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Dolayisiyla restoran isletmelerini siirdiiriilebilir basariya
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OZET

Turizmin 6nemli ge¢im kaynaklarindan biri oldugu Tirkiye’de, restorancilik
bir¢ok girisimcinin yatirim tercihi olmaktadir. Her gegen giin yeni yiyecek icecek
isletmeleri faaliyete baslamakta ancak bir¢ogu farkli sebeplerle kapanmaktadir.
Kapanan isletmeler basta kaynak israfi olmak {izere, igsizlige, ¢evre diizensizligine,
ticari dengesizlige, siirdiiriilebilir olmayan faaliyet ve isleyislere ve motivasyon
kaybina Sebep olmaktadir. Kapanan isletmelerin basarisiz sayilma sebeplerinin en
temelinde restoran hedef kitlesine tam anlamiyla ulasamama s6z konusudur. Diger
sebepler arasinda; hedeflenen miisterinin nelere 6nem verdiginin isletme sahipleri ve
sektor ¢alisanlar tarafindan bilinmemesi, isletmelerin hitap ettigi kitlenin dogru yerde
aranmamasi ve basar1 icin gerekli faktor ve stratejilerin farkinda olunmamasi

gozlemlenmektedir.

Dolayisiyla restoran igletmelerini siirdiiriilebilir basariya gotiiren faktorler ile
stratejilerin incelenmesine ve miisterilerin bu konudaki hassasiyetlerinin 6neminin
vurgulanmasina ihtiyag duyulmaktadir. Bu amagla arastirmada, Istanbul secilmis
restoranlarinin  stirdiirtilebilir olmasini saglayan basar1 olgiitlerinin tanimlanmasi

hedeflenmistir.

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmig goriisme,
gbzlem teknigi ile birlikte kullamlmustir. Istanbul’da on iki adet restoranin sefleri ve /
veya sahipleriyle, 6nceden randevu alinip restoranlara gidilerek yiiz yiize goriisme

yapilmistir.

Arastirma sonucunda goriisiilen sef restoranlarmin, su ortak unsurlarla
siirdiiriilebilir basar1 sagladiklar: tespit edilmistir: Uriin kalitesi, yer se¢imi, mekan
tasarimi ve yerlesimi, ekip olusturma ve tutma, menii planlamasi, {iriin tedarik siireci,
dogru fiyatlandirma, marka kimligi ve tanmitimi unsurlari. Belirlenen bu tematik
alanlarin her birinin, siirdiiriilebilir restoran isletmeciliginin bir basamagi oldugu

saptanmistir.

Bu ¢alisma, siirdiiriilebilir restoran basarisi igin tespit ettigi basar1 faktorleri ve
stratejileriyle, yeni isletme sahiplerine kilavuzluk edebilecek niteliktedir ve bu sayede

alana katki saglamaktadir. Yarim kalan her is, her anlamda atik iiretir. Bu aragtirmada



tespit edilmis olan unsurlara dikkat edilerek yapilacak yatirimlar, girisilen igin yarim

kalmadan surdirilebilir olmasini temin edecektir.

Anahtar Kelimeler: Restoran Basar1 Faktorleri, Restoran Isletmeciligi, Restoran

Isletmeciligi Prensipleri, istanbul Restoranlari, Sef Restoranlari



SUMMARY

Tourism is one of the most important livelihoods in Turkey, making restaurant
business one of the top investment choices for many entrepreneurs. Every day, new
restaurants start to operate, however the survival rate is unfortunately poor due to
several reasons. Closed businesses cause waste of resources, unemployment,
environmental chaos, economic unstability, processes that are not sustainable and

demotivation.

It is seen that the failure of restaurants is largely due to the fact that the target
customer is not properly reached. Other reasons include; the business owners and
sector employees not being aware of what the targeted customer wants, looking
elsewhere for the targeted customer or that there is no awareness on success criteria

required for sustainable restaurants.

There is necessity to search for success criteria for sustainable restaurant
business. In this research, it is aimed to define the success criteria that ensure the
sustainability of selected Istanbul restaurants. A qualitative case study research
methodology was adopted. The research was conducted through face to face semi-

structured interviews in Istanbul, with twelve restaurant owners and / or chefs.

Findings from the study revealed that restaurateurs achieve sustainable success
through the following common criteria: Product quality, location selection, space
design and layout, team building and retention, menu planning, product supply
process, correct pricing, and brand identity & promotion. It has been determined that

each of these thematic areas is a step to achieving sustainable restaurant success.

This study is capable of guiding new business owners with the success factors
and strategies it has identified for sustainable restaurant success and thus contributes
to the field. Every uncompleted business produces waste in every sense. Investments
to be made in food and beverage industry, taking the factors of this research into

consideration, will ensure that the work undertaken will be completed and sustainable.



Keywords: Restaurant Success Factors, Restaurant Viability, Restaurant
Management, Restaurant Management Principles, Istanbul Restaurants, Chef

Restaurants
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GIRIS

Restoranlarin gecerligi kanitlanmis basar1 faktorleri bilinerek agilmasi, sosyal ve
ekonomik acidan Onemlidir. Basar1 faktorlerinin bilinmesi ve uygulanmasi,

restoranlarin uzun soluklu bir varlig1 olmasini saglamaktadir (Davis, 2018).

Bu aragtirmada incelenen bagimsiz sef restoranlari, zincir restoranlardan veya
turistik tesis biinyesinde yer alan restoranlardan farkli olarak, olumsuz kosullardan
etkilenme konusunda daha hassas ve savunmasizlardir (Chen, 2014). Bu sebeple,
arastirmada bagimsiz sef restoranlari tercih edilmistir. Restoranlarin incelenmesi
sonucu, sektore girecek girisimcilerin bas vurabilecegi bir rehber olusturulmasi

amagclanmistir.

Uzun soluklu olmalar1 ve saygin rehberlere girmeleri ile 6ne ¢ikan on iki
bagimsiz sef restoraninin sahipleri ve / veya sefleriyle goriisme yapilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme teknigiyle deneyimlerini etraflica aktarmalari saglanarak

azami veri elde edilmistir.

Oncelikle goriismelerden elde edilen ses kayitlari yaziya aktarilmustir. Elde
edilen veriler tematik analiz ve igerik analizi yontemleri ¢ergevesinde incelenmistir.
Yazili gortisme verileri MAXQDA 2022 programina aktarilmistir. MAXQDA 2022
programina aktarilan verilerin analizinde tiimevarimer bir yaklagim benimsenmistir.
Veriler tekrar tekrar okunmus ve ilk kodlar olusturulmustur. Birbiri ile iliskili kodlar
temalar altinda toplanarak isimlendirilmistir. Daha sonra, elde edilen temalar

okuyucularin anlayabilecegi bir dil ile agiklanmugtir.

Son olarak, arastirmaci, elde edilen bulgulara anlam kazandirmak amaciyla
bulgular1 yorumlamis ve ¢esitli gorseller ile desteklemistir. Arastirmada Istanbul
sec¢ilmis restoranlarinin, siirdiirtilebilir basar1 yolunda ortak basar1 faktorlerini istikrarh

sekilde uyguladiklari tespit edilmistir.



BIRINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Restoran Isletmeciligi

1.1.1. Yiyecek & Icecek Operasyonlari i¢cinde Restoranlar

Herhangi bir ticari yiyecek & icecek isletmesinin misyonu su sekilde olmalidir:
Cok iyi derecede servisle, istikrarli olarak ¢ok iyi yiyecek ve igcecek sunarak, her

misafiri miidavime doniistiirerek finansal agidan basarili olmak (Cichy ve Hickey

2005).

Yiyecek & icecek operasyonlarmin farkli sekilleri bulunmaktadir. Ilk ayirim,
hizmetin ticari veya kamu sektdrii olmasina goredir. Ikinci ayirim ise, miisterinin

hizmet saglayiciyla iligskisine gore direkt ya da dolayl seklindedir.

Restoranlar, ticari ve direkt hizmet sinifi i¢inde yer alirlar. Bu siiftaki diger
operasyon sekilleri; otellerin yiyecek & i¢ecek hizmetleri, diigiin salonlari, barlar ve
kuliipler, banket, taseron yemek hizmeti, paket yemek, kafeteryalar, cay salonlar1 ve
sarkiiteri diikkanlaridir (Davis, Lockwood, Alcott and Pantelidis 2018).

1.1.2. Restoran Isletmeciliginin Tarihcesi

Restoran, licret karsiliginda miisterilere yemek ve icecek hazirlanip servis edilen
yere verilen isimdir. Yiyecek & igecek saglama hizmeti tiplerinden biri olan restoran
isletmeciligi, ticari bir faaliyettir ve kar amaci giider (Loman, 2007). Restoran s6ézciigii
Tiirk¢eye Fransizcadan ge¢cmis bir sdzclik (Fransizca: Restaurant) olup; "yenilemek",

"onarmak" anlamlarina gelen «restaurer» kokiinden gelmektedir.

Tarihte restorana benzer ilk halka acik kurumdan, Eski Misir zamanimda M.O.
512’de bahsedilmektedir. Burada sadece bir ¢esit yiyecek sunulmustur ve igerigi tahil,
av kusu ve sogandan ibarettir (Mealey, 2018). Modern restoranlarin 6nciisii, Eski
Yunan ve Roma donemindeki “thermopolium” olmustur. Gliniimiiziin “fast food”
restoranlarina benzer sekilde ¢alisan bu isletmeler, gogunlukla kendi mutfagina sahip

olmayan halk kesimine hizmet vermistir (Ellis, 2004).



Restoranin erken temsilcilerinden biri de hanlar olmustur. Yol iizerlerinde
kurularak sehirlerarasi yolculuk yapanlara konaklama ve yeme & igme imkani veren
hanlarda miisteriler genelde ortak biiyiilk masalarda otururlardi. Ancak bugiiniin

restoranlarindan farkli olarak miisterilere menii veya segenek sunulmazdi (Mealey,

2018).

“Restoran” ismini kullandigi bilinen en eski isletme, Boulanger tarafindan
1765°te Paris’te acilmistir. Boulanger, saraydan ayrilip halk i¢in pisirmeye baglar.
Saghiga iyi geldigini iddia ettigi ¢orbalariyla hizmet verdigi mekanina, tazelik veren
yani restoratif anlaminda "restaurant" adimi verir. Boulanger’in restorani yemek
siparisi verilen ilk yer olmasa da segenekler sunan bir meniiye sahip ilk isletme oldugu

bilinmektedir (Larousse Gastromomique).

1786’da Paris belediye bagkani bir kararname yayinlayarak, restorancilara
miisterilerine servis vermeleri i¢in resmi statii saglamistir. Paris’te ilk liikks restoran ise
1786’da sef Antoine Beauvilliers tarafindan agilan La Grande Taverne des Londres
olmustur. Brillat-Savarin’e gore, dort gerekli unsuru — ik salon, isini bilen garsonlar,
genis sarap kavi ve istiin pisirme - bulundurmasi sebebiyle de ilk ger¢ek restoran

burasidir (Freedman, 2007).

Fransiz ihtilali sonrasinda, soylularin iilke disina gocmeleriyle, o zamana dek
soylularin yaninda caligmakta olan sefler restoranlar agmislardir (Mealey, 2018).
Sanayi devrimiyle birlikte localarin kapanmasi, restoranlarin Avrupa’da iyice

yayginlagmasini ve giliniimiize taginmalarini saglamistir.

1.1.3. Restoran Cesitleri
Restoranlar degisik unsurlara gore ¢esitlilik gostermektedirler.

Konseptine gore restoranlar su kategorilere ayilirlar: “Fine-dining” restoranlar,
temal1 restoranlar, “casual” restoranlar, etnik restoranlar, “fast casual” restoranlar ve
hizl1 servis restoranlar. Bu kategorilerin her biri su unsurlara gore farklilik gosterir:
Menii, yer secimi, dekorasyon, servis tarzi ve fiyat. Ornegin fiyat, hizli servis
restoranini tercih eden bir miisteri i¢in ¢ok Onemli bir faktdr iken “fine dining”
restoranina gelen bir misteri daha yiiksek fiyat 6demeye hazirliklidir (Davis,

Lockwood, Alcott and Pantelidis 2018).
3



Diger bir ayirim ise, restoranin fiyatlari ile siirimii arasindaki orantiya gore
yapilir. Burada ii¢ kategoriden bahsedilmektedir: 1. Diisiik fiyatlarla ve yiiksek
siiriimle ¢alisan restoranlar. Bu kategoriye Ornek “fast food” veya paket servis
isletmeleridir. 2. Orta seviyede fiyatlara sahip olup tiim unsurlariyla restoran hizmeti
veren igletmeler. “Casual” restroanlar bu kategoriye 6rnek gosterileblir. 3. Yiiksek
fiyatlarla, genelde tek 6glinde az sayida misafir agirlayan liikks restoranlar. “Fine

dining” restoranlar1 bu sekilde ¢alisirlar (Brown, 2019).

Restoranlar sahiplik ya da yonetim sekline gore ise iki gruba ayrilirlar. Bir sefi
calistiran biiylik restoranlar veya bir sef tarafindan agilan daha kiigiik Olgekli

restoranlar (Larousse Gastronomique).

1.1.4. Sef Restoranlari

Sefler, Antik Roma’dan baslayarak tarih boyunca giiclii konuma sahip
olmuslardir. Krallar ve hiikiimdarlar tarafindan istiin {invanlarla 6dillendirilmis ve
saygl gormiislerdir. Besinci yilizyildan baglayarak giiniimiize dek toplumda 6nemli

yere sahip olmuslardir (Larousse Gastronomique).

Fransa’nin yetistirdigi en biiyiik seflerden Careme, bir sef mutfagini soyle tasvir
etmistir: “Kendinizi biiyiik bir mutfakta hayal edin.... Orada yirmi tane sef
gorirsiliniiz; acil islerinin basinda gelip giden ve bu 1s1 kazaninin i¢inde hizla hareket
eden.... Bu firin gibi 1s1nin i¢inde, ¢it ¢itkmaz; sesini duyurma hakki yalnizca sefe aittir

ve onun sesini duyunca herkes itaat eder.” (Escoffier, 1987).

Sefler, giiniimiizde mutfakta calisan bir asgidan ¢ok daha fazlasi olmak
durumundadirlar. Bir seften, ekip kurmasi, ekibini yonetmesi, iyi malzeme pesinde
kosmasi, treticiyle direkt temas icinde olmasi, isiyle ilgili okuyup siirekli kendini
gelistirmesi, menii planlamasi ve hatta basinda yazi1 yazmasi ya da televizyona ¢ikmasi

beklenmektedir (Brown, 2019).

Sef isminin restoran ismiyle birlikte anildig: restoranlar ile seflerin sahip olarak
actiklar1 restoranlar, toplum tarafindan biiyiik ilgi gérmektedir. Insanlar, seflerin
yarattiklar1 tabaklar1 gérmekten, bir ressami resim yaparken seyredercesine keyif

almaktadirlar.



Cesitli saygin rehberlerde iistlin basarilariyla yer alan restoranlar, cogunlukla bu
iki kategoriden birine girmektedir. Bu rehberlere 6rnek olarak Michelin, Gault Millau,
ve Incili Gastronomi Rehberi gosterilebilir. Gizli miifettis olarak segilen ve gastronomi
bilgisine sahip yetkin kisiler aday restoranlar1 habersiz olarak ziyaret ederler (Michelin
Guide). Her miifettis, tarafsiz kalarak tamamen standartlastiritlmis bir degerlendirme
tablosunu doldurur ve tablo sayesinde kesin bir rapor hazirlamas1 miimkiin olur (Gault

Millau).

Basaril1 olarak saygin rehberlerde yer almaya hak kazanan sef restoranlarinin,
gecerligi  kanitlanmis basart faktorlerini  gosterdikleri ve basart stratejilerini
uyguladiklar1 gézlemlenmistir. Cavus (2020), Michelin yildizli restoranlarin basari
faktorlerinin ve standardinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen ¢alismasinda,
Michelin yildizli restoranlarin basarisinin mekan 6zelliklerinden ve iiriin tedarikinden
baslayip, trliniin hazirlanmasi, misafirlere sunulmasi ve sunum sonrasi siirecte
misafirle Ozenli-¢ift yonlii iletisimin siirdiiriilmesine kadar uzanan kapsamli ve

biitlinciil bir siire¢ oldugunu ortaya koymustur.

1.2. Restoran Isletmeciliginde Siirdiiriilebilir Basar1 Faktorleri

Literatiirde c¢esitli arastirmalar restoran isletmeciliginde basar1 faktorlerini
tanimlamistir. Bunlardan {i¢ tanesi, glinlimiize yakin zamanda yapilmis olmalar1 ve

arastirma sonuglarini etkili sekilde sunmalar1 nedeniyle 6ne ¢ikmaktadirlar.

1.2.1. Parsa, Self, Njite ve King (2005)

Bu aragtirmada kapanan ve hayatta kalan restoranlar incelenerek basar1 faktorleri

belirlenmistir. Belirlenen basar1 faktorleri sunlardir:

1. lyi arastirilmis ayirt edici bir konsepte sahip olun

2. Tim kararlari, uzun vadede ekonomik ag¢idan mantikli oldugundan emin
olun

Kayit tutma ve misafir takibi i¢in, giivenilir uygulamalar edinin

Yoneticileri fuarlar ve galistaylar yoluyla siirekli egitin. Profesyonel gelisimi
tesvik eden bir ortam, iiretkenligi arttirir.

5. Degerleri ve hedefleri, ¢alisanlara etkili ve diizenli bir sekilde aktarin.



6. Net bir vizyon, misyon ve operasyon stratejisi benimseyin. Ancak durum

degistikce stratejileri degistirmeye agik olun.

7. Siki kayit tutmay1 iceren maliyet bilincine sahip bir kiiltiir olusturun.

8. Tek bir konsantre temaya odaklanin ve onu iyi gelistirin.

9. Hem restorana hem de aileye yeterli zaman ayirmaya istekli olun.

10. Tutarl1 yonetim yoluyla pozitif bir organizasyon kiiltiirii yaratin.

11. Yonetimde esneklige sahip olun.

12. Lokasyonu dikkatle secin.

Arastirma sonuglarini ise su sekilde bir bakista gorebiliriz:

Dig Ortam
Genel
Yasal & Politik
Ekonomik
Demografik
Teknoloji
Sosyal & Kiiltiirel

Aile Yasam DOnguisl

Genglik/Cocukluk
Evlilik/Aile

Olgunluk
Bos Yuva
Emeklilik

Restoran

Ozel

Rekabet Faktorleri
Tedarikgiler
Misteriler
Dizenleyici Kurumlar

Surekliligi

Orgiitsel Yasam Dongiisii

i¢ Ortam
Operasyon Faktorleri
Strateji
Uriin
Yonetim
Finansal
Pazarlama
Sahiplik Tira
Kaltar
Kisisel Faktorler
Liderlik
Demografik
Kisisel/Aile Hedefleri

Girig Asamasi

Bliylime Asamasi
Olgunluk Dénemi
Disls / Yeniden ortaya

Sekil 1. Restoranlarda siirdiiriilebilir basar1 faktorleri ¢cergevesi (Parsa vd., 2005)




1.2.2. Camillo, Connolly ve Kim (2008)

San Francisco’da yapilan bu arastirma, dokuz adet basarili ve dokuz adet

basarisiz restoran incelenmistir. Belirlenen basar1 faktorleri sunlar olmustur:

Ozgiin konsept

Comert porsiyon biiytikligi

Konseptte sadece gerekli degisikliklerin yapilmasi
Isim degil konsept satmak

Uriin standardizasyonu

Yaratici ortami1 desteklemek

Ehil yonetim

Sektor ve teknoloji trendlerini takip etmek

© © N o a k~ whE

Gastronomi ve yonetim egitimi almak

[EEN
o

. Ortaklarin yonetimi paylagmasi

[EEY
[EEY

. Yerel tireticiyi desteklemek

[EEN
N

. Yeni pazara girisin getirdigi rekabet avantajindan yararlanmak

[EEN
w

. Kidemli sektor ¢alisanlarinin deneyimlerinden faydalanmak

[EEN
IS

. Fiyat ve kalite-hizmet dengesini kurmak

[EEN
a1

. Sadece gelire odaklanmayip, maliyet kontrolii yapmak

[EEN
(op)

. Is yasamu ile 6zel yasami dengelemek
17. Bir vizyona sahip olmak, odaklanmak ve tepkili davranmamak

Arastirma sonuglarini ise su sekilde bir bakista gorebiliriz:



Girisimcinin Algilanan

Olumlu Sonuglari

Duygusal Faktorler

YARATICI
Merak
Sevgi
Duskiinluk
Kendine giiven
Ego
Basari

Basarili operasyonun ortak ozellikleri

Ego yerine 6zglin konsept
satmak

Yaratici ve olumlu olmak
Ehil yonetim

Sadece gelire odaklanmayip
maliyet kontroliide yapmak
is yasami ile 6zel yagsami
dengelemek

Bir vizyona sahip olmak
Odaklanmak ve tepkili
davranmamak

RESTORANIN VARLIGININ

SUREKLILIGI

YIKICI
Endise
Huzursuzluk
Depresyon
Umutsuzluk
Degersizlik
Basarisizlik

Operasyonel faktorler

KONTROL EDILEMEZ
FAKTORLER
e Yiyecek ve igecek
maliyet endeksi
e Hizmet maliyet
endeksi
isin boyutu
isletmenin yeri
Yerel mevzuat
Rakipler

Beklenmeyen
Bilinmeyen Olumsuz
Sonug

Basarisiz operasyonun ortak

KONTROL EDILEBILIR
FAKTORLER

e Maas bordrosu
Yiyecek ve icecek
maliyetleri

ise alim

Uriin kalitesi
Uriin istikrar
Fiyat

Miisteri iliskileri

ozellikleri
is-6zel yasam dengesizligi
isletmecinin kisisel s6hretten
kaynaklanan egosu
Yikici duygular
Konsept yoklugu, zayif is
plani
Fizibilite galismasi olmamasi
Pazarlama ve tanitim plani
yoklugu
Calisan egitimi yapilmamasi
Mantiksal strateji olmadan
buyime

Sekil 2. Restoranlarda siirdiiriilebilir basar1 faktorleri ¢ergevesi (Camillo vd., 2008)

1.2.3. Mandabach, Siddiqui , Blanch ve VanLeeuwen (2011)

New Mexico’da yapilan bu arastirmada, (Parsa vd. 2005) modelinin faktorleri

esas almmig ve 110 restoran ile anket yapilmistir. BOylece restoran sahiplerinin,

restoranlarinin  siirdiiriilebilir  basarisinda  etkili

amaclanmustir.

olan faktorlerin belirlenmesi

Arastirma sonucunda (Parsa vd. 2005) modelinin faktorleri giincellenerek ve

gelistirilerek dogrulanmistir. Arastirma sonuglarini su sekilde bir bakista gorebiliriz:



Harf
Grubu

O 0

— I O mm

ic Ortam
Etki Alani Dis Ortam
Etki Alani Aile Yasam
Dongiisii
Uriin alani
Restoran
Yonetimi
Kisisel Musteriler
Hedefler ve
Felsefeler Yer Segimi
Is
Stratejileri Tedarikgiler Yas
Finansal Yerel Medeni
Kaynaklar Ekonomi Durum
Calisanlar Rekabet
Ulusal Ailevi
isletmeci Ekonomi Konular
Yasi , Emeklilik
Isglcu
Gelir piyasasi
Cinsiyet
\
\
Restoran Basaris \\

Sekil 3. Restoranlarda siirdiiriilebilir basar1 faktorleri (Mandabach vd., 2011)

1.3. Restoran Isletmeciligi Prensipleri

Stirdiiriilebilir basar1 elde edebilmek ig¢in, restoran isletmeciligi belirli ve

gecerligi kanitlanmis prensiplere gore yapilmalidir. Bu prensipler literatiirdeki ¢ok

cesitli kaynaklarda; hedef tanimlanmasi ve konsept gelistirme, dogru yer se¢imi, iyi

bir ekip olusturma ve ekibi tutma, mekan tasarimi ve yerlesimi, menii planlamasi,

dogru fiyatlandirma, bilingli satin alma ve misafire istikrarli sekilde iyi deneyim sunma

olarak belirlenmistir.




1.3.1. Hedef tammlanmasi ve konsept gelistirme

Her iste oldugu gibi, restoran isletmeciliginde de hedef kitlenin tanimlanmasiyla
ise baslanmalidir. Sonrasinda belirlenen hedef kitleye gore konsept gelistirme

gelmelidir (Davis, Lockwood, Alcott ve Pantelidis 2018).

Bir restoranin konsepti, hedef kitlenin ihtiyaglar1 ve beklentileriyle nasil

bulusacaginin etrafli planidir.

Konsept gelistirmenin “Bes M” Ogesine bakilmalidir. Bunlar Sekil 4’te
goriildiigl iizere; “Market” hedef pazar, “Money” sermaye planlamasi, “Menu”,
“Management” yonetim tarzi, ve “Method of Execution” uygulama yontemleridir

(Birchfield, 2008).

MENU PAZAR

>

BASARI

- >

SERMAYE YONETIM

UYGULAMA
YONTELERI

Sekil 4. Konsept Gelistirmede 5 M (Birchfield, 2008)
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1.3.2. Dogru yer se¢imi

Secilecek yer, restoranin konseptiyle uyum iginde olmalidir. Bunu
saglayabilmek i¢in, yerin ve bulundugu ¢evrenin tam bir profilinin ¢ikarilmasi gerekir.

(Davis, Lockwood, Alcott ve Pantelidis 2018).

Profil ¢ikarilirken su unsurlar incelenmelidir; yerin erisilebilirligi, goriintirliigi,
binanin goriiniimt, trafik hacmi, yaya kaliplari, yogun ve yogun olmayan donemler

(Brown, 2019).

Restoranin agilacagi yer segilirken, hedef kitlenin gelmekten ve bulunmaktan
keyif alacag1 ozellikleri barindirmasma dikkat edilmelidir. Ornegin bir “fast food”
restorani i¢in yerin kolay erisilebilir, yiiksek goriiniirliikkte, yogun trafik hacmine sahip
olmas1 gerekirken, tadim meniisii sunan bir sef restorani daha az erisilebilir, az

goriiniirliikte ve sakin trafik hacmine sahip bir yeri tercih edebilecektir.

1.3.3. 1yi bir ekip olusturma ve ekibi tutma

Restoran isletmeciliginde tstlin kalitede servis, basarinin olmazsa olmazidir.
Birbiriyle uyum i¢inde calisacak, isletmenin vizyonunu paylasip sahiplenecek ve
yapacagi ise uygun 6zelliklerde kisileri bulmak anahtar konumdadir. Bu sekilde isten
ayrilma orani “turnover rate” disiiriilmiis olur ki bu doldurulmamis pozisyonlar
kapatmak i¢in fazla mesai 6demesi ile ilgili maliyetlerden, ise alim ilanlarindan ve
istihdam arac1 ticretlerinden tasarruf etmeyi saglayacaktir (Dopson, Hayes ve Miller
2008).

Restoran isletmecisi, basarili olabilmek icin iyi bir ekip olusturmak ve bu ekibi
tutmak i¢in ¢aba gostermelidir. Bunun i¢in hem arzu edilen ¢alisma kosullarinin
yaratilmas1 hem de isgiicii havuzunun sundugu en iyi ¢alisanlar1 cezbedecek bir ticret

o6denmesi gereklidir (Brown, 2019).

Ekibine 0rnek olarak onlarla birlikte calisan restoran sahipleri ve seflerinin,
motivasyon saglama ve dolayisiyla ekibi tutmada basarili olduklar1 goriilmektedir.
Ekibi denetleme, sadece onlarin eksik yonlerini tespit etmek degil, c¢alisanlarin
ellerinden gelenin en iyisini ortaya koymalarini saglama yoniinde olmalidir (Dopson,

Hayes ve Miller 2008).
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1.3.4. Mekan tasarim ve yerlesimi

Bir restoranin basarili bir operasyona sahip olabilmesi igin, farkli fonksiyona
sahip alanlarin tasarim prensiplerine uygun olarak yerlestirilmesi gerekir (Birchfield,

2008).

1.3.4.1. Tasarim prensipleri

Prensiplere uygun olarak yapilmis iyi bir mekéan tasarimi, isletmede ¢alisanlarin
ve misafirlerin giivenligini, verimli ¢alismay1, bakim kolayligini saglar ve uzun vadeli

isletme maliyetlerini diistirtir.

Mekan tasarimi prensipleri sunlardir: HACCP uygunlugu, esnek ve modiiler
pargalardan olugmasi, yalinlik gdstermesi, verimli bir akis semasi uygulanmasi,
temizligi kolay olmasi, denetlemeye miisait olmasi, alan1 verimli kullanmasi ve

kullanim stiresinin azami olusu (Birchfield, 2008).

1.3.4.2. Mekan dizayni ve yerlesimi

Eksiksiz bir yemek deneyimi sadece yiyecek ve igeceklerden degil, aym
zamanda restoranin tasarimi ve dekorundan da olusur. Tasarim ve dekor, mutfak ve

servisle uyumlu olmalidir (Brown, 2019).

Tim dizayn ve yerlesim, kullanicinin — misafir ve ¢alisan ekip - ihtiyag¢lar1 goz
oniinde bulundurarak yapilmalidir. Islevsellik &nemlidir ve asir1 tasarim iginde

kaybolmamalidir (Musal ve Onen, 2023).
Mekan dizayni, her yerlesimde istisnasiz {i¢ ana baglik etrafinda yapilmalidir:
1. Termal konfor 2. Isiklandirma 3. Akustik

Dogru dizayn edilmis termal konfor diizeninde, hava misafir alanindan mutfaga

dogru akar.

Iyi bir 1s1klandirma dizayni ile; istenen ambiyans yaratilir, dekor giizellestirilir,
yiyeceklerin daha hos goriinmesi saglanir, ¢alisma alanlar1 giivenli hale gelir
(Birchfield, 2008).

Akustik, iki sesin dogru kontroliinii gerektirir: 1. Guirtiltii 2. Miizik.
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Giriltiiniin, misafir alanlarindan uzaklastirilmas1 ve maskelenmesi gerekir.
Yiiksek sesli mutfak islerinin misafir alanindan en uzak kisimlara yerlestirilmesi ile

gliriiltiiyii maskelemek i¢in kullanilan paneller ve kumaslar 6rnek verilebilir.

Miizik, restoran dizayninda 6nemli bir yere sahiptir. Dogru kullanildiginda,
istenmeyen giiriiltityii maskelemeye yardimci oldugu gibi, istenen modu yaratmada ve
hatta istah uyandirmada mucizeler yaratir. Miizik sistemi ihtiya¢larini, dizaynin ve

biit¢elemenin ilk agsamalarinda hesaba katmakta fayda vardir.

1.3.5. Menii planlamasi

Modern ziyafetlerin kokleri Yunanhilarin ve Romalilarin geleneklerine
dayanmaktadir. Antik Yunan ve Roma dénemlerine ait yazili kayitlar, tiim dgiinler icin

meniilerden ziyade, yenen yemek tiirleri ve tariflere odaklanmaktadir (Scanlon, 2007).

Modern meniiniin kokleri ise orta ¢aga dayanmaktadir. Orta ¢ag donemi igin
geleneksel olan ii¢ boliimlii menti, boliim basina 25 kadar yemek igeriyordu. Zaman
icinde bolim basma sunulan yemek cesit sayisinda keskin bir azalma yasanmustir.
Ayrica menii bdliimlerinin; baslangig, ana yemek ve tath gibi kategorilere ayrilmasi

olusmus ve giiniimiiz meniileri ortaya ¢ikmistir (Mealey, 2018).

Menti, restoran isletmecisinin kullanabilecegi en onemli pazarlama ve satig
aracidir. Restoran, menii araciligiyla misafirine ¢ok ¢esitli bilgiler iletir. Bu nedenle,
menli planlanmasinda ayrintilara gosterilecek ©zen, isi basarili bir sekilde

gerceklestirmenin anahtari ve karl bir yiyecek & igecek isletmesine dogru bir adimdir
(Davis vd., 2018).

Glinlimiiz restoran igletmeciliginde menii planlanmasi, ilk kontrol noktasidir ve
geri kalan kontrol noktalarinin temelini olusturur. Menii planlamay1 sirasiyla diger
kontrol noktalar1 takip eder: Satin alma, teslim alma, depolama, depodan c¢ekme,
hazirlama, pisirme ve servis. Menii planlamasi, ilk kontrol noktas1 oldugundan ve takip
eden tiim operasyonu etkilediginden dogru sekilde yapilmasi biiyiik 6nem tasir (Cichy
ve Hickey, 2005).

Restoranlarin menii planlamasinda dikkate almalar1 gereken faktorler sunlardir:

Lezzetlerin uyumlu kombinasyonu; dogru teknik kullanimi ve iyi {irtin kullanima.
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Hedef, misafir odakli bir menii olusturmaktir; misafiri memnun edecek ve ayni

zamanda isletmenin hedeflerine ulasmasini1 saglayacak bir menii esas alinmalidir

(Brown, 2019).

Iyi planlanmis bir menii su standartlara uygun olmalidir: Misafirlerin
beklentilerini karsilamali ve hatta agmali; pazarlama hedeflerine ulastirmali; kalite
standartlarina uymali; uygun maliyetli olmali; hatasiz olmali, mevcut tiretim ve hizmet
ekipman1 miktarlarina ve tiirlerine bagli olmali; operasyonun tesis imkanlarina uygun
olmali; ve personel tarafindan iretilebilir ve sunulabilir olmalidir (Cichy ve Hickey,
2005).

1.3.6. Dogru fiyatlandirma

Restoran isletmecisinin, dogru fiyatlandirma yolunda yiyecek ve icecek
maliyetlerini bilmesi ve kontrol etmesi gereklidir. Yiyecek & icecek maliyetlerini
basarili sekilde kontrol edebilmek icin sunlar yapilmalidir: 1. Ne kadar ve ne
satacaginizi tahmin etmek 2. Bu tahminlere gore satin almak 3. Etkili bir sekilde

porsiyonlamak 4. Parayi, israfi ve hirsizlig1 kontrol etmek (Dopson vd., 2008).

1.3.6.1. Fiyat - performans dengesi

Verilen hizmeti karsilayacak fiyatlar1 belirlemek i¢in, menti fiyatlarini etkileyen
faktorlere bakmak gerekir. Bunlar: Yerel rekabet, hizmet seviyesi, misafir tipi, iiriin
kalitesi, porsiyon biiyiikliigii, ambiyans, yemek servis saati — 6glen ya da aksam

yemegi olmasi - lokasyon ve {iriin karmasidir (Davis vd., 2018).

Menii rasyonalizasyonu, operasyonel verimlilik ile misafir memnuniyetini
dengeleyen bir menii olusturulmasini saglar. Bunun i¢in ¢esitli teknikler uygulanabilir;
capraz kullanim bunlardan bir tanesidir ve satin alinan bir hammadde ile meniide

birkag farkli iiriin yaratilmasini saglar (Cichy ve Hickey 2005).

Misafirin bir restorandan bekledigi performans, o restoranin fiyatlariyla dogru
orantili olmaktadir (Han ve Ryu 2009). Literatiir incelendiginde fiyat ile alinan
hizmetin orantili olmasi, miisteri tercihleri i¢in 6nemli bir faktor olarak karsimiza

cikmaktadir. Siirdiiriilebilir basar1 gdzeten isletmelerin, fiyat politikalarini sunduklari
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tiriin ve hizmetler ile dogru orantida gelistirdikleri goriilmektedir (Filimonau ve

Krivcova, 2016).

1.3.6.2. Maliyet ve sabit giderler

Yiyecek & igecek maliyetlerini kontrol edebilmek igin, standart regete kullanimi
cok onemlidir. Standart bir regete, menii 6gelerinin her birinin hazirlanmasinda ve
servis edilmesinde kullanilacak prosediirlerden olusur. Standart regeteler;
malzemeleri, hazirlama yontemlerini, verimi, kullanilan ekipmani ve tabak sunumunu
icerir. Regete, bir menii 6gesinin maliyetini belirlemenin temelidir ve menii 6gelerinin

tutarliligini saglar (Brown, 2019).

Tabii ki bir restoranin sabit giderleri, yiyecek ve igecek maliyetleri ile sinirh
degildir. Isgiicii maliyeti restoran isletmecisi tarafindan basarili sekilde ydnetilmelidir.
Cogu isletmede, isgiicii maliyetleri bir operatoriin en yiikksek maliyetidir ya da
harcanan toplam tutarda yiyecek maliyetlerinden sonra ikinci siradadir. Yonetim
ticretleri iggiici maliyeti olarak dahil edilirse, bu kategori genellikle gida maliyeti

kategorisinden bile daha biiyiik olacaktir (Dopson vd., 2008).

Yonetilmesi gereken son sabit gider kategorisi ise diger giderlerdir. Diger
giderler, yiyecek, icecek ve isgiicii olmayan tiim giderleri icerir. Ornekler arasinda
franchise ticretleri, kira, tabak ¢anak, mutfak bicaklari, tencere ve tavalar gibi kalemler
yer alir. Bu gider kategorisi bazen yanlis bir sekilde "kiiciik giderler" olarak anilsa
dahi, bu gider alanin1 basarili bir sekilde kontrol etme becerisi, restoranin genel

karlilig1 i¢in oldukga biiyiik 6nem tasir (Davis vd., 2018).

1.3.6.3. Rakip analizi

Rakip analizi, fizibilite ¢alismasiin 6nemli bir unsurudur. Rekabetin analizi,

pazardaki talep ve firsatlarin degerlendirilmesine olanak tanir (Dollinger, 2008).

Yaygin bir hata, yalnizca belirli bir konsepte uyan restoranlar1 analiz etmektir.
Her restoranin, miisterilerin harcanabilir geliri ve harcanabilir zamani i¢in rekabet
ettigini unutmamak onemlidir; dolayisiyla konsepti ne olursa olsun piyasadaki tiim

yiyecek icecek isletmeleri restorani etkileyecektir (Davis vd., 2018).
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Son zamanlardaki restoran kapaniglari aragtirilmalidir; kapanislarin arkasindaki
nedenleri bulmaya ¢alismak yerel pazar hakkinda fikir verecektir. Ayrica, piyasaya
giris yapmaya hazirlanan gelecekteki rakipler hakkindaki bilgiler de son derece 6nemli
olabilir (Brown, 2019).

1.3.7. Bilingcli satin alma

Satin alma, yemek servisi yoneticilerinin menii 6geleri i¢in saglikli, giivenli
malzemeleri ve restoranin isletilmesi ig¢in gereken ek malzemeleri temin etmesidir.
Maliyet kontrolii i¢in, satin almanin kabul edilebilir kaliteyi korurken miimkiin olan

en diisiik fiyatlardan yapilmasi gerekir (Cichy ve Hickey 2005).

Nasil standartlastirilmis receteler olmadan satin alinacak iirtinleri belirlemek
miimkiin degilse, satin alma s6z konusu oldugunda iirlin spesifikasyonlari
kullanilmadan maliyetleri yonetmek miimkiin degildir. Spesifikasyon, satin alinacak
triinim ozelliklerinin ayrintili bir agiklamasidir ve operasyonun her seferinde tam
olarak talep edilen {iriinii almasi i¢in bir saticiyla ¢ok kesin bir sekilde iletisim
kurmasini saglar. Spesifikasyon su kalemlerden olusur: Uriin ismi veya numaras,
fiyatlandirma birimi, standardi veya simifi, agirhik araligi veya boyutu, islenme

yontemi, paketin i¢erik miktari, ve kullanim amaci (Davis vd., 2018).

Bilingli satin alma, tedarikgileri dikkatle se¢meyi ve onlarla iy1 bir iligki
ylriitmeyi gerektirir. Glivenilir ve dakik tedarikgiler, restoranin sorunsuz bir
operasyon yliriitmesini ve miisterilerini memnun etmesini miimkiin kilar. Tedarikg¢i
secerken sunlar géz onlinde bulundurulmalidir: Maliyet, teslimat, problem ¢dzme,

cabukluk, kalite ve {iriin secenegi (Brown, 2019).

Tedarikgilerle is yapma sekli biiytik fark yaratabilir. Bayiler ve satis temsilcileri
ile iyi bir iligski kurmak ve siirdiirmek, onlar1 ¢éziim ortaklari haline getirir (Dopson
vd., 2008).

1.3.8. Misafire istikrarh sekilde iyi deneyim sunma

Biiyiik paralar harcanarak yapilan restoran tanitimlari, miisterilere samimi

gelmemekte ve bu yolda harcanan kaynak bosa gitmektedir. Hayatta kalmak ve basari,
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maliyetli promosyonlarla siirekli olarak yeni misafirler cekmekten ¢cok misafirleri elde

tutmaya baglidir (Brown, 2019).

Restoran se¢iminde miisterilerin en ¢ok ragbet ettigi kaynak, agizdan agiza
dolasan basar1 Oykiileridir. Kaynaklarini, restoran igletmeciligi prensiplerine uyarak,
isini en iyi sekilde yapmak icin kullanan restoranlar misafirlerinin pozitif anlar

“Positive moments of truth” yasayarak mutlu ayrilmasini saglarlar (Cichy ve Hickey

2005).

Mutlu misafir hem olumlu bir agizdan agiza 6ykii anlatir hem de restorani tekrar
ziyaret ederek miidavime dontisiir. Miiddavimler ile mutlu misafirler kanaliyla gelecek
yeni misafirler, restoran1 karli sekilde isler hale getirmekte ve uzun soluklu yani

stirdiiriilebilir basariya gotiirmektedir.
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IKINCi BOLUM
ARASTIRMA METODOLOJISI

2.1. Arastirmanin Amaci

Her gecen giin yeni yiyecek igecek isletmeleri, toplumsal ihtiyaci karsilamak
amaciyla faaliyete baslamakta ancak maalesef bunlarin bircogu basarisiz olarak
kapanmaktadir. Kapanan isletmeler; kaynak israfina, issizlige ve hayal kirikligina

sebep olmaktadir.

Isletmelerin basarisiz olarak kapanmasi cesitli global ve iilke bazinda sebeplere
baghdir. Ekonomik kriz, iklim degisikliginin yol ac¢tifi ekstrem kosullar, siyasi
dengesizlik ve terér bu etkenlerin bazilaridir. Ancak basarisizligin biiyiik olgiide
hedeflenen miisterinin ne istediginin ve nelere 6nem verdiginin isletme sahipleriyle
ekipleri tarafindan bilinmemesinden ya da farkindaligin olmamasindan kaynaklandigi

goriilmektedir.

Yapilan literatiir arastirmasinda, bu problemin ¢dziimlenmesi igin, istanbul’da
yapilmis bir aragtirmaya rastlanmamistir. Dolayisiyla kontrol edilebilecek durumlari
ortaya koyarak bir kilavuz olugturulmasinin, stirdiiriilebilir bagar1 yolunda restoranlara

fayda saglayacagi saptanmustir.
Bu calismada, Istanbul’da kendilerini:

1. Uzun soluklu olmalariyla (Ug yil ve daha fazla siiredir faaliyette olan

isletmeler esas alinacaktir)
2. Sektoriin belli basl rehberlerine secilmeleriyle
kanitlamis sef restoranlarinin, basari 6l¢iitlerinin tanimlanmasi hedeflenmistir.

Arastirma sonucunda; bir restoran sahibinin / sefinin sahip olmasi gereken beceri
ve yetkinliklerin hangileri oldugu, restoranin hangi felsefeye sahip olmasinin
stirdiiriilebilir basarida rol oynadigi, listlin hizmet kalitesinin nasil saglanabilecegi, iyi
bir ekip olusturmak ve tutmak icin neler yapilmasi gerektigi gibi problemlere cevap

bulunmasi hedeflenmistir.
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Yeni acilacak veya ek yatirim yapacak restoranlarin bu bilgiden yararlanmasi
miimkiin olacaktir. Boylece basarisim1 kanitlamis isletmelerin, tespit edilen ortak
ozelliklerinden yola ¢ikarak Yiyecek & Igecek sektoriinde bilingli sekilde yapilacak

yatirimlarla, isletmelerin hedefine ulagsmasina katki saglanacaktir.

2.2. Arastirmanin Onemi

Aragtirmacinin, uzun yillar boyunca sektorde ¢alismasi sonucundaki birikimi ve
yiyecek & i¢ecek isletmeciligi konusundaki tutkusu, tezin konusunu restoranlari uzun

soluklu basariya gétiiren etkenleri ortaya ¢ikarmak olarak segmeye sevk etmistir.

Literatiirde Mandabach, Siddiqui, Blanch ve VanLeeuwen (2011); Camillo,
Connolly ve Kim (2008); Parsa, Self, Njite ve King (2005) sonraki birgok arastirmaya
temel olusturacak olan, restoranlarin hayatta kalmasini saglayan basar1 faktorlerini
ortaya koymuslardir. Kotsiovos (2016), arastirmasinda Amerikali restoran sahiplerini
basariya gotliren yeterlilikleri incelemistir. Sri Lanka’da restoran sahipleri ve
calisanlariyla yapilan goriigmelerde, en iyi uygulamalar “best practices” ortaya
cikarilmistir. Surangi ve Ekanavake (2021). Healy (2014) basarili restoran sahipleriyle
yaptig1 goriismelerle kritik basar1 faktorlerini saptamistir. Yeni Zelanda’da yapilan
arastirmada, restoran bagsar1 faktorlerine bakilmistir (Chen, 2014). Diger bir
arastirmada, Sharma, Arora ve Kharub (2021) restoran miidiirleriyle yapilan
goriismeler sonucunda kritik basar1 faktorlerini ortaya koymuslardir. Cavus (2020),
San Sebastian’da yer alan Michelin yildizli restoranlarin basar1 faktorlerinin ve
standartlarmin belirlenmesine yonelik inceleme yapmustir. Ozdemir ve Nebioglu
(2015), Alanya’da seflerle yaptiklar1 goriismelerle menii analizi konusuna
odaklanmiglardir.  Giindiiz  (2020), Izmir’de yaptign arastirmada restoran
yoneticileriyle goriisme yaparak kriz yonetimi konusunu incelemistir. Akoglu ve
Oztiirk (2018) arastirmas1 ise, Mengen’de seflerle yaptiklar1 goriismelerle “fine

dining” restoranlara bakisi irdelemislerdir.

Bu arastirma ile, Istanbul’da belli bash 6lciitlere gore basarili kabul edilmis
restoranlarin ortak Ozellikleri bulunacaktir. Bulunacak basar1 faktorleri ve

stratejilerinin, kuramsal ¢erceve boyutunda katki saglamasi hedeflenmektedir. Ayrica
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sektorde bu alandaki boslugu dolduracak uygulamaya yonelik bir rehber ortaya

¢ikacaktir.

2.3. Arastirma Simirhihiklar:

Bu arastirmada Istanbul restoranlari incelenmistir. Bunun sebebi, Istanbul’un
gerek aldig1 gocle ve gerek niifus biiyiikligiiyle Tiirkiye geneline bakmak i¢in uygun
bir cesitlilige sahip olmasidir. Subat 2023’te yaymlanan rapora gore, Istanbul'un
niifusu bir 6nceki yila gore 67 bin 51 kisi artarak 15 milyon 907 bin 951 kisi olmustur.
Tiirkiye niifusunun %18,65'i istanbul'da ikamet etmektedir (TUIK 2023). istanbul’da
yapilan arastirma bu sebeple genelleme agisindan giiclii olsa dahi, sadece Istanbul’daki

restoranlara bakilmis olmasi arastirmanin sinirlamasidir.

Arastirma; bir yiiksek lisans tezi olmasi, arastirmacinin istanbul’da yasamasi ve

maddi kaynak bulunmamasi nedeniyle Istanbul restoranlari ile sinirli kalmistir.

Ayrica zaman siirliligi nedeniyle on iki restoranla goriistilmiis; veride doyum
noktasina ulasildiginda goriismeler bitirilmistir. Arastirmaya katilanlardan toplanacak
verinin miktar1 arttikca Ornekleme dahil edilmesi gereken bireylerin sayisi
azalmaktadir (Yildirim & Simsek 2016). Literatiirde benzer arastirmalarda,
goriismeler yine ayni sebeple siirl tutulmustur. Kotsiovos (2016), arastirmasinda
Amerikali restoran sahiplerini basariya gotiiren yeterlilikler i¢cin on iki restoran
sahibiyle goriismiistiir. Healy (2014) basarili restoranlarin kritik basar1 faktorlerini
saptamak amaciyla iki restoran sahibiyle gorligmiistiir. Diger bir aragtirmada, Sharma,
Arora ve Kharub (2021) yedi adet restoran miidiiriiyle yaptiklart goriigmeler
sonucunda kritik bagar1 faktorlerini ortaya koymuslardir. Cavus (2020), San
Sebastian’da yer alan Michelin yildizli restoranlarin basar1 faktdrlerinin ve
standartlarinin belirlenmesine yonelik incelemesinde sekiz adet sefle gorlismiistiir.
Ozdemir ve Nebioglu (2015), Alanya’da on iki sefle yaptiklar1 yar1 yapilandirilmis

goriismelerle menii analizi konusuna odaklanmislardir.

Sonraki arastirmalarda, Istanbul’daki basarili bagimsiz restoranlari temsil etmesi
icin daha tabakali bir 6rneklem kullanilmasi tercih edilebilir. Veri toplamak i¢in maddi

kaynak yaratilarak, bu iste uzmanlasmis sirketlerle ¢alisilabilir.
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2.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu aragtirmada uzun siiredir hizmet vermekte olan ve / veya saygin rehberlerde
yer almis sef restoranlarinin, basar1 faktorlerini etkili sekilde verecegi varsayilmstir.

Bu kapsamda tezin alt varsayimlari sunlardir:

Restoranlarin agilis Oncesi isabetli hazirliklar1 yapmalari, uzun soluklu

olmalarinda etkilidir.

Restoranin hizmet kalitesi prensiplerine dikkat etmesi, miisterilerine istikrarl

sekilde iyi deneyim sunmasini saglar.

Restoranin yeri - sosyokiiltiirel yap1 / ulasim / bulundugu semt / biitiinsel dis

goriiniis / ¢evre igletmeler - hedef miisterinin tercihinde rol oynar.

Menii planlamasinda, geleneksel tarif ve yontemlerin kullanilmasi miisteri i¢in

Oonemlidir.
Taze ve mevsimsel {iriin se¢imi, stirdiiriilebilir bagar1 getirir.
Uriin tedarik siirecinde istikrarl1 malzeme temini siirdiiriilebilirlikte etkilidir.
Regeteyle calismak istikrarli yiyecek & icecek sunmada etkilidir.

Fiyat ve performans dengesini dogru kuran restoranlar, misafirin tekrar ziyaret

etme niyetini arttirarak restorani siirdiiriilebilir kilarlar.
Agizdan agiza oneri, miisteri i¢in samimi ve kiymetli bir tanitim yontemidir.

Iyi bir ekip olusturabilen ve bu ekibi tutabilen isletmeler, siirdiiriilebilir basar

saglarlar.

Sadece listiin yetenege sahip olup, tutumuna 6nem vermeyen bir ¢alisan, basarili

restoranlar tarafindan tercih edilmez.

Mekanin tiim dekorasyonu ve teknik donanimi ilk agilista dort dortlik

tamamlanmis olmas1 gerekli degildir.

Istanbul’da secilmis restoranlari uzun soluklu basariya gétiiren prensipler ortak
kodlarda ve temalarda bulusur. Dolayisiyla yapilacak goriismelerden ve gézlemlerden

elde edilen verilerle, basar1 faktorleri ve stratejileri olusturulabilir.
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2.5. Arastirmanin Sorulari

Arastirma, Istanbul’da basarisini kanitlamis isletmelerin ortak dzelliklerini tespit
ederek sektore katki saglamak amaciyla yapilmistir. Bu amag dogrultusunda arastirma,
restoran sahipleri ve / veya seflerinin bagariy1 nasil yakaladiklarini tespit etmeye dair

su sorulara cevap bulmay1 hedeflemektedir:
Ik acilis &ncesi yapilacak hangi hazirliklar uzun soluklu basarida rol oynar?

Bir restoran sahibinin / sefinin sahip olmasi gereken beceriler ve yetkinlikler

nelerdir?

Restoranin hangi felsefeye sahip olmasi — mevsimsellik, yerel iiriin kullanimu,

geleneksel yontemlere sahip ¢ikmasi — uzun soluklu basarida rol oynar?

Isletmenin yerini belirlerken neleri dikkate almak gerekir? (Sosyokiiltiirel yap: /

ulagim / bulundugu semt / biitiinsel dis goriiniis / gevre isletmeler)

Restoranin, 6zgiin bir meniisiiniin olmas1 miisteri tarafindan tercih edilmesini

etkiler mi?
Standartlastirilmis regeteler, basarili bir menii ¢ikarmak icin gerekli midir?
Basarili restoranlar, iistiin hizmet kalitesini nasil saglamaktadirlar?
Iyi bir ekip olusturmak ve bu ekibi tutmak icin neler yapilmalidir?
Uriinlerde ve hizmette istikrar nasil saglanir?
Basarili restoranlar, fiyat ve performans dengesini nasil sagliyorlar?

Misafirin 6dedigi ticretin karsiligimi aldigini diisinmesi, isletmeyi basariya

gotlrir mi?
Misafirleri, bu restoranlar1 neden tercih etmektedirler?

Gosterilen 6zen, misafire uygun sekilde nasil hissettirilir?
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2.6 Aragtirmanin Veri Toplama Yéntemi ve Orneklemi

Aragtirmada nitel veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme ile
gozlem teknikleri birlikte kullanilmistir. Boylece veri toplamada gesitleme yoluna
gidilmistir. Cesitleme, nitel arastirmada gecerligin ve gilivenirligin saglanmasinda

kullanilan 6nemli stratejilerden biridir (Yildirim ve Simsek 1999; Creswell 2018).

Acik uglu sorular, restoran sahiplerinin miimkiin oldugunca ayrintili bir sekilde
katkida bulunmalarin1 saglamis ve basarilariyla ilgili yetkinlikleri hakkinda miimkiin

oldugunca bilgi toplamay1 miimkiin kilmistir (Turner 111,2010).

Yar1 yapilandirilmig goriisme ¢alismasi i¢in goriisme sorulari olusturulmustur.
Gorilisme sorular1 olusturulmadan once ilgili literatiir taramas1 yapilarak kullanilan
sorular incelenmistir. Healy (2014) basarili restoran sahipleriyle yaptig1 goriismelerle
kritik basar1 faktorlerini saptamistir. Diger bir aragtirmada, Sharma, Arora ve Kharub
(2021) restoran miidiirleriyle yapilan goriismeler sonucunda kritik basar1 faktorlerini
ortaya koymuslardir. Cavus (2020), San Sebastian’da yer alan Michelin yildizh
restoranlarin basar1 faktorlerinin ve standartlarinin belirlenmesine yonelik inceleme
yapmustir. Ozdemir ve Nebioglu (2015), Alanya’da seflerle yaptiklar1 gdriismelerle
menii analizi konusuna odaklanmislardir. Giindiiz (2020), Izmir’de yaptig1 arastirmada
restoran yoneticileriyle goriisme yaparak kriz yonetimi konusunu incelemistir. Akoglu
ve Oztiirk (2018) arastirmasi ise, Mengen’de seflerle yaptiklar1 gériismelerle “fine

dining” restoranlara bakis1 irdelemislerdir.

Sorular; demografik ve tanimlayici sorular, restoran hikayesi sorular1 ve basari

faktorlerini ortaya ¢gikarmaya yonelik yirmi adet sorudan olusmaktadir.

Uzun soluklu bagaryi, ¢esitli 6l¢iitlere gore yakalamig oldugu tespit edilmis olan
on iki restoranin sahipleri ve / veya sefleriyle yar1 yapilandirilmig goriisme yapilmistir.
Aragtirmaci tarafindan, arastirmanin kriterlerine gore segilen on iki restoranin
sahiplerine ve / veya seflerine ulasilarak arastirma anlatilip randevu talep edilmistir.
Tamami gorlismeyi kabul etmistir. Arastirmaci etik kurul formu onaylandiktan sonra
randevulu olarak restoranlara sirayla giderek isletmelerin sefleri ve / veya sahipleriyle
karsilikli  goriisme ve gozlem yapmustir. Gorlisme Oncesinde, katilimcilara

siirdiiriilebilir restoran basarisinin literatiirdeki tanimi agiklanmistir. Goriismeler
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sirasinda, izinle ses kaydi alinmistir. Sonrasinda her bir ses kaydi desifre edilerek

metne ¢evrilmistir.

Toplam 640 dakika goriisme yapilmis olup, kisi basi gériisme siiresi ortalama 53

dakika olmustur. En kisa goriisme 22 dakika ve en uzun goriisme 83 dakika stirmiistiir.

2.7 Arastirma Verilerinin Analizi

Nitel arastirmalarda veri analizi; verilerin hazirlanip organize edilmesini,
kodlanmasini ve kodlarin bir araya getirilerek temalara indirgenmesini, daha sonra
verilerin sekiller, tablolar veya bir tartigma seklinde sunulmasini igermektedir
(Creswell, 2018). Bu arastirmada elde edilen veriler tematik analiz ve igerik analizi

yontemleri ¢ercevesinde incelenmistir.

Tematik analiz, elde edilen verilerdeki temalarin belirlenmesi, analiz edilmesi
ve raporlanmasi i¢in kullanilan bir yontem olup verilerin en kiiciik boyutlarda
diizenlenmesini ve betimlenmesini saglamaktadir (Boyatzis, 1998). Tematik analizin

asamalar1 su sekilde siralanabilir (Braun ve Clarke, 2019):
* Veriye agina olunmasi, verinin yaziya gegirilmesi ve tekrar tekrar okunmast
» Tlk kodlarin olusturulmasi
* Kodlarin temalar altinda toplanmasi
* Her temanin agikca tanimlanmasi ve isimlendirilmesi

* Carpict alintilarin secilmesi, verilerin analiz edilerek arastirma sorusu ile

iligkilendirilmesi ve analizlerin raporlastirilmasi

Icerik analizi, ¢esitli dokiimanlarin iceriginin sistematik, objektif ve miimkiinse
nicel olarak incelenmesidir (Robert ve Bouillaget, 1995, aktaran Bilgin, 2006). Icerik
analizinin temel amaci, toplanan verilerin agiklanmasina yardimci olacak kavramlara
ve iligkilere wulagmaktir. Tematik analiz ile katilimcilar1 tanitict  bulgular
degerlendirilirken, icerik analizi ile katilimcilarin goriislerinin igerikleri sistematik
olarak incelenir (Karatas, 2015). igerik analizinin asamalar1 su sekilde siralanabilir

(Bilgin, 2006):
* Arastirma hedeflerinin belirlenmesi
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+ Orneklemin olusturulmasi
* Kod ve kategorilerin saptanmasi

* Kod ve kategorilerin frekanslarinin nicel olarak belirlenmesi, gerekli ise
kategoriler arasi iliskilerin ¢oziimlenmesi, degerlendirme, ¢ikarsama ve yorumlama

yapilmasi

Aragtirmada Oncelikle goriismelerden elde edilen ses kayitlar1 yaziya
aktarilmistir. Yazili goriisme verileri MAXQDA 2022 programina aktarilmastir.
Araylizii Tirkce olan, gorsel analiz araglarinin yogun bir sekilde kullanildigi, temel
istatistiksel analizlere ek olarak karma arastirma yontemlerinde de kullanilabilen
MAXQDA programi, elde yapilan analizlere gore verilerin daha sistematik bir sekilde
¢oziimlenmesini saglamaktadir (Kuckartz ve Ridiker, 2019). MAXQDA 2022
programina aktarilan verilerin analizinde tiimevarimei bir yaklasim benimsenmistir.
Veriler tekrar tekrar okunmus ve ilk kodlar olusturulmustur. Birbiri ile iligkili kodlar
temalar altinda toplanarak isimlendirilmistir. Daha sonra, elde edilen temalar
okuyucularin anlayabilecegi bir dil ile aciklanmistir. Son olarak, arastirmaci, elde
edilen bulgulara anlam kazandirmak amaciyla bulgular1 yorumlamis ve cesitli

gorseller ile desteklemistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1 Katilmei Profilinin Degerlendirilmesi

Arastirma problemine acgiklik getirmesi adina, yapilan goriismelerden elde
edilen bulgular bu baslik altinda sunulmustur. Calismaya toplamda 12 katilime1 dahil
olmustur. Katilimeilar K1-K12 olarak kodlanmistir. Tablo 1°de gorlisme yapilan
kisilerin katilim profili verilmektedir. Katilimer profili tablosunda katilimcilarin;
cinsiyet, yas, egitim durumu, gastronomi egitimi alip almamis olduklari, sektorde

calisma stireleri ve restoran hizmet siiresi bilgileri yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimci profili

Belge Egitim Gastronomi Sektorde Restoran
Ad1 CHEEE S Durumu Egitimi  Caliyma Siiresi Hizmet Siiresi
K1 Erkek 42 Lisans Var 20 y1l 10 y1l
K2 Erkek 33 Lisans Var 20 y1l 5yl
K3 Kadin 41 Lisans Yok 17 yil Syl
K4 Kadin 38 Lisans Var 12 yil 7yl
K5 Erkek 34 Lisans Var 14 yil 3yl
K6 Kadin 50 Yiiksek Lisans Yok 20 y1l 13 yil
K7 Erkek 68 Lise Yok 20 y1l 10 y1l
K8 Kadin 44 Yiiksek Lisans Var 13 yil 3yl
K9 Erkek 43 Lisans Yok 30 yil 30 yil
K10 Kadm 53 Lise Yok 20 y1l 4 yil
K11 Erkek 46 Lisans Yok 27 yil 32 yil
K12  Erkek 44 Yiiksek Lisans Var 20 y1l 10 y1l
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Tablo 1’de goriildiigli lizere 12 katilimeinin 7 tanesi erkek 5 tanesi ise kadin
olmak iizere katilimcilarin yarisi gastronomi egitimi almistir. Sektorde ¢alisma siireleri
en az 12 yil ile en ¢ok 30 yil arasinda degisiklik gostermektedir. Yine Tablo 1’de
goriildigi tizere 12 katilimeimnin egitim durumlart géz 6niine alindiginda 3 tanesinin
yiiksek lisans, 2 tanesinin lise ve kalaninin lisans seviyesinde egitim aldigi tespit

edilmistir.

3.2 Tematik Alanlarin Gosterimi

MAXQDA 2022 programiyla yapilan analiz neticesinde tematik alanlar

belirlenmis ve Sekil 5’te belirlenen temalar verilmistir.

Dogru Fiyatlandirma

@] &

Uriin Tedarik Surem Marka Kimligi ve Tanitim

7

Segilmi§ istanbul

o P Restoranlarini, Surdiirulebilir
Basariya Gotiren Faktorlerin

Ve Stratejllerm incelenmesi

@ \@

Ekip Olugturma ve Tutma Yer Segimi

Gl

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi

-

Menii Planlamasi Uriin Kalitesi

Sekil 5. Temalar gosterimi

Calisma Sekil 5°te goriildiigii iizere 8 tema altinda toplanmustir. Bunlar: Uriin
kalitesi, yer se¢imi, mekan tasarimi ve yerlesimi, ekip olusturma ve tutma, menii

planlamasu, {irtin tedarik stireci, dogru fiyatlandirma, marka kimligi ve tanitimdir.

3.2.1 Uriin Kalitesi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Uriin Kalitesi” temasina

ait 8 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 6’da goriildiigii tizere: Hizmet Kalitesi,

27



kaliteli/dogru malzeme, istikrarl siireklilik, yerel iiriin kullanimi, mevsime gore iiriin

tercihi, iirtine dair denemeler yapma, taze iiriin kullanimi1 ve receteyle calismadir.

- Uriin Kﬂlltesl\> a

Hizmet Kalitesi (56) Re(;eteyle Cahsma (3)
Kaliteli/Dogru M alze me Ta7c Uriin Kullanimmu (6)
22)

istikrarh Sure klilik (20) Uriine Dair Denemeler

Yapma 6)]

Yerel Urun Kullammu (16) Mevsune Gire Uriin
Tercihi (16)

Sekil 6. Uriin kalitesi temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gésterimi

12 katilimecmin en yogun goriis bildirdigi kod hizmet kalitesi olurken, bunu

kaliteli/dogru malzeme ile istikrarli siireklilik kodlar1 takip etmistir.

Gortigme icin gidilen restoranlarda, {iriin kalitesi ile ilgili yapilan gézlem
sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir. Hizmet kalitesi, ¢ogu katilimci tarafindan 6n
planda tutulurken bazi katilimeilarin ise bilingli bir tercihle hizmet kalitesinin iizerinde
durmadiklari; hizmet kalitesini 6n planda tutan katilimcilarin sahibi oldugu
restoranlarda acgik arayla daha {istlin bir servis sunuldugu goézlemlenmistir.
Goriismelerde Mevsime Goére Uriin Tercihi iizerinde durdugunu belirten
restoranlarda yapilan gozlemde, meniide gercekten de i¢inde bulunulan mevsimin

iriinleriyle hazirlanmis ¢esitler oldugu gézlemlenmistir.

3.2.1.1 Hizmet Kalitesi

Uriin Kalitesi temasinda katilimeilar hizmet kalitesi ile ilgili yogun olarak goriis

bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Misafire ozen giiler yiizle gosterilir. “Hos geldiniz” demekle gdsterilir.

Hassasiyetle onu iyi dinlemekle gosterilir. Iyi dinleyip anlayabilmekle gosterilir." (K6)

“Olabildigince her anlamda verdigimiz yemekle, sundugunuz hizmetle
karsiligini vermek igin ¢aba gosteriyoruz. Yani kimse geldim yedim bes para etmez

demesin diye elimizden geleni yapiyoruz.” (K10)
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"Ben ufacik bir sey veriyorum “bunu tadin” diyorum mesela. Ciinkii o zaman
Tiirk mutfagiyla ilgisi, algisi degisiyor. Sizle ilgili yaptigt yorum degisebiliyor. Hig
beklemediginiz biri, beklemediginiz bir kisi de ¢ikabiliyor bazen. Bir kere Ramazan’da
olmustu. Gelmis mesela yemek yemisler iki tane geng¢. Onlara ben “bunu da yiyin”
diyerek ikramda bulunmustum, onlar New York Times 'ta ¢alistyormus, ondan sonra
bizi New York Times’a yazdilar. Hi¢ beklemediginiz bir odiil olabiliyor esasinda. Ben
onu 6diil i¢in degil, kisinin mutlulugu icin yapiyorum. Ayni seyi bende de olsam éyle

isterdim yani. Sonucta o ilgiyi insanlar bekliyorlar.” (K11)

"Gerektigi zaman misafirin yaminda olmak, miidahaleci olmadan goz ucuyla
takip etmek, dogru bilgiyi verebilmek, onun ufkunu agabilecek malzeme konusunda
bilgileri aktarmak. Kisacasi evine ve iilkesine dondiigiinde hi¢bir sekilde

unutamayacag bir tecriibe yasatmaya ¢alismak." (K12)

Katilimeilar sunum, servis, lezzet gibi hizmete dair kriterlerin basari igin
Onemini dile getirmislerdir.

3.2.1.2 Kaliteli / Dogru Malzeme

Uriin Kalitesi kategorisinde katilimcilar kaliteli/dogru malzeme ile ilgili yogun

olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Yemegin zaten olmast lazim, iyi malzeme ve bunlarin kendi i¢inde tanimlari
var. Yani iyi malzeme, en iyi ithal malzeme mi, yoksa en iyi yerel malzeme mi? Biz

verel tarafindayiz. Yerel ve iiretici ile direkt temasta oldugu bir malzeme." (K2)

"Kesinlikle kalite bizim olmazsa olmazimiz. Ikincisi mevsimsel bazi seylere tabii

ki dikkat ediyoruz. Ve miimkiin olduk¢a o eski meniileri korumaya ¢alisiyoruz.” (K9)

Katilimeilar kaliteli malzeme bulmanin ve kullanmanin Onemini dile

getirmislerdir.

3.2.1.3 Istikrarli Siireklilik

Uriin Kalitesi temasinda katilimeilarin goriis bildirdikleri bir diger kod istikrarh

siireklilik olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:
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"Stireklilik ve devamlilik, ayni stabilize kaliteyi ve durusunu koruyarak bu
cografya sartlarinda isini devam ettirmek, basarinin bence yeme i¢me sektériindeki en
onemli somut varligidir. Devamlilik ve siirdiiriilebilirligin yant sira, Qelistirebiliyor
olmak basarimin diger ifadesi. ... Hepsi béyle iistiine koyarak devam edecek. Iki ifade
yani; bir stireklilik ve bir de gelistirebilmek." (K2)

"Stirdiiriilebilirlik aslinda bizim icin 6nemli olan o. En basinda secimlerimiz ile
basladi, se¢cim oydu zaten. Biz zaten buramin kira anlasmasint yaparken de

planlamasint yaparken de ii¢ senede birakip gidebiliriz ama 15 senelik olsun diye

basladi. O yolda da gidiyoruz..." (K3)

Katilimcilar, restoranin istikrarli siirekliliginin saglanmasini ve devamliliginin

olmasini bir basar1 faktorii olarak belirtmistir.

3.2.1.4 Yerel Uriin Kullanim

Uriin Kalitesi temasinda katilimcilar ayrica yerel iiriin kullanima kodundan

bahsetmiglerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Maksimumda hep kiiciik iiretici gercekten, bu da artik insanlarin hepsi,
herkesin agzinda olan bir laf ama o insanlarla olan bagi seviyorum... Bunun gibi boyle
iste tahini yerinden alalim, baharatlar: kendi bélgelerinden alalim bunlarin zaten
bence olmazsa olmaz olmasi gerekiyor bir sektorde zaten. Biz onlara dikkat

edenlerdeniz." (K1)

“Ana prensibimiz adil iireticileri bulmak aslinda. Mesela pancarlari,
Balikesir’den getiriyoruz. Bir c¢iftcimiz var orada, ona séyliiyoruz o ekiyor biz
hasatlarint aliyoruz. Kale otunu ayni sekilde, stirii peynirini ayni sekilde zeytinyagi
yine aym sekilde. E benim soyle bir kafam var, su haricinde her seyi neredeyse
mutfakta yapacagiz. Pestilimizden bilmem neyimizden beri. Prensibimin yeni
buldugum bir seyi soyleyeyim. Kendim yapamayacagim seyleri adil iireticilerden

1

bulabiliyorsam almak, gidip merkez bir toptancidan almam kesinlikle, ilk sartim.’
(K5)

Katilimcilar yerel iiriinleri yerinden temin ederek kullanmayi tercih ettiklerini

belirtmistir
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3.2.1.5 Mevsime Gore Uriin Tercihi

Uriin Kalitesi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod mevsime

gore iiriin tercihi olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlara deginmistir:

“Bir de mevsimsel tarafi var. Enginar gibi ¢cagla gibi yer elmasi gibi. Bu tirtinler

mevsimsel olarak geliyor. Kisisel olarak geliyor.” (K2)

"Simdi biz bizim en onemli ozelligimiz tamamen mevsim tirtinii kullaniyor
olmamiz. Bu ciimle asla mevsim iiriinii kullanmayan arkadaslarla ilgili soyle
yvapiwyorlar, béyle yapiyorlar degil ama biz onemli bir gorevimiz oldugunu
diistintiyoruz mevsimlik tirtiniin ¢tinkii zaten hani mevsim disi kullanilan tiriinlerde o
triiniin gergek tadimi aldigimizi diigiinmiiyoruz. Bir de biz hatirlarsiniz, biz biiyiirken
gercekten her seyin bir mevsimi vardi. Yani evde biz ne zaman domates yiyecegiz diye
agladigim giinii ben hatirlyyorum yani ama ozlerdik ve ¢ok ozlerdik her sey ¢ok
lezzetliydi. Her sey ¢ok toprak kokard:r ya her seyin bir zamani vardi ve her seyin
kiymeti ¢ok fazlaydi. O yiizden yani hani Temmuz ayinda yaptigimiz ilk patlican
kizartmasinin o tadi kokusu yani bir hala onu ¢ok seviyoruz. Dolayisiyla da mevsimlik
tirtin kullaniyor olmak bizim icin her seyin oniinde. Dolayisiyla meniilerimizi yaparken

de ¢ok ciddi anlamda mevsim takip ediyoruz.” (K8)

Katilimcilar mevsime gore {irlin tercih etmenin basariya ulastirdigini

belirtmistir.

3.2.1.6 Uriine Dair Denemeler Yapma

Uriin Kalitesi temasinda katilimeilarin gériis bildirdikleri bir diger kod iiriine

dair denemeler yapma olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Baska bir sey yok ya yani genel ¢ercevede bu sekilde. Yani siirekli calistigimiz
insanlar var. Yeni ¢calistigimiz insanlar da oluyor. Ama o meniiye girene kadar bir 6
ay bizim igerde bir doniiyor. Bir giin farkll bir sekilde pisiriyoruz bir giin farkli bir
sekilde deniyoruz. Bir hafta personele yapryoruz bir hafta iste ben eve gotiiriiyorum.
Mesela meniiye girene kadar ¢ok eve gidip geliyor. Bir 6 ay falan igerde bir pisiyor,
marine ediliyor falan. Tedarikgi ile de bu siirede bir goriismemiz oluyor, ondan sonra

uygunsa meniiye giriyor." (K2)

31



"Menii olustururken bir kere ge¢cmisten gelen tariflerin yapisini hi¢ bozmuyoruz.
Kitaplardan arastirtyoruz. Bir sey ilave edeceksek dnce onun denemelerini yapiyoruz
sonra devamli gelen miisterilerimize soruyoruz, béyle ikram ediyoruz “bu olmus mu?
Nasil fikriniz” falan. Eger o yemek tutuluyorsa onu belli periyodlar i¢inde ya her giin
va haftada bir meniiye aliyoruz.” (K11)

Katilimcilar alinan {iriinlerin lizerinde meniiye konulmadan 6nce denemeler

yaptiklarini belirtmistir.

3.2.1.7 Taze Uriin Kullanimi

Uriin Kalitesi temasinda katilimcilar ayrica taze iiriin kullaninm kodundan

bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Bu ise girerken yapmayacagim dedigim seylerden birisi kuru baharat
kullanmamakti. Burada kuru baharat hi¢ kullaniimad:. “Sal¢ca kullanmayacagim”™
dedim. Sal¢a hi¢ kullanilmad:. Boyle baktiginiz zaman taze sebze kullanmak, taze

otlarla bir seyler yapmak iizerine. Burada buldugum her taze ve giizel iiriinii

kullaniyorum.” (K7)
" Taze, giinliik alip misafirlere sunmaya ¢alisiyoruz.” (K9)

Katilimcilar taze iirtin kullaniminin, {iriin kalitesini saglamada biiyiik rolii

oldugundan bahsetmistir.

3.2.1.8 Regeteyle Calisma

Uriin Kalitesi temasinda katilimeilarin gériis bildirdikleri bir diger kod receteyle

calisma olmustur. Konuyla ilgili katilimeilar sunlara deginmistir:

“Herkesin bir formiilii var. Kimisinin formiilii disiplin, Kimisinin formiilii
standart. Benim kombinasyonun kesinlikle standardi saglamak iizerine satin almay:
vapmak ve azami disiplinle o tiriinii islemek. Aslinda regete bir haritadir. Mutfaktaki
X bir Kisiye regeteyi verirsiniz. Talimatlar vardr, iste séyle olacak, sonrasinda béyle
olacak gibi bir talimat siralamasidir. Regeteye uyuldugu siirece standardr saglayp

calisabiliriz.” (K5)

32



"Birebir regeteyle c¢alisiyoruz. Regete klasoriim vardw, ¢alisanlarimin
onlerindedir regete, ben 6yle “aman regeteyi saklayayim, aman tarif bende olsun,
onlar bir sey eksik gorsiin” yok oyle bir sey. Asla olmadi benim mutfagimda olmaz da.
Bir de mutfak terazisi. Bu ikisini ortalikta kapisirlar: Bunu personele ogretmek,
anlatmak ¢ok zordur. Yani bu ¢ok énemli. O yiizden bugiin yediginizi yarin da ayn

sekilde, bazen belki sasmalar olabilir, yiyebiliyorsunuz." (K10)

Katilimcilar birebir receteyi takip etmelerinin, {iriin kalitesinde standardi

sagladigindan bahsetmigtir

Tablo 2. Katilimcilara gore tiriin kalitesi frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12
iz Uriin Kalitesi e

@4 Hizmet Kalitesi Q00000 QOO O 0 o
(=4 Kaliteli/Dogru Malzeme c @ o o @ o o o « @ ©
(=g istikrarli Stireklilik o0 ® @O @ - ®
iz 4 Yerel Uriin Kullanim . + @ e ® o O ®
=4 Mevsime Gére Uriin Tercihi e O ® © o @ ¢+ o o
(=g Uriine Dair Denemeler Yapma @ - o o o
iz 4 Taze Uriin Kullanim + o o @ °
(=4 Receteyle Calisma ® .

Uriin Kalitesi temasi katilimcilara gére incelenmistir. Buna gore katilimei
goriisleri: Hizmet kalitesi, kaliteli/dogru malzeme, istikrarl siireklilik kodlar tizerine

yogunlagmuistir.

3.2.2 Yer Se¢cimi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Yer Se¢imi” temasina ait
4 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 7°de goriildiigii iizere; ulasilabilirlik, agina olunan

semt ve cevre, alanin ise uygunlugu, kiradir.
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]
/ Yer Segimi
]

Ulasilabilirlik (11) Kira (4)

Asina Olunan Semt ve Alanin ise Uygunlugu (5)
Cevre (7)

Sekil 7. Yer secimi temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gosterimi

Katilimcilarin en ¢ok bahsettikleri kod ulasilabilirlik olurken, kira en az bahsi

gecen kod olmustur.

Gortigme icin gidilen restoranlarda, yer se¢imi ile ilgili yapilan goézlem
sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir: Gorlismelerde ulasilabilirlik iizerinde
durdugunu belirten restoranlarda yapilan gozlemde, restoranin yerinin kolay
ulagilabilir oldugu; toplu tasima duragina yakinlii ve islek cadde iizerinde oldugu

tespit edilmistir.

3.2.2.1 Ulasilabilirlik

Yer Sec¢imi temasinda katilimcilar ulasilabilirlik ile ilgili yogun olarak goriis

bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“bvi ki burada olmusuz ¢iinkii aragla ¢ok rahat ulasiliyor. Marmaray'la ¢ok
kolay gelinebiliyor. Kadikoy'den yiiriinerek ¢ok tatli bir yol iizerindeyiz. Bagdat
Caddesi'ni ¢cok yakiniz. Biz ¢ok ciddi anlamda stratejik bir noktadayiz Simdi oradan
bir yere ayrilamiyoruz. Mesela alternatif diikkan baktigimizda yok yok diyoruz, burasi
cok iyi.” (K8)

"Lokasyon ¢ok 6nemli. Oncelikle yerinizin insanlarin kolay ulasabilecegi bir yer
olmast lazim, ¢ok uzakta olursaniz ne yaparsanmz yapin, ayakta kalmaniz zor olur.

’

Birileri gelir ama bir hacim yaratamazsiniz. Konseptinizden odiin vermeniz gerekir.’
(K12)
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Katilimcilar, restoranin yerini segerken ulasilabilirlige onem verdiklerini ve

merkezi yerleri tercih ettiklerini dile getirmislerdir.

3.2.2.2 Asina Olunan Semt Ve Cevre

Yer Secimi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod asina

olunan semt ve ¢evre olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Biz baslarda Karakéy gibi Istanbul 'un merkezi sayilabilecek yerlerinde isletme
baktik ama sonra niye béyle bir sey yapiyoruz dedik; artik herkes lokallesmeye gidiyor.
Kendi mahallemizde kalalim, trafige de girmeyelim miisteri de girmesin. Her giin
baska insanlarla yiizlesmek degil de, biz buraya her giin bir arkadasimizi gérecek gibi
geliyoruz." (K3)

"Ben yillardir Cihangirde oturuyorum. Beyoglu 'nu sevdigim i¢in, lokantanin da
Beyoglu’'nda olmasini istedim. Bir tane kriter koydum. Orada olmayr seviyordum,

onceki ¢calistigim isletmem de zaten oradaydi. Bu yiizden buray: tercih ettim.” (K12)

“Biz birincisi oturdugumuz, bildigimiz, yasadigimiz ve daha onceki is
verlerimizde caligarak misafirlerimizi tamdigimiz bir bélgede konumlanmak istedik.”

(K8)

“Kaan kiigiikken Kiziltoprak’ta dogmus, burada biiyiimiis.... Kadikoy, iletisim

kurmayi sevdigimiz insanlarin daha fazla bulundugu bir yer” (K4)

Katilimcilar kendi asina olduklari, tanidiklar1 ve bildikleri semtlerde restorani
konumlandirdiklarini belirtmistir.

3.2.2.3 Alamin Ise Uygunlugu

Yer Sec¢imi temasinda katilimcilar ayrica alamin ise uygunlugu kodundan

bahsetmiglerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Yer seciminde alamin biiyiikliigii ¢ok biiyiik bir etken. Alamin biiyiikliigii,
arkanmin genisligi, istenilenin yapilabiliyor olmast icin ayrilan bélmeler. Arkada bir
tarla alanimiz var, kompost alanimiz var. Burayt kurarken sehrin gobeginde bunlart

yapryor olabilmek rol oynamis." (K5)
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"Cok dogru bir noktada oldugumu diisiiniiyorum; yapilan ise gére lokasyonun
onemi ¢ok biiyiik. Bir kere oglen servisi veriyorsaniz orada ¢alisan kitlenin ¢ok
yogunlukta olmasi gerekiyor. Ayni zamanda aksam da hizmet vereceksiniz sadece is
merkezlerinin oldugu yerde olmak ¢ok sagma. Yani hem yerlesik yasayan, ikamet eden
insanlarin oldugu noktada olacaksiniz eger aksam da olacaksa. Bunlarin ikisi de var
burada. Cok keyifli, ¢cok giizel. Yani aksami da olabilen, 6¢gleni de olabilen ¢ok dogru
bir lokasyonda oldugumuzu diigiiniiyorum." (K10)

“Uc sene siirdii burayr kiraladiktan sonra acabilmemiz. Cok sanciliydi.
Almimizin aku ile ¢iktik diye diisiiniiyvorum. Orada da stirdiirebilirlik ¢ikiyor aslinda.
I¢ mekan dis mekan degil, biitiin olarak diisiindiik. Aydinlik ve kendini iyi hissetme

hissi bize icerde de insanlart agirlama imkani ve avantaji veriyor.” (K3)

Katilimcilar restoranin yerini segerken, alanin biiyiikliigiinii ve ferahligini goz

oniinde bulundurduklarindan bahsetmistir.

3.2.2.4 Kira

Yer Secimi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod Kira

olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlara deginmistir:

"Ag¢ik¢ast simdi burayi buldugumuzda ozellikle bogazda bir yer secelim gibi bir
derdimiz yoktu. Kirasi ¢ok uygundu, o yiizden sectik.” (K2)

"En ucuz yer. Cok net bir sey. Yani oniinden neredeyse insan ge¢cmeyen bir
yerdeyim. Onemli kabul ettigimiz restoranlarin hepsini aklimizdan gegirin, bir tanesi
benim kadar kér bir noktada degildir. Yalnizca kiraya parayr vermek istemiyorum.

Clinkii miithis kiralar.”" (K7)
Katilimeilar kira fiyatlarinin biiyiik bir etken oldugunu belirtmistir.

Tablo 3. Katilimcilara gore yer se¢imi frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K& K7 K8 K9 K10 K11 K12 TOPLAM
@4 Yer Segimi 0
@4 Ulagilabilirlik 1 1
@4 Agina Olunan Semt ve Gevre 7
@g Alanin ige Uygunlugu 5
g Kira 4
Z TOPLAM o 3 2 7 3 1 2 2 0 2 2 3 27

36



Yer Se¢imi temasi katilimeilara gore incelenmistir. Buna gore katilimce1 goriisleri

ulasilabilirlik, agina olunan semt ve ¢evre kodlar1 lizerine yogunlagmustir.

3.2.3 Mekan Tasarim ve Yerlesimi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Mekan Tasarimi ve
Yerlesimi” temasina ait 4 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 8’de goriildiigii iizere;

konsepte uygun dekorasyon, samimiyet, dogru 1siklandirma, zamanla iyilestirmedir.

Gl

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi
Konsepte Uygun / \ Zamanla Iyllestlrme (2)

Dekorasyon (9)

Samlmlyet (7) Dogru I§|kland|rma (4)

Sekil 8. Mekan tasarimi ve yerlesimi temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gosterimi

Katilimcilar, en ¢ok konsepte uygun dekorasyon ile samimiyet kodlarindan

bahsetmislerdir.

Gortisme icin gidilen restoranlarda, yer secimi ile ilgili yapilan gozlem
sonucunda su bulgular O6ne ¢ikmaktadir: Goriismelerde Ssamimiyet {izerinde
durdugunu belirten restoranlarda yapilan gozlemde, restoranin misafire kendini
evindeymisgesine samimi hissettiren ailenin bilyliglinden kalma bir biife gibi 6geleri

basariyla kullandig tespit edilmistir.

3.2.3.1 Konsepte Uygun Dekorasyon

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi temasinda katilimcilar konsepte uygun
dekorasyon ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar

sunlardan bahsetmistir:
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"Ahsap, los 151k, pirin¢ler yani hepsi birbiriyle ortiisen bir romantiklik ruhu var.
Tuvalette elinize akan sabunun rvenkli olmamasi gerektigine kadar diisiintilmiis

detaylar var." (K1)

"Servis tabaklarmi  Klasik, eski wusul, diiz beyaz kullantyoruz ¢ok
modernlesmeden. Turkuaz ¢inilerin ¢ok uzun yillardir burada olmasi, onlart korumatk.
Yeni bir sey yapmaktansa eskiyi korumak ¢ok daha zor bir sey, bunu korumaya

calisiyoruz. Fazla klasikten uzaklasmadan devam ettirmeye ¢alisiyoruz.” (K9)

“Bizim marka ile biitiinlesmis a¢ik mutfak, bar, ¢inko var. O yiizden mimara biz

soyle bir sey istiyoruz derken onlart da soyledik.” (K4)

Katilimcilar restoran konseptine uygun dekorasyon secimi yaptiklarini dile

getirmislerdir.

3.2.3.2 Samimiyet

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir

diger kod samimiyet olmustur. Konuyla ilgili katilimeilar sunlardan bahsetmistir:

"Galiba samimi olmasu... Bir sekilde hep insani boyle ev gibi hissettiriyor. Benim

misafirlerimden aldigim yorum bu.” (K6)

"Sicaklik olsun istedik. Geldigi zaman insanlari béyle itmesin. Cok agiri modern
olmasini istemedik yani boyle sicak bir ortam olsun. Insanlar geldigi zaman soyle bir
otururken keyif alsin. Su dolabt koymamizin sebebi bile bu... Gelen burada bir
biiyiigiiniin evine gelmis ve salonunda, masada oturuyor duygusu versin istedik."

(K10)

Katilimcilar restoran dekorasyonunda samimi bir hava vermeyi 6nemsediklerini
belirtmistir.

3.2.3.3 Dogru Isiklandirma

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi temasinda katilimcilar ayrica dogru isiklandirma

kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Isiklandirmalara ¢ok dikkat ettim. Bizim lambalar ¢ok belirleyici oldu. Lokanta

icin bayag bir aradim, nasil bir aydinlatma olsun diye.” (K12)
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“Ben bir aydinlatma uzmani degilim. O konularda deneye yanila, yapa yapa,

’

mimar arkadaslarimizin bizi yonlendirmesiyle dogru yolu buluyoruz diyebilirim.’

(K6)

Katilimeilar 1s1iklandirmaya dikkat ettiklerinden bahsetmistir.

3.2.3.4 Zamanla Lyilestirme

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir
diger kod zamanla iyilestirme olmustur. Konuyla ilgili katilmcilar sunlara
deginmistir:

"Burada iki asamaya dikkat ettik. Ilk kurarken biitce belliydi. Bu biitce dahilinde
miimkiin oldugunca bir ev salonu gibi tasarladim burayi. Bu ilk asamada biitiin biitceyi
salon ve mutfak igin harcadik. Terasa neredeyse hi¢bir sey yapmadik. A¢ildiktan sonra
diikkan yatirimlarim ¢ikarmaya devam etti. Kazandigimiz parayla, ikinci asamada,
terasi diizenledik. Mutfak tarafini olmast gerektigi gibi bir hale ¢evirdik.

Istasyonundan mermer kaplamali tezgahina kadar, sistemin temiz akmasi ve plirtizsiiz

bir mutfak icin.” (K2)

“Cok planli hareket etmemiz gereken bir noktada actik diikkanimizi. Ciinkii
elimizdeki imkanlarla orayt yapmamiz gerekiyordu. Badana boyasimi yaptirdik, iste
sagina soluna baktik. Nasil bir yer olmali, elimizde ne var kullanabilecegimiz.
Hakikaten tatli bir ev salonu gibi olsun istedik. Ama bir yandan yaptigimiz isi
gostermemiz de gerekiyordu, iste bir vitrin dolap olmaliydi. Ha bundan sonra boyle
mi olmalt mi? Asla olmamali. Simdi degisiyor. Ciinkii i¢inde yasadik¢ca gordiik.
Profesyonel mutfak yaptirdik. Sonra bir kadin girisim hibesi aldik. Orada biitiin
cihazlarimizi yeniledik, degisiyor. Simdi yeni plamimizda ¢ok baska bir goriintiiye
kavusacagiz ama yine kimseyi korkutmadan tath bir sekilde. Daha lokanta gibi
goziikecek bir hdle doniisecegiz iste artik. Biraz daha geri planda mutfagimizin

biiyiidiigii biraz agik mutfaga donmeyi planladigimiz bir sey hayal ediyoruz.” (K8)

Katilimcilar restoran dekorasyonunu zamanla biitge buldukga iyilestirdiklerini

ve gelistirdiklerini belirtmistir.
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Tablo 4. Katilimcilara gore mekan tasarimi ve yerlesimi frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 TOPLAM
@g' Mekan Tasarimi ve Yerlegimi 0

g Fa
1

02 0 3 1 2 1 2 22

©¢ Konsepte Uygun Dekorasyon
©g' Samimiyet

@ Dogru Isiklandirma

N W

@ Zamanla lyilegtirme
> TOPLAM

Mekan Tasarimi ve Yerlesimi temasi katilimcilara gore incelenmistir. Buna gére
katilimc1  goriisleri konsepte uygun dekorasyon, samimiyet kodlar1 {izerine

yogunlagmustir.

3.2.4 EKip Olusturma ve Tutma

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Ekip Olusturma ve
Tutma” temasina ait 5 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 9’da goriildiigi tizere; ekip
ruhu, tutumun 6nemi, disiplin ve saygy, licretlerin zamaninda 6denmesi, sefin yaparak

ornek olmasidir.

@]

Ekip Olusturma ve Tutma

] CHl

Ekip Ruhu (19) Sefin Yaparak Ornek

Olmasi (5)
cl I ]

Tutumun Onemi (14) Ucre(_;l:rin Zarp?-;l)lnda
enmesi

Disiplin ve Saygi (11)

Sekil 9. Ekip olusturma ve tutma temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gdsterimi

Ekip ruhu ile tutumun 6nemi, katilimcilar tarafindan en ¢ok iizerinde durulan

kodlar olmustur.

Gorlisme icin gidilen restoranlarda, ekip olusturma ve tutma ile ilgili yapilan

gozlem sonucunda su bulgular 6ne c¢ikmaktadir: Goriismelerde tutumun onemi
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tizerinde durdugunu belirten restoranlarda yapilan goézlemde, g¢alisanlarin olumlu

tutumu ve ekibin uyumlu ¢alismasi dikkat ¢ekmistir.

3.2.4.1 Ekip Ruhu

Ekip Olusturma ve Tutma temasinda katilimcilar1 ekip ruhu ile ilgili yogun

olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Ben hikayeye biraz beraber yiiriimek gibi bakiyyorum. Hep soyliiyorum sen ne
yaparsan ekip onu yapar. Yani lider yaparsa ekip ilerler. Iste pandemide de béyle oldu.
Herkes birbirini motive etti. Motivasyonu oturttuk, bu gececek diye. Herkes elini tagin
altina koydu. Kimisi paket hazirladi, iste ben paket dagitimi yaptim elimde pos
makinas: ile. Bu yiizden ekip ruhunun temeli: lider yaparsa ekip inanwr. Liderin de

bunu ekibi inandirmak icin degil, gercekten hissediyorsa yapmasi lazim.” (K2)

"Bir kriterimiz su: yeni bir personel basladiginda izin giiniinde buraya gelmisse
tamam oldu deriz. Once sasirryorduk sonra bir rutin haline geldi. Cok bir arada

yasaniyor." (K1)

“Agildigimizdan beri en uzun siiredir birlikte ¢alisan ekipleyiz. Su anda ¢ok
sanslyiz. Biz ne yapiyoruz? Biz ¢ok zaman gegiriyoruz ekiple. Yaz tatili oldugu zaman
birlikte seyahat ediyoruz. Her hafta ¢arsamba giinleri poker oynuyoruz. Adada bir
calisanimizin yazlik bir evi var, kisin ailesi orada degilken biz gidiyoruz, orada mangal

partisi yapiyoruz, Birlikte ¢ok zaman gegiriyoruz.” (K4)

“Bence aidiyet duygusu cok énemli. Insanlar, oOzellikle serviste bir kesim,
deneyim yasamak i¢in dolastyor. Onun éniine gegmen miimkiin degil. Buray: bir aile

ve ev gibi tutmaya ¢alistyoruz. Bu konuda iyiyiz galiba." (K3)

"Ekibin ¢ok uzun yillar burada ¢alismasini sagliyoruz. Miimkiin oldugunca, tabii
ki bazen biz onlara uymuyoruz, onlar bize uymuyor, degisiklikler olabiliyor. Oncelikle
¢ok profesyonel ekip degil de diizgiin, iyi karakterli insanlart se¢ip, biinyemize katip
burada bizim yetistirdigimiz kurallara gére, burasinin orf adetlerine uyacak sekilde

devam ediyoruz." (K9)

“Su an en iyisi gelsin buraya, onu almadan ekibin ruhunu bozacak mi diye

bakarim.” (K5)
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Katilimcilar ¢alisanlarin aidiyet duygusunun ve ekibin birlikte ¢alisabilmesinin

Onemini dile getirmislerdir.

3.2.4.2 Tutumun Onemi

Ekip Olusturma ve Tutma temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger

kod tutumun 6nemi olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Tutum. Yetenegi verebiliyoruz ciinkii. So6yle yetenegi verebiliyoruz derken
bizimle devamli bir sekilde ilerleyebiliyorsa bir yerden sonra zaten onu egiterek

istedigimiz noktada yonlendirebiliyoruz. O yiizden devamlilik daha onemli.” (K2)

"Tutum. Her zaman igin. Yetenek tek basina hicbir sey icin yeterli degil bana
kalirsa. Cok yetenekli olup ¢ok ziyan olan bir¢ok insan var. Sadece bizim sektorde de

degil yani. Ben daha az yetenekli olup ¢ok daha ¢aliskan olmay1 tercih ederim.” (K6)

“Ben karakter pesindeyim. Ben zaten o ¢cocugu ona gére egitirim. Benim derdim:
ben ona ogretebilir miyim? Yeni gelen arkadasa ben istedigim tarifi ogreteyim, o

almak istiyor mu? Sorun burada.” (K5)

“Bence insamin iyi, ahlakli olmasi onemli her seyden once. Ciinkii ben bazi
seylerin ¢calisarak yapilabilecegine, yani istiyorsa karsi taraf buna inaniyorum. Eger

hakikatten niyeti iyiyse olur.” (K11)

“Bugtine kadar yetenegi ile bir insan aldigimi hatirlamiyorum. Yukarida bir
olay cikarwr mi ¢ikarmaz mi, anlagabilir mi anlasamaz mi? Her biri omurganin bir
pargasi, birinde bir sey oldu mu omurga dagiliyor. Tutumlar: ve insanlarla takim

olarak ¢calisma becerileri her zaman on planda oluyor. Iyi insan olmalar: gerekiyor.”

(K3)

Katilimcilar c¢alisanlarin tutumunun, davraniglarinin yetenekten daha 6nemli

oldugunu belirtmistir.

3.2.4.3 Disiplin ve Sayg:

Ekip Olusturma ve Tutma temasinda katilimcilar ayrica disiplin ve saygi

kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:
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“Benim soyle bir prensibim var: ben ¢alisma arkadaglarima karst a¢ik olmayi
cok biiyiik bir sorumluluk olarak gériiyorum. Herkesin birbirine sayg: duymasi 6nemdi.
Ben o samimiyette ve o dikkatte arkadagslarimla iletisim kurmaya ¢alisiyorum. Onlara
gercekten ¢ok onemli olduklarimi, yaptiklar: isi gergekten iyi yaptiklarinda mutlu
olabileceklerini anlatyyorum." (K6)

"Biz ozel yetenegi olan insanlar istemedik. Burada kiiciik kiigiik seyleri yan yana
getirerek bu tabagi olusturuyoruz. Mucizeler yaratacak insanlara ihtiyacimiz yok.

Sonugta bize diizenli, disiplinli insanlar gerekiyor.” (K7)

“Biz yalansiz dolansiz ig yapip miisterilerimiz igin ¢alistigimizi belli ederken,
elemanlarimin da bunu yaparken saygi gormesini istiyorum. O dengeyi kurabildikleri
zaman zaten herkes kendini iyi hissediyor. Servis eden de miisteri de kendini iyi

hissediyor.” (K3)

Katilimeilar ekibin disiplinli ve diizenli ¢aligmasi ve ekip iginde sayginin
onemsendiginden bahsetmistir.

3.2.4.4 Ucretlerin Zamaninda Odenmesi

Ekip Olusturma ve Tutma temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger
kod iicretlerin zamanminda 6denmesi olmustur. Konuyla ilgili katilimeilar sunlara
deginmistir:

“Isler ters gitse bile ilk yaptigim sey personel maasi 6demek. Bu hep béyledir.

Calisanlar orayr ayakta tutuyorlar; onlar olmazsa asla oradan yemek de ¢ikmaz higbir

sey de ¢ikmaz. Mutsuz elemanla iyi bir yemek ¢ikaramazsin.” (K1)

"Stirebiliyor olmasi lazim, odemelerini zamaninda yapacak, personellerine

zamanminda 6deme yapacak. Yoluna devam edecek." (K12)

“Kesinlikle o6nce maaslarinizi yatirmaniz gerekiyor. Finansal anlamda
kendilerini giivende hissetmeleri gerekiyor. Diikkanin ayakta kalacagina inanmalart

gerekiyor.” (K12)

Katilimcilar ¢alisan maaslarinin zamaninda 6denmesi gerektigini belirtmistir.
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3.2.4.5 Sefin Yaparak Ornek Olmast

Ekip Olusturma ve Tutma temasinda katilimcilar ayrica sefin yaparak ornek

olmasi kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakal1 katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Bir isletmenin basarili olmasi ve daha dogrusu basarisinin siirekli olmasi igin
en onemli etkenlerden biri Isletme sahibinin mutfaga hakim olmasi. Miimkiinse sefin
ortak olmast ya da sefi yonetebilecek, degisen seflere stabil regeteleri uygulatabilecek

bir ortagin olmasi." (K1)

“Bir sey yvapilacaksa elbirligiyle yapalim diye ben énce yapmaya basliyorum.
Onu yap bunu yap demek gibi bir tarzim yok. Ben yapiyorsam onlar da arkamdan
geliyor. Zaten tarz olarak da yapmayr ve c¢alismayr severim. Yani séyleyip
yaptirmaktansa birlikte ¢calismay: sevdigim igin belki. O yiizden de ekibimle her zaman
boyle bir aile ortamint yakalamisimdwr. Mutlular herhalde zannediyorum benimle

olmaktan.” (K10)

“Bizim en onemli ozelligimiz, pisirmek ve yapmak igin ise girigmis olmam.

Bugiine kadar gelen herkes beni ocagin basinda ya da kasanin basinda gérdii.” (K7)

Katilimcilar sefin ekibe davraniglar1 ve calismasiyla 6rnek olmasi gerektiginden

bahsetmistir.

Tablo 5. Katilimcilara gore ekip olusturma ve tutma frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K& K7 K8 K9 K10 K11 K12
@ Ekip Olugturma ve Tutma
@ Ekip Ruhu
@' Tutumun Gnemi
@ Disiplin ve Saygi
@ Ucretlerin Zamaninda Odenmesi
@ Sefin Yaparak Ornek Olmasi
> TOPLAM

Ekip Olusturma ve Tutma temas1 katilimcilara gore incelenmistir. Buna gore

katilimci goriisleri ekip ruhu, tutumun dnemi kodlari {izerine yogunlagmustir.

3.2.5 Menii Planlamasi

Aragtirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Menii Planlamas1”

temasina ait 5 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 10°de goriildiigii iizere; geleneksel
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tarifler ve yontemler, 6zgiin iiriin kullanimi, lezzetlerin dengeli kombinasyonu, iiriin

odakls tarifler, dogru teknik kullanimidir.

/ Menj PlaiemsR \

Geleneksel Tarifler ve Dogru Teknik Kullanimi (4)

Yontemler (22)
CHl v @]

Ozgiin Uriin Kullanimi (13) Uriin Odakh Tarifler (5)

Lezzetlerin Dengeli
Kombinasyonu (6)

Sekil 10. Menii planlamasi temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gdsterimi

Katilimcilar, menii planlamasi konusunda, en ¢ok geleneksel tarifler ve
yontemler kodunun iizerinde dururken, dogru teknik kullanimi en az goris bildirilen

kod olmustur.

Gorilisme i¢in gidilen restoranlarda, menii planlamasi ile ilgili yapilan gézlem
sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir: Goriismelerde geleneksel tarifler ve
yontemler iizerinde durdugunu belirten restoranlarda yapilan gozlemde, meniide ¢ok
sayida geleneksel lezzet oldugu ve tadim yapma imkan olan {iriinlerde geleneksel
yontemlerin kullanilmis oldugu tespit edilmistir. Ancak diger taraftan, goriismelerde
ozgiin iiriin kullanimi konusunda tutkulu olduklarini belirten katilimeilarin, bunu

mentilerine ayni dl¢lide yansitamamis olduklar1 gozlemlenmistir.

3.2.5.1 Geleneksel Tarifler ve Yontemler

Menii Planlamasi temasinda katilimcilar: geleneksel tarifler ve yontemler ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Geleneksel tariflerde tarifi bozmadan giiclendirerek ilerliyoruz. Sadece olmasi

gerektigi gibi kiyma, sogan, karabiber, kirmizi et ama et suyunu ¢ok gii¢lendirilmis bir
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halde yapiyoruz. Yani temelde yerine gidip ogrendigimiz tarifi daha iyi nasil
vapabilirsek oyle yapiyoruz.” (K2)

"Geleneksel regeteler kullantyorum ve bu konuda biraz fazla tutucu muyum
diyeyim fazla sabit fikirli miyim diyeyim bilmiyorum. Ben regeteleri ¢cok degistirmeden
kullanmaya ¢alistyorum. Yani neyse o. Ben diin Kastamonu’da bir seyi nasil yediysem

geldiginde burada da yiyen ona en yakin lezzeti alsin.” (K10)

“Bizim en onemli tiriintimiiz, amiral gemimiz, keskek ve keskegi geleneksele en
yakin sekilde yapmaya ¢alistyoruz. Once kendi ilikli kemik suyumuzu hazirliyoruz. O
ilikli kemik suyu ve Kastamonu'dan gelen bugdayimizi kullanmip hazirladigimiz
tiftigimizi dana etiyle birlikte yedi saat pigiriyoruz. Pistikten sonra onu tahta tokmakla

doverek kivama getirmeye ¢aligiyoruz.” (K8)

“Geg¢migim var, ailemin bir yemek kiiltiirii var, annemden aldigim seyler var ve
benim temel olarak yiiriidiigiim yol onlarin yolu. Bazen onlardan farklh bir sey
yvapiyorum ama biitiin icerikler ayni. Ben geleneksel pisirme yontemlerini seven ve

bunu stirdiiren bir insanim.” (K7)

Katilimcilar geleneksel tarifleri ve yontemleri siklikla kullandiklarimi ve

benimsediklerini dile getirmislerdir.

3.2.5.2 Ozgiin Uriin Kullanimi

Menii Planlamasi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod

ozgiin iiriin kullanimi olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Evet ozgiin tiriinleri tarifte ilk tercih ediyoruz. Denizli kale biberi buna ¢ok iyi
ornek. Ozgiin malzemeyi buluyoruz. En iyi hangi teknik o malzemeyi ortaya
¢tkariyorsa onu uyguluyoruz. Vardiginiz noktada en iyi eslik¢isi nedir o malzemenin?
Cikolata mi, helva mi? Bu denemelerden sonra en iyisine karar verip meniide ona gére

yerlestiriyoruz." (K2)

"Kesinlikle. Ozgiin iiriinler bazi endemik iiriinler oluyor, sadece bir bélgede
yetisen, onlari da siirekli getirtivorum. Ulkenin bircok yerinden siirekli iiriin
getirtiyorum. Burada hi¢bir yerde bulamayacagin bir¢ok tiriin. Bazen kuru bakliyat

olabiliyor bu, bazen baharat olabiliyor, bazen sebze olabiliyor.” (K10)
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Katilimeilar meniilerinde 6zgiin {irtinler ve tarifler kullandiklarini belirtmistir.

3.2.5.3 Lezzetlerin Dengeli Kombinasyonu

Menii Planlamasi temasinda katilimecilar ayrica lezzetlerin  dengeli
kombinasyonu kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z

etmistir:

“Ben zitliklar: ¢ok severim. Kombinasyon degisikliklerini ¢ok seviyorum. Bunu
yaparken de yapmus olmak i¢in degil, eglenceli hale getirmek i¢in yapryorum. Yani siz
mentiyii elinize aldiginizda ben sunu gormeyi ¢ok istiyorum: Ne kadar giizel kombin,
ne kadar degisik olmusu duymak. Bu ne giizel kombinasyonu demeniz ¢ok hosuma
gidiyor.” (K5)

"Menii tamamen matematik meselesi bana kalirsa. Hem birbirine bagli olmasi

lazim hem birbirini destekleyici olmast lazim.” (K6)

Katilimcilar meniide bulunan yemeklerin ve lezzetlerin birbiriyle uyumlu olmasi

gerektiginden bahsetmistir.

3.2.5.4 Uriin Odakli Tarifler

Menii Planlamasi temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod iiriin

odakh tarifler olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlara deginmistir:

“Uriin odakl tariflerde ise iiriintin ana karakteri neyse bunu on plana ¢ikaracak
teknikler tizerinden gidiyoruz. Bezelye ile bir siirii denemeden sonra vardigimiz, en iyi

fistitk olmustu ¢iinkii fistik parfiimii bezelyeyi inanilmaz yiikseltiyor." (K2)

“Mesela bende bazen soyle bir sey oluyor: Bazen malzemeden gidiyorum ben.
Diyorum ki baklagillere bakayim. O baklagillerden bir sey hayal ediyorum. Piyaz
bence ¢ok giizel bir iiriin. Ben ¢ok severim. Ama biz mesela piyazdan kara kil¢ik

bugdayli, rokalr hafif hardal soslu bir salata yaptik.” (K6)

Katilimcilar belli bir {iriinii odagina alan tarifleri de meniiye dahil ettiklerini

belirtmistir.
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3.2.5.5 Dogru Teknik Kullanimi

Menii Planlamasi temasinda katilimcilar ayrica dogru teknik kullanimi

kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

“Dogru malzemeyi, dogru teknikle bulusturuyoruz. En iyi hangi teknik o
malzemeyi ortaya ¢ikariyorsa onu uyguluyoruz. Malzemenin kendi karakterini on

plana ¢ikaracak bir yemek yapiyoruz.” (K2)

“Basarimizdaki onemli faktorlerden bir tanesi mesela atiyorum kazandibi niye
giizel oluyor? Ciinkii zaten biz onu bir kazan yapiyoruz. Fabrikasyon c¢ikmiyor.
Buradaki hi¢chir yemek fabrikasyon ¢ikmiyor. Sekerpare de elde yapiliyor, kazandibi
de baktiginiz zaman 3 tepsi falan ¢ikiyordur maksimum. Simdi bunlarin hepsi bakir

kazanda yapiliyorlar. Sadece kazandibi igin bir tane koca bir makine var.” (K11)

“Ivi bir damagimiz oldugunu ve iyi bir yemegin nasil olmasi gerektigi
konusunda ¢ok tatmin edici bir fikrimiz oldugunu diistiniiyorum. Bir yemegi iyi yapan

iste doku. Ya da farkly iiriinleri bir araya getirebilme yetenegi ve gorgiisii.” (K4)

Katilimecilar mentiiyli planlarken dogru tekniklerin kullanilmasinin &nemli

oldugundan bahsetmistir.

Tablo 6. Katilimcilara gére menii planlamasi frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 TOPLAM

©g' Menii Planlamasi 0
@4 Geleneksel Tarifler ve Yontemler
@q Ozgiin Uriin Kullanimi
@g Lezzetlerin Dengeli Kombinasyonu
@ Uriin Odakh Tarifler
©g Dogru Teknik Kullanimi

> TOPLAM

Menii Planlamasi temas1 katilimcilara gore incelenmistir. Buna gore katilimci
gortisleri geleneksel tarifler ve yontemler, 6zgiin iiriin kullanimi kodlar1 iizerine

yogunlasmuistir.

3.2.6 Uriin Tedarik Siireci

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Uriin Tedarik Siireci”

temasina ait 5 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 11°de goriildiigii tizere; istikrarl
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malzeme temini, lreticiyle direkt temas, iiretici pazarlarindaki {iriinii bilmek, teslim

alirken kontrol, kendisi liretmektir.

@]

Uriin Tedarik Siireci

Gl ]

istikrarh Malzeme Temini Kendisi Uretmek (5)
(#) cu
U'e“"iy'e(?g)ekt Temas \ Teslim Alirken Kontrol (10)

Uretici Pazarlarindaki
Uriinii Bilmek (11)

Sekil 11. Uriin tedarik siiresi temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gdsterimi

Katilimeilarim en ¢ok tizerinde durdugu kod istikrarli malzeme temini olurken,

iireticiyle direkt temas hemen onun arkasindan gelmistir.

Gorilisme i¢in gidilen restoranlarda, iirlin tedarik stireci ile ilgili yapilan gézlem
sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir: Goriismelerde iireticiyle direkt temas
tizerinde durdugunu belirten restoranlarda yapilan gézlemde, tadilan iirtinlerde tedarik
edilen malzemenin meniide tarif edilenle tam bir uyum iginde oldugu tespit edilmistir.
Ancak diger taraftan, goériismelerde teslim alirken kontrol konusunda titiz olduklarini
belirten katilimcilarin  restoranlarinda  gegirilen siire boyunca, Sevk edilen

malzemelerin kontrol edilmeden direkt kullanima alinabildigi gézlemlenmistir.

3.2.6.1 Istikrarli Malzeme Temini

Uriin Tedarik Siireci temasinda katilimcilar istikrarl malzeme temini ile ilgili

yogun olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Bizim bir siparis tablomuz var. Uriinlerin nereden geldigi, o insanlarin iletisim
numaralary yazar. O iiriinlerin eger degismez, olmazsa olmazi varsa kirmiziyla ve

biiyiik harfle yazilir." (K1)
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"[stikrari Ve standardi bozulmayacak iiriinler tercih etmeye gayret ediyoruz. "

(K6)

"Oncelikle mevsimsel olmasina dikkat ediyoruz; her malzemenin bir mevsimi
var. Onlart dogru yerden aliyor muyuz? Diizgiin insanlarla calisiyor muyuz? Uriiniin
stirdiiriilebilir olmasi, kalitesinin istikrarli olmasi lazim. Meniide o malzemeden bir
yemek yaptigimizda, o malzemeyi diizenli olarak temin edebiliyor muyuz diye
bakiyoruz?" (K12)

Katilimcilar ayni tirtinleri istikrarli bir sekilde temin etmeye c¢alistiklarini dile

getirmislerdir.

3.2.6.2 Ureticiyle Direkt Temas

Uriin Tedarik Siireci temasinda katilimeilarin gériis bildirdikleri bir diger kod

iireticiyle direkt temas olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Tedarik ettigimiz noktalarda miimkiin oldugunca iireticiyle direkt temastayiz.
Mesela karadut 6rneginde, Mustafa abi dedi ki: Mayis ve Haziran arasinda havalar
daha 1sinmadigi icin daha eksi bir karadut ama parfiimii de ¢ok iyi kokusu da ¢ok iyi.
Onu bir deneyin onunla olursa ilerleriz dedi ve denedik. Ger¢ekten eksiligi ¢cok daha
iyi. Bizim orada biraz eksilige ihtiyacimiz vardr ve bunu da ancak iiretici ile temasta

olarak bilebiliyorsunuz.” (K2)

“Ilk yontemimiz iiriinde gordiigiimiiz farklihg iireticimize haber vermek. Bu
boyle geldi, devami boyle mi gelecek diye soruyoruz. Kimseyi kirmadan ama net bir
sekilde hosumuza giden ya da gitmeyen seyleri iireticilerimizle direkt paylasiyoruz.

...Evine gidip ot aldigimiz ablalarimiz da var.” (K8)

"Sebze ¢iftligimiz ile en baslarda bir tohum fikvi oldu. Oradakiler ne ekeyim diye
bize sordular. Bu ¢ok biiyiik bir liiks.” (K3)

“Uriin segerken miimkiin oldugunca birebir iireticiyle temasta oluyoruz. Uretim
stirecinden bize geleni, nasil misafir bize geldiginde merak ediyorsa, biz de itireticide
ayni seyi merak ediyoruz. Uriiniin bize gelis siirecine dahil oluyoruz. Uriinii de meniiye
koyarken buna gore segiyoruz. Nereden oldugunu, nasil oldugunu, nasil geldigini
bilmedigimiz iiriinleri mentiye koymuyoruz.” (K2)
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Katilimcilar iireticiyle birebir temas kurarak iiriin temini yaptiklarini istikrari bu

sekilde sagladiklarini belirtmistir.

3.2.6.3 Uretici Pazarlarindaki Uriinii Bilmek

Uriin Tedarik Siireci temasinda katilimcilar ayrica iiretici pazarlarindaki
iiriinii bilmek kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimecilar sunlardan s6z

etmistir:

"Ben gidip organik pazarlardan ve tireticilerden taze iiriinler alryorum. Mesela
insan soyle diyor “yani o zaman kuru domates kullan ya da konserve domates”. Hayir,
hichir seyin konservesini kullanmiyorum. Hi¢hir sekilde kurutulmus domates

kullanmiyorum. Sal¢a kullanmiyorum. " (K7)

“Biz direkt alvyoruz iiriinlerimizi. Son donemde istedigimiz iiriinlere bakis
acimizla iiriin tedarik ettigimiz kigilerin bakis agisimin ayni olmadigini fark ettik. Cok
kiigtik bir yapt oldugumuz i¢gin biz dedik ki biz bunlari kendimiz temin edelim. Kendimiz

tiretici pazarlarindan tirtinlerimizi toparliyoruz.” (K8)

“Pazar geziyoruz, o onemli oluyor bizim i¢in. Ne ¢ikmis, neyin kalitesi ne kadar
iyi? Onu kendi manavimiza bile siparis etsek diyoruz ki biz bunu pazarda gordiik, daha

iyisi var.” (K4)

Katilimeilar iiretici pazarlarini kendileri gezdiklerinden ya da pazar piyasasin

ogrendiklerinden bahsetmistir.

3.2.6.4 Teslim Alirken Kontrol

Uriin Tedarik Siireci temasinda katilimcilarin gériis bildirdikleri bir diger kod

teslim alirken kontrol olmustur. Konuyla ilgili katilimeilar sunlara deginmistir:

“Bizim siparis teslim alma alanmimiz var, orada terazimiz var. Siz iriinii soguk
hava arabasiyla getirdiginiz zaman once raporu gelir bakilir eger kabul gériiyorsa
degerlerimize alimr. Her iiriin tartilir tartildiktan sonra kontrol edilir. Onemli konu
gelen iiriiniin kontrol edilmesi, vakum kagirmis mi hava ka¢irmis mu, kiiflenme var mu,

bozulma var mu, ¢iirtime var mi, koku var mi? Aymi kisinin bunu yapmasi benim igin
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¢ok onemli, giivendigim bir kisi, iiriinleri onun teslim almast gerekiyor. En onemli

konu her markaya, her iiriine bakarak iirtinleri tek tek kontrol etmesi” (K5)

"Siparislerimizi her mutfagin sorumlusu aliyor. Ne siparis verdigini biliyor.
Ondan sonra geliyor mal kabule, kontrol ediliyor. Her iiriiniin kendine gore bir kalite

standart yoklamast var, o yapilyor ve teslim alintyor." (K6)

Katilimcilar iiriin tesliminde her zaman bir kontrol mekanizmasinin oldugunu
belirtmistir.

3.2.6.5 Kendisi Uretmek

Uriin Tedarik Siireci temasinda katilimcilar ayrica kendisi iiretmek kodundan

bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Simdi arkada bir tarla alanimiz ve kompost alanimiz var. Burayr kurarken

sehrin gébeginde boyle bir yer yapiyor olabilmek onemli. O da ¢ok az yerde var." (K3)

“Her giin sabahleyin 6’°da kalkiyorum, aksam 6 bugukta buradan ¢ikiyorum.
Insanlar iki saat acik oldugumuz icin ¢ok az ¢alhistigimizi diisiiniiyorlar ama her seyi

biz burada kendimiz yapiyoruz.” (K7)

“Serbetlerimizi yine her hafta mevsimlik meyvelerle kendimiz yapryoruz. Orada
¢ok tekrara diismemek birtakim aromatik otlar koymaya bagladik iste melisali armut

yvapiyoruz, hibiskuslu ayva yapryoruz onlart birlikte deniyoruz.” (K8)
Katilimeilar iiriinlerin bazilarini kendilerinin iirettiginden bahsetmistir.

Tablo 7. Katilimcilara gore tiriin tedarik stireci frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 | TOPLAM
@g Uriin Tedarik Siireci 0
©g Istikrarli Malzeme Temini 29
@g Ureticiyle Direkt Temas 18
@g Uretici Pazarlanindaki Uriinii Bilmek 1
@g Teslim Alirken Kontrol 10
@ Kendisi Uretmek 5
Z TOPLAM 4 -6 3 1 11 3 3 10 3 7 8 4 73

Uriin Tedarik Siireci temas1 katilimcilara gére incelenmistir. Buna gore katilimei
goriigleri istikrarli malzeme temini, {reticiyle direkt temas kodlar1 {iizerine
yogunlagmustir.
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3.2.7 Dogru Fiyatlandirma

Aragtirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Dogru Fiyatlandirma”
temasina ait 3 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 12’de gorildigi tizere; fiyat-

performans dengesi, maliyet ve sabit giderler, rakip analizidir.

Dogru Fiyatlandirma

Fiyat-Performans Dengesi Rakip Analizi (2)

15 a

Maliyet ve Sabit
Giderler (12)

Sekil 12. Dogru fiyatlandirma temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gosterimi

Katilimcilar fiyat-performans dengesi kodunun iizerinde dururken, maliyet ve

sabit giderler kodu da 6n plana ¢ikmustir.

3.2.7.1 Fiyat-Performans Dengesi

Dogru Fiyatlandirma temasinda katilimcilar fiyat-performans dengesi ile ilgili

yogun olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Yabanci bir misafir tek basina tadim aldiginda doyarken yerli misafire bazen
bir ikram yaptigimiz olabiliyor. O yiizden fiyat kalite teknigimiz biraz daha misafir
deneyimi odakl: diyebilirim aslinda." (K2)

"Ben ¢ok adil oldugumu diigiiniiyorum. Porsiyon boyutlarimiz, verdigimiz servis
ile misafiri hos tuttugumuzu diisiiniiyorum. Hatta bunu iizerine konustugumuz zaman

oluyor acaba ucuz mu kalryoruz buraya gore dedigimiz oluyor.” (K5)

“Bence burasi ¢ok parlak bir yer; iyi yemek yediginiz ve iyi vakit
gecirebileceginiz bir yer burasi. Dolayisiyla kendi konseptinde konusursak, buranin

benim gibi iyi yemek yemeye giden insanlari ¢ok tatmin edecegine inaniyorum.” (K4)
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“Kendimiz de sosyal hayatimizda ¢ok fazla restorana gidiyoruz denemek igin.
Bu anlamda verdigimiz hizmetle kalitemizin dengeli oldugunu diisiintiyoruz. Ama pek

¢ok misafirimiz bizim fiyatlarimizin ¢ok uygun oldugunu soyliiyor.” (K3)

“Makul kalmaya ¢alisiyoruz. Miisterilerin mutlu olmast icin, ¢ok uguk bir rakam
olmamas igin gergekten biiyiik miicadele veriliyor. Servisi ¢ok diizgiin yapalim, bir
sey ikram edelim. Gergekten arkadagin agirliyormussun gibi agirlayarak daha mutlu

bir ugurlama ritiielini saglamaya ¢alisiyoruz.” (K1)

Katilimcilar fiyatlandirma ve performans dengesinin korumaya ¢alistiklarini dile

getirmislerdir.

Gorilisme i¢in gidilen restoranlarda, dogru fiyatlandirma ile ilgili yapilan gézlem
sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir: Gorlismelerde maliyet ve sabit giderler
hakimiyeti oldugunu belirten ve fiyat-performans dengesi fiizerinde durdugunu

sOyleyen restoranlarda yapilan gozlemde, misafir yogunlugu tespit edilmistir.

3.2.7.2 Maliyet ve Sabit Giderler

Dogru Fiyatlandirma temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger kod

maliyet ve sabit giderler olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

"Bir oran var tutturmamiz gereken, bunu ¢ok insan kafasinda canlandiramiyor.
Cok ekmek yiyen var burada. Onlar da mutlu olsun istiyoruz. Kisacasi biz miidavim
restoran olmak tiizereyiz. Fiyatlarin ucuz olmasi gibi bir beklentisi kimsenin yok.
Insanlarin iki senede bir geldikleri bir yer degil de insanlarin haftada iki kez geldikleri
bir yer olmak zorunda. Bu sartlarda gittik¢e zorlasiyor. Biz eger iki hafta menii
maliyeti yapmazsak her seyi maliyetine yapmaya baglyyoruz. Bu kadar kapsamli

diistinmek bizi yoruyor. Su an restoranlarin en biiyiik stkintist maliyetler.” (K3)

"Ham maddenin fiyati bir kere restorancilik da. Hani bunu nerede okursaniz
okuyun. Tabak maliyeti ¢ikarirsiniz, iistiine sabit maliyetleri eklersiniz, personeli

eklersiniz ve onu bir ¢arpanla ¢arparsaniz bunlarn iistiine.” (K4)

“Fiyatlart belirlerken oncelikle maliyete bakiyoruz. Maliyet her ay zaten
degisiyor. Birinci kriter bu. Personel maliyeti sonraki. Sabit giderlerimiz etkili

oluyor.” (K12)
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Katilimeilar fiyatlandirmay1 belirlemede ¢cogunlukla maliyet ve sabit giderlerin

gozetildigini belirtmistir.
3.2.7.3 Rakip Analizi

Dogru Fiyatlandirma temasinda katilimcilar ayrica rakip analizi kodundan

bahsetmiglerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z etmistir:

"Bu kursta ogrendigim bir seydi. MSA'min bana kattigi suydu. Bir fiyat
belirlerken maliyete degil rakiplere bakilir demisti. Tabii ki de rakipleri biraz goz
ontinde bulunduruyoruz fiyatlama yaparken.” (K1)

Katilimcilar fiyatlari rakiplerine gore belirlediklerinden bahsetmistir.

Tablo 8. Katilimcilara gore dogru fiyatlandirma frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11| K12 TOPLAM
©g Dogru Fiyatlandirma

0
©g Fiyat-Performans Dengesi 15
©g Maliyet ve Sabit Giderler 12
©¢ Rakip Analizi 2
Z TOPLAM 34 3 7 2 2 0 1 0 3 2 2 29

Dogru Fiyatlandirma temas1 katilimcilara gore incelenmistir. Buna gore
katilimer goriisleri fiyat-performans dengesi, maliyet ve sabit giderler kodlar iizerine

yogunlagmustir.

3.2.8 Marka Kimligi ve Tanitim

Aragtirma kapsaminda ele aliman temalardan biri olan “Marka Kimligi ve
Tanitim” temasina ait 3 kod olusturulmustur. Bunlar Sekil 13’te goriildiigii tizere;

marka kimligi unsurlari, agi1zdan agiza 6nerilme Ve iicretli tanitim yapmamaktir.
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@]

Marka Kimligi ve Tanitim

@] @]

Marka Kimligi Unsurlan Ucretli Tanitim Yapmamak

(22) & (12)
Agizdan Agiza Onerilme
(14)

Sekil 13. Marka kimligi ve tanitim temasina ait hiyerarsik kod-alt kod gdsterimi

Katilimcilar, marka kimligi ve tanitimi temasinda, Sekil 13’te goriilen 3 kod

tizerinde birbirine yakin yogunlukta durmuslardir.

Goriisme icin gidilen restoranlarda, marka kimligi ve tanitim ile ilgili yapilan
gozlem sonucunda su bulgular 6ne ¢ikmaktadir: Goriismelerde agizdan ag@iza
onerilme stratejisine inandigini belirten restoranlarda yapilan gozlemde, goriisme
siresince gelen misafirlerin konugmalarindan tavsiye iizerine geldikleri tespit
edilmistir. Ucretli tamtim yapamamak konusunda goriis bildiren restoranlarda,
misafir yogunlugunun fcretli tanitim yapilmamis olmasma ragmen ¢ok oldugu

gbzlemlenmistir.

3.2.8.1 Marka Kimligi Unsurlart

Marka Kimligi ve Tanitim temasinda katilimcilar marka kimligi unsurlar ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

"Bariz seyler yok. Logomuzu dogru kullanmaya ¢calistyoruz. Cok sade bir fon
iceren bir logo. Elemanlarimizin kiyafetlerini hep giyilebilecek ve bagirmayan seyler
alryoruz. Abartidan kagiyoruz. Tabelamiz bile varla yok arasinda. Bu sekilde de

kalmak istiyoruz bagirmadan.” (K3)

"Ekip kiyafetlerimizde var. Yazismalarimizda var. Boyle bir kurum kimligimiz
var tabii. Kurum kimliginin oluyor olmasi bir temsil meselesi. Logolu kagidimiz var,

onu kullaniyoruz. Bir dil birligi yaratmak gibi bir derdimiz de var." (K6)

56



“Markamizin logosuna bakarsiniz, bir daire var ve bir odak noktast var ortada.
Daire etrafindaki doniigiimler aslinda bizim yaptiklarimiz, odak noktasindaki kisi
sizsiniz. Daire olmasimin bir sebebi de doniisiimii vurgulamak. Ismimiz ise dikey
anlamina geliyor. Clinkii dikey tarim yapiyoruz. Kiyafetlerde toprak renkleri
kullaniyoruz fark ettiyseniz.” (K5)

“Bir tek logomuz var diyebilirim, patlican logosu, ¢ok seviyoruz.” (K12)

“Onu ozellikle se¢medik aslinda ama béyle bir sey olustu. Logomuzun renginden
diikkamin igindeki renklere ve iiniformanin renklerinin tonlarina kadar her seyimiz

kahverengi tonlari oldu. Bu da herhalde Anadolu insaninin, topragin tonlart.” (K2)

Katilimcilar logo, slogan ve ekip kiyafetlerinin kullanilmas1 gibi marka kimligi

unsurlarinin bulundugunu dile getirmislerdir.

3.2.8.2 Agizdan Agiza Onerilme

Marka Kimligi ve Tanitim temasinda katilimcilarin goriis bildirdikleri bir diger
kod agizdan agiza onerilme olmustur. Konuyla ilgili katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

"Biz aslinda birebir temasla saglhyoruz. Tanitim biit¢cemiz ikramlar ve biz
vemeklerimizi bu sekilde yaptik. Birebir temasla, ikramla ve uzun soluklu kulaktan

kulaga yayilsin istedik ve organik gelsin istedik.” (K3)

"Stirdiirebilirligimizle kulaktan kulaga biraz dolasiyor, yani iyi iiriin yapryoruz
ve kendimize giiveniyoruz. Buraya gelen kigi zaten bir daha geliyor bir daha geldigi
icin de biz aymi standartti saglayalim ¢abasi icindeyiz. Yani aslinda konu neye geliyor
biliyor musunuz biz bir kendi ¢aba icerisindeyiz ya biz bunu zaten yapiyoruz en iyi
reklami zaten yapiyoruz, en iyi algiyr zaten olusturuyoruz. En iyi yontemin bu

oldugunu diistintiyorum, organik ilerlemesi oldugunu diigtintiyorum." (K5)

“Hepimiz suna inaniyoruz, iyi bir ey yapiyorsan insanlar seni bulur. Biz iyi bir
sey vapiyoruz, bence onun karsiliginda da duyuluyor. Zaten ¢ok gsiikiir kuyruklarla
calisiyor. Giizel insanlar agirlyyoruz, giizel bir sekilde agirliyoruz.” (K1)

“Yaptigimiz is begeniliyorsa bunun i¢in bize sorup dinlediklerinde anlatip yazan

insanlar var. Herhalde béyle de devam eder diye diisiiniiyorum. Bu yiizden agizdan
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agiza duyulmak daha organik geliyor. Organik de benim icin koklenerek, koklerini
salarak oluyor.” (K2)

“Kulaktan kulaga.” (K7)

“Agizdan agiza bizim ¢ok yogun. Yani gelip bizde yemek yiyen misafirlerin ¢ok
ciddi anlamda gidin, gidin diye anlattiklar: bir yer haline geldik. En onemlisi agizdan
agiza.” (K8)

“Gelip yiyip paylasanlar, sizler sag olun, paylasanlar bir¢ok kitleye ulastyor
bizim adimiza. Genelde o sekilde oluyor.” (K10)

“Biz isimizi dogru yaparak, insanlarin fisilti gazetesi gibi oluyor, siz

arkadasiniza soyliiyorsunuz o baskasina séyliiyor.” (K11)

“Esten dosttan gelenler geldi diyebilirim. Dogal yolla oldu, bu da ¢ok faydal
oldu. Ne kadar ¢ok dogal olursa temelleri de o kadar saglam oluyor.” (K12)

Katilimeilar tanitimlarin genellikle kulaktan kulaga duyularak yapildigini ve

miisterilerin 6neri lizerine geldiklerini belirtmistir.

3.2.8.3 Ucretli Tanitim Yapmamak

Marka Kimligi ve Tamitim temasinda katilimcilar ayrica iicretli tanitim
yapmamak kodundan bahsetmislerdir. Konuyla alakali katilimcilar sunlardan s6z

etmistir:

"Tamtim yapmayarak. O da bir tercihtir. Ama o da bir strateji yani bir tercih
baktiginizda. Biz iletisimimizi farkl sekillerde uyguluyoruz. Biz iletisimimizi kendi
icerik tiretimimizle aslinda, kendi uygulamamizda ve kendi restoranin icerisindeki
misafirimizle olan iletisimimizle, daha ziyade buraya konsantre oluyoruz. Onun
haricinde ¢ok dikkatli oluyoruz yani basin, sosyal medya... O konularda ¢ok geride
durarak hareket ediyoruz. Ozel olarak bir tercih oluyor." (K6)

"[stanbul daki lokantada hi¢ “PR” yapmadik. Bir kurus para vermedik tanitim
icin. Gazetecilere tanmitim yapsin diye yemek ismarlamadik. Hi¢cbir agils yapmadik
sadece diikkani actik. O zaman Instagram da kullanmiyordum diye hatirliyorum. O

zaman Instagram boyle degildi. Esten dosttan gelenler geldi diyebilirim.” (K12)
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Katilimeilar iicretli bir tanitim politikas1 benimsemediklerinden bahsetmistir.

Tablo 9. Katilimcilara gére marka kimligi ve tanitim frekans tablosu

Kod Sistemi K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 TOPLAM
v @4 Marka Kimligi ve Tanitim 0
@4 Marka Kimligi Unsurlari 22
@' Agizdan Agiza Onerilme 14
@ Ucretli Tanitim Yapmamak 12
> TOPLAM 48

Marka Kimligi ve Tanitim temasi katilimecilara gore incelenmistir. Buna gore
katilimer goriigleri marka kimligi unsurlari, agizdan agiza onerilme kodlari tizerine

yogunlagmustir.

Katilimer ifadelerinin yogunluga gore dagilimini Sekil 14’teki Kod Bulutu

gostermektedir.

Ureticiyle Direkt Temas N
Uretici Pazarlanndakd Uriinii Bimek Marka Kimligi Unsurlan
Uzgiin Oriin Kullamm

Fivat-Performans Dengesi iicretli Tanitum Yapmamak iriin odakh Tarifler
tamania lyilestirme _ Konsepte Uygun Dekorasyon

Kendisi Uretmek Rakip Analizi
iiviin kalitesi Alamimise Uyounlugu  Samimivel Teslim Alirken Kontrol Kira
Dodiru Teknik Kullamm

voretirin kutanim HIZITIGT K@lIt@S] Xailteii/Dodru Maizeme

ReceteyieCalisma  Lezetierin Dengell Kombinasyonu ADIZOAN Agiza Onerilme
Maliyet ve Sahit Giderler Taze iiriin Kullanimi

Istikrarh Siireklilik Geleneksel Tarifler ve Yontemler
Dodrulsiklandirma Asina Olunan Semtve Gevre Ulasgilabilirik

~ Mevsime Gore Uriin Tercihi
Uriine Dair Denemeler Yapma

istikrarli Malzeme Temini

Sekil 14. Kod bulutu

Daha biiyiik puntolu olarak gosterilen kodlar daha yogun olarak kullanilan
ifadeleri gosterirken, daha kiiciik puntolu olan ifadeler, kodlarin daha az yogun olarak

kullanildigin1 gostermektedir.

Katilimcilar tarafindan sik¢a bahsedilen kodlar1 ise Sekil 15'teki Kod Haritasi
gostermektedir. Harita, kodlar arasindaki iliskileri ve hangi kodlarin siklikla birlikte
anildigim1 gostermektedir. Cizgiler, birlikte bahsedilen daha sik bahsedilen kodlarin

iligkisini yansitmak i¢in daha genis gdsterilmistir.
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Ekip Ruhu (19)

Uretici Pazarlanindaki Uriini Bilmek (11)
Disiplin ve Saygi (11)

Asina Olunan Semt ve Cevre (7)

Sefin Yaparak Ornek Olmasi (5) ~
Ucretli Taitim Yapmamak (12)

@
Qzguin Uriin Kullammi (13) )
Alanin ise Uygunlugu (5)

Ureticiyle Direkt Temas (18) Ulagilabilirlik (113

[ ]
Dogru Teknik Kullanmi (4) Agizdan Agiza Onerilme (14)

Yerel Ur{in Kullanimi {16} Taze Uriin Kullanimi (6)
Geleneksel Tarifler ve Yontemler (22)

Uriine Dair Denemeler Yapma (9) Fiyat-Performans Dengesi (15)

Lezzetlerin Dengeli Kombinasyonu (6)

Hizmet Kalitesi (56)

9
istikrarli Malzeme Temini (29) Mevsime Gore Urlin Tercihi (16) Maliyet ve Sabit Giderler (12)

Urin Odak?Tariﬂer ) istikrarl Streklilik (20)

Kaliteli/Dogru Malzeme (22)

Sekil 15. Kod haritasi

Buna gore hizmet kalitesi kodundan bahseden katilimcilar; ayni zamanda
kaliteli/dogru malzeme, mevsime gore iirliin tercihi, misafire istikrarli sekilde iyi
deneyim sunmak, maliyet ve sabit giderler, agizdan agiza onerilme, fiyat-performans
dengesi, istikrarli siireklilik kodlarindan da bahsetmislerdir. Ayn1 sekilde istikrarl
malzeme temininden bahseden katilimcilar ireticiyle direkt temas, yerel iiriin
kullanimi, {iretici pazarlarindaki {riinii bilmek, iirline dair denemeler yapma

kodlarindan bahsetmislerdir.

Literatiirde siirdiiriilebilir restoran basar1 faktorleriyle ilgili yapilan
arastirmalarda, Surangi ve Ekanayake (2021) Sri Lanka’da restoran sahipleriyle
yaptiklar1 gorlismelerle, siirdiiriilebilir basar1 saglayan en iyi uygulamalar1 “best
practices” bulmay1 hedeflemislerdir. Bu calismada tespit edilen uygulamalardan;
hizmet kalitesi, istikrarli malzeme temini, iireticiyle direkt temas, ise almada tutumun
onemi, taze iiriin kullanim1 ve marka kimligi unsurlarinin kullanimi ortak tespit edilen

temalar olmustur.

Sharma, Arora ve Kharub (2021) restoran miidiirleriyle yapilan goriigmeler
sonucunda kritik basar1 faktorlerini ortaya koymuslardir. Bu g¢aligmada bulunan
faktorlerden; lirtin kalitesi, taze iiriin kullanimai, teslim alirken kontrol, mevsimsel {iriin
kullanimu, iiriine dair denemeler yapma, fiyat-performans dengesi, agizdan agiza oneri,
ve marka kimligi unsurlarinin kullanimi miisterek konular olmustur.
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Kotsiovos (2016) Amerika’da yaptig1 arastirmada, kiiciik restoran sahipleri i¢in
liderlik ile teknolojik ve finansal yeterliliklerin gerekli oldugunu bulmustur. Liderlik
becerileri i¢inde; deneyim, ekibi motive etme becerisi, insan iliskilerinde iyi olma, is
birligi becerisi ve igini sevmek yapma yer almistir. Bu ¢aligma ile ortak bulgular: ekibi

motive etme becerisi ile isini sevmek yapma olmustur.
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SONUCLAR VE ONERILER

Siirdiiriilebilir restoran basaris1 igin, restoran isletmeciligi prensiplerinin
bilinmesi ve uygulanmasi1 gereklidir. Bir restoranda neyin nasil yapilmasinin lazim
oldugunu anlatan bu prensipler literatiirde kapsamli olarak yer aldigi gibi, bu

arastirmanin kavramsal ¢erceve boliimiinde 6zetlenmistir.

Ancak rekabet¢i piyasa kosullarinin gittikce agirlagtigi  giliniimiizde, bu
prensiplerin bilinmesi ve uygulanmasi bir restorani siirdiiriilebilir basariya gotiirmek
icin tek basina yeterli olmamaktadir. Gegerligi kanitlanmis basar1 faktorleri ve

stratejileri bu agsamada devreye girmektedir.

Restoranlarin gegerligi kanitlanmigs basar1 faktorleri bilinerek agilmasi, sosyal ve
ekonomik acidan oOnemlidir. Basar1 faktorlerinin bilinmesi ve uygulanmasi,

restoranlarin uzun soluklu bir varlig1 olmasini saglamaktadir.

Siirdiiriilebilir restoran basari faktorleriyle ilgili modeller sunan aragtirmalar ile
diinyanin cesitli yerlerindeki restoranlarin basar1 faktorlerini inceleyen calismalar
mevcuttur. Bu arastirma sonuglarinin ve modellerinin bilinmesi énemlidir. Ancak her
iilke ve hatta her sehir birbirinden farkli 6zelliklere sahip oldugundan, basari

faktorlerini inceleyen yerel arastirmalar hedefe yonelik ¢ozlimler sunacaktir.

Dolayisiyla Istanbul’daki restoranlara yonelik yapilmis bir arastirma, terzide
olgiiye gore dikilmis bir takim misali, restoranin {izerine tam uyacaktir. istanbul’da
restoranlarin  basar1 faktorlerini tespit etmek tizere bir ¢alisma daha Once
yapilmamistir. Bu arastirma bir ilk olmasi nedeniyle sektore onemli bir katki

saglayacaktir.

Aragtirmada bagimsiz sef restoranlari tercih edilmistir. Bunun en oOnemli
sebeplerinden biri, restoranin bagindaki seflerin uygulamalarinin sonuca kontrollii ve
direkt yansimasi sayesinde basari faktorlerinin etkilerini dogrudan tespit edebilme

olanagi sunmasidir.

Istanbul’da siirdiiriilebilir basariya sahip on iki adet restoranin sahipleri ve / veya
seflerine, Oncelikle restoran basarisinin tanimi sorulmustur. Restoran basarisinin

taniminin, igletmeciye gore degistigi bulunmustur; ancak siirdiiriilebilir basar1 elde
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etmis restoranlarin isletmecileri, tanimlarinda ortak temalar belirtmislerdir.
Katilimcilar; istikrarl siireklilik, geliserek devam etmek, miidavim olusturmak,
kaliteli yiyecek & icecek sunmak, konseptini misafirine iyi aktarabilmek, isini dogru

ve severek yapmak noktalarinda birlesmistir.

En yogun goriis bildirilen konulardan biri olan iiriin kalitesi i¢in ne yaptiklari
soruldugunda, katilimcilar su baslica faktérlerden bahsetmislerdir: Kaliteli/dogru
malzeme, yerel iriin kullanimi, mevsime goére iiriin tercihi, tirline dair denemeler
yapma, taze uriin kullanimi ve regeteyle c¢alisma. Bu anahtar unsurlari 6zenle
uygulayan isletmeler, basar1 faktorleri modellerindeki hayatta kalan restoranlarin
“lirin standardizasyonu” ile “yerel iireticiyi desteklemek” maddelerini karsilamig

olacaklardir.

Yer secimi konusunda, katilimcilar ulasilabilirlik, alanin ise uygunlugu ve
kiranin yani sira, popiiler turistik yerlerden ¢ok yasadiklar1 ya da daha dnce calistiklar
bolgeleri tercih ettiklerini sdylemislerdir. Bunun sebebi, asina olunan semt veya
cevredeki misafirin beklentilerine hakim olma durumudur. Hedef misafirin
tercihlerinin iyi sekilde g¢alisilmis olmasinin, siirdiiriilebilir basarida 6nem tasidigi

goriilmektedir.

Mekan tasarimi ve yerlesimi konusunda katilimcilar, konsepte uygun
dekorasyon ve dogru 1siklandirma gibi dikkat edilmesi zorunlu teknik kriterler disinda
“samimiyet” ve ‘“zamanla iyilestirme” bagliklarindan bahsetmislerdir. Mekan
tasarimimi  misafirleri evlerinde gibi hissettirmek {izerine kurguladiklarim
anlatmislardir. Ayrica ilk actiklarinda tiim yatirimi tek seferde yapmayip, firsat
oldukg¢a zamanla iyilestirme yaptiklarindan bahsetmiglerdir. Zamanla iyilestirme,
aciligta siirl sermayeleri olan restoratorlere, hem kendilerini riske atacak ytiksek
harcamalardan kaginmay1 saglamakta hem de calistikga ihtiyaglar1 yerinde tespit

ederek daha isabetli yatirnm yapma imkéan1 vermektedir.

Iyi bir ekip nasil olusturulur ve tutulur diye soruldugunda katilimcilar: is
ortaminda disiplin ve saygi, licretlerin zamaninda 6denmesi, sefin yaparak ornek
olmasi yaninda “ekip ruhu” ve “tutumun 6nemi” noktalarinin iizerinde yogunlukla

durmuslardir. Ekip olarak is disinda ¢esitli aktiviteler yaparak birlikte zaman
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gecirmenin ekip ruhu olusturdugundan séz etmislerdir. Ise alirken tutumun en 6nemli
kriter oldugunu vurgulayarak, ne kadar yetenekli olursa olsun tutumu iyi olmayan bir
calisan1 ise almadiklarindan bahsetmislerdir. Isletmenin karakterine ve birbiriyle
calismaya uygun olarak 6zenle segilen ¢alisanlarin, siirdiiriilebilir bir ekip yaratmay1

sagladig tespit edilmistir.

Menii olusturma stireciyle ilgili katilimcilar; lezzetlerin dengeli kombinasyonu,
tirtin odakli tarifler ve dogru teknik kullanimiyla birlikte, “geleneksel tarifler ve
yontemler” ile “6zgiin iiriin kullanim1” konularmin 6zellikle tizerinde durmuslardir.
Geleneksel tarifler ve yontemleri sahiplenmenin, misafirin takdirini kazandigini
anlatmislardir. Ozgiin {iriin kullaniminin ise, ayristiran ve dolayisiyla basar1 getiren bir
faktor oldugunu belirtmislerdir. Menii olusturma siirecinde bu unsurlara 6zen gosteren
bu restoranlarin, olusturduklari saglam ve istikrarli meniilerle miidavim olusturduklar

gbzlemlenmistir.

Uriin tedarik siireci asamasinda nelere dikkat ettikleri soruldugunda
katilimcilar, {iretici pazarlarindaki {iriinii bilmek, teslim alirken kontrol ve kendisi
uretmek disinda, “istikrarli malzeme temini” ile “iireticiyle direkt temas”
konularindan yogunlukla bahsetmislerdir. Istikrarli malzeme temini olmadan
stirdiirtilebilir bagarinin miimkiin olmayacagini anlatan katilimcilar, kritik 6nem tegkil
eden bir malzemede sorun yasadiklarinda o malzemeyle hazirladiklar: iirlinii sorun
¢oziilene dek meniiden ¢ikardiklarini sdylemiglerdir. Ayrica iireticiyle direkt temas
sayesinde tam istedikleri 6zelliklerde malzemeye ulasmalarinin miimkiin oldugunu ve
sorun oldugunda bu direkt temas sayesinde kokten ¢oziim bulabildiklerini
belirtmislerdir. Uriin tedarik siirecinde bahsedilen temalara dikkat eden bu
restoranlarin, hedefledikleri iirlinlere diizenli olarak ulasabildikleri ve bu sayede

misafirlerine sunduklari mentide istikrar saglayabildikleri saptanmustir.

Fiyatlarim belirlerken hangi etkenlere baktiklar1 soruldugunda katilimcilar,
rakip analizi yaptiklarindan, maliyetlere ve sabit giderlere hakim olduklarindan ve
fiyat-performans dengesini korumaya 6zen gosterdiklerinden bahsetmislerdir. Fiyat-
performans dengesinde adil olduklarini diisiinen katilimcilar, misafirlerinin bu sayede
diizenli olarak gelebildiklerini ve bunun da siirdiriilebilir restoran olmalarini

sagladigimi sOylemislerdir. Fiyatlarmi restoran isletmeciligi prensiplerine gore
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belirleyen bu restoranlarin, hem maliyetlerini karsilayabildigi hem de misafirlerinin

adil buldugu fiyatlar sayesinde siirdiiriilebilir basariy1 yakaladigi tespit edilmistir.

Restoranlar1 i¢in nasil bir tanitim politikas1 uyguladiklar1 soruldugunda, marka
kimligi unsurlar1 kullandiklarini sdyleyen katilimecilarin istisnasiz tiimii, “agizdan
agiza onerilme” ile “licretli tamtim yapmama” noktalarinin Oneminden
bahsetmislerdir. Islerini iyi yapmaya odaklandiklarini ve misafire istikrarli olarak iyi
deneyim sunmanin etkili bir tanitim sagladigini deneyimlediklerini aktarmislardir.
Ucretli tanitim yapmanin, misafir tarafindan samimi bulunmadigindan ve uzun soluklu
basar1 getirmediginden soz etmislerdir. Tanitim politikast olarak isini iyi yapip
kendilerinden iyi sekilde bahsedilmesini saglayan bu restoranlarin, hem kendilerine
yarattiklart miidavimler hem de o6nerilme yoluyla gelen yeni misafirler sayesinde

stirdiirtilebilir basariya ulastiklart goriilmektedir.

Bu calismanin bulgular, siirdiiriilebilir bagarty1 yakalamig seflerin ve restoran
sahiplerinin kapsamli deneyimlerini inceleyerek, ortak basar1 faktorlerini tespit
etmistir. Bu denenmis ve basar1 getirmis faktorlerin, yiyecek & icecek sektoriine
girmeyi planlayan girisimcilere, restoranlarinda iyilestirmeye gitmek isteyen
isletmecilere ve literatiire saglayacagi katkiyla akademisyenlere yol gostermesi

hedeflenmistir.

Yiyecek ve icecek sektoriinde yatirnm yapacak girisimciler i¢in, arastirmada
Ozetle bahsedilen basari kriterlerini dikkatle ¢alismalar1 ve kendilerinde olmayanlarini
gelistirerek saglamalar1  biiyilk Oneme sahiptir. Ayrica arastirmaya katilan
katilimcilarin igtenlikle katki vererek paylastiklart kiymetli deneyimleri, sektore yeni

girecek girisimciler i¢in zaman ve kaynak tasarrufu saglayacaktir.

Sinirli zamanini ve biitgesini kullanarak restoran se¢imi yapan miisteri biiyiik
bir giice sahiptir. Miisterilerin, bilingli tetkikleri sonucunda hak ettigine inandig1
isletmeleri tercih etmesi, restoranlarin siirdiiriilebilir basarisi i¢in hayati Gnem
tagimaktadir. Tam da bu sebeple, iyi bir deneyim pesinde olan restoran miisterilerinin,
restoran se¢imlerini yaparken siirdiiriilebilir bagsar1 yakalamis isletmeleri tercih

etmeleri isabetli olacaktir. Ciinkii bu arastirmada tespit edilmis oldugu iizere bu
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isletmeler; 0zgilin, 6zenli ve siirdiiriilebilir uygulamalartyla misafirlerine istikrarlt

sekilde iyi deneyim sunmaktadirlar.

Restoranlarin siirdiiriilebilir basaris1 ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu
faktorlerin akademi camiasinda giincel arastirmalarla incelenmesi gerekmektedir.
Caligmalarin amaci, restoran isletmecilerine uygulayabilecekleri isabetli stratejiler
saglayarak, hedef Kkitlelerine ulagmalarin1 desteklemek olmalidir. Yapilacak
arastirmalarda, ayni goriisme soru formuyla farkli sehirlerde tekrarlanarak sonuglarin
karsilastirilmali olarak ele alinmasi ilging olacaktir. Ayrica goriisme soru formunda
eklemeler yapilmak istenebilir. Bu durumda, arastirmaya baglamadan 6nce birkag tane
pilot goriisme yapilmasi 6nemlidir. Bu arastirmada, pilot goriisme sekillendirici rol
oynamis; pilot gorlisme sonrasi yapilan iyilestirmeler sayesinde katilimcinin sorulmak
isteneni tam anlamiyla anlayabilmesi miimkiin olmustur. Bu arastirmanin, alanda

yapilacak yeni ¢alismalarin artmasi yolunda onciiliik etmesi umulmaktadir.
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EK. 1. Acik Uclu Goriisme Soru Formu

Demografik ve Tanimlayici Sorular

Cinsiyet:

Yasiniz:

Egitim durumunuz:

Gastronomi ile ilgili herhangi bir egitim aldiniz m1?
Sektorde ¢alisma siireniz:

Mevcut isletmede ¢alisma siireniz:

Calisma pozisyonunuz / Sahiplik / Ortaklik durumunuz:

Restoran hikayesi

Bu ise girmeye nasil karar verdiniz?

Ailenizden ortak olan veya restoranda ¢alisan var m1?

Bu ilk restoraniniz m1? Eger degilse daha dnce kag restoraniniz oldu; kisa bilgi?
Is nasil baslad1? (Yeni / var olan / doniistiirme / devir)

Is fikri nasil olustu? (Yeni konsept / var olan konsept / giincel trend vb.)
Restoranin ismini ve varsa logosunu nasil sectiniz ve olusturdunuz?
Isletmeniz kag yildir faaliyet gdstermekte?

Basar1 Faktorleri ve Stratejiler

1.

24

4.

5.

Basar sizce ne demektir? (Uzun soluklu olmak / iin / ¢ok para kazanmak / iyi
ekip yetistirmek vb.)

Misafirlerinizin sizi tercih etmelerindeki ilk bes etkeni sayar misiniz? (Yiyecek
& igecek Kalitesi, yiyecek & igecek ¢esitliligi, fiyat, ambiyans, konum, restoran
ozellikleri, hizmetler, parasal deger vb.)

Yetkinliklerin, gerekli olan bilgi, beceri ve yeteneklerin bir kombinasyonu
oldugunu diisiinelim. Is basariniza katkisi olan baslica bilgi, beceri ve
yetkinlikler hangileri oldu?

Misafire gosterilen 6zen basari i¢in 6nemli midir? Ozen misafire nasil
hissettirilir?

Saygin bir rehberde yer almak i¢in gerekli faktorler sizce nelerdir?

Yer ve Ambiyans

6.

7.

Menii
8.

9.

Isletmenizin yerini belirlerken neleri dikkate aldimz? ((Sosyokiiltiirel yap1 /
ulagim / bulundugu semt / biitiinsel dis goriiniis / ¢evre isletmeler)
Isletmenizin ambiyansini ve dekorasyonunu belirlerken neleri dikkate aldimiz?
(Isik / havalandirma / mutfak ve konseptle uyum / uzun oémiirlii kullanim /
temizligi ve bakimi kolay malzeme olmasi vb.)

Mentii olusturma siirecinde nelere dikkat ediyorsunuz? (Karlilik, kalite, mevcut
ekibin kapasitesi, besin degerleri vb.)

Mentiiniizde 6zgiin - diger restoranlarda aynis1 olmayan - iirlinler tercih ediyor
musunuz? Evet ise basarinizda katkisi oluyor mu?
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Yiyecek ve Icecek Kalitesi

10. Malzeme segiminde nelere dikkat edersiniz? (Yerel / mevsimsel / taze /
stirdiiriilebilir vb.)

11. Geleneksel regeteler ve yontemler kullaniyor musunuz? Evet ise restoran
basarisinda etkisi oluyor mu?

12. Uriinlerde istikrar1 —ayn1 misafirin farkli ziyaretlerinde aymi lezzeti ve kaliteyi
bulmasi- saglamak icin neler yapiyorsunuz?

Hizmet Kalitesi

13. lyi bir ekip olusturmak ve bu ekibi tutmak i¢in neler yapiyorsunuz?
14. Ise alacagimz kiside sizce hangisi daha énemli: Tutum mu yoksa yetenek mi?

Tedarik Siireci

15. Uriin tedarik felsefeniz nedir? (Bdlge smirlamalari, besin kategorileri, ekolojik
duyarlilik vb.)
16. Siparis vermis oldugunuz tiriinleri teslim alirken nasil bir siireciniz var?

Fiyat ve Performans

17. Fiyatlariniz1 belirlerken hangi etkenlere bakiyorsunuz?
18. Misafirlerinizin 6dedigi ticret ile sundugunuz hizmetin kalitesi arasinda nasil
bir denge

sagliyorsunuz?
Imaj ve Tamtim

19. Restoraniniz i¢in nasil bir tanitim politikast uyguluyorsunuz?
20. Restoraninizda kullandiginiz marka kimligi unsurlari var mi1? Varsa nelerdir?
(Logo, sembol, ekip kiyafeti, slogan vb.)
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