini, sicak, soguk kavramini da kapsayarak beslemeyle ilgili

kiiltiiri, yeni mutfagi yaratti.

Klaus Dider Mussmann, Can Pahali, Feridun Akyiirck, Konaklama Tesislerinde
Mutfak Hizmetleri, (Anadolu Universitesi Agikdgrctim Fakiiltesi Yay. No:
397), s.2.

Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, (istanbul, 1. baski, Kasim
1995, Kurtis Matbaacilik San. ve Tic. Ltd. $ti.), s.9.
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Bugiin karnimizi doyurmak i¢in ne dinazorlarla miicadele etmeye ne
de yemeklerimizi yapmak ve saklamak i¢in ilkel mutfak gereclerine ihti-
yacimiz yoktur. Carsidan aldigimiz ¢esitli malzemeyle evimizde birbi-
rinden nefis yemekler hazirlayip soframizi bir sdélene doniistiirebiliyoruz.

Ya da bir restoranda adin1 bile bilmedigimiz yemekleri yeme sansiha sahip

olabiliyoruz.

2. MUTFAK KULTURUNUN TARIHSEL GELISIMI

Arastirmalara gbre yemek pisirme sanati gergek anlamda Mezopo-
tamya’da baglamistir. Mezopotamya’da basglayan yemek pisirme sanati Cin

ve Anadolu Mutfaklari olarak ikiye ayrilmaktadir.

Cin Mutfagi, Japon mutfagini gelistirmistir. Anadolu mutfagiysa Mi-
sir mutfagini gelistirmigtir. Misir mutfaginda ise Grek (Eski Yunan), on-
dan Roma mutfagi etkilenmis, Roma mutfaginin etkileri ise Fransiz ve

Ingiliz mutfaklarinda goriilmiistiir3.

2.1.Cin Mutfag:

Biitiin eski medeniyetler gibi Cin medeniyetinde de yemek giinliik
hayatin en merkezi ve en 6nemli olaylarindan biridir®. Insanligin yarat-
t1g1 pek ¢ok bulusun anasi olan Cin, bilgi ve tutkusunun doruk noktasina

her seyden once mutfagiyla varan bir iilkedir.

Yemek pisirme sanati Cin’de o denli ilerlemis ki, bir bakan, diis-
manlara karsi, lilkenin kuzeyine Cin Seddi’ne benzer bir restoranlar seddi
kurmay1 6nermistir. “Kuzeyden gelen barbarlar, 6nce yemeklerimizin tadi-

na bakar ve uygarligimizin ustiinliigiine saygl gosterirler” diisiincesini

Dider ve digerleri, a.g.e., s. 3-6.

Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii, (Istanbul: 2001, Iletigim
Yayinlari), s.109.

© W



tasimaktayim. Fakat, yemeklerin tadina bakacak barbarlarin, asgilar: kagi-
racaklar1 diislincesiyle bu Onerisi sarayda kabul gormemistir. Bu anlatilan
cagimizdan 12. yy 6nce olan bir olaydir. Cin mutfag: o gilinlerden bu yana"

gelisimini slirdlirmiis ve diinya mutfaklar: i¢inde hakli yerini almistir.

Ancak Cin mutfagi dedigimiz sey Cin iginde de tek bir tarz, tek bir
kiiltiir degildir. Buyuk mutfaklar olusturmus biitiin medeniyetler gibi Cin’
de de bu alanda zengin yerel mutfaklar bulunmaktadir. Baglica ii¢ bdlge;
Pekin, Kanton ve Secuan’dir. Ama bunlar kadar geliskin olmayan basgka
bolgelerin veya Sanghai gibi biiyiik kentlerin de kendilerine 6zgi ye-
mekleri vardir. Pekin, bagskent 6zelligini de icermesi nedeniyle en ince

mutfak sayilabilir.

Giineydeki Kanton bolgesinin yemeklerinde tatli 6geler ve deniz
tirtinleri daha ¢ok rol oynar. Secuan ise Cin’in en acili yemeklerinin yapil-

dig: bolgedir. Stiphesiz zaman icinde bolgeler birbirlerinden de yemek al-

migtir.

Cin mutfaginin ortak ozelliklerine de deginirsek bu mutfag: diinyada
birinci yapan 6zelligi arastiriciligl ve hayal giiciidiir. Cin’in niifusunun
¢ok fazla olmasi, hemen her yil dogal afetlerin olmasi ve kuraklikla gec-
mesi gibi nedenlerle bu iilkede farkli yemekler iiretilmistir. Kuslardan ko-
pek balig: kanadina kadar yenilebilen her seyi arayip bulan, gecirilen de-
neylerden sonra en 1yi lezzeti ¢ikaracak olan yontemi kesfetmislerdir. Cin’
de tarim alanlarinin yetersizligi, hayvancilig tarimla yiirlitmeyi olanaksiz
kilmis, bu da iilke i¢inde, yemeklerde et kullanimini en aza diigiirmiisgtiir.
Cinliler hayvansal besin eksikliklerini gidermek icin tombul ¢ekirgeler, siit
yarasalari, diri diri derisi soyulmus yilanlar, sergeler ve yaban kedileri
gibi en olmadik hayvanlar1 bile yemislerdir. Bunun disinda bu mutfagin

altin tiggeni olan domuz, 6rdek ve baliklardan sazan ve alabaliklardir. Cin
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mutfaginin en 6énemli yiyecek iiriinlerinden birisi de piringtir. Cin de nor-
mal bir yemekte bir pilav muhakkak olmalidir ve pilav her seyin yaninda
yenen bir yiyecektir. Pilavin i¢ine jambon, yumurta, mantar gibi baska
yiyecekler de eklenebilir ve bu daha ¢ok ufak bir porsiyon yemegidir. Bii-
yiik bir sofra hazirlanacaksa bir ¢ok irili ufakli tabagin arasinda haglanmis
piring gelir ve normal olarak bu piring ayr1 bir kaseden yenir®. Ayrica
Cin de ¢ay da ¢ok tiiketilen bir igecek tiiriidiir. Konuga gidene kadar ¢ay
verilir. Avrupa ve diger tilkelere acilmis pek ¢ok Cin lokantasi bulun-

maktadir. Bazi insanlar bu lokantalara sadece Cin yemekleri yemege git-

mektedir®.

Cin’de yemekler batida oldugu gibi c¢orba, balik, et ve tatli gibi bir
sirayla sofraya gelmez. Cin mutfaginda birka¢ yemek birden ayni anda
sofraya gelir. Dolayisiyla Cin’e 6zgi olan bu gelenekle Cin mutfagi ayri

ayr: yemeklerin uyumunu bir diizen i¢ginde diiglinmektedir.

Diinya bagkentlerinde boy gosteren Cinli as¢ilarin saniyede ejderha
bicimine soktuklar1 sebzelerle, nefis goriiniimlii geleneksel yemekleriyle

Cinliler diinya mutfagi igindeki yerini almistir.

2.2. Eski Misir Mutfag

Misir, Mezopotamya’dan sonra uygarligin gelistigi, her seyi ile Grek
(Eski Yunan) ve Avrupa uygarligini etkileyen bir iilkedir. Misir’da ¢ol-
deki kuru hava nedeniyle bozulmamis yiyecekler, kizarmis bildircin, gii-
vercin yahnisi, pirzola, dana budu, peynir ¢esitleri, balli pastalar, meyve-
ler, incir kompostosu, arpa ekmegi ve yaninda yillanmis bir sarap ziyafet

sofrasi olarak sunulmaktadir.

Belge, a.g.e., s. 111-113.

6  Mahmut Tezcan, Tirk Yemegi Antropolojisi Yazilari, AU. Ayakiisti

Beslenme ve Ulkemiz, (T.C. Kiiltiir Bakanligi), s.8.



Misir mutfaginda etli, siitlii besinler, sebze ve meyveler, bol hububat
baskindir. Misir’da da, sabah kahvaltilarinda yenilen “ful” adi verilen

fasulye ezmesi tanrilara sunulan bas ikramduir.

2.3.0rtacag Mutfag

Ortagag, tarihlerde karanlik donem olarak anlatilmaktadir. Ama ayni

ortagag, yemek pisirme sanati agisindan olaganiistii bir zenginlik tasimak-

tadir.

O donemde Avrupa’ya biiylik goc¢ler olmus, imparatorluklar yikilmis,
kilise ile birlikte, derebeyler etkin duruma gec¢mistir. Kuzeyden gelen Ger-
men kokenli Got’larin dumanlanmis yagl etleri, baliklar1 ve sert igkileri;
Nil Deltasi’nda, Mezopotamya’da yer bulamayan ilkellerin, Avrupa’ya
yerlesen Yahudilerin Akdeniz ikliminden tasidiklar: aligkanliklar: ile ku-
rutulmus yaz meyveleri, mayasiz ekmek, sigir ve kiimes hayvanlar1 Orta-
¢ag mutfaginin gelisimine etkili olmuslardir. Ortagag doneminde her kavi-
min kendi yoresinden getirdikleri yemeklerle olusturduklari1 karma bir
mutfak ortaya ¢ikmistir. Donemin din adamlarinca bulunan yemek gesitle-
rinin tarifleri bugiin bile kullaniliyor. D6nemin bas yapitlarindan biri sa-
yilan Cantebury Hikayeleri’nde hanlarda servise sunulan yemek ve igki-

lerin betimlemelerini bugiin ayrintili olarak bulabiliriz’.

Ortacag’da toplu yemek iiretim hizmetleri belirli esnaf loncalarinca
yirtitilmekteydi. XII. yy’da Paris’te Chaine de Rotisseurs (Izgaralar Lo-
kantasi) kurulmustur. Bu lonca bugilin de ayn1 ad1 tasiyan bur gurme kulii-

bii olarak yasamint siirdiirmektedir.

Bu loncalarin ¢alisma prensipleri de kurallarla belirlenmistir. S6zge-
limi, her lonca kendi spesiyalitelerini tiretme konusunda tekel oldugundan

baska loncalar1 bu ¢esitleri liretmekten men etme hakkina sahiplerdir.

7

Dider ve digerleri, a.g.e., s. 10-12.
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Zamanla bu loncalar profesyonel mutfak ekipleri yetigstirmeye bas-
ladilar. Bu ekipler bugilinkii ag¢ibasi ve yardimecilar: grubunun ¢ekirdegini
de olusturmuslardir. Giinlimiizde uygulanan profesyonel mutfak standart-
lar1 ve geleneklerinin bir boliimii o donemden giliniimiize kadar stiregel-
migtir. S6zgelimi, uzun sapkanin asgg¢ibasi, kisa yuvarlak sapkanin ise

ciraklar tarafindan kullanilmasi gelenegi de o donemden kalmaktadar.

Bu dénemde biiyiik tag ocakli mutfaklar gelismistir. Yemekler bina-
larin disinda ya da biiylik evlerin holiinden ¢atisina agilan bir deligin altin-
da yakilan ates lizerinde pisirilmekteydi. Kisilerin karsisinda isindiklari,

yemeklerini pisirdikleri bu biiylik mutfak ocagi, donemin iletisim odag:

durumuna gelmistir.

Gida maddelerinin kalitesi, yalnizca yorede yapilan tarim ile kisitl
oldugundan genelde diigiiktiir. Insanlar ekonomik gii¢lerine gore sofrala-
rint kurup karinlarini doyurabiliyorlardi. Ama kosullar boyle olunca orta-

¢ag ascilar, linli olmak ve servet edinmek agisindan sanssizdilar.

Ortacag diistinsel ve teknik bakimdan Roma’nin gerisinde kalmuistir
ama buglinkli Avrupa uluslarinin, 6zellikle Fransiz mutfaginin geligimini

ortaya koymas1 agisindan onemlidir8.

2.4. Fransiz Mutfagi

16. yy’da Fransa, heniiz kaliteli yemekleriyle tinlenmemisti. Ortagag
Fransa’sinda yemekler pek 6zenle hazirlanmiyordu. Italya’da Roma Impa-
ratorlugu déneminden kalma mutfak kiiltiirii, baz1 zengin ailelerin mutfak-

larinda yalnizca yaratiliyordu.

Fransiz tahtinin varisi II.Henry’nin Catherine’le evlenmesi ve yeni

gelinin Paris’e gelirken yaninda Italyan as¢i ekibini de getirmesi ile Ital-

8

Giirsoy, a.g.e., s. 13-15.
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yan mutfak kiltiirii Fransa’ya aktarilmis oldu. Fransiz saray: da enginar,
mantar, makarna, karpuz, kavun, dondurma ve turtalar1 kesfetti. Mutfak-
taki bu ¢esitliligin yanisira Catherine, ¢atal, kasik ve bigag: Fransa’ya ta-

nitt1 ve Fransiz masa basi 6rf ve adetleri de Italyan tarzina doniigmiistiir.

Fransiz asc¢ilar yeni mutfak kiiltiirtinii cabuk 6grenip benimsediler ve

birka¢ kusak sonra simdilerde ¢ok begeni toplayan Fransiz mutfagina

ulagacak gelismelerin temelini attilar.

1600’14 yillarda, mutfak sanatinin gelisimi ve ustalarin egitimine
biiyiik 6nem verildi. Usta ve aggilarin yetistirilecegi okullar kuruldu. 18.
yy’da Fransiz asg¢ilarinin yildizinin parladigi dénem oldu. Unleri Avru-
pa’ya yayildi. Bu donemde ascilar yalnizca aksam yemegi igin yiizden faz-
la yemek hazirlamak zorundaydilar. Bu durum mutfak ara¢ ve gereclerinin

evrimini hizlandurmistir.

19. yy’in ilk yarisi, Cagdas Fransiz Mutfag: baslangici olarak kabul
edilir. Bu donemde lezzet kadar goriinlis de dnemliydi. Bu tarihte yaratici
ve yeni yemeklerin bulucusu olan as¢i Antoine Careme ile bogazina ¢ok
diigkiin olan diislintir Jean Anthelme Brillat-Savarin yeme i¢gme olayini bir
yasam bi¢imi durumuna getirmisgtir. Antoine Careme, insanlari as¢ilik sa-
natinin 6zelliklerine inandirip onlar1 kazanmaya ¢alisirken, Jean Anthelme
Brillat-Savarin’de as¢ilik sanatini yiiksek bir diizeye ¢ikarmaya galismis-
tir. Yirmi bes yillik ¢alismasinin sonucunda bugiin Restoranlarin Incili ya

da Restoranlarin Yasal Kitab:r olarak adlandirilan Phsiologie du Gout’u

yazmistir.

Fransiz mutfag: tarihinde Careme sonrasinda da devam eden Fransiz
mutfag: adli kitabiyla, yemek konusunda en 6nemli devrimi Varenne yap-

mustir. Bir kere ¢orbay: bugiinkii bigimiyle icat eden odur. Bundan 6nce

® 3
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corba icinde ylizen seyler i¢in yapilirdi. Corbanin sivisi bunlari pigirip
yumusatan iiriindiir. Varenne bu sivinin kendisini ¢orbaya doniigtiirdii ve
bundan boyle ¢corba, bati mutfaklarinda, diziyi baslatan yemek haline gel-

di. Ayrica sos Fransiz mutfaginin kalbidir. Biitlin yemeklerinde, yemege

gore sos kullanirlar.

Fransiz yemeginin soslarindan ve ¢orbasindan baska bir 6nemli 6zel-
ligi de sarapla siki bir iligkisi olmasidir. Bir yemegi sarapsiz yemek nere-
deyse diisiiniilemeyecek bir olaydir. Uygun yemege uygun sarabin segil-

mesi 6nemlidir®. Ayrica Fransa’ya “peynir iilkesi” de diyebiliriz!9.

Biitiin Avrupa mutfaklar: gibi Fransiz mutfaklarinda da yeme tarzi
olarak ¢orbadan baslanir, balik, et, tatli gibi sirayla gider. Bunun yaninda
en ¢ok tiiketilen ve esas yemegi olusturan yiyecek, biftek yaninda pata-

testir. Bunlarin yaninda uygun saraplar segilir!!.

2.5. Italyan Mutfagi

Italya’da iilkenin kendisi gibi Italyan yemekleri de malzeme ve tarz
bakimindan yoreden yoreye farkliliklar gosterir. Her bolgenin kendine
0zgi yiyecekleri vardir. Taskana’nin leziz Presciutto’su, Bolonya’nin do-
matesli kiymali sosu, Sicilya’nin iinlii Ricotta tatlisi, ¢esitli dondurmalari,
serbetli Milano’nun 6zel sofranli pilavi, Napoli’nin domatesli ve moz-

zarellali sos ile hazirlanan pizzasi1 ve Cenova’nin pesto sosu buna vere-

bilecegimiz 6rneklerdendir!?.

Italyan yemegi popiiler sevilen bir yemektir. Aslinda Italyan yemegi

denince c¢esitli makarna tipleri, pizzalar akla gelir. Hepsi de ¢ok farkl
9

10
11
12

Belge, a.g.e., s. 121.
Tezcan, a.g.e., s. 7.
Belge, a.g.e., s.122-123,

www.google.com. Yasam Boyu [talyan Yemekleri.
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olmayan soslarla yenir. Yani hepsi hamur isidir. Temel yemeklerin hamur

isi olmasi da bir yoksulluk belirtisi olabilir!3.

Italyanlarin bir merkezi saray: yok ama yasama sevingleri ve yeme ig-
me keyifleri var. Italya’nin yasama kiiltiiriiniin sevimliligi, giiler yiizltiliigi
Italyan yemegini de giizellestiriyor. En giizeli de kalabalik giiriiltiilii, her-

kesin herkesi tanidig: mahalle lokantalaridir.

Akdenizli bir halk olarak Italyanlarin yemek zevki de diger Akdeniz-
lilerden asagi degildir. Italyanlar “LA POSTO” dedikleri hamur islerini
diger tilkelerin damak zevkine sunmalar: ile iin kazanmislardir. Italyanlar
temeli hamur olan mutfaklarini, hem hamuru, hemde iistiine konacak sosu
¢esitlendirerek, olabilecegi kadar zenginlestirmislerdir. Makarnanin incesi,
kalini her tiirliisii mutfaklarinda bulunmaktadir. Bazi yemeklerin peynir-
lisi, deniz iiriinliisi, firinda yapimui ile ¢esitleri de mevcuttur. Sonug ola-
rak, Italyanlar temelde az gesitte biiyiik bir zenginlik yaratan mutfaga sa-

hiptirler!4. Ellerinde olani iyi kullanmasin: bilmislerdir.

Akdeniz bir zeytin ve dolayisiyla zeytinyag: cennetidir. Kuzey iilke-
leri zeytinyagini hala neredeyse eczaneden almaktadir. Oralarda ¢ok pahali

olan bu yag Akdeniz’de epey ucuz ve en iyisi olarak bulunmaktadir.

Italya’nin salamlari ve peynirleri de olaganiistii giizeldir. Parmaggi-
ano adindaki peynirleri biitiin pasta ¢esitlerinin lstiinde kullanilan vazge-
¢ilmez bir tattir. Ayrica et, tavuk ya da genellikle balik yemeklerinin tercih

edildigi yemeklerin yanina sebze yemekleri konarak servis edilir.

Pizza, ilk olarak Amerika’da biiyiik bagar1 kazandiktan sonra Italya’

dan diinyaya yayildi. Italya’da oldukga yerel olan bu yemek, orada bile

Amerika’daki bagarisindan sonra popiilerlesmisgtir.

13 Belge, a.g.e., s. 135.

14 www.google.com. Yasam Boyu Italyan Yemekleri.
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Italyanlar makarnalarini bizim gibi soguk sudan gegirmez, dolayisiyla
“yeniden 1sitma’” sorunuyla ugragmaz, tereyagi veya margarinle de ugras-
mazlar. Pisen makarna genellikle sicak zeytinyagina veya zeytinyag: te-
melli sosuna atilarak ¢evrilir. Suda fazla haglamamali, dise gelecek sekilde
olmalidir. Zeytinyagi, sarimsak ve feslegen, bazen hep birlikte ayni sosta

bulunur, ama tigiinden biri olmadan yapilan sos yoktur!?,

Bir Italyan 6giiniinii tamamlamak icin fazla seker kullanilmadan
hazirlanmis bir tatli yeterli olacaktir. Kahve 1ikorii, krem beyaz peynir ve

kedi dili biskiivi bilesimi olan “Tiramusu’ buna bir drnektir.

Tilm bu leziz yemeklerin sonunda da kokusu kendisinden once gelen,
sert bir Italyan kahvesi olan “ekspresco” yemek yapmanin, sunmanin ve

yemenin neredeyse bir sanat oldugu Italyan mutfaginda son perde gibi-
dir!®.

2.6. Turk Mutfag

Her toplum, i¢inde bulundugu kosullara ve tasidig: ozelliklere gore
ayr1 ayn kiiltiir sistemlerine sahip bulunmaktadir. Kiiltlirsiiz bir toplum

diistiniilemez. En ilkel ve geri toplumlarda bile kendilerine gore bir kiiltiir-

den soz edilebilir.

Tiirk kiiltliri de diinyanin en eski kiltiirleri arasinda yer almaktadir.
Orta Asya’da yasanilan donemden sonra, tarihte kurulan c¢esitli Tiirk dev-

letleri Tiirk kiiltiirlinlin zenginlesmesine ve yayilarak yasamasina 6énemli

katkilarda bulunmuslardir.

Tiirk kiltiiriniin ¢ok yonliiligiiniin temelleri tarihten gelmektedir.

Sadece Orta Asya doneminden gelen kiiltiiriini Tiirk kiiltiirid olarak saya-

L5 Giirsoy, a.g.e., 5.22-23,

16 www.google.com. Yasam Boyu [talyan Yemekleri Boyut Yayin Grubu.
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mayiz. Selcuklu, Islam ve Osmanli donemindeki kiiltiirel yap: ve getir-
diklerini de Tiirk kiiltlirii igine almaliyiz. Insanin beslenme modeli de
dogal ritmi ve yemesi gerekenlere gore yeme isteginden ¢ok, i¢cinde yasa-

dig1 toplumun kiiltiiriiyle sekillenmektedir.

Tiirk mutfagini sisleyen c¢esitli yemekler nesiller boyu yapilan calig-
malar sonucu ortaya ¢ikmustir. Tirk yemeklerini Fransiz sofralar1 veya
Italyan pastalar1 gibi tek bir unsurla ayirt edemeyiz. Tiirk yemekleri ister
pasa konaginda ister miitevazi bir evde veya meshur bir restoranda olsun

hepsinde benzer kaliplarda sunulmaktadir.

Mutfak Kiiltiirii kavrami beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek-igecek
tirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini,
buna bagli mekan ve ekipmani, yeme, igme gelenegi ile bu ¢ercevede geli-

sen inanig ve uygulamalardan olugan biitiinsel ve kendine 6zgii kiiltlirel

yapiy1 anlatirl?.

3. TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELISIMI VE
GENEL OZELLIKLERI

3.1. Tirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Ulkemizin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasi olusu

yemek kiiltiiriimiize de yillarca yansidi!8.

Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenme-
sini saglayan yiyecekler, icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, ko-
runmasl, bu islemler igin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme

adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar anlasil-
malidur.

17 www.google.com. Tirk Mutfak Kiiltiirii.

18 Giirsoy, a.g.e., s. 43.
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Tirk mutfagindaki gesit zenginligi bir¢ok etkene baglidir. Kisa bir
ifadeyle Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iirtinlerdeki cgesit-
lilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle ya-
sanan etkilesim, Selguklu ve Osmanl:1 gibi imparatorluklarin saraylarinda

gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltliirimiiziin yeni yapisinin kazanilmasinda rol

oynamuigtir.

Tirk mutfag: diinyadaki diger biiyiik mutfaklardaki gibi, ¢gevre impa-
ratorluklar ve gelenekler seklinde ii¢ 6genin birlesmesi sonucu olugmusg-
tur. Bu tli¢ kosul sadece Fransiz, Cin ve Tiirk mutfaklarinda bulunmakta-
dir. Bu nedenle Tiirk mutfaginda bir cok gelismeler gergeklesmistir. Orne-
gin; piring, kusiiziimi, baharat, samfistig1 ve bitki karisimiyla yaprak dol-
masi ortaya ¢ikmistir. Ya da baklavanin burma, sarma, hanim gdbegi, biil-

biil yuvasi gibi gesitleriyle karsilagabiliriz. Ya da muhallebiciler farkl: tip-

lerde siitli tatlilar sunmaktadirlar.

Genel kaniya gore Osmanli mutfagi, Cin ve Fransiz mutfagiyla birlik-
te diinyanin en biiyiik li¢ mutfagindan birini OIU§turur19. Osmanli Im-
paratorlugu ¢ogunlugunu Tirklerin olusturdugu farkli din ve irklarin

bulundugu ¢ok uluslu mozaik bir imparatorluktur.

Osmanli Imparatorlugu’nu olusturan toplumlar din, dil, gelenek, kiil-
tiirel, ekonomik ve sosyal yasam tarzlar: lizerinde serbesttiler. Cok farkl
din, irk ve dilden gelen bu topluluklar Cumhuriyet yillarini da katarsak
yedi asirdir ayni ¢at1 altinda yasama firsat: bulmuslardir. Osmanli Impara-
torlugu tizerindeki bu topluluklar 7-8 nesildir bir arada siirdiirdiikleri ha-
yatlar1 boyunca birbirleriyle gerek kiiltiirel, gerekse sosyal-ekonomik an-
lamda beseri iligkiler i¢cinde olmusglardir. Bu bilgi alisverisi diinyanin en

zengin, farkli ve renkli kiiltiir yapisini olusturmustur. Dogal olarak insan-

19 Belge, a.g.e., 5.136.
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l1g1 nesilden nesile tasiyan yemek ve onun olusturdugu kiiltiir Osmanli-

larda diger diinya yemek kiiltiirlerine gore olaganiistii boyutta geligmig-
.20
tir<Y.

Asirlardir diinya uygarlik tarihinin en énemlilerinden birini olugturan
Cin ile komsu yasayan Tiirkler, Orta Asya’nin cografi yapisindan dolayi
kalitesi yiiksek olan kirmiz: et kaynagini olusturan hayvan yetistiriciligini
ve kullanimini iyi 6genmislerdir. Diinyanin en onemli gida maddelerinden
biri olan piring, Orta ve Yakin Asya’nin en ¢ok kullanilan malzemesidir.
Fakat genele baktigimizda Cinliler pirinci mutfaginda Tiirkler kadar ¢ok
cesitli kullanamazlar. Tiirkler pirinci ekmekten tatliya kadar ¢ok farkli
kullanabilmislerdir. Ornegin; icli kéfte Mezopotamya’da bulgurdan yapi-

lirken Tiirkler piringten yaparlardi.

Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesine paralel olarak saray mutfagi
biiyiik gelisme gostermistir. Bunun en 6nemli nedeni “Osmanli Imparator-
lugu’nda Padisah ve Erkani, biitiin soylular bir sofra etrafinda toplanmay:1
sosyal bir aktivite saymislardir. Saray mutfagi daima yenilikler arayan ¢ok

zengin ve lezzetli tiirler meydana getiren bir yer olmustur.

Biiyiik kentlerde verilen ziyafetler ve davetlerde aggilar biitiin hiiner-

lerini ve yaraticiliklarini gostererek yeni bir takim yemeklerin dogmasini

saglamiglardir.

Her devirde oldugu gibi yoresel halk mutfagimiz, varligini kendi im-
kan ve olgiileri igerisinde siirdiirmektedir. Bu yemekler y6renin geleneksel
aligkanliklarini, ekonomik imkanlarini, kendine 6zgii yemek hazirlama

bi¢cimlerini gosterir.

Osmanli mutfagina baktiimizda ¢orbalar énemli bir yere sahip ol-

mustur. Hem sifa hem de baslangi¢ yemegi olarak, sofralarin vazgecgilmez
20

www.google.com. “Osmanli Mutfagina Genel Bakis.”
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yemeklerindendir. Osmanli mutfaginda et yemekleri kullanilan et tiirlerine
ve pisirme ydntemlerine gore degisiklikler gosteriyor. Odun atesinde kuzu
cevirmeden ¢oban kavurmaya, yahnilerden giiveglere, testi kebabindan
zeytinyagli sebzelere kadar ¢cok c¢esitli yemeklerimiz var. Asure, siitlag,
baklava, lokum, bol tereyagli, siitli, balli helvalar da Osmanli devletinin
vazgecilmez tatlilarindandir. Osmanli devleti mutfaginda balik ve deniz
tirtinlerini de hi¢c ihmal etmemistir. Ayrica salatalar, tursular, baharatlar ve
regellerle zenginlesen mutfaga sahip olmusuzdur. Tiirk milleti olarak gog¢
ettigimiz her yere tasimis ve ogretmisiz. Tabii farkli kiiltiirlerden, farkli
dil ve dinlerden insanlarla ayni topraklarda hayat: paylasirken onlardan da

bir seyler Ogrenip daha zengin bir mutfak ortaya ¢ikarmisiz. Cerkez

tavugu, hamsili pilav gibi2!.

Essiz karakteristik ve yogun tarihsel 6zelliklerin birlesimiyle Tiirk
mutfagl zengin gesitlerde yiyeceklere sahip olmustur. Bu Tiirk mutfaginin
gelismeye agik oldugunu gosterir. Mutfak da kiiltiiriin ayrilmaz bir parca-
sidir. O maneviyat: yansitir. Tiirkiye’yi ziyaret eden herkes veya bir Tiirk

evinde yemek yiyen herkes bu essiz mutfagina sahit olur?2.

3.2. Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri

3.2.1. Tiirk Yemeklerinin Genel Karakteristikleri ve

Ozellikleri

Tiurk yemekleri tarim ve hayvansal iiriitnlere dayanir: Eko-
nomisi tarim ve hayvancilifa dayali biitiin milletlerin beslenmesinde siit,

et, yag, tahil gibi malzemelerin biiyiik bir oranla kullanildig1 gériilmek-

tedir.

21 www.google.com. “Osmanhidan Giliniimiize Mutfak Okulu”, Beko Haber.

22 Giirsoy, a.g.e., s.46.



18

Tiirkler Orta Asya ve Anadolu’ya geldikten sonra sec¢cim kaynaklarini
tarim ve hayvanciliga dayayan bir millet olmuslardir. Bu 6zellikleri dogal
olarak beslenmelerini de etkilemistir. Tiirk yemekleri malzemeleri agisin-
dan bir siniflamaya tabi tutuldugunda biyiik bir kisminin hayvani triinler
oldugu fark edilmektedir. Bu durum Tiirk yemeklerinin lezzetini olumlu

yonden etkilemistir?3.

Yemeklerimiz halkimizin yasadigi cografi bolgelere gore degisik-
likler gosterir: Yerlesme yerinin fiziki, beseri, en ¢ok da ekonomik du-
rumu yemeklerimizin ortaya ¢ikisini ve yayginligin: etkilemektedir. Tiirk-
ler diinyanin en giizel ve kendilerine en uygun olan yerlerinde varliklarini

muhafaza ederek yasadiklar1 zamanlarda, her gordiikleri faydali seylerden

yararlanmasini bilmislerdir.

Tiurk yemekleri tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya gore de
degisiklikler gosterir: Kiiltiir tarihimiz incelendiginde yemek c¢esitliligi
ve zenginliginin &zellikle biliyiik sehir ve kasabalarimizda gelistigi

gorililmektedir.

Tirk yemekleri 0zel giinler ve torenlere gore degisiklikler
gosterir: Tirk mutfaginin gelisip zenginlesmesinde geleneksel Tiirk misa-
fir severliginin 6nemli bir yeri vardir. Sosyal hayatimizda verilen ziyafet

ve davetlerin toplumun yemek kiiltiiriiniin gelismesine katkisi olmustur.

Giinliik yemeklerin diginda, belli zamanlarda, 6zellikle de térensel

gilinlerde yapilan bir tiir yemekler Tiirklerin ikram konusunda comert-

liklerini gosterir.

Gelenek ve goreneklerimizle, dini yapimiz yemeklerimize tesir

etmistir: Bazi yiyeceklerin tercih edilmesi, bazilarinin tercih edilmemesin-

23 Kamil Toygar, Tirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri Degisen Tiirk Mutfagi,
(Ankara: 1981, Ankara Universitesi Basimevi), s.153.
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de dini inanglarimizin genig dlgiide etkisi olmustur. Islamiyet’in yasakla-
dig1 yiyecekler Miisliiman Tiirk halki arasinda hassas bir sekilde uygula-

nilarak yenilmemistir.

Tirk mutfag: komsu kiiltiirleri etkilemis, onlardan da baz
degerleri icersine almistir: Anadolu’ya getirdiklerimizle Anadolu’da
bulunduklarimiz ve komsu kiiltiirlerden aldiklarimiz degerlerin bir sentezi
olan bu mutfag: teskil eden yemekler gerek tiir olarak, gerekse lezzet

olarak biiylik zenginlik gosterir.

Genel Olarak Tiirk Yemeklerinin Ozellikleri: Insanoglu yaklasik
dort bin yildir besini pisirme yoluyla tiiketmektedir. Besinin olusumunu
saglamustir. Bu kiltiirin iginde Anadolu mutfak kiiltiirti gok onemli bir
yere sahiptir. Tarihsel birikim ve g¢esitlilikten baska cografyasinin zengin-
ligi ve degisikligi, kaliteli irilinleri Tirk mutfaginin temelini olusturan

esas Ogelerdir. Bunlarin getirdigi imkanlarla bu mutfagin ézellikleri gelis-

migtir.

Bugiinki Tirk mutfaginin bazi 6zelliklerine bakacak olursak:

1. Tirk beslenmesinde ana yiyecek maddesi ekmektir.

2. Tiirk mutfaginda yemek cesitleri ¢ok olup bunlardan hamur isleri
basta gelir. Tiirkii sekilde Tirk yemekleri, ekmekleri, turla tirli
yufkalar1 katmerli borekleri ve sa¢ ekmekleri, etli ekmek ve pide
¢esitlerinin zenginligi Tirklerin yiyeceklerinin en baginda gelen
beslenme maddeleridir.

3. Cok taninmuis ¢esitli kebaplar olmakla birlikte et yemeklerinden
yahni denen sulu ¢esitler cogunluktadir.

4. Pek cok sebze c¢esidi vardir. Sebzelerin etle birlikte soganli,
domatesli ya da salgali ve sulu pisirilmesi yaygindir.

5. Cogunlukla yemeklere konan sogan, kiyma, et, salga ve hatta

sebze su konmadan once yagda kavrulur.
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6. Sebzeler suda haslanip etin yanina garnitiir olarak pek konmamak-
tadir.
7. Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda

kavrularak yemeklere katildig1 gibi ¢ig olarak yenilir, ayrica pek

¢ok salata malzemeleri arasinda yer alir.

8. Kendi kendine yetisen ot ve mantarlardan 6zellikle kirsal yore-
lerde genis 6l¢iide yararlanilir.

9. Tirk mutfaginda yaga ¢ok 6nem verilir. Siitten elde edilen yaglar-
la i¢ ya da kuyruk yagi her yorede kullanilir.

10. Zeytinyagi ¢ogunlukla Bati Anadolu mutfaginda goriiliir. Bu tip
yemekler soguk yenilir.

11. Cok sayida degisik kofte cesitleri vardir. Koftelerde, sebze ye-
meklerinde ve ¢orbalarda bulgurun yeri 6nemlidir. Gerek bulgur,
gerekse piringten ¢ok ¢esitli pilavlar yapilir.

12. Yemeklerde en ¢ok kullanilan baharat kirmizi biberdir.

13.Maydanoz, dereotu gibi besin degeri yiiksek olan otlar da pek ¢ok
yemekte kullanilir. Salata, ¢corba ve yemeklerde yas ve kuru nane
tiketilir.

14. Yogurdun Tiirk sofrasindaki yeri ¢ok 6nemlidir. Yemeklerin ¢ogu
lizerine sarimsakli ya da sade yogurt dokerek tiiketilir. Bugiin
diinyanin her yerinde yogurt hem de Tiirk¢ce adiyla sofralarin
vazgecilmez bir gida malzemesidir.

15.Hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla sofrada

sonradan sos servisi yoktur. En yaygin sos pisirilirken kullanilan

yagda kavrulmus domates ya da sal¢adir??.

24 Mine Arli, Saime Kiigiikkomiirler, Mclek Yaman, Dordiincii Milletleraras:
Yemek Kongresi, “Tirk Mutfaginin Ozellikleri Taninmis Mutfaklara Genel
Bakig, ( Kiiltlir ve Turizm Bakanhgt Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlan:
51, Seminer, Kongre Bildirileri dizisi: 12), s.44-45.
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16. Tiirk mutfaginda yemeklerin meyve veya kuru meyvelerle tatlandi-
rildigina, seker katildigina ve ¢ok defa bazi meyvelerin yagda
pisirilip yemek olarak tiiketildigine bazi yoérelerde rastlanilir.
(Ananas, muz gibi meyveler hari¢ olmak lizere).

17.Salata ve turgular bizim yiyecek usuliimiizde, yemeklerle birlikte
yenilir. Avrupa sofra usuliindeki gibi esas yemekten sonra yen-

mez.

18. Tatlilarda tatlandirici olarak seker haricinde pekmez ve bal da
kullanilir.

19. Bat1 mutfaginda kullanilan mayonez, ketcap, siit kremasi1 gibi sos-
lar hakiki Tirk yemek ¢esitlerinde lezzet versin diye kullanilmaz. -

20. Turk yemeklerinin ¢ogunda lezzetli olmasina giivenilerek goriiniis
ve takdim iizerinde pek durulmaz. Siislemeye dikkat edilmeyip goz

zevkine de hitap maalesef degerlendirilmemistir2>

3.2.2. Tirk Mutfag: Yiyeceklerine Genel Bakis

Tiirk Mutfagini genel olarak asagidaki gruplar igerisinde incele-

mek miimkiindiir:

1. Corbalar
1.1. Unlu Corbalar
1.2. Taneli Corbalar
1.3. Siizme ya da Ezme Corbalar
2. Et Yemekleri
2.1. Biytiikbag ve Kiigiikbas Hayvan Etlerinden Yapilanlar

2.2. Kiimes Hayvanlari Etlerinden Yapilanlar

25 Renan Yaman, Dordiincit Milletleraras: Yemek Kongresi”’, “Tiirk Yemeklerinc
Genel Bakig-Tiirk Mutfaginin Yabanci Yemek Kiiltiirlerine Kiyasla Farklilig:™,
(Ankara: Kiltir ve Turizm Bakanlig: Yayini, 1986), s. 321-322.
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7.
8.
9.

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

2.3. Balik ve Diger Deniz Uriinlerinden Yapilanlar
2.4. Av Etlerinden Yapilanlar

Etli Sebze Yemekleri

Diger Sebze Yemekleri

. Etli Baklagil Yemekleri
. Zeytinyaglilar

6.1. Bast1 Zeytinyaglilar

6.2. Tepside Pisen Zeytinyaglilar
6.3. Zeytinyagli Dolmalar

6.4. Pilakiler

6.5. Diger Zeytinyaglilar
Yumurtal: Yemekler
Pilavlar
Eriste ve mantilar

Borekler

10.1. Yagli Hamur Boérekleri
10.2. Yufka Borekleri

10.3. Serpme Hamur Borekleri
Ekmek, Corek, Pide

Salata ve Tursular

Tatlilar

Receller, Cevirmeler, Marmelatlar
Hosaflar

Mesrubatlar

Dondurmalar

22
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4. TURK MUTFAGININ DEGISIM NEDENLERI

Tiirk Milleti’nin beslenme aliskanliklar: diinden bugline gelene kadar
onemli bir degisime ugramistir. Mutfak kiiltiirimiizdeki bu degisimler
cesitli nedenlerle gergeklesmistir. Bu nedenler sunlardir:

1. Bat kiiltiirline agilma,

Hizli sanayilesme ve kentlesme,
Kadinin ¢aligsma yasamina girmesi,
Kitle iletigim araglari,

Turizmin gelismesi,

o vop W

. Fast-food sistemi.

4.1. Bati Kiiltiiriine Ag¢ilma

Tiirk Mutfaginin, Bat1i Mutfak kiiltlirtiyle iligkisi 18. yy’da Tanzimat
Fermani ile baslamistir. Bu yillarda Tirk Mutfak Kiiltliiri’nde ve sofra
adabinda biiyiik degismeler meydana gelmistir. Bati kiiltliriine agilmanin
sonucunda Tirk insani ayakiistii yenilebilen bir¢ok yiyecekle tanismis-
tir2%. Bati mutfaginin yemek sistemine etkisini de Tiirk Mutfak Kiiltii-

riinde yer alan pizza, hamburger ve sandvig¢ gibi yiyeceklerle anlayabiliriz.

4.2. Hizli Sanayilesme ve Kentlesme

Hizli sanayilesme ve onun sonucunda olusan kentlesme de Tiirk Mut-
faginin degisim nedenlerinden birisidir. Tarim ekonomisinden sanayi eko-

nomisine gecisle kirsal kesimden kentlere biliyiik oranda gogler olmus-
27
tur<’.

26 gamil Toygar, “Hizlhh Hazir Yemek Fast Food Sisteminin Geleneksel Tiirk

Mutfagina Etkisi”, Hizmetici Egitim Seminer Konugmasi, (Ankara: 17-18
Kasim 1993).

27 Metin S. Stirticioglu, Mechmet Akman, “Tirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi vec

Bugiinkli Degisim Nedecnleri”, Standart Dergisi, (Sayi: 439:45-53, Temmuz
1998).
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Yoresel yiyecekler daha genis kitlelerce taninmis, tereyaginin yerini
margarin almig, pisirme araglar: degismis, islenmis hazir ya da yar1 hazir
besinler kullanilmaya baslanmuistir. Bu siirecle; bolgesel yemek kiiltiirii sa-
dece aile igersinde gelisen ve korunan bir durum olmaktan ¢ikmis ve ye-

mek sektori i¢gersinde de yayginlagmaya ve gelismeye ba§lam1§t1r28.

Uyar Sirketler Grubuna bagli Unifo Gida Tiirk pazarina ilk hazir
yemek c¢esitlerini sunmugtur. Unifood’un hazir yemekleri, Avrupa ve
Amerika’daki benzerlerine gore bazi farkliliklar icermektedir. Bu aslinda
Tiirk yemeklerinin ozelliklerinden ve bununla baglantili olarak Tiirk damak

tadinin farkliligindan kaynaklanmaktadir.

Calisan insanlarin sayisinin her gegen giin artmasi, ekonomik kosul-
lar, insanlarin kendilerine daha ¢ok zaman ayirmak istemesi, tiiketicilerin
her konuda en kolay, en pratik, en saglikli olan yiyecekleri tercih etmesi

sebebiyle Unifo Gida firmasi hazir yemek trendinin hizla yilikselmesini

hedeflemistir.

Gida Endustrisinde teknoloji hizla gelismektedir. Endistrinin en
biiyiik hedefi ise, hep daha uzun siire saklanabilen ve daha kolay hazirla-

nabilen iiriinleri piyasaya siirmektir. Bunun son basamagi da “hazir ye-
mek”dir??,

4.3. Kadimin Calisma Yasamina Girmesi

Son yillarda gerek agirlasan ekonomik sartlar, gerek ilerleyen tekno-
loji sayesinde ev iglerine harcanan zamanin oransal olarak kisilmasi sonu-

cu, calisan kadin orani giderek artmaya baslamistir. Kadin, artik yalniz

28 Toygar, a.g.e., (Ankara: 17-18 Kasim 1993).

29 www.capital.com.



25
evde oturup ev igleri ve ¢cocuklarin bakimiyla ilgilenen bir birey olmaktan
¢cikip her alanda erkegin yaninda esit konumda yeni bir gériiniime biiriin-
meye baglamistir. Bunun sonucu olarak geleneksel aile yapist ve is bolii-
simiinde de c¢esitli farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Kadinlarin mallar: satin

alma ve kullanma zamanlarinin dagilimi degismeye ba§1am1§t1r3o.

Ev hanimlar1 yiyecek satin almada ¢alisan hanimlara gore farkl: bir
yol cizer. Uygunluk kriteri fiyat kriterinin yerini almaktadir. Calisan kadin
ev hanimina gore alis veris i¢in 45 saat kadar daha az bir siireye sahiptir.
Onun i¢in ¢alisan kadin malin fiyatinin az olmasi1 yerine malin istenildigi
anda elde edilebilecek bir yerden alinmasina 6zen gosterir. Fiyat ¢alisan
kadin i¢in az dneme sahiptir3!. Yani calisan kadin uygunluk, elde edile-
bilirlik, hizmet ve zaman kazanma kriterlerine fiyattan daha ¢ok benimse-

mis durumdadir. Dondurulmus yiyecekler dev pazarda talep edilir32.

Giinliik yasam i¢inde yeme i¢gme aligkanliklarimiz farklilasiyor. Degi-
simde en belirleyici rol ise “zaman”. Dondurulmusla baslayan “trend”, son
donemde hizla ¢esitlenerek siiriiyor. Son yillarda tiim diinyada hizla ya-

yilan “hazir gida” konusunda one ¢ikan gelisme ise hazir yemek c¢esitle-
rinde oldu33.

Kadinin ¢alisma yasamina girmesiyle de hazir yemeklere olan talep
cogaldi. Evine daha geg¢ gelen, daha yorgun gelen ve dis sorunlarla gel-
meye baslayan kadin; aile bireylerinin yemek ihtiyaglarina daha hizh ve

pratik ¢oziimler iliretmek zorunda kalmistir. Boylece oOzellikle 6glen

30 john J. Burnctt, Robert D. Amason, Shelby D.Hunt, “Feminis: Implications

fhor Department Store Strategy and Salesclerk Behaviour”, (Journal of

Marketing, 1977, Cilt: 41), s.52.

31 Susan Mc Call, “Meet The Worklife”, Journal of Marketing, (1977, Cilt: 41),

s.52.

32 john J. Burnett, Robert D. Amason, Shelby D.Hunt, “Feminis: Implications

fhor Department Store Strategy and Salesclerk Behaviour™, Journal of
Retailing, (Kig 1981, Cilt: 57, Sayi: 4), s.72.

33 www.capital.com.
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yemekleri disarida yenmeye basglanmis ve tencere yemeginin yerini; tost,

hamburger ve ekmek aras1 déner gibi yiyecekler almigtir34.

4.4. Kitle Iletisim Araglari

Egitim diizeyinin yiikselmesiyle, okur yazar orani ¢ogalmis ve bunun
sonucunda kitle iletisim araglarinin ve ozellikle gazete, dergi ve kitaplarin
okuma orani artmustir. Bu da iilkelerde bolgeler aras: kiiltiir farkliliklarinin
azalmasini saglamistir. Yemek kiiltiirii de bunun sonucunda énemli degi-
simlere ugram1§t1r35. Farkli kiiltiirlerin beslenme aligkanliklarini yansitan

yaynlar, mutfaklar: etkilemistir39.

Televizyon, radyo ve gazete gibi gorsel ve yazili basinda yer alan
reklamlar ve bu reklamlardaki sloganlar bagta ¢cocuklar olmak ilizere birgok

insanin beslenme aligkanliklarini yonlendirmektedir37.

4.5. Turizmin Gelismesi

Turizm ekonomik, toplumsal, kiiltlirel ve fiziki ¢evreye iliskin ¢ok
karmasik siire¢clerden olusan bir biitlindiir. Bu karmasiklik ¢esitli liretim
alanlarinin irettikleri mal ve hizmetlerin bir araya getirilip turistin 6znel
ve nesnel tatminine yonelmesinden diger taraftan turist kitlesinin farkl
tilkeler, kiiltiirler, sosyo-ekonomik diizeyden geliyor olmalarindan dolay1
farkl1 ihtiyag, beklenti, tutum ve davranisg kaliplarina sahip olmalarindan

kaynaklanmaktad1r38. Ayrica turizm sektorii iilkeleri birbirine yakinlas-
34
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Siirticiioglu, a.g.m., s. 45-53.
Siriicioglu, a.g.m., s.45-53.
Toygar, a.g.e., (Ankara: 17-18 Kasim 1993).
Strilictioglu, a.g.m., s.45-53.

Ahmet Tolungii¢, Turizmde Tanitim ve Reklam, (Ankara: MediaCot Yayinlari.
1999). s.20.
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tiran bir olaydir. Bu yakinlagsmada yemekler de bir ara¢ olmaktadir. Turist,
gittigi tlkenin farkli yemeklerini yer, degisik lezzetlerdeki yemeklerden
hoslanir, zevk alir3?. Baz: turizm isletmecileri kendi isletmelerini daha
cazip kilmak ve turist ¢cekebilmek amaciyla turistlerin alistiklarn kendi ye-
mek ¢esitlerini sunmaya calisirlar. Bu nedenle turizm etkisiyle Tirk Mut-
fag1 degisime ugramaktadir. Fakat Turizm Bakanlig: 93/4811 No’lu
“Turizm Yatirimlar: ve Isletmelerin Niteligi Y6netmeligi” ile birinci sinif
restoranlar ve liiks restoranlar i¢in moniilerin de Tiirk Mutfagina ait yemek

bulundurma zorunlulugu getirerek Tiirk Mutfagini tegvik etmektedir40.

4.6. Fast-Food Sistemi

Onceden de degindigimiz gibi kentlesme olgusu, kadinin is hayatina
aktif katilimi, is yogunlugu, gelir diizeyindeki degigsmeler sonucunda in-
sanlar beslenmeleri i¢in daha az zaman ayirmakta ve geleneksel beslenme
aliskanliklar1 degismektedir®!. Calisan insanlarin zamanlar: kisitli oldu-
gundan ayakiistli bir seyler yiyip isine gitmesi gerekmektedir. Yine bazi
arastirmalara gore daha ¢ok sayida insanin yalniz yasamasi ile geleneklere
daha az bagimli bir yasam biciminin yayginlagmasina, harcanabilir gelirin

artmasina ve tiiketicilerin rahatlik konusundaki taleplerine yol agil-

mistir?2,

39 Mahmut Tezcan, Tiirk Yemegi Antropolojisi Yazilari, “Tirk ve Yabanci

Mutfaklara Genel Bir Bakig”, s.7.
40
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Siirliclioglu ve digerleri, a.g.m. (Sayi1: 439:45-53 Tcmmuz 1998).
Fatma Akdag, ‘“Hizhh Hazir Yemek Sistemi (Fast Food)” Diyetisyen Dernegince
diizenlecnen hizmet igi egitim seminerine sunulan agilis konugmas: (Ankara 17-18

Kasim 1993).

42 Yasemin Babekoglu, Meltem Bayraktar ve Meryem Saglam, Tiiketicilerin Fast

Food Restoran Tercihlerini Etkileyen Faktérler, (Ank. Un. Ziraat Fakiiltesi
Yayin No: 1400, 1995).
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Bu degisim icersinde, zaman kisidi olan insanlar beslenme ihtiyag-
larini en hizli bigimde ¢dzebilme ugras: igerisine girmislerdir. Ciinkii, ge-
leneksel yemeklerimizin biiyiik ¢ogunlugu uzun hazirlama siirelerini ge-
rektiren yemeklerdir®3. Bunun sonucu olarak biiyiik kentlerimizin dzel-

likle merkezi kisimlarinda ayakiistii yiyecek diikkanlar: agilmistir.

Genel olarak fast-food tarzi yerlerin asagidaki ozellikleri tasidigini

sOyleyebiliriz:

Genelde gengler ve ¢ocuklar tarafindan tercih edilir.
Az zaman harcanarak tiiketilir.

Calisanlar i¢in kolayliktir.

Yeni kentsel yemek kiiltiiriimiiziin simgesidir.

Yiyecek kiiltiirtiniin bir modasiduir.

N

Fast-food iiriinleri, besin teknolojisinin bir yeniligidir*4.

'Uluslararasi fast-food’lara érnek olarak Mc.Donald’s, King Burger,

Pizza Hut, Kentacky Fried Chicken, Burger King sayilabilir®.

Yerli sermayeli lokantalarla yabanci sermayeli fast-food mekanlari
miicadele i¢ine girmis ve lokantalarimiz kan kaybetmeye baslamustir. Ulke-
mizi saran fast-food mekanlar:i yemek kiiltiirlimiizi etkileyip bu konuda
bizi yabancilagma siirecine sokmuslardir. Tiirk Mutfaginda maalesef 4000

civarinda yemek mutfagimizda kaybolmustur®®.

Yapilan istatistikler gosteriyor ki insan Omriiniin uyku haricinde
%60-70’1 ¢aligsarak, %30-40’1 da eglenmek, yemek yemek gibi seylerle

gecmektedir. Yani insan omriniin 5 yil1 yemek yemekle ge¢cmektedir. Bunu
43
44
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46

Saglam, a.g.m., s187-197.
Tezcan, a.g.e., s.7.
Tezcan, a.g.e., s.8.

Abdullah Korun, Tirk Mutfagimin Fast Food Karsisindaki Yeri, (Istanbul:
ITO Yayin No: 2000-50), s.5.



fast-food’cular ¢ok iyi kesfetmisler ve bunu en ¢abuk, en hizli nasil yapa-

biliriz diye diisiinlip modernizasyon yaparaktan insanlarin kiiltiiriine gore

gayet iyi bir sekilde sunmuslardir®”.

Bu konuyla ilgili Almanya da yasayan Tiirkler doneri Alman pazarina
fast-food Urilini olarak sunmuslardir. Almanya da yasayan Tilirklerin dene-
yimleri gelismis yeni bir liriin olsa da Almanlarin goéziiyle Tiirk’lerin
geleneksel yemegi olmaya baslamistir. Almanya’da varolan Tiirk’lerin
lizerinde doner kebap kadar sik alint1 yapilan baska hig¢bir sey yok ve ayni
zamanda doner kebap kadar pozitif etkisi olan baska hi¢cbir sey de yokdur.

Gergekten de doner kebap kiiltiirler aras: iletisiminde pozitif bir sembol

olmaktadir.

Almanya’da bugiin 1.8 milyon Tiirk gb¢men yasiyor. Bu gé¢menler
1961 yilinda Alman ve Tiirkler arasinda imzalanan iki tarafli anlagma
sonrasi 1s¢i ihtiyaci sebebiyle gelen misafir ¢alisanlar sistemin igcinde yer
alan go¢menlerdir. O zamandan bu zamana Almanya’da Tiirkler yasiyor ve
toplum igindeki ekonomik durumlari iyi sekildedir. Bu 30 yillik zarf
boyunca bu misafir isc¢iler stratejik bir konum i¢ine girmislerdir ve simdi
bu kisiler hemen hemen Alman toplumuyla ayni1 seviyede bulunmaktadir-
lar. Suan Almanya da yasayan Tirkler tarafindan 35000 Tiirk isletmesi
var. Ayrica da Almanya’da yasayan Tirkler tarafindan 7.5 milyon Alman

marki kadar yatirimlar: da var. Bu is¢ilerin yaklagik %87’sinin catering,

food isletmesi ve doner stantlari var.

Alman sehirleri iginde Tiirk niifusu en fazla olan yer Berlin ve
140000 Tiirk insani yasiyor. Berlin Turkiye disinda en biyuk Tirklerin

yasadigi sehirdir. Bununla beraber ¢ok aktif ve iyi Tiirk isletme hayat1 var.

47 Ramazan Bingél, Tiirk Mutfaginin Fast Food Karsisindaki Yeri, (Istanbul:
ITO Yayin No: 2000-50), s.9.
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Yaklasik 6000 Tiirk isletme yeri var. Bugiin doner standlarindan dolay:
gilinde 40-50 ton doner iiretiliyor. Berlin doner sehri, doner metropolii

veya Almanya’daki doner cenneti olarak biliniyor.

Tirk goc¢menleri tarafindan doner Almanya’ya farkli ¢esitlerdeki
salatalardan kombinasyon yapilarak icine lezzete bagli olarak garnitiir
konularak sunulur. Her ne kadar Almanya’da Turkish food olarak bilinse
de aslinda Tiirkiye de ilk basta Oyle degildi. 1960 yilina kadar en bag
restoranlarda Tiirkiye doner kebap olarak sunuluyordu. 1960’larda fast-

foodun artmasiyla Tirkiye’nin biiyiik kentlerinde fast-food olarak

sunulmaya baslandi.

Almanya’da resmi yerlerde donerle ilgili bir veya iki yerde reklam
bulunmaktadir. Ama reklamsiz olmasina ragmen bile doner ticareti ¢ok iyi
bir durumdadir. 1990’11 yillarin basinda doner kebabi i¢in Pazar biiylimiis-
ti ve doner kebap etnik bir fast-food halini almis, en parlak dénemlerini
yasamaya baslamisti. Bir siirii doner stantlar1t McDoner, Kebap, McKebap
gibi isimler altinda doneri sunmaya basladilar. Aslinda bilinen donerin

etnik yapisinda biraz oynayarak bu pazarda etkili olmaya baslamislardir.

Uriinlerin kullanimt sosyaldir ve sosyal bir anlam tasimaktadirlar.
Ozellikle yiyecekler bu konuda farkli bir anlama sahiptirler. Ciinkii ye-
mekler kiiltiirleri ve etnikleri temsil etmektedir. Iste dénerin anlami da
Almanya’da ve daha sonra sunulan diger lilkelerde buna benzetilir. Doner
pazarinin amacli ve stratejisi pazarlandiklari lilkedeki Tiirklerin sosyal po-
zisyonunu igerir. Ayni Almanya’da oldugu gibi, Almanlar ile Almanya’da

yasayan Tiirk gogmenleri arasinda Tiirklerin kimligi olmustur®8.

48 Janean Arnold Costa, Gary J.Bomassy, Marketing in a Multicultural World-
Ethnicity, Notionolism and Cultural Identity-Mc Doner: Doner Kebap and

The Social Positioning Struggle of Germ Turks’ (Ayse S. Caglar), s. 209-
211.
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Ayrica fast-food yiyeceklerine karsi harekete gecen bazi lokantalar
“sefertas1 hareketi” baglatmistir. Hareketin amaci fast-food hakimiyetini
kirmak ve geleneksel yemek aliskanligini topluma kazandirmaktir. 1999

yilinda kurulan sefertasi hareketi fast-food’un olumsuz etkilerinden

sakinmanin ogiitlerini soylediler.

1. Yemek yemeye ayiracaginiz zaman kaybedilmis zaman saymayin.
Yemek zamani hayattan keyif almak i¢in kendinize ayiracaginiz
zamandir.

2. Mimkiin oldugunca dostlariniz, sevdiklerinizle birlikte yemek
yiyin, yemege sohbetin de tadini katin. Buna bir fast-food res-
toraninda pek izin verilmez.

3. Evde yemek pisirilmesini ve ailenin sofrada bir araya gelmesini
tesvik edin.

4. Ogle yemeklerinde ev disindaysaniz her giin ayni seyi yemeyin.
Arada bir evden isyerinize yemek getirmekten sikilmayin. Bunun
icin size bir sefertas1 gerekebilir.

5. Cocugunuzun beslenme ¢antasina evde hazirlanmis yiyecekler
koymaya gayret edin.

6. Fast-food bagimlisi olmus eriskinler i¢in yapabileceginiz en iyi
sey, onlara, “Afiyet olsun” yerine “Kaloriniz, yaginiz, tuzunuz,
kolesteroliiniiz bol olsun’ demektir.

7. Fast-food restoranlarinda satilan kofte tiirii yiyeceklerin i¢inde ne
oldugunu ve yiyeceklerin nasil tedarik edildigini 6grenmeye
calisin.

8. Fast-food sisteminin fast-food restoranlari disinda da hayatimizi
dort bir yandan kusattigini, benligimizi sinirlandirdigini, haz alma

duyumuzu korelttigini goreceksiniz4?

49 Hiirriyet Gazetesi, “Scfertasi Hamburgere Kars1”, 5 Mart 2002, s.11.



IKINCI BOLUM
CAGDAS PAZARLAMA ACISINDAN
TURK MUTFAGI SUNAN RESTORANLARIN GELISIMI

1. RESTORANLARIN GELISIMI VE CESITLERI
1.1. Restoranlarin Gelisimi ve Tarihsel Gelisimi

Avrupa’da rafine mutfak kavraminin gelistigi donemde bile, halktan
kisiler eger evlerinde degillerse yemeklerini gelisigiizel bir bicimde yerler-
di. Arabalarda yolculuk edilen yollarin kenarinda hanlar ve lokantalar
kurulmustu. Bu hanlarda varlikli insanlar yolculuklar1 sirasinda konakla-
diklar1 zaman yemeklerini kendi hizmetkarlarina hazirlatirlardi. Ayrica
kilise ve manastirlarda da yolcular i¢cin yemek servisi vardi. Ancak halkin
gidip karnini doyuracag: birimler heniiz yoktu. Insanlar ¢ogunlukla ye-
meklerini evlerinde yiyorlardi. Ayrica sofralar1 da zengin bir gdriiniime
sahip degildi. Fransa’da ancak 1600’li yillarda kafeler kurulmaya basladi
ve biiyiik bir hizla tiim Avrupa’ya yayildi. Ilk baslarda bu kafeler de
kahve, kakao ve sarap gibi hafif alkolli ickiler sunuluyordu. Ama kisa bir
stirede bu kafeler asillerin son haberleri, dedikodular: ve yorumlari, hafif
ickilerini yudumlarken konustuklar1 yerler 6zelligini kazandi. Zamanla da

bugiiniin restoranlarinin temelini olusturdular.

1760 yilinda XV. Louis donemi Fransa’sinda Boulanger adli kisi
sagliga iy1 geldigi ve siiper besleyici oldugunu iddia ettigi corbalarini
sundugu diikkanlar acti ve bunlara restore eden (tazelik, ding¢lik veren)
anlamina gelen restaurers adini verdi. Kendi diikkanini da ‘restorante’

olarak adlandirdi.

Boulanger’in sundugu bu yenilik, Chaine des Rotisseurs ve Chaine de
Traiteurs gibi giiclii loncalarin tepkisiyle karsilasti. Bu loncalar, ¢ikar-
larina zarar verebilecegi diisiincesiyle Boulanger’e siddetle karsi ¢iktilar.

Flrmcﬂaf loncasi bile ayni korkuya kapildi ve gelismeleri dikkatle izle-
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meye bagladi. Ascilar loncasi ise bu tiir yemek servisini yapmaya yalnizca
kendilerinin hakki oldugunu, Boulanger’nin loncasinin liyesi olmadigini ve
bu nedenle bu isi yapmaktan men edilmesi gerektigini savunuyordu. Ancak
halkla iligkiler konusunda oldukg¢a usta olan Boulanger, 6nemli gurmeleri,
kral1 ve kimi etkin kisileri kendi tarafina ¢cekmeyi basardi ve sonunda
restaurateur olarak ¢alisma hakkini kazandi. Bu da konuyla ilgili loncalarin
gliclinti azaltti. Boulanger kisa slirede g¢esitlerini ¢ogaltti, monu-lerini
zenginlestirdi ve biiyiik bir basari kazandi. Bu basari, hizla yeni yer-lerin

agilmasina neden oldu. Oyle ki 1804 yilinda Paris’te restoran adedi 500’

asmisti.

Ilk liiks restoran ise 1782’de Paris’te agilan La Grande Taverne de
Londres oldu. 1872 yilinda yine Paris’te agilan ve 25 bin metrekare alana
kurulan Bon Marche ise bugiinkii Department Store’larin atasi sayiliyor.
Magazada 3500 gorevli ¢alisiyordu ve galisanlarin bedava yedikleri 6gle
yemeklerini 100 as¢1 ve garson hazirlayip sunuyordu. Su anda Paris’in en
yasli restorani La Tour d’Argent’dir. 1913 yilinda kapanan 19. ylizyilin en

iinlii restoran1 Cafe Anglais’in {inlii moéniileri hala sunuluyor.

Mutfagin altin ¢agi 1800’li yillarda diinyanin en usta as¢ilarindan
biri olarak kabul edilen Marie Antoine Careme ile bagladi. S6zgelimi ¢ok
ozel bir ¢orba tiirli olan konsomeyi miikemmele ulastirdi ve bir yemekte
konsemeyi giris olarak sundu. Bu sunum ¢ok takdir edilmis ve ‘corbayla
baslayan yemekten sonra hangi yemeklerin gelecegi bize fikir verir’ den-
mistir. Yemek moniisi ve uygun saraplar konusunda belli basli temel kav-
ramlar1 gelistirmistir. Sofralarda buz heykellerin ve kalip siisleri dekoratif

unsur amaciyla kullanimi ilk kez onunla baslamistir. Bir ¢ok Fransiz sosu

ve rafine yemegi de gelistirdi.

18. yiizyilin sonunda basglayin ‘Sanayi Devrimi’nde biiylik sanayi
tesisleri insa edilirken, bir yandan da ticaret dnem kazanmaya baglamisti.

Yalnizca zengin girisimciler degil, daha az gelire sahip orta sinif da 1y1
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yemege ilgi duyuyordu. Ev disinda yemek yemek orta sinif tarafindan da
karsilanabilir bir masraf oldugundan epeyce popiiler oldu. Boylece gercek
bir yemek endiistrisi olusmaya basladi. 19. yiizyilin sonlarinda dénemin en
tinli ustalarindan biri de Georges Auguste Escoffier, Londra’da Savoy
Otellerinin mutfaklarini yonetirken servis ve mutfak organizasyonuna bii-
yiik degisiklikler getirmistir. Her biri kesin bigimde belirlenmis gorevier
listlenen uzmanlardan olusmus mutfak ekibinin yaraticisi ve yemeklerin

planl1 bir diizenle sunuldugu modern monii anlayisini getirmistir.

Bu yeni servis sistemi, 20 ile 40 arasinda degisen yemek c¢esidinin
yiyenlere daha zevkli gbziikmesi i¢in ayni anda masaya dizilerek sunuldu-
gu, yemeklerin yenmeden sogudugu, konuklarin yalnizca erigebildiklerini
yiyebildikleri eski sistemin yerini aldi. Ciinkii bu sistem, her kisiye bir
veya iki ¢esit yemek sunarak, giiniimiizde de en 1yi servis olarak kabul go-

ren, herkesin yemegini ideal bir sirayla ve tadinda yemesi anlayisini getir-

mistir.

Birinci Diinya Savasindan sonra ise o ana kadar varolmayan endiist-
riyel yemek hizmeti ortaya ¢ikti. Savasla birlikte milyonlarca hizmet per-
sonelini ve ardindan da halki: doyurma sorumlulugunu iistlenen hiikiimet
isverenlere iscilerini iyi beslemesi konusunda baski yapti. Savasin so-

nunda Ingiltere’de fabrikalardaki yemekhanelerin sayis1 1000’e ulasti.

Birinci Diinya Savasi’nin etkilerinden biri de insanlarin toplumsal
yasam diizeyi konusundaki beklentilerinin artmasidir. Savastan sonra
piyasay: catering modasi1 sardi. 1935-1937 yillar1 arasinda, Ingiltere’nin
cesitli yorelerinde 100 kadar Milk Bar agildi. Buras: siitli iriinler ve

dondurma servisiyle basladi, kisa bir siire sonra da her tiirlii yemek satan

birimler haline geldiler.

Bu ortamda Cin ve Hint mutfaklar: gibi yabanci mutfaklar da ken-
dilerine yer buldular. Bu gibi mutfaklar pahali otellerin Fransiz mutfak-

larina karsi birer alternatif olusturuyorlardi. Yine bu dénemde insa edilen



35

barlar daha bliylik ve rahat dizayn edildiler. Sehir disindaki restoranlar ise

bisiklet ve otomobil yardimiyla rahatlikla ulasilabilir yerlere kuruldu.

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra ise liiks otel ve restoranlar olumsuz
bir sekilde etkilenmistir. Bu otel ve restoranlarin hemen hemen hepsi ka-
pand1 ya da kapanma esigine gelmistir. Ote yandan toplu yemek hizmetine
ihtiya¢ giderek artt1 ve bu sektor hizla gelismeye baslamistir. Fabrikalarin
yani sira hastaneler ve okullarda da toplu yemek hizmeti veriimeye bas-

ladi. 1945 yilinda fabrikalarda toplu yemek hizmeti veren igletme sayis1 25

bine ulagmuistir.

Ote yandan toplumsal yasamdaki degisiklikler sonucu 1950-1960 yil-
lar1 arasinda zenginler ile fakirler arasindaki ugurum azalmaya bagladi.
Ayrica haftalik ¢alisma saatlerinin azaltilmasiyla birlikte insanlar dinlen-

meye, eglenmeye ve tatile daha fazla zaman aywrabilmekteydiler.

Bunun gibi benzeri gelismeler sonunda alim giicli artan insanlar 1939
yil1 oncesine gore daha fazla siit, kahve, yumurta, tavuk, sebze ve meyve
tiketmeye basladilar. Tabi bu olay her ailenin liiks restoranlardan birine

gidecek giicte oldugunu gostermiyordu.

i§te tam bu donemde Frank Berni, daha basit moniiler sunan ‘Steak
House’lar donemini baglatti. Bu isletmeler, barlar ve popiiler yemekler su-
nan restoranlar arasindaki boslugu doldurdu. Popiiler restoranlarin tutuna-
bilmelerinin tek yolu, kendilerini toplumun nabzina gore siirekli yenileme-
leriydi. Bu degisim 1930’larin siit barlarindan bugiiniin fast-food’larina
kadar siirdii. Gorildigii gibi 1950-1990 yillart arasindaki 40 yillik do-

nemde yemek hizmetleri endiistrisinin degisim ve gelisimi her anlamda ¢ok

hizli olmusgtur.

Son yiizyil i¢ginde mutfaklar, yiizyilimiza gelinceye kadar gecen bin-
lerce yildan daha fazla degisime ugramislardir. Mutfak kiiltiirii degisim ve
gelisimi bugiinde siiriiyor. Ozellikle Yeni Mutfak, klasik mutfak teknik-
lerini yepyeni yemeklerle gelistirerek uyguladi. Tabii Yeni Mutfak’ta da

o
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tazelik unsuru hep 6nde tutuldu’9. Avrupa’da baslayip Amerika’da ve di-
ger lilkelerin liiks restoranlarinda uygulanmaya baslayan ve yeni mutfak
denilen akimda slogan ‘anneannemin bahgesinde taptaze...” olmustur. Bu
akima gore moniideki yemekler kesinlikle beklemis, dondurulmus, kimya-
sal madde karigmis konserve, sebze ve etlerden hazirlanmayip mevsimine,
hatta giinii giinline hazirlanmaktadir. Yemekler tabaga tepeleme doldurul-
madig1 gibi et ve baliklarla verilmesi gereken sebze ve garnitiirler lezzet ve
tatlar: birbirine karismasin diye ayr tabakta servis edilmektedir. Bugtin de
bu mutfaga alternatif olan Diet Mutfag: ise yag, tereyag, krema, un ve

seker gibi yliksek kalorili besinleri kullanmaktan sakinan bir yemek

kiiltiirii olarak sunulmaktadiro!.

1.2. Restoran Cesitleri

Yiyecek hizmetleri endiistrisi yaptigi faaliyetler, isletmelerin biiyilik-
ligii ve hizmetin karakteristik 6zellikleri bakimindan temelde iki grup
altinda toplanir. Bunlar; ticari yiyecek icecek isletmeleri ve anlagmali ya da

endiistriyel yiyecek i¢ecek hizmetleridir.

1.2.1. Ticari Yiyecek-Icecek Isletmeleri

Bagimsiz olarak ya da konaklama isletmeleri blinyesinde miiste-
rilerin yeme-igme gereksinimlerini kar amaciyla karsilayan ticari iglet-
melerdir. Restoran, kafeterya, hamburger, pizza salonlari, et lokantalar: ve
bunun gibi isimler altinda faaliyette bulunan ticari yeme-igme igletmeleri
sunduklar: yiyecek ve igecek tiirleri, bunlarin 6zellikleri, orglitsel yapilari

ve hizmetin bi¢cimi bakimindan birbirlerinden 6nemli farkliliklar goste-

rirler.

50
51

Giirsoy, a.g.e., s. 24-39.

Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi,
(Antalya: Akdeniz Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek
Okulu, Eren Ofset, 1995), s. 4.
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Yeme-i¢me isletmelerinde miisteriler genellikle iki grupta incelenirler.
Birincisi, acikan ve bu nedenle ekonomik ve hizli servis yapilan isletme-
leri tercih edenler, ikincisi ise, eglence, dinlenme, kutlama gibi sosyal fak-
torlere dayali olarak disarida yemek yemeyi tercih edenlerdir. Bu 6zellik-
lerin sonucunda ticari yeme-igme isletmelerini de kendi i¢cinde geleneksel

restoranlar ve 6zellikli restoranlar olarak siniflandirabiliriz.

1.2.1.1. Geleneksel Restoranlar

Geleneksel restoranlarda degisik servis usulleri, zengin
ve ¢esitli moniiler ve degisik pisirme metotlar: uygulanmaktadir 2. Bu tip
restoranlarda, miisteriler restoranin niteligine ve benimsenen servis tiirline
gore servis gorevlilerinin yardimiyla sipariglerini vermektedirler?3. Bu
isletmeler genellikle biiyiik otellerin biinyesinde veya sehirlerin belirli ¢e-
kicilige sahip yerlerinde kurulmaktadir. Geleneksel restoranlarda ¢ekiciligi
artirmak amaciyla miizik, dans ve eglence tiirii etkinliklere, cevre dlizen-
leme ve i¢ dekora onem verildigi gibi bazilar1 da belirli bir ulusal mutfak
lizerinde uzmanlagsarak c¢ekiciliklerini artirmay1 amaglarlar. Geleneksel

restoran isletmeleri ii¢ ¢esit olarak ele alinabilir.

1.2.1.1.1. Liiks Restoranlar

Liiks restoranlar daha c¢ok satin alma gilici bakimindan niifus
yogunlugu fazla olan yerlesim yerlerinde kurulmaktadirlar. Ciinkii bu tip

restoran isletmelerinde kaliteli yemek ve servis liikks atmosfer iginde pahali

olarak verilmektedir.

Liiks restoranlarin basarili olmalarinda etkili olan faktorleri soyle

siralayabiliriz.
1. Bu tip restoranlar gelir diizeyi bakimindan niifus yogunlugu fazla
olan merkezlerde bulunduklarindan satislari artabilir ve istenilen

gelir saglanabilir.
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2. Liiks restoranlar da mutfak ve servis personelinin oldukga basarili
ve nitelikli olmasi1 gerekir.

3. Bu tiir igletmelerin basarili kilit noktalardaki personelin kendi-
lerini ige vermeleriyle miimkiin olabilmektedir. Bu konuda 6zel-

likle igsletme sahibinin ¢ok daha fazla mesai sarf etmesi gerekmek-

tedir.

1.2.1.1.2. Mom ve Pop Restoranlar

Bunlar yemeklerin pek ¢ogunu taze yiyeceklerle hazirlayip serviste
bayan garsonlar kullanan ucuz ve temiz restoranlardir. Bu restoranlar zin-
cir kafeteryalar, pizza, sandvig, hamburger gibi belirli tek bir yiyecegi

sunan lokantalar ile rekabet etmek durumunda kalmaktadirlar.

1.2.1.1.3. Biiyiik Olcekli Restoranlar

Bu restoranlarda yar: kalifiye asgilar, belirlenmis standart yemek
tariflerini siki denetim altinda uygulamak durumunda olduklarindan, israf-
lar en az diizeye indirilebilmektedir. Bu restoranlar ayrildiklar: alan iti-

bariyle yukarida belirtilen her iki geleneksel restoranlardan da li¢ veya bes

defa biiyiik olmaktadir.

1.2.1.2. Ozellikli Restoranlar

Bu restoranlarin ortak &zellikleri, miisterilerin restoran-
larda gegirecekleri zamanin az olmasi, yemek iiretim isletmelerinin basit-
lestirilmesi, self servis uygulamasi nedeniyle is giicii gereksinim az olmasi
seklinde belirlenebilmektedir. Ozellikli restoranlar i giicli maliyetlerinin
diigmesiyle birlikte degisik llke veya sehirlerde bir zincir olusturacak
bicimde biliyiime gdstermektedirler. Bu restoranlar ekonomik {istiinliiklere
sahip olduklarindan, yemeklerinin satig fiyatlar1 diisiik tutulmakta ve dola-
yisiyla cirolari da biiyimektedir. Bu tiir lokantalara drnek olarak fast food,

aile kebap, pizza gibi restoranlar gosterilebilir.
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1.2.1.2.1. Cabuk Yemek Sunan Restoranlar

Cabuk yemek sunan restoran isletmelerinde uriiniin satisina gegilme-
den once piyasada aragtirilmasi yapilmakta ve ¢esitli goriintis ve tat Pazar
testlerinden sonra iiriin ve onun i¢in gelistirilmis makine devreye sokula-
bilmektedir. Ornegin; sadece pizza satan lokanta isletmesi sicak soslu
sandvig¢ satmak istediginde isletme icin tamamuiyla yeni olan bu uriinle ilgi-
11 olarak iiretim isletmeleri ve Pazar hakkinda arastirma ¢alismas1 yapmak

durumunda kalmaktadiro4.

Fast-food restoranlar, sinirli bir moniide se¢ilen yiyeceklerin oldukga
hizli bir bi¢cimde hazirlanarak miisteriye sunulmasina dayanir. Sinirli bir
moni, diigiik ya da orta diizeyde fiyatta yiyecekleri kapsar. Bu restoran
sahipleri ana sirketten sirketin ismini kullanma hakkini, ¢esitli esaslara
bagli olarak belirlenen iicretin 6denmesi karsiliginda satin alir. Yapilan
sOzlesmeye gore ana sirket restoranin dekorunu, monii planini ve tasari-
minl, yiyecek malzemelerinin kalitesini ve satin alma kaynagini ve iiriinle-
rin satis fiyatini belirlemede yetkili olabilir. Bu restoranlar, ana sirketin
belirledigi olciitler dogrultusunda bir 6rnek olmak durumundadirlar. Bu
restoranlar: belirleyen en 6nemli 6zellik, servisin ¢abuklugu ve yiyecek-
lerin kalitesinin standartlara uygunlugudur. Incelikli bir masa servisi ge-
rektirmeyen bu restoranlarin basarisi agisindan temiz ve diizenli bir orta-
min saglanmasi lazimdir>>. Bu tip restoranlarda hazirlanan iiriinler on ile

yirmi dakika arasinda tiiketilmezse goriiniis ve tat bozukluklarina ugradik-

larindan atilmaktadirlar.

1.2.1.2.2. Diger Ozellikli Restoranlar

Bu gruba giren restoranlar fast-food restoranlardan farkli olmasina

ragmen caligma esas1 bakimindan oldukga birbirine benzemektedir. Bu tip
54
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isletmelerde miisteriler yemeklerin hazirlanmas: sirasinda biraz daha

beklemektedir.

1.2.1.2.2.1. Aile Restoranlari

Bu restoranlarda bay ve bayan garson hizmeti uygulanarak self servis

uygulanmasindan miimkiin oldugu 6l¢iide kaginilir. Bu restoranlarda ye-
mekler siparisglere gore taze yiyecek maddelerinden hazirlanmakta bazen de
dondurulmus yiyecekler kullanilmaktadir. Bu tip restoranlarda moni zen-
ginliginin saglanabilmesi i¢in sandvigler ve ¢esitli kahvaltilik yiyecekler
verilir. Hazirlanan monii genellikle esas yemek ve tatlidan olustugundan
servis de oldukga basitlesmektedir. Diger yandan mutfak personelinin
sinirli sayida bulunmasi ve servis hizmetlerinin basitligi, personelin egitim
masraflarinin diisiik olmasini saglamaktadir. Bigimsellikten uzak samimi
hava tasimasi sadeligi ve pahali olmayan servis stiliyle miigterilerin ilgi-
sini ¢ekerler. Bu tip restoranlarin aligveris merkezlerine yakin veya ulas-

tirma vasitalar: ile kolayca ulasilabilecek yerlesim yerlerinde bulunmasi

daha cok tercih edilir.

1.2.1.2.2.2. Ucuz Kebap Restoranlar:

Bu ¢esit restoranlar oldukg¢a sinirlt sayida yiyecekleri self servis sek-
linde miisterilerine sunarlar. Bu restoranlar giiniimiizde olduk¢a yayginlas-

makta ve kebaplardan birinde uzlasmakta ve yogunluk kazanmaktadir.

1.2.1.2.2.3. Pizza Restoranlar

Bu tip restoran isletmeleri ucuz kebap restoranlari1 gibi daha ¢ok tek
bir yiyecek lizerine dayanirlar. Yiyecek maliyetinin diisiik ve is glict ih-

tiyacinin ¢ok sinirli olmasi gibi 6zellikler nedeniyle pizza salonlar: siiratle

yayginlagmaktadir.

W
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1.2.1.2.2.4. Degisik Atmosferde Restoranlar

Sinirli sayida yiyecegi degisik dekorlar ve oturma sekilleri i¢inde su-
nan ve eglenceye agirlik veren isletmelerdir. Bu restoranlarin bagarisinda
gosteri olaylar1 énemli yer tutmaktadir. Ornegin garson kizlarin kiiglik
skec¢lerde rol almas: ve barmenlerin sarki s6ylemesi gibi. Bu tiir restoran-
larda eski tarihi degirmenler, tarihi 6zellikler, eski tlilkelerin saraylar1 gibi
degisik otantik dekorlar seg¢ilmektedir. Ornegin Amerika’da Thomas Po-
well adli bir lokantaci isletmesinde degisik cenaze arabalari bi¢iminde
oturma yerleri yapmistir. Bu restoranlarda daha ¢ok deniz ve demir

yollarindan dekorlar daha ¢ok yaygin goriilmektedir.

1.2.1.3. Isletme Dis1 Yeme-I¢cme Hizmetleri

Yiyecek endiistrisinde gelismelere paralel olarak ortaya
cikan isletme dis1 yeme-igme hizmetleri genelde iki sekilde organize edil-
mektedir. Birinci sekilde, herhangi bir ticari yeme i¢gme isletmesi olan
lokantalar veya konaklama isletmesi, isletme disindan gelen herhangi bir
yeme-igme hizmet talebini kabul edebilir. Bu hizmet talebini yerine
getirebilmesi icin mevcut mutfak ve servis kadrosunu kullanir. Ikinci sekil
uygulamada ise tamamiyla isletme dis1 yeme-igme hizmeti yapmak ama-
ciyla organize olmus ticari kuruluglar bulunmaktadir. Bu ¢esit igsletmeler
iyl planlanmis ve yeterli techizatla donatilmis bir mutfak, kalifiye servis
kadrosu, servis arag¢ ve gerecleri, ulasim aracglar1 ve bu konuda uzman

yoneticilere gereksinim duyarlar.

1.2.1.4. Ugak, Gemi ve Trenlerde Yeme-I¢cme

Hizmetleri

Ozellikle son 25 yil icinde havayolu ile seyahat eden
yolcularin yeme-igme hizmetlerini karsilamak amaciyla siiratle gelisen ye-

me-igme hizmet Srgiitleri kurulmustur. Ugak personeli ve yolculuklar i¢in
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hazirlanan yiyecekler paket edilmis sekilde olabilecegi gibi havaalani
ikram hizmetleri mutfaginda hazirlanip porsiyonlanan sicak yemekler isit-
ma sistemli kapali arabalarda tutularak ucgaklara verilmektedir. Ugakta
elektrik sistemine bagli olarak servis siiresince sicakligl korunan yemekler

goriiniis ve tadi bozulmadan kabin personeli tarafindan servis edilmek-

tedir.

Gemilerdeki sartlarin farkliligi nedeniyle yeme-igme hizmetlerinde de
farkliliklar olabilmektedir. Yeme-i¢me hizmetlerinde yolcu ve kargo gemi-
leriyle az yolcu ve ¢ok kargo tasiyan gemilerde farkliliklar gostermektedir.
Okyanusda asir1 tur diizenleyen yolcu gemileri bes yildizli bir ylizen otel

olarak her tiirlii konfora sahip olmakta ve yolcularina en liiks hizmeti

verebilmektedir.

Trenlerde de 6zel olarak dizayn edilmis kii¢iik mutfakli yemek vagon-
larinda miisterilere sicak ve soguk yemeklerle alkollii ve alkolsiiz igecek
servisi yapilmaktadir. Bu hizmetler genellikle 6zel ticari amaglt ikram hiz-

metleri pazarlayan sirketlere anlagmalarla verilmektedir.

1.2.2. Anlasmali ya da Endiistriyel Yeme-I¢cme

Isletmeleri

Ticari yeme-igme isletmeleri disinda kalan ve 6zellikle de II.
Diinya savasindan sonra hizla yayginlasan hizmetlerdir>®. Bu isletmeler
yemek servislerini s6zlesme esasina ya da devresel moni planina bagl:
olarak yiiriitiir. Miisterilerin 6glinleri i¢cin pesin ddemede bulunduklar:
sbzlesmeli servis sisteminde, isletmelerin beklenen gelir diizeyini tahmin
etmek zorunluluklari bulunmamaktadir. Bu isletmeler diledikleri karlilik
diizeyine erisebilmek i¢in maliyetlerini diisiirmek durumundadir. Isletme-
lerin devresel moni planlarinda, belirli yiyeceklerin belirli glinlere denk
diisecek bi¢cimde ve saptanan zaman dilimlerinde yinelenmek lizere sunumu

gerceklestirilir. Bu restoranlara okullarda, huzur evlerinde, hastanelerde,

56 Aktas, a.g.e., 5. 9-11.
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askeri birliklerde, sanayi isletmelerinde ve kurumlara disardan yemek

saglayan diger servis sistemlerinde rastlamak miimkiindir>7.

1.3. Tiirkiye’de Restoranlarin Yasal Siniflandirilmasi

Tiirkiye’de lokantalar ve kafetaryalarla ilgili kanuni diizenleme; Tu-
rizm Bakanligi’nin 06.07.2000 tarih ve 24101 nolu Resmi Gazetede yayin-
lanan 93/4811 nolu ‘Turizm Yatirimlar: ve Isletmelerin Nitelikleri Y&net-

meligi’ uyarinca yapilmaktadir. Bu yonetmeligin 26. maddesinde ‘Yeme-

Icme ve Eglence Tesisleri’ agiklanmistir.

Restoranlar tabldot, alakart, veya 6zel yemeklere uygun servisler ile

yeme-i¢me ihtiyaglarini karsilayan tesislerdir.

Restoranlar iiglincii sinif, ikinci sinif ve birinci sinif olarak siniflan-
dirilirlar. Restoranlarin siniflandirilmalarinda yonetmelikte belirlenen nite-
likler kadar isletmenin dekorasyonu, hizmet standarti, yemeklerin kalite ve
sunus Ozellikleri de dikkate alinir. Uglincii sinif restoranlar ile zincir te-
sisler kapsamui disinda kalan ikinci sinif restoranlar kendi baglarina bagim-
siz belgelendirilemezler. Birinci sinif restoranlar restoran adi altinda ba-

gimsiz da belgelendirilebilirler.

Restoranlarda canli yemek miizigi, ¢evreyi ve miisterisini rahatsiz et-

meksizin yapilabilir. Bu durumda, ayrica bir fiks monii licreti uygulanmaz.

Restoranlarda Bulunmast Gereken Ozellikler

26. maddede; sinif ayrimi gozetmeksizin restoranlar i¢in bulunmasi
gereken asgari ozellikler siralanmuislardir. Bu maddeye gore restoranlarda
bulunmasi gerekli asgari ozellikler asagidaki gibidir:

1. Tim hacimlerin, foksiyon ve sinifina uygun malzeme kullanilarak

uyum i¢inde dekora edilmesi ve aydinlatilmasi,

2. Tesis kapasitesine uygun malzeme dolabi,

57 Ozmen, a.g.e., s. 3.
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3. Alarm diizeni olan ve igeriden agilabilen soguk saklama deposu

veya dolabia,

4. Ihtiyaca uygun pisirme donanimi,

5. Tesiste verilecek yemek tiirlerine uygun yeterli hazirlik yerleri,

6. Yikama, kurutma, istif yerleri, raflar, dolaplar ve servis takimlari
i¢in tesis kapasitesine uygun bulasik makinesi,

7. lyi diizenlenmis yemek salonu,

8. Ilk yardim, yangin ve is giivenligi icin gerekli 6nlemler.

Restoranlarda bulunmas: gereken kapasite ve alan Olglileri ise yine
26. maddede belirtilmistir. Bu maddeye gére; Ikinci sinif restoranlarin
kapal1 salon kapasitesi en az 50 kisiliktir. Birinci sinif restoranlarda en az
100 kisilik yemek salonu ve ayrica 50 kisilik 6zel yemek ve kokteyl salo-
nu bulunur. Kapasite, miisteri yerlesiminin rahat bir sekilde saglanmasi
kosuluyla, miisteriye hizmet verilen alanlarin kisi basina en az 1.2 metre-
kareye boliinmesiyle hesaplanir. Mutfak icin ayrilan alan, kapasiteye ye-
terli hizmet verilebilmesine imkan saglayacak sekilde diizenlenmesi kay-
diyla; birinci sinif restoranlarda elli metrekarenin altinda, ikinci sinif res-
toranlarda ise miisteriye yemek hizmeti verilen salonun %25’inden daha
kiiciik olmamalidir. Hazirlama, pisirme, servis ofisi, servis bankosu, bula-

sik boliimleri ve mutfak fonksiyonlarini yerine getiren diger alanlar bu

alana dahildir.

1.3.1. Ugiincii Simif Restoranlar

Uglincii sinif restoranlar, asgari nitelikleri tasiyan, bir ve iki
yildizli oteller, moteller, pansiyon, kamping, dag evi, hostel, miistakil
apart otel, kirsal turizm tesisleri ile spor ve avcilik tesisleri blinyesinde
yer alabilen, kapasite ve alan olciilerinde belirtilen hiikiimleri saglama zo-

runlulugu bulunmayan tesislerdir.
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1.3.2. Ikinci Sinif Restoranlar

Ikinci sinif restoranlar, restoranlar icin aranilan asgari sartlarla

birlikte asagida belirtilen nitelikleri tasiyan tesislerdir.

1.

© N o oA WD

Giris holii, miisterilere telefon hizmeti,

idare odasi,

Kapasiteye uygun malzeme deposu,

Salon ve servis birimleri ayr katlarda ise servis merdiveni,
Ayr1 servis girisi,

Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri, tezgahli lavabo,
Yemek salonu ile mutfak servisi arasinda bir ofis,

Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvalet.

1.3.3. Birinci Simif Restoranlar

Birinci sinif restoranlar, ikinci sinif restoranlar i¢in aranilan

sartlarla birlikte asagida belirtilen nitelikleri tasiyan tesislerdir.

1.

N o U os W

Mutfakla dogrudan baglanti veya servis mutfagi bulunan 6zel
yemek ve kokteyl verme imkani saglayan ayr: bir salon,
Havalandirma ve klima sistemi,

Mutfakta firin ve kuzine,

Yemekleri ve tabaklar sicak saklama techizati,

Tatl1 ve pasta hazirlik yerleri,

Miizik yayini,

Bankolu vestiyer.”8

2. RESTORANLARDA PAZARLAMA KAVRAMI

2.1. Hizmet Pazarlamasi1 Kavram

Giiniimiizde insanlarin egitim ve gelir diizeyinin artmasi yeni ve degi-

sik hizmetlere olan talebi de beraberinde getirmistir. Hizmet sektoriinde
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Resmi Gazete, 6 Temmuz 2000, Say:: 24101, s. 24-26.
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tiretilen ¢esitli hizmetlere baktigimizda, bunlar olmaksizin hayat devam
etmesinin neredeyse olanaksiz hale geldigi goriilmektedir. Insan ve toplum
hayati i¢cin bu kadar 6nemli hale gelen hizmetlerin, lilke ekonomileri

igerisindeki yeri ve 6nemi de gittikge artmaktadir.

Gelismis iilkelerin ekonomilerinde hizmet sektoriiniin payi, %80’lere
ulasirken, lilkemiz i¢in bu oran heniiz %45’lerdedir ve mevcut istthdama
ancak %38’i hizmet sektdriinde ¢cakmaktadir. Hizmetler, genel olarak hiz-
met liretenler tarafindan, hizmet alanla kars1 karsiya gelinerek iiretilen ve
tiretildigi anda tiiketilen faaliyetlerdir. Uzerinde énemie durulacak nokta,

hizmet pazarlayanin sahip oldugu niteliklerin, hizmet kalite diizeyine ve

miisteri tatminine etkileridir>®.

1970’lere dek tiim isletmelerin temel olarak benzer oldugu yani ayni
yOnetim ve pazarlama teorisinin hepsine uygulanabilecegi genel kabul go-
ren bir inangti. Sonugcta kar elde etmek i¢in ya da daha etkili trendlere ula-
sabilmek amaciyla bir seyler satiliyordu. Bu yaklasima gore hizmetlerin
pazarlanabilmesi i¢in gecgerli olan pazarlama karmas: hizmetlerin paZarla-
nabilmesi i¢in de gecerli olmalidir. Birgok hizmet orgiitli pazarlama kav-
raminl benimsemis ve bundan fayda saglamistir. Bankalar, hava yollari,
tasima sirketleri, sigorta sirketleri ve kamu ve 6zel kuruluglarin (saghik
hizmetleri, egitim ve miizeler) yani sira fast food restoranlarinin da pa-
zarlama yaklasimlariyla basarili olduklar: bilinmektedir®0. Ancak hizmet-
lerin kendine 6zgii bir dizi 6zellikleri vardir ve pazarlama karmasi olustu-
rurken goz oniine alinmalidir. Ayrica hizmetlerin pazarlanmasinda karsila-

silan kimi sorunlar, mallarin pazarlanmasinda karsilasilanlardan ¢ok fark-

lidir ve ¢oziimleri de zordur.

59  Kasim Karahan, “Hizmet Pazarlamasinda Miisteri Tatmin Diizeyini Etkileyen

Duygusal Zckanin Rolii”, Pazarlama Diinyasi, Mayis-Haziran 2001, Say:: 3.

60  Sevgi Ayse Oztiirk, Hizmet Pazarlamasi, (Eskisehir: A.U. Isletme Fakiiltesi

Yaymlart No: 1028, 1998), s. 19.
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Kisi ya da kuruluslar tarafindan pazarlandiginda fayda ve tatmin sag-

layan, maddesel olmayan ve hizmeti satin alanlarin herhangi bir fiziki un-

sura sahip olmamas1 sonucunu doguran faaliyetler veya faydalar seklinde

tanimladigimiz hizmetler su temel ozelliklere sahiptir.

— Hizmetler fiziki degildirler, maddi ozelliklere sahip olmadiklarin-
dan, satin alinmadan 6nce goriilemez, tadilamaz ve hissedilemez-
ler.

— Hizmetler tiretim kaynagindan ayrilamazlar, dolayisiyla hizmetin
sunulusu, hizmet lireticisinden bagimsiz diisliniilemez.

— Hizmetler degiskendirler, sunana ve sunus zamanina gore ¢ok
yliksek oranda degisebilirlik gdsterebilirler. Ayni birimin lrettigi
hizmetler bile zaman i¢inde oldukga farklilik gosterebilir.

-— Hizmetler dayaniksizdir, bu yilizden tiretildikleri anda tiiketilmeli-

dirler®!.

Uriin satan magalarla, hizmet igletmeleri arasinda 5 fark vardir.

1. Hizmet isletmelerinde iirlinlin imaati da satigi da ayni ¢at1 altinda
yapulir.

2. Hizmet Isletmelerinde, miisteriler hizmeti satin almak i¢in bulu-
surlar. Uriin satan magazalarda ise vakit gegirmek igin de bulu-
nabilmektedirler.

3. Hizmet Isletmelerinde hizmeti sunan yere giin icinde bir ka¢ kez
gidebilir.

4. Satis magazalarida da hizmet saglanabilmektedir. Fakat hizmet
isletmelerinde agirlama vardir.

5. Hizmet Isletmeleri iiriin satan magazalara gore daha eglence-
lidirler®2.

61

62

Adnan Tiirksoy, Yiyecek ve I¢cecek Hizmetleri Yonetimi, (Ankara: Ozcan
Ofset, 1997), s. 16.

Servise That Seclls! The Art of Profitable Hospitality, Jim Sullivan, Phil
Roberts, Pencon Press, Colorado, 1992, s.29.

My
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2.2. Hizmet Isletmelerinde Pazarlama Stratejileri

Hizmet isletmeleri, son zqmanlara kadar hizmetlerin pazarlamasinda,
pazarlama ilkelerini kullanmakta imalat isletmelerine gore oldukga geg¢
kalmuglardir. Pek ¢ok hizmet isletmesi kiigiik ¢apta oldugundan, pazarlama
stratejileri kullanmay1 gereksiz bulmuslardir. Bazi hizmet isletmeleri ise
¢ok fazla taleple karsilastiklar i¢in, pazarlamaya isletmeleri ise ¢ok fazla

taleple karsilagtiklari icin, pazarlamaya ihtiya¢ duymamislardir®3.

Hizmet isletmeleri maliyet diisiirme, verimliligi artirma ve hizmet
kalitesini yilikseltme faaliyetleri i¢cine girmektedirler. Bu lic nomktada

isletmeler strateji gelistirmeye ¢aba gdstermektedirler®4.

Bir hizmet isletmesini, diger bir hizmet isletmesinden farkli kilan en
onemli faktorlerinden birisi, rakiplerinden daha yiiksek kalitede hizmet
iretmesi ve sunmasidir. Orn; Mc. Donald’s kendisini tamamen hizmet
kalitesine adamustir. Mc Donalds’in Roy Koroc’u McDonald’s subelerinin

kalite, servis, temizlik, degere gore Slgiilmesini istedi®>.

Hizmet isletmeleri i¢in asil dnemli olan sey, tiiketicilerin beklentisini
karsilayacak kalitede hizmet sunmaktir. Tiiketiciler, kendileri ile sunulan
hizmet ile, beklettikleri hizmeti her zaman karsilastirirlar. Eger verilen
hizmet, beklenen hizmetin iizerinde gergeklesmis ise, tiiketiciler daha fazla

tatmin olur ve hizmet satin almaya devam eder.

Hizmet pazarlayanlar, hem kendilerinin hem rakiplerinin hizmetlerini

stirekli kontrol etmelidirler®®.

Boylece isletmeler, miisterileri i¢in nasil bir hizmet iireteceklerini

bilmektedirler. Fakat, bu bilgiler yine de verilecek hizmetin tatmin edici

63 Philip Kotler, Pazarlama Yonetimi, Beta Yayin, Millennium Baski -
Northuestern Universitesi - Newjersey, 2000, s. 434.

64 Karahan, a.g.m., s. 20.

65 Ritzer, a.g.e., s. 34.

66

Kotler, a.g.e., s. 440.
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olmasini saglamayabilir. Ciinkii, hizmetin tretilmesi kadar, sunulmasi igide

cok Onemlidir.

Hizmet kalitesi veya bir hizmetin kaliteli olarak algilanmasi, hizmet
alan ile hizmet lireten arasindaki uyumlu bir etkilemekle yakindan ilgilidir.
Hizmet pazarlamasinda hizmetin kalitesi, hem hizmeti liretene ve hemde
hizmetin dagitimindaki uygunluga baglidir. Hizmet teknolojisi ne kadar
gelistirilirse gelistirilsin, bir hizmetin uygun sekilde verilmesinde en

onemli unsurun hizmet pazarlayan oldugu bilinmelidir.

Etkili bir sekilde hizmet pazarlamak ic¢in, hizmet isletmeleri,
miisterinin istegini belirlemede pazari analiz etmelidir. Miisteriyi etkileyen
hizmetin, miisteriye nasil verilecegi dnemlidir. S6z konusu hizmeti verecek
olan kisinin, bu hizmeti dogru gekilde sunmamas: durumunda, hizmet ne

kadar etkileyici olursa olsun tatminden uzak olacaktir®’.

Miisteri tatminliligi lizerine yapilan c¢ocuklar, miisterilerin satin
aldiklariyla %25 tatmin olmadiklarini fakat sadece %5’inin sikayet ettigini
gostermistir. Geri kalan %55°i 8 sikayet etmenin bir netice vermeyecegine

inaniyor veya nasil ve kime §ikayét edeceklerini bilmiyorlardi®8.

2.3. Restoranlarda Pazarlama Kavrami: ve Restoranlarda

Hizmetin Ozellikleri

Tiketicilerin tatmin edilecek ihtiyag¢ ve isteklerini dnceden belirle-
nerek bu ihtiyaglar: giderecek mal ve hizmetlerin iireticilerden tiiketicilere
ulagimini saglayan ve daha sonra tiiketicilerde yeni ihtiya¢ ve satin alma

motifleri yaratan hizmet ve tekiiniklerin ortaya konulmasina veya tlimiine

pazarlama denmektedir®®.

67  Karahan, a.g.m., s. 20-21.
68  Kotler, a.g.e., s. 441.
69

Necdet Hacioglu, Turizm Pazarlamasi, (Bursa: Uludag Universitesi Basimevi,
1997), s. 3.
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Pazarlama; ihtiyaglar, istekler, talep, iiriinler, degisim, degisim iglev-

leri ve Pazar olarak swralayabilecegimiz unsurlardan olugmaktadir.

— Ihtiyaglar: Insan ihtiyaglan pazarlama baslig: altinda yer alan en
temel kavramlardan biridir. Insanlarin pek ¢ok karmasik ihtiyaclar: bulu-
nur. Bunlar; temel fiziksel ihtiyaglar -yiyecek, giyecek, barinma, giivenlik;
sosyal ihtiyaglar- ait olma ve secilme; bireysel ihtiyacglar- bilgi ve kendini

ifade etme seklindedir.

— Istekler: Pazarlamada ikinci temel kavram insan istekleridir. Insan
istekleri kiiltiir ve kigilikle sekillenen ihtiyaglardir. Ornegin Afrika’da ag
insan biraz un, et ve bezelye umar. ABD’deki a¢ bir insan ise; hamburger,
kizarmig patates ve kola ister’9. Ureticiler tiiketicilerin ihtiyag ve istekle-
rini tatmin etmeyi amaglamak ve bu konuda duyarli olmak zorundadirlar.
Sadece iiriin ve hizmetlerin sunulmasi kuruluslarin amaglar: olmaktan ¢ik-

makta ve Uriinler tiiketici tatminine ulagmada araglar sekline d6niismek-
tedir’!.

Tiiketicilerin kisa vadeli ve uzun vadeli ihtiyag¢larindan ¢ok, hem uzun
hem kisa vadeli ihtiyaglar1 iizerinde durulmalidir. IThtiyag, doyurulmasi
gereken bir fizyolojik veya psikolojik acliktir. Ihtiya¢ bir sorundur, istek

ise o ihtiyaci karsilayacag diisiiniilen seydir’2.

— Talep: Insanlarin sinirsiz ihtiyaglari bulunmaktadir ancak kaynak-
lar1 simirhidir. Insanlar paralarina gére en yliksek tatmin saglayan iriinleri
segerler. “Insanlar satin alma giiciiyle desteklendiginde talep yaratirlar.”
Tiketiciler mallar1 ya da hizmetleri bir “fayda paketi” olarak goriirler ve

paralarina en yliksek fayday: veren iiriinii segerler.

70 Necdet Timur, Konaklama Isletmelerinde Pazarlama, (Eskisehir: Egitim
Saghk ve Bilimsel Arastirma Caligmalar1 Vakfi Yayinlari No: 107, 1996), s.3-
4.

71 yavuz Odabasgi, Tiiketici Davranisi ve Pazarlama Stratejisi, (Eskisehir:
Anadolu Universitesi Yayinlari No: 908-Isletme Fakiiltesi Yayinlari No: 2.
1998), s. 9.

72

Pete Stevens, Lokanta Isletmeciligi Lokantacihkta Basar:t Rehberi, (Cev.:
Behsat Ergoban, Deniz Timur, 1. baski, 1990), s. 35.
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— Mallar ve hizmetler: Insanlarin beklentileri, ihtiyag¢ ve isteklerini
kargilayabilecek unsurlar mallar ve hizmetlerdir. Bir istegi ya da ihtiyaci
tatmin edebilen; pazara, dikkat ¢ekme, edinilme, kullanim ya da tiikketim

icin kullanilabilen herhangi bir sey fikir ya da obje lriin olarak kabul

edilir.

Ozetle pazarlama; tiiketici istek ve ihtiyaglarinin neler oldugunu ve
hangi hedef pazarlarda daha basarili olunacagini belirleyen ve bu pazarlara

en uygun mallar, hizmetler ve programlarin gelistirilmesi ve uygulanma-

sin1 saglayan faaliyetlerden olusur.

Amerikan Pazarlama Birligi (AMA) tanimina gore ise; pazarlama
kisilerin ve orgiitlerin amaglarina uygun bi¢gimde degisim saglamak lizere
mallarin, hizmetlerin ve diisiincelerin yaratilmasini, fiyatlandirilmasini,

dagitimini ve satig gabalarini planlama ve uygulama siirecidir’3.

Restoranlar i¢in pazarlama ise su sekilde ifade edilmektedir;

Oncelikle segilmis hedef pazarlarin ihtiyaglarini ve isteklerini dogru
sekilde belirlemek, sonra ahlakli ve sorunlu bir sekilde bu ihtiyag¢lara (he-
def pazardaki kisilerin akillarindaki ihtiyaglara) yatirimcilarinin hedefle-

rini karsilayacak etkin onlemleri alarak rakiplerinden daha iyi cevap

vermektir.

Parasal olanaklar1 olup, ihtiya¢ ve istekleri yeterince karsilanmayan
miigteriler lokantacilarin bagari sansini yaratir. Iste bu miisterilerden ¢o-
gunun ortak problemi olan ihtiyacin yeterince karsilanamamasi, lokanta-
cilara iyi imkanlar yaratir. Daha biiyiik imkanlar: ise ¢ok kisi tarafindan
paylasilan bu problemin 6nemine ve bu kisileri rahatsiz edici ¢oziim ara-
yislar: oraninda ortaya c¢ikar. Bir restoran isletmecisi i¢in en iyi imkan ise
iste bu miisterilerin isletmeyi ideal bir ¢6ziim olarak gdrmeleri, bu statliyi

tek yetenekli olarak devam ettirecegine inanmalar: halinde ortaya ¢ikan

durumdur.

73 Timur, a.g.e., s. 4-7.
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Restoranlarda da diger isletmelerde de oldugu gibi pazarlamacinin isi
su U¢ fonksiyonu kapsar.

1. Restoran talebi tanimaya ve tahmin etmeye ¢alisir.

2. Restoran talebi etkilemeye calisir.

3. Restoran talebin devamini saglar.

Restoranlarda da hizmetin 6zelliklerine deginecek olursak;

— Restoranlarda ilk 6zellik sunulan hizmetin maddi bir dzellik tasi-
mamasidir.

— Her restoranin kendine 6zgii sunus sekli vardir. Yemekler, porsi-
yon ya da gram gibi fiziki nitelik ifade eden Olgiitleri i¢inde barin-
dirir. Fakat servis i¢in miigterilerin taleplerini karsilayip karsila-
yamadiginin kiyaslanmasi disinda Slgtisel anlamda degerlendirme-
lerinin yapilmasi imkansizdir.

— Restoranlarda da hizmet iiretildigi yerden ayrilamaz. Yani hizmet
iiretildigi yerde tiiketilmelidir. Uretilen bir yemegin belki disariya
servisi yapilir ama yemegin uretildigi yerdeki gibi servisi yapila-
maz.

— Restoranlarda hizmet degisken bir 6zellik gosterir sadece yemegin
yapimiyla hizmet tamamlanmis olmaz. Yemegin porsiyonlanmasi,
tabaga konmasi, servise hazir hale getirilmesi ve miisteriye servi-

sin yapilmasi sonucunda liretilen yemegin miisteriye sunumu

tamamlanmuis olur.

3. PAZAR KAVRAMI VE RESTORANLARDA PAZARLAMA
KARMASI

3.1. Pazar Kavrami

Isletmelerin pazarlama eylemleri, mal, hizmet ya da diislinceleri satin
alacaklarin belirlenmesiyle baslar. Mallar1 satin alacaklar ya da yapilan

hizmetlerden yararlanacak olan -tiiketiciler ya da orgiitler- belirlendikten
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sonra pazarlama eylemlerinin yoneltildigi tiiketiciler ve orgiitler, o islet-

menin pazarini olusturur’4

Yani belirli bir zamanda, 6zel bir cografi mekanda, bir hizmetin ya da

malin alicilari ile saticilarin bulusmasinit saglayan 6rgiite Pazar denmekte-

dir’>. Bu tamimin yaninda Pazar i¢cin farkli tanimlar yapilmaktadir. Or-

negin: Pazar;

Satin alma niyetiyle bunu gerceklestirecek satin alma giicii olan
kisi ve kuruluslardan olusur.

Alic1 ile saticilari siki bir sekilde ve cabuk iligkiye gecgiren
herhangi bir organizasyon seklidir.

Bir mal veya hizmete olan taleptir.

S6z konusu olan iiriine iligkin arz ve talebin biitiiniidiir’°.

Genel anlamda tiiketicilerin ve orglitlerin 6zelliklerine gore pazarlar

soyle gruplanir;

a)

b)

Tiketiciler pazari; kisgisel ihtiya¢ ve ev ihtiyaci i¢in mal ve hizmet

satin alan kisiler ve ailelerden olusur.

Orgiitsel pazarlar; bir iilkenin i¢ pazar tiiketiciler ve érgiitlerden

olugur. Tiketiciler mallar1 kisisel ihtiyag¢lar i¢cin satin alirlarken

orgiitler ise mal ya da hizmet iliretmek i¢in mallar1 satin alirlar.

Orgiitsel Pazar dort kisimda incelenebilir;

— Ureticiler pazari; bagka mallarin iiretimindé ya da liretim
eylemlerini yiiriitmede kullanarak bir kar elde etmek amaciyla
mallar satin alan kigilerden ya da igletmelerden olusur.

— Aracilar pazari; kar amaciyla yeniden satmak ya da kiralamak
lizere bitmis mallar satin alan kisiler ile toptanci ve peraken-

deci aracilardan olusur.

74

75
76

Ilhan Cemalciler, Pazarlamada Kavramlar-Kararlar, (Istanbul, Tipki Basim,
Haziran 1996), s.31.

Hacioglu, a.g.e., s. 3-4.

Omer Baybarstek, Pazarlama Ilkeleri Global Yénetimsel Yaklasim-Tiirkiye
Uygulamalari, (Istanbul: Beta Yayinlari, Yayin No: 838, 1999), s.8.
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— Kurumlar pazari; isletmelerin disinda kalan ve kar amaci giit-

meyen Orgiitlerden olusur. Dernek, sendika ve siyasal partiler

ornek gosterilebilir.
— Devlet pazari; devlet de alici olarak bir Pazar olusturur.

c) Uluslararas: pazarlar; ulusal pazarlar gibi tiiketiciler pazar: ile

orgiitsel pazarlardan olusur’”.

Turkiye’de bulunan lokantalarin, tim ekonomik faaliyetlerinin
standart sanayi siniflamasina gore 1999 istatistikleri Ek-1, Ek-2, Ek-3’de
gosterilmektedir. Burada “Ekonomik faaliyetlere gore iicret, katma deger
oran1”, “Ekonomik faaliyet ve igyeri biiyiikliigiine gbdre gayri safi satig
hasilat1”, “Ekonomik faaliyete gore isyeri sayisi, gayrisafi satis hasilati,

kisi basgina ve igyeri basina gayri safi satis hasilati, kisi basina aylik ticret”

gosterilmektedir’3.

3.2. Restoranlarda Pazarlama Karmasi

Pazarlama karmasi, bir sirketin hedef pazarda istedigi tepkiyi yarat-
mak i¢in bir araya getirdigi kontrol edilebilir degiskenler grubudur. Pazar-
lama c¢aligmalarinda bunlarin yalnizca birinin tizerinde durulmasi, etkin bir
karar degildir. Yani pazarlamanin bunlardan digerlerini sabit kabul edip,

yalnizca birisini degerlendirerek arzuladigi sonuca ulasmas: son derece

gligtiir.

Dort parcaya ayrilmis olan bu pazarlama karmasi sunlardar;
— Uriin (product)
— Fiyat (price)

— Tutundurma (promotion)

— Yer (place)”®

77 Cemalciler, a.g.e., s. 33.

78  Otel ve Lokanta Istatistikleri, TC Basbakanlik Devlet Istatistik Enstitiisii,
Yayin no: 27/10, Ankara, Eyliil 2002.

79

Tiirksoy, a.g.e., s. 24.
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Bu pazarlama karmasi daha ¢ok sayida pargaya da béliinebilir. Bazi
uzmanlar tarafindan, ozellikle restoranlarda pazarlama karmasi daha ¢ok
pargalara boliinmiigtiir. Cilinki mal liretimi i¢in olusturulan 4P kuram hiz-
met sektdriinde ayni olamayacagi diisliniilmtistiir. Buna gore restoranlarda
pazarlama karmasini sekiz pargaya ayiriyoruz;

— lrin

— fiyat

— tutundurma

— yer

~— insanlar

— ambalaj

— is

—— konumlandirma

Uriin; miisterinin 1smarladigi seydir. Fakat bu, satin aldiklar1 seyden

farklidir. Ornegin; bir et yemegi ile ilgili moniide yazan her sey liriindiir.

Fiyat; iiriinlimiizii almak isteyenlerin 6demesi gereken paradir. Res-

toranlarda da miisterinin istedigi yemege ya da icecege 6dedigi paradir.

Tutundurma; talebi etkilemek icin yapilan her sey tanitimdir. Insan-
lar bu yolla lokantaya ¢ekilir ve daha sonra yapacaklar: tercihler lizerinde
etkili olunur.

Restoranlarda tutundurma karmasinin temel unsurlar1 sunlardur;

— reklam

— kisisel satis

— tanitim

— Ozel olaylar

— ticaret

— kulaktan kulaga iletisim

Yer; restoranlar i¢in, hem hedef pazar iiyeleri hem rekabete katilanlar

acisindan cografi konumu belirtir. Yerin 6nemi tamamiyla duruma bagli-



56

dir. Miisterinin ihtiyaci ne olglide psikolojik ise yer o derece 6nemlidir,

ihtiya¢ ne olglide fizyolojik ise, yerin 6nemi de o dl¢ilide azalir.

Insanlar; miisterilerin lokantada satin aldiklar: seyin onemli bir
kismini da kalabalik topluluk olusturur. Miisterilerin bir arada bulundugu
insanlarla yemegin kalitesi, dekor ve ego tatmini arasinda dnemli bir bag-
lant1 vardir. Ornegin restorana ilk kez gelenler, lokantanin Sniinde park et-

mis arabalar yoksa i¢eriye girmezler.

Gergekte restoranlarin pazarlama karmasinda insan unsurunu olustu-
ran iki grubu vardir. Bunlardan biri bizim gordiigiimiiz ve birlikte goriin-
diigimiiz diger miisteriler, ikincisi ise miisteri ile direkt temas halinde bu-
lunan personeldir. Arka plandaki personeli pazarlama karmasina alamayiz.

Ama tabii ki mutfag: ile yemek salonu bir arada bulunan bir restoran i¢in

durum degisir.

Ambalaj; restoranlar i¢cin ambalajlama ii¢ seviyede yapilir.

— Ilk olarak ambalaj sise veya kasedir. Ya da icine yemek konula-
bilen bir plastik kap, porselen tabak veya tabaklarda sunulan
garnitiirdiir.

— Ambalaj dekor veya ortamdir. Restorandaki renk, doku, 151k veya
sestir. Ortam sakin olabilir, canli olabilir, sicak ve rahat olabilir.
Restoranlardaki masa lizerindeki ortiiler, mumlar, ¢igcekler de
bunlarin i¢ine girer.

— Konumlandirmay: saglamlastiran sembollerin hepsi ambalajdir. Bu
bir amblem veya isarettir, binanin, bahgenin, ¢evrenin genel gorii-
niimii reklamin yeri ve goriiniimi ya da restoran sahibinin in-

sanlara kars: takindig: tavirdir.

Restoranda dekor ve ortamin Oonemine varan Cam Restoranda resto-
ranin tavanin siisleyen gilimiis varak avize Uzakdogu etkisi yaratsa da

aslinda Tiirk esintileri yaratmistir. Yag kandillerini animsatacak bi¢imde
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tavandan sarkan lambaciklar toplulugu, mekanin karekteristik 6gelerinden

biridir80,

Is; restoranlarin sattiklar: iiriinlerin, yaptiklar: servislerin ve uygula-

diklar1 pazarlama stratejisinin biitiiniine is ad1 verilir.

Konumlandirma; pazarlama karmasini tanitmlamadan 6nce yapilmasi
gereken bir is olmasinin yani sira, siirekli dikkat ve kontrol gerektirdigi
i¢in bu karmanin 6gelerinden biri olarak kabul edilir. Pazarlar ve rakipler
durmadan degistigi i¢cin konumlanmasi korunmali ve sik sik ayarlar yapil- |
malidir8!. Konumlandirma, iiriin ya da hizmete ait 6nemli 6zellikler baki-
mindan, hedef tiiketici zihninde sz konusu iiriin ya da hizmetin gercek-

lestirilmesidir82.

4. CAGDAS PAZARLAMA KAVRAMI VE TURK YEMEKLERI

SUNAN RESTAURANTLARDA CAGDAS PAZARLAMANIN
GELISIMI

4.1. Cagdas Pazarlama Kavrami ve Gelisimi

1950’lerde, isletme yonetimi, liriinleri verimli sekilde liretse ve satig
¢alismalar1 yogunlastirsa bile, tiiketicinin trtinleri satin almasinin her
zaman s6z konusu olmadigini gormiislerdir83. Ciinkii gﬁnﬁmﬁzde kit olan
mal ve hizmetler degil miisterilerdir®*. Boylece, 6nce iretip sonra tiike-
ticinin ihtiyacinin bu iiriinle degistirilmeye ¢alismasinin gegerli olmayacag:

kabul edildi. Bunun yerine, once tiiketicinin ihtiyaclarinin belirlenmesi ve

80

Gastronomi Dergisi, “Sasirtic1 Bir Meckan: Cam Restaurant”, S. 38, Ocak
2002, s. 52-53.

81 Stevens, a.g.e., s. 32-54,

82 Ahmet Biilent Goksel, Fiisun Kocabag, Miige Elden, Pazarlama ileti§imi
Agisindan Halkla Iligkiler ve Reklam, (Istanbul: Yaymevi yayincilik, 1.
baski, Ekim 1997), s. 51.

83 vyavuz Odabasi, Pazarlama Iletisimi, A.U. Isletme Fakiiltesi, Yayin No: 851,
1. Baski, Eskisehir, 1998, s. 7.

84

Capital, Pazarlamada Yeni Pradigma, Mayis 2002, say1: 5, s. 174.
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bu ihtiyaglar cevaplayabilecek liriin ve hizmetlerin turetilmesi 6nem ka-
zandi. Boylece, tiiketicinin ihtiyaglar: tatmin edilerek uzun dénemili karlilik

on plana ¢ikmustir. Arzin, talepten fazla oldugu ekonomide bu yaklasimin

bir zorunluluk haline geldigi anlas:ild:.

Tiiketicinin gergek ihtiyaglcarini belirleyebilmek igin, bilimsel aragtir-
malar1 yapamak kaginilmaz olmaktadir8?. Tiiketiciler kendilerine 6zgii
tiriin ve hizmet, fiyat, dagitim kanali hatta kisilestirilmis reklama ve satis
promosyonu istemektedir. Artik iiriinleri isletmeler degil tiiketiciler belir-
lemektedir. Isletmeler miisteriyi tanimak, kesfetmek i¢in daha fazla harca-
mak durumundadir8®. Dogru olarak belirlenen ihtiyaglar ve bu ihtiyaglari
tatmin ederek iriinler ortaya c¢ikartildiginda, tiiketici tiriine baglanir ve sa-

tin almalarini tekrarlarlar. Bu da, isletmenin uzun vadeli, saglikli gelisimi-

ne yardim eder.

GCagdas pazarlama yaklasiminda, satilabilecek iiriin ve hizmetler
tiretilir, ilkesi gecerlidir. Cagdas pazarlama yaklasiminda belirli bir siireg
takip edilmektedir.

1. Tiketicilerin ihtiyaglari ve istekleri nelerdir? Bu soruya cevap

arayacak caligmalar yapilir ve bu c¢aligmalar sistemli bir sekilde

incelenir.

2. Pazar olanaklari nelerdir? Gelip gegici bir pazar midir? Pazar
firsatlar1 nelerdir? Bunun gibi ¢alismalar yapilmalidir.

3. Isletmenin iiretim olanaklari bu ihtiyaclari va pazarlar1 doyurabi-
lecerk, iiriin ve hizmetleri tatmin edebilecek olanaklara sahip
midir?

4. Uriinlerin pazarlara sunulusundaki plan ve programlar bir biitiin

i¢erisinde nasil ele alinmalidir?

Cagdas pazarlama diislincesinin gergeklestirilmesi ve basarili olabil-

mesi bazi ilkelere baglidir.

85
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Odabasgi, a.g.e., s. 8.
Capital, a.g.m., s. 176.
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1. Tiiketici ihtiyag¢ tatmini yaratilmasi:Pazarlamanin onemli bir
boyutu, tiiketicinin genis iiriin yelpazesine tepkisini anlamaya ¢alismak ve
tirlinlerin tiiketicinin isteklerine gore tasarimini yapmaya yonelmektir.

2. Tiiketicinin satin alma ozellikleri bilinmeli: Tiketicilerin neden,
ne zaman, nerede ve nasil etkilendiginin incelenmesi gerekir.

3. Pazar: bdliimlere ayirmali:Pazar boéliimleme ile yeni pazar
firsatlar1 ele gecer, hedef pazar boliimiiniin ihtiya¢ ve isteklerini daha iyi
saptama ve buna uygun etkili pazar karamasi gelistirebilmek olanaklidir.

4. Yiiksek pazar pay: igcin ¢alisilmali: Yapilan arastirmalara gore,
yiiksek pazar payi ve yiiksek yatirim getirisi arasinda bir iligki vardir.
Bunun i¢in yogun bir gelisme ve biiyiime stratejisi kullanmak gerekir.

5. Genig ve derin iiriin hatti gelistirilmeli: Urlin genisligi, isletmele-
rin, lriin yelpazesinin ¢esitliligi anlamindadir. Derinlik ise, her bir liriiniin
degisik modellerde, bigimlendirme ve renklerde iiriin karmasinda yer
almasidir.

6. Pazar: gelistirilmeli ve lirinlerin fiyatlar: konumlandiriimali:
Pazari bulundugu konumdan yukar: gekmeye ¢alismak daha iyi bir yatirim
getirisi verebilir. Diigiik, orta ve iist diizeydeki fiyatlardan hangisinin ter-
cih edilecegine karar vermek gerekir.

7. Kanal iiyelerine miigteri gibi davranimali: Uriinleri dagitacak
kanal iiyeleri ile sagliklt ve karli bir iliski kurmak gerekir.

8. Fiziksel dagitimin degiskenleri uyumlastiriimali: Fiziksel dagi-
tum, iirlinlerin tiiketicilere ulastirma eylemlerini igerir. Istenen zamanda ve
miimkiin plan en diisiik fiyatta bunu gercgeklestirmek amactir. Bu ytlizden
fiziksel dagitim ile ilgili degiskenlerin uyumlastirilmasi zorunludur. Depo

yeri se¢iminde, stok kontroliine ve ulasima kadar uzanan faaliyetler bu

uyumlastirmanin iginde yer alir.

9. Pazarlama iletisgimi gerceklestirilmeli: Kisisel satis, reklam ve
satig tesvikleri bu alanda kullanilabilecek yontemlerdir.

10. Kararlar: gelistirmek ig¢in bilgi kullanilmali: Yapilacak pazar-

lama arastirmasi ile yoneticiler daha dogru karar verebilme olanagina sahip

olmaktadirlar.
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Bu ilkelerin hangilerinin basarili olacag: isletmenin misyonuna gére
farkliliklar gosterebilmektedir. Tiim pazarlama c¢abalarinin birbirleriyle
iligkili olan ve pazarlamacinin talebi yonetmesini saglayan ii¢ safhadan
olustugunu One siiren goriisler vardir.

1. Temel sunum

2. Ikna edici iletisim (reklam, kisisel satig, duyurum)

3. Tutundurucu tegvikler (kuponlar, ¢ekilisler, armaganlar,

indirimler)

Temel sunum safhasinda isletmenin tiim ¢abalarinin tiiketici istek ve
gereksinimlerinin karsilama amacina yoneltildigi safhadir. Temel sunum
safhasi bunu gergeklestirmeden sorumludur. Tutundurma kavramu ise, tii-
keticilerin ve igletmelerin, istek ve gereksinimlerine uyarlanmaya c¢alisil-
masidir. Bu durum, ikna edici iletisimler ve tutundurucu tesvikler ara-

ciligiyla gerceklestirilir. Pazarlama ve tutundurma kavramlar: arasinda iyi

bir uyum sarttir8’.

4.2. Cagdas Pazarlama Kavramina Gore Yiikselen Fast-Food

Restoranlarin Pazarlama Stratejileri

Fast-food akimi tarihsel bir bosluktan dogmamistir. Bugiine kadar
onemini koruyan onemli 6ncelikleri vardir. Bu oncelikler fast-food res-
toran zincirinin dayandig ilkeleri (montaj banti, bilimsel ydnetim ve

biirokrasi) saglamaktadir. Bu zincirlerin basarili olabilmesi i¢in gereken

zemini de hazirladilar.

Fast-food sisteminin 5 temel boyutu su sekildedir.
1. Verimlilik

2. Hesaplanabilirlik (nicellestirme)

3. Ongoriilebilirlik

87 Odabagsi, a.g.e., s. 7-11.
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4. Insan teknolojisi yerine insansiz teknoloji kullanarak denetimin

artmasi

5. Akilci sistemlerin kacinilmaz goriilen bir yan iriini yani

akilciligin akil disiligidir®8.

4.2.1. Verimlilik

Fast-foodun ilk boyutu olan verimlilik belirli bir ama¢ i¢in en
uygun araglarin aranmasini igerir. Verimlilik arayisi bir¢ok farkli bi¢ime
gelebilir. Ama fast-foodlar i¢in verimlilik, mal ve hizmetleri basitlestirmek
ve eskiden licretli ¢alisanlarin yaptig: isleri miisteriye yaptirma big¢imini
almistir. Fast-food restoranlarina bitigik park yeri, kolay ulasilabilen araba
yeri saglanmaktadir. Kasaya giden yol kisadir ve bazen kuyruk olmasina
ragmen yemekler genellikle ¢cabuk siparis edilir, alinir ve parasi ddenir.
Cok sinirli moni obiir restoranlardaki bir¢ok segcenegin tersine miiste-
rilerin tercihini kolaylastirir. Yiyecekler alindiktan sonra masaya gitmek
ve yemege baglamak i¢in birka¢ adim yeterli olur. Oyalanmak i¢in fazla
neden olmadigindan miisteriler genellikle yemekten arta kalan kagit, plas-

tik, straforu toplari yakinlardaki ¢cop kutusuna atmaktadir®°.

4.2.2. Hesaplanabilirlik

Fast-foodun ikinci boyutu olan hesaplanabilirlik, nicellestirmenin
agirlikli yapilmasini igerir. Nicelige verilen snem hem islemlerle (6rn;
liretim), hem de son iiriinlerle (6rn; mallar) ilgilidir. Islemler agisindan
vurgu hizdadir, son iiriinlerde ise vurgu iiretilen ve servisi yapilan iiriin-
lerin sayisidir... Nicelige yapilan bu vurgunun ¢ok sayida olumlu sonucu

olmustur. Bunlardan en 6nemlisi bir seyi ¢ok miktarda ve ¢ok hizh

tretebilme ve edinme yetenegidir.

88 George Ritzer, Toplumun Mcdonaldlasgtiriimasi-Cagdas Toplum Yasaminin
Degisen Karakteri Uzerine Bir Inceleme, Ayrinti Yayinlari, Haziran 1998,
istanbul, 1. Basim, Ceviren: Sen Siier Kaya, s. 67.

89

Ritzer, a.g.e., s. 99.
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Fast-food restoranlarindaki miigteriler ¢ok miktarda yiyecegi ¢cabuk
alirlar. Bununla beraber miidiirler ve restoran sahipleri ise ¢alisanlardan
¢ok is elde etmektedirler. Boylece is hizla yapilmaktadir. Hesaplanabilir-
likte dahil olmak tizere tiim boyutlar igice gegmistir. Orn; sayilabilen sey-
lere yapilan vurgu, verimliligi ortaya ¢ikarmay: kolaylastirir. Yani en az
zaman alan asamalar genellikle en verimli olanlardir. Bir kez nicelleg-
tirince, lrlin ve islemler daha ongoriilebilir hale gelir. Clinkii her yerde
ayn1 miktarda malzeme gerektirir?9. Yani vurgu cesitli bicimlere ama
Ozellikle iirlinlerin niteliginden ¢ok nicelige odaklanma, nicelik yanilmasi
yaratmaya yonelik ¢abalar ve iiretimle servis islemlerini rakamlara indir-

geme egiliminde ortaya ¢ikar.

4.2.3. Ongériilebilirlik

Ongoriilebilirlik fast-foodun ii¢lincii boyutudur. Her sey zaman ya
da yerden bagimsiz olarak ayni olabilsin diye sistematiklestirme ve rutin
seylere yapilan vurguyu icerir?!. Insanlar bugiin siparis verdikleri iirtiniin
diin yedikleriyle ve yarin yiyecekleriyle ayni olacagini bilmek isterler. Los
Angeles ya da Paris’te gittikleri McDonald’s restoraninin oturduklari
yerdeki McDonald’s restorani ile ayni olacagini ve ayni sekilde caligti-
rilacagimi bilmek istemektedirler. Dolayisiyla miisteri agisindan dngoriile-
bilirlik giinliik iligkilerde huzur saglar. Isciler igin isleri kolaylastirir ve
¢aba harcamadan islerin yerine getirilmesini saglar. Miidiirler ve restoran
sahipleri icin ise ongorilebilirlik hem isgileri hem de miisterileri yonet-
meyi kolaylastirir. Malzeme ve personel gereksinimi gelir ve karlar gibi

birgok seyi de kolaylagtirir®2.

Ongoriilebilirlik ¢esitli bicimlerde saglanabilmektedir. Bunlarin
arasinda ortamlarin aynilastirilmasi, ¢alisanlarin séylediklerini denetlemek
tizere kliselerin kullanilmasi, ¢alisanlarin davraniglarinin aynilastirilmasi

ve ayni Uriinlerin sunulmasi vardir?3.

20 Ritzer, a.g.e., s. 100-101.
91 Ritzer, a.g.e., s. 152.

92 Ritzer, a.g.e., s. 126-127.
93

Ritzer, a.g.e., s. 152.
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4.2.4. Denetim

Fast-foodun dordiincii boyutu insanin yerine insansiz teknoloji-
lerin gegmesidir. Aslinda insanin yerine insansiz teknolojinin gegmesinin
ardindaki neden, ¢ogunlukla daha fazla denetim istegidir. Her sistemde en
bliylik belirsizlik, verimsizlik kaynag: insandir. (ister ¢alisanlar, ister
hizmet verilenler olsun). Dolayisiyla denetimi artirma ¢abalar: genellikle
insan1 hedef alir. Fast-food sistemi hem calisanlar, hem miisteriler
lizerinde artan denetim kurmaya yonelik ara¢ arayigini icermektedir. Yani
insansiz teknolojilerin gelismesinde en biiylik amag¢ c¢alisanlarin yarattig:
belirsizlik iizerinde denetimin artmasidir. Insansiz teknolojiler ¢aligsanlari
denetlerken ayni zamanda isle ilgili sliregler ve bitmis lirlinler lizerinde de
daha fazla denetime neden olur. Caligsanlarin yerine robotlar gibi insansiz
teknolojiler gectigi zaman denetimin en iist noktasina ulagilir. Orn;
McDonald’s ¢aliganlarini kontrol etmek igin g¢esitli mﬁkineler gelistirmis-
tir. Bardagin ne zaman dolacagina ve mesrubat dagiticisinin ne zaman
kapatilacagina bir is¢inin karar vermesi gerekirse is¢inin kafasinin dagilip
bardagin tagma riski her zaman vardir. Dolayisiyla bardak doldugunda
dagiticiy1 otomatik olarak kapatan bir algilayici gelistirilmigtir. Insansiz
teknolojiler miisterilerin yarattig: belirsizlikleri denetlemek i¢in kullamlir.

Burada amacg¢ miisterileri fast-food siireglerinin daha uyumlu katilimcilari

haline getirmektir®4.

4.2.5. Akilahgin Akildighlig:

Akilcr sistemler kacginilmaz olarak akilciliklarini sinirlayan, tehli-
keye sokan ve hatta belki yok eden bir dizi akil disiliklar gelistirmigtir.
Akildigilik, akilcr sistemlerin igcinde g¢alisan ya da bu sistemlerin hizmet
verdigi insanlarin insanliklarini, insan aklini inkar eden mantiksiz sis-

temler oldugu anlamina gelmektedir®>.
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Ritzer, a.g.e., s. 178.
Ritzer, a.g.e., s. 180.
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Miisterilerin saglig1 ve gevre igin fast-foodlar sorun yaratir. Verim-
liligi artirmak yerine verimsizlige yol agarlar. Aslinda bunlar Mcdonald-
lastirmanin avantajlarini yadsimamaktadir. Ama bu ornek siirecin igerdigi

denge bozucu, hatta bunaltici sorunlarini agikga gostermektedir. Bu

sorunlarin anlagilmasi gerekir?®.

4.3. Cagdas Pazarlama Kavramina Gore Restoranlarda

Yapilmasi Gereken Cahismalar

1. Restoranlar agisindan miisterinin yeri, hizmet kalitesi ve miisteri

memnuniyeti
2. Servis
. Monii
. Reklam
. Kigisel Satig
. Satis Gelistirme
. Halkla Iligkiler

. Fiyatlandirma

O 0 3 o0 L Kh W

. Internet

4.3.1. Restoranlar Acisindan Miisterinin Yeri, Hizmet Kalitesi

ve Miisteri Memnuniyeti

Giinlimiizde miisterilerin beklentileri, gegmise gore daha yiiksektir.

Isletmelerin smiisterilere sunduklari mal ve hizmet secenekleri de gegmise

gére daha fazladir®’.

Miisteriyi memnun etmek, siirekli kilmak, ihtiya¢ ve beklentilerini
karsilamak giintimiiz igletmelerinin ¢ok daha yogun ¢aba harcamalarini
gerektiren bir olaydir. Bunun i¢inde isletmeler strateji ve ‘politikalarml

miisterilerin beklenti ve ihtiyaglarina gére saptamalidirlar.

96
97

Ritzer, a.g.e., s. 208.

Erdogan Taskin, Misteri Iliskileri Egitimi, II. Basim Nisan 2000, Papatya
Yayincilik, Istanbul, s. 20.



65

Cagdas pazarlama anlayisinin geregi olan miisterinin tatmini kavrami;
miisterinin bekledigi kaliteyi, olaganiistii bir hizmet anlayisi ile miisteriye

sunmak ve miisterinin de bu hizmetlerden memnun olmasini saglamaya

calismaktir.

Tiirk yemekleri sunan restoranlarda miisterinin kimler oldugu, giini-
miiz misterisinin 6zellikleri, miisateri iligkileri, memnun miisteri ile mem-
nun olmayan miisterinin isletmeler ag¢isindan Snemli, miisteri tatmininde

hizmetin miisterinin bekledigi kistaslara uyup uymadig: konular1 ¢oki

dnemlidir?8.

Cagdas pazarlama anlayisina gore restoranlar miisteri tatmini ve uzun
donemli miisteri iligkileri yaratabilmek i¢in miisteri hizmetini, kaliteyi ve
pazarlamay1 bir araya getirerek yapmaktadir’®. Nasil ki insanlar hava, su,
yemek gibi fizyolojik ihtiya¢lar: giderilmeden yasamiyorsa, restoranlarda
ve diger tiim igletmelere miisterileri olmadan yasayamamaktadirlar. Res-
toranlar giiclerini yasam kaynaklar: olan miisteriden almaktadirlar. Miisteri

yasam kaynagi olduguna gore ona sunulan hizmetten memnun olmasini

saglamak gerekmektedir.

Giinlimilizde miisteriler kolay memnun olmakta, en kii¢giik olumsuz-
lukta igletmeyi degistirebilmektedir. Degisen teknolojik gelismeler, duyarh
bir ¢evre ve doga bilincinin yayginlasarak, insanin sagligina verilen
onemin daha ¢ok artmasi, bilingli, kendine giivenen, hakkini aramay1 bilen
ve haberdar olan tiiketiciyi ortaya ¢ikartmistir. Bu nedenlerden dolay: da
glinimiizde hizmetlerdeki kalite diizeyi, miisteri iligkileri ve saglanan

miisteri hizmetleri, restoranlar ag¢isindan oldukga onemlidir100,

98  Abdullah Oger, M. Nedim Bayur, Pazarlama Diinyas: - Miisteri
Memnuniyeti, Karadeniz Tcknik Universitesi [.I.B.F. Isletme Boliimii, Mart-
Nisan 2001, s. 26.

99

Sevgi Ayse Oztiirk, Hizmet Pazarlamasi, A.U. Yaymnlari No: 1028-Isletmc
Fakiiltesi Yayinlar1 No: 3, Eskischir, 1998, s. 179.

100 Oger, Bayuk, a.g.m., s. 26-27.
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Gagdas pazarlama anlayisi miusterinin ‘kral’ oldugunu, isletmenin
amacinin da krala hizmet oldugunu israrla uygulamaktadir!O!. Ayrica
miigteri istek ve beklentilerinin igletmelerin amacindan ayri olmayacag:
belirtilmektedir. Restoranlarin esas amaci miisterilerini memnun edecek
sekilde hizmetlerini organize etmektir. Restoran igletmecileri de degisen
sartlara ayak uydurarak bunu basarmalidir. Ayrica miisteriye sunulan
hizmetin performansinin kalitesinin yani sira; miisteriyle olan iliskinin,
miisteriye karsi tutum ve davranislarinda misteri tatmininde, miigterinin

memnun edilmesinde g6z ard1 edilmemesi gerekmektedir!02,

Restoran isletmecileri miigteri memnuniyetinde, hizmetlerin kalitesi

hakkinda sunlari goz 6niine almaktadir.

1. Dinlemek: Etkin bir restoran miisterilerini dinlemeli ve onlara
etkinlikle cevap verebilmelidir. Miisteri ve miisteri olmayanlar: siirekli

arastirmali, onlar1 beklenti ve algilamalarini grenmelidir.

2. Giivenilirlik: Vaad edilen hizmeti zamaninda ve dogru olarak
yapabilmeyi ifade etmektedir. Glivenilirlik restoranin, hizmeti ulastiriima-
sinda, miisteri sorunlarinin ¢6zilimiinde ve fiyatta vaadlerini yerine getir-

mesinde onemlidir. Dolayisiyla kaliteli hizmetin temelini gilivenilirlik

olusturur.

3. Temel Hizmet: Miisterilerin restoranlardan temel bekledigi seyle-
rin karsilanmasidir. Ornegin; Tiirk yemekleri sunan bir restoranda ham-

burger sunulursa miisterinin istegi karsilanamaz.

4. Hizmet Tasarimi: Miisterilerin bekledigi temel hizmetin glivenle
ulagtirilmasi, bir hizmet sistemindeki ¢esitli unsurlarin beraber nasil isle-
digine baghdir. Restoranlarda spesifik hizmetleri yerine getiren insanlari,
bu performanslar1 destekleyen ekipmanlari ve hizmetin yerine getirildigi
fiziksel ortami kapsamaktadir. Bunlar birbirleriyle uyumlu olurlarsa

miisteri de sunulan hizmetten tatmin olabilmektedir.
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Taskin, a.g.e., s. 169.
102 Oger, Bayuk, a.g.m., s. 27.
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5. Telafi Etme: Bir¢ok hizmet orgiitii hizmeti siirekli iyilestirme
tizerinde odaklagmistir. Restoranlar hatalar1 en aza indirgese bile, olasi
hizmet hatalarina karsi hatalarini telafi edecek uygun stratejilerle miisteri

tatminin de meydana gelebilecek diisiisleri 6nleyebilmektedirler.

6. Miisterileri Sagirtmak: Misterilerin beklentilerinin iizerine
¢ikarak sunulan hizmeti miisteri agisindan beklenmedik bir siipriz haline

getirmektir. Orn; alisilmadik kibarlik, nezaket, anlayis, beceriklilik miisteri

icin bir siiprizdir.

7. Duristliik: Migsteriler restoranlardan kendilerine adil, diiriist dav-
ranilmasini beklerler. Ve boyle olmadigin1 algiladiklarinda ise isletmeye
kars1 kuskulu yaklasirlar. Orn; bir restoranda iyice is ¢ekmis bir déner

yerine o an i¢in daha giizel bir yiyecegi garsonun tavsiye etmesi gibi.

8. Ekip Calismas:: Restoranlarda ayrilan birimler arasinda isbirligi
olmamasi on biiro personelinin etkin bir bigimde hizmet vermesini onler.
Personel i¢inde bulundugu durum nedeniyle daha az duyarh', ilgili ve

misteriyi memnun etmeye daha az istekli hale gelebilmektedir.

9. Personel Aragstirmasi: Is gorenlerinin diizenli olarak gdzetim

kalitesi, ¢calisma kosullari, licretler, isletme politikalar: arastirilmalidir.

10. Hizmetkar Liderlik: Bir restoranin miikemmel bir hizmet ulagtir-
mas1 Ozel bir liderlik bicimi gerektirir. Hizmetkar lider hizmet verenlere

hizmet eder, ilham verir ve onlarin basarmalarini saglamaktadir! 93,

Miigteri siirekliliginin ve miisteri memnuniyetinin temel esaslar::
— Miisteriyi tanimak

— Miisteriye yakin olmak

— Miisteriyi dinlemek

— Miisteriyi anlamak

103 Sevgi Ayse Oztiirk, Hizmet Pazarlamasi, A.U. Yayinlari, No: 1028 Isletme
Fakiiltesi Yayinlari, No: 3, Eskisehir, 1998, s. 145-165.



68
— Miisteriden gelen geri bildirimleri degerlendirmek
— Elestiri, sikayet ve onerilerden yeni politikalar gelistirmek
—- Istek ve beklentilerine uygun hizmet tasarimlarina gitmek
— Performansi, pratikligi, dayanikliligi, tutarliligi, ekonomikliligi,

estetik ve giivenirliligi hizmetlerde bir arada bulundurabil-

mektedir.

Restoranlarin piyasada nasil rekabet etmeli ve rakipleri nasil yenmeli
gibi sorunlara da cevap bulmalari gerekmektedir. Restoranlar piyasalar
icin, bolgeler ic¢in, hepsinde ¢ok miisteriler i¢in yogun rekabete sebep
olmaktadir. Bu nedenlerden dolayi restoranlarin degisen ¢evre kosullarina
gore stratejiler gelistirmelidirler. ‘94 kg. altindaki erkeklere ve 83 kg.
alindaki hanimlara %15 indirim yapan bir Cin lokantasina gore, piyasa
ekonomisinde, miisterileri cezbetmek i¢in 6zel bazi isler yapmak zorunlu-

lugu bulunmaktadir. Ciinkii ¢ok fazla lokanta ve yogun bir rekabet

vardir’.104

Ayrica restoranlar miisterilerin sikayetlerinin gizli kalmamasi
konusunda da ¢aligsmalar yapmalidirlar. Miisteri sikayette bulunmaya
o6zendirilmelidir. Restoranlara g¢esitli kanallardan ulasan veya dogrudan
iletilen miisteri sikayetlerinin ortadan kaybolmamasin: ve gerekli yerlere
ulagsmasini temin edecek mekanizmalarin olusturulmas: gerekmektedir...
sikayetlerin etkin bir sekilde ¢6ziimlenmesi, isletmenin memnun olmayan
misterilerinin glivenlerini yeniden kazanmay: amag¢lamas: durumunda
zorunlu olmaktadir. Restoranlarda sunulan hizmet kalitesinin degismemesi
ya da ayni kalitenin tutturulmasi, miisterilerin firmaya gilivenlerini artirir.

Kalite standardinin hep ayni sekilde olmasi da hi¢ siiphesiz miister:

tatmininde 6nemli bir faktor olacaktir!©3.

104 Tagkin, a.g.e., s. 170-171.

105 Oztiirk, a.g.e., s. 29.
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4.3.2. Servis

Yiyecek-icecek servisi; satin alimla baslayan ve hazirla-mayla

devam eden siirecin son halkasini olusturmaktadir!99.

Yiyecek-igecek servisi bir ¢ok 6zellik, aktivite ve prosediir igeren
kompleks bir konudur. Ozellikleri, isletmenin tipi ve biiyiikliigii, sundugu
servis ¢esidi, ortam ya da atmosferi gibi durumlar1 kapsamaktadir. Akti-
viteler, yiyecek-i§ecek liretiminin iliretim personelinden servis personeline

aktarilmasi, gilizel ve etkileyici servis, masalarin temizlenmesini gibi

kapsarl07.

Miikemmel servis i¢in 4 temel davranis sekli vardir.

1. Miisteriye bak

2. Miisteriye giiliimse
3. Miisteriyle konusg
4.

Miisteriye tesekkiir et108,

Tiirk yemekleri sunan bir restoranda hangi servis yontemi kullanilirsa

kullanilsin bazi temel noktalarin géz ©Oniinde bulundurulmas: gerek-

mektedir.

— Restoranlarda servis yontemi; miisterilerin arzuladig: bigimde ve
fiyatta yiyecek-igeceklerin sunulmasina imkan tanimalidir.

— Yiyecek-igecekleri cazip bi¢imde sunma yetenegine talip olmali ve
yiyeceklerin goriiniis ve lezzetleri kaybolmamal: ve degisme-
melidir.

— Yemeklerimizin kalite kontrolii ihmal edilmemelidir. Ozellikle

self-servis yontemlerinin kullanildig: yerlerde, bu daha da 6nem

106  Gastronomi Dergisi, “Turizmde Kart Savaslari-Moniiler Yarigacak”, (Say:i: 39,

Nisan 2002), s.30-31.

107 Tiirksoy, a.g.e‘., s.101.

108 gervise That Sclls! The Art of Profitable Hospitality, Jim Sullivan, Phil

Roberts, Pencon Press, Colorado, 1992, s.10.
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kazanmaktadir. Clinki diger isletmelerde ayni biiyiikliikteki yiye-
cekler, ayni fiyattan satilmaktaduir.
~— Servis hizli ve etkin bir sekilde gerceklesmelidir.
- — Tiirk ulusunun sahip oldugu misafirperverlik 6zelligi, restoranla-
rimizda da saglanmalidir. Ayrica diizen ve tertip de dnemlidir.

— Hijyen ve giivenlik standartlar: saglanmalidir.

Bu temel noktalar: géz onlinde bulunduran bir restoranin amaci;

— Konuklarin psikolojik ve sosyolojik durumlarina goére hareket
etmek,

— Konuklarin yiyecek ve igeceklerini belirli kurallar igerisinde sun-
mak,

— Isletmeye en yiiksek kar1 saglamaktir!99.

4.3.2.1. Servis Yontemleri

Mutfakta iretilen yiyeceklerin ve barlarda hazirlanan igeceklerin
miisteriye gotiiriilmesi i¢in kullanilan yontemler “Servis Yontemlerini”
olusturmaktadir. Bugiin daha fazla énem kazanan ev disinda yemek yeme
dogrultusunda, maliyet diislirmekle birlikte artirtlmasi istenen igletme
performans: gibi faktérler uygulanan servis ydnteminin segiminde dnemli
rol oynar. Bir isletmenin yiyecek-icecek sunumunda personel kullanma-
sinin nedeni vardir. Bunlar; isletmenin tiirti (fast-food, litkks restoran gibi),
hazirlanan yiyeceklerin kaliteli ve pahaliligi, miisteri grubunun sosyo-
ekonomik Ozellikleri, yiyecek hazirlama bi¢imi (dondurarak, geleneksel

gibi) ve planlanan meniiniin ¢esidiyle yakindan ilgilidir.

Servis yéntemi ne olursa olsun yemek yeme isi zevkli olmalidir!19.
‘Miisterilerin yalniz midelerine degil, gbz zevklerine de hitap edilmesi ge-
rektigini unutmamak ve gercek anlamda profesyonel servis yapmak, miig-
terilerin yemeklerden oldugu kadar servisten de zevk almasini saglamak,

iyl bir servis personelinin goz oniinde bulundurmasi gereken onemli bir

109 Kogak, a.g.e., s. 175.
I10 Sskmen, a.g.e., s. 96.
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konudur!!l, Yaygin olarak kullanilan ydntemlere bakarsak iki grupta
toplayabiliriz.

4.3.2.1.1. Masa Servisi

Bu tiir servislerde, yiyecek-igeceklerin mutfaktan alinip, miisteriye
sunulmasi1 garson ve servis personeli tarafindan yapilir. Bu ylizden miis-
terilerin oturarak yemek yedikleri ve self-servis miisterilerine gére daha
fazla zamanlar1 olduklar: kabul edilir. Bu tiir servislerde {iilkelerin orf ve
adetleri oldukga etkilidir. Bu servis yontemlerinden uluslararas: alanda en

¢ok kullanilanlar1 sunlardir:

4.3.2.1.1.1. Fransiz Usuli Servis

Bu servisin 6zelligi, et yemeklerinin mutfakta pargalanip, daha sonra
eski gorliniimii verilerek biiylik servis tabaklarinda getirilmesidir. Miisteri

istedigi kadar garnitiirii ve soslari kendisi almaktadar.

Soguk orddvrlerin ve salatalarin masaya onceden yerlestirilmesi,
masanin ¢igek ve yiyeceklerle siislenmesi bu servisin 6zelliklerindendir.
Tatli servisine kadar, biitlin yiyecekler ve malzemeler masada kalir. Or-
dovr ve tatlilar 6nceden tek kisilik porsiyonlar halinde masaya yerles-
tirilir. Siras1 gelince masadan servis yapilir! 12, Fransiz servis yonteminde

icecekler tepsi ile getirilir ve sagdan servis yapilir.

4.3.2.1.1.2. Ingiliz Usulii Servis

Bu servisin 6zelligi konuk masasina bitisik ayri bir servis masasinin
bulunmasidir. Tabaklara konulan ¢orba sag taraftan servis edilir. Et ye-
mekleri biitiin olarak salona getirilir. Kapag1 acgilan yemek konuga goste-
rildikten sonra ‘tranche’ denilen tahtaya alinir, pargalanir, porsiyonlara

ayrilir. Sos varsa konugun alabilecegi yere konur veya garsondan servisi
istenebilir.

111 Tirksoy, a.g.e., s.102.

112 sgkmen, a.g.e., s. 97.



4.3.2.1.1.3. Amerikan Usulii Servis

Amerika’dan diinyaya yayilmis bir servis yontemidir. Teknoloji ve
sanayinin gelismesi ile zamaninin biiyiik bir kismini ¢aligmakla gegiren

insanlar kisa zamanda servis yapabilme ve dolayisiyla insan giiciinden

tasarruf bulmuslardir.

Yontemin 6zelligi, ¢esitli yemeklerin bir arada, ayni anda servisini
yapabilecek sekilde tabaklar yaptiriimistir. Porsiyonlara ayirma ve tabaga
garnitiir eklenmesi mutfakta ve mutfak personeli tarafindan yapilir!13.
Siparis edilen biitlin yemekler ayni tabak iizerinde bir defada servis
edilmektedir. Amerikan servisinde cay ve kahve servisi yemekle birlikte
yapilmaktadir. Servisin diger bir 6zelligi ise, siparis alindiktan sonra, ma-
saya buzlu su servisinin yapilmasidir. Ayrica konuklar yemeklerini bek-

lerken, masaya aperatifler sunulur. Boylece miisteri yemegini beklerken

sikilmamais olur.

4.3.2.1.1.4. Rus Usulii Servis

Bu servisin en 6nemli 6zelligi bir gosteri servisi olmasidir. Yemekler
mutfakta parcalanip getirildikleri i¢in salonda vakit kayb1 olmaz. Etler,
garnitiirler ve soslar ayni servis tabag: icine konuldugundan garnitiir ve
soslar i¢in ayri kaplar konulamaz. Son derece dikkatli hazirlanmig ve
siislenmis olan yemekler konuklar arasinda gezdirilerek géz zevki tatmin

edilir. Ayrica servis bir defada bir garson tarafindan yapilir. Boylece daha

az personel kullanilmis olur!14,

4.3.2.1.1.5. Tiirk Usulii Servis

Tiirk servisi kendimize has soguk yemeklerin, mezelerin, cerezlerin

ve 6zel ickimiz olan raki ile alinmasinda uygulanan bir yontemdir. Halk

113 Tirksoy, a.g.e., s. 103-105.
14 sskmen, a.g.e., s. 98.
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arasinda sik sik duyulan masa donatmak deyimi bu servis ydntemini ¢ok
iyl anlatmaktadir. Miisteri yemege geldigi zaman, garson ne istedigini
sormadan soguk yemeklerden neler varsa masay: hazirlar. Alacaklar sicak
yemekler igin d¢ mutfagr dolasarak, ¢esitli yemeklerden hazirlanmis
vitrinlere bakarak siparis verir. Bazi isletmelerde, mezeler kiigiik tabaklar
icinde, bir tepsiye yerlestirilerek masaya getirilir ve miisterilere takdim
edilir. Miisteriler, bu mezeleri 6nlerindeki tabaklara alarak, yemeye devam
ederler. Sicak yemekler ve 1zgaralar servis edilirken, i¢ginde soguk yemek
artiklar1 bulunan tabaklar kaldirilip, yerine yenileri verilir. Yemegin so-
nunda ise i¢ilen Tiirk kahvesi ise gene bu servisin belirleyici 6zelliklerin-
dendir!13. Sipariglerin birka¢ defa parga parga verilmesi tabaklarin uzun

slire masada kalmasi ve zaman zaman takviyesi hem fazla malzemeyi, hem

de fazla personeli calistirmay: gerektirir! 16,

4.3.2.1.1.6. Self Servis

En basit servis yontemlerinden birisidir. Self servis yontemi garso-
nun masaya gelerek miisteriye servis yapmadigi, bunun yerine miigterinin
kendi yemegini segcerek masaya kendisinin tasidigi bir yontemdir. Bu
yontemin sec¢ilmesinin en énemli iki nedeni hizli ve ekonomik olusudur.
Geleneksel self-servis kafeteryalarinda ise belirli bir tezgah bulunmakta,
miisteriler yiyecek-igecekleri siipermarket benzeri bir sistemle 6nce alip,
daha sonra sectiklerinin fiyatini kasaya odedikten sonra yemeleridir.
Ancak bu gruba giren isletmelerde, raflardaki yiyecek-icecekler, &nceden
hazirlanarak, tiiketime hazir durumda bulundurulurlar. Yine yiyecek ve
iceceklerin hazirlanip miisterilere verildigi ve miisterilerin daha ¢ok ayakta
yiiriirken yedikleri ya da evlerine, ofislerine gotiirdiikleri yiyecekleri ha-
zirlayan biifelerde self-servis yontemi kapsaminda degerlendirilebilir. Bu
tiir fast-food iliniteleri iilkemizde ozellikle son yillarda biiyiik énem kazan-

mugtir ve sayilari hizla artmaktadir!17,

115 Kogak, a.g.e., s. 178-180.
116 sskmen, a.g.e., s. 104.
17 Tirksoy, a.g.e., s. 106.
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Ulkemiz, sanayilesmeden dnce, ¢ok eski yillara dayanan, tarim kiiltii-
riiniin olusturdugu, geleneksel bir ayakiistii hazir yiyecek kiiltiiriine sa-

hiptir. Bunlar, halkin biiylik kentlere gelisi ile yeniden canlanmigtir. Bun-

lardan bazi ornekler verecek olursak;

— Diiriim; kirsal kesimde, yufka arasina ¢dkelek, peynir, yesil so-
gan, haglanmis yumurta, kavurma, ceviz ve bal konarak yenen tii-
ridir.

— Doner Kebap; Ekmek arasi doner kebap, yine kentlerimizdeki
geleneksel ayakiistii yiyeceklerdir.

— Pideciler; Kiymali, kusgbasili, yumurtali, sucuklu hazirlanmakta-
dir.

— Kofteciler; Ekmek arasina konarak tiiketilmektedir. Bunlar seyyar
saticilar bi¢iminde de kent sokaklarinda yaygindir.

— Tost, sandvig, pogaca, simit.

— Kumpir; geleneksel bir yiyecek tiirtidiir.

— Lahmacun; Gilineydoguda yaygin bir yiyecek tiiriidiir. Bugiin
biiyiik kentlerimizde ¢ok popiiler olmustur. Ayranla birlikte

tiiketilen bir yemek kiiltiiriidiir!18.

4.3.2.2. Restoranlarda Servis Sirasinda

Uyulmasi Gereken Ilkeler

Ister masa servisi isterse self-servis veren bir igletme olsun, amag
konuklarin beklentilerini karsilamak ya da onlara beklentilerinin lizerinde
servis vermektir. Her isletme kendi politikalarini ve standart igletme

politikalarini belirlemelidir.

4.3.2.2.1.Restoranlarda Acihis Saatinden Once Servisle Ilgili

Yapilmasi Gerekenler

— Yemek salonunu gézden gegirmek; sicaklik, aydinlatma, hijyen

gibi konular.

118 Tirksoy, a.g.e., s. 103-104.
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— Rezervasyon prosediirlerini takip etmek.

— Servis elemanlarinin masalarini belirlemek; servis elemanlarinin
hangi masalara bakacagina yemek salonu ac¢ilmadan once belirle-
mek.

— Yan iglere bakmak, tuzluk-biberliklerin doldurulmasi, ¢igeklerin
sulanmasi, masalarin cilalanmasi gibi.

— Servis elemanlariyla toplant:1 yapmak.

4.3.2.2.2.Servis Almadan Once Konugu Kargilama,

Masaya Oturtma

Miisterinin giiler yiizle karsilanmasi, abartili hareketler yapilmamasi,
masaya oturacak konuklara yer gosterirken birlikte masaya kadar refakat
edilmesi, oturmasina yardimeci olunmasi, monii kartini verirken satis tek-
niklerini kullanarak satis artirma ¢abasi gosterilmesi, servis elemaninin

moni igerigini ¢ok iyi bilmesi, moniiniin miisterinin masaya oturmasindan

sonra verilmesi gerekir.

4.3.2.2.3. Siparis Alirken

Servis elemaninin yiiziiniin konuga doéniik olmasi, siparisi alirken
miisterinin izerine dogru egilmemeli, tavsiyelerde bulunmak ve sorulara
cevap vermek i¢in hazir bulunmali, ¢ok kalabalik gelen gruplarda hangi
miisterinin ne siparis ettigini unutmamak i¢in her konuga bir numara

verilmeli, monu disi isteklerde konu gefe iletilmelidir.

4.3.2.2.4. Miisterilerle Iletisim, Konuk Sikayetleri

Miisterinin onemli oldugu hissedilmeli, ¢ocuklu masalarin temizligine
onem verilmeli, miisterilerin sikayetlerine saygi duyulmali, acelesi olan

miisterinin oyalanmadan siparisinin hemenalinmas: gerekir.
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4.3.2.2.5. Takim Caligsmasi

Isbirligi ve iyi iletisim isletmenin basarisi igin temel noktadir. Ekip
c¢alismasi, hem konuklar tarafindan fark edilen, hem de herkesin isini ko-
laylagtiran ve zevkli hale getiren moral ve isbirligi ruhu yaratmaktadir. Bu
ruhu gelistirmekte ve acilis oncesinden, tiim faaliyetlerin sonuna kadar

siirdiiriilmesini saglamak her yoneticinin gorevi sayilmalidir!!9.

4.3.3. Moénii

Tiirk Mutfagi sunan bir restoran, potansiyel miisterilerinin
ihtiyaclarini ve orgilitsel amacglarini belirledikten sonra moniisiini
planlamalidir. Ménii igletmenin nasil organize edilip ydnetilecegini, islet-
me amaglarina ne 6l¢iide ulasilabilecegini, hatta isletmenin nasil insa edil-
mesi gerektigini belirtir! 29, Bir restoranda satisa hazir ve satilabilecek

yiyecek-igceceklerin belli bir siraya gore ve birbirleriyle uyumlu bir sekilde

gosterildigi listelere “moni” denir.

Miisteriler icinde monii yalnizca bir yemek listesi degil, isletmenin
imajina katkida bulunulan bir olaydir!?!. Mé6nii miisteriye sunuldugu an-
~dan itibaren satis islemi basladigindan moniiniin isletme hakkinda miisteri-
ye verdigi bir imaj dnemlidir. Eger, restoranin moniisi pis, yirtik, o anda
isletmenin sunamayacagl Urilinleri igeriyorsa, restoran satis iglemi igeri-

sinde ilk negatif puani almis olacaktir.

Moni planlamasi bir yiyecek-igecek isletmesinin hangi yiyecekleri
tiretip pazarlayacagini belirlemeye yonelik bir siirectir. Bu silire¢ icerisinde
isletmenin pazarlama politikast yaninda finans ve satin alma politikalar: da
yer alir. Moni planlamasi, pazarlama aragtirmasi sonucu miisteriler ve

tiriinler hakkinda elde edilen bilgilerden faydalanilarak olusturulur!?2,
119

Tezcan, a.g.e., s. 129-130.

120 jack D. Ninemeier, Food and Management, Ah&Ma Publishings, East
Lansing, (Lansing, Mich: Educational Institue, 1995), s. 103.

121 Kocak, a.g.e., s. 103.

122

H. Bruce Axler, Food Service: A Managerial Approach, (John Wilay &
Sons, NewYork:1979), s. 133.
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Moni restoranlarin en giiglii pazarlama araci ve en temel ve dnemli
bir kontrol araci oldugundan iki konuda inceleme ve bi¢imlendirme ile
ilgili ¢abalar1 kapsar. Bunlardan ilki monii kartinin boyutlarini, rengini,
kullanilacak yaz: stilini, kartin sunulma seklini, basimini ve dagitimini
kapsar. Digeri ise yemeklerin estetik goriinimii, adi, tadi, rengi, sekli,
saklanabilirligi, mevsimselligi ve gelistirilmesi ile ilgili ¢calismalardir. M6-
niiler igletmeyi miisteri karsisinda temsil eden en 6nemli pazarlama arag-
larindan da birisini olusturur. Tiirk yemegi sunan bir restoranda da basit

ancak temel faktorler, moniiniin etkin bir satig araci haline déniismesinde

onemli bir rol oynar!?23,

Monii planlamasinda dikkat edilmesi gereken ozellikler su sekilde

siralanabilmektedir:

1. Yiyeceklerin hangilerinin isletme i¢inde iiretilmesi ve hangile-
rinin isletme disindan satin alinmasi gerektiginin belirlenmesi

2. Hitap edilmesi diistiniilen miisteri tipi ve Ozelliklerine gbre monii
Ogelerinin belirlenmesi

3. Sunulacak yiyecek ¢esidinin ve porsiyon sayisinin belirlenmesi

4. Sunulacak yiyecek cesitlerinin porsiyon biyiikliigii, tadi, rengi,
hazirlama kosullari, mdniliye yerlestirilme sirasi ve servisin nasil
yapilacaginin belirlenmesi

5. Yiyeceklerin hazirlanmasinda uyulmas: gereken hijyenik kosulla-
rinin belirlenmesil24

6. Bazi ana yemeklerin lezzetleri, baz1 garnitiirlerle uyum saglar.
Rosto ile patates piiresi buna en iyi ornektir. Diger taraftan gar-
nitiirler, ana yemeklerin kalitesine uygun olarak seg¢ilmelidir.

7. Moni planlanirken mevsimlik sebze ve meyveler tercih edilme-
lidir. Giinlimiizde her mevsim cesitli yiyecekleri bulmak miim-
kiindiir (sera vb.). Buna ragmen, lezzet ve maliyet agisindan mev-

simsel yiyecekler tercih edilmelidir.

123
124

Tiirksoy, a.g.e., s. 32.

Beth Dugan, “Religion and Food Service”, Cornell Hotel and Restaurant
Administration Quarterly, No:6, December 94, s. 98.
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Moéniide yer alan yemekler, goriiniim, dograma sekli ve hazirlama

bicimi yoniinden farkli olmalidir!25.

Yiyeceklerin hangi esaslara gore fiyatlanacaginin belirlenmesi

. Yiyeceklerin iiretimi ve servisi i¢in uygun ekipmanlarin belirlen-

mesi, bu ekipmanlarin maksimum verimi ve ekipmanlarin rahat
kullanimini saglayacak sekilde yerlestirilmesi

Satin alimlar yapilirken hammaddelerin ne zaman, ne miktarda ve
ne kadar alinmasi gerektiginin belirlenmesi

Satin alinacak tirtinlerdeki kalite gereklerinin belirlenmesi
Yiyecek-igecek isletmesinde calisacak olan iiretim ve servis
personelinin sahip olmasi gereken 6zelliklerinin belirlenmesi
Monii tasarim Ozelliklerinin belirlenmesi

MOnliiniin tanitiminin nasil yapilacaginin belirlenmesi

Moniiye uygun i¢ ve dis dekorasyonun nasil olmasi1 gerektiginin

belirlenmesi

Hangi yiyecek iiretim tekniginin kullanilacaginin belirlenmesi!2°.
Montliden yararlanacak olanlarin milliyetleri, kiltiirleri, egitim
diizeyleri cinsiyetleri, meslekleri ve aliskanliklar1 dikkate alinma-
Lidir. Ornegin; Miisliiman konuklara yénelik moniilerin ana ye-

mekleri domuz eti icermemektedir!?7.

4.3.3.1. Monii Planlama Siireci

Bir moni planlamasi yapilirken, bunu etkileyen ve gdz Onlinde

tutulmasi1 gereken bir¢ok unsur vardir. Sekil 1°’de monii planlamasinda goz

onilinde bulundurulmas: gereken unsurlar goriilmektedir.

125

Alptekin Sokmen, Konaklama ve Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Servis

Teknigi ve Uygulamalari, (Ankara: Detay Yayincilik, Sistem Ofset, 2001), s.

69.
126

127

Dugan, a.g.e., s. 98-99,

Sékmen, a.g.e., s. 68.
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Miisterilerin Yiyecek
Aligkanliklar: ve Tercihleri

Miisterilerin
Besinsel Ihtiyaclari

e

Yiyecek Ozellikleri

Uretim Cegitleri
ve Servis Sistemleri

\ Personel Becerileri
Yiyecek Piyasasi ve

Mevsimlik Kogullar Biitge Donatim

Orgiitsel
Amag ve Hedefler

Sekil 1: Moni Planlamasinda Gozéniinde Bulundurulmasi
Gereken Unsurlar

Kaynak: Khan Mahmood A., s.41.

4.3.3.1.1. Misteriyle Ilgili Olarak Gozoniinde

Bulundurulmas: Gereken Unsurlar

a) Miisterilerin Besinsel Ihtiyaclari

Kalbin ¢arpmasi, kanin dolasimi, oksijen ve diger organlarin fonksi-
yonlarini yerine getirebilmeleri ve konugma, yeme, ayaga kalkma, oturma,
zorlu egzersizler ve adale faaliyetleri i¢in viicudun enerjiye ihtiyaci vardir.

Bu enerjide ¢esitli besin maddeleri ile saglanabilir.

Iyi bir beslenme olmaksizin yukaridaki fonksiyonlarin yerine getiril-
mesinde aksakliklar meydana gelir. Son zamanlara degin kurumsal yiyecek
hizmetleri meniilerde besinsel dengenin saglandig: kuruluslardi. Giinii-
miizde ise ticari yiyecek-igecek isletmeleri de bu konu iizerinde gerekli
titizligi gostermektedir. Isletmelerin bu konu iizerinde durmasini saglayan

en Oonemli unsur, bir¢cok miisteri arasinda artan besinsel endiselerdir.
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Enerji saglayan, hiicrelerin gelismesi ve yenilenmesini, viicudun

fonksiyon ve yapisini olusturan alti ana besin maddesi bulunmaktadir. Bu

besinler sunlardir:

1. Proteinler: Hiicrelerin gelismesi ve yenilenmesi i¢in gereklidir.

2. Karbonhidratlar: Viicudun gerektigi bigimde ¢alismasini sagla-
yacak enerjiyi saglarlar.

3. Yaglar: Diger bir enerji kaynagidur.

4. Su: Yetigkin bir insanin viicudunun yaklasik %60’1 bir ¢ocugun
viicudunun ise yaklasik %70’i sudan olugmaktadir. Bir insan
yemek yemeden uzun bir slire yasayabilirse de, susuz yasayamaz.

S. Vitaminler: Viicudun fonksiyon ve yapisini regule eder.

6. Mineraller: Bazi mineraller ve fonksiyonlar: sunlardir:

a) Kalsiyum ve fosfor kemiklerin ve dislerin olusumunu saglar,
b) Bakir ve demir kanin hemoglabin yapisinda gereklidir,
c) Iyot ise troit guddelerinin fonksiyonunu ve dengesini saglar,
d) Sodyum elektrolit biiylime dengesini saglar,
e) Kobalt, florsiilfiir viicudun ¢esitli fonksiyonlarini dengeleme-
de yardimci olur.
~ Bu besinler ise baglica dort ana yiyecek grubunda bulunmaktadir.
Siit ve siit iiriinleri,

Et,

Meyve ve sebzeler,

nallb ol S

Tahillar ve ekmekler.

Dengeli bir beslenmenin saglanabilmesi ig¢in hergilin bu dort yiyecek

grubunu igeren yiyeceklerin moniiye dahil edilmesi gerekir.

Kurumsal nitelikli yiyecek-icecek hizmetleri ile ticari yiyecek-igecek
isletmelerinin beslenme konusundaki sorumluluklar: birbirinden farklidir.
Hastane ve yaglilar yurdu gibi kurumlarda, burada bulunan insanlarin tiim
besinsel ihtiyaglar dikkate alinarak yiyecekler hazirlanir ve moéniiye dahil
edilir. Ticari yiyecek-igecek isletmelerinde ise minimum diizeyde besinsel

ihtiyaglar1 karsilama amaci giidiiliir.
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b) Muiisterilerin Yiyecek Aliskanliklari ve Tercihleri
Bir moniideki yiyecekler, miisteri tarafindan begenilmedigi takdirde,
hazirlama seklinin ne kadar marifet istediginin ya da servisi yapilan

yiyeceklerin ne kadar ¢ekici oldugunun hi¢ bir 6nemi yoktur.

Bugiinlerde, bir¢cok yiyecek-icecek isletmesi yiyecek tercihleri ve
aligkanliklar: lizerinde 6ncelikle durmaktadir. Bunun sebepleri ise:

1. Yiyecek tercihleri, kargilikili olarak birkac¢ faktdre baglidir ve gok

karmasiktir,

2. Yiyecek tercihleri ile ilgili bilgi eksikligi vardir.
Yiyecek tercihlerini belirleyici basit metodlar, psikoloji ve dav-
ranis bilimleri gibi disiplinlere ait bilirkisi raporlarina ihtiyag¢ du-
yulmaktadir.

4. Hizmet endiistrisinde yiyecek tercihlerinin potansiyel kullanimi iyi

anlasilamamusgtir.

Yiyecek tercihleri, kabul edilebilir mevcut yiyecekler arasindan is-
tenilen yiyeceklerin sec¢imidir. Yiyecek aligskanliklar: ise 6grenilir, kazani-
lir ve sonunda kisinin bir parcgasi haline gelir. Miisiiteri tercihlerini etkile-

yen ve monii planlamasinda dikkat edilmesi gereken faktorler sekil 2°de

goriilmektedir.

b.1) Yiyeceklerle Ilgili Etmenler

Bu etkenler yiyecegin kendisi ile ilgili olup miisterilerin aligkanlik ve
tercihlerini direkt etkileyen unsurlardir. Bu unsurlar yiyecegin rengi, tadi,
kokusu, kivami gibi 6zelliklerini igerir. Bu unsurlarin yaninda yiyecek-
lerin beslenme kurallarina uygun hazirlanmasi ve tabaga géze hitap edecek

sekilde yerlestirilmesi de miisterilerin yiyecek aliskanliklari ve tercihlerini

etkileyen diger unsurlardur.

b.2) Di1s Etkenler

Bu faktorlerin yiyecek tercihleri ve aligkanliklari lizerinde gozle

gorilir bir etkisi vardir.
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1. Cevre

Yiyecek tercihleri, yiyecegin servisinin yapildig: ¢evreye bagl ola-
rakta degismektedir. Buna iyi bir ornek, yiyecek se¢imi iizerinde snemli
bir etkiye sahip olan hastane g¢evresidir. Owen Maller ve arkadaslari
tarafindan bes Amerikan askeri hastahanesinde hastane yemegi ve yemek
servisi hakkinda tiiketici fikirleri adi altinda yapilan arastirmada demog-
rafik ve gevresel faktorlerin etkileri incelenmis ve neticede moniiden mem-

nun olmayan tiiketicilerin baska kaynaklara yoneldikleri ve sik sik gittik-

leri tespit edilmistir.

2. Mahalli beklentiler

Bir kisinin yiyecegin kalitesi ile ilgili beklentileri, yemegin yendigi
mahallin bir fonksiyonudur. Ornegin, bir ziyafette bulunan bir kisi ile
diigiin partisinde bulunan bir kisinin yiyecek beklentileri farkli olmaktadir.
Ayrica yiyecek i¢cinde bulunulan sosyal sinifa, adetlere ve dini inanglara

uygun oldugu siirece basarili olur.
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Biyolojik. Fizyolojik ve

Psikolojik Faktorler
Biyolojik: Cinsiyet
Yas
Fizyolojik: Sartlarin
degismesi
o Psikolojik: Baskilar
Kisisel Faktorler Dis Etkenler
Beklenti diizeyi Cevresel Mahalli
Onde gelen aligkanliklar Reklam Mevsimlik
Diger kisilerin etkileri degismeler

Kisilik. Ruh durumu
Arzular. Duygular Aile.
Egitim

Yiyecek
Aligkanliklari
Kabulii.

Tercihleri

Sosyo-Ekonomik Faktorler

Yiyecek ilgili etkenler Ekonomik sartlar
Yiyecek maliyetleri
Yiyecegin, Rengi, Tadi, Gegmis aligkanliklar
Kivami, Kokusu vb. Konfor Prestij
ozellikleri Dini kisitlamalar
Kiiltiirel etkiler
Gelenekler

Dini ve Kiiltiirel Faktorler

Sekil 2: Yiyecek Aliskanliklari, Kabulii ve Tercihlerini
Etkileyen Faktorler

Kaynak: Khan Mahmood A., s. 56

3. Reklam

Bir¢ok yiyecek-igcecek isletmesi miisterilerini etkilemek i¢in bu tekni-
g1 kullanirlar. Yeni bir yiyecegin, etkileyici bir bicimde reklami yapilirsa,
miisterilerin bu yemegi denemesi saglanabilir. Bir¢ok restoran ozellikle

spesiyalitelerini tutundurmak igin reklami kullanmay: tercih etmektedirler.

4. Zaman ve mevsimlik degismeler
Soguk havalarda sicak yiyecek daha ¢ok talep edilirken, sicak hava-
larda da soguk yiyecekler daha ¢ok talep edilmektedir. Bu ylizden, 6zellik-

le sicak yaz aylarinda agir ve yagh yiyecekleri moniilere koymaktan kagi-
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nilmali, daha hafif, taze ve ¢ig yiyeceklere agirlik verilmelidir. Bunun ya-
ninda yemek servis saatlerinin ve yemek zamanin uzunlugu gibi faktorle-

rinde, yiyecek tercihleri tizerinde &nemli etkileri s6z konusudur.

b.3) Biyolojik, Fizyolojik ve Psikolojik Faktorler

Yiyeceklere duyulan istek, anlayis ve takdir de meydana gelen de-
gismelerin yarattig:1 fizyolojik diizensizliklerin yiyecek tercihleri iizerinde
¢ok biiyiik etkileri olabilmektedir. Psikolojik faktorler de, fizyolojik fak-
torlere birgok yonden benzemektedir. Kisinin icinde bulundugu ruh duru-

mu, sevingli ya da uziintiilii olmas1 gibi etkenler yiyecek tercihlerini etki-

lemektedir.
b.4) Kisisel Faktorler

1. Beklenti diizeyi

Beklentilerin, yiyecek tercihleri ve sec¢imi lizerinde belirli bir etkisi
vardir. Ornegin hastanelerdeki hastalarin, yiyecek hususunda ¢ok az bek-
lentileri vardir. Miigteriler yiyecegi beklentilerinden daha iyi bulduklarin-

da, tercihleri olumlu yonde etkilemekte, tersi durumunda ise olumsuzlukla

kars1 karsiya kalinmaktadir.

2. Oncelikler

Oncelikler, beklenti diizeyiyle dolayli olarak alakalidir. Ucakta seya-
hat eden bir kisinin en dnemli amaci gidecegi yere ulasabilmektedir. Ayni
sekilde hastanede bulunan bir hastanin 6nceligi ya da beklentisi biran nce
saghigina kavugmaktadir. Bu tiir miisterilerin yiyecekleri konusunda ¢ok
biiylik beklentileri yoktur. Bu miisterileri, dikkatli ve monotonluk yarat-

mayacak sekilde planlanmis bir moniiyle tatmin etmek olduk¢a kolay ol-

maktadir.

3. Ahskanhiklar

Insanlar ¢evresel ve sosyal sartlarin bigimlendirdigi aligkanliklarina
bagli olarak yemek yerler. Bir yorede bulunan insanlar baharatli yiyecek-

leri tercih ederken, bir bagka yorece bu tercih edilmeyebilir. Hedef pazar
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olugturan miisterilerin aligkanliklarinin incelenip, 6grenilmesi monii plan-

layicinin iglerini daha da kolaylastiracaktir.

4. Diger Kkisilerin ctkileri

Arkadaslar, akrabalar ve diger iglincii kisiler, kisinin yiyecek tercih-
lerini etkileyebilmektedirler. Kisiler arkadaglarinin yada bu konuda uzman
olan kisilerin diisiincelerine biiyiik 6nem vermekteler ve onlarin diigiince-

leri dogrultusunda kolayca hareket edebilmektedirler.

S. Arzular, ruh durumu ve duygular

Dikkatsiz bir servis personelinin getirdigi soguk bir corbanin yarat-
t181 olumsuzluk, onun nazik ve saygili bir bicimde servisiyle ortadan kal-
dirilabilir. Onceden tahmin edilemeyen ve kisilerin siirekli degisen ruh du-
rumuna bagli olarak moniilerin planlamasi miimkiin degildir. Ancak mev-
cut olumsuzluklar verilen hizmetin kalitesiyle giderilebilir. Kisilerin ruh

durum giinliik olaylar, aile hayati, is hayati vb. olaylar tarafindan sekillen-

mektedir.

6. Aile

Bir annenin almis oldugu egitim, is durumu vb. niteliklerinin yiyecek
tercihlerini etkileyen ailevi etkenler ilizerinde biiyiik bir etkisi vardir. Geng
bir aile genellikle yiyecek konusunda ekonomik davranmaya daha ¢ok

dikkat ederken, orta yasli bir ¢ift kalori, kolestrol ve tuz konusunda daha

titiz davranmaktadir.

7. Egitim durumu
Egitim siiresi ve cesidi yiyecek tercihleri ve seg¢imini etkiler. Alinan
beslenme egitiminin de tercihler tlizerinde belirli bir etkisi olmasina rag-

men, uygun bir diet programinin olusturulmasinda ve yiyeceklerin dogru

bir bigimde sec¢ilmesinde tek basina etkisi olamaz.

b.5) Sosyo-Ekonomik Faktorler
Gerek gelismisg, gerekse gelismekte olan bir¢ok lilkede yiyecek segi-
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mi, biiyiik Slgilide gelire bagli olarak degismektedir. Hastalik veya issizlik
gibi kisa siireli krizler sirasinda, insanlar yiyecek iceceklere harcadiklari
parayi1 azaltma egilimi gostermektedirler. Yiyecek tercihleri kisinin i¢inde
bulundugu grup tarafindan sekillenmekte grubun yiyecegi kabul edip

etmemesi, ya da yiyecegin gruba uygun olup olmamasina bagh olarak da

degismektedir.

b.6) Kiiltiirel ve Dini Faktorler

Yiyecek tercihlerini etkileyen kiiltiirel ve dini inanglar bir nesilden
digerine aktarilmaktadir. Dini inanglar, yiyecek tercihleri iizerinde sabit ve
degismez sinirlamalar getirir. Ornegin, Miisliimanlar ve Yahudiler dini
inanglarindan dolayi domuz eti yemezler. Benzer olarak vejeteryanlarda et
yemezler. Bu tiir miisterileri memnun etmek amaciyla moniiye sebze ye-
mekleri dahil edilebilir. Moniiye sebzelerin dahil edilmesiyle yalnizca bu

tiir miisterilerin memnun olmasi degil ayni zamanda moniide c¢esitlilik ve

maliyetlerde de diisme saglanmis olur.

Dini inanglarla birlikte insanlar arasindaki kiiltiirel farkliliklarda

dikkate alinmal1 ve bunlarin dogrultusunda moniiler planlanmalidir.

¢) Yiyecek Ozellikleri
Belkide, moniiler planlanirken gézoniinde tutulmas: gereken faktor-
lerin en 6nemlisi yiyecegin kendisidir. Yiyeceklerin gorsel ve duyumsal

ozelliklerinin yiyecek kabuliinde énemli bir rol oynadig: inkar edilemez.

c.1) Renk
Yiyecek liretim ve monii planlama bilimi genel olarak moniide ve 6zel
olarak tabakta renklendirme konusu lizerinde fazla durmustur. Renklen-

dirme konusu ¢ekici garnitiirlerle gergeklestirmeye c¢alisilmaktadir.

Moniiler planlanirken degisik renklerdeki yiyecekler moniiye dahil
edilmeli ve ayn1 tondaki yiyeceklerin kullanimindan ka¢inilmalidir. Kirmi-
z1, portakal rengi, seftali rengi, pembe, kahverengi, sar1 ve agik yesil

renkli yiyecekler kisilerde olumlu etki yaratmaktadir. Menekse rengi, koyu
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yesil, gri ve zeytin rengi ise daha az etkiliyici bir renk grubunu olugturur.
Yiyeceklerin goriiniimiinii ve g¢ekiciligini artirmak i¢in suni renklendiri-
cilerin kullanmakta miimkiindiir. Eger suni renklendiriciler kullanilacaksa,
bunlarin yemegin tadina ve kalitesine etki eden maddeler icermemesi ko-
nusunda dikkatli olmak gerekir. Bu tiir olumsuzluklarla karsilagsmamak igin
dogal yiyecek renklerinin kullanimi daha yararli olur. Birgok meyve ve

sebze, yemegi silislemek ve ¢ekici bir renk kombinasyonunu yakalamak i¢in

idealdir.

c.2) Yap1 ve Bicim

Yiyeceklerin bazilar: ¢ignemeyi, bazilari ezilmeyi, bazilar: 1sirilmayi
ve bazilar1 da yudumlanmay: gerektirir. Bir yiyecege tad veren baharatlar
her yiyecekte tekrarlanmamalidir. Ozellikle kuvvetli baharatlar (sogan,
sarmuisak, kekik, ada ¢ay: veya defne yaprag: gibi baharatlar) ya da yiye-
cege tat vermek i¢in kullanilan aci otlar yiyecege uygun ve miisterilerin

istegine gore hazirlanip, kullanilmalidar.

Yuvarlak, kare, dilimlenmis, kiyilmis, kiiciik ve biiyiik parga gibi

bi¢cim ayrintilari da yiyecegin goriiniimii ve ¢ekiciligini etkiler.

c.3) Yogunluk

Yogunluk, bir iirlinlin yapiskanlik veya koyuluk derecesini belirler.
Yap1 ve bigim gibi yogunlukta moniide sunulan yiyecekler arasinda fark-
liligin olusmasini saglamaktadir. Bu yiizden de moniide bulunan yiyecekler
farkli yogunluklara sahip olmali, sert bir yogunluga sahip yiyecekle, ince

bir yogunluga sahip yiyecek birlikte kullanilmalidir.

c.4) Lezzet

Acilik, tuzluluk, tatlilik, ve eksilik temel tad duyumlaridir. Monii-
lerde bulunan yiyeceklerde 6zellikle bir tadin 6n plana g¢ikmasi istenmez.
Bu yiizden de yiyecegin icerigine giren maddeler tad bakimindan birbirini
tamamlamalidir. Aynt sekilde bir yemek servisinde birbiri arkasindan ye-

nen yiyeceklerin tad uyumu saglayacak sekilde olmas: gerekir. Ornegin,
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acl bir yiyecegin arkasindan tatli verilmemelidir. En azindan aciligin

etkisini gideren bir yiyecek verilmelidir.

c.5) Hazirlama Metodu

Yiyecekler ¢ok farkli metodlar kulilanilarak hazirlanabilir. Cekici bir
moni olusturabilmek i¢in moniide bu farkl iretim metodlarina yer vermek
gerekir. Uretim metodlar: tavada kizartma, firinda kizartma, 1zgara, kay-

natma, bugulama vb. sekilde siralanabilir.

c.6) Servis Sicakligl

Sicaklik, yiyecegin 6zelligine bagli olarak, moniileri planlamada bel-
ki de en kolay kontrol edilebilen ve ¢ok karmagik olmayan bir unsurdur.
Yiyeceklerin sicaklig:, kisilerin yasi ve diger kisisel faktorlere bagli ola-
rak degismektedir. Hem sicak, hem de soguk yiyecekleri iceren moniler
tercih sebebidir. Bir limonata veya serbet sicak havalarda uygunken, soguk

havalarda da sicak ¢ikolata uygundur.

c.7) Prezentasyon (Sunus)

Yiyeceklerin gosterisli bir bigcimde prezentasyonu ile, ¢ekici olmayan
bir yiyecek daha gekici gosterilebilir. Ya da tam tersi giizel, ¢ekici bir yi-
yecek yapilan kotii bir sunum ile tiim g¢ekiciligini kaybedebilir. Yiyecek-
lerin goriiniimiini etkileyen 6nemli unsurlardan birisi kullanilan garnitiir-
lerdir. Garnitiirler konusunda dikkat edilmesi gereken unsur, yiyeceklerin
servis tepsisinde degil, miisteri tabaginda iyi bir gériiniime sahip olmasini
saglamaktir. Bu ylizden yiyecekler servis tepsisinde geliyor ve miisteriye
buradan servis ediliyorsa, yiyecekle verilecek garnitiirler ayr1 ayr1 tepsiye
konmal1 ve kolayca pas edilebilir sekilde hazulanmahdu. Sayet miisteriye
tabak servisi yapiliyorsa, yiyeceklerle birlikte verilecek garnitiirler mut-
fakta tabaga yerlestirilebilir. Bu sekilde miisterinin tiim ilgisi yiyecege

cekilmis ve miisteri tatmini saglamis olur!28

128 Tamer Bolat, “Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Menii Planlamasi ve
Fiyatlandirma”, Yiiksek Lisans Tezi, (Balikesir: Balikesir Univ. Sosyal
Bilimler Ens., 1995), s. 37-47.
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4.3.3.2. Moéoni Simiflandiriimasi

4.3.3.2.1. Fiyatlama ve Listeleme Bigimine Gore Moniiler

Buna gore bu moniiler Tabldot moni ve Alakart monii

olarak ikiye ayrilir:

4.3.3.2.1.1. Tabldot Monii

Bu tiir moniiler de iki ya da li¢ ¢esit yemegin bulundugu, standart bir
fiyat olan, siparis edildigi anda hazir bulunan, sinirlt moniilerdir!2?.

Ornegin salata ya da gorba, ya da birkag tatlidan biri gibil30.

4.3.3.2.1.2. Alakart Monii

Bu tiir moniilerin 6zelligi, igerikleri degisse de ayni siray: takip et-
meleridir. Istah agicilar veya baslangic yemekleri, ¢orbalar, salatalar, ana
yemekler, ara sicaklar, tathlar, ickiler. Aperatifler, alkolli ve alkolsiiz ige-
cekler i¢in ayr1 bir igecek moniisii diizenlenebilir. Bir¢ok isletmede tabldot
ve alakart bilesimi monii uygulanmaktadir!3!. Alakart moniiniin siparise
dayali olma 06zelligi, satis miktarinin dogru olarak tahmin edilebildigi

olciide basar1 sansini artirir ve kontroli glictiir.

4.3.3.2.2. Kullanum Sikligina Goriu Moniler

4.3.3.2.2.1. Sabit Moniiler

Bazi isletmelerde giinliik kullanilan tek bir moni vardir ki bunlara
“sabit moni” denir. Kafe veya zincir restoran gibi isletmeler tek bir
moniiye birka¢ ay veya daha uzun siire kullanirlar. Bu tip moniiler en iyi
sonug¢ verdigi yerler, miisterilerin ¢ok sik gitmedigi restoranlar, moniiniin

yeterince ¢esitlilik sundugu yerlerdir.

129 Tirksoy, a.g.e., s.38.

130 Kogak, a.g.e., s.118.

131 Tirksoy, a.g.e., s. 39.
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4.3.3.2.2.2. Doniigsumli Moniiler

Belli bir siire boyunca her giin degisen sonra tekrar basa donen do-
niislimli monilerdir. Okul, hastane gibi kurumsal isletmeler de kullanilan

bir moéni ¢esididir.

4.3.3.2.3. Cesitlerine Gore Moniiler

Bir isletmenin sundugu moni ¢esitleri, hizmet

TN e ae

vardir. Kahvalti, 6glen, aksam yemegi montileridir.

4.3.3.2.3.1. Kahvalti Moniileri

Kahvalti moniileri oldukg¢a standarttir. Basit, hizli, ucuz olmalidir.
Muiisteriler kahvalt: konusunda diger ogilinlere oranla fiyata daha fazla

dikkat ederler. Tiirk usulii bir kahvalti moniisii 6rnegi verecek olursak;

— Recel veya bal, tereyag,

— Beyaz peynir,

— Zeytin ve ¢esitleri,

— Mevsime godre domates, salatalik,
— Yumurta,

— Cay, kahve veya siit.

4.3.3.2.3.2. Ogle Yemegi Moniileri

Kahvalt1 gibi, 6gle yemeklerinde de konuklarin genellikle acelesi
vardir. Dolayisiyla 6gle yemeklerinde ekmek arasi doner, sandvig, ¢orba

gibi kolay ve ¢abuk yenen yemekler bulunmalidir.

4.3.3.2.3.3. Aksam Yemegi Monileri

Aksam yemegi kahvalti ve 6gle yemeginden daha ayrintilidir. Mis-

teriler aksam yemegi i¢in daha fazla para 6ddemeye hazirdirlar, ama ayni

Lne -’
i
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zamanda moni de daha fazla segenek olmasini isterler ve servise, atmos-

fere, dekora daha fazla 6nem verirler. Bunun i¢in hem yemek hem de ig¢ki

segenekleri aksam moniisiinde daha ge§itlidir132.

4.3.3.3. Tiurk Yemekleri Sunan Bir Restoranda Pazarlama

Araci Olarak Monu

Mevcut pazar payina gdre moni planlamasi, yeni imaj yaratmaya
yonelik moéni planlamasi, satiglar1 artirmaya yonelik monii planlamasi,
rekabete ve kalite gereklerine gére monii planlamasi pazarlama faaliyet-

lerinin temelini olusturmaktadir.

4.3.3.3.1. Mevcut Pazar Payina Gore Monii

Planlamasi

Restoranlar monitilerini planlamadan once Pazar
aragtirmasi yapmali1 ve yapilan Pazar arastirmasindan elde edilen sonuglar
dogrultusunda moniilerini hazirlamalar: basariya ulagsmada restoranlar i¢in

bir anahtar konumunda olmaktadir.
Bu amagla ménii planlamasi yapilirken;

— Yas grubu ve aile yapilar1: Ornegin, 18 yas grubu gencler heniiz
tam anlamiyla is hayatina atilmadiklar: i¢in kisisel gelirleri fazla degildir.
Isletme eger bu gruba hitap edecekse fiyatlara dikkat etmelidir. Ya da

isletme orta yas grubuna hitap edecekse Tiirk damak tadina gére moniistinii

diizenlemelidir.

— Kisilerin disarida yemek yeme o6giinleri ve disarida yemege
aywrdiklart zaman: Hitap edilmesi diisiiniilen kesim kahvaltisini, 6gle
yemegini ya da aksam yemegini digsarida yemegi diisliniiyorsa hazirla-
nacak olan monii, 6giinlere gore degisiklik gosterecektir. Ornegin, hitap

edilecek kesim 6gle yemegini disarida yemeyi tercih eden c¢aligsan ya da

132 Kogak, a.g.e., s. 118-122.
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okuyan bir Kkitle ise, isletmenin moni planlarken dikkat etmesi gereken

husus ilk etapta kiginin 68le yemegine ne kadar zaman ayirabileceginin

bilinmesidir.

— Kigilerin Ne Tip Restoranlarda Yemek Yedikleri: Miisteriler
nerede yemek yedigi isletme tipinin belirlenmesinde ve buna bagli olarak
moniisiiniin planlamasinda 6nemlidir. Ornegin miisteri sulu yemek yemeyi

tercih ediyorsa monii ona gore planlanmalidir.

— Kisilerin Kimlerle Yemek Yedikleri: Kisilerin kimlerle yemek
yedigi monii planlamasini etkiler. Ornegin kisi is arkadaglari ile yemek
yerken moniide dikkat ettigi ozellikler farkli, arkadaglari ile birlikteyken

farkli, ailesi ya da ¢ocugu ile yemek yerken moniide dikkat ettigi ozellikler
farklidir.

— Kigilerin Disarida Yemek Yedikleri Zaman Verme Hazir
Olduklar1 Miktar :Kisinin 6demeye hazir oldugu miktar ile isletmenin
monil fiyatlar: arasinda parallellik olmas: gerekir. Monii fiyatlamasi

yapilirken hitap edilecek kitlenin gelirleri, harcanabilir gelir miktarlari

g6zonilinde bulundurulmalidir.

— Kisilerin Ortalama Gelirleri: Hitap edilecek kitlenin ortalama
geliri ne kadar yiiksekse harcanabilir geliri de o oranda yiiksek olaca-
gindan fiyat ikinci plana diisecektir. Ornegin, kongreler icin gelen tu-
ristler normal turistlere gore ii¢ kat fazla harcama yaptiklarindan fiyat

ikinci planda kalmaktadir.

— Kisilerin Beslenme Aligkanliklar: : Giiniimiizde saglikli bes-
lenme oldukg¢a 6nem kazanmastir.Kisiler yag, seker orani diisiik, haslama,
bugulama gibi hazirlama yontemleriyle pisirilmis tirtinleri tercih etmekte-
dirler. Eger bu kitleye hitap edilecekse zeytinyagli, diisiik kolesterol iceren

yiyecekler tercih edilmelidir.
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— Kigsilerin Istek ve Ihtiyaglari : Monii planlamas: bir kerelik
yapilip sonra.da biten bir siire¢ degildir. Miisterilerin istek ve ihtiyaglar
oldukg¢a gesitlidir. Miisteriden gelen talebe gore moniiler degistirilmeli ya
da eklemeler yapilmali, Pazar aragtirmasi sonuglarina gére isletme moni

planlamasini yapmalidur.

4.3.3.3.2. Yeni Imaj Yaratmaya Yonelik Monii

Planlamasi

Yeni bir imaj yaratmaktan kasit, kisiler lizerinde
isletmenin liriin-lerinin diger isletme lirlinlerinden farkli ve daha 1iyi
oldugu imajinin olusturulmasidir. Imaj isletmenin birinci sinif olmasi, hizli

servis ver-mesi, makul fiyatlarinin oldugunun belirtilmesi gibi konularda

olabilir.

Yeni imaj yaratmaya yonelik monii planlamasi li¢ durumda ortaya
cikar. Bunlar: |

1. Varolan imajin artik miisteri tizerinde etkisinin kalmamasi hali,

2. Isletme tipinin degistirilmesi durumu,

‘3. Zedelenen imajin miisteri gdziinde diizeltilmesi.

4.3.3.3.3. Satiglar1 Artirmaya Yonelik Monii

Planlamasai

Satiglari artirmak ve kari maksimize etmek bir
isletmenin temel hedeflerindendir. Bu hedefe ulagsmak igin isletmeler bir

takim faaliyet-lerde bulunmaktadirlar.

Moniilerle ilgili satig tekniklerinden biri promosyonlardir. Tek tek
alindigr zaman yiiksek fiyata mal olacak iiriinleri isletme tek bir méni
icinde sunarak normalde satigi az olan yiyeceklerle, satig1 yiiksek olan

yiyecekleri bir arada satabilme imkan: yaratir.
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Bir diger satig taktigi de &diillerdir. Ornegin isletme belli monii-
lerinden belli rakamlarda satin alindiginda iicretsiz yeme ya da hediye
dagitarak o moniilerin alinmasini saglayabilmektedir. Isletme ayrica ufak
bir miktar fark vererek daha biiyiik boy lirlin alinmasini saglayabilir. Son
olarak da isletme elektronik yazilim tabelalarindan faydalanabilir.
Sehirlerin islek yerlerine bu tip ilanlar vererek satiglar artirilmakta,

isletmeyi ve moniileri tanitici internet siteleri kurulmaktadir!33,

4.3.3.3.4. Kalite Gereklerine Gore Monu

Planlamas:

Yiyeceklerin besin degerleri, hazirlanma kosullari,
hijyen, sunum ve servis gibi konularda, miisteriler kalite aramaktadir.
Kaliteli hizmetin sunumunda esas olarak odaklanilmasi gercken miisteridir.
Cinkl miisteri istek ve ihtiyaglar1 yerine getirildigi zaman kar da berabe-
rinde gelecektir. Restoranlar da kalite esaslarina gére moénii planlamasi
yapildiginda, dikkat edilmesi gereken ilk husus yiyecek satin alinmasi
asamasinda basglar. Yiyecek satin alimindan sonra saklama ve kullanimdaki
kosullar ve servis ile biitiinliik saglanir. Yiyecek faaliyetlerinde kalite

sorunlarinin ¢ogun-lugu hijyen ve yiyeceklerin korunma Ozelliklerine

dikkat edilmemesinden kaynaklanmaktadir.

Giinlimiizde restoranlar moniilerini hazirlarken biiyiik bir titizlik ile
uzun siireli ¢aligsmalar yapmaktadirlar. Restoranin sunacagi mutfak tiiriine,
hitap ettigi hedef kitleye gére hazirlanan yemek alternatifleri tartisiliyor,
defalarca deneniyor ve en sonunda igerik belli oluyor. Sira bu sefer
moniiye girecek olan 6gelerin dogru bir gruplama ve siralama ile kartlarda
yer almasi asamasina geliyor. Bu noktada yemeklerin isimlerinin dogru

bicimde lanse edilmesine geliyor. Restoranin sundugu mutfak, ayricaligini

133 Jarnie Murphy, Edward Forrest, C. Edward Wotring, “restaurant Marketing on
the Worldwide Web”, Cornell Hotel and restaurant Administration
Quartely, (NewYork: No.1, February 1996), s.61-71.
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gosterir bicimde monii kartlarinda yer alirsa listeyi inceleyen Kisi ilk ba-
kista bundan etkilenecektir. TUSID ile Boyut Yayin Grubu “Monii Yaris-
mas1” diizenlemistir. Yiksek seviyede kiiltiirel donanima sahip zengin
milletlerin miigterilerinin istekleri ile hep icinde yasadigimiz ve goriilir
sekilde etkilendigimiz restoran diinyasindaki yaraticilik restoran isletme-
ciliginde basar1 i¢cin en onemli unsurlardan biri sayilan monii konusunda

bir yarisma diizenlemistirler. Bu yarigmanin amaci restoranlarin moniile-

rindeki iyilesmeyi tesvik etmektir!34,

4.3.4. Tutundurma

Herhangi bir isletmenin mal ya da hizmetinin satigini kolaylastirmak
amaciyla iiretici ya da pazarlamaci isletmenin denetimi altinda yiiriitiilen,
miisteriyi ikna etme amacina y&nelik belirli bir plan ve politika dahilinde
bir koordinasyon ig¢inde, agik, siirekli, yogun ve sistemli bir sekilde

yapilan faaliyetlere tutundurma denir!33.

Restoranlar i¢in tutundurma ise; bir restoranin piyasa i¢inde saygin-
Iigin1 artirmak ve piyasada olumlu bir imaj elde edebilmek i¢in olusturmusg
oldugu Pazarlama Stratejisi dahilinde siirekli ve sistematik olarak yiiriit-

tiigl faaliyetler seklinde tanimlanabilir.

Miisteriler, kendileri i¢in yeni olan bir restorani tavsiye lizerine, res-
torani bilen bireyle gelerek, tesadiifen ya da gazete, dergi, televizyon rek-

lamlar1 gibi etkenler neticesinde tercih etmektedirler.

Restoranlarda hizmetin sunuldugu yer, ortam, hizmeti sunanlarin go-

riiniis ve tavirlari, hizmetin fiyati da miisterinin ayni restorani tekrar tercih

134 Melvyn Green, Marketing Hotel and Restaurants In the 90’s: Aystematic

Approach to Increasing sales, Van Nostrand Reinhold, (Newyork: 1987),
s.104-105.

135 Ahmet Giirbiiz, “Tirk Turizm Tutundurma Sistemi Ile OECD Ulkelerinin

Turizm Tutundurma Sistemlerinin Karsilastirilmasi”, Pazarlama Diinyasi,
(Temmuz-Agustos 1997, Sayi: 64), s. 42.



96

etmesine neden olur. Demek ki tutundurma ¢aligsmalarinin amaci ilk énce

restorana misteriyl ¢ekmek daha sonra ise tekrar gelmelerini saglamak-

tadur.

Restoranlar, tutundurma c¢aligmalarini yaparlarken bulunduklan iilke-
yi ve yoreyi tiim diinyaya tanitarak sosyal anlamda da bir takim isler yap-
mus olacaklardir. Ayrica kendi iilkelerindeki insanlara da unutulmus baz:
kiiltiirel degerleri hatirlatmis olmalidirlar. Ciinkii restoranlar yemeklerini
yaparken kiiltiirlerden veya bu kiiltiirlerin yasandig: lilkelerden bahsede-

ceklerdir. Boylece restoranlar, dolayli da olsa o lilke veya iilkelerin tani-

timina katkida bulunacaklardir!3°.

4.1.1. Tutundurma Teknikleri
Reklam

Kisisel satig

Halkla iligkiler - Tanitma

oW b "

Satig Gelistirme

4.3.4.1. Reklam

Reklam faaliyetleri, bir turizm isgletmesinin ya da is-
letmeler grubunun tlirettigi mal ve hizmetlerin eski miisterilerini korumak,
mal ve hizmetlere yeni miisteriler ¢cekebilmek, isletmenin pazardaki payini
korumak ya da artirmak i¢in kollektif olarak kullanilan ticari tekniklerin
tlimi olarak tanimlanmaktadir.

Reklamin tiiketici tizerinde etkili olabilmesi su kosullara baglidir;
— Mal ya da hizmetin varligin1 duyurmak

— Pazarin belli bir bolimune mesaj verebilmek

— Uriiniin kullanim1 konusunda bilgi verebilmek

— Urlinii kullanma istegi yaratmak

— Uriine kars: tutum gelistirebilmek!37

136
137

Hacioglu, a.g.e., s. 71.

Orhan I¢6z, Turizm Isletmelerinde Pazarlama: Ilkeler ve Uygulamalar,
(Ankara: Anatolia Yaymncilik No: 4, 1996), s. 151-152.
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Giinimiizde en yaygin tanitma araci olarak reklam hizmet igletmeleri

i¢cin de ¢ok 6nemli bir kitlesel iletigim aracidir.

William R. George ve Learnard L. Derry hizmetlerinin 6zel nitelik-

lerine dayanarak hizmet reklamlari i¢in 6 6neri getirmektedir.

Personele yonelik reklam yapmak: Ayni fiziksel mallarin reklami
gibi hizmet reklamlar1 da normalde bir yada daha fazla hedef pazara
yoneltilir. Ek olarak miisteriyle iliskide bulunan personele de hizmet rek-
lamlar: i¢in 6nemli ikinci kitledir. Reklamci sadece insanlari satin almaya

tesvik etmekle kalmamali, ayn1 zamanda ¢aliganlar: da iyi performans gos-

termeye tesvik etmelidir.

Hizmet isletmesinde de hizmetini miisterilere satmadan once, isleri is

gorenlere satabilmelidir. Calisanlar: giidiilemenin, egitmenin ya da onlarla

iletisim kurmanin bir aracidir!38,

Agizdan agiza iletisimden yararlanmak: Agizdan agiza iletisim; bir
orgiit, orgiitiin itibar1 ve giivenirliligi, faaliyet sekli, hizmetleri vb., hak-
kinda bir kisiden, miisteriden ya da herhangi birinden digerine iletilen
mesajdur.

Reklamlar araciligiyla agizdan agiza iletisim yaymak i¢in bilingli
¢abalar sunlar: igerir; memnun miisterilerin deneyimlerini diger insanlara
aktarmalar1 i¢cin ikna etmek, miisterilerin miisteri olmayanlara ulastirmalarn
amaciyla iletisim materyalleri gelistirmek, reklamlarda fikir liderlerini he-
defleyerek ya da muhtemel miisterileri agizdan agiza iletisim yoluyla bilgi

sahibi olmalar i¢in yonlendirmek ve reklamlarda memnun miisterilerin

yorumlarin: agiklamalaridir.

Somut ipuclari saglamak: Hizmet kalitesiyle 1lgili ipuglar: verebil-
mek icin hizmet reklamlari somut unsurlarla iligkilendirilmelidir. Ornegin;

restoranlar reklamlarinda mutfaklarini, ya da hizmeti sunacak yerleri gos-

138 Oztiirk, a.g.e., s. 72-75.
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terirler. Gastronomi dergisinde reklamini yapan Topkap1 Place hem hiz-
meti sunacaklar1 yerleri hem de mutfagin resmini gostererek somut unsur-
larla reklamini yapmugtir. Ayrica mutfaktan aldiklari ornekleri iki giin 6zel
bir labaratuvarda analiz ettikten sonra pozitif sonugla geri dondiigiinii
belirtmiglerdir. Saglhik yoniinden bugiine kadar Topkapi Place’in higbir

sorunu olmadigini belgelerle kaydetmi§lerdir139.

Hizmetin anlasilmasini saglamak: Hizmet soyut oldugundan kay-
naklanan sorunlardan biri hizmetin tanimlanmas1 ve algilanmasinin daha
zor olmasidir. Hizmet pazarlayicilari genellikle goriinmeyen bir seyi tasvir

etmekle, hayal iirlinti bir seyi aciklamakla karsi karsiyadir.

Reklamn siirekliligi : Hizmetler gorsel bir yapiya sahip olmadiklar:
icin, reklamlarda hizmeti temsil eden bazi seyler goriilebilse de, hizmetin
kendisi goriilemez. Hizmetin ambalaj, tasarim gibi farklilastirici fiziksel
unsurlar1 olmamasi1 hizmetlerin farklilastirilmasini zorlastirir. Reklamin
stirekliligi hizmetlerin farklilastirilmasinda 6nemli bir stratejidir. Clinki
spesifik reklam kampanyalarinda degisiklik yapilsa bile reklamlarda sii-
rekli olarak belirli ayiurt edici semboller, bigimler ve temalar kullanilarak
arzulanan imaj yaratilabilir veya siirdiiriilebilir. Mc Donald’s bu konuda
bir 6rnektir. Mc Donald’s reklamlarini farkli amaglar i¢in kullansa da
(moénilerin tanitimi, 6zel promosyon duyurular: gibi) ayni imaj giliclendi-
rici unsurlar1 degismeden kullanir; hatirlanabilir etiket, tema miizigi, canli
ve enerjik personelin ve temiz tesislerin resimleri. Reklami yapilan liriin ne
olursa olsun Mc Donald’s reklamlar: siirekli ayni sinyalleri iletir. “Biz

hizl1 ve iiretkeniz, biz arkadasgayiz, biz cok temiziz, biz deger sunariz, biz

bir aile restoraniyiz”.

Yapabilecegini vaad etme: Hizmet reklamlarda vaad de bulunurken
ihtiyatli ve dikkatli olmak bir kural olmalidir. Isletmenin reklamlarda ger-
cek iistii vaadlerde bulunmasi miisteri beklentilerini ylikselterek, miisteri

tatminsizligini artirici bir rol oynar. Ornegin, Tiirk yemegi sunan bir res-

139 Gastronomi Dergisi, “Saraya Layik Yemekler”, (S.38, Ocak 2002), s. 134.
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toranda el agmas1 gézleme, baklava gibi vaadlerde bulunup bunu yerine

getiremezsen miisteride tatminsizlik olur.

Bir restoranin da isletmesinde kullanabilecegi belli basli reklam

sekilleri sunlar olmalidir;

a) Dogrudan posta: Hem eski miisterilere, hem de yeni ya da potan-
siyel miisterilere mektup, katalog, brosiir, kupon diger duyurular génde-
rilebilir. Hemen ¢6pe atilmamas: i¢in zarf reklam havasinda olmamali,

iginde de kisiye 6zel bir mesaj olmalidir. Ilk seferden sonra birkag kez

daha gonderilmelidir.

En 6nemli avantaji hedef pazarin secilebilmesidir. Belirli siirelere
bagli olmaksizin postalamaya istendigi zaman baslanabilir ve durdurula-
bilir. Bir reklam ya da promosyonun ne 6lgiide basarili oldugunu 6lgme
avantaji da vardir. Ornegin; bir tane indirim kuponu génderildiyse geri ge-
len kupon sayis1 promosyon basarisini gdsterecektir!40. Bu tarz reklamin
imajinin zayif olmasi, tiiketicilerin bu tip reklama pek sicak bakmamasi ve
bazen adres degisiklikleri gibi nedenlerle amacina ulagmamas1 gibi

dezavantajlar1 bulunmaktadir.

b) Yazili basinda reklam (gazete, dergi vb.): Restoranlarin gazete,
dergi gibi yazili basinlar vasitasiyla reklam yapmasidir. Genis halk kitle-
lerine ulasabilme, ucuz olma, kolay hazirlanabilme ve somut olma gibi
avantajlar1 vardir. Bunun yaninda kisa émiirlii olusu, gazete ve dergilerin

fazla gliven vermemesi ve reklamlara fazla g¢ekicilik verilememesi gibi

dezavantajlar: da vardir!41,

c) Gorsel ve igitsel yaymnlar (Radyo, TV, Sinema): TV, radyo ve

sinema reklamlari restoranlar tarafindan ¢ok yaygin olarak kullanilmazlar.

140 Niliifer Kogak, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yénetimi, (Izmir: Meslek

Yiiksckokulu Yayinlari, 1999), s. 233.

141 cevdet Avcikurt, Turizmde Tamitma ve Satis Gelistirme, (Balikesir: Alim

Basim-Yayim, 1999), s. 93.
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TV. reklamlar1 daha ¢ok biiyiik restoranlar, fast food zincirleri ve zincir
oteller tarafindan kullanilirlar!'42. En biiyiik avantajlarn genis kitlelere ula-
sabilmesi, kandirikcilik 6zelliginin yiiksek olmasi ve dinlendirici eglendi-
rici 6zelliginin olmasidir. En biiyiik dezavantaji ise maliyetinin fazla olm-
as1, karmasik olmasi, kisa siireli olmasi ve ayrinti icermemesidir. Ozellikle
son zamanlarda daha kiigiik isletmeler, yerel radyo istasyonlarin artma-
siyla, radyo yayinlarina daha fazla reklam vermektedirler. Maliyeti-nin
disik olmasi, dinleyici ¢ekiciliginin saglanmasi ve samimi bir yayin araci
olmasi gibi avantajlar1 mevcuttur. Gorsel iletisim saglayamamasi, ayrintili

bilgi isletmemesi ve kisa omiirlii olmas: gibi dezavantajlari séz konu-
sudurl43,

d) Acik hava reklamlari: Billboardlar, poster ve panolar sayilabilir.
Anayol kenarlarina, tren vagonlarina, sehirlerdeki caddelere konabilir.
Yoldan gecgerken kisa bir siirede okunacak dikkat ¢cekecek sekilde olmali-
dir. Goriilme ihtimali yliksek ve maliyeti diisiik oldugundan segilebilir.
Restoranin hemen disinda kullanilan posterler ve isaretler restoranin

vermek istedigi imaja uygun olmalidir!44.

e) Ulagtirma araclarina konulan reklamlar : Tasima araglarinin
disina konan levhalar ile ya da icine yerlestirilen levhalar illerde yapilan
reklamlardir. Ulusal ve uluslararasi olmasi ulastirma araglarinin sefer

durumuna veya bulunduklar: iilkeye gore degisir.

f) Ticari reklam : Bu reklam tiiriine toptanc: reklami da denebilir.
Seyahat acentalari, paket tur operatorleri ve bunun gibi aracilar ydluyla
satig yapilmasidir. Daha ¢ok biiyiik oteller ve restoran zincirleri tarafindan

uygulanimakla birlikte kiiciik sahis isletmeleri de kullanabilir.

142 Kogak, a.g.e., s. 234.
143 Avcikurt, a.g.e., s. 93.
144 Kogak, a.g.e., s. 234.
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g) Kulaktan kulaga iletigsim: Restoranlarin en ¢ok kullandig: tanitim

seklidir. Ekonomik, etkili, zahmetsiz olanidir ve bu ¢ok ¢abuk yayilan bir
seydir. Ama tavsiye olumsuz olursa, yine ¢ok kisa siirede restoran hak-
kinda olumsuz kani yayilirl4>. Kurulus tarihi eskilere dayanan ve piyasada

“olgunluk dénemini” yasayan restoranlarin belki de tek tanitma tekni-
gidirl40,

Kulaktan kulaga iletisim herkes i¢in yalnizca bir kez etkili olur. Res-

toran bu yeni miisterilere kendilerini begendirirse tekrar gelecekler ve ayni

restoranin reklaminmi yapacaklardir47.

4.3.4.2. Kisisel Satis

Kigisel satig isletme ile potansiyel miisterilerin haber-
lesmesini saglayan en onemli unsurlardan biridir. Bu yontem alici ile satici
arasinda yakin bir iliskinin kurulmasina katkida bulunur. Kisisel satigin

temel ilkeleri mal ve hizmet sektoriindeki ilkelerle hemen hemen ayni-
diri48,

Restoranlarda gelen veya gelmesi beklenen miisteriyle restoran per-
soneli arasindaki her karsilasma kisisel satisi olusturur. Ornegin Tiirk Ye-
megi sunan bir restoranda bir garsonun miisteriye giinlin yemegini tavsiye
etmesi, bir as¢inin miisterilere yaptig1 yemek hakkinda bilgi vermesi ya da
restoran yoneticisinin iist diizey bir demokrati restorana davet etmesi bir
kisisel satigtir. Unutulmaz Tiirk yemeklerimiz arasinda ¢ift yonlii haber-
lesme olanag1 verilmesi ve miisterinin dikkatini gekmesi en énemli avanta-
jidar.

Bu teknikte garsonlarin ya da satis gorevlilerinin iki taktige dikkat
etmeleri gerekmektedir;

— Moniide goriilmeyen bir iirline tavsiye verilmemesi

— Miisteri daha moniiye bakmadan bir moénii 6nerilmesi

145
146
147
148

Kogak, a.g.e., s. 234-235.
Avcikurt, a.g.e., s. 96.
Steven, a.g.e., s. 113,

I¢coz, a.g.e., s. 141.



102
4.3.4.3. Halkla Iliskiler

Restoranin iginde bulundugu toplumun destegini almak

icin toplumla kargilikl: iligki i¢inde bulunmasidir!4?. Halkla iligkiler faali-
yetleriyle isletmenin biiyiikliigiine gore bir kisi de gorevli olabilir, ayr1 bir
bolim halinde de organize edilebilir, disardan profesyonel bir halkla ilis-

kiler sirketi de kullanilabilir!30.

Restoranlarda halkla iliskiler faaliyeti basin bildirileri ve basin top-
lantilar1 gibi aracilar yardimiyla gergeklesir. Restoranin halkla iligkiler
faaliyetler1 ayn1 zamanda danismanlik olaylarini da kapsar. Ciinkii bu tiir
restoranlar: tercih eden miisterilerin ve sosyal ¢evrenin sunulan lrtinler
hakkinda meraklar: olacaktir. Ornegin Osmanli’da yeme i¢me kiiltiirii hak-
kinda bir basin toplantisi diizenleyen bir restoran ayni zamanda. halkla

iligkiler faaliyetini ve dolayisiyla restorani tanitma isini de gergeklestirmis

olur.

Restoranlarda 6zel moniiler diizenlenmesi, restoranin iginde bulun-
dugu kiiltiirel boliim ile ilgili ¢caligmalara sponsor olunmasi, Tilirk Mutfag:
hakkinda bilgi ve egitim verilmesiyle ilgili bir takim c¢aligmalara katilmasi

ve gastronomi gosterileri gibi gosteriler diizenlenmesi de restoranlarin

halkla iligkiler faaliyetlerine girer.

4.3.4.4. Satis Gelistirme

Genellikle kisa donem satis artisini hedefleyen satig
tutundurma faaliyetleri para ya da benzer bicimde ek bir fayda ya da fayda
beklentisi saglayarak iiriin ya da hizmetleri daha ¢ekici kilmak amaciyla

kullanilan pazarlama araglari ya da teknikleridir'51.

149 Avcikurt, a.g.e., s. 97.

150 Kogak, a.g.e., s. 239.

151 Oatiirk, a.g.e., s. 75.
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Restoranlar i¢in ise; restoranin piyasada bir talep yaratmasi ve mev-

cut talebin kendi yoniine akmasini saglayan cabalardir! 2.

Satig gelistirmenin baglica avantajlarini siralarsak;

— iletisim ve bilgi saglama

— Ozendiricilik (hediye gibi seylerin dagitimi)

— Davet (6zellikle acele ¢agri)

— Uriinlerin piyasa tarafindan kabuliiniin hizlandirilmas:

— Birim maliyetinin diigikligii |

— Satici egemenliginde oldugu i¢in kampanyanin kontroliiniin kolay

olmasi

Satis gelistirmenin dezavantajlari ise;

— Satig gelistirme kusurlu yetersiz bir mali bir kereden fazla sattira-

maz
— Ausin fiyatli bir mal satig gelistirmeyle devamli satilamaz

— Dagitim yetersiz bir iirlinle satis gelistirme bir arada yiirliyemez
— Modas1 gegmis mallar sattiramaz

— Tek basina bir sey yapamaz!33.

Bir restoranda satis gelistirme hem bir talep olusturur hem de resto-

ranin i¢cinde bulundugu yasam donemlerinin avantajlarini yakalamasini

saglar.

4.3.4.4.1. Satis Gelistirme Teknikleri

Restoranlar, bir reklam kampanyasi diizenler-

ken ya da promosyon uygularken onceden belirlemis olduklar: hedeflere

ulagmak amaciyla bir takim teknikler uygularlar154. Restoranlarin reklam

ve promosyonlar i¢in koyduklar: hedefler sunlardir;

152
153
154

Avcikurt, a.g.e., s. 234.

Baybarstek, a.g.e., s. 782.

The National Restaurant Association Research and Infonmation Service, 1992,
A Guide To Preparing a Restaurant Business Plan, (Washington: Thc
National Restaurant Association), s. 50.
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— Muiigteri bilinci olusturma teknikleri: Burada amag, potansiyel
miisterilerin Osmanli-Tirk Mutfagina ilgilerini artirmak ve mutfak
hakkinda ¢rnekler vererek bir talep olusturmaktir.

— Yeni denemelere tesvik etme: Siirekli ayni yerlerde ayn1 yemek-
leri yiyen tiiketicilerin yeni tatlar1 denemelerine galigilir.

— Rakiplerinden farkli pazarlama calismalarinda bulunulmasi:
Ozel Tiirk giinleri ya da Tiirk Kiiltiirii dahilinde bir takim caligma-
lar vasitasiyla miisteriye ulasilmaya calisilir.

— Hatirlaticihk gérevi iistlenme: Osmanli-Tiirk Mutfaginin belli bir
kiiltlirel birikimi sonucunda olugsmasi ve diinyanin en biiyiik
mutfaklarindan birisi olmasi gibi 6zellikleri tiiketicilere hatirlatilir.

— Marka imaj1 olusturma ve saglama: Restoranlar kendilerine has
yemekler yapma ya da belli bir kalitede liretime devam etme gibi
nitelikleri bilinyelerinde barindirarak bulunduklar: piyasada bir
marka olmaya g¢alisirlar.

— Talebin seklini diizenleme: Restoranlar, fast food gibi basgka tarz
bir restorana olan bir talebi 6nce i¢cinde bulundugu pazara ¢cekmeye
caligir. Daha sonra gerekirse kapasitesini de agarak talebi kendine
cekmeye yonelik ¢aligmalarda bulunur.

— Rekabet stratejisini acik¢a ortaya koymak: Restoran, i¢inde
bulundugu pazarda rakiplerinden iistiin olduguna inandig: dzelli-
gini on plana ¢ikarmaya yonelik ¢aligmalarda bulunur. Cok giizel
Tiirk yemekleri yaparak unutulmus kiiltlirlimiiziin hazir yemekler-

den daha giizel oldugunu kanitlamaya ¢alisarak bunu yapabilmek-

tedirler.

Reklam ve promosyonlar i¢in gecgerli olan bu hedeflere ulagmak igin

restoranlar asagidaki tekniklere bagvururlar!>3.

155 Avcikurt, a.g.e., s. 236.
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4.3.4.4.1.1. Fiyat Tegvikleri

Talebin agin1 oldugu dénemlerde hizmetin tiiketimini azaltmak, diisiik
oldugu donemlerde ise talebi tegvik etmek, hizmet isletmesi i¢in temel bir
stratejidir. Ornegin; insanlarin sosyal bir atmosfer aradiklari bir restoran-
da igletmelerin bos olmasi tiiketiciyi olumsuz etkileyeceginden gecici fiyat

indirmeleri talebin y6netiminde 6nemli bir rol oynar!59.

4.3.4.4.1.2. Ucret

Restoranlar, miisterilerin bir yemek hakkinda bilgi sahibi olmasini
saglamak ve o yemegin talebini artirmak icin bir takim teknikler uygu-
larlar. Ilki 6rnek iiriin ad1 altinda iicretsiz ve daha kiiciik porsiyonlar ha-
linde yemek ikram ederler. Ikincisi ise yemegi satin alan tiiketiciye ya-

ninda tamamlayici bir yemegi ya da icecegi iicretsiz sunarlar!>7,

4.3.4.4.1.3. Kuponlar

Kupon, genelde miisterilere ayn1 mali tekrar satin aldiklari zaman
indirimler yapilmasini éngoren tiiketici promosyonu tiirtidiir. Ayn1 zaman-
da kupon, bazi igletmelerin personelleri disinda yemek yiyebilmeleri i¢in

- verdigi parasal deger tasiyan kagitlardir.

Diinyaca kabul edilen yeme-i¢cme kuponlarinin isletmeciler restoranla-
rinda gecerli olmasini saglamaya calisirlar. (Sodexho ve ticket restoran
gibi) Para ile es deger olan bu kuponlardan, restoranlarin da uygulamasini
saglayarak, hem bu tiir talebi geri ¢cevirmemis hem de nispeten seg¢kin bir

miisteri kitlesi saglamis olurlar.

4.3.4.4.1.4. Gelecekte Saglanacak Indirimler

Restorana daha onceden bir veya birkag kere gelen miisteriye sonraki

bir 6giinde indirim uygulamasi ya da licretsiz yemek servisi yapilmasi

156 Bztiirk, a.g.e., s. 76.
157 Avcikurt, a.g.e., s. 237.
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sistemidir. Restorana gelen miisteri, her gelisinde kendisine verilen takip

¢izelgesini isaretlettirir ve ¢izelgede belirlenen limite ulasinca s6z konusu

indirimden yararlanir!>8.

4.3.4.4.1.5. Monii Kartlar: ve Cocuk Moniileri

Ozel monii kalemlerirﬁn (ornegin alakart restoranda 6gle yemeginde
sunulacak tabldot mo&nii) belirli saraplarin vb. promosyonu i¢in moniiye
ilistirilir. Daha diisiik gelirli miusteri kitlesini se¢mek i¢in de ona uygun
moniiler olusturulabilir. Bunun yaninda; miisterilerin talepleri dogrultu-

sunda moniisiine ilaveler ve gerekirse moniiler ¢ikarmalarda da buluna-
bilir.

Ayrica ailelerin birlikte gittikleri yerlerde de ¢ocuklara daha kiigiik
porsiyonlar verilerek daha az licret alinir ya da ¢ocuklar1 oyalayacak
oyuncaklar méniiye katilir. Ulkemizde McDonald’s isletmelerinde zaman
zaman ¢ocuk moniisii kampanyasiyla birlikte ¢esitli oyuncaklar moniiye
dahil edilmektedirl3®. Boyle bir sey Tiirk Mutfag1 sunan bir restoranda da

yapilirsa, hem c¢ocuklar Tiirk yemeklerinin giizellikleriyle tanigtirabilir,

hem de miisterileri ¢ekilebilir.

4.3.4.4.1.6. Armaganlar

Hizmet isletmeleri armagan kampanyalarina sik sik basvururlar. Hiz-
metler soyut bir yapiya sahip oldugu ve tiiketici 6dedigi paranin karsili-
ginda somut bir nesne sahibi olmadig! i¢in amraganlar hizmet sunumuna
somut bir nitelik kazandirir!®0, Ornegin; restoranlar miisterilerine kalem,

saat, takvim, kitap gibi restoran:t hatirlatici ve tanitici iicretsiz hediyeler

verebilir.

158 M. Alastoir Morrison, Hospitality and Travel Marketing, (New York), s.
432.

159 Kogak, a.g.e., s. 236.
160 Bztiirk, a.g.e., s. 77.
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4.3.4.4.1.7. Sergi ve Fuarlara Katilmasi

Restoranin konusuyla ilgili bélgesel, ulusal ve bazen de uluslararasi
sergi ve fuarlara katilmasi esasina dayanan sistemdir. Restoranlar bu tarz
sergl ve fuarlara katilmakla hem kiiltiirel tanium yapmis olurlar hem de

miisteri kitlelerini gelistirerek satiglarini artirmis olurlar!®1,

Italyan veya Fransiz yemegi haftasi gibi veya istakoz ve sampanya

gecesi gibi ya da Tiirk Mutfaginin tanitildig: bir gece diizenlenebilir! 62.

4.3.4.5. Tiirk Yemekleri Sunan Restoranlarda

Uriinlerin Fiyatlandirilmasi

Hizmetlerin soyut, dayaniksiz, depo edilemez olmalar:
ve talebin fazla dalgalanmasi fiyatlandirmada, ydnetimin diger karar alan-
larinda oldugundan ¢ok daha fazla yaratici ve becerikli olmasini gerektirir.

Ciinki tiim bu ozellikler fiyatlandirmay1 etkilemektedir! 63,

Fiyatlama politikasi hakkinda karar verirken fiyatlama seg¢eneklerinin
sinirli oldugunun bilincinde olunmalidir. Talebin gdz Oniine alinmasi
belirlenecek fiyat i¢in bir tavan olustururken, maliyetlerin goz oniine alin-
masi1 da fiyatlar i¢in taban olusturur. Alicilarin 6demeye istekli olduklari,

saticilarin ise karsilayabilecekleri fiyat arasindaki fark ise yasamsal bir

fiyat kararidir!64.

i§1etmelér iki nedenden dolay: fiyat belirleme ihtiyac: hissederler.
1. Isletme yeni agilmistir ya da moniide yenilikler yapmaktadirlar.
2. Isletme, pazardaki rekabete karsilik verebilmek ig¢in, satiglarini

artirmak i¢in ya da maliyetlerdeki artistan dolayi fiyat belirleme

yoluna gitmektedir.

161
162
163

Morrison, a.g.e., s. 432.
Kogak, a.g.e., s. 236.

ismet Mucuk, Pazarlama Ilkeleri, 9. Basim, Tiirkmen Kitabevi, Istanbul,
1998, s. 330.

164 Oztiirk, a.g.e., s. 61.
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Restoranlar icin fiyatlama yaklasimlart

Restoranlarin ¢ogu, makul bir yiyecek maliyetinin géz 6niine alinma-
siyla, pazarda tercih ettikleri veya dayanabileceklerine inandiklar: fiyatlar:
belirlemektedir. Bununla beraber, fiyatlandirma stratejik bir karardir. Bu

nedenle fiyatlar dnceden belirlenen gorevler ve hedeflere uyumlu ve tutarl:
olmalidir!65,

Pazarlama literatiirii li¢ tiir fiyatlama yaklasimi tizerinde durmaktadir.
Bunlar maliyete dayal1 fiyatlama, rekabete dayal1 fiyatlama, ve talebe

dayal1 fiyatlamadir.

Uc¢ Temel Fiyat Yapist ve Hizmetlere Kullanilmasina Iliskin

Sorunlar
SORUNLAR SORUNLAR
1. Kiigiik firmalar yasayabilmeleri REKABETE MALIYETE 1. Maliyetlerin izlenmesi
icin ¢ok diisiik fiyatlar. DAYALI DAYALI zordur.
2. Hizmetlerin tiirdeg olmamasi 2. Emege fiyat konmasi
kargilastirma yapmayi sinirlar. iiriine fiyat konmasindan
zordur.
3. Fiyatlar misteri degerini 3. Maliyetler degere esit
yansitmayabilir. olmayabilir.
TALEBE
DAYALI
SORUNLAR

1. Parasal fiyat, parasal olmayan maliyetlerin
degerini yansitacak sckilde uyarlanmalidir.
2. Miisterilerin hizmet maliyetlerine iligkin bilgisi

daha azdir. Dolayisiyla fiyat merkezi bir faktor olmayabilir.

KAYNAK: Zeithami ve Bitner, s. 493.

165 The National Restaurant Association Research and Information Service, A
Guide to Preparing A Restaurant Business Plan, Washington 1992, s. 38.
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4.3.4.5.1. Maliyete Dayali Fiyatlama

Hizmet sektoriinde maliyete dayali fiyatlamay-

la ilgili dnemli zorluklardan biri hizmetin satin alindig1 birimlerin hesap-
lanmasidir. Fiziksel mallarda iyi anlagilan bir kavram olan birim basina fi-
yat, hizmetler i¢in belirsiz bir konudur. Ayrica hizmet igletmelerinde 6zel-

likle birden fazla hizmet sunuldugu zaman maliyetleri hesaplamak

zordurl66,

Restoranlar, etkili fiyatlandirma yapabilmeleri i¢in 6nceden maliyetle
ilgili arastirmalar yapmaktadirlar. Ciinkii hesaplama yapilmadan yapilan
fiyatlandirmalarda karsilasilan eksiklikler, mevcut maliyetin belirlenme-
sinde yanlisliklara neden olur. Bunun i¢in, monii diizenlenirken miigteriyi
memnun edebilecek yapida olmasina da dikkat edilmelidir. Bu da yiyecek-

lerin standart regetelerinin baz alinarak fiyatlandirma yoluna gidilmesi ile
olmaktadir!67,

Restoranlar iirettikleri iirliniin kalitesine ve servis sekline gore
fiyatlandirma yoluna gidebilirler. Restoranlar da fiyatlandirma yapilirken;
1. Urettikleri iiriiniin taze veya lezzetli olup olmamasina,
Uriinde farklilastirma yapilip yapilmamis olmasina,
iiriiniin restoranin prestijini sergileyen bir {iriin olup olmamasina,

Uriiniin dayanikli olup olmamasina,

PEESNCI S

Uriiniin sunuldugu restoranin i¢ ve dis atmosferine de dikkat

edilmelidir.

Ayrica restoranlar biiyiikliikler, kapasiteleri, finansal gli¢leri, pazar-
daki mevcut durumlar1 gibi etkenleri gbz Oniine alarak da fiyatlama yap-

maktadirlar.

166
167

Oztiirk, a.g.e., s. 63.

Engin Tarkin, “Otel Isletmclerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontroli ve
Azaltuilmasi-Bir Anket Uygulamas1”, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Balikesir
Universitesi, S.B.E., 1997, s. 22.

An- "
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4.3.4.5.2. Talebe Dayali Fiyatlama

Bir hizmetin fiyat1 i¢in en iist sinir, miisterile-

rin o hizmet i¢in 6demeye hazirlikli olduklar: mitkara goére belirlenmek-
tedir. Aslinda farkl: miisteriler genellikle bir hizmetin fiyatina farkli tavan
belirlenmektedir. Dolayisiyla talebe dayali fiyatlama pazarin etkin bir

sekilde béliimlenerek her bir Pazar bsliimiinde maksimum fiyata ulasmaya
dayalidir!68,

Restoranlar i¢in fiyatlandirma da dikkat edilmesi gereken konulardan
birisidir. Clinkii restoranlara olan talep bir ¢ok etken (mevsimsel etkenler,
hitap edilen miisteri tipinin degismesi gibi) nedeniyle degisiklik gostere-
bilmektedir. Bu yiizden restoranlar, genellikle fiyat farklilastirmasi yoluyla
talebin olumsuz y&nde hareket etmesini engellemeye c¢aligmaktadirlar.
Fiyat, genelde talebin yogun oldugu dénemde yiikselirken; talebin diigiin
oldugu donemde diisme egilimi gdstermektedir. Buna gore talep yapisi

nedeniyle restoranlarda fiyat siireklilik arz etmemektedir! 9.

Fiyat farklilagtirmasi ii¢ temele gore yapilabilmektedir.

1. Farkli kullanici gruplar: arasinda fiyat farklilagtirmast

Etkin fiyat férk111a§ma51 titkketici gruplarinin her bir bolimden
maksimum deger elde edebilecek bir sekilde boliimlenmesini gerektirmek-

tedir. Orn; restoranlarda 6grencilere farkli fiyat uygulamasi gibi.

2. Farkli tiiketim noktalar: arasinda farklilasmast
Hizmet orgiitleri sik sik farkli hizmet mekanlarinda farkli fiyatlar
uygulamaktadirlar. Hizmet iireticileri genellikle tretim mekanlarini fiyat

farklilagmasi igin bir temel olarak kullanmaktadirlar.

3. Uretim zamarnina gore fiyat farklilagtirmasi
Hizmetlerin dayaniksiz olma o6zelligi, zamana gOre fiyat farklilag-
masin: daha miimkiin kilabilmektedir. Orn; restoranlarda ramazanda

yapilan fiyat farklilagmasi gibi.

168  Oriirk, a.g.e., s. 63.
169 Tarkin, a.g.e., s. 22.
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4.3.4.5.3. Rekabete Dayali Fiyatlama

Hemen hemen tiim orgiitler fiyat belirlerken
rakiplerin fiyatlarin1 da géz 6niinde bulundururlar. Bu yéntemde, rakip-
lerin fiyatlarina maliyetlerden ve gelirlerden daha ¢ok énem verilmektedir.
Ancak rekabete dayali fiyatlamada rakiplerin fiyatlarinin aynen uygulan-

mas1 s6z konusu olmamaktadir. Rakip fiyatlarinin belirli bir dl¢iide iistiin-

de ya da altinda fiyatlama yapxlmaktadlr”O.

Restoranlarin fiyatlama yaparken goz oniine almalari gereken etmenler
sunlardir:

1. Rakiplerin Sayisi: Pazardaki rekabet durumunun 6nceden sapta-
narak piyasadaki diger restoranlarin ve ayrica gelecekte piyasaya girmesi
muhtemel restoranlarin sayilari belirlenir. Orn; ayni semtte Tiirk yemekleri
sunan restoranlardan yirmi tane varsa, o yerin yeni bir restorani kaldira-
bilip kaldiramayacag1 oncelikle saptanir. Acilacak olan yeni bir restoran,
ne kadar liiks, iirettigi yemekler diger restorandakinden ne kadar lezzetli
ve farkli olursa olsun, s6z konusu restoranin mevcut piyasada tutunmasi,

daha az restoranin bulundugu bir mekana gére daha giic olacaktir.

2. Rekabetin Gergeklestigi Yer: Rakiplerin mevcut konumlarinin

onceden saptanmasi sarttir.

3. Rakiplerin Satislar: ve Pazar Paylari: Piyasadaki potansiyel ra-

kiplerin satiglar1 ve piyasadaki durumlari ile ilgili 6n ¢alisma yapilmalidir.

Ayrica restoranlar fiyatlama yaparken, i¢inde bulunduklari ¢cevre ve
toplumun durumu gibi etkenleri g6z Oniine almalidirlar. Bu kriterlere gore
belirlenebilecek miisteri tipine uygun olarak monii diizenlenmesine gidil-
melidir. Son yillarda fast-food sunan isletmelerin etkili olmaya basladik-
lar1 bilinen bir gercektir. Bu yiizden bazi restoranlar fiyatlarin1 hamburger
moniisii seviyesine ¢cekmisglerdir. Yani ¢orba-yemek-salata-tatli-igecekten

olusan moni, hemen hemen hamburger-kola-patates moniisiine yakin

170" Oztiirk, a.g.e., s. 64-66.
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fiyatla satilmaya baglanmistir. Bunda amag fast-food restoranlari ile bag
edebilmektir! 71,

4.3.4.6. Internet

Internet restoranlarin hem temsilciligini yaptig: kiiltlirti hem
icinde bulundugu ydreyi hem de kendisini tanittigi iletisim aracidir. Ilk

sekilde gergeklestirebilirier;

— Restoranlar kendi internet sayfalarini diizenlerler. Bu sayede say-
fa iizerinde e-mail adresi olusturarak rezervasyon yapabilirler.
— Restoranlar bulunduklar iilkeyi, yoreyi veya pazari tanitan sayfa-

larda kendilerine uygun kategori altinda simiflandirilirlar!72,

Internet restoranlarin hem temsilciligini yaptig1 kiiltiirii hem iginde

bulundugu yoéreyi hem de kendisini tanittig1 iletisim aracidir. iki sekilde

gerceklestirebilirler;

— Restoranlar kendi internet sayfalarini diizenlerler. Bu sayede say-
fa lizerinde e-mail adresi olusturarak rezervasyon yapabilirler.
— Restoranlar bulunduklar: lilkeyi, yOreyi veya pazari tanitan sayfa-

larda kendilerine uygun kategori altinda siiflandirilirlar!?3,

5. TURK MUTFAGININ GELISMESINE ONERILER

Toplumlarin tarihsel siire¢ i¢cinde sekillenen kiiltiirlere sahip olmasi
isletmecilik ve pazarlamada toplumlara gore farkli uygulama geregi dogur-
maktadir. Tiiketici tercihleri, satin alma davranislari, tiiketicilerin isletme
ile iletisimleri vb. konular, tiiketicilerin i¢inde bulunduklar1 sosyo-kiiltiirel

ortamlardan etkilenmektedir. Biitiin lilkelerde ticaretle ugrasan kisiler ve

171 The National Restaurant Association Research and Information Service, A
Guide to Preparing A Restaurant Business Plan, Washington 1992, s. 44-
45.

172 Kogak, a.g.e., s. 184-191.

173

Avcikurt, a.g.e., s. 234.
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kurumlar vardir. Pazarlama mevcut ve yeni isleri gelistirme ve kontrol ara-

ci olmak zorundadir. Bunu yaparken de iilkeler kendi kiiltiirleriyle birles-

tirmelidirler.

Giinliik yasamin tiim kiltiirel gelenekleri 6nemli olmasina karsin en
Oonemlisi yemek aligkanhgidir. Yemek kiiltlirii konusunda kiiltiirlere gore
degisiklik gosteren noktalar, glinliik 6glin sayisi, bir 6gliniin dayaniklilik
siiresi, her 6giiniin bilesimi (porsiyon boylari, gesitleri, igecek aliskanlig:
ve ¢esidil), yemegin sosyal islevi ve hazir yemek veya yemegin temel bile-
senlerden olup olmadigi, yemegin kadin veya erkegin hazirlamasi gibi ko-
nulardir. Bazi lilkelerde hazir yemek reklamlarina muhalefet vardir. Bu iil-
kelerde yemek hazirlamanin ev kadininin geleneksel roli olduguna ve ye-

megin dogal bilesenlerden olugmas: gerektigine inanilmaktadir!74,

Ulkemizde de lokantacilik, degisik iilke kiiltiirlerinin yemek aliskan-
liklarinin girmesiyle zor anlar gecirmektedir. Eskiden sadece patlicandan
283 gesit yemek yapilirken, giintimiizde ise 30 civarinda g¢esit yapilmak-
tadir. Geri kalani ise oldugu gibi kaybolmustur. Diger sebze yemeklerinde
de yaklasik olarak ayni rakamlar gecerlidir. Fast-food sistemi lilkemizi
sarmistir ve beslenme kiiltliriimiize etki eden bu igletmeler ile birlikte
insanlarimiz artik her tiirlii ortamda, hareket halindeyken bile beslenir hale
gelmislerdir. Oysa lokantaciligimizin en onemli vazifelerinden biri de, in-
sanimizin diizenli ve saglikli beslenmesine hizmet etmektir. Ayrica Tiirk
Mutfagimizin gelismesi i¢in yapmalar: gereken bazi seyler de vardir. Ciin-
kii yerli sermayeli lokantalarla, yabanci sermayeli lokantalar miicadele
icine girmis ve lokantalarimiz zor durumda kalmislardir. Bunlar engelle-

mek icin de lokantalarimiz sunlara dikkat etmek durumundadir.

1. Diinya milletleri birbirleriyle yarisirken birbirlerine kiltiirleri
aktarir ve birbirlerinin kiiltiirlerine saygi duyarlar. Bizde geng
kusaklara kendi degerlerimizi aktarmaliyiz. Sirf ekonomik kaygi-

lar yiiziinden pek ¢ok lokanta, batiyi ¢agristiran yabanci kiiltiir-

174 Avcikurt, a.g.e., s. 234,
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lerin etkisinde kalarak isim degistirmektedir. Bu ciddi bir tehli-
kedir. Genglere yemek yapmayi 6gretmeli, Tiirk mutfagi ve yemek
kiiltiiriiniizle gurur duyup, mutfaginizi 6grenip ve yemeklerinizi
1yi tanitmaliyiz. Ciinkii Anadolu mutfag: diinyanin en iyi mutfa-
g1dir. Fast-foodlara karsi kendi yemek sirketlerimizi kurarak mii-
cadele etmeli, yabanci mutfaklara sempatinizi yenmeliyiz!7>. Bunu
yaparken de 6rnegin; turizm sektoriinde kalifiye eleman yetistir- -
mek i¢cin ugrasmaliyiz. Bu gorevi istlenen kurumlar arasinda
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri yer almaktadir. Bu
boliimde okuyan Ogrencilerin, diinya mutfaginin yanisira kiiltiirii-
miiziin bir 6gesi olan Tiirk mutfagini yeterince tanimalar: ve Tiirk
mutfaginda yer alan kebap cesitleri, sebze yemekleri, sarma ve
dolmalar, zeytinyaglilar, borekler, tatlilar, meze ve salatalarin
istenilen nitelikte hazirlanmasi, pisirmesi ve servisinin yapilmasi
beklenilmektedir!76.

2. Tirk mutfaginin iki bin yili askin bir tarihi vardir. Saglikl1 ve lez-
zetli oldugu ve evde pisen alisilmis yemek tiirlinden oldugu icin,
bugiin de aranmaktadir. Ornegin, 1954 yilinda Mc Donald’s ilk
defa Amerika’da kurulmustur, kisa zamanda Avrupa ve tiim
diinyaya yayumuastir. Bunun nedeni ¢ok reklamdir. Biz de reklama
¢ok 6nem vermeliyiz. Ornegin; Eresin Hotel, Tiirk mutfagini
tanitmak ve yasatmak i¢in yeni bir kampanya baglatmigstir. Yore
yore Tiirk mutfag: giinleri ad: altinda 28 Subat’ta Eresin Hotel’de
baslayacak olan “Yoresel Yemekler Haftasi”nin ilk konugu
Karadeniz yemekleri olacaktir.

3. Restoranlarda internet kullanimini yayginlastirarak hem kehdi
iilkemle hem de diinyaya Tiirk yemeklerini tanitabiliriz.

Dagittiklars moniilerle tiiketicileri bilgilendiren ve telefonla

175 Hiiseyin Yilmaz, “Toplumsal Kiltiir Farkliliklarinin Uluslararasi Pazarlama

Uygulamalarina Etkileri”, Pazarlama Diinyasi, (Mayis-Haziran 1999, Say:

75), s.38-42.

176 Fevzi Erdilli, Artun Unsal, Filiz Ackurt, Ramazan Bing6l, Hayrettin Nuhoglu,

Tiirk Mutfagimin “Fast-Food” Karsisindaki Yeri, (Istanbul Ticaret Odasi,
Yayin No: 2000-50), s.11-12.
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siparis olarak disariya servis yapan yemek ireticileri zaten
mevcuttur. Restoranlarda, basili moniiniin ve telefonun yerini
web’deki sayfalarin ve formun almasi bu sirketin is yapma
tarzlarin1 degistirmeyecek, ancak maliyetlerini diistirecektir.
Bunun disinda kalan, miisteriyi kendi yerinde bekleyen
restoranlarda ise internetin iliretimi ve kapasite kullanimini
diizenleyici etkisi olabilir.

Diinyada 6rnekleri mevcut olan bu uygulamada, isteyen kisiler
restoranin web sitesine giderek moniiyii ve lokantanin yerlerini
inceleme, ne tip yemekler bulundufunu, gitmeden Once
istedikleri masayi istedikleri saatler boyunca internetten ayirma
ve istedikleri yemek ve igkileri bildirme olanagina sahip
olmaktadir. Bunun disinda miisteriler aradigi ozellikteki
restoranlar1 internet iizerinden arastirabilirler. Ornegin, sirf
Tiirk, Italyan veya Cin yemekleri yemek isteyen miisteriler bu
tip restoranlar1 nerede bulacaklarini internet ilizerinden
arastirabilirler.

Restoranlar internette kendilerine web sayfasi hazirlayarak ya
da bulunduklar1 yodreyi ya da pazari tanitan sayfalarda
kendilerine yer vererek de yemeklerimizi tanitip sosyal bir
aktivitede bulunmaktadirlar.

. Tirk mutfagimiza sahip ¢ikmak icin, 69 No’lu Meslek Komitesi
olarak Tiirk mutfaginin yemeklerinin tekrar filizlenmesi amaciyla
Ascilik Okﬁllarlnm kurulmasi gerekir. Deneyimli ustalar yetistir-
memiz gerekmektedir. Ayrica yemegi yapan kadar sunan da 6nem-
1i oldugu i¢in garsonlarinda egitim almalar1 gerekmektedir.

. Tirk yemekleri sunarken fiyatlama da ¢ok dnemlidir. Ekonomik
olarak cok yiiksek fiyatlar konmazsa daha ¢ok istek duyulur. Bir
liniversite 0grencisini diisiiniirsek hem hizli hem de uygun yerleri
secer. Bizim yemeklerimize bu 6zelligi saglarsak genglerimizi de
o0zendirmis oluruz. Tiirk lokantalarina ilginin cogalmasi i¢in aile-

leriyle gelenlerden cocuklarindan para alinmayabilir ya da %50
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indirim yapilabilir. Nasi1l McDonald’s oyuncak veriyorsa, nasil
bazi lokantalarda artik salincaklar, toplar, televizyon odalari, hatta
miirebbiyeler tutuluyorsa, bizde de o sekilde Amerikan tarzi
lokantaciliktaki gibi bazi faktorler kullanilabilir.

Tiirk mutfaginda hijyenik kosullar 6ne ¢ikmalidir. Bugiin fast-
food sunan biiyiik kuruluglarda bu sistem ¢ok iyi ¢aligmaktadir.
Fast-food iireticilerinin pek ¢ogu, bugiin Toplam Kalite Yonetimi
adin1 verdigimiz bir sistem oturttular. Bu sistem c¢ercevesinde
kalite, servis ve temizlik ilkelerinden &diin vermiyorlar. Ayrica
disarida liiks bir yerde yemek yenilirken temiz olduguna inanili-
yor ama bir seyyardan yenildigi zaman ayn1 sey diisiiniilmiiyor.
Bu seyyarlarin kaldirilmasi, gida sektoriinde ciddi denetimin
yapilmasi gerekmektedir.

Fast-food iireticileri saglikli beslenme yolunda yeni bulgu ve tek-
nolojiden cok fazla yararlanmiyorlar. Bugilin diinyada fonksiyonel
yiyecekler ve icecekler lizerinde yogunlastirilmistir. Tiim diinyada
saglikli lriin anlayisi mevcuttur. Mesela bir lahmacun yedigimiz
zaman i¢cinde maydanoz, C vitamini, domates, sogan, sarumsak, et
ve hamurun karigiminda seker ile siit var. Sonugta bu gida madde-
leriyle insanin alabilecegl besin ¢ok fazladir. Ama hamburger veya
diger fast-foodlar: bununla karsilastiramayiz. Sadece bu besin
degeri de yiiksek yiyeceklerimiz varken neden onlarin geldi-gi
noktaya gelemedigimizi diisiinmeliyiz ve AR-GE kurup, c¢esitli
calismalar yapmaliyiz. Tirk mutfaginin en giizel yemeklerinden
olan doneri yaparken de saglik acisindan &zellikle dikkat etmeli-
yiz. Ciinkii yanmis et tiiketimi kanserojenik dgeleri igerir. Ayrica
donerin icinin pismemesi gibi bir sorun da vardir. I¢i pigsmemis
kirmizi bir donerin tiiketiminde etten gelen tiim mikroorganizma-
larin ve parazitlerin viicudumuza alinmasi gibi bir tehlike vardir.
Dolayisiyla bu konulara 6zen gostermeliyiz. Iste burgerciler bu
konuda son derece dikkatli ve sistemli ¢alisiyorlar.

Ayrnica ¢ocuklar acisindan bakarsak da Tiirk yemekleri daha sag-

liklidir. Anne ve babalar icin fast-food tarzi yerler artik bir kurtu-
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lus olmustur. Cocuguna yemek yemesi i¢in 1srar etmesi gerekme-
yen bir ortamui var. Cocugun kendi basina gidip yemegini alabile-
cegi ve kendini kral gibi hissedecegi bir ortami var. Ama bunun
yaninda bu ortamu Tiirk lokantalarinda da saglarsak cocuklar da
kendilerinden buralara gelmek isteyeceklerdir. Bu da ¢ocuklarin
sagligi acisindan daha iyi olabilir. Ozellikle biiyiime ve gelisme
caginda olan cocuklar i¢in beslenme uzmanlarinin 6nermedigi
icecekler gazli igeceklerdir. Ozellikle bu cagda ¢ocuklarin siit .Ve
siit liriinlerine olan, taze sikilmis meyve sularina karsi tercih egi-
limini azaltan bir tehlike seklindedir. Bu tehlikede fast-food tarzi
yerlerde daha ¢ok mevcuttur.

Isve¢ Gida Denetleme Kurumu McDonalds’1in gocuklara yonelik
hazirladigi moéniilerin ¢cocuk sagligini ciddi bigimde tehdit ettigini
bildirdi. Isveg’teki yaklalsik 230 McDonalds restauranindan
giinde 400bin kisinin beslendigi dikkati ¢ceken arastirmacilar,
insan saghgini tehdit eden gida maddelerini insanlara sunmakla
suc¢ladigi McDonalds’t kinamislardir. McDonalds ¢ocuklarin
1lgisini ¢ekebilecek moniiler hazirlama konusunda uzman, ancak
bunlari hazirlarken vitamin yiiklii sebze, meyve gibi maddeler
yerine seker yiiklii mesrubatlar sunmasi sonucunda ¢ocuklarin
gelisimi ve saghgiyla oynamaktadir. Isvec Gida Denetleme Kurulu
McDonalds’in Isve¢ yemek Kkiiltiiriine girmesiyle gen¢ neslin
sagliksiz yasadigim dile getirmislerdirl77.

9. Ayrica en 6nemli sorunlardan biri de zaman sorunudur. Fast-
foodun yayginlagsmasinin en onemli etken zamandir. Ciinkii artik
Oyle bir ortamda yasiyoruz ki insanlarin vakitleri ¢ok 6nemli ve
bunun icinde Tiirk yemeklerini sunarken hizli servis olmasina
dikkat etmeliyiz. Tabi bunu yaparken de sistemi iyice oturtmaliyiz
ki, sonradan bir daha gelen miisteriye sikayet olanagi vermeyelim.

10. Tiirk yemekleri iilkemizin tanitilmasina faydali oldugu i¢in ve
kendi orf ve adetlerimizi korumamizda yardimci oldugu i¢in dev-

lette bununla ilgili birtakim ¢alismalar yapmahidir. Kendi yemekle-

177 Milliyet Gazetesi, 7 Kasim 2002, s.4.
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rimizi patent hakki, markalama, ¢esitlerinin korunmasi, pisirilme
kurallar1 agisindan korunmas:t adina yasalar c¢ikartmaktadirlar.
Bununla ilgili Beypazar1 belediyesinin 555 Sayili kanun hiik-
miinde Kararname Geregi Cografi Isaretlerin Korunmasina Iliskin
Tescil Talebi Ilan1 basligi altinda ‘giiveg, Beypazar1 kurusu, mum-
bar, tatli sucugu, havucu, sikma pismaniyesi, havu¢ lokumu’nun
pisirilmesi, liretim yeri, denetim sekliyle ilgili yaz1 Tiirk Patent
Enstitiisti tarafindan resmi gazetede ilan edilmistir. Bu yazi1 Ek-
4°de verilmektedir!78.

Ulkemize yayilan bu fast-food tarzi yemeklerin olumlu yanlarinin

yaninda olumsuz yanlari da olmustur. Binlerce c¢esit yemegimiz unutul-

maya baslanmistir, sabit ve dar gelirli aileler, cocuklarina buraya gidebile-

cek kadar para vermedikleri i¢in, sosyal yaralar a¢ilmaktadir, ¢ok sinirh

yemek cesidi yiiziinden ¢ocuklar ve gencler dengeli beslenmemektedirler.

Son olarak da mutfagimiz ilizerindeki yabanci markali olumsuz etkileri

azaltmak i¢in sunlar1 yapabiliriz:

— Milletge biitlin yayin organlariyla kurum ve kuruluslarca kiiltiirii-

miiziin, Tiirk mutfaginin ne kadar onemli oldugu net bir sekilde
ortaya konmalidir.

Cocuklarin olumlu yonde yonlendirilmesi i¢in anne, babalarin ve
ogretmenlerin beslenme, Tiirk kiiltlirii ve mutfak konusunda
aydinlatilmasi ve bilgilendirilmesi saglanmalidir.

Tiirk mutfaginda hizli sunulabilecek yiyecek Orneklerinin
cogaltilarak en az yabanci markalar kadar temiz ve standartlara
uygun sunulmasi saglanmalidir.

Yemek yenilen her mekanin temiz ve ¢ekici olmasi gerekir.
Yemek sunulan mekanlardaki biitiin personelin, temiz, giileryiizlii

ve egitimli olmasi saglanmalidir! 7.

— Her tiirlii denetim saglanmalidir180,

178
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555 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname Geregi Cografi Isaretlerin Korunmasina
iliskin Tescil Talebi Ilani, Resmi Gazete, 17.12.2002.

file:/C:/Belgeler/Tiirk Mutfag ve Uygulamasi I-II, Se¢meli Dersi. HTM.
Erdilli ve digerleri, a.g.e., s.11-40.



UCUNCU BOLUM

TURK YEMEKLERI SUNAN RESTORANLARA ILISKIN BIR
UYGULAMA ORNEGI

1- ARASTIRMANIN NITELIKLERI

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu ¢alismada; tezin teori kisminda verilen bilgiler ¢ergevesinde, Tiirk gelenek ve
goreneklerine uygun Turk yemegi sunan Gar lokantasinin, ¢agdas pazarlama

kavramina ydnelik hizmetler ve pazarlama siireci incelenmektedir.

Yiyecek-icecek sektoriinde meydana gelen degisiklikler, Tirk mutfak killtiiriine
Ozgli yemeklerin giderek unutulmast ve bu konuda hizmet sunan restoranlarin
sayisinin azalmasi sonucunu ortaya ¢ikarmistir. Bu konuya dikkati ¢ekebilmek igin

Tiirk yemekleri sunan Gar lokantasinin yaptigi ¢alismalar incelenmistir.

Arastirmada asagida siralanan konulara yeterince ulasilip ulasiimadigi

incelenmektedir.

1- Geleneksel Tiirk yemeklerimizi en giizel sekilde nasil sunabiliriz?
2- Tiirk yemeklerimizi daha ¢ok insana nasil tanitabiliriz?

3- Cagdas pazarlama anlayisina gore miisteri memnuniyeti ve hizmet kalitesini

nasil koruyabiliriz?

4- Tirk yemeklerimizin fast-food restoran isletmeleriyle rekabet giiclinii artirmak

icin
ne gibi ¢6zlim 6nerileri sunulmalidir?
1.2. Arastirmanin Onemi

Gar lokantas1 Tiirk toplumunun kendi 6rf ve adetlerine uygun olarak Tirk
yemekleri yapmaktadir. Tiirk insanina, sadece yemek yemek ihtiyaci oldugu igin degil

aym zamanda ¢ok lezzetli olan yemeklerimizi sunup, tanitan bir isletmedir.
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Ulkemizde bu denli profesyonel anlamda Tiirk yemegi sunan isletmeler sayili

oldugundan Gar lokantas: farkli bir 6neme sahiptir.

1.3. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada ‘gézlem ve millakat’ yontemi kullanilmistir. Bu amagla Ek-5 de
verilen sorularla, Gar lokantasinda hammadde alimindan, {iriinlerin miisteriye sunulus
asamasina kadar gegen siire¢ izlenmistir. Ayrica lokantanin gesitli kademelerinde
calisanlardan ¢aliyma esaslar1 konusunda gesitli bilgiler alinmigtir. Bolim
sorumlulartyla yapilan goriismelerle lokantanin {iretim ve hizmet standartlar
konusunda bilgiler toplanmistir. Bu kisiler Gar Lokantasi isletme midiirli, mutfak

sorumlusu, as¢ibasi,servis gorevlileri (garson ve komiler) ve Gar lokantasi sahibidir.

Elde edilen bulgular, edinilen kisisel izlenimlerle yorumlanarak degerlendirilmeye

alinmustir.
2. GAR LOKANTASI HAKKINDA GENEL BILGILER

14.04.1997 yilinda faaliyete gecen Gar lokantasinin amaci, Tiirk 6rf ve adetlerine
gére unutulan Tiirk yemeklerini her kesimden insana sunmak ve miisteri
memnuniyetini en {ist seviyede saglamaktir. Bunu saglarken de miisteriye saglikli,

giivenilir, lezzetli {irinler sunarak, fast-food’a dénmeye baglayan Tiirk yemeklerimizi

korumaya ¢aligmaktadirlar.

100-120 miigteri kapasiteli, 30 calisani olan ve ¢ok zengin ve degisik Tirk
yemekleri sunan Ankara’da birkag yerden biridir. Ttirk usulii (alakart) servisle sunum
yapan sulu yemek, 1zgara, doner, balik, zeytinyaglilar, meze gesitleri ve i¢ki bulunan

Turizm Bakanliginin denetiminde YEF Turizm Ticaret Limited Sirketi’ne bagli olarak

calisan ikinci sinif bir lokantadir.

90 metre kare hacmi olan bu yerde, mekanin albeniligine 6nem verilmektedir.
Degisik Tiirk motifleriyle siislenen, ¢ocuklar i¢in yazin ¢ocuk bahgesi olan ve otopark

sorunu olmayan bir lokantadir.
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Gar lokantasinin karsilastig1 en 6nemli sorun, Ankara da Gar lokantas: ad: altinda
bir tane daha lokanta bulunmasidir. Diger Gar lokantasi daha eski oldugu i¢in insanlar
daha ¢ok o lokantay: hatirlamaktadir. Ayrica o lokanta Ankara’daki tren garinin
yaninda oldugu i¢in musteriler yerini garin yaninda diye diistinmektedir. Bunun igin

burasi1 Gazi Osman Pasa Gar Lokantasi olarak gecmektedir.
2.1.Gazi Osman Pasa Gar Lokantasinin Organizasyon Yapisi

Iki tane ortagi bulunan Gar lokantasinda ¢alisanlarin hiyerarsik siralamasi ve

sorumluluklar1 sunlardir;
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Isletme Miidiirii: [sletme ortaklarina kars1 sorumlu, yapilan isleri denetleyen, miisteri
sikayetlerini alan, ¢alisanlar1 motive etmek igin galigmalarda bulunan kisidir. Aym

zamanda isletme miidiirii hem servisten hem de mutfaktan sorumludur.

Ascibasi: Mutfak sefi yani mutfagin genel sorumlusudur. Giinlitk ¢ikacak yemekléri

belirler ve ona gore hammadde siparisini vermektedir.

Ascibast Yardimcisi: Aggibasinin olmadigi durumlarda onun tlim gorevlerini ve

sorumlulugunu alan kisidir. Aym zamanda giin i¢inde as¢ibasina tiim konularda
yardimc1 olmaktadir.

Sicak Sefi, Soguk Sefi, Tathict Sefi: Bu kisiler hiyerarsik olarak ayni seviyede olup
sicak sefi sicaklardan, soguk sefi soguk meze ve zeytinyaglilardan, tatlici sefi ise tatli

ve boreklerden sorumludur.

Izgaraci, Soguk Sef Yardimcisi, Tatlict Sef Yardimcisi: Izgaraci 1zgara etlerinin
hazirlanmasi ve servise sunulacak hale getirilmesinden sorumludur. Sicak sefine bagli

olarak caligir. Soguk sef yardimcisi soguk sefine bagli olarak, tatlic1 sef yardimecisi ise

tatlic1 sefine bagh olarak ¢alisirlar.
Mutfak kisminda bu kisilerin haricinde ¢irak ve bulasikcilar bulunmaktadir.

Servis Sefi: Garson ve komilerden sorumludur. Miisterileri kapida karsilayip,

oturacaklari yeri gosterir.

Garsonlar: Genelde kisin 10, yazin 15-20 civarinda garson ¢alismaktadir.

Miisterilerden siparis almakla sorumludurlar. Miisteriyle direk ilgilenen kisilerdir. Bu
nedenle davranislarina dikkat etmek zorundadirlar. Aynt zamanda miisteriye yemek

hakkinda bilgi de verebilmelidir.

Komiler: Servis bolumiiniin en alt kademesinde ¢alisan komiler getir-gotiir iglerine

bakmaktadirlar. Komi olarak kisin 5 yazin 8-10 kisi ¢alistiriimaktadir.

TP
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2.2.Gazi Osman Pasa Gar Lokantasindaki Tiirk Yemekleri

Gar lokantas: tek bir trlinle ya da birka¢ triinle insanlara hitap etmemektedir.
Burada Tiirk gelenek ve goreneklerini yas,atmak icin, unutulan bir ¢ok Tirk yemegi
cesidi bulabilecegimiz gibi (6rnegin, feslegen dolmasi, karakdy) mevcut Tirk
yemeklerimizin hemen hemen her ¢esidini bulabilmekteyiz. Ortalama 350-400 gesit
yemek kapasitesi vardir. Bir giinde, 6glenleri 30-35 aksamlari 45-50 ¢esit yemek

cikmaktadir. Gazi Osman Pasa Gar Lokantasinda sunulan Tiirk yemeklerinin listesi
Ek-6 de verilmektedir.

2.3.Yemeklerin Pisirilme Siireci

Pigirilecek yemekleri ve gerekli olan malzemeleri ag¢ibaginin onderliginde mutfak
calisanlar1 belirlemektedir. Kullanilacak malzemelerden, et,  Satiroglu Et ve
Tavukguluk; tavuk, Yildiz Tavukquluk-Gimat; meyve ve sebze Garnitir Gida-
Yenimahalle Hali; kuru bakliyat, Kara Mehmetlerden bir veya birkag giin 6ncesinden

siparis edilmektedir. Ayrica tabak, ¢anak ve tencereler Kayalar ve Celik Aylardan

temin edilmektedir.

Gar lokantasinda yemeklerin bir giin i¢inde pisirilme siireci sdyledir:

Et ve Tavuklar

Et ve tavuklar yapi ve siniri temizlendikten sonra kullanilacagi yere gore
dogranarak, mantar, patates, domates gibi yardimci malzemeleri hazirlanmaktadir.
Dograndiktan sonré, pisirilmesinden yaklasik 1-2 saat 6nce kaynar suya atilip bir kag
dakika bekletilip, sogutulur. Kullanilacagi yemege gore pisirilir ve firinlama

asamasindan sonra gerekli dekoru yapilip servise hazir hale getirilir.

Etler dograndiktan sonra hemen kullanilmayacaksa, kaynar suda bir iki dakika

bekletilip, ¢ikarildiktan sonra sogumaya birakilarak tizeri folya ile kaplanip, dolapta
saklanabilir.



Sebzeler

Sebzelerin taze tliketilmesi agisindan kullanilacagi zaman temizlenir, yikanir ve
dogranir. Sebze ve etlerde genellikle stoklama iglemi yapilmamaktadir. Eger sebzeler

1-2 giin bekleyecekse donmasina engel olacak orta soguk bir ortamda kabugu

soyulmadan veya ayiklanmadan bekletilmesi gerekir.

Kuru Baklivatlarda Stoklama

Kuru Bakliyatlar da (nohut, piring, bulgur, kuru fasulye gibi) stoklama islemi

kuru, serin ve temiz bir ortamda olmaktadir.

Et ve Sebzelerde Stoklama

Et ve sebzeler stoklanirken, ilk 6nce temizlenir, dogranir, sonra kaynar suya atlllp‘
1-2 dakika kaynatilir. Bu islemden sonra malzemeler soguk suya ¢ikarilir. Malzemeler
burada iyice soguduktan sonra, silizdiriliip hava almayacak sekilde posetlenir.
Posetlenen malzemeler derin dondurucuda bekletilir. Burada pogsetin hava almamasi

onemlidir. Malzemeler donduktan sonra kullanilacag: zaman dogal ortamda ¢oziilmesi

gerekmektedir.

Mutfak calisanlari rutin olarak yemek yapmaya sabah 08.00 de baslayip 11.30
civarinda bitirirler. Oglen servisinden sonra saat 02.30 gibi aksam igin azalan

yemeklere bakilip yemek takviyesi yapilmaktadir.

3- CAGDAS PAZARLAMA ANLAYISINA GORE TURK YEMEKLERINE
YONELIK PAZARLAMASI CABALARI

3.1. Miisteri Memnuniyeti ve Hizmet Kalitesi

Tiirkiye de yabanci restoranlarin (Ingiliz, Fransiz, Alman) sayis1 ¢ogaldikca ve
fast-food tarzi yemekler yasamimiza girdik¢e restoran pazarimiz bozulmaya yiiz
tutmustur. Tiirk mutfaginda yer alan geleneksel bazi yemeklerimizde fast-food tarzina

dénmeye baglamistir. Ornegin, Tiirk usuliine gére masaya servis yapilip, tereyaginin
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masada dokuldiigli doner ekmek arasinda da yaygin sekilde verilmektedir. Cogu Tiirk
insant da bundan memnun degildir. Bunun ig¢in Gar lokantasina gelen miisteriler

burada hem her ¢esit yemegi bulmay: arzulamakta hem de uygun sekilde servis
beklemektedir.

Gar lokantasina geng, yasli, orta halli ya da durumu ¢ok iyi olan her tiirden insan
gelmektedir. Burada hem 1zgara g¢esidi hem de sulu yemek bulabilen miisteriler,

yemekler hazirlanip disartya konuldugu icin yemekleri gorerek, kendileri

begenmektedir.

Gar lokantasinda Kkalite, gliler ylz ve temizlikle misteri devamlihig:
saglanmaktadir. Miisteri, sikayetlerini garsonlara ve isletme mudiiriine bildirmektedir.
Miisteri sikayetleri, asla geri gevrilmemekte, telafi edilmeye galigilmaktadir. Ornegin,
misgterinin servisi yapildiktan sonra tabagina bir gsey diisse bile yemek
degistirilmektedir. Ayrica isletmeye ait Turizm Denetim Kurulunun verdigi‘ls Bu

Sikayet Defteri’ vardir. Miisteriler sikayetlerini iletmek i¢in bu defteri kullanmaktadir.

Gar lokantasinin misyonuna gore miisteri isletmenin esas sahibidir. Bunun i¢in de
misterinin istekleri ve beklentileri karsilanmak lizere c¢alismalar yapilmaktadir.
Ornegin, miisterilerin istegine gore yemekler yapilabilmektedir. Miisteri telefonla ya
da bir giin 6nceden istedigi yemegi sdyleyebilir. Burada, unutulan tiim Tirk Yemekleri
en iyi lezzetle sunulmaya calisiimaktadir. Lokanta da en iyi geri bildirimi garsonlar
vermektedir. Bu sebeple her gilinin sonunda ‘meeting’ denilen toplantilar

yapilmaktadir. Bu toplantilarda miisterilerin istek ve talepleri de konusulmaktadir.

Ayrica miigteri devamlilil i¢in de, hatirlama yontemi ve ikili iligkilere ¢ok Snem
verilmektedir. Miusteri kendisini hos hissedecegi, saygi goérecegi yere gitmek ister.
Oncelikle miisteriye bunun hissettirilmesi i¢in ugrasilir. Ikinci bir yontem olarak da

miisterilere e-mail,cep.mesaj,6zel giinlerde tebrik kartlar: génderilmektedir.
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3.2. Hizmet Oncesi, Hizmet Sirasi ve Hizmet Sonrasinda Verilen Servis

Gar lokantasinda Tiirk usuliine gére servis yapilmaktadir. Yemeklerin giizel

yapilmasinin yani sira servise de ¢ok onem verilmektedir. Eger servise Onem

verilmezse yapilan yemeklerin hi¢bir 6nemi olmaz. Lokanta da giin i¢inde servis su

sekilde islemektedir.

1-

Servis gorevlilerinin hepsinin servise nasil hazirlanacagina ait ¢izelgesi vardir.
Her sabah servis sefi tarafindan, garsonlarin kiligi, kiyafeti, tirnaklari, tirasl
olup olmadiklari kontrol edilir ve uyarilmalari gereken konularda uyarilir.
Sonra da servis gefi garsonlara hangi saatlerde, hangi yerlerde g¢alisacagini
bildirir.

Bahgeye toz olmamasi agisindan servis agilmamaktadir. Masalara masa ortiileri
serilir, lizerine de masa kapagi adi verilen ortii serilir. Menaj denilen
baharatliklar, pegetelik, kiil tablasitabak, catal, kasik, ve bardak masalara
yerlestirilir.

Miisteri giiler ylizle kapida karsilanip, oturacagi yer gdsterilir ve oturmasina
yardimci olunur. Miisteriye eger arzu ederse monii kart1 verilir ya da misteri
yemekler goriildiigt icin kendi begenir. Servis elemani monii igerigini ¢ok iyi
bilmeli ve miisteriye tavsiyelerde bulunabilmelidir. Kalitenin korunmasi i¢in
servis elemaninin morali bozuk olsa bile miisteriye yansitmamalidir. Gliler
yiizle davramildiginda, servis gorevlisinin hatasi da olsa misteri onu
kapatmaktadir.

Siparis alirken servis elemaninin ylizii konuga doniik olmali ve miisterilerin
sordugu sorulara cevap verecek sekilde hazir bulunmalidir.

Gar lok;dntasma Ozellikle 6glenleri ¢alisan kesimden ¢ok insan geldigi igin
servis ¢ok hizli olmak durumundadir. Insanlarin &gle tatilinde kisitlt bir siiresi
oldugu i¢in ve bu sirada yemegini yiyip, ¢aymu ,kahvesini igmek istedigi i¢in
servis hizli bir sekilde islemek zorundadir. Aksamlari daha rahat servis

yapilmaktadir. Miisteri beklerken, onu oyalamak adina zeytinyaglilar gibi

aperatifler verilmektedir.



6- Servis sonrasinda da miigteri servis gorevlisi tarafindan yine aymi giler

yuizliiliikle ve kibarlikla kapiya kadar gecirilir ve miisteriye tesekkiir edilir.

Bunlarin disinda servis gorevlilerinin yardimcilar seklinde calisan komiler de su

isleri yapmaktadir.

1- Migsteri lokantadan ayrilir ayrilmaz masalardaki tabaklar toplanir ve masalar,

sandalyeler sterilize edilmis bezlerle silinir.

[\
1

Lokantanin agilis saatinden 6nce bahgenin ve igerinin temizligi yapilir, daha

sonra da sik araliklarla yerler siirekli stipiiriiliir ve paspaslanir.

L¥S)
[

Copler ¢op kutusuna dokiiliir, dolan ¢dpler ¢6p odasinda bekletilir.

S
3

Cam, kap1 ve aynalar temiz tutulur.

wn
]

Tuvaletler sik araliklarla temizlenir.
3.3.M6nii Planlama Siireci

Gar lokantas: siirekli degisen bir monii kullanmaktadir. O nedenle moniiler giinlitk
hazirlanmaktadir. Bu hazirlanan méntideki sira su sekildedir; Corbalar, et yemekleri,

beyaz etler, sebze yemekleri, nisastalilar, zeytinyaglilar, tatlilar, 1zgaralar.
Moénilyli mutfak ¢alisanlari belirler. Bunu belirlerken sunlara dikkat edilmektedir.

1- Misterilerin isteklerine gore; Miisteriler garsonlar aracilifi ile yapilmasin
istedikleri yemekleri as¢ibasina bildirmektedir. Bazi misteriler bazi 6zel
yemeklerin ¢ikmasi halinde telefonlarini bile birakmaktadir.

2- Gar lokantasina 6zgli olmus, stirekli bulunmasi gereken yemeklerin giinliik
moniide yer almas: gerekmektedir. Ornegin, etli kuru fasulye, sebze sote,
tereyagli patates gibi.

3- Grup halinde gelen miigterilerin 6zel siparislerine gore de belirlenebilmektedir.

4- Giinliik special yemeklere gore; Ornegin,yemeklerin pazartesi agirligi balik, sali

tavuk, Cargsamba et yemekleri gibi dagilabilmektedir.
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5- Misterilerin hepsinin zevkine uygun birka¢ yemegin, mezenin veya tathnin
olmasina dikkat edilerek ménii diizenlenebilmektedir. Omnegin, on cesit et
yemegi, bes ¢esit tavuk, iki ¢esit balik, bérek ve sebze yemekleri gibi.

6- Moniide tamamlayici iriinler olmasina dikkat edilmeli ve bir {iriinlin ¢esitleri
¢ikmaktadir. Ornegin, firin kofteyi gikarirken bir giin uzun, bir giin yuvarlak,
bir giin patatesli yapilmaktadir. Bu {iriinlin yanina da onu tamamlayan sehriyeli
pilav gibi bir yemek ¢ikmalidir. Bir giin Patlican Kebab1 ¢iktiysa ertesi giin
Istim Kebab: gikmaktadir. Tiirk 6rf ve adetlerine uygun olarak genelde sebze,
kuzu, hindi, tavuk, bonfile daha ¢ok ¢ikar. Ornegin dana eti fazla ¢ikmaz.

7- Ascibas1 ve calisma arkadaslari gesitli kitaplardan ve kendi bilgilerinden
faydalanarak cesitli specialleri deneyip, yemeklerin etiidiinii ¢nceden yapip,
zaman zaman moniiye ilave etmektedir. Bunu yaparken de buranin tarzindan

uzaklagsmamaya dikkat edilir.

Yemekler mutfakta Ozel cihazlarla pisirilip, sonradan servis salonuna getirilir.
Yemekler disarida direkt atesin iistiine konmaz. Clinkii bu sekilde hem kurur hem de
tad1 bozulur. Buhar ve suyun birlikte oldugu benmari denilen sistemle muhafaza edilir.
Miisteriye servis yapilacagi zaman ise mikrodalgada isitilip Oyle sunulmaktadir.

Dolayisiyla gelen miisteriler ya da sirketlerden tabldot isteyenler yemegi

gorebilmektedirler.

Her giin degisik montler ¢ikmaktadir. Gar lokantasinda hafta i¢i ¢ikan moni

ornegi Ek-7 de verilmektedir.

Ayrica isletme 60-70 sirkete kendileriyle iletisim kurmalari igin faks numaralarini
vermiglerdir. Bu girketler eger isterlerse tabldot yemek talep edebilirler. Bir aylhik

tabldot monii érnegi Ek -8 de gosterilmistir.

3.4. Fiyatlama

Fiyatlama yapilirken, tavan fiyat, talebin g6z Oniine alinmasi, taban fiyat ise,
maliyetlerin goz oniine alinmas: seklinde olugsmaktadir. Gar lokantasinin aylik kirasi

Smilyar, calisanlara 6denen aylik para 3milyar, yiyeceklerin maliyeti ise ortalama 35
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milyar seklindedir. Isletme fiyatlamay: yaparken biitiin bu maliyetleri g6z oniine
alip%25-%30 kar pay1 koymaktadir.

Ankara da bu tarz lokanta ¢ok az bulunmaktadir. Dolayisiyla rakipleri ¢ok fazla
yoktur. Olan rakiplerini kontrol ederek, bulunduklar: yere gore fiyat belirlemektedirler.
Gar lokantas:1 liiks bir semtte bulundugu i¢in fiyatlarinin ¢ok asagiya indirilmesi
miisteri kaybina yol agacaktir. O nedenle fiyatlarini belli bir seviyede tutmasi
gerekmektedir. Ama yinede liiks bir lokanta olan Gar lokantast1 1.5 yildan beri

fiyatlarina zam yapmamuistir.

Ayrica isletmeyi kurumlardan insanlara verilen ticketlar da zor durumda
birakmaktadir. Ciinkii %18 KDV ve %5 kar pay: vermektedirler. Isletme ticketlar:

hemen paraya geviremedigi i¢inde zor durumda kalmaktadir.

Son yillarda alim giicliniin azalmasi sonucu, insanlar eskiden oldugu gibi rahat
yemek yiyememektedir. Onceden patronlar, miidiirler, is i¢in misafirlerini getirirler ve
her seyden yerlerdi. Ama 6zellikle krizden sonra insanlar artik bundan korkmaktadir.

Lokantaya gelip yemek yiyecek olsalar bile dnceden anlasip gelmekte ya da daha az

yemek ¢esidi istemektedirler.

Lokanta, miigteri kalitesini diigiirmemek i¢in fiyatlarinda indirim yapmamaktadir.
Sadece sirketlere gonderdikleri tabldot yemeklerde bazen indirim yapmaktadirlar.
Ornegin, gorba 1.5000.000 milyondan, 1000.000 a inebilmektedir. Yaklasik 60-70
sirket bulunmaktadir. Bu sirketlerle anlasip onlara tabldot yemekler gonderilmektedir.

Siparis genelde aylik alinmaktadir. Odeme sekilleri ise genelde lhaftalik ya da 10
glinliikk olmaktadir. ‘

Ayrica Gar lokantasinda fiyatlama yapilirken buraya gelen kisilerin;

1- Ortalama gelirleri; Gelirleri yliksek olan kisilerin moniide dikkat edecegi husus,
monii 6gelerinin zor hazirlanan, her yerde olmayan farkli lezzetlerden
olusmasidir. Kaliteli ve ¢abuk servis, ambians 6nem tasimaktadir. Bu nedenle

fiyat onlar i¢in ikinci plana diigmektedir.
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2- Disarida yemek yedikleri zaman vermeye hazir olduklari miktar gbz Oniine
alinir; yapilan Pazar aragtirmalar: sonucu kisinin 6ddemeye hazir oldugu miktar
ile Lokantanin monii fiyatlari arasinda paralellik olmasi gerekir. Gar lokantasi

monii fiyatlamas: yaparken hitap edilecek kitlelerin gelirleri ve harcanabilir

gelir miktarlarini gdz 6niinde bulundurmas: gerekir.

3.5. TUTUNDURMA CABALARI

Gar lokantasinin kendini 6n plana ¢ikardigi en dnemli 6zelligi tarzi olmustur. Bu
ozelligi ile Ankara’da bulunan birkag lokantadan biridir. Isletme, kisisel satisiyla,
hizmetiyle, kalitesiyle kendini ispatlamaya ¢aligmaktadir.

Reklam

Reklam ilk zamanlarda yapilmustir. Hiirriyet, Sabah gibi gazetelere belli bir tanitim
icin reklamlar verilmistir. Verilen reklamlara yemeklerin resmini koyarak, reklam
soyutluktan kurtarilmaya caligilmigtir. Su anda belli araliklarla bazi dergilere reklam
verilmektedir. Verilen reklamlarda, lokantanin kaliteli olmasindan, servisin hizli ve
diizenli olmasindan, her ¢esit Tiirk yemekleri bulunabileceginden bahsedilmektedir.
Ayrica miisterinin istegine gore de yemek cikarilabilecegi belirtilmistir. Ornegin,
Ankara Gez-Gor dergisi, Aktliel dergisi gibi yayinlara reklam verilmigtir. Reklami
yerinde ve zamaninda vermek lokanta igin 6nemli olmugtur. Bu dogru kullanilirsa
isletme bagarili olacaktir. Ciinkii siirekli lokantanin reklamini yapmak isletmeyi
stkinttya sokabilmektedir. Bu nedenle Gar lokantasinin yaptig: reklamlarda amaglari

lokantanin devamliligin saglamak ve kaliteyi korumak olmustur.

Insanlar Gar lokantasinda aldig1 hizmetten, kaliteden, giiler yiizden memnun olursa
isletme zaten en iyi reklamini yapmis olacaktir. Ciinkil bu tiir yerlerde en giizel
reklam, insanlarin birbirlerine, isletmenin giivenirliligi, faaliyet sekli, hizmetleri gibi

konularda ilettikleri olumlu mesajlardir. Biitiin bunlarin oldugu isletmelere miisteri

zaten gelmektedir.



132

Gar lokantas: elgiliklerin oldugu sokakta kuruldugu icin, buraya gelen insanlar
arasinda ¢ok sayida yabanci da bulunmaktadir. Ornegin, Finlandiya Elgiligi, Kore
Elgiligi gibi yerlerden gelen insanlar da burada Tiirk yemekleri yiyerek daha sonra
tanitima fayda saglamaktadir. Buraya ¢ok sayida siyasetle alakali insanlar da
gelmektedir. Ornegin, Kemal Dervig ve Hamimu Tiirkiye’ye ilk geldiklerinde yemek
yemek icin buraya gelmislerdir. Dolayisiyla Gar lokantasi haberlere ¢ikmis ve

yapilabilecek en giizel reklam yapilmustir.
Kisisel Satis

Gar lokantasinda bu gorevi Ustlenenler servis gorevlileridir. Servis gorevlileri
yemeklerin icindeki her seyi, yemegin 6zelligini, o giin i¢in tavsiye edilecek yemekleri
bilmek durumundadir. Etkili ve glizel bir anlatimla gorevli miisteriyi istedigi yemege
yonlendirebilir. Isletmeyi temsil eden gérevli her zaman temiz giyinmeli, milgteriye

kibar davranmali ve dogru bilgi vermelidir. Bu sekilde miisteriler restorana daha ¢ok

gelecek, miisteri devamliligi saglanacaktir

Halkla Iliskiler ve Duyurum

Gar lokantasi Tiirk Orf ve adetlerini koruyarak Tirk yemekleri yapmaktadir.
Bunun i¢in de toplumun destegini alarak, toplumla karsilikli iliski  iginde
bulunmaktadir. Tirk mutfagt hakkinda bilgi ve egitim veren seminerler
diizenlemektedir. Tirk mutfaginin tanitilmasi i¢in yapilan ¢alismalara katiimaktadir.
Omnegin, Mengen Ascilar Festivalin de Hiinkar Begendi’nin 1.5 tonu aym anda
pisirilmigtir ya da 1000m. Karakdy boregi yapilmigtir. Bunun gibi ¢aligmalara Gar
lokantast da katilarak Tiirk yemeklerinin ve lokantanin tanitilmasi igin ¢aligmalarda

bulunmaktadirlar. Hatta oraya gelen miisteriler eger isterlerse bu festivale

gotiiriilmektedir.

Bunun disinda insanlar da Gar lokantas: hakkinda disiincelerini bazen gazetelere
yazmaktadirlar. Ek-9 da Milliyet Vitrin’e 14.Mart.1998 de bir miisteri, lokantanin
Tiirk Usulii Fast- Food oldugunu belirten ve tencere yemeklerinin en kralini kargimiza

getiren bir yer oldugunu belirten yazisi bulunmaktadir.



j
Internet

Gar lokantasinin su anda internette sayfasi bulunmamaktadir. Ama suan internetten
insanlarin onlara daha rahat ulasabilmesi i¢in ¢aligmalara baslanmugtir. Simdiye kadar
boyle bir ¢aligmayi yapmamalarinin sebebi hem Tiirkiye’deki insanlarin interneti
verimli ve dogru kullanmamasindan, hem de lokantanin yeteri kadar tanindigini

diistinmelerinden dolayidir.
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3- YORUM VE ONERILER

Calismada ele alinan Gazi Osman Pasa Gar Lokantas: kalitesi, Tiirk 6rf ve adetlerine
uygun olarak sundugu Tiirk yemekleriyle tiiketiciyi bilinglendirerek zengin Tirk
mutfagimizin tanitilmasina yardimci olan bir isletmedir.

Farkl kiilttirlerden mutfaklarin {ilkemize gelmesi bir sikinti olmamaktadir. Asil sorun isi
bilmeyenlerin bu isi yapmasidir. Bu bdyle olunca da bir ¢ok restoran kurulup kisa bir siire
sonrada kapatilmaktadir. Restoran isletmeciligini yapanlar profesyonelce yapmalidirlar.
Mutfagin yeri, temizlik kosullari, yer hijyeni, depolama hijyeni hep goz 6niine alinmalidur.
Farkl kiiltiirlerden mutfaklarin tilkemize girmesi hem restoranlart hem de insanlarin yemek
yeme kiiltiirlerini zenginlestirmektedir.tek sorun kendi kiiltiiriimiize sahip ¢ikmak, onu
tanitmak icin bir takim ¢aligmalar yapmaktir. Cesitli seminerler, festivaller diizenlenmeli,
degisik lezzetlerde Tlirk yemekleri yapitlmalidir.

Bunlarin disinda ¢agimiz bilgisayar ¢agi oldugu igin restoranlarda internetin kullammi
yayginlastirilmalidir. Tiirk yemegi sunan restoranlarda ne tip yemekler bulundugu, miigteri
isteklerine gore yemek verilip verilmedigi gibi 6zellikleri migteriler internetten kolayca
bulabilmektedir. Bu sayede yemeklerimizde biitiin diinyaya tanitilacaktir. Ayrica Tiirk yemegi
yapan restoranlar, kendilerine hazirladiklar1 web sayfalar1 sayesinde hem yemeklerimizin hem
de tilkemizin tanitimina fayda saglamig olacaktir.

I¢inde bulunulan kriz, kadinin ¢alisma yasamina daha ¢ok girmesi, turizmin gelismesi ve
fast-food akimi nedeniyle artik bildigimiz yemeklerin disinda ¢ok fazla yemek ¢esidi evlerde

yapilmamaktadir. Ornegin, patlicandan 100 gesit yemek gesidimiz varken bugiin lokantalarda
bile 15-20’si yapilmaktadir.

Gar lokantas1 bu nedenle degisik Tiirk yemekleri yapmaya caligmakta ve bu yapilan
yemekleri de iyi bir servisle miusterilere sunmaktadir. Gar lokantas: Tirk orf ve adetlerine
uygun olarak i¢ dizaymm ayarlamustir. Tursu kavanozlari, pekmez kavanozlar, degisik
motifler, Atatiirk resimleri, eski Ankara meclisi, Ulus meydam gibi resimlerle Tiirk Orf ve
adetlerini korumaya ¢alismaktadir. Ayrica lokantanin girisinde bulunan sark kosesiyle de
bunu yapmaktadirlar. Kullanilan bakirdan kap ve kacaklar, cezveler de buna dahildir.

Sonug olarak, Tiirk yemekleri sunan igletmelerin piyasaya girmesi ve devamlihgim
korumasi, lokantalarin kurulusundan isleyisine kadar planlama, uygulama ve denetleme
asamalarinin uyumlu bir sekilde stirdiirebilmesiyle ve tiretim, hizmet kalitesinde siirekliligin
saglanmasi ile miimkiin olabilecektir.
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Son yillarda diinya ve iilke ekonomilerinde, hizmet endiistrisi hizla
biliyliyen bir sektordiir. Yiyecek-igecek sektorii de bunlardan biridir.
Kadinin ¢alisma hayatina girmesi, digsarida yeme-igme olayinin artmasi,
harcanabilir gelir miktarinin yiikselmesi ve ulusal diizeyde turizmin
artmas1 gibi nedenlerle ticari yiyecek-igecek endiistrisi daha da hizli
gelismektedir. Bu da yiyecek-igecek tesislerinin artmasina yol agmaktadir.

Bu durum fast-food tarz: restoranlarin artmasina yol agmagtir.

Ticari yiyecek-igecek tesisleri, saglikli bir beslenme i¢in her gruptaki
yiyeceklerden olusmus dengeli ve yeterli beslenmeye yonelik yiyecekler
sunmalidir. Fast-food tarzi restoranlar halkimiz da dengesiz ve sagliksiz
beslenme aligkanligi yerlestirmektedir. Ulkemizde fast-food tarzi
restoranlarin karsisinda Tiirk mutfagi, yiyecek-igecek tesislerimizce daha
¢ok dikkate alinmalidir. Yabanc: isletmelerden taklit yoluyla alinan
moniiler kullanilmamalidir. Tiirk yemekleri en giizel, en lezzetli ve sade bir

sekilde moniilerde yer almali ve Tiirk mutfagina sahip ¢ikilmalidir.

Turizmin gelistigi son yillarda Tiirk yemeklerinin diinyaya tanitilmasi
icin yiyecek-igecek tesislerimize biiyiik isler diismektedir. Tiirk mutfagina
ait yemekler hijyen kosullarda hazirlanmali, temiz ve saglikli bir sekilde
sunulmalidir. GCagimizin gerektirdigi sekilde, yiyecek-igcecek sunan
restoranlarin i¢ atmosferinin ve dig goriiniimiiniin dizenlenmesi gerek-

~mektedir. Bu yapilirken de mimar, dekoratdr ve konuyla ilgili bilgi sahibi
‘olan diger yoneticiler ve hatta asgilar ve garsonlardan yararlanmalidirlar.
Ayrica fast-foodlarin en biiyiik rekabet Ustlinliigli olan hizli servis, Tiirk

yemegi sunan restoranlarda da dikkate alinmalidir.
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Ulkemizde Tiirk yemeklerimizin ihmal edilmis olmasi, bu konuya
dikkati ¢eken arastirma ve ¢aligmalarin yapilmiyor olmasi yemek kiiltiirii-
miiziin korunmasi ve iilkemizin tanitimi agisindan bir eksikliktir. Umarim

bu calismam, Tiirk mutfaginin ve yemek kiiltiiriimiiziin korunmasi geregine

ufak da olsa dikkat ¢ekecektir.
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Ekonomik Faaliyete Gére Ucret/Katma Deger Orani

Ucret Katma Deger Orani %

1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999
Oteller,Moteller, Pansiyoniar, , 27.44 | 2498 | 20,99 | 16,63 | 15.87 | 1635
Kamplar ve Diger Konaklama Yerleri

Lokanta,Kahvehane, Barve 21,45 | 1964 | 182 | 1545 | 17.3 | 17,34
ve Diger Yeme ve Igme Yerleri

TOPLAM ORTALAMA 24,45 | 22.31 | 19,60 | 16,04 | 16,569 | 16,85

Anazot DobooT
R

relt

]




Ek-2

Ekonomik Faaliyet ve isyeri Biiyiikliigiine Gére Gayri Safi Satig Hasilati

x000.000

Isyeri Buyukluk | GSSH
Grubu (Kisi) 1994 % 1995 % 1996 % 1997 % 1998 % 1999 9
1-9 61.552.690; 80,10 113.357.701/76,20 251.620.818(78,69 500.841.578/73,62 939.893.431/68,87 2.195.524.860166,9
10-99 12.517.961] 16,29 27.095.789/18,21 55.611.777{117,39 143.180.419/21,05 331.750.146|24,31 778.984.083|23,7
100-500 2.771.793 3,61 8.305.302!5,58 12.541.215(3,92 36.263.716/5,33 93.015.020/6,82 303.035.803(8,25
TOPLAM 76.842.444 100 148.758.792[100 319.773.810i100 680.285.713[100 1.364.658.597[100 3.277.544.746{100

8¢l
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Ekonomik Faaliyete Gore Igyeri Sayisi, Gayri Safi Satig Hasilati, Kisi Bagina ve igyeri Basina Gayri Safi Satig Hasilati, Kisi Bagina Aylik Ucret

- [STIHDAM

Ucretle Caliganlarin

Calisantarin Yillik

%

Isyeri Sayisi % %
Yillik Ort.sayist Ort.Sayist
Digariya Yemek Hizmeti 508 0,02 [8.928 4,04 |o.288 3,15
Sunan Muesseseler ' ' '
Ickili ve Ickisiz Lokantalar 28.007 50,73 [127.305 57,60 ]163.204 55,38
Kéfteci ve Kebapcilar 12.319 22,31 [25.871 11,71 142.115 14,29
Pizzaci ve Hamburgerciler 562 1,02 19.979 4,52 110.497 3,56
Muhallebi, Pasta, Tatl 13.005 23,56 [47.341 2142 [66.593 22,60
ve Borek Satis Yerleri
Diger Yeme-lgme Hizmeti 808 146 |1.578 071 [2.993 1,02
Sunan Miesseseler
TOPLAM 55.209 100 221.002 100 294.690 100
x000.000T.L
G.SSH. % Kisi Basina % Isyeri Basgina % Kisi Bagina %
G.S.S.H. G.S.S.H. Aylik Ucret
Digariya Yemek Hizmeti 97.880.654 538 [10.538 3,99 [192.678 36,81 |82 15,62
Sunan Miesseseler
Ickili ve Ickisiz Lokantalar 980.169.978 53,92 16.006 13,67 [34.997 669 |74 14,10
Koéfteci ve Kebapgtlar 195.714.080 10,77 |4.647 10,68 |15.887 3,04 |78 14,86
Pizzaci ve Hamburgerciler 131.141.429 7,21 [12.493 28,44 |233.348 44,58 (116 22,10
Muhallebi, Pasta, Tath 400.074.612 22,01 [6.008 13,68 [30.763 588 (99 18,86
ve Bérek Satis Yerleri
Diger Yeme-lgme Hizmet 12.689.246 0,70 [4.240 965 |15.705 3,00 (76 14,48
Sunan Miesseseler
TOPLAM 1.817.669.999 100 43,932 100 523.378 100 525 100

6¢1
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Ek- 4
TURK PATENT ENSTITUSU BASKANLIGINDAN:

555 SAYILI KANUN HUKMUNDE KARARNAME GEREGI COGRAFI ISARETLERIN
KORUNMASINA ILISKIN TESCIL TALEBI ILANI

‘GUVEC’ ORNEGI

' Bagvuru tarihi, bagvuru numarasi, bagvuru sahibi, ¢esidi ve teknik ozellikleri belirtilen cografi isaret
tescil bagvurulari, 4128 sayili Kanunla diizenlemeler yapilan 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda ilgililerin ¢ Bagvurunun Resmi Gazetede ilan
tarihinden itibaren alt1 ay iginde ilgili herkes 3, 5, 7, ve 8. maddelerdeki hiikiimlere uygunluk agisindan

tescil talebinin gegersizligine iligkin Enstitii nezdinde itirazlarda bulunur’ hitkkmiine amir olan Kararnamenin

11.maddesinin 1. fikrasina uygun olarak ilan edilmektedir.

Tescil edilecek cografi isaretler yine ayn1 Kararname’nin 20. maddesi geregince; baskalarinin ayni iiriinleri
tiretimlerinin teknik &zelliklerine uygunlugunun kontrolleri, asagida belirtilen komisyon tarafindan hem

tiretim agsamasinda hem de pazarlama asamasinda siirekli yapilacaktir.

Cografi igaretin

Basvuru Tarihi : 27.06.2002

Bagvuru No : C2002/014

Basvuru Sahibi. : Beypazari Belediye Baskanlhig:

Adresi : Milli Egemenlik Cad. Belediye Ishan1 BeypazariyANKARA
Uriiniin Adx : Giiveg

Coprafi Isaret Tiirii : Mahreg Isareti

Uretim Alam : Beypazan ilge Sinirlan f¢i

Kullanim Bicimi : Markalama

Ayirt Edici Ozelligi : Kuzu eti, piring ve sebzeler tas firmida, giives denilen biiyiik toprak kaplarda yapilar

yiyecektir. Beypazari giivecinin 2 tiirii vardir. Etli piringli ve Etli sebzeli giiveg.
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Etli Pirincli Giive¢ : 4kg. but alti kuzu eti, 1kg. domates, 300gr. Sivri biber, 1.250kg. baldo piring, 2
gorba kasig1 tuz. Et biiyiik pargalar halinde giivece yerlestirilir. Uzerine domates ve sivribiber dogranir. 1.5
litre su, 2 corba kasig1 tuz katilir. Giivecin agz1 iyice kapatilarak 120 derecede isitilan tas firinin igine
stiriiliir. S6z konusu firin alttan odun atesi ile isitilmaktadir. Ortalama 4 saat pisirilen et giivegten alinir.
Giivece piring salinarak 2 kepge daha su ilave edilir ve 10 dakika pisirilir. Piringte pistikten sonra etler

giivecin tizerine konur. Agzi kapatilir. 15 dakika dinlendirilerek tiiketimi sunulur.

Sebzeli Gilivec : 1.5 kg. domates, 1kg. patlican, 1kg. taze bamya, 750gr. Kuru sogan, 500gr. Sarimsak,
400gr. Sivribiber, 3kg. kusbasi kuzu veya dana eti. Sebzeler ayiklanarak, dogranip domates hari¢ giivece
konur, izerine etler dosenir. Etin {izerine de domatesler dogranarak dosenir. 2 gorba kasigi tuz, 2 su bardagi
su boca edilerek giivecin agzi kapatilip, 120 derecedeki firina siiriiliir. Kuzu etli glive¢ 3 saat, dana etli

giiveg 4 saat kadar firinda bekletilir. Sonra tiikketime sunulur. Bir giiveg ortalama 15 kisiye yeter.

Tas ocaklar iki katli olup odun atesi ile isitilmaktadir. Alt tarafta odun yakilmakta, iist taraftaki tasin
sicakliginda giiveg pisirilmektedir.

Denetim

Uretimin ve yukarida belirtilen 6zellikteki giivecin iiretime uygun sekilde yapilip
yapilmadiginin denetimi mevcut Kanun ve Yénetmeliklere gore Beypazar: Belediyesi koordinasyonunda,
Beypazari Belediyesinden Tarim Ilge Miidiirliigiinden, Ilge Saglik Miidiirliigiinden, Ticaret Odasindan,
uzman elemandan olusacak 4 kisilik komisyon olugturulacaktir. Komisyon 3 kiginin katilimi ile toplanir.

Yilda en az 2 defa, tiiketici gikayetleri lizerine ve ihtiyag duyuldugunda her zaman denetim yaparak rapor
hazirlar.
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GAZI OSMAN PASA GAR LOKANTASINDA GORUSME VE MULAKAT YONTEMINE
GORE YAPILAN UYGULAMA CALISMASINDA SORULAN SORULAR

1- Lokanta hakkinda genel bilgi verebilir misiniz?

2- Lokantanin organizasyon yapisi nasil?

3- Lokantanin konumu, i¢ dizayni nasil?

4- Lokanta liriin olarak ne tiir yemekler sunuyor?

5- Lokantada ¢ikan yemeklerin listesi nelerdir?

6- Yemeklerin hammaddesinin alinmasindan, pisirilme asamasina kadar gegen siire¢ nasil
olmaktadir? Hammaddeler nerelerden alinmaktadir?

7- Burada calisanlarin se¢imi icin nelere dikkat edilmektedir? Calisanlari motive etmek

i¢in neler yapilmaktadir?

8- Buraya gelen miisterilerin devamliligini saglayabilmek, isteklerini karsilayabilmek i¢in

neler yapilmaktadir?
9- Cikarilan yemeklerin servisi yapilirken nelere dikkat edilmektedir? Lokantada ¢ikan
Tiirk yemeklerine 6zgil sunum yapiliyor mu?
10-Monii planlamasini kim yapmaktadir? Bunu yaparlarken nelere dikkat etmektedirler?
11- Lokantanin fiyat stratejisi, rekabete mi, talebe mi, maliyete mi gére olmaktadir?
12- Lokantanin tahmini yillik geliri ne kadardir? Istenilen yillik gelire ulagilabiliyor mu?
13-Pazar durumu stirekli degismektedir. Lokanta bunun igin neler yapmaktadir?
14-Fast-food karsisinda kendi yemeklerimizi korumak i¢in neler yapilmaktadir?
15-Tabldot yemegi dagitmakta misimz? Tabldot yemeklerinin siparisi, ddeme sistemi,
dagitim zamanlari ve ¢ikartlacak yemeklerin gesitleri nasil belirlenmektedir?

16-Lokantanin yaptigi reklamlar nelerdir? Reklam yaparken nelere dikkat edilmektedir?

17- Lokantada kisisel satigsa ne derece 6nem verilir?
18-Lokanta halkla iliskiler konusunda nasil bir ¢alisma yapilmaktadir?

19-Tirk yemeklerimizin gelisimi i¢in lokanta ne gibi ¢alismalar yapmaktadir? Yorum ve

Onerileriniz nelerdir?
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GAZI OSMAN PASA GAR LOKANTASINDA SUNULAN TURK YEMEKLERINDEN

ORNEKLER

Kremali Mantar Corba
Kremal1 Tavuk Corba
Kremal1 Sebze Corbasi
Iskembe Corba
Tavuklu Sehriye Corba
Piringli Sebze Corba
Diigiin Corba

Portakalli, Feslegenli
Makarna

Et Yemekleri
Etli Kuru Fasulye Kuzu Haslama Rokfor Peynirli
Etli Taze Fasulye Kuzu Kapama Bonfile(special)

Etli Yaprak Sarma Sebzeli Kuzu Firin Patlican Sarmali
Etli Lahana Sarma Kuzu Islim Kebap Bonfile(special)
Etli Paz1 Sarma Kuzu Ankara Tava Mantarli Hindi Kavurma
Etli Kabak Dolma Kuzu Elbasan Tava I¢ Pilavl: Kestaneli Hindi
Etli Biber Dolma Diyarbakir Giiveg Dolma
Etli Havug Dolma (Coban Kavurma Sebzeli Hindi Kéfte
Etli Domates Dolma Sa¢ Kavurma Terbiyeli Kofte
Etli Patlican Dolma Ciger Sote Kadinbudu Kéfte
Etli Bezelye Bobrek Sote Ciftlik Kofte
Ciftlik Kebap Etli Nohut Firin Kofte
Orman Kebap Kiymali Firin Patates [zmir Kéfte
Tas Kebap (Begendili) Kiymali Yumurta Mantarh Kofte
Patlican Kebap Patlican Musakka Saray Kofte
Kuzu Etli Enginar Karniyartk Sebzeli Special Kofte
Etli Mevsim Tirlust Sehriyeli Kuzu Firin Gar Kofte(special)
Kuzu Giiveg Mantarli Bonfile(special) Hasan Pasa Kofte
Kuzu Tandir Elmali Bonfile(special) Dalyan Kofte
Corbalar Makarnalar Pilavlar
Ezogelin Corba Firin Makarna Piring Pilavi
Mercimek Corba Domates-Biber Soslu Sehriyeli Piring Pilavi
Yayla Corba Makarna Domatesli Pilav
Bugday Corba Beyaz Peynirli Makarna Ic Pilav
Kremalt Domates Corba Mantar Soslu Makarna Bulgur Pilavi
Kremali Feslegen Corba Domates Soslu Spagetti Meyhane Pilavi
Kremali Isirgan Otu Corba (Nopoliten Sos) Sehriye Pilavi
Kremali1 Havu¢ Corba Kiymali Soslu Kuskus Pilavi
Kremali Balkabagi Corba Spagetti(Bolonez Sos) Bademli Pilav
Romen Corba Tavuklu Makarna Patlicanli Pilav

Terbiyeli Balik Corba

o
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Borekler Sebze(Vejeteryan) Yemekleri | Tavuk Yemekleri
Karakoy Boregi Ispanak Kavurma Mantarli Tavuk Sote
Su Boregi Ispanakli Yumurta Tavuklu Bamya
Talas Boregi Sefket-i Bostan (Special) Tavuk Kizartma
Peynirli Milfoy Boregi Piringli Paz1 Tilki Kebap (special)
Sigara Boéregi Ispanakli Krep Sarma (special) | Biberli Firin Tavuk (special)
Muska Boregi Taze Biberli Krep Sarma Mantarli Tavuk G6gsii
Cin Boregi (special) (special)
Paganga Boregi Sebze Sote (special) Patlicanli Tavuk Gogsii
Tepsi Boregi Brokoli Ogreten (special) Tavuklu Patlican Kebap
Avci Béregi Peynirli Kabak Ogreten Sebzeli Tavuk Gogsii
Bahar Boregi Semizotu Kavurma (special)
Karnabahar Ogreten Tavuk Gar Special
Balik Cesitleri ‘Karnabahar Tava Tavuk Schnitzel
Kabak Miicver Tavuk Kievski

Hamsi Bugulama Karigik Sebze Tava (special) Tavuk Beykoz Kebap
Hamsi Tava Sirkene Otu Kavurma (special) | Enginarli Tavuk Sarma
Levrek Izgara Madimak Kavurma (special) (Special)
Levrek Tava Patates Piiresi Pazili Tavuk Sarma (special)
Levrek Bugulama Patates Kavurma Tavuk Haglama
Cupra Tava Kaymakl: Patates (special) Sebzeli Tavuk Koftesi
Cupra Izgara Bezelyeli Sote patates (special) | (special)
Alabalik Izgara Sebzeli Patlican Dolma | Tavuklu Krep
Liifer Izgara (special) Mantarli Tavuk Dolma

(special)

Tavuk Topkapi Kebabi

Zeytinyaghlar ve Mezeler Tathlar

Zeytinyagli Taze Fasulye = Humus Kaymakli Ekmek Kadayifi
Zeytinyagli Imam bayillds  Yogurtlu Semizotu Tulumba
Zeytinyagl Pirasa Yogurtlu Mantar Sekerpare
Zeytinyagh Kereviz Havug Tarator Hanimggobegi
Zeytinyagli Yer Elmasi Haydari Dilber Dudag:
Zeytinyagli Yaprak Sarma Rus Salatast Vezir Parmag
Zeytinyagli Biber Dolma  Sultaniye Asure
Zeytinyaghi Kabak Dolma Pembe Sultan Stitlag
Zeytinyaghh Kozde Biber ~ Midye Dolma Revani
Dolma Ahtopat Salata Giillag (Ramazan Ayina
Zeytinyaglh Lahana Sarma Deniz Boriilcesi Ozel)
Zeytinyagh Domates Sevket-i Bostan Keskiil
Dolma Tavuk Salatasi Supangle
Zeytinyagl Patlican Imam Bayild: Portakall Pelte
Dolma Cerkez Tavugu Limonlu Pelte
Patlican Ezme Saksuka Kaymakli Ayva Tatlisi
Antep Ezme Kopoglu Cevizli Kabak Tatlis1
Beyin Haglama Zeytinyagli Enginar Samsa
Amavut Cigeri Acili Patlican Armut Tatlis
Meksika Fasulyesi Kozde Patlican Salata Kazandibi
Fava Tursu Cesitleri Tavuk Gogsii
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GAZI OSMAN PASA GAR LOKANTASINDAKI HAFTA I¢I MONU ORNEGI

Pazartesi Salx Carsamba

Corbalar Corbalar Corbalar
Mercimek Corba Ezo Gelin Corba Diigiin Corba
Yayla Corba Kremali Tavuk Corba Kremali Feslegen Corba
Et yemekleri Et Yemekleri Et Yemekleri
Etli Kuru Fasiilye Etli Kuru Fasulye Etli Kuru Fasulye
Etli Taze Fastilye Etli Lahana Sarma Etli Biber Dolma
Etli Yaprak Sarma Kuzu Elbasan Tava Kuzu Kapama
Etli Kuzu Haglama Ciftlik Kebap | Kuzu Etli Enginar
Kuzu Islim Kebap Kuzu Ankara Tava Orman Kebap
Patlican Kebap [zmir Kofte Kuzu Giiveg
Hiinkar Begendi Dalyan Kofte Coban Kavurma
Patatesli Firin Kofte Sa¢ Kavurma Etli Nohut
Kadinbudu Kofte Kuzu Tandir Mantarli Kofte

Beyaz Etler

Mantarli Tavuk Sote
Tavuk Gar Special
Tavuk Kizartma
Tilki Kebap
Tavuklu Bamya
Tavuklu Kievski

Sebze Yemekleri

Sebze Sote
Ispanak Kavurma
Sevket-1 Bostan
Semizotu Kavurma
Kabak Miicver

Nisastahlar

Tereyagl Patates
Tereyagli Patates Piire
Tereyagli Piring Pilavi

' Bahar Boregi

Tavuklu-Portakall: Makarna

Beyaz Etler

Tavuk Haslama

Taze Biberli Firin Tavuk
Mantarli Tavuk Gogsii
Tavuklu Patlican Kebap
Tavuk Schnitzel

Tavuk Beykoz Kebab:

Sebze Yemekleri

Sebze Sote

Piringli Paz1
Karnibahar Tava
Ispanakli Krep Sarma
Brokoli Ogreten

Nisastalilar

Tereyagl Patates
Tereyagl Patates piire
I¢ Pilav

Su Boregi

Tereyagli Piring Pilavi

Beyaz Etler

Enginarli Tavuk Sarma
Sebzeli Tavuk Koftesi
Tavuklu Krep

Tavuk Topkap1
Patlicanli Tavuk Go6gsi
Sebzeli Tavuk Gogsit

Sebze Yemekleri

Sebze Sote

Sebzeli Krep Sarma
Kabak Ogreten
Sirkene Kavurma
Karnabahar Tava

Nisastalilar

Tereyagl Patates
Tereyagh Patates Plire
Tereyagli Piring pilavi
Paganga Boregi
Bulgur Pilavi
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Persembe Cuma Her giin ¢ikan cesitler
Corbalar Corbalar Zeytinyaghlar
Romen Corba Tavuklu sehriye gorba Zeytinyagli Taze Fasulye

Kremal: Bal kabag1 Corba Terbiyeli Balik Corba Zeytinyagli Biber Dolma
Zeytinyagli Enginar
Et Yemckleri Et Yemekleri Zeytinyagli Yaprak Sarma
Zeytinyagli Imam Bayild
Etli Kuru Fasulye Etli Kuru Fasulye Zeytinyagli Kereviz
Etli Domates Dolma Etli Havug Dolma Zeytinyagli Yer Elmasi
Kuzu Haslama Patlican Musakka (Cerkez Tavugu
Diyarbakir Giiveg Kuzu Haslama Yogurtlu Semizotu
Karmyarik Bobrek Sote Rus Salatasi
Etli Bezelye Patlican Sarmal1 Bonfile Patlican Salatasi
Saray Kofte Hasan Pagsa Kofte Antep Ezme
Rokfor Peynirli Bonfile Gar Kofte Meksika Fasulyesi
Sehriyeli Kuzu Firin Kiymali Yumurta Beyin Haslama
Arnavut Cigeri
Beyaz Etler Beyaz Etler Barbunya Pilaki
Tursu Cesitleri
Hamsi Bugulama Mantarli Hindi Kavurma
Levrek 1zgara I¢ Pilavli Hindi Dolma Tathilar
Pazili Tavuk Sarma Hamsi Tava
Mantarli Tavuk Sote Alabalik Izgara Kaymakli Ekmek Kadayifi
Tavuk Kizartma “Tavuklu Bamya Tulumba
Mantarli Tavuk Dolma Tavuk Gar Special Sekerpare
Siitlag
Sebze Yemekleri Sebze Yemekleri Asure
Ayva Tatlist
Peynirli Kabak Ogreten Sebzeli Kabak Ogreten Kabak tatlis1
Karisik Sebze Tava Piringli Pazi Portakalli Pelte
Bezelyeli Sote Patates Brokoli Greten Revani
Madimak Kavurma Sebze Sote Kazandibi
Sebze Sote Sebzeli Patlican Dolma
Izgaralar
Nisastalilar Nisastalilar
Kuzu Sis
Tereyagh Patates Tereyagli Patates Tavuk Sis
Tereyagh Patates Piire Tereyagli Patates Plire [zgara Kofte
Tereyagli Piring Pilavi Tereyagli Piring Pilavi Kuzu Pirzola
Bademli Pilav Peynirli Makarna Kuzu Karski
Firin Makarna Peynirli Milfoy Boregi Bonfile Kiilbast
Karakoy Boregi [zgara Levrek
Izgara Tavuk Gogsii
Kuzu Saslik

Tavuk Saslik




Ek-8

GAZI OSMAN PASA GAR LOKANTASININ BIR AYLIK TABLDOT MONU ORNEGI

1. Hafta |Pazartesi Sali Carsamba Persembe Cuma
Mercimek ¢orba |Ezogelin Corba Tavuk Corba Mercimek Corba  |Yogurtlu Bugday Corba
Kiymali Ispanak |Dana Rosto Izgara Kofte Etli Kuru Fastilye |[Dana Gulas
Firinda Makarna [Patates Pire Peynirli Makarna |Pirin¢ Pilavi Tereyagl Patates
Yogurt Meyve Salata Tursu Tath

2.Hafta |Kr.Mantar Corba [Mercimek Corba Yayla Corba Ezogelin Corba Zeytinyagli Biber Dolma
Dalyan Kofte Tav.Patl.kebap Izmir Kéfte Etli Nohut Tavuk Kizartma
Patates Piire Piring Pilav Peynirli Makarna _ |Bulgur Pilavu Piring Pilavi
Meyve Salata Tatli Komposto Meyve

3.Hafta |Kr.Mantar Corba |Yog.Bugday corba |Seh.Tav.Corba Ezogelin Corba Kr.Isirganotiu Corba
Etli Bezelye Kiymah Yumurta  |Patlican Musakka [Sebzeli Kéfte Tavuk Haglama
Sehriye Pilavi Portakalli Makarna [Meyhane Pilavi Sehriyeli Pilav Patates Kavurma
Cacik Tatli Cacik Meyve Salata

4.Hafta [Mercimek Corba |Dugdiin Corba Ezogelin Corba Romen Corba Kr.Feslegen Corba
Tas Kebap Orman Kebap Karniyarik Tavuk Sis Mantarli Hindi Kavurma
PiringPilav) Pilav Bulgur Pilavi Spagetti Napoliten |lc Pilav
Yogurt Talas Boregi Cacik Salata Meyve

Lyl
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GAZI OSMAN PASA GAR LOKANTASI HAKKINDA BIR MUSTERININ 14.MART 1998
TARIHINDE MILLIYET GAZETESINDE YAYINLANAN YAZISI

Tiirk usulii fast food

Nur KOKUOZ

Gar Lokantast eski Ankara lokantalarindan esintiler tasiyor ve nostalji kokan Tiirk

yemekleri sunuyor.

Ankara tren istasyonu binasi ingaati 1937 yilinda bitmis. 1940'1 yillarin baginda da garin
uzantisi olan binada o yillarin en kaliteli lokantasi olan Gar Lokantasi agilmis. O zaman trenle
seyahat etmek bir statii sembolilymils ve bu lokanta da tren yolcularina yonelikmis. Gar
Lokantast yillarca ¢izgisini devam ettirmis. Entellektiieller artik tren yerine ugakla seyahat
etmeye baslayip o civara gelmez oluncaya kadar... Sehir merkezi de yavag yavas bagka

bolgelere ¢ekilmis ve bu ritme ayak uyduramayan Gar Lokantasi sahipleri lokantay1

kapatmugslar.

Yillar sonra Ankara'nin en revagta semti olan Gaziosmanpasa'da yeni bir Gar Lokantasi
aciliyor. Bu yeni lokantanin sahipleri hi¢ zorunlu olmadiklar1 halde, centilmenlik geregi o eski
sahipleri buluyor ve onlardan ayni ismi kullanma iznini istiyorlar. Konuya ¢ok duyarli yaklasan
eski sahipler bundan ¢ok memnun oluyorlar ve lokanta ismi, ¢izgisi, yemek c¢esitleri ve

dekoruyla yeniden doguyor. Civarin talebi dogrultusunda tencere yemegi yapan Gar Lokantasi

"Tiirk usulii fast food" sunuyor.

Lokantanin sandalyeleriyle masalari ahsap ve o glinlerin modelinden esinlenmis.
Duvarlarda raflar tizerinde kavanozlarca tursu kivamini bekliyor. Bembeyaz masa ortiileri
deterjan reklamina konu olabilecek temizlikte. Duvarlarda "Evvel zaman igindeki Ankara"
resimleri. Eski istasyon binasi, at arabalari, ugsuz bucaksiz Ankara kasabasi, buram buram
nostalji... ,

Hani bazi giinler vardir, camimiz sadece ev yemegi ¢eker. Corbasiyla, sulu yemegiyle,

sOyle ekmegi yagina bana bana yiyecegimiz ev yemekleri. Yaninda da tursu ve arkadan gelsin
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tatlilar. Iste Gar Lokantasi tencere yemegi denilen ev yemeklerinin en kralim sofraniza

getiriyor. Cesit ¢esit giinliik hazirlanmis sicak yemekler tepsilerle duragan bir resmi gegit

yapiyor.

Tertemiz camekanin arkasinda karniniz guruldayarak Once yemekleri seyrediyorsunuz,
arkadan tim zorluguna ragmen resim gibi yemeklerden bir se¢im yapiyorsunuz ve artik
yerinize oturup zil ¢alan midenizin bayram yapacagi ani bekliyorsunuz. Yemeginiz bes dakika
icinde ontintizde. Ankara tava, islim kebabi, tandir kebap, yaprak sarmasi, ¢oban kavurma,
¢iftlik kebap ve digerleri. 40 ¢esit Tiirk yemegini moniistine alan Gar Lokantasi, her mevsimin

zeytinyagl soguk yemegini de hazir bulunduruyor. Ayrica Tiirk tatlilar1 da hem lezzeti hem de

goriintiisiiyle parmak 1sirtiyor.

Uzun zamandir yemedigim bir yemek sectim 6gle yemegi i¢in: Kuzu incik. Yumusacik,
lokum gibi s6ziiniin tam anlatimi. Arkasindan kaymakli ekmek kadayifi ve bolca su...
Gar Lokantasi'nda her sey taze ve en iyisinin bulundugu yerden getiriliyor. Bu su demek
oluyor: 03 sizma zeytinyagi Ayvalik'tan, tereyag1 Trabzon'dan, dana eti Kastamonu'dan, kuzu
Balikesir'den. Gelelim istahla yenilen yemeklere ne 6denecegine. Diyelim bir ¢orba, bir et
yemegi ve bir tatli. Sadece 1.200.000 lira. Bir de zeytinyagli yemis olsaniz kisi basina en fazla

1.5 milyon lira hesap odersiniz. Sasirtici degil mi?

%
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