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Tirk Mutfaginin Pazarlamasinda Restoran Meniilerinin Degerlendirilmesi:
The World’s 50 Best Restaurants Discovery Turkey Ornegi

Emre Oztiirk! ve Goksel Kemal Girgin?

'Meslek Yiiksekokulu
Beykent Universitesi, Tiirkiye

2Turizm Fakiiltesi
Balikesir Universitesi, Tiirkiye

Ozet

Bu calismanin amact “The World’s 50 Best Restaurants Discovery Turkey” listesine giren
Tiirkiye’deki restoranlarin  web sitelerinin  Tiirk mutfaginin  pazarlanmas1 baglaminda
degerlendirilmesidir. Bu amagcla nitel arastirma yoOntemlerinden igerik analizi yOntemi
uygulanarak, listeye giren restoranlarin web siteleri incelenmistir. Uluslararasi bir degerlendirme
sisteminde listelenen restoranlarin Tiirk mutfagin1 temsil ve gastronomi turizmine katkisi
diistintildiiginde web sitelerinde uluslararas1 misafirlerin ihtiya¢ duyabilecegi tiim bilgiler yer
almalidir. Restoranlarin web sitelerinde menii-fiyat, dil secenekleri ve ¢evrimigi rezervasyon
secenekleri bakimindan eksikler oldugu goriilmiistiir. Ayn1 zamanda Tiirk mutfaginin pazarlamasi
icin Tiirk mutfagindan yiyeceklere meniide daha fazla yer verilmesi gerektigi kaydedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, fine dining, pazarlama

Evaluation of Restaurant Menus in the Marketing of Turkish Cuisine: The
World’s 50 Best Restaurants Discovery Turkey Example

Abstract

The purpose of this study is to assess the websites of Turkish restaurants that are listed in The
World's 50 Best Restaurants Discovery Turkey in terms of marketing Turkish food. The content
analysis method, one of the qualitative research methods, was used to investigate the websites of
the restaurants on the list for this reason. Websites should provide all the information that overseas
guests may require, taking into account the depiction of Turkish cuisine and the importance of
restaurants listed in an international ranking system to gourmet tourism. The websites of the
restaurants have been found to have flaws in terms of menu pricing, language options, and online
reservation possibilities. At the same time, it was observed that more space on the menu should be
allocated to delicacies from Turkish cuisine in order to promote Turkish cuisine.

Keywords: Turkish cuisine, fine dining, marketing

Recommended Citation: Oztiirk, E., & Girgin, G. K. (2022). Tiirk mutfagimin pazarlamasinda
restoran meniilerinin degerlendirilmesi: The world’s 50 best restaurants discovery Turkey drnegi
[Evaluation of restaurant menus in the marketing of Turkish cuisine: The world’s 50 best
restaurants discovery Turkey example]. In L. Altinay, O. M. Karatepe, & M. Tuna (Eds.), Daha
iyi bir diinya i¢in turizm (Vol 2, pp. 1-10). USF M3 Publishing.
https://www.doi.org/10.5038/9781955833103
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Giris

Tirk mutfaginin pazarlamasinda karsilasilan temel sorunlar arasinda, restoranlarda Tiirk
mutfagina yeterince yer verilmemesi, recetelerin degistirilerek aslindan uzaklasilmasi gibi konular
yer almaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda Tirk mutfaginin dogru tanitimi ve
pazarlamasinda yapilmasi gerekenler dncelikle regetelerin standartlagsmasi ve gastro turistlerin
ziyaret ettigi restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfagina daha fazla yer verilmesidir. Gastro
turistler bazi restoran derecelendirme sistemlerini g6z Oniine alarak seyahatlerini
gerceklestirmektedir. Yemek, gastro turistler i¢in baslica bir deneyimdir ve gastronomi turizminde
esas olarak deneyimler pazarlanmaktadir. Bu nedenle diinya ¢apinda degerlendirme gergeklestiren
restoran listeleri deneyimlerin tanitimi ve pazarlamasi agisindan 6nemlidir. Farkli derecelendirme
sistemleri tarafindan her y1l agiklanan listeler, gastro turistler tarafindan ilgiyle takip edilmektedir.
Bu listeler arasindan Tiirkiye’deki restoranlarin da derecelendirmeye girdigi The World’s 50 Best
Restaurants Discovery Turkey listesi bu anlamda Tiirk mutfaginin pazarlamasi agisindan 6nem arz
etmektedir. Bu listeye giren Tiirkiye’deki restoranlarin meniileri de ayni 6l¢lide 6nemlidir. Bu
restoranlar Tirk mutfagindan yemekler sunarak, yerel gida {iriinlerine meniilerinde yer vererek,
mutfak kiiltiiriiniin tanitimina katki saglayacaklardir. Bu baglamda bu listede yer alan restoranlarin
Tiirk mutfaginin pazarlamasinda meniilerinin degerlendirilmesi gerekliligi dogmustur. Listedeki
restoranlarin pazarlama kapsaminda degerlendirilmesi amaciyla; meniilerinin, web sitelerinin,
sunduklar1 mutfak tiiriinlin igerik analizi yapilmistir. Nitel arastirma yOntemlerinden biri olan
icerik analizi; bir metindeki degiskenlerin Ol¢iilerek nesnel, sistematik ve niceliksel tanimlama
yapilmasina olanak saglamasi bakimindan tercih edilmistir.

Literatiir Taramasi
Tiirk Mutfaginin Pazarlamasi

Bir¢ok aragtirmaciya gore, Tilirk mutfagi zenginlik bakimindan diinyada ilk ii¢ mutfak icerisinde
say1lmaktadir. Tiirk mutfaginin yiyecek icecek c¢esitliligi ve kiiltiiriiyle, turizme katkis1 biiytiktiir.
Turizmde en 6nemli ¢ekim unsurlarindan biri olan yerel kiiltliriin korunmasina tesvik ve
niteliklerinin artirilmasi gerekmektedir (www.kultur.gov.tr). Turistlerin iilkede bulunduklar: siire
icerisinde konaklama, seyahat ve beslenme ile ilgili ihtiyaglarinin en iyi sekilde karsilandig:
takdirde turizm ciddi bir gelir kaynag1 olarak devamliligin1 saglayacaktir. Giinlimiizde turizm
belgeli baz1 yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde Tiirk mutfagindan yemekler yer almaktadir.
Ancak bu yemekler aslindan uzak, orijinal tarif ve lezzetine uymayan sekilde sunularak Tiirk
mutfaginin yanlis tanitilmasina neden olmaktadir. Bununla birlikte restoranlarda diinya
mutfaklarindan popiiler yemeklere daha sik rastlanmaktadir. Ancak yurtdisindan gelen turistler
iilke mutfagini deneyimlemek istemektedir (Erdek, 2011). Gilinlimiizde gastro turistler tatil
yapacaklar1 yer se¢iminde destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekleri g6z 6niinde bulundurmaktadir.
Bu nedenle binlerce yillik ge¢cmise sahip Tiirk Mutfagi’nin turizme kazandirilmasinin 6nemi
artmigtir. Son zamanlarda Tiirk Mutfaginin tanitimina iligkin faaliyetler olsa da yeterli diizeyde
degildir. Bu amagcla Tiirk Mutfag1 giiclii yanlari, faydalari, nitelikleri ve diger mutfaklardan
iistiinliikleriyle beraber iyi tanitilmalidir. Bu konuda 6zelikle uluslararasi turistlere hizmet veren
restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfagr yemeklerine yer verilerek tanitilmasi saglanmalidir
(Comert ve Ozkaya, 2014).
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Giiniimiizde Restorancilik

Giiniimiizde restoranlarin giindelik yasamda biiyiik bir rolii vardir. insanlar birlikte vakit gecirme,
kutlama gibi nedenlerle restoranlari tercih etmektedir (Akoglu vd., 2017). Giinlimiizde saglikli ve
iyi planlanmis bir sekilde gelisen restoran endiistrisi, toplumun isleyisi ile kendi catisi altindaki
paydaslart (calisanlar, misafirler, restoran sahipleri) i¢in hayati bir 6neme sahip olmaya
baslamistir. Diinyadaki tiim sektorleri etkileyen {i¢ ana unsur olan dijitallesme, kiiresellesme ve
kentlesmenin yiyecek icecek sektoriinii pozitif bir sekilde etkilemesi bu durumun nedenleri
arasinda yer almaktadir. Sehirlesmenin hizli bir sekilde artmasiyla ¢alisan niifus artmis ve insanlar
cogunlukla disarda yemek yemeye yonelmeye baslamistir. Boylece restoranlar, yogun niifuslu
biiylik sehirlerin ortak mutfaklar1 ve yemek salonlar1 haline doniismiistiir (Akoglu vd., 2017).

Uluslararast Restoran Degerlendirme Sistemleri
Michelin Yildizi Degerlendirme Sistemi

Michelin yildiz1 sistemi, 1889°da Fransa’da Andre ve Edouard Michelin kardesler tarafindan,
lastik sirketinin kurulmasiyla baglamigtir. Michelin kardesler, siiriiclilerin seyahatlerini
gelistirmelerine yardimei olmak ve bdylece otomobil satislari ile buna bagli olarak lastik alimlarini
artirmak i¢in; haritalar, lastik degistirme hakkinda bilgilerin yer aldigi kiiciik bir rehber
hazirlamigtir. Rehberde gezginler i¢in yemek yeme ve konaklama i¢in listelere de yer verilmistir
(Michelin, 2021). Boylece ilk Michelin rehberi 1900 yilinda Michelin Lastik Sirketi tarafindan
Fransa'da yayimnlanmistir. Avrupa’da, Michelin rehberi (veya bazen Rehber Rouge olarak da
adlandirilir), gastronomi i¢in en saygin siralama sistemidir (Johnson vd., 2005). Michelin rehberi,
tim konfor ve fiyat kategorilerinde en iyi otel ve restoranlarin bir segkisini igeren, anonim
incelemelere ve bagimsizliga dayanmaktadir. Rehber, bugiin 3 kitada 30’dan fazla iilkenin
siniflandirmalart i¢in ayni Ol¢iitler kullanilarak ancak her iilkenin farkli 6zellikleri gz 6niinde
bulundurularak yillik olarak giincellenmektedir. Mutfagin tarzindan bagimsiz olarak, Michelin
yildizlar1 restoranlara bes Olgiite gore verilir. Bu 0Olgiitler, lezzet ve pisirme konusunda uzman
iriinlerin kalitesi, mutfagin kisiligi, paranin karsilig1 ve tutarliliktir (Ottanbacher ve Hariggton,
2007). Michelin rehberi, bir restoran listesi veya dizininden ¢ok daha fazlasidir. Michelin
yildizinin en yiiksek kaliteyi temsil etmesini saglayan benzersiz, zaman i¢inde test edilmis bir
metodolojiye dayanan, kaliteli restoranlarin profesyonel bir derecelendirmesidir. Restoranlar1 ve
otelleri anonim olarak ziyaret eden ve gesitli dlciitlere gore degerlendiren tam zamanli profesyonel
miifettisler Michelin rehberi biinyesinde istihdam edilmektedir. Degerlendirme siirecleri cesitli
biitgelere, ¢esitli tarzlara ve mutfaklara uygun, tutarli bir sekilde yiiksek kaliteli kuruluslar
belirlemek i¢in zaman i¢inde gelistirilmistir. Tiim degerlendirmeler, deneyimin kalitesini ve
giivenilirligini degerlendirmek icin her kurulusta isimsiz test yemekleri veya konaklamalari
icermektedir. Eger miifettisler bir restoran veya otelden etkilenirse, isletmeyi tekrar tekrar ziyaret
etmektedir. Michelin rehberini bu kadar giivenilir bir tavsiye kaynagi yapan, bu tiir tekrarlanan
arastirmalardir (Subakti, 2013).

Bir yildiz, kendi kategorisinde siirekli olarak yiiksek standartlarda hazirlanmis yemekler sunan ¢ok
iyi bir restoran1 gdstermekte olup, yolculukta durmak igin iyi bir yer anlamma gelmektedir. iki
yildiz, miikemmel mutfagi, ustaca ve 6zenle hazirlanmis olaganiistii kalitede yemekleri ifade
etmektedir. Ug y1ldiz, yemek yiyenlerin son derece iyi ve genellikle miikemmel bir sekilde yemek
yedigi olaganiistii mutfag: ddiillendirmektedir. Seckin yemekler, iistiin malzemeler kullanilarak
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hassas bir sekilde yiiriitiilmekte olan ti¢ yildizli restoranlar, 6zel bir yolculuga degerdir (Subakti,
2013).

Sekil 1. Michelin Yildizlari

£3 €3
EREBER

Kaynak: Michelin (2021)
Bib Gourmand Odiilii

Unlii Michelin restoran rehberlerinden Bib Gourmand, harika yemekleri uygun fiyatlarla sunan
restoranlari tanitmaktadir. Bib Gourmand restoranlarinin Michelin yildizi olmasa da, yemek yine
de lezzetli olmali ve yerel yasam maliyetine bagl olarak {i¢ yemegin toplam maliyeti belirli bir
miktarin altinda olmalidir (Fine Dining Lovers, 2021). Bib Gourmand Odiilii 1955’ten itibaren
baz1 kilavuzlarda, diistik fiyatlara iyi yemek sunmalar1 nedeniyle Michelin miifettisleri tarafindan
taninmay1 hak ettigi digsiiniilerek bir 'R' harfiyle isaretlenmistir. 1997°de ise bu &diil ‘Bib
Gourmand’ odili  olarak tanmmmig ve 'R'nin  yerini Michelin'in arkadas canlist
maskotu Bibendum veya kisaca 'Bib' resmi almistir (Fine Dining Flowers, 2021).

Sekil 2. Bibendum
00
&£

Kaynak: Michelin (2021)

1997'den beri Bib Gourmand Odiilii ile 'kaliteli, uygun fiyatli restoranlar' rehberde yer
almaktadir. 'Bib' degerlendirmesi icin fiyat limiti, yasam maliyetine bagl olarak iilkeden iilkeye
degismektedir. Bu degerlendirme sadece fiyatla ilgili olmayip, yemeklerin ayn1 zamanda lezzetli
ve kaliteli olmas1 gerekmektedir. Bib restorani i¢in belirlenmis bir formiil olmamakla birlikte bir
kurulustan digerine degerlendirme kriterleri biiyiik ol¢lide degisebilmektedir (Michelin, 2021).
Ancak Bib Gourmand Odiilii i¢in ana iki 6lciit vardir: Yemek lezzetli olmali ve {i¢ yemek icin
belirlenmis bir miktardan daha az maliyetli olmalidir (Fine Dining Flowers, 2021). Bib
restoranlarinin ortak noktasi, taninabilir, yemesi kolay ve cogu zaman evde yapilmasi daha basit
pisirme tarzidir. Bir Bib restorani, ¢ok makul bir fiyata iyi yemek yeme konusunda ziyaretgileri
memnun etme garantisi sunmaktadir. Michelin yildiz1 kadar iyi bilinmese de, Bib Gourmand
takipgileri arasinda oldukga popiilerdir ve miifettigler restoranlari arastirirken Michekin yildizi ile
esit miktarda zaman harcamaktadir (Michelin, 2021).

The World’s 50 Best Restaurants

Diinyanin en iyi 50 restoranit 2002 yilindan itibaren “The World’s 50 Best Restaurants List”
tarafindan secilmektedir. The World’s 50 Best Restaurants, 2016'da New York, 2017'de
Melbourne, 2018'de ispanya ve 2019'da Singapur'da listelenirken 2003-2015 yillar1 arasinda

https://digitalcommons.usf.edu/m3publishing/vol16/iss9781955833103/17
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Londra’da agiklanmistir. Kiiresel pandemi nedeniyle 2020'de bir yillik aradan sonra 2021 yilinda
ise, Antwerp sehrinde agiklanmistir. Bir sonraki liste Temmuz 2022’ de Moskova’da agiklanacaktir
(The World’s 50 Best, 2021). The World’s 50 Best Restaurants Academy (Diinyanin En Iyi 50
Restorani Akademisi), diinyanin en iyi elli restorani listesini olusturmak i¢in kullanilan
mekanizmadir. Odiillerle iliskili sponsorlarmn herhangi bir calisan1 sonuglar iizerinde oy
kullanamamaktadir. Akademi, her biri 50/50 cinsiyet dengesi ile uluslararasi restoran sahnesi
hakkindaki uzman goriisleri i¢in sec¢ilen 1000°den fazla {iyeden olusmaktadir. Akademiyi
olusturmak ve kiiresel anlamda adil bir degerlendirme i¢in diinya 26 cografi bolgeye ayrilarak, her
bolgeye bir baskan atanmaktadir. Sonrasinda segilen sefler, lokantacilar, yemek/restoran
gazetecileri ve iyi seyahat etmis gurmelerden olusan 40 kisilik bir oylama paneli se¢ilmektedir.
Akademi bagkanlar1 ve baskan yardimcilart disindaki tiim segmenler anonim kalarak her yil
panelin en az %25'i yenilenmektedir (The World’s 50 Best, 2021).

Sekil 3. The World’s 50 Best Restaurants Oylama Sistemi

OUR VOTERS OUR PROCESS

EACH VOTER MUST
HAVE VISITED THE
RESTAURANT AT
LEAST ONCE IN THE
LAST 18 MONTHS

10VOTES

bbbbbb
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b 34y

AT LEAST 4 IN OTHER
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BEST
RESTAURANT EXPERIENCES

CHEFS &
RESTAURATEURS

‘ VOTERS REMAIN
ANONYMOUS AND THE
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CONFIDENTIAL

o 10 1040 25% 10 IS

REGIONS VOTERS WORLDWIDE MINIMUM RESTAURANTS INDEPENDENTLY
AROUND Pl VOTERS NEW VOTERS ADJUDICATED BY
THE WORLD REGION EVERY YEAR EACH VOTER Deloitte.

Kaynak: theworlds50best (2021)

Forbes Travel Guide

“Forbes Travel Guide” 1958'de Mobil Seyahat Rehberi olarak baslayan ve konukseverlik i¢in
orijinal Bes Yildizli derecelendirme sistemini olusturan kiiresel bir otoritedir. Miifettisler 60 yil1
askin bir siiredir konuklara nerede kalacaklari, nerede yemek yiyip dinlenecekleri konusunda en
giivenilir bilgileri vermek icin diinyadaki otel, restoran ve SPA merkezlerinin degerlendirmelerde
bulunmaktadir. Rehberde yer alan yerler egitimli miifettigler tarafindan ziyaret edilerek 900’e
kadar objektif dl¢iite gore degerlendirilmektedir (Forbes Travel Guide, 2021). Rehbere gore; bes
yildizli isletmeler, neredeyse kusursuz hizmet ve muhtesem tesisler ile olaganiistii ve genellikle
ikoniktir. Dort yildizli isletmeler ise, yiiksek diizeyde hizmet ile eslesecek tesis kalitesi sunan
olaganiistii isletmlerdir. Onerilen isletmeler kategorisi, siirekli olarak iyi hizmet ve olanaklara
sahip miikemmel isletmeleri temsil etmektedir (Forbes Travel Guide, 2021).

Gault & Millau

Gault & Millau 1969°da iki gazeteci ve yemek elestirmeni Henri Gault ve Christian Millau
tarafindan kurulmus bir Fransiz restoran rehberidir. Gault Millau’nun yillik olarak hazirlanan
Fransiz restoranlar1 rehberi yan sira; sekiz bolgesel rehberi, sarap rehberi ve sampanya rehberi
bulunmaktadir. Bununla birlikte rehber 4000°den fazla degerlendirici ile 16 iilkede 10000’in
tizerinde restoran ve oteli degerlendirmekte, 0-20 arasinda degisen puanlama sisteminde puan
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vermektedir. Listeye dahil olan restoranlardan hi¢bir sekilde bedel alinmazken aldiklar1 puanlara
gore 1-5 arasi asc1 sapkasi sembolii verilmektedir. (Gault Millau, 2021).

Sekil 4. Gault & Millau Puanlama Sistemi

19 to 20 Points

17 to 18,5 Points

Gault:Millau ‘s
scoring system 1510 16,5 Points

13 to 14,5 Points

11 to 12,5 Points

Kaynak: Restoclub (2021)
llgili Arastirmalar

Nguyen (2020) tarafindan yapilan c¢alismada ii¢ farkli o6diillii restoranin web sitelerinin
avantajlarin1 ve dezavantajlarini belirlemek i¢in; icerik, teknoloji, site haritasi, gorsel kullanimi ve
site igerisinde arama ¢ubugu olmak lizere 5 kriterde igerik analizi yapilmistir. Bu analizlerin
sonuglar1 kiyaslama yapilarak web sitesinin restoran sektoriinde satis ve pazarlamadaki rolii ve
nasil kullanilacagini ortaya ¢ikarmistir. Daries-Ramon (2017)’un ¢alismasinda 2015 Nisan ayinda
Ispanya’da Michelin yildiz1 almis restoranlardan 102 tanesinin web sitesi analiz edilmistir. Bu
restoranlarin 8 tanesi 3 yildizli, 14 tanesi 2 yildizli ve 80 tanesi tek yildizlidir. Bu ¢aligmada igerik
analizinin temel amac1 bilgi, igerik, ¢evrimici isleme ve islevsellik boyutlarinda restoran web
sitelerinin bilgi zenginligi baglaminda performansini nicel olarak degerlendirmek, etkilesimli
kapasitelerini degerlendirmek ve en son web teknolojisine uyum saglayip saglamadiklarini
belirlemektir. Ting vd. (2013)’nin arastirmasinda 2010 yilinda diinyanin dort kitasinda Travel +
Leisure’da listelenen en iyi 100 bagimsiz otelin web siteleri tarafindan sunulan 6zellikleri analiz
edilmistir. Cikarimsal istatistikler ve algisal haritalamanin yani sira genislik icin igerik analizi
kullanilmistir. Calisma, otellerin web sitelerinde tanitim, tedarik ve isleme olmak iizere ii¢ e-MICA
asamasina gore gruplandirilmis ve icerik analizi ile belirlenen yedi boyutta, yani islevsellik,
yenilik, etkilesim, pazarlama, navigasyon, ¢evrimici isleme ve hizmet alanlarinda web siteleri
incelenmistir. Daries-Ramon (2018) tarafindan yapilan ¢alismada Temmuz-Aralik 2017 arasinda
ziyaretgilerden veri toplamak i¢in kendi kendine uygulanan (¢evrimigi) bir anket kullanilmis ve
anketin baglantisi, cok sayida takipgisi olan Facebook gruplarinda/sayfalarinda yaymlanmistir. Bu
verilerle gergeklestirilen ana analizler, logit analizi (birinci model) ve yapisal esitlik modellemesi
(1k1n01 model) olmustur Uciincii modelle ilgili olarak, 2016 Michelin Rehberi temel aliarak
Ispanya, Fransa ve Italya’da Michelin yildizli restoranlar igin toplam 980 web sitesi analiz
edilmistir. Analizler, web sitelerinin e-MICA modeli asamalarin1 ve katmanlarin1 gerceklestirip
gerceklestirmedigini kontrol etmenin yani sira web sitelerinin dort web igerigi analizi boyutunda
(bilgi, etkilesim, e-ticaret ve ek islevler) hangi icerikleri sundugunu kontrol etmekten
olusmaktadir.

Yontem

Tiirk Mutfaginin tanitim1 ve pazarlamasinin, restoran meniilerinin incelenmesine dayandigi bu
arastirmada, www.theworld50best.com sitesi “Discovery” bagligi altinda Tiirkiye’de yer alan
restoranlarin meniileri, internet sayfalari, kullanilan {iriinler igerik analizi ydntemi ile
incelenmistir. Bir nitel arastirma yontemi olan igerik analizi, bir metindeki degiskenleri 6l¢gmek ve
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nesnel, sistematik ve niceliksel sekilde tanimlamak i¢in kullanilmaktadir (Bayram ve Yayli, 2009;
Girgin vd. 2017).

Arastirmaya, “theworld50best” internet sitesinde “Discovery” baslig1 altinda Tiirkiye’de yer alan
17 adet restoran dahil edilmistir. Bu restoranlarin internet sitelerinde yer alan meniilerin igerikleri,
menii ¢esitleri, yiyecek i¢eceklerin fiyatlari, internet sitesinin dil segenegi, cevrimici rezervasyon
icerikleri ayrintili sekilde incelenmistir. Yapilan bu inceleme sonucunda restoranlarin meniilerinde
Tiirk mutfagi yemekleri ve yerel iiriinlerin yer alip almadigi, yer aldiysa hangi iiriinlerin ve
yemeklerin 6n plana ¢iktig1 kaydedilmistir.

Bulgular

Bu boéliimde “theworld50best” internet sitesinde yer alan “Discovery” basligin altinda Tiirkiye’de
yer alan 17 adet restoranin internet sitelerinin icerik analizi bulgularmma yer verilmistir.
Restoranlarin internet sitelerinde yer alan meni, fiyat, dil se¢enegi ve cevrimigi rezervasyon
bilgileri Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Web Site i¢erik Analizi

Restoranlar Menii _ Fiyat  ingilizce Site Cevrimici Rezervasyon QR Kod Menii
R1 + + + +
R2 + + + +
R3 + +
R4 + + +
RS
R6 + + +
R7 +
RS + +
R9
R10 + + + +
R11 + +
R12 +
R13 + +
R14 + +
R15 + +
R16 + +
R17 + +

Ulasilan veriler genel olarak degerlendirildiginde 17 restorandan 11 tanesinin internet sitesinde
meniiye ulasilirken, 6 tanesinin meniisii yer almamaktadir. internet sitesinde meniisiine ulasilan
restoranlarin fiyat bilgilerine bakildiginda 5 tanesinin meniilerinde yiyecek-igeceklerin fiyatlarina
yer verilmistir. Restoranlarin internet sitelerindeki dil segenegine bakildiginda 12 restoranin
Ingilizce dil segeneginin oldugu 5 restoranmin ise dil seceneginin olmadig goriilmiistiir.
Restoranlarin rezervasyon secenekleri incelendiginde tiim restoranlarda iletisim bilgilerinin
verildigi ancak sadece 7 tanesinin gevrimigi rezervasyon seceneginin oldugunu goriilmiistiir.
Incelenen 17 restoranin internet sitelerinde yer alan menii igerikleri Tablo 2’de verilmistir.

Igerik analizi sonucunda vegan meniisii/yemekler bulunduran sadece 2 restoran gériilmiistiir. Bu
restoranlardan R1 ayr1 bir vegan meniisii bulundururken, R10’da vejetaryen meniisii igerisinde
vegan yemekler 6zel bir simge ile belirtilmistir. R14’de ise meniiniin igerisinde vejetaryen
yemekler “V” simgesi ile belirtilmistir. Yiyecek tadim meniisii bulunduran restoranlara
bakildiginda sadece 3 restoranin yiyecek tadim meniisii bulundurdugu tespit edilmistir. R10 ise
hem yiyecek tadim meniisii hem de icecek tadim meniisii bulunduran bir restorandir. Alakart (A
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la Carte) meniileri incelendiginde 10 restoranin alakart meniisiiniin yer aldig1 goriilmiistiir. R3, RS.
R7,R9, R11 ve R16’in ¢evrimi¢i menii igeriklerine ulasilamamistir. igecek meniisii incelendiginde
7 restoranin igecek meniisiine ulagilmistir. Meniilerine ulagilamayan R3, RS, R7, R9, R11 ve
R16’nin igecek meniilerine ulasilamamistir. Restoranlarin menii igeriklerine bakilarak hangi
iilkenin yemeklerini servis ettigi belirlenmeye calisilmistir. Bu baglamda Tablo 3’de 17 adet
restoranin meniilerinde servis edilen yiyeceklerin iceriklerine yer verilmistir.

Tablo 2. Menii incelemesi

Restoranlar Vegan Vejetaryen Yiyecek icecek Tadim A la Carte icecek
Meniisii Menii Tadim Meniisii Meniisii Menii Meniisii

R1 + + + +
R2 + +
R3

R4 +

RS

R6 + +
R7

RS +

R9

R10 + + + + + +
R11

R12 + +
R13 + +
R14 + + +
R15 +

R16

R17 +

Tablo 3. Servis Edilen Yiyecek Icerikleri
Restoranlar  Tiirk Mutfag Diinya Mutfag
R1 + +
R2 +
R3
R4 +
RS
R6 +
R7
RS +
R9
R10 +
R11
R12 + +
R13 +
R14 + +
R15
R16
R17 +

Restoranlarin meniilerinde yer alan yemekler detayli bir sekilde incelendiginde 6 restoranin Tiirk
mutfagi yemeklerine ve yerel {iriinlere duyarl bir sekilde mentilerini olusturdugu anlasilmaktadir.
Bu restoranlardan R1, R12 ve R14 ayni zamanda diinya mutfaklarindan yemek 6rneklerini de
servis etmektedir. Sadece diinya mutfaklarindan uygulamalar sunan restoranlarin sayis1 4 olarak
goriilmektedir. R3, R5, R7, R9, R11 ve R16’nin igecek meniilerine ulasilamamistir. Menii
iceriklerine ulasilmadigi i¢in degerlendirmeye alinmamastir.
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Sonuc ve Oneriler

Restoranlar pazardaki rekabet giiciinii artirmak icin web sitelerindeki restoran bilgilerinin
kalitesini saglamalidir. Bir restoranin web sitesinde yer alan bilgiler dogru, kapsamli ve giincel
olmalidir. Ayrica restoran yoneticileri temel diizeyde bilgi saglama hedefine ulastiktan sonra, web
sitelerini yalnizca bilgi yaymak yerine etkin miisteri iligkileri i¢in kullanarak iist diizey bilgi
iletisimi i¢in ¢aba gostermelidir. Incelenen 17 restoranin web sitelerinde ciddi farkliliklarin oldugu
ve miisteri tarafindan bakildiginda bazi restoranlarinin web sitelerinin yetersiz oldugu tespit
edilmistir. Miisteriler gidecekleri restoranlarin menii iceriklerini ve fiyatlandirmasini gérmek
istemektedir. Bu yilizden bir restoranin web sitesinde Oncelikle meniisiiniin yer almasi
gerekmektedir. Icerik analizi yapilan restoranlarin ¢ogunun web sitesinde meniiniin yer aldig1 ve
bu meniilerin ¢ogunda fiyatlandirmaya yer verildigi sonucuna ulasilmistir. Giiniimiizde ¢evrimici
rezervasyon sistemi ile daha hizli bir sekilde rezervasyon islemlerinin tamamlandigi bilinmektedir.
Arastirmada restoranlarin web siteleri incelendiginde azinliginin ¢evrimigi rezervasyon sistemi
kullandig1 goriilmiistiir. Cevrimici rezervasyon sistemi kullanmayan restoranlarin sadece telefonla
rezervasyon aldig1 sonucuna ulasilmistir. Bu restoranlarin gliniimiiz internet teknolojisine ayak
uyduramadigin1  gostermekte olup biiyiilk bir eksikliktir. Restoranlarin  yaymlandigi
“theworld50best” internet sitesi tiim diinyaca takip edilen bir web sitesi olmasi nedeniyle,
restoranlarin kendi internet sitelerinde dil seceneklerinin bulunmasi bu restoranlarin farkl
milletlerden miisterilere ulasmasi i¢in bir avantaj olarak goriilmektedir. Arastirma kapsaminda
incelenen restoranlarin ¢ogunun web sitesinde dil secenegi vardir. Bu restoranlarda sadece
Ingilizce dil secenegi bulunmaktadir. Dil segenegi olmayan restoranlara bakildiginda diger
restoranlarla olan rekabeti biiyiik oranda etkileyebilecek bir eksiklik olarak goze g¢arpmaktadir.
Restoranlarin menti igerikleri incelendiginde yukarda belirtildigi tizere azinliginin meniilerine web
sitesi lizerinden erigim saglanamamistir. Meniilerine ulasilan restoranlarin konseptleri geregi farkli
tarzda meniilerin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Bu restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfag:
yemeklerine yer vermeleri, gelen yabanci misafirlere Tiirk mutfaginin tanitimi agisindan oldukca
onemlidir. Bu baglamda, restoranlarin azinliginin Tiirk mutfagi yemekleri ve yoresel iiriinlere yer
verildigi goriilmiistiir. Arastirma siirecinde elde edilen bilgilerden yola ¢ikilarak bazi Oneriler
sunulmustur:
e Uluslararasi bir degerlendirme sitesinde yer alan bu restoranlarin web sitelerinde menti ve
fiyat bilgilerine yer verilmesi gerekmektedir.
e Restoranlarin Ingilizce dil segeneginin disinda diger dillerde de segeneklerinin olmasi
gerekmektedir. Sadece Ingilizce dil segenegi yeterli degildir.
e Restoranlarin geleneksel rezervasyon siteminden uzaklasarak ¢evrimici rezervasyon
sistemini benimsemesi gerekmektedir.
e Restoranlarin Tiirk mutfaginin tanitimi i¢in Tiirk mutfag: standart tariflerine ve cografi
isaretli lirlinlere daha fazla yer vermesi gerekmektedir.
e Tiirk mutfaginda kullanilan geleneksel pisirme yontemlerine daha fazla yer verilmedir.
e Restoranlarin internet sitelerinde mentiyti listelediklerinde mentide fiyat bilgisine de yer
vermesi gerekmektedir.
e Restoranlarin meniilerinde vegan/vejetaryen yemeklere yer vermesi gerekmektedir.
¢ Giiniimiizde yemek yemek i¢in seyahat eden gastro turistler i¢in tadim meniisiine eslik
edecek igecek meniisii de bulundurulmalidir.
e Restoranlarin meniileri mevsimsellik géz 6niinde bulundurularak yilda 4 defa
degistirilmelidir.
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¢ Giiniimiiz restoranciliginda meniiler daha sade bir sekilde hazirlanarak hem alakart (A la
Carte) menii hem de tadim mentisii olarak misafirlere sunulmaktadir. Bu baglamda
restoranlarin meniilerini revize ederek daha sade bir meniiye yer vermeleri
gerekmektedir.
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