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OZET

OTEL iSLETMELERINDE GASTRONOMIi ETKINLIKLERI: BiR
ORNEK OLAY ANALIZi

ARSLAN, Cansu
Yuksek Lisans, Turizm i§letmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Onder MET
2017, 82 sayfa

Son vyillarda giderek popiler hale gelen gastronomi, otel isletmeleri
blnyesinde uygulanan cesitli faaliyetlerde yer alan énemli bir unsurdur. Her otel
isletmesinin uygulamakta zorlandigi gastronomi, isletmeler arasinda rekabet
unsurunu olusturmakta ve bu sayede oteller icin ayrnicallk sagladigi
distnulmektedir. Yiyecek icecek faaliyeti olan gastronomi, otellerde bir takim
etkinliklerle gindeme gelmektedir. Bunlar arasinda tadim gunleri, yemek pisirme
etkinligi, festivaller ve gastro turlar bulunmaktadir. S6z konusu etkinliklerin otel

isletmelerinde uygulanmasi ise bu ¢alismanin konusunu olusturmaktadir.

Bu calismanin amaci; otel isletmelerinde uygulanan gastronomi ile ilgili
etkinliklerin neler oldugunu, ne siklikla tekrarlandigini ve otele katkisi olup
olmadigini belirlemektir. Bu amaca ulasmak igin, kavramsal bdlimler icin literattr
incelenmis, son béliimde otel isletmelerinden istanbul’da bulunan Radisson Blu Otel
Sisli'de bir degerlendirme yapilmistir. Caligma nitel aragtirma yontemi olup, bir 6rnek
olay incelemesidir. Ornege iliskin verilere ulagsmak igin, yiz ylize gérisme teknigi
kullanilmig, yari yapilandirilmis goérisme teknigi tercih edilmistir. Bununla birlikte
danisman onaylyla denege yonetiimek Uzere 20 adet gbérisme sorusu

olusturulmustur. Toplanan veriler ¢galismanin amacina uygun olarak analiz edilmigtir.

Calismanin sonucunda, gastronomik etkinlikler arasinda en ¢ok tadim gunleri
ve cooking classlarin uygulandidi, otelin yil boyu ag¢ik olmasindan dolayi her ay bir

aktivitenin oldugu ve bunun sefe bagl olarak yapildigi, ayrica uygulanan aktivitelerin



otele rakiplerine gbre bir ayricallk kazandirdigi ve extra gelir getirdigi tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, gastronomi etkinlikleri, otel isletmeleri.



ABSTRACT

GASTRONOMY ACTIVITIES IN HOTEL BUSINESSES:
A CASE STUDY ANALYSIS

ARSLAN, Cansu
Master Thesis, Department of Tourism and Hotel
Management
Adviser: Assoc. Prof. Dr. Onder MET
2017, 82 pages

Gastronomy, which has become increasingly popular in recent years, is an
important element in the various activities implemented within the hotel business.
Gastronomy, which is too hard for some hotel businesses to implement, constitutes
a competition among the businesses and it is thought to be an edge for the hotel in
this respect. Gastronomy, it is a food and beverage activity and it comes to the
agenda of the hotels together with several activities. These activities include tasting
days, cooking classes, festivals and gastro tours. The implementation of these

activities in the hotel businesses constitutes the subject of this study.

The aim of this study is to determine what the applied gastronomic activities in
the hotels are, how often they are repeated and whether they contribute to the hotel
or not. In order to achieve this aim, the literature for the conceptual parts was
reviewed, and at the last part, an evaluation was made at the Radisson Blu Hotel
Sisli, which is one of the chain hotels situated in Istanbul. The study uses a
qualitative research method and it is a case study. To reach the data for the case,
face-to-face interview technique is used and semi-structured interview technique is
preferred. 20 interview questions were created to be asked to the informant by the
supervisor's approval. The collected data were analyzed in accordance with the

purpose of the study.
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As a result of the study, it has been determined that most of the gastronomic
activities include the tasting days and cooking classes, the hotel has an activity
every month because it is open year-round and this activity is made depending on
the chef. It has also been found that the activities carried out have given the hotel an

edge among its competitors and earn extra income.

Key Words: Gastronomy, gastronomic activities, hotel businesses.
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1. GIRIS

GunUimuzde otel igletmeleri, doluluk oranlarini arttirmak igin bir¢gok yol arayip
kendilerine uygun olani segmektedirler. Doluluk oranlarini arttirarak ayni zamanda

gelir seviyelerini de ylkseltmeyi amacglamaktadirlar.

Zincir otel igletmeleri bilinirlik acisindan ve konumlarindan dolayr daha
avantajli durumdadirlar. Turizm talebinin bazi dénemlerde sarsiimasindan dolayi
daha ¢ok buyuk sehir merkezlerine yatinm yapmaktadirlar. Boylece olasi risklerden
kendilerini koruma altina almaktadirlar. Zincir otellerin baslica temel 6zellikleri

musteriye kaliteli Griin ve hizmet sunabilmektir (Met, 2005: 112-113).

Otellerin en énemli bélimlerinden biri yiyecek-igecek boélimudir. Bu nedenle
hem otelin kalitesi agisindan hem de geliri arttirmak amacli bu bélimde iyilestirmeler

yapilmaktadir.

insanlar her gecen giin yedikleri ve ictikleriyle daha cok ilgilenmeye
baslamiglardir. Otel isletmelerini ise bu durum yakindan ilgilendirmektedir. Kisilerin
acligini gidermek icin yemek tiketmesi normal olarak kargilanirken, nerede, ne
zaman, ne sekilde, hangi yemegi tlketmesi kiltlrel bir gerekce olarak kabul
goérmektedir (Talas, 2005: 275).

Gastronomi, son zamanlarda Ulkemizde oldukga populer hale gelen bir yemek
yeme sanati, kilturd olarak ifade edilen bilimdir. Otel isletmelerinde uygulanmasi
rekabet avantaji saglamaktadir. Ayni konumda olan isletmelerin aralarindaki fark
gastronomi uygulamasi ise, gelecek olan misafiri o isletmeye ¢ekmek daha kolay
olmaktadir. Gastronomi, otellerin imajini olumlu etkilemekte, musteri profilinin
zenginlesmesine ve sadik muisteriler edinmesine katkida bulunmaktadir (Cevik ve
Sagcilik, 2011: 504).

Bu baglamda calismada, otel isletmelerinde uygulanan gastronomik
etkinliklerin neler oldudu, uygulanan gastronomik etkinliklerinin ne siklikla
tekrarlandigi ve otele katkisi olup olmadigi belirlenmeye calisiimistir. Elde edilen
bulgular 1siginda etkinliklerin neler oldugu ve katkilari belirlenmis, fazlalastirimasi

icin énerilerde bulunulmustur.



1.1 Problem

Gastronomi, glnlik yasamda adindan sikga s6z ettirmektedir. Otel
isletmelerinin birgogu gastronomiyi uygulamaya caligsmaktadir. Bu c¢aligmada
gastronomi etkinliklerinin otellerdeki uygulamasi ve otel performansina katkilari
analiz edilmeye calisilmigtir. Arastirmanin problem clmlesi, “otel igletmelerinde
gastronomi etkinlikleri ne sekilde gerceklesmekte ve igletmelere ne gibi yararlar

saglamaktadir?” bigiminde ifade edilebilir.

1.2 Amag

Bu arastirma, otellerde ne tir gastronomi etkinliklerinin uygulandigi, ne siklikla
tekrarlandigi ve otele katkilarini belileme amaciyla yapilmistir. Arastirma,
kavramsal incelemenin yani sira bir uluslararasi yabanci zincir otelde gastronomi

etkinliklerinin érnek olay yontemiyle incelenmesine dayanmaktadir.

1.3 Onem

Gastronomi etkinlikleri, uygulanan otellerde bir fark yaratmaktadir. Otelin
kalitesini arttirmakta, imajina katkida bulunmakta, bdylece otel misafir profili daha
Ust seviyeye cikmaktadir. Otel isletmelerinde gastronomi etkinliklerini incelemek ve
degerlendirmek, otellerin musteri potansiyellerini ve karliliklarini artirabilir. Ayrica bu
alanda c¢ok sinirli arastirma olmasi nedeniyle, bu arastirma, ilgili literattrin

zenginlegtiriimesi acisindan bir deger tasiyabilir.

1.4 Varsayimlar

Ornek olay incelemesinde Radisson Blu Otel Sisli'nin Executive Sefi Fikret
Ozdemir ile gérusulmistir. Literatlr incelenerek ve arastirma problemine bagli
kalinarak 20 adet gériisme sorusu hazirlanmis ve slre¢ anlasiimaya c¢alisiimistir.
Aragtirmada cevaplayici yoneticinin tarafsiz ve durust bigcimde sorulara cevap
verdigi ve elde edilen bu uygulama bilgisinin benzer oteller igin bir érneklik teskil

edebilecegi varsayilmistir.



1.5 Sinirhliklar

Arastirma ¢ok sayida otel isletmesinde yapilamamistir. Bunun nedeni,
gastronomi etkinlikleri ile ilgili bilgi kaynaklarinin mutfak sef ve ydneticilerinin olmasi
ve bu Kisilerin asiri mesguliyetleri ve her otel sefinin arastirmaya katilmak istememe
olasiigidir. Bu nedenle, arastirma kapsamina, gastronomi etkinlikleri konusunda
basarili oldugu disindlen ve uluslararasi bir zincir markasi olan Radisson Blu Sigli
Oteli drnek olarak alinmistir. Otel sefinin goérismeyi kabul etmesinden dolay! bu
isletmenin uygulamalari analiz edilmistir. Arastirmada nitel yaklasim kullanilarak veri
toplama teknigi olarak “dokiman incelemesi” ve “yari yapilandiriimis goérusme

teknigi” kullaniimigtir.

1.6 Tanimlar

Otel: Yolcu ve turistlere geceleme imkani saglamak, bununla birlikte yeme
icme, eglence vb. hizmetleri sunmak amaciyla kurulmus bir isletmedir (www.tdk
.gov.tr, 07.04.2017).

Zincir Otel: Cokuluslu (multinational) oteller birgok Ulkede bulunan, ¢ogu
kitada varoluglariyla kiresel (global) denilen ve otel igletme sahiplerinin farkh
milletlerden olmasi durumunda ulusasiri (transnational) olarak tanimlanmaktadirlar
(Met, 2015: 51).

Gastronomi: Yemegi iyi yeme meraki olarak tanimlanmaktadir
(www.tdk.gov.tr, 07.04.2017).

Etkinlik: “Bir isletmenin, bir kurumun belli bir alandaki eylemi, faaliyeti ve

aktivite” olarak tanimlanmaktadir (www.tdk.gov.tr, 09.05.2017).




2. ILGILi ALAN YAZIN

2.1. Kuramsal Cergeve

Calismanin kuramsal cercevesinde otel isletmeleri ile ilgili kavramlar, otel
isletmelerinin 6zellikleri, siniflandiriimasi, uluslararasi zincir otel, mutfak kavrami ve
Tark mutfagi hakkinda bilgi verilmigtir. Ayrica gastronomi ve gastronominin otel

isletmelerindeki yeri ele alinmigtir.

2.1.1. Otel igletmelerine Genel Bir Bakisg

Bu boélimde calisma alani olarak belirlenen otel isletmelerinin, tanimi,

Ozellikleri, siniflandiriimasi ve zincir oteller hakkinda bilgiler sunulmaktadir.
2.1.1.1. Otel igletmelerinin Tanimi

GunUmuzde bos zamanin artmasi, gelir seviyesinin ylkselmesi, teknolojinin
gelismesi, seyahat kosullarinin iyilestiriimesi, sosyal glvenlik, ézellikle kalabalik
sehirlerde Kkigilerin tatile gereksinim duymasi gibi nedenlerle turizm endulstrisi

dinyada ve llkemizde buyik bir paya sahip olmaktadir (Kozak vd., 2010: 31).

Konaklama igletmeleri turizm endustrisinde onemli bir 6ge olarak yer alip,
turistlere geceleme imkanini saglarlar. Daimi olarak yasadigi yerden gecici olarak
ayrilan Kiginin en baslica ihtiyaci konaklamadir. Bu kiginin kalacak yer gereksinimini

karsilayan isletmeler ise konaklama igletmeleridir (Akat, 2000: 81).

Turizmde meydana gelen gelismelerle beraberinde seyahat eden Kisilerin
gittikleri yerde geceleme, yeme-icme, eglence, dinlenme gibi ihtiyaglarini
karsilayabilecegi konaklama isletmelerine gereksinim duyulmustur (Kozak vd., 2010:
49). Lokasyonu, bayuklikleri, hizmet sekillerine gére otel igletmeleri birbirlerinden
ayrilmaktadirlar (Yildiz, 2011: 4).

En yaygin olan ise otel igletmeleridir (Kozak vd., 2010: 49). Ulkemizde yer
alan turizm isletmeleri incelendiginde bunlarin yaklasik olarak %80’inde otellerde yer
4



almaktadir. Bununla birlikte turizm isletme belgeli konaklama isletmelerine yatak
kapasiteleri acisindan bakildiginda ilk sirada yine oteller yer almaktadir (Tungsiper
ve ilban, 2006: 229).

Gelisim ve degisim icerisinde olan otel igletmeleriyle ilgili literatlirde bir¢ok
tanima rastlamak muimkdndir. Bununla ilgili bazi yazarlarin yaptigr tanimlar

asagidaki sekildedir.

Uluslar arasi Turizm Akademisinin yapmis oldugu tanimda otel; “insanlarin
seyahatleri boyunca Ucret karsiliginda konaklayabildikleri ve mutat olarak beslenme
ihtiyaglarini devamli olarak karsilayabildikleri bir tesekkildir” (Olah ve Korzay, 1993:
22).

Barutcugil (1989) ise oteli “seyahat eden yabancilarin gegici bir slre igin
konaklamalari amaciyla belirli standartlarda dizenlenmis tesislerdir” diye ifade

etmektedir.

Diger bir tanim olarak otel “asil fonksiyonlari musterilerin geceleme
gereksinimlerini saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-icme, spor ve eglence
ihtiyaclari icin yardimci ve tamamlayici birimleri de bunyelerinde bulunduran
tesislerdir” (Kozak vd., 2010: 49).

Sener (2001) ise, otel tanimi en sade sekilde “insanlarin geceleme, yeme-

icme vb. ihtiyaclarini karsilayan bir bina veya tesistir” olarak tanimlamaktadir.

Olali (1993) “ Otel yapisli, teknik donatimi, konforu ve bakim kosullari gibi
maddi, sosyal degeri, personelin hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir
insanin arzu ettigi nitelikte gecici konaklama ve kismen beslenme ihtiyaclarini bir
ucret kargiliginda karsilamayi meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin

altina alinmis bir isletmedir”.

Bir diger tanim olarak otel, “seyahat eden insanlari basta konaklama olmak
Uzere, yeme igme, eglenme gibi gereksinimlerini yerine getirebilmeye donuk olarak
yapilandiriimis personeli, mimarisi, uygulamalari ve misgteri ile olan bitin iligkileri
belli kurallara ve standartlara baglanmis olan isletmelerdir’ (Ak¢adag ve Ozdemir,
2005: 168-169; Cakici vd., 2002: 2).



Tanimlardan bir digeri ise “gunimuz otellerin yalnizca geceleme amacina

yoénelik olmayip; ses, dizen, mobilya ve dekorasyon, dokuma, estetik, given, isik

gibi 6zellikleri kapsayacak sekilde icinde oturulacak ve yasanilacak yerler oldugunu

ve otellerde genelde tim konfor ve hizmetin yaninda otopark, kafeterya, restoran,

bar, camasirhane ve kuafér gibi hizmetlerin bulunmasini gerekmektedir” diye
sOylemektedir (Akat, 2000: 81).

38);
v

takim

Turizm sektdrinde otel igletmelerinin yeri degerlendirildiginde (Koghan, 2015:

Konaklama igletmelerinin arasinda en énemli alt kolunun otel igletmelerinin
oldugunu,

En eski ve en bilinen konaklama tiri oldugu,

Diger konaklama igletmelerine gére daha profesyonel bir isletme tiri oldugu

bilinmektedir.
2.1.1.2. Otel igletmelerinin Ozellikleri

Otel igletmeleri gelen misafirlerinin memnuniyetini saglama bakimindan bir

Ozelliklere de sahip olmalidirlar. Bunlarin arasinda en énemli olanlar (Olali ve

Korzay, 1993: 26);

v

Gorinls: Otelin musteriyi kendini rahat hissettirebilecek sekilde dizayn
edilmesidir. Ornegin; mobilyalar, kullanilan renkler vb.

Koku: Otele gelen misafirlerin ¢esitli nedenlerden dolayi kokudan rahatsiz
olmamasina dikkat edilmelidir. Ornegin; yemek, kanalizasyon vb.

Estetik: Gelen misafirler genel anlamda otelin bir bitin, her seyin birbirine
uyumlu oldugunu distinip memnun olmalidirlar.

Dokunma: Otel igerisinde misafirlerin kullandigi mobilyalar, ¢arsaflar, értiler
temiz ve kullanigli olmalidir.

Ses: Dinlenme amaciyla otele gelen misafirlere sessiz sakin bir ortam
saglanip memnun olmalari saglanmalidir.

Isik: Otel gerektigi sekilde yeteri kadar isiklandiriimis olmalidir.

Guven: Otelde misafirler igin en dnemli sey gerekli glvenlik dnlemlerinin
alinmasidir. Misafirler can guvenliklerinin, egyalarinin korundugunu bilmek

istemektedirler. Bununla birlikte misafirlerin otele giriste vermis olduklari
6



bilgileri Gglincu sahislara verilmedigi bildirilmelidir.

Ticari ve sanayi isletmelerinden farkli olarak otel isletmeleri ayrica bagka
Ozelliklerde igerisinde barindirmaktadirlar. Bunlar (Karakaya, 2009: 12-13; Sener,
2001: 14);

Zamana karsl duyarli olma: Otel isletmelerinde Uretilen Urlnlerin
stoklanamamasi, bekletilememesi ve gelecek dénemlere aktarilamamasi durumu
oteli zamana kargi duyarli yapmaktadir. Ornegin bir otel odasi eder 24 saat
icerisinde satilmasi gerekmektedir. Herhangi bir stoklanma &zelligi yoktur.

Satilamayan otel odasinin bir sonraki giine saklanmasi s6z konusu olmamaktadir.

Emek- yodun igletmelerdir: Otel igsletmelerinde Uretim insana dayalidir. Otel
isletmeleri giinimizde teknolojide 6nemli gelismeler kaydetmesine ragmen emek-
yogun igletmeler olmaya devam etmektedirler. Ornegin, yemegin hazirlanmasi,

sunulmasi, konuklarin karsilanip ugurlanmasi, odalarin temizligi vb.

Dinamik olma: Ana unsuru insan olan otel isletmelerinin glinimtz kosullarina
uyum saglamalari gerekmektedir. Dolayisiyla konuk memnuniyetini arttirma amacl
oteller degisimlere ayak uydurmalidirlar. Gelen misafir srekli olarak kaldigi otelden
yeni hizmetler sunmasini bekleyebilir. Otelin bu beklentiyi karsilamasi karsilikli

memnuniyet saglayacaktir.

Surekli hizmet verme: Otel igletmeleri gunin 24 saati, haftanin 7 gunu, yilin
365 gunid (sezonluk oteller hari¢) hizmet sunmaktadirlar. Gelen misafirlerin otelde
kendilerini rahat hissetmeleri saglanmali ve misafir otelden ayriirken memnun bir

sekilde ayrilmaldir.

Calisanlarin otel icindeki 6nemi: Endustri isletmelerinden ayrilan en belirgin
Ozellik otel isletmelerinin ¢alisanlandir. Otel isletmelerinde c¢alisanlar slrekli
misafirlerle i¢ igce olmaktadirlar. Bu durumda c¢alisan personelin dis gérinisu de
oldukga dnem arz etmektedir. Enduistri isletmelerinde ¢ok dnemli olmayan bu konu,

otel isletmelerinde oldukga mihim olabilmektedir.

Ayrica otel isletmelerin icinde bulunan bolumler birbirlerine bagh yakin iligkili
7



olup farkl boélimlerde galisan kigiler her zaman bir iletisim, igbirligi halinde olma

durumundadirlar. Bu 6zellik otelin igleyis yapisinda basari ya da basarisizhga yol
acmaktadir (Gokdeniz, 2009: 14).

1.

Pazarlama faaliyetleri agisindan farkli olma: Otel isletmelerinin satin alinma
stireci tamamen soyut bir bicimde gerceklesmektedir. Satin alan kisi bunu
Onceden deneyemez, sadece kendisinden o6nce otele giden Kisilerin
yorumlarini dinleyebilir ya da okuyabilir. Pazarlama dagitim kanallari ters
islemekte olan otel igletmelerinde tuketimin yapildigi yer tretiminde yapildigi

yer olmaktadir.

Sermayenin blylk bir boélimi sabit degerlere baglidir: Otel igletmesinin
kurulum asamasinda olduk¢ca fazla sermayeye ihtiyag bulunmaktadir.
Sermayenin biyUk bir kismi isletme faaliyete gegcmeden dnce sabit degerlere
baglanmasini gerektirir.  Otel isletmelerinde sermayenin ¢ogunun sabit
degerlere baglanmasi, amortisman giderini arttirip, isletmenin var olan

borg¢larini ddemesinde bir takim sorunlar ¢gikmasina neden olmaktadir.

Risk faktorinin yuksek olmasi: Turistlerin taleplerinin énceden tahmin
edilebilmesi imkansizdir. Bu yuzden turistik Grine olan talep esnekligi,
alternatiflerinin bulunmasi, mevsimsel talep dalgalanmalarindan dolayi otel
isletmelerinde risk oldukga fazladir. Turistik Grline olan talepler dogal afetler,

terdr, ekonomik ve politik kosullardan kolaylikla etkilenebilmektedir.



2.1.1.3 Otel igletmelerinin Siniflandiriimasi

Sekil 1. Otel isletmelerinin Siniflandiriimasi

T T T T
Konaklama Kaplica- Sayfiye Kongre Dag Spor
Amacina Gore  Kir Isletmeleri Amacl Amacl
Isletmeleri Isletmeler Isletmeler
[
Faaliyet
Siiresine Tiim Y1l Agik Olan Mevsimlik
Gore Oteller Oteller
’ | | | |
B;;I;I;d(l}ﬂglaerl Havaalani Istasyon Sehir Liman
Otelleri Otelleri Otelleri Otelleri
I
— Biiyiikliikleri Kiigiik Oteller (100 Orta Oteller (100 Biiyiik O"teller
Agisindan ve daha az odal1) ile 300 arast) (300 ve Uzeri)
I I I ]
Otel Hukuki Belediye Turizm Isletme
Isletmelerinin Ozellikleri Belgeli Beleeli Oteller
Simiflandirilmasi Bakimmdan Isletmeler
Miilkiyet Sahis, sirket, kamu, sendika, dernek
| Durumlarma || vb. isletmeler
Gore
! |
Sunulan Eglence, dinlenme, saglik, spor,
Hizmete Gore kongre gibi hizmetler
[ [ [ |
—| Fiyata Ucuz Orta Liiks
Gore

Kaynak: Cakici, A.C., Kozak M., vd. (2002). Otel isletmeciligi. Ankara: Detay
Yayincilik.

Otel isletmelerinin  siniflandirmasi  kavrami  hakkinda farkli  goérugler
bulunmaktadir. Bu ylzden her Ulke kendi otel ve isletmelerinin 6zelliklerini 6n
goérerek bir siniflandirmaya gitmektedir. Bununla beraber otelcilik endistrisinde
meydana gelen gelismeler insanlarin dinya goéruslerini, aliskanliklari, gereksinimleri
ve zevklerinde ki gelismeler i1s1ginda farkh siniflandirmalar da yapiimaktadir (Sener,
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2010: 22).
Bir diger siniflandirma Ulkemiz acgisindan bakildiginda asagidaki sekilde

yapilabilmektedir.

Sekil 2. Ulkemiz Agisindan Otel igletmelerinin Siniflandiriimasi

Otel
Isletmelerinin
Smiflandirilmasi
Ulast
Biiyiikliiklerine astirma
. Araglart ile
Gore Baglantilarina
Siniflandirma v v & G
Faalivet Siiresi Karsiladiklari ore
aaliyet Siiresine Konaklama
GoOre Smiflandirma _ -
Ihtiyacmnin Tiirti
v Bakimindan
Sahiplik Ilkesi
Acismdan
Smiflandirma

Kaynak: Olali, H., Korzay, M. ve Yavuzer, H. Z. (1989). Otel igletmeciligi.

istanbul.

Buyukluklerine gore siniflandirma:
v' Cok kiiglk oteller (15 ile 20 kisinin konaklayabildikleri)
v Kuglk oteller (25 ile 50 odali oteller)
v Orta blyuklikte oteller (50 ile 100 odali oteller)
v Blyuk oteller (100 ile 299 odali oteller)
v

Cok buyuk oteller (300 ve Uzeri odali olan oteller)

Otel igletmelerinin blyuklerinin belirlenmesine yodnelik bir takim kriterler
bulunmaktadir. Bunlar (Olali ve Korzay, 1993: 56);
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v Otel igletmelerinin kurulma asamasindaki sermayenin blyukliga,

<

Oda sayisl,

v lIsletmede calisan personel sayisi yada belli bir siire icerisinde
personele 6denen paranin toplam miktari,

v Otel igerisinde bulunan sosyal icerikli balo, ziyafet, toplanti, konferans
gibi salonlarin metrekare olarak biyuklUkleri,

v Isletmelerin biinyesinde yer alan kuafér, otopark, veya satis magazasi

gibi olan kisimlarin metrekare olarak buyuklikleri.

Faaliyet Suresine Gore siniflandirma

v Devamli oteller

v Mevsimlik oteller

Devamli oteller diger bir terimiyle tim yil acik olan otellerdir. Genellikle sehir
merkezlerinde ve ulasimi kolay saglanabilen yerlerde bulunmaktadirlar (Cakici vd.,
2002: 6). Mevsimlik olan oteller ise yilin belli zamanlarinda agik olup diger
zamanlarda kapall olan isletmelerdir. Bu otellerde Ulkeden llkeye ve bdlgeden

bolgeye farkhlik géstermektedirler.

Kiyaslama yapilacak olursa, devamli otellerde genelde zorunlu seyahatlerdir
(is, ticari, politik gibi sebepler). Mevsimlik oteller ise zorunlu olmayip tatil amacl
dinleme, eglenme igin gidilen yerlerdir. Devamli otellerde konaklama suresi az olup
yaklasik bir iki gin slrer. Mevsimlik otellerde ise bu slre birka¢ haftayi
bulabilmektedir (Olali ve Korzay, 1993: 42-43).

Sahiplik ilkesi bakimindan oteller:

a) Ozel milkiyete ait oteller
b) Kamu kuruluglarina ait oteller

c) Karma mulkiyetli oteller diye 3’e ayrilir.

Otelin tamami kamu kuruluslarina ait ise oda kamu kuruluglarina ait oteller
olarak adlandinimaktadir. Karma mulkiyetler bir kismi 6zel sektér bir kismi kamu

kurulusuna ait olan oteller denilebilmektedir (Olal ve Korzay, 1993: 52).

11



Karma milkiyete sahip otellerde kamu kurulusuna sahip olan bir kisim
acisindan bakildiginda devlet politik bir 6rgut olup ekonomik faaliyet icin sahip
olmasi gerektigi yetenekten mahrumdur. Devlet daha c¢ok politik amaclari énde
tutmaktadir. Bu baglamda esnek olan otelcilik kosullariyla bagdasmamaktadirlar.
Kamu kuruluglari aylik maasla calisan isgilerden olustugu igin isletmenin kar ve
zarariyla pek ilgilenmeyip tasarruflu olmamaktadirlar. Diger taraftan kamu otel
isletmelerini savunan taraflarda bulunmaktadir. Bunlar 6zel igletmelerin tek amacinin
kar oldugunu ve ylksek kar saglamayan yada otel yapilacak bdlgenin kar
getirmeyecegini distindiklerinde yatirma girismediklerini savunmaktadirlar. Halbuki
ulusal ve bdlgesel ekonomi agisindan gerekli bdlgelerde yatirim zorunludur ve bu
yatinmda kamu kuruluslari gerceklesmektedirler. Karma otel isletmelerine genel
olarak bakildiginda devlet alt yatirrmi yani tesisleri kurmakta daha sonrasinda bunu

donatmak ve igletmek 6zel mulkiyetlere aittir (Olali ve Korzay, 1993: 53-54).

Karsiladiklari konaklama ihtiyacinin tirt bakimindan siniflandirma;

Sehir otelleri,
Merkez oteller
Kiyi otelleri

Dag otelleri

N N N NN

Kaplica otelleri olarak adlandiriilmaktadir.

Sehir otelleri sehrin merkezinde bulunan daha c¢ok is seyahatleri olan is
adamlarina ydnelik yerli ve yabancilarin kisa sureli araliklarla konaklama ihtiyacini
karsilayan isletmelerdir (www.muhasebeturk.org, 17.12.2015). Sehir otelleri 12 ay
hizmet verip genelde oda kahvalti seklinde calismaktadirlar. Merkez otellerde sehir
otellerinde benzer Ozellikler sergilemektedir. Merkez oteller sehir merkezlerinde
kolay ulagilabilen is seyahatlerine ve kisa siren ftatillere yonelik hizmet

vermektedirler.

Kiy otelleri genellikle deniz kenarinda bulunan dinlenme, eglenme gibi tatil
amagl yaz sezonu boyunca konaklama ihtiyacini karsilayan otellerdir. Oteller kis
sezonunda zarar bile etseler yinede c¢odu otel gcalisan personel sayisini en aza
indirgeyip acik bir sekilde kis sezonu da devam etmektedirler. Kis sezonunda farkli

turizm cesitlerine yonelmektedirler. Ornegin kongre, fuar, futbol, golf vb. (Sener,
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2010: 23).

Dag otelleri kis aylarinda dagcilik sporlari yapmak bunun yaninda dinlenme,
eglenme amaciyla tatillerini degerlendirmek isteyenlerin konakladiklari igletmelerdir
(Sener, 2010: 23).

Son yillarda tim dinyada yikselen hatta trend haline gelen bir takim
hastaliklari dogal yollardan tedavi etme, dogal besinlerle beslenme gelisen

teknolojiye ragmen artmaktadir.

Ulkemiz jeolojik 6zellikleri itibariyle debileri, sicakliklari, radyoaktiviteleri, eriyik
mineral oranlari ve ulasilabilirlikleriyle kaplica planlama kriterlerine sahip 2000’den
fazla sicak su ve maden suyu kaynaklarina sahiptir. Ulkemizde 1990 yillarda
yapilan calismalarda sicaklik oranlari 20 ila 102 derece arasinda dedisen termal ve
mineralli kaynak su bulunmaktadir (Cetin, 2011: 318). Turkiye sifali su kaynaklari
acgisindan Cin, izlanda, ABD ve Japonya ile birlikte ilk bes (ilke arasinda yer
almaktadir (Lund ve Freeston, 2001: 1). Fakat 1980’li yillara kadar kaplicalarin yeteri
kadar ilgi gormemesi Uzerine Turizm Bakanhgrnin 1982’den itibaren kaplica
bdlgelerinin turizm merkezi olarak ilan etmesi, arsa tahsis etmesi ve kredi kolayliklari
saglamasi sayesinde kaplica turizm igletme belgeli tesislerin sayisi yikselmistir
(Unal, 2003: 117-118).

Kaplica otelleri sifali sulardan yararlanma, tedavi olma ve dinleme amacli
gelen misafirlerin konakladiklari isletmelerdir. Ulkemizde termal otellere olan ilgi her
sene artmaktadir. Termal oteller bakiminda Avrupa’da 1. sirada dinyada ise 7 ulke

arasinda yer almaktadir (Sener, 2010: 23).

Ulastirma araglari ile baglantilarina gore siniflandirma;
- Havaalani otelleri

- Istasyon otelleri

- Liman otelleri

- Karayolu-kavsak otelleri diye yapilabilir.

Havaalani otelleri genel itibariyle ugak aktarmasi yapan yolcular icin havaalani
etrafinda kurulan kuguk otellerdir (Olali ve Korzay, 1993: 42). Bununla birlikte rotar

yapan uguslar icinde havaalani otelleri oldukga gereklidir.
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Ozellikle Avrupa da ¢ok goriinen istasyon otelleri otobiis terminallerine ve
istasyonlara yakin gevrelerde kurulan otel isletmeleridir (Sener, 2010: 25).

Liman otelleri gok yaygin olmamakla beraber liman gehirlerinde bulunan otel
isletmeleridir (Sener, 2010: 25).

Karayolu kavsak otelleri karayollarinin kesistigi yerlerde kurulan otel
isletmeleridir. Ulkemizde de artmakta olan oteller yeme icme dinlenme otomobil

bakim onarim gibi hizmetler sunmaktadirlar (Aktas, 2002: 9).

Turizm igletmelerinin belge ve isletmelerine yonelik yonetmeligin 19’uncu
maddesinde su sekilde siniflandiriima yapiimaktadir (http://www.resmigazete.gov.tr,
31.08.2015).

Asil amaglari otele gelen musterilerin konaklama ihtiyaglarini gidermek olan ve
bunun yaninda yeme-icme, spor ve eglence gibi tamamlayici birimleri igerisinde
barindiran tesislere otel isletmeleri denilmektedir. Otel isletmeleri bir, iki, tg¢, dort ve

bes yildizl olarak siniflandiriimaktadirlar.

Bir yildizl oteller;

v' Oda sayisi en az 10,

v Otelin girisinde riizgarlik, hava perdesi, doner kapi vb olmall fakat yaz
sezonunda acik olan tesisler harig,

v" Rahat oturma imkani saglayan bir lobiyle birlikte misafir kargilama yeri
ve yeterli buyuklikte resepsiyon,

v' Kahvalti salonu ve ofisi, gereken buylklikte oturma salonu yada

lokanta olmasi halinde bu yer kahvalti verilen yer olarakta kullanilabilir,

yazlik olan tesislerde acgik alanda bulunabilir,

YOnetim odasi,

Bufelerin servise acilip hizmet etme saatleri 06:00-24:00 arasi,

ilk yardim malzemeleri olan bir oda,

Odalarda dis hat kullanimina acik telefon,

N N NN

Esya kasasi bulunmali ve bu oda sayisinin en az ylzde besine
yetmeli,

v' Odalarin igi ve disi hali, seramik, parke gibi malzemelerle tamamen
14



kapli olmall,

ki yildizh oteller;

v

<

Bir yildizh otellerdeki sartlarin hepsini kapsamakla beraber bunlarin
yaninda hava durumuna goére genel kullanim alanlarinda klima
sistemi,

Odalarin bulundugu kisimlarda kat hizmetleri igin dolap veya oda

Sac kurutma makinesi,

Odalarda icecek bulunmasi,

Ug Yildizh Oteller;

v

<

iki yildizli otellerdeki sartlarin hepsini kapsamakla beraber bunlarin
yaninda hava duruma goére odalarda klima sistemi,

Yatak kapasitesinin ylizde besi oraninda oturma imkani olan, lobiden
ayri bir oturma salonu,

Ek bir yénetim odasi,

Odalarda televizyon,

Odalarin yaklasik yuzde ellisinde mini bar ve var olan yiyecek ve
iceceklere uygun servis malzemelerinin olmasi,

Camasir ve tl hizmeti,

Rezervasyon islemlerinin elektronik kosullarda yapiimasi,

Yirmi dort saat bulfe servisi,

Dort Yildizh Oteller;

AN NN

Uc yildizh otellerdeki sartlarin hepsini kapsamakla beraber bunlarin
yaninda karsilama salonunda telefon bulunmasi,

Otelin kat sayisinin fazla olmasi halinde musterilere ait asansoérin
bulunmasi,

Odalarda ve genel alanlarda klima bulunmasi,

Odalarda mini bar, kasa, yatak értlisu bulunmasi,

Oda servisi 06.00-24:00 arasinda olmali,

Kuru temizleme ve terzi imkani,
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<

Her katta kat ofisi bulunmali fakat bloklar halinde ayri olan tesislerde
hizmetlerin aksamamasi icin her katta olmasi sarti aranmamaktadir.
Satis dikkani,

Farkli dillerde kitap, dergi gibi dokiimanlarin bulundugu okuma vyeri,
Tesisin yatak kapasitesinin ylzde ellisine hizmet sunan birinci sinif
lokanta bulunmasi ve bu lokantanin alabilecegi kigi sayisi yuzden az
olmamali,

Otelde doktor hizmeti, revir bulunmali ve musteriler bununla ilgili
bilgilendirilmeli,

Oda sayisina gore yeterli blyuklikte bagaj odasi bulunmali,

Servis merdiveni yada asansoérlu (ayrik bloklar seklinde olan tesislerde
servis merdiveni veya asansori bulunmasina iligkin esaslar Bakanlik¢a
belirlenir).

Personelin en az yizde on besi turizm alaninda egitimli olmali,

idari personel turizm konusunda egitimli yada en az bes yil deneyimli
olmali,

Telefon, fax, internet baglantisi olan bilgisayar gibi araclar bulunan
oda,

Odalardaki telefonlara mesaj birakabilme sistemi,

Bunun yaninda, “ kisi basina en az 1,2 metrekare alan disecek sekilde
en az yuz kisilik cok amagl salon ve fuayesi, kapali yuzme havuzu,
acik ylzme havuzu, en az yuz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema
etkinliklerinin yapilabilecegi kapali salon, kisi basina en az 1,2
metrekare alan disen en az yUz kisilik konferans salonu, fuayesi, salon
ile baglantili en az iki calisma odasi, sekreterlik ve similtane terciime
hizmetleri, kisi basina en az 1,2 metrekare alan disecek sekilde en az
yuz kisilik gece klUbu, diskotek veya benzeri edlence imkani veren ayri
bir salon, en az kirk metrekare buyuklukte aletli jimnastik, aerobik veya
bilardo salonu, alarm sistemi bulunan sauna, Turk hamami, mini golf,
tenis veya voleybol sahasi, trambolin, bowling salonu, go-kart pisti,
kayak ve deniz sporlari, squash salonu veya benzeri imkanlar
saglayan unitelerden en az ¢ adedi, pasta ve i¢ki servisi verilen en az
yuz kisilik salon, Tuark mutfagindan en az beser adet sicak soguk
yemekler ile tath gesitlerinin de sunuldugu alakart hizmet verilen ayri
bir lokanta, kafeterya veya snack bar Unitelerinden en az U¢ adedi”

bulunmalidir.
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Bes Yildizli Oteller;

Yapisi, yerlesim durumu, tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet standardi

acisindan ustun o6zellikler barindiran, doért yildizli otellerdeki sartlarin hepsini

kapsamakla beraber bunlarin yaninda en az yuz yirmi odali otellerdir.

v

AN N N N N <

<

Otelin kapasitesine oranla ve kat sayisinin fazla olmasi halinde musteri
asansoru,

Odalarda ¢alisma masasi, yatak bas uglarinda aydinlatma digmeleri
ve priz, boy aynasi,

Bornoz, dis temizleme malzemesi, terlik, dikis kiti, ayakkabi silecegi,
cilasi, dus jeli, makyaj temizleme pamugu, kagit mendil, semsiye gibi
en az on tane amblemli malzeme,

Banyolarda resepsiyona baglanan telefon, buydtecli ayna,

Sigara icilmeyen odalarin bulunmasi (Yaklasik oda kapasitesinin ytizde
besi oraninda oda),

Yirmi dort saat oda servisi,

Garaj yada kapali otopark bulunmali ve burada yirmi dort saat calisan
personel,

Odalarda uydu yada video yayinlari ve odalarda internet imkani,
Kuafor,

Satis dikkani,

Personelin en az ytzde yirmi besi turizm konusunda egitimli olmali,
Alakart restoran,

Resepsiyon haricinde ayri bir masteri iligkileri danigsmanlik gibi hizmetin
verilmesini saglayan personelin var olmasi,

Katlarda resepsiyona baglanan telefon olmasi,

Bes yildizli otellerde birden fazla konferans salonu olmasi halinde
yonetmelikte yer alan (d) bendinin (18) numarali alt bendinde

bahsedilen Unitelerden sayilir.
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2.1.1.4. Uluslararasi Zincir Otel i§letmecili§i Kavrami, Tanimi ve

Gelisimi

Bir otel isletmesi var olan bir otel isletmesinin sayisini arttirdigi zaman bu otel
zincir olmaya dogru ilerlemektedir. Otel zincirleri ulusal veya uluslararasi
olabilmektedir. Otellerinde tamami U(lke icersinde yer aliyorsa bu zincir ulusal
niteliktedir. Fakat zincir otellerden en az biri yabanci bir Glkede ise bu zincir otel
uluslararasi olmaktadir (Met, 2015: 51).

Uluslararasi zincir otel isletmeleri, ydonetime dogrudan bagl bulunup iki veya

daha fazla otelden olusmaktadirlar.

Zincir oteller kendi aralarinda farkl terimler icermektedirler. Bunlar, ¢ok uluslu
(multinational) oteller gogu Ulkelerde bulunmakta olan, birgcok kitada varoluslariyla
kiresel (global) denilen ve otel isletme sahiplerinin farkli milletlerden olmasi

durumunda ulusasiri (transnational) olarak tanimlanmaktadirlar (Met, 2015: 51).

Dunning ve McQueen’nin yaptigi tanima goére “cok uluslu otel zincirleri, birden
fazla Ulkede dogrudan yatirimlari olan ve sdzlesmeli anlasmalarin diger baslica

bicimleri ile ¢alisan isletmelerdir’ (Met, 2015: 51).

Zincir otel isletmeleri daha ¢ok is adamlarina hizmet saglamakta ve turizm
talebinin bazi dénemlerde sarsiimasindan dolayi bir Glkede daha ¢ok buyilk sehir
merkezlerine yatirrm yapmaktadirlar. Bdylece olasi risklerden kendilerini
muhafazaya almaktadirlar. Zincir otellerin baglica temel 6zellikleri misteriye kaliteli
arin ve hizmet sunabilmektir. Bu otellerin dinya capinda birbirleriyle olan

iletisimlerini merkezi rezervasyon aglari ile desteklemektedir (Met, 2005: 112-113).

Zincir otel isletmelerinin gelisim sirecine bakildiginda ilk uluslar arasi bliytime
20. Yizyi'in ilk yillarinda baglamasina ragmen aslinda tamamen gelismesi Ikinci
Dinya Savasrndan sonra olmustur. Amerikan turistlerin talepleri dogrultusunda
yatinmlarini yapan Amerikali is adamlar denizagir yerlerde Hilton, Sheraton ve
Inter Continental otellerini yapip dunyaya aciimiglardir. Avrupa’da 6nde gelen otel

zincirleri ise ingiliz Forte, Fransiz Club Med ve Holiday Inns’dir (Met, 2005: 113).
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Otellerin yogun olarak bulundugu yerler turistlerin taleplerine goére
sekillenmektedir. Avrupa Ulkeleri ve ABD bunlarindan basinda gelmekte olup uluslar
arasi zincir otellerde yodun bdlgelerde yerlerini almiglardir. Uluslararasi zincir oteller
onceden ABD sirketleriyken gliniimiizde ingiliz, Fransiz, Hong Konglu, ispanyol,
Tayvanli, Japon vd. bu pazarda aktif olmaya baglamistir. Otel isletmelerinin yabanci

pazarlara agilarak biylime kararlari almalarinin altinda yatan nedenler sdyledir:

Satislari arttirmak,
Cografi gesitlilik,

Kaynak ve isglcu arastirip bulma,

AN NEEANEAN

Dlnyada isminin duyulmasini saglama.

Zincir otellerin bdlge ve ulke segimlerinde genellikle politik, ekonomik, cografi
Ozellikler, kultGrel ve dilsel faktorler gibi etmenler 6nemli rol oynamaktadir. Bundan
dolayl dunya kiresellestikge, gelismekte olan Ulkelere yonelme ve bu ulkelerde
konaklama kapasitesinin arttirilmasi ve uluslar arasi standartlara uygun hale

getirilerek Urunlerin sunulmasi gerekmektedir (Met, 2015: 54).

Uluslararasi otel isletmelerinin blylimeye yoénelik 6zellikleri su sekilde
aciklanmaktadir;

Olgek blylklug
Blyume yada kigulme dereceleri
Cografi yayginlasma

Uluslararasilagsma

DN N NN

Yatay blyime.

Olgek buylkligl; otel igletmelerinin en basinda yer alip binlerce otel

isletmesini ve ylz binlerce oda kapasitesini tanimlamaktadir.
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Cizelge 1. Dunyanin En Blyuk Otel Gruplarinin Oda Artiglan ve
Buyume Yuzdeleri (Ocak 2015)

Sira Otel Ulke Otel Oda Oda Buyu
gruplari artisi me
2015 | 2014 2015 2014 lizde
si
1 IHG ING 4,840 | 4,697 | 710,29 | 686,87 | 23,422 %3,4
5 3
2 Hilton ABD | 4,278 | 4,073 | 708,26 | 672,08 | 36,185 %5,4
Worldwide 8 3
3 Marriott ABD | 4,117 | 3,854 | 701,89 | 662,82 | 39,078 %5,9
Internation 9 1
al
4 Wyndham ABD | 7,645 | 7,485 | 660,82 | 645,42 | 15,403 %2,4
Hotel 6 3
Group
5 Choise ABD | 6,376 | 6,340 | 504,80 | 506,05 | -1,250 %-0,2
Hotels 8 8
Internation
al
6 Accor FRAN | 3,717 | 3,576 | 482,29 | 461,71 | 20,577 %4,5
SA 6 9
7 Starwood ABD 1,207 | 1,161 | 346,59 | 339,24 7,353 %2,2
Hotels&Re 9 3
sorts
Worldwide
8 Best ABD | 3,900 | 4,046 | 302,14 | 314,31 | 12,174 | %-3,9
Western 4 8
Internation
al
9 Home CIiN 2,609 | 2,180 | 296,07 | 256,55 | 39,520 | %15,4
Inns& 5 5
Hotels
Manageme
nt
10 Jin Jiang| CIN 2,208 918 241,91 | 128,95 | 112,95 | %87,6
(inc. 0 2 8
Louvre
Hotels)

Kaynak: http://www.hotel-online.com/press_releases/release/global-hotel-ranking-
2015-a-second-chinese-operator-climbs-into-the-top-10 28 Aralik 2015’de alinmigtir.

Blyume veya kucgilme dereceleri; Otel sirketlerinin  bilinenden fazla
blayUklUklerinin yani sira, yilda slratle blylime veya kig¢llme yasayabilmektedirler.
Genellik bu biyime veya kigllmelerde blylk sirketlerin blylimekte oldugu

bilinmektedir.
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Cizelge 1’de gorildiglu Uzere onuncu siradaki Jin Jiang (inc. Louvre Hotels)
2015 yilinda %87,6 buyumustir. Ayni sekilde sekizinci sirada yer alan Best Western

International 2015 yilinda %3,9 kigllmeye ugramistir.

Cografi yayginlasma, yapi ve fiziksel anlamda blylimenin bir diger tartddr.
Uluslararasi zincir oteller ¢ogu kitada, Ulkede ve birgok sehirde varliklarini
gostermektedirler (Met, 2015: 56).

Uluslararasilasma, otellerin blyume bakiminda ¢cogunun kullandigi yontem
olup, genellikle zincir otellerin bu yolla bayime seklini ifade etmektedir. Uluslararasi
turizm faaliyetlerinin artmasiyla, otel sirketlerinin blyime olanaklari saglanmistir
(Met, 2015: 56).

Uluslararasilagsma, biyime veya kigllme gibi yéntemlerle oteller aslinda
ellerinde var olan urlnlerle blyidme yoluna gitmektedirler. Fakat otel sektdriiniin en
basta gelen blyime sekli yatay biylimedir. Yatay blylime otellerin marka imajina
sahip olmasina, pazar paylarini arttirmalarini saglamada, otel yénetiminin kalitesinin

artmasina ve rekabeti arttirmada olanak saglamaktadir (Met, 2015: 57).
2.1.1.5. Turkiye’de Otel Grup ve Zincirleri
Turizm Turkiye icin her gegcen gun daha da dnemli hale gelen bir sektor

olmaktadir. Bundan dolay! uluslararasi otel isletmeleri blyime planlarini yaparken

Tarkiye'yi de iclerine almaktadirlar (http://resortdergisi.com, 08.08.2015).

isletmelerin en uygun biiyiime seklinin belirlenmesi, isletmenin dzellikleriyle
beraber bulunmakta oldugu sektdore ve Ulkedeki ekonomik, politik ve sosyal
faktorlere baglidir. Bu ylzden igletmelerin basarili bir sekilde buyldmelerini
gerceklestirmeleri icin en uygun blytime sekline dogru karar vermesi gerekmektedir
(http://resortdergisi.com, 08.08.2015,).

Turizm sektériinde ki rekabetin artmasiyla beraber sirketler kurumsallagsmaya
yonelmektedirler. Kurumlarindaki tesisleri bir grupta toplayip zincir olma surecine
yoneltiimektedirler. Tlrkiye’de ki birden fazla tesisi bulunan isletmelerin bu tesisleri

bir grup ya da zincire dénustirenler 2001 yilinda 84 iken, 2015 yilinda bu sayi ikiye
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katlanarak 168’e ulasmistir. Turkiye'’de Turizm Bakanhdi belgeli tesis sayisi
3.202'dir. Bunlarin zincir otel ya da grup igerisinde olanlarin sayisi 611°dir. isletme
belgeli tesislerde ki toplam oda sayisi 392.850, bunlarin %42’sini olusturan 167.522
oda bir grup yada zincir otelde bulunmaktadir (http://resortdergisi.com, 08.08.2015).

Konaklama alanindaki yatirrmda daha 6nceleri kiyi kentlerinde %70’i bulurken,
son zamanlarda ulke geneline yayilmaktadir. Dinyanin en buyuk otel zincirleri ve
grup otellerinden 68’i Turkiye de bulunmaktadir. Tlrkiye’de turizm sektdrinin
konaklama kisminin biylk bdlimu yerli firmalarin elindedir (http://resortdergisi.com,
08.08.2015).

Yabanci yatinmcilar Tuarkiye’de genellikle sehir merkezlerini tercih
etmektedirler. Daha onceleri istanbul, Ankara, izmirde goérilen yabancilar artik
Anadolu’da da varliklarini géstermeye baslamislardir. Yabanci zincir oteller yada
gruplar konaklama alaninda genellikle isletme (management) ve isim hakki
(franchise) seklinde calismaktadirlar. Turkiye’ye ilk gelen yabanci zincir otel 1955
yiinda Hilton’dur. En son gelen ise 2015 yilinda Rezidor olmugstur
(http://resortdergisi.com, 08.08.2015).

Cizelge 2. Turkiye’de Zincir Otel ya da Gruplarin Tesis ve Oda

Sayilari
Zincir/Grup Tesis Oda Zincir/Grup | Tesis Oda
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi

Hilton 38 8.693 Side Star 4 1.455

Worldwide

Crystal 16 8.688 Peninsula 8 1.424
Hotels

Suntopia 13 7.273 Wyndham 10 1.392
Group

Rixos Hotels 19 7.000 Cactus 10 1.392

Delphin 7 4.062 Grand 5 1.381
Yazicl

Barut 12 3.415 Marti 7 1.372

Intercontinental | 16 3.404 Sueno 3 1.360

Group

Kaya 9 3.380 Vikingen 3 1.344

Paloma 11 3.269 Robinson 4 1.343

Stone 6 3.198 Siral 4 1.281

Accor 22 3.190 Papillon 3 1.278

Marriott 13 3.008 Pine Bay 5 1.249

WOW Hotels 5 2.914 Alkoglar 9 1.151

Majesty 9 2.868 Ali Bey| 3 1.184
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Hotels
ETS Group 8 2.786 Gloria 3 1.177
Starwood 13 2.633 Swissotel 3 1.170
Grubu
Dedeman 14 2.589 Fame 5 1.162
Divan 17 2.496 ACG 3 1.150
Limak 7 2.417 Orka 7 1.104
Titanic 9 2.407 Kamelya 3 1.096
World
Anemon 22 2.350 Alba 4 1.072
Eftalia 6 2.226 Best 16 1.066
Western
International
Kervansaray 7 2.160 Richmond 5 1.042
Prens Grup 6 2.122 Cesars 3 1.023
Hotels
Prince Grup 6 2.119 AKKA 4 1.021
Rezidor Group | 10 2.110 Aydinbey 3 1.020
IC 4 2.065 The 5 1.020
Marmara
Rewe Grubu 6 2.035 IP Hotels 3 1.006
D Hotels 13 1.924 Alara 5 985
Alva Donna 3 1.848 Baia 4 963
Hedef Resorts 4 1.815 Melas 3 900
Aska 9 1.799 Senza 3 887
Otium 5 1.787 Emir 4 874
Club Med 4 1.750 Sirene 5 870
Sherwood 6 1.728 Altinel 8 858
Ozyer Group 7 1.670 Movenpick 4 746
The Green | 6 1.663 Trendy 4 674
Park
Larissa 10 1.630 Titan 3 664
Sentido Hotels | 6 1.580 Kempinski 3 661
Ozkaymak 7 1.574 Kaptan 3 482
Vera Hotels 6 1.541 Aktirk 5 344
Seaworld 4 1.538 TOPLAM: 611 167.522
Radisson Blu 7 1.530
Kirman 4 1.527

Kaynak: http://resortdergisi.com/dergi/155/#p=182 08 Agustos 2015de

alinmistir.

2.1.2. Otel igletmelerinde Mutfak ve Yemek Kiiltiirii

Gunumuzde teknolojinin gelismesi ile birlikte alim glicliniin de artmasi insanlar
da seyahat etme istegini arttitmaktadir. Bununla beraber seyahat edilen yerdeki

mutfaklarin en son teknolojiyle donatiimis olmasi tesvik edici bir unsurdur. Geligsmis
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Ulkelerde mutfagin énemi anlasiimis olup, bu ulkelerde en son mutfak bilgi ve
tekniklerinin uyguladigi bilinmektedir. Cunki mutfagin énemi kavranip, isletmenin

onemli bir kolu oldugunu kabul etmektedirler (Guler, 1998: 21).

Otel mutfaklarinin énemi ve basarisi en son tekniklerin olmasinin disinda
dizenli ve planli galismasi diger departmanlarla uyum igerisinde ki iliskisidir.
Ornegin ¢ok iyi bir mutfaga sahip olsaniz bile kéti bir servis bu mutfakta ki basariyi
golgede birakabilir (Guler, 1998: 21).

Mutfak kavramini kultarle iliski kurarak tanimlamak gerekirse; yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin

onemli noktalarini ve yemek torenlerini gosteren bir kalturdar.

Genel olarak mutfak, sadece bir Ulkenin mutfagina ait yiyecek ve icecekler
degil ayni zamanda bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesine
iliskin yéntemler, kullanilan ara¢ ve geregler, mutfagin konumu ve mimarisi, yemek

torenleri ve benzeri faaliyetleri de kapsamaktadir (Ozdemir ve Kinay: 2004).

Mutfak kultura kavrami insanlarin karinlarini doyurmak igin yedikleri yemekleri
ve ictikleri igecek tlrlerini, yemekleri hazirlama, pisirme, saklama, servis etme ve
tuketme sekillerini ifade etmektedir. Yemek yeme aliskanliklari bir toplumdaki
kiltarin bir parcasi oldudu icin her millette farklliklar gésterebilmektedir. Bir milletlin
beslenme aliskanligi yasam sekliyle, bitki ortisuyle yakindan ilgili oldugu igin,
yasam biciminin degismesi de yemek yeme aligkanhginin degisimine neden
olmaktadir. Bu bakimdan her Ulkenin yemek kulturinin farklilik arz etmesini saglar
(Besirli, 2010: 159-160).

2.1.2.1 Mutfak Kavrami

Mutfak kelimesi Arapgada “tabak”, “yemek pisirme” anlaminda olan kdki
‘matbah” olan kelimeden gelmektedir. Mutfagin anlamina bakildiginda ise yemek
hazirlama i¢in  kullanilan alan ve yemek yeme alani anlamindadir
(https://tr.wikipedia.org, 02.01.2016).

Mutfak kavrami; kilttrel ve fiziki agidan iki farkli ydnden ele alinabilmektedir.

Mutfaga kadltirel agidan bakildi§i zaman, uluslarin beslenme ile ilgili kaltdrlerine
24



verilen isimdir. Fiziksel olarak tanimlandiginda ise, ‘“yiyecek iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme sanatinin puf
noktalarini, yemek térenlerini gésteren bir kiltirel yapidir” (Aktas ve Ozdemir, 2005:
3-4).

Mutfak kavrami otel isletmeleri acisindan insanlarin yeme-igme ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla, yiyeceklerin hazirlanip, pisirildigi, saklandigi ve porsiyonlara

bollnerek servise hazir hale getirildigi yer olarak bilinmektedir (Can, 2008: 18).

Mutfak hizmetlerinin sunuldugu isletmelere bakildiginda mutfak igin “yiyecek
ve igecek igletmelerinde hedeflenen miktarlarda, kalite ve standartlarda yiyecek
dretiminin yapildigi alandir’ (Gokdemir, 2005: 30). Mutfak kavraminin kiltirle olan
iliskisi incelendiginde ise, “yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve
geregleri, yemek pisirme sanatinin pUf noktalarini, yemek térenlerini gosteren bir
kaltardlr’ (Musmann ve Pahali, 1999: 4 ). Bundan dolayi, mutfak sadece bir milletin
mutfagina ait yiyecek ve icecekleri dedil ayni zamanda bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi ve servisinde kullanilan ara¢ ve gerecgler, mutfagin bulundugu yer,
mimarisi, yemek servis sekilleri ve benzer faaliyetleri anlatiimak gerekmektedir
(Ozdemir ve Kinay, 2004: 3).

2.1.2.4 Otel igletmelerinde Mutfagin Onemi ve Mutfak Yonetimi

Toplumlari anlamli kilan birbirinden ayiran 6zellikleri kalttrleridir. Mutfakta

kalturin en o6nemli pargasindan biridir (http://turkmutfakvakfi.org, 20.03.2016).

Yemegin pisirildigi yer anlaminda kullanilan mutfak kelimesi bir¢gok bdlgenin

Ozelliginden etkilenerek ginumuze kadar gelmigtir.

insanlarin bos zamanlarinin artmasi, ekonomik gelirlerdeki artis sebebiyle
seyahat etme olanaklari ¢ogalmistir. Otellerde buna bagl olarak misafir sayisinda
bir artis s6z konusudur. Bu gelismeler mutfagin gelismesine ve uluslar arasi
standartlara ulagsmasina gerektirmigtir. Otellerde mutfak boélimi isletmenin kalbi
olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle otel mutfaklari son derece iyi, yeterli derecede
arag ve gereclere sahip olmasi gerekir. Gelismis Ulkelerin mutfaklarina bakildiginda
son teknolojinin kullanildigi goéridlmektedir. Bu yaklasim onlari mutfakta Gstln
konuma getirmektedir. Fakat otel mutfaklarin basarisi sadece yeterli ara¢ gere¢

donanimla bitmemektedir. Oteldeki diger birimlerle olan iligkilerde oldukga énem arz
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etmektedir. Basarisiz olan bir servis butliin gabayi heba edebilir (Guler, 1998: 28).

Yiyecek icecek departmani otellerin oda gelirlerinden sonra en c¢ok gelir
getiren departman oldugu dusindlirse ne derece 6nemli oldudu fark edilebilir.
Musteri memnuniyeti saglamak ve gelir seviyesini arttirmak isteyen oteller mutfaga
daha ¢ok yatirrm yapmaktadirlar. Otellerde mutfagin ydnetimi tamamen ascgidan
sorulmaktadir. Yiyeceklerin sirasi, pisiriime asamasi, beklenen lezzette ve kalitede
olup servis asamasina kadar olan slre¢ ascgibasinin kontroliinde olmaktadir. Bu
asamalarin  sorunsuz sekilde ilerlemesi igin mutfak departmaninin diger

departmanlarla olan iligkileri de 6nem arz etmektedir. (Guler, 1998: 48).

Ascibagi kendini dort alanda cok iyi yetistirmesi gerekmektedir. Bunlar fiziksel
varliklarin yénetimi, bilgi yonetimi, insan kaynaklari yonetimi, zaman yonetimidir.

Bunlari basaran bir as¢ibasi isletme icin ¢ok énemlidir (Cakir, 2010: 13).

Fiziksel varliklarin ydnetimi, mutfakta bulunan ara¢ ve gerecleri ifade
etmektedir. Mutfak disindaki ara¢ gerecler ise yiyecek iceceklerin yeterli miktarda

olup olmadigdi, masa sandalyeler, masa oértileri ve diger ekipmanlardir.

Bilgi ydnetimi, as¢ibasinin gerek duydugu bilgileri etrafindan sosyal medyadan

teknolojiyi kullanarak elde etmesidir. Otelinin tanitimini en iyi sekilde yapmasidir.

insan kaynaklari yénetimi, ascibasi takim arkadaslarini segcmek icin insan
kaynaklariyla iyi iletisimde olup koordineli sekilde yapmalidir. lyi bir mutfak kadar iyi

bir mutfak calisani ekibi kurmakta 6nemlidir.

Zaman yonetimi, yiyecek icecek isletmelerinde zaman ydnetimi oldukga
onemlidir. isin zamaninda yapilmasi gerekmektedir. Bu yiizden isleri koordine
etmek, personeli egitmek, iletisimi saglamak, yeterli stogun yapiimig olmasi ve gorev

dagihimini aggibasi ¢ok iyi yapmasi gerekmektedir.

Otel mutfaklarinin sahip olmasi gereken bazi 6zellikler bulunmaktadir. Bunlar
(Aktas ve Ozdemir, 2005: 4-5);

- Yiyeceklerin bir sire depolarda saklanmasi,
- Belirli dlgude yiyecek icecedin haziriginin yapiimig olmasi,
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- Hazirlanan yiyeceklerin pisiriimesi ve tiketiimesi,
- Bu yapilan iglemlerinin hepsi temiz bir ortamda yapiliyor olmasi seklinde

siralanabilir.
2.1.2.5. Otel isletmelerinde Mutfagin Orgiit Yapisi

Otel igletmelerinde mutfagin énemli bir yeri vardir. Mutfakta kullanilan arag ve
gerecler diger ekipmanlar ne kadar 6nemli olursa olsun mutfagin basaril
olmasindaki sebep o mutfakta calismakta olan personeldir. Calisanlarin nitelidi,
deneyimleri, ise olan baghliklar mutfakta ki kaliteyi olusturmaktadir (Kayayurt, 2002:
18).

Otel igletmelerinde o6rgltsel yapi anlaminda belirtilen kavramlari su sekilde

belirlemek mimkuindur;

- Mutfakta yapilacak iglerin siraya konularak gerceklestiriimesidir. Bu igler
yemeklerin  yapilabilmesi igin ilk &nce yiyeceklerin satin alinmasi,
stoklanmasi, hazirlanmasi, temizlenmesi, pisirilip servise hazir hale
getirilmesidir.

- Ascibasinin, asc¢ibasi yardimcisinin, kisim seflerinin yetki ve sorumluluklarini
bilmesi,

- Mutfaktaki hiyerarsik sistemin yapilandiriimasi,

- Calisanlarin yaptiklar islerden sorumlu olmalari ve is yaptiklari yerlerin

belirlenmesi

Kiguk Otel igletmeleri soguk ve sicak bdlimlerden olusmaktadir. Bu ylizden

bu otellerde bir asgi yeterlidir.
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Sekil 3: Kiigiik Olgekli Mutfak Organizayonu

Sef Ascli

I.Yardimci As¢l | ——| llIl.Yardimci
Ascl

l.Yardimci Asgl

Kaynak: Gokdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay
Yayincilik.

Otel isletmeleri buyimeye basladikga sunulan yemek cesitleri artmaktadir.

Buna bagl olarak personelde de artis s6z konusudur. Orta buyuklukteki bir otel

isletmesindeki personel sayisi 8-12 kigidir.
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Sekil 4: Orta Buyiiklukteki Mutfak Organizasyonu

Mutfak Sefi
v v v
Sos Asclisl Pastane Personel
Asgisl Asgisi
A\ 4
Sebze Ascisi Soguk BoIim Yardimci
Ascisi Ascl

Kaynak: Gokdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri, Yonetimi, Ankara: Detay
Yayincilik.

Blyuk otel isletmelerinde misafir sayisi daha ¢ok oldugundan mutfak 6rgit

yapisida artmaktadir.
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Sekil 5: Biiyiik Otel isletmesinin Mutfak Organizasyonu

EXECUTIVE CHEF

SEF ASCI

!

SU SEFi
SOUS CHEF
SOSIYER
SAUCIER
Balikg! Sogukgu Sicak Sefi Pastaci Kasap lzgaraci
(Entremetier
(Gadre Chef) (Patissier) (Boucher) (Rotisseur)
Manger)
VL V} v v v
Sebzeci Corbaci Personel Tamamlayici Kahvalti
Ascisi Ascl
. Ascisi
(Legumier) (Potager) $¢
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2.2. Gastronomi

insan hayatinda temel gereksinim olan yiyecek ve icecek ayni zamanda
kiltirel anlamda bir takim degerlerin yansimasi bakimindan da 6énemli bir yere
sahiptir (Mason ve Pagguario, 2012: 1329). Bu bakimdan her gegen gin insanlar
yedikleri ve ictikleriyle daha cok ilgili olmaya baslamiglardir. En énemli kaniti ise, her

gun televizyonlarda, gazete ve dergilerde yer aldigini gérmektir (Kesici, 2012: 33).

Gastronomi kelime anlami olarak Yunancada mide anlamina gelen “gastros”
ve bilgi anlamina gelen “gnomos” kelimelerinden meydana gelmistir (Kivela ve
Crotts, 2006; http://www.wikipedia.org, 01.06.2015).

Gastronomi teriminin anlasilmasi ve agiklamasi karmasik olarak goériinse bile
genel bir goris olarak birgok soézlikte karsilasilan; gastronomi yemek ve kultar
arasindaki iliskiyi inceleyen, bir yemek yeme sanatidir, seklinde ifadeye rastlamak
mamkindur (http://www.wikipedia.org, 01.06.2015; Cohen, 2004: 733). Diger bir
goriste gore gastronomi, “insan refahi ve gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis
kapsaml bilgi birikimi” olup; saglikl, hos bir gdériinime ve lezzete sahip olan mutfak
seklinde ifade edilmektedir (Goker, 2011: 6).

Gillespie ve Cousins’in gastronomi hakkindaki yorumlari su sekildedir
(Gillespie ve Cousins, 2001: 2);

“Gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadigi; tanimini yapmaya g¢alisan, bunu
deneyen yazarlarin goguna bakildigi zaman goérilmektedir. Gastronominin tanimlari
genelde koétudur, eksiktir. Beslenme aligskanliklari ve konaklama sektdriinde
gastronomik degerlerin uygulanmasi zordur. Gastronomi yiyecek ve icecek zevki ile
ilgili olup konusu insandir. Gastronomik degerler bash basina, kilttrel, cografik,

toplumsal ve sosyal beslenme faktoérleri gibi birgok temele dayalidir’

Genel anlamda bakildiginda yiyecek ve iceceklerin ozelliklerinin en genis
bicimde incelenip arastiriimasi, anlasiimasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinimuze
uygun hale getiriimesi bununla birlikte yillar itibariyla Glkelerin ve bdlgelerin kilturel
bir degeri hale gelmesi, bilimsel ve sanatsal unsurlara katki saglayan bilim dal
olarak tanimlanabilmektedir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013: 30; Hegarty ve

Mahony, 2001: 3-4).
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2.2.1. Gastronomi Biliminde Temel Kavramlar

Gastronom:

“‘Gastonom”, ingilizcesi “Gastronomist” olarakta bilinen yeme-igmede uzman
olarak anilan kisidir (Dilsiz, 2010: 4). Yemedin tadindan iyi anlayan, damak zevki
olan ayrica mutfak ve servis sanatindan anlayan kimselere denilmektedir
(http://Iwww.tdk.gov.tr, 01.06.2015; Altinel, 2009 2; www.turkcebilgi.com,
01.06.2015).

Gurme:

Gurme, bagka insanlardan farkli olarak yemegdin ve ickinin tadindan ¢ok iyi
anlayabilen bir tadim ustasi denilebilir (Dilsiz, 2010: 5). Bagka bir degisle gastronomi
alaninda pratik uygulamada kendini gelistirip, uzmanlasan, deneyim sahibi kisilere

gurme adi verilmektedir (Oney, 2013: 162).

Gurmenin anlam bakimindan farkhlastigi goérulmektedir. Bunlar “gurme
restoran”, “gurme c¢ikolata”, “gurme burger” vb. tabirler kullaniimaktadir. Fakat hem
bu kullanim sekli hatali olup hem de geleneksel gastronomi anlayisiyla alakali
olmayan yemek Uretimleri, farkli tatlar ya da prestiji yiksek Kkisileri ifade amacgli

kullanir hale gelmektedir.

Gurme olan kisi bu gurmelik felsefesini icinde tasiyarak yeterli bitcesi olmasa
bile yeni tatlar kesfettikce mutlu olup bunun icin elinden geleni yapandir. Bunun
neticesinde ev hanimi bile iyi bir gurme olabileceg@i dusunulmektedir (Dilsiz, 2010: 5)

Deguistator:

icecek tadimi yapan kisilere degiistatér denilmektedir. Diinyada ise bu daha

cok sarap tadimi yapan kisilere denir (Oney, 2013: 162).

Molekuler gastronomi:

Gastronomiye yeme icme, tad, zevk, haz alma gibi anlamlar yiklenmektedir.

Fakat ikinci dlinya savasl sonrasi bu anlam degismeye baslamaktadir. Bu degisimin
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basinda gelen kigiler ise bilimsel olarak bildigi bilgilerini mutfaga aktaran fizikci ve
kimyagerlerdir. Bunlardan en bilinenleri ise Nicholas Kurti ve Herve This’dir. Kurti
diinyaca Unli bir fizik profesérii olup, 1969 yilinda Ingiltere’de katildigi bir
programinda fizikle asc¢iligi birlestirdigi icin “Mutfaktaki Fizik¢i” Gnvani almistir. Ayni
yil igerisinde Royal Society of London’da yaptigi konusmada “Venis’ln
atmosferindeki 1s1y1 dlgebiliyoruz ancak, suflemizin icinde neler olup bittigine dair bir
bilgimiz yok” cumlesi olmustur. Daha sonrasinda ise bu cumle Nicholas Kurti ve
Herve This tarafindan molekiler gastronomi seklinde tanimlanmistir. Molekdler
gastronomi yemek biliminin bir dahdir. Fakat yemegin icinde bulunan yiyeceklerin
fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin degisimlerini ve bu degisim

asamasinda ki kimyasal olaylari icermektedir (This, 2005: 139).

Molekiler gastronomide yiyecegdin tadi, gériniminden ve sagladigi faydadan
daha énemlidir. Ornegin; thlamurun saglikla olan ilgisinin tizerinde durmayip sadece
lezzetle olan kismiyla ilgilenilmektedir. Yemek pisirmeye bilimden Ote sanat olarak

algilayip bilimsel ¢ergeveden bakiimaktadir (Kemer, 2011: 7).

Fast food:

Yiyecek ve igeceklerin hizl servis edilip, hizli tiketilen anlaminda kullanilan
fast food dinyada giderek yayinlagmigtir. Genellikle bunlar aperatif yiyecekler olup
gidilen cafe ya da restoranda sinirli sayida menid ve hamburger, pizza, tantuni, pide

tarzinda yiyeceklerden olugsmaktadir (Yilmaz, 2012: 14).

Fast food isletmelerinin basglica ézellikleri arasinda;
- Sinirli mend,

- Hizl servis,

- Ucuz fiyat bulunmaktadir (Yilmaz, 2012: 14).

Gunumuzde cesitli faktorler sonucunda (sosyolojik, psikolojik, kulturel,
cevresel, demografik vs.) fast food yeme aliskanligi olusmustur. Genglere 6zellikle
hizli ve ayakustu yiyeceklerin cazip gelmesi dengesiz ve sadliksiz beslenmelerine
yol agmaktadir. Hizli tlketilen yiyeceklerin icerisinde genelde hayvansal yag
kullanimi oldugu ve doymus yag asidi icerdikleri tespit edilmigtir. Ayrica bu Grunler

birgok vitaminden yoksun olmaktadir. Fastfood yiyecekler yagda kizartilip bu yag
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birden ¢ok defa kullaniimaktadir. Bununla birlikte yagda kizartma ydntemi sagligi

bozucu etkenlere sahip olabilmektedir (Dilsiz, 2010: 7).

Slow Food:

Yavas yemek yeme diye bilinen “slow food” fast food’a karsi olarak baslatilan
bir harekettir. 1986’da Carlo Petrini tarafindan baslatiimistir. Yerel yemek yeme,
geleneksel kiltirleri kaybolmasini énleyerek devam etmesini saglamak, yerel
ekosistemi devam ettirmek, yerel gidanin ve geleneksel besin maddelerini koruyarak
organik cifcilige tesvik etmek amacgl olusturulmustur. Slow food sadece yemek
kaltart degil, siyaset, tarim, c¢evre gibi hayatin pek ydnine bagh oldugu
dusintlmektedir  (www.wikipedia.org, 03.06.2015; http://www.slowfood.com,
03.06.2015).

Slogani, “iyi, temiz ve adil” olarak tanimlanmakta olan slow food iyi yemekten
bahsedilen, bitki ve hayvanlardan sagliga zarar vermeyecek sekilde, saglikli ve
lezzetli gidalan bir araya getirmek olarak belirtiimektedir. Temiz olarak belirtilen ise;
hijyenik kosullarda herhangi bir kimyasal katki maddesi icermeyen yemek olarak
bilinmektedir. Adil olmak kavrami; yemek yeme herkes igin adil olup isci, koyld,
uretici, tuketicinin de haklarina deger verilmesi gerektigi éngoérulmektedir (Dilsiz,
2010: 8).

Ulkemizde 1999 yilinda, Umit Sinan Topguoglu tarafindan sagliksiz
beslenmeye ve fast fooda kargi olarak “Sefertasi Hareketi” gindeme gelmistir. Bu
hareket genetigiyle oynanmis her tarli tarim ve hayvanciliga, israfa karsi
cikmaktadir. Geleneksel olarak evde pisirilen yemegin yenmesini, bu lezzetlerin
korunmasini, unutulmamasini ve saglikli beslenmeyi desteklemektedir. Sefertasi
ismini segmelerinin nedeni sefertasinin adindan yola ¢ikarak “yemegi tasiyan,

koruyan” seklinde agiklanmaktadir (http://www.bodytr.com, 11.08.2015).

Flzyon Mutfak:

Yemegin ve mutfagin kiresellesmesi olarak bilinen bir yandan da aslinda bir
fizik terimi olan ‘flzyon’, yani birlesme, kaynasma, erime anlamindadir. Farkli
kiltarlerin yemeklerinin ayni tabakta yer bulmasi denilebilir. Kékenine baktigimizda

yeni yeni anlasilan fuzyon mutfak aslinda eskilere dayanmaktadir. 1980’li yillarda
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Bati ve Uzakdodu yemeklerinin teknik agisindan kaynasmasiyla ortaya ¢ikmistir.
(http://webarsiv.hlrriyet.com, 04.06.2015; Sandikgl ve Celik, 2007: 42).

2.2.2. Gastronominin Tarihgesi

insanlarin en temel ihtiyaci olan beslemenin tarihsel siirecine bakildiginda;
mutfaklar, toplumlarin gelenek goéreneklerin, sosyo kultirel vyapilarin, refah
dizeylerinin hepsi birbirine baghdir. Bununla beraber, topluluklar yasam yerlerini
belirlemek icin bir takim mucade verip gocler yasamalar mutfak kaltirlerinin de

etkilenmesine neden olmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42).

Asagidaki sekilde goruldugu gibi insanlarin en temel ihtiyaclarinin basinda

fizyolojik ihtiyaglar gelmekte yemek yemede bunlarin en énemilisidir.

Sekil 6. Maslow’un ihtiyaglar Teorisi

/ TAMAMLAMA \
HTIYACT  \
N

/ 4. KADEME
KENDINI GOSTERME

/ HTIYACI
, \

/ 3. KADEME X
y SOSYAL IHTIYACLAR

/

b

/ 2. KADEME \
GUVENLIK IHTIYACI :

/ ~ LKADEME \
/ FIZYOLOJK IHTIYACLAR \

Kaynak: Kocel, T. (2003). isletme Yéneticiligi, istanbul: Beta Basim Yayim
Dagitim, s. 639.
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ik cag zamanlarinda insanoglu sadece karin doyurmak amaciyla yemek
yemekteydi. Magara duvarlarina cgizdiklerinden yemek igin avlama yaptiklari ve
hayatlarini tehlikeye attiklari bilinmektedir. Atesin bulunmasiyla birlikte yemeklerin
pisiriimesi bu sayede lezzetin farkina variimasi, yabani bitkilerin kesfi ve Uretiimesi
ile birlikte atesinde kesfiyle mutfak ara¢ gereclerine ihtiya¢ duyulup mutfak

gereksiniminin disinceleri olusmaya baslamisti (Dilsiz, 2010: 9).

Eski Misira ait bulunan tapinaklar ve mezarlarda gérilen figtrler, o zamanlar
insanlarin toplu yemek yedikleri gdstermektedir. Antik Yunanda ise yemek bir
uygarlik gostergesi olarak kabul edilirdi. Yemek sdlenleri diizenlenmesi bunun en
blylk sebebidir (Altinel, 2009: 3-4).

Roma Doénemine bakildidinda ise gdlenlerin devam ettigi torenlerde kalabalik
sekilde olan toplumlara yemek ve icki ziyafeti verildigi bilinmektedir. Romalilar
fethettikleri topraklarin yemek kdltarlerini de benimseyip kendi kulturlerini
zenginlestirmiglerdir. Tarihteki ilk yemek kitabi da Apicius adinda bir Romali
tarafindan yazilmistir. Bu Romalinin yazmis oldugu yemek tarifleri ginimuzde hala
New York’un unli Forum ve Four Ceasars restoranlarinda kullaniimaktadir (Altinel,
2009: 5-6; http://en.wikipedia.org, 10.06.2015).

Roma Imparatorlugunun g¢dkiisiinden sonra Ortacagda toplu yemek yeme
kaltart belli bir kesimde sureklilik arz etmistir. GiUnimizde de gurme klubl olarak
bilinen Chaine des Rotisseurs (lzgaracilar Loncasi), Xll. Yuzyilda Paris'te
kurulmustur. Zaman igerisinde loncalar mutfak ekipleri olusturmaya baslayip

gunumiz mutfak kadrolarina ilham kaynagi olmuslardir (Altinel, 2009: 6).

Avrupa’da yemege gosterilen ilgi ve alakanin artmasi Carlik Rusya’yl da
etkileyip, dénemin ismi Car Peter Gnll Fransiz asgilarini tlkesine getirmesine sebep
olmustur. Bu da kisa slre icerisinde ulusal Ozellikler tasiyan Rus mutfaginin
olusmasini saglamistir. Ayni zamanda ginimuizde en iyi mutfaklar arasinda kabul
edilen italyan mutfagi da o dénemlerde kendine 6zgii mutfak kiiltiirQi gelistirmistir.
Marco Polo’'nun (1254-1324) Uzakdogu gezisinden sonra dénisinde Cinli ascilari
beraberinde getirmesi lGlkesine Cin mutfak kiltiriini de benimsenmesini saglamistir
(Altinel, 2009: 12).
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17. ylzyillda Lavoisier tarafindan gastronomi, yemegin 6zelligini anlama
seklinde kullanilip, bundan yarim yuzyil kadar sonra Brillat Savarin gastronomiyi

“Lezzet Fizyolojisi” olarak tanimlamigtir (Linden, vd., 2008: 246).

1801 yilinda, Joseph Bercholux’'un Gastronomie ou L’Homme des champs a
Table ( gastronomi yada Tarladan Sofraya insan) aldi eserle literatiire adim atmistir.
iki yil sonra Croze Magnan’nin Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) isimli eseri
yayinlanmistir. Bununla birlikte Charles Monselet 19. YUzyil sonlarinda gastronomiyi
‘butlin gart ve yaslarda tadilabilen sanat” olarak tanimlamistir (Goker, 2011: 28).
1893 yilinda New York restoranlarinda ¢alismis olan Ranhofer “Franco-Amerikan”
adinda yemek pisirme ansiklopediyle 3500'den fazla yemek tarifi yayinlamigtir
(Mavis, 2008: 10). Gastronomi yazarlari ise kendi sectikleri otel yada restoranlarda
kurulan sofralarla ilgili yorum yapip dénemin dnculerinden sayilan Alexandra Grimod
de La Reyniere tarafindan sekiz yilda bir yayimlanip katalog sekline getirilmigtir
(Larousse, 2005: 396). 1920’de bolgesel gastronomi turizmine destek amacli
Fransa’da gezginler icin ‘Gurme Rehberi’ yayinlanmistir 1930’da gastronomi
hakkinda daha c¢ok bilgiyi “Mavi kilavuzu Loire ve Guney” adli eser incelendi
(Shahrim, 2006: 15).

Gastronomiyle ilgili glinimiizde hala birgok calisma yapilmaktadir. Ulkemizde
ve dinyada yiyecek-icecek, mutfak ve kiltlir, yemek ve yemegin tarihini anlatan
bircok dergi, kitap, gazete yazilar ve televizyon programlari gérilmektedir (Goker,
2011: 28).

2.2.2.1 Dinya Mutfaklari

Dinya mutfaklari denilince akla her ulkenin kendi 6zgl, kendi kaltGrand
yansitan yemekleri akla gelmektedir. Bununla birlikte bazi tlkelerin mutfaklari daha
on plana cikip populer hale gelmislerdir. Her biri birbirinde farkh, bulunduklari cografi
sartlara gore sekillenen, kullandiklari ara¢ geregleri kendine 6zgu, gelenek ve

gOrenekleri ve inanclarina gére mutfaklardir.

Dinyada ki her ulkenin kendine 6zgl kultirt, cografi kosullari, dini, sosyo
ekonomik kosullari oldugu icin her Glkenin kendine has mutfagi meydana gelmistir.
Unli diinya mutfaklarinin da ortak bazi ézellikleri vardir. Bu 6zellikleri siramak
gerekirse; isletmelerin uluslararalilagsma slrecinde basarilarini etkileyen en énemli

faktorlerden biri en uygun blyime seklinin segilmesine karar verilmesidir. En uygun
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blylme seklinin secilmesi; isletmenin &zelliklerinin yani sira sektére ve hedef
Ulkedeki ekonomik, politik ve sosyal faktorlere baglidir (Aktas ve Ozdemir, 2005:
22).

Dinya mutfaklarindan bazilari su sekildedir;

Cin Mutfagi: Farkh tatlar barindiran Cin mutfagi farklh pisirme yontemleri ve
mutfak gerecleri ve servis geregleriyle oldukga merak uyandirmaktadir. Cin mutfagi
hem ilging hemde saglikli mutfaklardan biri olarak bilinmektedir. Sebze agirlikli ve
soya yap! kullanilan yemekler, Cin halkinin uzun ve ding yasamasini sagladigi
bilinmektedir. Yemeklerin buharda pisiriimesi ve kizartiimasi genel itibariyle kabul
goérmektedir (Dilsiz, 2010:37).

italyan Mutfagi: “Pasta” olarak bilinen spagetti, pizza, lazanya ve ravyoli gibi
hamur isi yiyeceklerle italyan mutfagi aniimaktadir. Akdeniz mutfagina sahip olan
italyan mutfagi zeytinyagl yiyeceklere oldukga dnem vermektedir. Balik ve deniz
urGnleri de sofralarda dnemli yer tutar. Ozellikler sarap tiiketimi yogunluktadir (Dilsiz,
2010: 36).

Japon Mutfagi: Cin mutfagindan esinlenmesine ragmen yinede kendine 6zgu
bir yemek kultiriine sahiptir. Ulkede balikgilik 6n plandadir. Yemegin lezzetinden
Ote gorindmine daha ¢ok 6nem verilmektedir. Deniz Urlnlerinin yani sira haslanmis
piring, meyve, sebze, tavuk, yumurta , faslilye, mantar gibi besinler tercih sebebidir.
Tath olarak meyva cok tuketildigi icin meyvalar kizartilarak sunulmaktadir (Dilsiz,
2010: 39).

2.2.2.2 Turk Mutfagi

Toplumlarda var olan kultirel degerler, sadece yasam tarzlarinda ki farkliliklar
degil, yeme i¢cme aliskanhklarinda da etkili olabilmektedir. Bu ylzden farkh
toplumlarda farkl yeme igme aligkanliklarini gorulebilmektedir. Tlrk mutfaginda ki
yeme icme aliskanhgi oldukga 6nem arz etmekle beraber toplumun bir bitlin olarak
degerlendirilmesi gergekligini vurgular niteliktedir. Tlrk mutfaginin genel ézelliklerine
bakildidinda tarimsal ve hayvansal Urunlerin yogunlukta oldugunu, yemeklerin
halkin yasadigi bolgeye gore farklilik gosterdigini, 6zel giin ve térenlerde yemeklerin
farkllik gésterdigi ve Islam dininin etkilerinin oldugu bir mutfak olmasi, ekmegin,

bulgurun, yogurtun, soganin 6nemli bir yeri oldugu, tereyadi, kuyruk yadi,
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zeytinyaginin bolgelere gore cok kullanildigl, yemek gesitlerinin fazla olmasina
karsin yinede hamur iglerinin 6nde gelmesi gibi 6zellikleri var denilebilmektedir
(Avcikurt vd., 2007: 5 ; Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 446).

Turkiye genis bi cografyaya ve degisik iklim farkliliklarini icinde bulundurdugu
icin yemek yeme aligkanliklarinda da bolgesel farkliliklar goérulebilmektedir. Bir kisi
nasil bulundugu toplumda ki dili 3renip konusuyorsa yemek yeme sekli de aynidir
denilebilir (Belge, 2008). Gunumuzde Turk mutfagi zengin cesitliligi, farkli pisirme
teknikleri, sunumlari ve kendine 6zgl servis sekliyle birgok farkli tlke mutfaklariyla
yarig icerisindedir. Turk mutfaginin gegmisten bu yana degisimler gostermigtir.
Bunlarin asil sebepleri ise gbég¢ebe hayat kosullari, bagka toplumlarla beraber
yasama zorunlulugu sebebiyle etkilenme, sosyo-ekonomik farkhliklar, beraber
yemek yeme gelenegi, yemeklerin bdlgeden bdlgeye farklilik géstermesi, Turklerin
davranis sekilleri, cografi kesifler ve endistrilesme olarak siralamak mimkindur
(Guler, 2008: 26).

2.2.2.3 Turk Mutfagi ve Tarihsel Geligimi

Osmanli mutfaginin mirasgisi olarak tanimlanabilen icerisinde birgok farkl
kaltar barindiran Tark mutfag, Tarkiye’'nin ulusal mutfagidir

(http://www.wikipedia.org, 05.10.2016). Uzun yillar boyunca Turkler yasadiklari

topraklara ve bu topraklarin sundugu yiyeceklere bagli kalarak genis bir mutfak

kUltarintn olusumuna katki saglamiglardir (http://turkish-cusine.org, 05.10.2016).

Tark mutfagininin tarihsel sudrecini 3 boélumden ele almak mumkindar
(Ozdemir, 2001: 17).

- Orta Asya (1038’den oncesi)
- Selguklular ve Beylikler Donemi (1038-1299)
- Osmanli imparatorlugu (1299-1923)

Tark mutfaginin tarihsel gelisimi sirecine bakildiginda olduk¢a zengin bir
kilture sahip oldugu apacik ortadadir. Turklerin tarihi Orta Asya’dan baglamigtir. O
zamanlarda beslenmen aligkanliklari hayvansal urlnler ve bitkilerdir. Orta Asya’dan
go6¢ eden Turkler gogebe olarak geldikleri Anadolu topraklarinda birgok farkli bitki ve

hayvan turuyle karsilagip yemek cesitlerini arttirmiglardir. Bununla birlikte zorlu kis
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aylarinda yemek sikintisi gekmemek icin ¢esitli saklama metotlari gelistirmislerdir.
Anadolu da yerlesik hayata gegen Turkler alismis olduklari yemek kiltlrine bagh

kalmaya devam etmigleridir (Gékdemir, 2005: 4).

Selguklular déneminde Tirk mutfagi daha c¢ok ilerleyip yemek c¢esitlerinin
artmasiyla birlikte Selguklulara 6zgu bir mutfak kultirl olusmaya baglamistir. Et, yag
ve un Selguklular zamaninda 6énde gelen yiyecekler olmustur. Pastirma ve sucuk ilk
Selguklular déneminde yapilmasi o dénemde besin maddelerinin saklama ve
korunmasinda 6nemli gelismelerin yasadigini gostermektedir (Gulal ve Korzay,
1987: 23). Selguklular déneminde Anadolu da vakiflar olduk¢a glindemde olmaya
baslamakla birlikte, vakiflarda birer halk mutfagi ve kamu mutfagi yer almaktadir.
Daha ¢ok fakir, yetim ve yolcular i¢in agilan bu yerin gtinde iki 6gin olmak suretiyle
(kusluk ve aksam) bir¢ok insanin burada yemek yedidi bilinmektedir (Akman, 1998:
19).

Osmanli imparatorlugu dénemi Tlrk mutfak kdltdrinin daha c¢ok gelisip
zenginlestigi zaman dilimi olarak bilinmektedir. K&y mutfagi ve Kent mutfagi olarak
ayrilan déonemde aslinda bu iki mutfak kdlturinu harmanlayip Turk mutfak kalttranu
olusturan Saray mutfagidir. 15. Yilzyilin ikinci yarisinda Fatih Sultan Mehmet
déneminde Saray mutfagi, Topkapi Saray’inda daha buylik mutfaklarin yapilmasiyla
daha cok geligmistir. Padigsahin ve saray halkinin yemekleri ayri yerlerde
yapiimaktaydi. Padisahin yemekleri Kushane Mutfagrda ve sadece padisahin
yemeklerini  pigiren Kuscubagilar tarafindan yapilmaktaydi. Valide Sultan,
sehzadeler ve harem halkinin yemekleriyse Has mutfak'ta hazirlanmaktaydi
(Ozdemir, 2001: 18). Saray Mutfagi cesitlilik, lezzet ve beslenme anlaminda
Osmanli mutfaginda bir zirvedir. 1200°e yakin kadrosunun bulundugu bilinmektedir
(Kizildemir vd, 2014: 197). olarak Topkap! Sarayr’nda bununla beraber Harem
Mutfagdi, Kapiagasi Mutfagi, Cariyeler Mutfagi, Divan-1 Himayun, Divan-1 Himayin
Kiaclik Memurlar Mutfagi, Zilufler ve Enderun Agalar Mutfagi, Sarayin En Agagi
Tabaka Gorevlileri Mutfagi gibi birgok mutfak yer almaktadir (Ozdemir, 2001: 18).

Deniz Grunlerinin Turk kultdrG icersinde yer almasi Fatih Sultan Mehmet'in
istanbul'u feth etmesinden sonraki déneme rastlamaktadir. O dénemde deniz
Urtinleri tiketimi fazlasiyla artmistir. Bununla birlikte islam dininin geregi olarak
yasak olan bazi yiyecek ve icecekler bulunmaktadir. Bu yasakli yiyecek ve icecekler

mutfak kdltirine de yansimistir (Albayrak, 2013: 5052; Gller, 2008: 5).
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Turk Mutfagi batililarla yakin iliskilerden dolayi 19. Yiizyilda ingiliz ve Fransiz
mutfaklari etkisi altina girmeye baslamistir. Zamanla dedisen Turk Mutfaginin
nedenleri arasinda sanayilesmenin hizlanmasi ve kentlesme, bati kiltlrine merak,
kadinin sosyal yasamda yeri, okur yazarlik oranindaki artiglar ve buna bagl olarak
yemek kitaplarinin ortaya c¢ikmasi, hizli nufus artisi ve degigik tatlar arama
gelmektedir (Akman ve Mete, 1998: 19).

Gunumuzde Turk Mutfagl bati ve dogu mutfaklarinin arasinda kalan fakat
yinede orf adetlere uygun sekilde kendine has bir mutfaktir. Yari ézgir bir anlayis
sekli ile ifade edilmektedir. Yemekler yapan kisi tarafindan masaya servis edilir.
Ayrica yemeklerin kiglk parcalara bolinmis olmasi yiyecek olan kisinin rahat
yemesi igindir. Birden c¢ok yemek olmasi kisinin se¢cme o6zgurlugina ifade
etmektedir. Fakat lezzeti yapan kisi tarafindan belirlenmigtir. Batida ise daha ¢ok
bagimli bir mutfak anlayigi hikim sturmektedir. Yemegi yapan Kigi pisirmeden, masa
dizenine ve neler yenece@ine kadar kadar vermektedir. Bdylece kisi sadece
masaya oturup sirayla éniine gelen yemekleri yemek zorundadir (Ozdemir, 2001:
19). Yemeklerin gériiniminden ziyade tadina énem verildigi ve tathlarin énemli bir

yere sahip oldugu bilinmektedir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014: 26).

Tark mutfagi dinya mutfaklarinin 6nde gelen mutfaklarindan biridir. 3.000’den
fazla yemek ¢esidi bulunmaktadir. Fakat kdkeni Tirk mutfagina ait olmasina ragmen

bagka adlarla farkh Glkelerin mutfaklarin da goérilmektedir (Ozdemir, 2001: 19).

Tarklerin yeme igme ahlgkanliklari g6z ©Onune alindiginda temel gida
maddelerinin et, sit trlnleri, kurubaklagiller, sebzelerin etle, soganla, dometes yada
salgayla yapildig1 gorilmektedir. Sogan genelde tim yemeklerde yerini almaktadir.
Tark mutfaginda ki bir diger 6nemli malzeme tahillardir. En ¢ok tiiketilen tahil tirleri
ana maddesi bugdaydan elde edilen un olarak manti, bérek, eriste, makarna gibi
yiyeceklerdir. Ayni zamanda en ¢ok bilinen et yemekleri kebaplar olsa dahi yahni
gibi sulu et yemekleri de oldukc¢a fazla tiketilmektedir. Yemeklerde c¢ok cesitli
baharatlar kullaniimaktadir. Turk mutfaginda ki bir diger 6nemli malzeme kullanilan
yaglardir. Sitten elde edilen yag, i¢ yadi kuyruk yagi ve Bati Anadolu mutfaklarinda
en ¢ok kullanilan zeytinyagidir. Diger mutfaklardan farkl olarak yogurt neredeyse
tum yemeklerde sofrada bulunmaktadir (Albayrak, 2013: 5053).
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2.2.2.4 Tiirk Mutfaginin Diinya Mutfaklari ile Etkilesimi

Gastrologlar tarafindan Tark mutfaginin  diger mutfaklara goére farklilik
goésterdigi ve farkli 6zelliklere sahip oldugu belirtimektedir. Fakat islam dinin
etkisiyle Araplarla benzerlik gdsteren yemeklere rastlamak mumkindir. Ozellikle
Glineydogu Anadolu bdlgesinde kendini daha ¢ok gdstermektedir. Ornegin; baharat
ve acinin daha ¢ok kullaniimasi gibi (Albayrak, 2013: 5054).

Tark mutfak kultirt diger dinya mutfaklar ile etkilesimde bulunduklari ¢ok
aciktir. Bunlari siralamak gerekirse; Fransiz mutfagindan pasta, italyan mutfagindan
makarna, Romalilardan tavukgdgsi ve kazandibi gibi tathlar, Bizanslilardan balik,
zeytin, zeytinyadi gibi yemekler bizim kiltirimize entegre olmuslardir. Ayrica
bugln mutfaklarin vazgecilmezi olan patates, domates, taze biber, kabak cesitleri
Amerika kitasinin kesgfiyle dunyaya yayilmistir (Baysal , 1993). Fakat Fransizlarin
unli ascisi Montaigne sdyle demistir: “Biz yemek yapmayi Hacgli Seferleri sirasinda
Anadolu’dan 6grendik” (Girman, 1993: 2). Bu demek oluyor ki Tark mutfak kultard

kendine hayran birakacak kadar dnemli bir yere sahiptir.

2.2.3. Gastronomi Turizmi

Konaklama isletmelerindeki en &nemli faktdrlerden biri yiyecek igcecek
kismidir. Fizyolojik olarak bireylerin aclhigini gidermek igin yemek tiketmesi normal
olarak karsilanirken, nerde, ne zaman, ne sekilde, hangi yemegi tercih etmesi
kilturel bir olay olarak kabul edilmektedir (Talas, 2005, 275). Bununla birlikte
gastronomi turizmi amagch seyahatlerin her gegcen gun arttigi gérilmektedir. Yapilan
bir ¢cok arastirma gastronomi turizminin yapilan seyahatin tamamen bir pargasi
oldugunu ve bir motivasyon olarak algilandigi kanaatindedir (Yincu, 2009: 29;
Hacioglu vd., 2009; Horng vd., 2012: 41-42 ).

Gelen misafirler gerek sadliklari agisindan gerek beslenme sekilleriyle
kendilerine uygun oteller arayislari igindedirler. Ornegin; Misliman bir (lke olan
Araplarin tercih sebebi domuz eti kullaniimayan otelin restorani olacaktir.
isletmelerde bu istekleri karsilayacak sekilde meniiler belirlemeli ya da hitap

edecekleri pazari ona gore se¢cmelidirler (Kozak, 2010: 63).
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Gastronomi turizmine genel anlamda bakildiginda kisilerin yeni bir yemek
tirind gérme, tatma, sunulmasini ve mutfagini merak etme arzusuyla gergeklesen
bir turizm sekli olarak tanimlanmaktadir (Yincl, 2010: 29-30;Karim ve Chi, 2010:
532). Bu baglamda bagka ulkeleri ziyaret eden turistlerin beklentileri arasinda yeni
yerler gérme ve yeni kiltlrleri tanimayla beraber yeni damak zevkleriyle tanisma
arzusu da bulunmaktadir (Kodas ve Dikici, 2012: 56).

2.2.3.1. Genel Olarak (Amaglar, islevler, Tanimlar)

Gastronominin iglevi; yiyecek ve igecek haline donisebilecek her seyi
bulabilmek, bunu bir takim ilkelere gbére yapmak ve sonucunda diger Kisilere

rehberlik saglayabilmektedir (Kemer, 2011: 5).

Gastronomi iki boyutta incelenmektedir. Bunlardan ilki Gretim, ikinci ise

tiketim boyutudur. Bu iki boyutu ele almak gerekirse (Kemer, 2011: 5-6);
Uretim boyutu agisindan:

v Kusursuz bir sekilde yemek hazirlama, pisirme, servis etme ve hos bir
masa hazirlama sanati ve bilimidir,
v Saglikh yemek yeme faaliyetleridir,

v" Yemek pisirme ve sunma ile ilgili asgihga dair ilkeleri uygulamalaridir.
Tlketim Boyutu agisindan:

v" Damak zevki olan iyi yeme ve icemeden haz almadir,
v Yemek yeme konusunda en iyiyi tercih eden ve yemek yemegi
sevmektir,

v Ucuz olmayan, kaliteli yiyeceklere diskiin olmaktir.
Uretim ve Tiketim Boyutu Agisindan:

v Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisiriimesi, sunulmasi ve yenmesi
iceren bilimdir,
v Yoresel yemeklerin mutfaklarini gelenek ve géreneklerini de kapsayan

iyi yemek yeme sanati ve bilimidir,
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v' Damak zevkine uygun, istah agici bulundugu yerin kultir ve tarihini

yansitan ve tim bunlarin bir araya gelip bir bitlnltk olusturmasidir.

Gastronominin amaci; insan igin gerekli olan en iyi ve mumkun olan en iyi
beslenme bicimini ©nererek onun korunmasina 06zen gostermek denilebilir.
Yenilebilir olan tim maddelerin saglik agisindan uygun olmasi ve bunlarin damak ve
g6z zevkini de kapsamasi amagclanarak yemeye hazir halde sofraya getiriimesine
kadar gecen siure zarfini ele almaktadir (Baysal ve Kuglkarslan, 2003;
http://foodinlife.com.tr, 12.06.2015).

2.2.3.2. Uluslararasi Boyutta Gastronomi Turizminin Onemi

Farkh kaltirlere 6zgl olan yiyecek ve iceceklerin yine o kilturlere mahsus bir
sekilde tuketmek icgin bir yerden bagka bir yere seyahat etmeye gastronomi turizmi
denilmektedir. Her Ulke kendine 6zgu, kultirel yapisini yansitan, damak zevkine,
inanclarina gore urunler yetistirmis ve mutfaklarinda bunlari pigirip yine kendine has

bir bicimde sunmaktadir.

Gastronomi turizminin giderek énemsemesi ve gastronomi bilincinin giderek
artmasi, turizm sektoérint de harekete gecirmektedir. Bu nedenle yiyecek icecek
isletmeleri gastronomiye gereken dnemi verip aralarindaki rekabette Gstlin ¢ikmaya
calismakta ve misteri memnuniyetini arttirmayi amacglamaktadirlar. Gastronomiyi bu
denli 6nemli yapan temel neden ise yeme icme eyleminin tatilin en énemli pargasi

olmasidir.

Gastronomide ilerleyen Ulkelere bakildiginda turizm gelirlerinin en yuksek
oldugu ve gastronomik etkinlikleri acisindan ileri seviyede oldugunu sdylemek
mumkundur. Avrupa’'da iyi yemek yemeye gosterilen ilginin artmasi bir akima
donlstp, gelir seviyesi ylksek turistlerin gastro turlara ¢gikmasini saglamistir (Gizel,
2009: 27).

2.2.3.3. Ulkemizde Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi turizmi literatlirde ‘mutfak turizmi’, ‘sarap turizmi’, ‘yemek turizm’,
‘gastro-turizmi’ ve ‘gastronomi turizmi’ seklinde ifadeler almaktadir. Ulkemizde

gastronominin yeri oldukga bulyUktir. Yemek kuiltarinin uluslar arasi tanitiminin
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yani sira kendi igerisinde de bilinmesi gerekmektedir. KOklU bir yemek kultirine
sahip olan Ulkemiz, her yoresinde farkl tatlariyla gesitlilik 6zelligi vardir. Bu kultirel
mirasin tanitimini iyi yapip, c¢esitli gastro turlar dizenlenmesini saglamak
gerekmektedir (Dilsiz, 2010: 21).

Genel anlamda Ulkemizde gastronominin geligsimini gosteren en d6nemli
faktorlerin basinda gazete ve tv kanallarinda ¢okga yer verilmesidir. Gastronomi ve
seyahat programlarinda artislar gortimektedir. Ulkenin énde gelen firmalari yiyecek

icecek sektorine yatirmlar yapmaktadirlar (http://www.ekovitrin.com, 20.06.2015).

Tarkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB), gastronomi turizmi raporuna
gore, 2014 yilinda Turkiye'ye gelen turist 41 milyon 415 bin, yapmis olduklari
harcama ise 34,3 milyar dolardir. Yiyecek icecek tlketimine 34,3 milyar dolarin, 6
milyar 523 milyonunu harcamaktadirlar buda kisi bagi 157,5 dolar civarinda olup

toplam harcamalar igerisinde yizde 19’luk bir kismi gdstermektedir.

Cizelge 3. Tiirkiye'ye gelen turistlerin yiyecek igecek harcamalari
(2004-2014)

Yil Turizm Geliri (bin $) | Yeme igme Harcamasi | Yeme Igmenin
(bin $) Toplamdan Aldigi Pay

(%)

2004 17.076.609 3.158.780 18.4

2005 20.322.111 3.690.171 18.1

2006 18.593.947 3.899.512 20.9

2007 20.042.501 4.746.747 23.6

2008 25.415.068 5.774.961 22.7

2009 25.064.481 5.975.660 23.8

2010 24.940.996 5.841.251 23.4

2011 28.115.693 6.440.577 22.9

2012 29.351.445 6.210.047 21.1

2013 32.308.991 6.583.641 20.3

2014 34.305.904 6.523.852 19

Kaynak:http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-turizmi-
raporu_12303_3556638.pdf, 25 Mayis 2015°de alinmistir.

2.2.3.4. Gastronomi Etkinlikleri

Etkinlik (aktivite) kavrami, etkinliklere katilan kisilerde bir ayricalik yaratma

amaciyla dizenlenip deneyim kazandirmayi saglamak olarak tanimlanmaktadir.
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Etkinlikler bircok aktiviteyi icinde barindinirlar. Bunlar; sanat, spor, turizm, sosyal
etkinlikler olabilecegi gibi, daha bilingli bir seklide yapilan blylk organizasyonlar

seklinde de (Dlnya Kupasi, Olimpiyat Oyunlari, Formula 1 gibi) yapiimaktadir.

Son yillarda turizm hareketleri incelendiginde kitle turizminde 6zel ilgi
turizmine dogru bir yonelme oldugu gorilmektedir. Ozel ilgi turizmi kapsamina giren
kaltdr turizminin igerisinde gastronomi turizmi, bir bolge ya da isletmeye yeme-icme
amagl seyahat olarak ifade edilebilmektedir (Kozak ve Bahge, 2009: 147; Hacioglu
ve Avcikurt, 2008: 3).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orglti (UNWTO) Uyeleri arasinda yapilan
gastronomi turizmi konulu ankette, gastronomi turizmine bagh yudrutilmekte olan
organizasyonlar ve pazarlama faaliyetleri % 91, % 82 brosur ve reklamlar, % 78 6zel
web siteleri, % 61 turizm rehberlik hizmeti, % 43 bloglar, % 13 tur operatérleri,
gazeteler ve tanitim turlari ve ankete katilan % 4 ise sosyal aglar etkili oldugunu
belirtmistir (UNWTO, 2012: 13).

Festival, fuar, gdsteri ve tadim ginleri gibi yiyecek igcecek organizasyonlari
ekonomik agidan buyik bir etkiye sahiptir. Ornegin, ABD’de yapilan Charleston
Sarap ve Yemek Festivali, 2011 senesinde yerel ekonomiye 7,3 milyon dolar ile
blylk bir katki saglamistir. Buda ayni festivalden bir onceki seneye gore 2
milyondan daha fazla bir gelir anlamina gelmektedir. Yapilan arastirmalar turistlerin
%80’den fazlasinin 6zellikle bu festival icin geldigini gdstermektedir. Birlesik Krallik
da gastronomi turizminin ekonomik anlamda 6nemini kavrayip desteklemektedir.
Bununla birlikte italyan bir turist giinliik yaklasik 55 Euro harcarken, italya’da Sarap
Turizmi Gézlemevi’nin 2010 verilerine gore, yabanci turistlerin sarap turizmi icin
gunlik 200 Euro harcadigini belirtilmistir. Bu baglamda gastronomi etkinliklerinin

ekonomik agidan 6nemi oldukca fazladir (Gokdeniz vd., 2015: 17).
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Cizelge 4. Turizmde Gastronomi Etkinlikleri
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Kaynak:http://www.tursab.org.tr/dosya/12303/tursab-gastronomi-turizmi
raporu_12303_3556638.pdf, 02 Mayis 2015°’de alinmistir.

2.2.3.4.1. Festivaller

Yemek pisirme, sunma gibi icerikleri olan festivaller daha ¢ok yerel kultlr
aktarma acisindan bir pazarlama araci olarak kullaniimaktadirlar. Ayrica bu
festivaller sayesinde kisilerin bir araya gelmesi beraber bir etkinligin igerisinde var
olmasini saglamaktadir (Rand ve dig., 2003: 98-99). Festivallerin yapildigi sehirler
ekonomik, sosyal ve kiiltirel anlamda blyiik katki saglarlar. insanlar cok farkli
nedenlerle festivallere katilma isteginde bulunabilirler. Getz (1997) bunu 3 gruba
ayirmigtir. Birinci grup eglenme, yeme-igme, rahatlama gibi fiziksel ihtiyaclari
kargilamak igin, ikinci grup sosyallesme, degisik kiltlrleri tanima, yeni arkadaslar
edinme amagh belli bir statl kazanmak ve degerli oldugunu belli etme amacl,
Uglncl grup bilgi arayisi icinde olup yeni deneyimler kazanip égrenme istekli
kisilerdir (Timur, vd., 2014: 58).
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2.2.3.4.2. Tadim Giinleri

Bir bolgede kendine 6zgu yiyecek ve iceceklerin tanitimi agisindan tadim
gunleri gastronomik etkinlikler agisindan dnemlidir. Tadim gunleri denilince ilk akla

gelen sarap olmakla birlikte bunun yaninda yéreye 6zgu yiyeceklerde olabilmektedir.

Dinyada sarap tadimi yapan kisiler, degustatdr olarak anilmaktadir.  Sarap
tadimi yapmak igcin en onemli etken bundan zevk almak ve farkli saraplari
denemektir. Boylece bircok farkli sarabi tadarak aralarinda kiyaslama yapmaktadir
(Hatipoglu, 2010: 5).

2.2.3.4.3 Yemek Pisirme Etkinligi

Tarkgeye yemek pisirme etkinligi olarak gegen cooking class, gastronomi
turizminin gelisimi ve pazarlamasi agisindan bir diger énemli etkenlerdendir
(Steinmetz, 2010: 3). Seyahat esnasinda yemek pisirme etkinliklerine katiimak
gastronomi turizmi olarak kabul edilmektedir. Kirsal kesimlerde gastronomi turizme
katilan kisiler hem bulunduklari yerlerde nasil yemekler yendigini hem de ne sekilde
pisirildigini gérme acisindan bu etkinlie katiimaktadirlar. Yemek pisirmeye merakl
olan turistler igin bu tur etkinliklere katilmak gastronomi turizmi seklinde ifade
edilmektedir (Yarig, 2014: 26).

Ayrica bu etkinlikler sadece kirsal kesimlerde olmayip gunumizde artik
otellerde de Unlu sefler egliginde belli bir Gcret kargiliginda yemek pisirme etkinlikleri
dizenlenmektedir. Kisi basi fiyatlari olduk¢a ylksek olup ayni orantida otellerinde

kar oranlari artmaktadir.

2.2.3.4.4. Gastro-Turlar

Gun gectikce gastronomi seyahatlerinin artmakta olup 6zellikle ekonomik
dizeyleri yliksek olan kisiler daha da énem vermeye baslamistir (Ylncu, 2010: 30).
Tarkiye’de halihazir da sarap, peynir, tath, zeytin ve zeytinyagi Uzerine gastro turlar
dizenlenmektedir (Cagh, 2012: 66). Acentelerde vyiksek gelirli kigilerin
gastronomiye verdiklerini dnemi fark edip gastro turlar dizenlemeye baslamislardir.

Gastronomi turizmine yonelik turlar 3 kategoride toplanmaktadir.
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Bunlar (Yincu, 2010: 30-31) ;

v" Yemek pisirme deneyimi kazanmak isteyen kisilere yonelik turlar,

v' Dilnyaca Unli seflerin yaptigi yemegi izlemek ve tatmak igin
dizenlenen turlar veya o yoOreye ait yemegi tatmak igin dizenlenen
turlar,

v Ozel bir Grin, buna gastronomi degeri ylksek denilebilen ve ayni
zamanda o Urind merak eden Kkigilerle bulusturmak icin diizenlenen

turlar olarak belirtiimektedir.

Diinya turizmine bakildiginda daha ¢ok Akdeniz Ulkelerinde gastronomi turlari
gergeklestirildigi gérilmektedir. Ornegin, Fransa peynir ve saraplari ile, Amerika'nin
Kaliforniya eyaleti saraplariyla, italya pizza, spagetti, zeytinyagi ve saraplariyla,
ispanya ve Meksika yemekleriyle gastronomi turlarini katimak isteyen kisileri
kendilerine cekmektedir (Kilig, 2010: 67).

2.2.3.5. Gastronomi Turizminde Otel isletmelerinin Yeri

Turizm sektorl igerisinde yer alan her otel igletmesi kendi tesisini farkl kilmak
icin ve bulundugu pazarda daha glcli olabilmek adina sirekli olarak kendini

yenilemeyi bilmeli ve standartlarini yikseltmek zorundadirlar (Kurar vd., 2015: 135).

Kisilerin otel isletmelerine gitme sebepleri arasinda tatil anlayisi bulunmakla
birlikte, beraberinde yeme icme olgusu da yatmaktadir. Fakat yeme icme sadece
fizyolojik bir ihtiyag olmayip ayni zamanda kigilerin yemedini yerken, bulundugu
ortamdan hosnut olmasi, iyi vakit gegirmesi, bos zamanini degerlendirmesi, yeni
tatlari kesfetmesi veya isletmede c¢alisan Unli bir sefin yemegini tatmasi vb.
nedenler siralanabilmektedir (Bekar vd, 2011: 516).

Literatlirde, gastronomik etkinliklerin destinasyon agisindan &énemi ve
destinasyonun turistlerin seyahat etmedeki aldiklari kararlarda dnemli bir etken
oldugunu belirten bircok calisma bulunmaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2010;
Ab Karim ve Qing Chi, 2010; Kivela ve Crotts, 2005-2006; Fox, 2007).

Gastronomi otel igletmeleri acisindan benzersiz bir rekabet avantaj

olmaktadir. Ayni destinasyona sahip olup aralarinda ki tek fark gastronomi
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etkinlikleri ise turistleri o isletmeye ¢cekmek daha kolay oldugu bilinmektedir. Aslinda
birbirinin ayni olan Urlnler igin gastronomi etkinlikleri énemli bir firsat olarak
gorilmektedir (Hjagaler ve Cogliano, 2000; Cevik ve Sacilik, 2011: 504). Bdylece
otellerde gastronomik aktivitelerin gelisimi ile birlikte belli bir imaja sahip olup,
masteri profili zenginlesip, sadik musteriler elde edebilecedi ve bdylece gelirini

arttiracagi sdylenebilmektedir.

2.2.3.6. Turizminde Gastronomi Etkinliklerinin Otel Ag¢isindan

Onemi

Otelde yiyecek icecek bolimu oda gelirlerinden sonra en fazla gelir saglayan
kisim oldugu dusindldiginde mutfagin otel icin dnemi anlasilacaktir. Otel
isletmeleri daha karli olmasi agisindan yeme-icme, eglence gibi sunulan hizmetleri
otel blinyesinde kargilamaktadirlar. Modern otelcilik sistemi otele gelen misafirin tim
ihtiyacini otel tarafindan saglanabilmesini amaclamaktadir (Aktag, 2002: 13). Gelen
konuklarin memnun ayrilabilmesi onlara sunulan en iyi ve kaliteli hizmetle esdeger
oldugu bilinmektedir. Otelde her sey mukemmel olup eder mutfagdi k6t olursa gelen

misafirleri memnun etmek bir o kadar zor olabilmektedir.

Gun gegtikge insanlarda gastronomi turizmi kavrami daha ¢ok glindeme gelip
yeme icmeye ayrilan butce artmaktadir. Bu da beraberinde kar amacli ¢alismakta
olan isletmelerde 6nemli bir hal almaktadir. Ayrica isletmeler sadece otelde kalan
misafirleri igin etkinliklerde bulunmayip ayni zamanda disaridan gelecek misafirlere
de acik olmaktadirlar. Bdylece kullanilan malzeme, hazirlama asamasi, sunum

otelin prestiji bakiminda daha da énemli olmaktadir.

“Ustalar; iyi bir yemegi hazirlanisi mutfakta degil malzeme aliminda baslar”
demektedirler (http://www.turizmdebusabah.com, 01.08.2015).

Anlam bakimindan incelendiginde kaliteli, saglikli, saghkli, diusuk maliyetli
yiyeceklerin yapilabilmesi igin dnce bunlari temin edebilmesi gerektigi ve Uretim
asamasina kadar bozulmadan saklanabilmesi, Uretim asamasinda ise misafir

memnuniyetini saglayarak sunumun gerceklesebilmesi olarak tanimlanabilmektedir.

50



2.2.3.7. Gastronomi ile ilgili Etkinliklerin Otelin Doluluguna ve

Karhihgina Etkisi

Gastronomi ile ilgili etkinlikleri kultur turizmi kapsaminda 6zel ilgi turizminin
icerisinde yer almaktadir. Destinasyonlara sagladi§i avantajlardan dolayi
isletmeciler acisindan oldukga 6énemi artmaktadir. isletmeler kaliteli turist kazanmayi
arzu ederek, alternatif turizm cesitlerini yaratip, turist sayisini arttirmak, turizmin
sagladigi ekonomik yararlardan elde edilen kismi daha Ust dlizeye ¢ikarmak, turizmi
gelistirme hedeflerinin arkasinda istihdam olusturmak, turistik gidilecek yerlerin alt
yapi 1slah calismalarini gerceklestirmek, o bdlgede yasayan halkin gelir dizeyini
arttirmak, turistlerle olan iletisimi kuvvetlendirmek gibi cok farkli sebeplerle yerel,
ulusal ya da uluslar arasi dizenlenen etkinliklere yonelmektedir. Bu etkinlikler fuar,

festival, sergi seklinde de olabilmektedir (Timur vd., 2014: 57).

Gastronomi turizmine katillan kigilere bakildiginda, gastronomi turizm
katihmcilarini iki gruba ayirmak mamkuandur. Bunlardan ilki belli bir tur programini
iceren herhangi bir bdlgeyi ziyaret eden ve yerel Uriinlere meraki olan kisiler olup,
ikincisi ise genel tatil karar slreci icersinde gastronomi turizmini seyahatinin
ayrilmaz bir parcasi olarak gorerek bu seyahate profesyonel sekilde katillan grup
olarak belirtilebilir (Okumus vd., 2007: 253; Bekar ve Kilig, 2014: 20).

Yapilan aktiviteler talep acisindan ve arz agisindan ele almak gerekmektedir.
Tlketici tarafindan bakildiginda etkinliklere kimler, neden katiimakta ve bununla
birlikte seyahat sirasinda kimlerin faaliyetlere katildiginin bilinmesi gerekmektedir.
Ayrica etkinliklere katilan turistlerin yaptiklari harcamalar ile ilgili bilgilere sahip
olmak blyuk 6énem tasimaktadir. Bu talep agisindan bir yaklasim gidilecek yerin
imaji, pazarlamasi bakimindan da bu aktivitelerin degerlendiriimesini de ele
almaktadir. Arz acisindan bakildiginda varis yerine 6zellikle 6lG sezonda turist
cekebilmek, kentsel islah ¢aligmalari, alt yapi sorunlarini giderme ya da varis yerinin
turizm kapasitesini arttirma gibi amaglarin gergceklesmesinde rol oynamak, olumlu
bir imaj olusturmak ve bunu gelistirip korumak icin faaliyetlerin surekliligini
saglayarak cekicilik olusturulmaktadir. (Getz, 2008: 405).

Etkinlikler sayesinde bdlgenin yenilenmesi, dizene girmesi seklinde katkilar

olmakta ve dolayisiyla bu yerlere turist akimi olusmaktadir. Etkinlikle diizenlendikleri
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sehirlerin ya da otellerin devamli olarak yenilenmesine katki saglamaktadirlar.
Etkinlik dlzenlenecek herhangi bir sehir halki dizenlenen etkinlikler sayesinde
kaltur etkinliklerinde faydalanmaktadirlar. Ayrica surekli sehrin temiz tutulmasi orada

yasayanlar i¢in blyUk bir avantajdir (Argan, 2007: 447).

Destinasyon ydneticilerinin ve yiyecek icecek isletmelerinin dnemli buldugu bir
konu olan gastronomi etkinlikleri yiyecek festivallerine, restoranlara, yiyecek icecek
tadimi yapilan veya 6zel yiyecek uretim bdlgelerine ziyaretlerde bulunmanin énemini

vurgulamay1 amaglamaktadir (Bekar ve Kilig, 2014: 19).

Gastronomi etkinlikleri artik bircok otelin uyguladigi ve igletmeciler tarafindan

da fark edilir derecede kar saglayan bir uygulama oldugu séylenebilmektedir.

Oteller arasindaki yogun rekabette yalnizca oda satislarindan gelir beklemek
yerine gastronomi etkinlikleri kullanmak karlihgi arttirmanin  bir diger yolu
olabilmektedir. Clinkl sadece oda satislarindan otele kalan gelir yeterli olmadigi
bilinmektedir. Yapilan aktivitelerde en 6nemli olan maliyet hesaplamasina dikkat
edilmeli ne kadar maliyeti disik olursa o kadar kar orani artarak otele katki
saglayacaktir. Ornegin bir gastronomi etkinligi olarak otelde yemek pisirme etkinligi
dizenlenmek istenildigi varsayilirsa bu etkinlik icin gerek olan malzemelerin
maliyetini hesaplamak giderlerin kontrolini saglamak en onemli etken olarak
gorilmektedir. Cunkl otel isletmeleri maliyetlerini ne kadar disik tutmayi
basarirlarsa ayni faaliyeti yiriten baska otellerde arasinda o kadar Ustinlik

saglayabilmektedirler.
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3. YONTEM

Bu bdlumde arastirmanin evreni, veri toplama yontemi, 6érneklem secilmesi,
bilgilerin yorumlanmasi yer almaktadir. Aragtirma igin secilen 6rneklem, nitel

arastirma yontemi ile ele alinmaktadir.

3.1. Arastirmanin modeli

Bu arastirmada betimsel analiz yaklagsimi kullaniimigtir. Betimsel analiz
onceden belirlenmis temalarin bagliklar halinde 6zetlenmesi ve yorumlanmasini
kapsayan bir nitel analiz tarudir. Bu analiz tirinde arastirmaci énceden belirleyip
goristigu veya goézlemlemis oldugu bireylerin goruslerini yansitmak igin alintilara
basvurabilmektedir. Veriler aragtirma sorularina goére siniflandirlabilecegi gibi, veri
toplama esnasinda da gerceklestirilebilir. Glivenilir bir galisma elde etmek igin veri
kaynaklarindan yer yer alintilar yapiimasi gerekmektedir. Bu analiz turinde temel
amac elde edilen yorumlanmis verilerin okuyucuya ozetlenmig, ayni zamanda
anlayacagi sekle getirilmis sekilde belli bir siraya koyarak aktariimasidir. Son olarak
bu yéntemde arastirmaci, yaptigi yorumlari dogrultusunda farkh bakis agisi ve
yaklagimlara ulasmaya c¢alismaktadir (Altunisik vd., 2007: 268; Yildirm ve Simsek,
2003).

Betimsel analizde ilk olarak arastirmaci sorulari belirleyip gérisme ve gézlem
yaparak elde edecedi veriler icin bir gergeve olusturmalidir. Bir sonra ki adim ise
verileri okuyup degerlendirip bir araya getirebilmektir. Bu asamadan sonra
arastirmaci verileri tanimlar, fakat uygun gérdigu yerlerde dogrudan alinti yapmak
zorunda olabilir. Son olarak elde ettigi verileri agiklar, iliskilendirir ve anlamlandirir
(Yildirm ve Simsek, 2003; Ozdemir, 2010: 336).

Aragtirmanin amaci, otel igletmelerinde uygulanan gastronomi etkinliklerinin
neler oldugu, ne siklikla tekrarlandigi ve otele katkisinin olup olmadigini belirlemeye

yoneliktir.



3.2 Aragtirmanin Evreni Orneklem

Calisma nitel bir arastirma olup drnek olay incelemesidir. Ornek olay; bir
olayin (veya az sayida olayin) uygun gelebilecek herhangi bir ydntemle ayrintili bir
bicimle incelenmesidir. Genel amag olay! olabildigince tum ydnleriyle anlamaktir.
Ornek olay calismasi; arastirma yapilan yerin dogal ortamini dikkate alarak,
arastirmayi derinlemesine anlamayi amag¢ edinmektedir. Bununla birlikte arastirilan
olayin birlik ve butinlugini korumak hedefleri arasindadir (Punch, 2014: 144). Bu
calismada amacgli drneklem kullaniimasi &éngdrilmistir. Amacli  érneklemde,

orneklem dnceden dugunulip belirlenmektedir (Punch, 2005: 183).

Arastirmanin drneklemi cercevesinde istanbul’'un Sisli Radisson Blu otelinin
gastronomik etkinliklerin uygulanmasi ile ilgili Executive sefi Fikret Ozdemir ile

goruasulmagtar.
3.3. Bilgi Toplama Kaynaklari

Arastirmada veri toplama yéntemi olarak nitel aragtirma yéntemi kullaniimistir.
Nitel arastirma gdzlem, goérisme ve dokuman analizi gibi yontemlerin kullanildigi,
olaylarin dogal ortamda gergekgi ve butincil bir sekilde anlasiimasina yonelik bir
arastirma yontemidir (Yildirm ve Simsek, 2008: 39). Nitel arastirma butlncul bir
bakis acisini benimseyerek, arastirma problemini yorulmaciy! bir yaklagimla
incelemeyi benimseyen bir yontemdir (Altunisik vd, 2010: 302). Nitel arastirma
sayisal verilerden ziyade daha ¢ok sozlU nitel analizlere yer verilmektedir (Neuman,
2012: 224).

Calismada nitel arastirma yéntemleri arasinda en sik kullanilan veri toplama
tekniklerinden ylz ylze goérusme teknidi kullaniimistir. Goérusme, insanlarin
birbirlerine olan bakis agilarini, deneyimlerini, duygularini ve algilarini agiga vuran
guglt bir yontem olarak bilinmektedir. Goérusme surecinin, gdzlem ve vyazili
doékimanlardan elde edilen bulgularla onaylanmasi arastirmanin gegerliligini ve
guvenilirligini desteklemektedir (Yildirm ve Simsek, 2008: 40-41). Gorusme
yapilandiriimig, yapilandirimamig veya odaklanmig/yari yapilandiriimis sekilde
gerceklesebilmektedir. Gdrliismelerin arastirmanin kapsamina gére ¢ok kisa bir

sekilde gergeklesecedi gibi, ¢ok uzun ginlerce sliren detayh bir bicimde de
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gerceklesebilmektedir.  Yapilandirilmig gérisme 6nceden belirlenen yanit
kategorilerinde yer alan énceden belirlenmis sorulari yanitlanmasi beklenir. Ara sira
acik uclu sorular sorulsa dahi yanitlarda cgesitlilige ¢ok az yer verilmektedir. Tim
sorular gériisme sirasinda ayni sirada standart sekilde yoneltiimektedir. Esneklik ve
farklilik kavramlari ¢gok aza indirgenmistir. Bu tur gérismede gorismeyi yapan Kigi
tarafsiz kalmaktadir ayni zamanda belirli tavir ve davraniglar icin tesvik edilmektedir.
Yapilandiriimamis goérisme ise ¢ok genis bir alana hitap etmektedir. Etnografik
olarakta bilinen bu tir gérisme teknigi standartlastirimamis, agik ucglu, ayrintil
gorismedir. Herhangi bir sinirlama sarti olmadan insan davraniglarini arastirip
anlamaya yodnelik kullaniimaktadir. Genellikle uzun soluklu arastirmayi
kapsamaktadir (Punch, 2014: 166-169).

Aragtirmada gorusme teknigi olarak yari yapilandiriimis goérusme teknigi
kullaniimistir. Bu teknikte arastirmaci sormayi disinddgd sorulart 6nceden
planlaylp hazirlamaktadir. Bu goérismede soru sorma goérismenin temelini
olusturmaktadir. Goérisme sirasinda arastirmaci denege ag¢ik ucglu sorular
ydneltmektedir. Gorlisme slresi konuya gore degisiklik gosterse bile genel olarak en

az bir saat sirmektedir.

3.4. Bilgilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Arastirma i¢in hazirlanan goérisme formu danisman onaylyla beraber
hazirlanip olusturulmustur. Gérisme formu 20 adet sorudan meydana gelmektedir.
Arastirma UnlU bir zincir otel olan Radisson Blu Sigli otelinin Executive Sefi Fikret
Ozdemir ile yapilmistir. ilk gériismede randevu alinip konuyla ilgili bilgi verilmistir.
Daha sonraki gériisme igin tarih belirlenmistir. ikinci gériisme 5 Ocak 2016'da
yaklasik 1 saat sliren gérisme yapilmis not tutma yeterli olmayacagi disinldigu

icin ses kayit cihazi kullaniimistir.

Arastirmaci gérisme sonrasi ses kaydini yaziya dokip, aldigi notlar da
arastirmanin amacina uygun sekilde analiz etmektedir. Arastirmaci analiz
esnasinda birbirine yakin verileri bir grup halinde toplayip kategori seklinde
temalastirmaktadir. Daha sonra temalar elde edilen verilerle tekrar kontrol
edilmektedir. Son olarak arastirmaci verileri degerlendirip algiladigi sekilde analiz

etmeli ve raporlastirmaktadir (Karatag, 2015: 72).
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Calisma nitel bir arastirma oldugu icin veriler sayilara indirgenemez. Nitel
arastirmada asil amag saylilarla sonuca ulasmadan arastirilan konu ile ilgili betimsel
bir resim ortaya ¢ikarmaktir. Genel olarak gastronomik etkinlikler ile ilgili yapilan
calismada gastronomi ve turizm hakkinda bilgilendirme yapilmis daha sonra konu ile

ilgili sorular hazirlanmig ve uzman kigiye yoneltilmistir (llgar ve ligar, 2013: 200).

Calismada temellendiriimis kuram yoéntemi kullaniimistir. Temellendiriimis
kuramin gelismesine dnemli katki saglayan Glaser ve Strauss kuramin arastirma
surecinde kurallar dahilinde ilerleyerek elde edilen verilere dayali olarak
kesfedilmesini &nermektedir. Arastirmacinin temel amaci, arastirma streci
icerisinde toplamis oldugu verileri analiz ederek yeni bilgiler ortaya cikartmaktir.
Baska bir degisle temellendiriimis kuramda gdézleme dayali sekilde bir denek
olmadan dahi o alana gidip, alanda gomuli olan kavramlar betimleyip nicin dyle
oldugunun gerekgelerini agiklayip sireclerini belirtiimektedir Bulgulari toplama ve
kuramin gerceklesmesi temellendirmis kuramda ayni anda gergeklesmektedir. Bu
nedenle verileri toplama surecinde eksik olan verileri ya da belirtilen temalari tekrar
gbzden gegcirerek verileri toplanmaya devam etmektedir. Bu yaklasimin kullanildigi
calismalarda veri toplama, analiz ve teori olusturma birbiriyle strekli iliski igindedirler
(Glaser ve Strauss, 1967: 101-117). Kuram olusturma ile kastedilen arastirmacinin
toplamis oldugu verileri belli bir dizen dahilinde aciklama, yorumlama, anlam
kazandirma periyodu olarak belirtiimektedir. Bu periyod sirasiyla; bulgularin
toplanmasi, kodlama, kategorilestirme, not tutmak, temalastirma ve literatir

incelenmesi olarak da belirtilebilir.

Temellendiriimis kuram yeniden olusturuldujunda yada bir slre sonra
degisime ugradiginda gecerliligini koruyabilmelidir. Weber'in burokrasi ve
Durkheim’in intihar teorisi bu konuyla alakal en c¢arpici érnekleri olusturmaktadirlar
(Glaser ve Strauss, 1967: 4).

Temellendirilmis kuram, bes asamadan gerceklestigi bilinmektedir. ik g
asama elde edilen verilerin anlasiir olmasi bakimindan daha agiklayici ve
arastirmaci igin daha sistematiktir. Kalan iki asama ise sonuglarin bigimlendirilmesi
ve onaylanmasi icin veri ¢dzimlemesiyle bagdastirilarak kabul goéren niteliksel

¢6zumlemenin temelini olugsturmaktadirlar (Strauss ve Corbin, 1994: 273).
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Temellendiriimis kuram (¢ temel kodlama bigimiyle fenomen U(zerinden
gerceklesmektedir. Kodlama hem c¢ozimlemenin kendisi hem de ¢dzimlemeyi
baslatan somut bir igslem olarak kabul gérmektedir. Bu kodlamalar en somuttan en
soyuta dogru kuramsalliktan modensele dogru gerceklesen kodlamalari
icermektedir. Kodlamalar etikettir. Verileri gruplandirip etiketleme islemidir. Bu
etiketler tek bir kelime bile olabilirler. Aslinda etiketlemeye bir kategorilestirme islemi
de denilebilir. Ug temel kodlama; betimsel kod, agik kod ve eksen (kuramsal-aksiyal)

kod olmak Uzere ¢ asamada analiz edilmektedir.

Betimsel kodlar, verilerin olusturulmasi ve kategorilestiriimesi asamasinda bir
citkarim gerektirmeyen veya az sayida ¢ikarim gerektiren kodlar olarak bilinmektedir.
Bu kodlar daha sonraki kodlamaya yardimci olacak sekilde betimleyici ve az sayida
clkarima dayanan kodlar olup verileri 6zetlemede oldukga faydali olmaktadirlar
(Kose, 2015: 56).

Acik  Kodlama verilerin  etiketlenmesidir.  Ag¢ik  kodlamada veriler
kavramsallastirma ve kategorilestirme amagl bir takim pargalara bdlinmektedir.
Kodlama vyapilmayan veri kodlandiktan sonra kavramsal etiketleme sureci
baslamaktadir. Etiketleme igslemi yapilirken konuya uygun segilen kelimelerin
gerceklesen gériismeye uygun kelimeler olmasina dzen gosteriimektedir. islem
goérmeyen veri satir satir incelenerek kodlanir. Acgik kodlama bazen tek bir satir, tek
bir kelime ile ifade edilebilecegi gibi bazen uzun paragraflarda olabilir. A¢ik kod ham
olan verilerden direk alinan kelimeler olabilecegi gibi butinu yansitan 6znel
cumlelerde olabilir ( Punch, 2014: 201; ligar ve ligar, 2013: 213).

Eksen kodlama, acik kodlamadan daha farkli olup kodlar arasindaki iligkileri
kurmaya c¢alisan asamadir. Eksen kelimesi acik kodlamada ifade edilen kategorileri
birbirine baglayan sey anlaminda kullaniimaktadir. Bununla beraber elde edilen tim
verileri bir eksen Uzerine yerlestirmek anlaminda kullanilir. Diger adlar aksiyel ve
kuramsal kodlama olarak da bilinmektedir (Punch, 2014: 203-204).
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4. BULGULAR VE YORUM

Aragtirmanin bu bdluminde Radisson Blu Sigli oteli hakkinda bilgi verilip
arastirma konusuna bagl kalinarak katilimciya otelde uygulanan gastoronomi

etkinlikleri hakkinda sorular yoneltiimektedir.

Radisson Blu otelinde 291 oda, 16 adet toplanti salonu, 750 metre karelik balo
salonu, kapal ve acgik yizme havuzu, fithess merkezi, 10 adet masaj odasi
bulunmaktadir. Bununla birlikte restoran ve barlar sunlardir;

-Steak n more Istan’bull: Et, peynir ve tadimlarinin yapilabildigi restoran,

-Hamdi restoran: Otantik tirk mutfagini sunar,

-Bon a petit cafe & cake: Lobi barda atistirmalik yiyecek ve igecekler
sunulmakta,

-Balkon shisha lounge: Teras katta atistirmalik vyiyecek ve igecekler
sunulmakta,

-Bond Urban Bar: Zengin icecek menisi bulunmaktadir.



1.Fikret Ozdemir kimdir? Kendinizden kisaca bahseder misiniz?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:00

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod
1 Eylal 1968 dogumlu evli ve 2 gocuk 1 Eylal 1968 dogumlu, evli ve
babasiyim, esim yabanci, bende cifte 2 cocuk babasi olan Fikret
vatandasim, bunun sayesinde Ozdemir uzun yillar
¢cocuklarim triple vatandas oldular. yurtdisinda  yasayan  ve
Portekizce, Almanca, Fransizca ve kendini orada  geligtiren,
ingilizce dillerini biliyorum. Uzun yillar ascilik ve mutfak tutkusunu
Portekiz’de yasamis bir as¢i, mutfak da yine yurtdisinda kazanan
calisaniyim. 1972 yilinda Portekiz’e bir kisidir diyebiliriz.
yerlesmis bir ailenin ¢ocuguyum. Yurtdigsinda bir c¢ok zincir
Yaklasik 28 yil Portekiz’de yasadim, |-Kisisel otelde galisan Fikret Bey her
asciligi ve mutfagi orada 6grendim. | bilgiler sene daha cok deneyim
2000 yihndan 2007 yilina kadar da -is ile ilgili sahibi olup isinde yukselip,
Lizbon’da Marriot Otelde Joniour deneyimler Istanbul Marriot otele transfer
Sous sef olarak calistim. Daha sonra olmus sonrasinda 2010
ordan Hamburg Marriot otele transfer | -Basari yihnin  Eylil ayinda Marriot
oldum. Hamburg Marriottan, Monaco | _k3ite International marka
Marriota ve sonrasinda Istanbul . zincirlerine  danisman  sef
Marriot Asya otele mutfak sefi olarak | -Memnuniyet| garak segilip meslegindeki

transfer oldum. Marriot Hotel Asya da
calismaya basladiktan sonra 2010
yilinda katildigim Chef Excellence
Almanyada aldiktan sonra
Avrupadaki butin Marriotlarin Wice
Presidenti  tarafindan  Tlrkiye'de
bulunan Marriot International marka
zincirlerine 2010 eylal itibari ile
danisman sef olarak segcildim.
istanbul Marriot Asya otelde 3 buguk
yil calistiktan sonra Radisson Blu
Sisli'ye 1 Mart 2013 yilinda aciliginda
Executive sefi olarak gecis yaptim.
Suanda bulundugunuz bu gdrkemli
otelin mutfak kisminin dizayni ve
konseptiyle tamamen ilgilenip
acilisindan itibaren ve halen daha
burada c¢alismaktayim ve c¢ok
mutluyum.

zirveye ciktig1 soylenilebilir. 1
Mart 2013 yilindan bu yana
halen c¢alismakta oldugu
Radisson Blu Sigli oteline
Executive Sef olarak gegis
yapan Fikret Bey otelin
mutfak kismindaki konsept ve
dizayniyla da  tamamen
ilgilenip kendi istekleri
dogrultusunda  bir mutfak
yaratmis denilebilir.
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2. Kag senedir Radisson Blu Sisli otelinde ¢alismaktasiniz? Oteldeki pozisyonunuz

ve otel hakkinda bilgi verirmisiniz?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:02

Betimsel Kod

Acik Kod

Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

2013 Mart ayindan beri Radisson
Blu Sigli'de ve Radisson Blu Pera
oteline bakiyorum. Fakat Radisson
Blu Pera da ki sefimiz daha énce
yanimda calisan su sefi Ahmet
usta  kendisi orasini  idare
edebildigi icin oraya cok fazla
midahale etmiyorum. 291 odali
otelin yiyecek igcecek bdlimi cok
kuvvetli, gelir seviyesi ¢ok yuksek
oda dolulugu da ayni sekilde
tatmin  edici, tam  sehir
merkezinde bulundugu igin c¢ok
tercih edilen bir oteldir. 3 yildir
Radisson Blu otelde Executive Sef
olarak ¢alismaktayim.

-Otel mutfaginin
isleyisi
-Kalite

-Yuksek gelir
seviyesi

-Ulasim kolayhgi
-Sureklilik

Otel faaliyete gectiginden
bu yana Fikret Bey hem

Radisson Blu Sigli'ye
hemde Radisson Blu
Pera’'ya seflik yaparak
mutfak yonetiminin
igleyisini  saglayan biri
denilebili. 291 odaya

sahip olan Radisson Blu
otelinin konumu itibariyle
ayni zamanda Kkaliteli
oldugu i¢in oda dolulugu
istenilen dizeyde ve gelir
seviyesinin yiksek oldugu
soylenebilir.

3. Radisson Blu Otelinde yuratulen gastronomi ile ilgili etkinlikler nelerdir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:04

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Gastronomi etkinlikleri denilince trend Otel icerisinde birgok
olanlari sdyle siralamam mumkan, gastronomi ile ilgili
otelin menu tadimlari, yaptigi etkinlikler uygulanmakla
aktiviteler otel icerisinde pazarlamaya birlikte en &énde gelen
yonelik sefin katkilari adi altinda -Gastronomi sirasiyla mend tadimlari,
denilebilir. Biz otel ydnetimi olarak 1 etkinlikleri cooking class ve test
senelik yaklasik olarak bir hedef paneli denilebilir. Meni
koyuyoruz. Ornegin senede 50 diigin | -Deneyim tadimlari , Cooking Class
satmak gibi ve hepsinde dugin| _gakienti sefin uzmanhgina bagli
menulsU olusturuyoruz ve tek tek gelen olarak daha g¢ok et
misafiler ~ icin  tadim  glnleri | -Geri bildirim | pisirme tekniklerine
olusturuyoruz. Meniler alisilagelmis -isinde yonelik olup gelen
sekilde meze tabagi, ara sicak gibi|jsmannk misafirleri aktiviteye
olmayip daha ana yemekler tarzinda katildiklarina dair

hazirlayarak cezp edici sekilde
sunmaya calisiyoruz. Yemeklerden
etkilenerek burada diginind yapan bir
cok misafiriz bulunmaktadir.
Yurtdiginda ¢alistigim sire zarfinda da
digin mendsu hazirladim ve ordada
oldukga basariiydim. Gegen yil 45

-Bilgilendirerek
gelismeyi
saglama

-Odiillendirme
-Kalite

belgelendirme yapilmasi
tesvik edilmesi bu bagh

olarak uygulanan
aktivitelere ileride
katilacak kigi sayisinin
artmasi  s6z  konusu
olabilir.
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dagun yapildi bu yil ki hedefimiz ise 60
ve uzeridir.

Bir baska gastronomik faaliyet cooking
classlardir. Uzmanhdim et Uzerine
oldugu icin et pisirmeye yonelik
faaliyetler 6n plandadir. Sef esliginde
yapillan cooking class Et pisirme
tekniklerini kapsamaktadir. Etin
kemiginden ayriimadan 20-25 gun
dinlendiriime slrecini anlatip daha
sonra dinlenmis etin pisilmesini hem
anlatip hemde uygulamasini yapip
bunun genel bir degerlendirmesini
yapip ve katilanlar bilgi sahibi
yaplyoruz.

Cooking classa katilan misafirlerimize
sertifika hazirliyoruz, sertifikanin
iceriginde et pisirme tekniklerinin hangi
kisimlari anlatiimig uygulayip
ogrenilmigsse onlan tek tek yaziyoruz
ve cooking class bitiminde gelen
misafirlerimize sertifikalarini veriyoruz.

Gastronomi etkinlikleri olarak kendi
icerimizde de test paneli uyguluyoruz
yani  pigirilen  yemegi  misafirler
tatmadan Once kendi personelimiz
tadim yapiyor burada ki amag¢ yemegin
misafire ulasirken tadinin istenilen
dizeyde olup olmadigini belirlemek ve
ayni gorselde ayni tatta olup
olmadigini bilmek igindir.

Otelde yapilan yemeklerin
Onceden denenmesi
kaliteyi arttiran en énemli
etkendir denilebilir.

4. Gastronomi ile ilgili etkinlikler hangi araliklarla tekrarlanmalidir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:10

Betimsel Kod

Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Bu arada satis pazarlama bolimu

onemli olmakla beraber S$efin
kararlari alinir. Sef yil icerisinde
planlama yaparak 5, 6 tane aktivite
koymaya calisir fakat ben daha
fazla yapmaya calisiyorum her ay
mutlaka 1 tane olmasini sagliyorum.
Bu aktiviteler il icerisinde
mevsimine gore kugkonmaz,
kestane, et pisirme, makarna,
cikolata pisirme teknikleri,
uygulamalari ve saklama kosullarini
icermektedir. 15-20 Kisilik gruplar

-Gastronomi
etkinlikleri

-Satis pazarlama
teknikleri

-Planlama

-Mevsimine gore
aktiviteler

Otelin mutfak sefiyle satis
pazarlama bdliminin
beraber galismasi yapilan
gastronomi etkinlikleri
daha aktif hale getirdigi
soyleyenebilir.

Aktivitelerin her ay
yapiliyor olmasi otele

onemli Olclide katki
saglamakta denilebilir.
Boylece gastronomi

etkinlikleri otelde bolumler
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bu etkinlikler
Bdoylece otelin

katki

olusturularak
surdurdlmektedir.
pazarlamasina da 6nemli
saglamaktadir.

arasi iletisimi kuvvetlenip
hem otelin tanitimina
hemde gelirine  katki
sagliyor olabilir.

5. Radisson Blu otelinde yapilan gastronomi ile ilgili etkinliklerde slire¢ ne sekilde

ilerlemektedir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:12

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Sure¢  kesinlikle sef tarafindan Gastronomi etkinlikleri
belirlenip ilerler. Sef tasarlar herhangi stire¢ tamamen mutfak
bir yerden izin alma s6z konusu sefine bagh sekilde olup,
degildir, sadece diger departmanlari|-Dinamik ayni zamanda yiyecek
bilgilendirir. Yiyecek igecek bolimuyle | Isleyis sekli icecek departmaniyla siki
koordinali sekilde calismalarini _Gastronomi iliski icinde surduralyor
surdurdr. Yapilacak olan aktiviteleri sef etkinlikleri denilebilir. Yapilan
tasarlar  ve bilgilendirir. Otelin aktiviteler hem  otelin
pazarlama bolimi otelin sosyal medya | -Pazarlama bilinirligini  arttinp  hem
hesaplarinda duyurularini yapar ve itibar kazandirmasi

satisini yapmaya caligir. Sef yapacagi
faaliyetler i¢in izin istemez. Ornegin;

ben c¢ikolata  pisirme  saklama
teknikleriyle ilgili faaliyet yapmayi
dagtndyorum onaylarmisiniz

dememektedir. Zaten Sefin her yaptigi
aktivite otele bir arti kazandirmaktadir.

acgisindan olumlu olabilir.
Departmanlar arasi
iletisimi kuvvetlendirdigi
soylenebilir.

6. Uygulanan etkinlikler otel agisindan édnemi ve otele katkilari nedir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:18

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)

Kod
Otel acisindan 6nemi, otelin bilinirligi, Etkinlikler sayesinde otelin
kalitesi, sefin varligi sefin neler “Taninmishk bilinirligi artar bdylece bu

basardigini g6z 6nunde bulundurarak
sefin otele katkisi olgllebilir. Otele
katki derken, hem gelir konusunda
hem misafir kitlesine ulasabilme
konusunda hem de kaliteden
bahsediyorum.

Benim bu otelde bulunmamda ki baska
bir katki ise her sene Belgika’nin
baskenti Briksel'de yapilan Uluslar
arasl Ustiin Lezzet Oduli
(International Taste & Quality Institute)

-Taninmiglkla
gelisme

-Kalite
-Gelir

-Odiillendirme

talebi etkileyip gelir
seviyesinin de artmasini
saghyor olabilir. Yapilan
etkinlikler genel olarak
otele dnemli o6lglide katki
sagliyor denilebilir.

Fikret Ozdemirin taninan
bir sef olmasi ve kendine
0zgl basarilari da otele
pozitif bir katki sagliyor
olabilir. Her yil Belgika’nin
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Dinyada ki batun firmalarin yaklagik

%50Q’si Urlnlerinin denenmesi i¢in her

yil Mart ve Nisan
gonderirler.  Mart ayinda igecek
deneme testi yapilir. Nisan ayinda
yiyecek deneme testi yapilir. Yiyecek
testinin dort yildir Tarkiye’den davet
edilen tek juri Gyesiyim ve her yil
katilmaktayim. Bir nevi Turkiye adina
destekgileriyim. Cunkd bazi Grdnlerinin
kalitesinin belli olmasi benim agimdan
Onemlidir. Tabi
acisindan da faaliyet dizenledigimizde
adimi  duyup gelen misafirlerimiz
olmaktadir. Bu da otele bir Kkatki
anlamina gelebilir.

ayinda oraya

bunu bilen misafirler

baskenti Briksel'de
L_)Iuslar aras! Ustliin Lezzet
Oduli  dizenlenmektedir.

Dinyada ki firmalarin
artnlerini degerlendirip
odullendirildigi bu

sistemde Fikret Ozdemir
Turkiye’'den katilan tek juri

dyesi olmasi yine otel
icersinde faaliyete
katiimak isteyenlerin tercih
sebebi olmasini
saglayabilir.

7. Hangi tur etkinlik otelinizde daha ¢ok 6n plandadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:25

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Otelimizde ki en 6n plan olan etkinlik Onde gelen etkinlikler;
menu tadimlari arkasindan gelen ise , menu tadimlari ve cooking
cooking classlardir. Bunun yaninda -Gqstronoml class denilebilir.  Otelin
sosyal sorumlulul-< projelerimizde etkinlikleri kendi -igersinde
bulunmaktadir. Her yil diizenli sekilde | -Sosyal gercgeklestirdigi sosyal
yaptigimiz iki U¢ defa, L&semili| Sorumluluk sorumluluk  projeleri  bir
¢ocuklar igin , kimsesizler igin, kan _Siireklilik aktivite olarak kabul
bagisi vb. projeler vardir. Bu gébrmek mumkin fakat
etkinlerde yemek, cay saati seklinde gastronomik faaliyet olarak
gecmektedir. Ornegin Losemili adlandiriimayabilir.
cocuklara katki saglamak amach
yaptigimiz  aktivitelerde tim gelir

oraya aktariimaktadir.
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8. Yapilan etkinliklerin tiriine gore ortalama fiyatlar nelerdir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:27

Betimsel Kod

Acik Kod

Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Et pisirme teknikleri olarak
yapilan etkinlik tirindn ortalama
fiyati 199t olarak belirlendi fakat
daha sonra katilimin artmasi
icin indirim uygulayip 159t
olarak belirlendi. Yaklasik 10-12
kisilik gruplar halinde etkinlikler
dizenlenip uygulanmasi
etkinligin daha basarili olmasini
saglamaktadir.

Gala yemekleri ve dugunler ise
kisi basi 45€ dan baslayip
(tavuk menuUsu, et menisi vs.)
90€ a kadar cesitlilige gore
artmaktadir.

-Fiyatlandirma
-Gudileme
-Etkinlik

Genel olarak 10-12 Kisilik
gruplar halinde dizenlenen
etkinliklerin ~ tlriine  gore
fiyatlarin ~ degismesi  s6z
konusu olabilir. Et pigirme
teknigi diye adlandirilan
faaliyet ilk dnce 199tl olarak
belirlenip, katilim oraninin
istenilen seviyeye
ulasmamasi yutzinden 159t
olarak indirim  uygulandi
denilebilir.

Gala yemekleri ve digtnler
misafirin arzusuna gére
45€’dan 90€’a kadar
degigkenlik gosterebilir.

9.Gastronomi ile ilgili etkinliklerin otelin gelir seviyesini olumlu ve olumsuz yonde

etkiler mi?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:35

Betimsel Kod

Acik Kod

Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Otelin gelir seviyesini muhakkak ki
etkilemektedir. Her zaman olumlu
yoénde %5, %10 seviyelerinde katki
saglamaktadir. Otel acildiginda ilk
sene 19 tane bu etkinliklerden
yapildi sonraki sene bu rakam 45 e
kadar c¢iktl. Biz en basta kendimize
bir hedef belirleyip, 6rmegdin; bu
sene 40 diglin yapilacak diyoruz ve
bu hedefe Kkilitlenip ulagsmaya
calisiyoruz yoksa prim alamayiz.
Ozellikle belirtmek istedigim nokta,
her departman kendinden sorumlu
olup bu eger mutfaksa, mutfagin
belli bir oranda belli bir yiyecek
maliyeti vardir. Bu maliyetlerin
karsihginda gelir getirmek zorunda
olup sorumlulugu bana aittir. Tabiki
satis departmani ile etkilesim
halinde olup bizde bunu Uretip
satiimasina katki saglamaktayiz.
Yiyecek kalitesini arttirdikca satista

-Gelir seviyesi
-Talep artisi

-Amaca yonelik
calisma

-Hedef kaygisi
-Sireklilik
-Itibar Maliyet
lligkisi

-Kalite

Yapilan Gastronomi
etkinlikleri gelir seviyesini
olumlu yoénde etkilemekte
denilebilir. Her  sene
mutfak ve satis pazarlama
departmani ortak galisarak

faaliyetleri arttirmay!
basarmis ve bir sonraki
sene i¢in galismalarini

surdidrmuslerdir.
Kendilerine hedef koyup
buna ulasmalari hem bir

sonraki sene icin
motivasyonu etkiler,
hemde otele gelir
bakimindan olumlu

sonugclar dogurabilir.
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artmaktadir. Tim bunlar bir bitin
seklinde dislnebiliriz.

10. Rekabet acisindan bakildiginda Radisson Blu otel diger zincir otellere kiyasla

gastronomi agisindan sizce nerededir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:40

Betimsel Kod Acik Kod

Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod

Her otel ilk 6nce kendinden
sorumludur kendine goére bir
politikas! vardir. Radisson Blu
olarak ilk énce ekibi ¢ok gugli
kurmayi basarmis ve bunun
iIsiginda  tecribelerimizle  bir
marka olarak hem satista hem
dolulukta &nde geliyoruz tabi|-Marka
bunu istanbul geneli olarak degil
bdlge agisindan degerlendirmek
gerekmektedir. Radisson Blu
bolgede ki rakip otellere gore|-Rekabet
insas! ve lokasyonu bakimindan
daha iyi durumdadir. Ayrica|  °
yiyecek ve icecegi cok iyi takip |-MUsteri
edip, konumlandirp misteri | Memnuniyeti
memnuniyeti  saglanmaktadir. | _Geri Bildirim
Otel sahipleri gerekeni yaptiktan
sonra biz yoneticiler de olmasi | -Klyaslama
gerektigi gibi isletmeye
calisiyoruz ve bdylece
misafirlerin geri dénidgsimlerini
alarak ilerlemekteyiz ve basaril
oldugumuzu  ddsinmekteyim.
Ozetle Radisson Blu otel,
bdlgesinde var olan diger zincir
otellere  kiyasla gastronomi
bakimindan dnde gelmektedir.

-Yo6netim
sekli

-Satis
pazarlama

-Lokasyon

Her otelin bir misafir profili olup
ona gobre bir satis pazarlama
politikasi bulunmaktadir.
Radisson Blu otelleri genel itibari
ile sehir otelleri kategorisinde yer
alip  Istanbul’da hem konumu,
insasl, hem bilgi birikimi ylksek
personeli, sayesinde musgteri
memnuniyeti kazanmakta
denilenebilir. Otel icerisinde ki
faaliyetlerde de bu etmenler
onemli rol oynayip olumlu
sonuglar dogurmasi s6z
konusudur.

Zincir oteller bilinirlikleri sayesinde
gastronomi etkinliklerinde diger
otellere kiyasla daha c¢ok rabet
gorebilirler.

Radisson Blu otelinde yapilan
gastronomik uygulamalarda
musteri memnuniyeti saglanip
geri bildirimler olduk¢a olumiu
ilerliyor ve surekliligin
saglanmakta oldugu sdylenebilir.

Bu olumlu sonuglarin
dogrultusunda diger zincir oteller
ve zincir olmayan otellere kiyasla
Radisson blu oteli aktiviteleri
dizenlenip uygulanmasinda emin
adimlarla ilerliyor denilebilir.
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11.Gastronomi etkinliklerinin uygulanmasi rekabette bir Gstlinlik saglamaktamidir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:48

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Kesinlikle evet. Ozellikle gelen Oteller arasinda ki  rekabet
misafirin  beklentilerine uygun -Gastronomi kacinilmaz olup daha c¢ok misafir
seyler yapmaya galismaktayiz. etkinlikleri agirlama tim yoneticilerin

arzusudur. Gastronomik etkinlikler
-Beklentiler |o otelin hem aktif oldugunun

gostergesi hem de prestiji arttirdigi
dugUnalebilir.  Beklentilere gore
uygulanan faaliyetler otele iyi bir
gelir kaynagi da olmasi sz
konusudur.

12. Hangi aylarda daha cok etkinlik dizenlenmektedir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:49

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Sehir otelleri daha c¢ok kis Genel olarak sehir otelleri
aylarinda yogun olmaktadir. -Mevsimsel mevsimsel doluluktan pek
Yaz aylari daha sakin d etkilenmemektedir. Yazlik oteller
: oluluk . " -
gecmektedir. Fakat yaz sadece deniz kum gilnes igin
aylarinda Orta dogudan gelen |-Ulasilabilirlik | tatilcilerini agirlarken sehir otelleri
misafirler oldugu igin Radisson -Gastronomi daha c¢ok is seyahati icin
Blu yazin da dolu olmaktadir. etkinlikleri rezervasyon yapan misafirlerini
Konum olarak Sisli merkezde, agirlamaktadir. Radisson Blu oteli
Cevahirin yaninda, Taksim’e|-Sureklilik de sehir oteli oldugu igin her ay
¢ok vyakin olmamiz tercih otel dolulugu oldugu idda
sebebi olmaktadir. edilebilir. Konumu itibariyle
Gastronomik etkinlikler her ay merkezi oldugu icin faaliyete otel
yapllmaktadir. Ozellikle mend icerisinden oldugu kadar otel
tadimlari haftada 2 yada 3 defa disindan(konaklama yapmayan)

olmaktadir.

misafirlerde rahatlikla katilabilirler.
Etkinliklerin hemen hemen her ay

yapiliyor olmasi sistemli  bir
calismanin gostergesidir
denilebilir.
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S13. Gastronomi etkinliklerinde otel misterimi yoksa disaridan gelen masteriler mi

yogunluktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:55

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Gastronomi  etkinlikleri  otel Gastronomi ile ilgili etkinliklere
icinden katilim ¢ok az, genelde -Gastronomi katilan kisiler ~ ¢ogunlukla
otel digindan gelen misafirler etkinlikleri disaridan  gelen  misafirler
yogunluktadir. olusturmaktadir. Bu da otel i¢in

-Talep extra gelir kaynagi anlamina

gelmekte denilebilir.

14. Katilimcilar memnun kalip sureklilik arz edenler mi yoksa yeni katilimcilariniz

mi agirhktadir?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 11:56

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Katillimcilar surekli farkh Etkinliklere katilan misafirlerin
etkinliklerin ~ olup  olmadigini -Etkinlik cogu memnun kalip bir sonraki
sorarak gelmek icin talepte faaliyete de katilmak istedikleri
bulunmaktadirlar. Genelde de|-Talep anlasilabilir. Boylece
onlarin istekleri dogrultusunda| g, enti misafirlerin etkinliklerden
konseptler uygulayarak onlari hosnut oldugunu ve sulrekililik
bilgilendiriyoruz. Boylece eski|-Sureklilik arz ettiklerini sOylemek
katilimcilari kaybetmeden tekrar ~Memnuniyet ve mamkin olabili. Hep ayni
gelmelerini saglamaktayiz. sadakat aktiviteleri  uygulamak ilgi

cekiciligini azalttigini
varsayarsak farkl konseptlerin
uygulanmasi yeni
katilimcilarinda dikkatini

cekmesini saglayabilir. Boylece
hem extra gelir artigi hem de
prestij artmasi s6z konusu
olabilir.

15. Otelde Unlu dinya mutfaklarindan hangileri agirhktadir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:01

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Otelde UnlG dunya mutfaklari Sefin Dunya mutfagr olarak
degil de Fikret Usta mutfagi var _Diinya adlandinlan mutfak cesitliligini
demek daha dogru olacaktir. 6 mutfaklari kendine mal etmekte oldugu
dil biliyorum, cifte vatandasim| anlagilabilir.  Yabanci lkede
Portekiz ~ kultlrini  ¢ok iyi|-Ozgunlik dogup  buylmesi  ardindan
biliyorum orada yasadigim igin Fransa’da egitim almasi bir ¢ok
ayrica Fransada ascilik okulunu ulkenin  mutfagina hakimiyet
bitirdigim icin benim igin Dinya kazanip, bunu kendi usulince
mutfagdi diye bir s6z yok. Otelde harmanlayip isim haline

bana ait menuler bulunmakta bu

getirmesini saglamis olabilir. Bu
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yuzden Fikret ustanin mutfagi
var diyebilmekteyim.

sayede kendine o6zgu mutfak
gelistirmis  demek  mimkin
olabilir. Portekiz de yasamasi
ardindan Fransa da egitim almig
olmasini g0z onunde
bulunduruldugunda bu kalttrleri
Tark kaltarayle birlestirip
sundugu dusandlebilir.

16. Otelin musteri profili daha ¢ok hangi tlkenin vatandaslari olusturmaktadir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:03

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal) Kod
Dinya genelinden gelen birgok Dinya c¢apinda Unli zincir
misafirimiz var fakat ¢ogunlugu| .. .. - otelleri arasinda yer alan
Avrupa vatandaslari Misafir profil Radisson Blu kalitesi ve
olusturmaktadir. Daha sonra|-Global taninmishdr sayesinde daha
Uzakdogu vatandaslari  yer| Taninmiglik cok Avrupa ulkesi
almaktadir. vatandaglarini agirladigi
soylenebilir. Ardindan
Uzakdogu vatandaslarinin da

tercihi haline gelmektedir.

17. Musterinin otel tercihi yapilan etkinlikler etkilemekte midir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:04

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Musteri otel tercihi yaparken Otele gelen misafirlerin
muhakkak ki o otelin yeme igmesini, Misafi etkinliklere katilma orani
. -Misafir algisi N

odalarini, konforunu, insanlarin oldukca az oldugu
samimiyetini sicakligini géz 6niinde | -Tetikleyici anlagilabilir. Fakat yine de
bulundurarak segimini yapmaktadir. | unsurlar otel icerisinde dizenlenen
Fakat otel mdisterisi cok fazla _Biitiinliik bu tir aktiviteler dikkat
gastoronomik etkinliklerin icerisinde cekici olabilir. Genel itibari
yer almamaktadir. Genelde bu|-Gastronomik |jle katilan Kkisilerin, otel
etkinlere katilanlar otel disindan |etkinlikler disindan misafirler oldugu
gelen misafirlerdir. Bununla birlikte sOylenebilir.  Otel tercihi
yapilan etkinlikler tabiki otel tercihi yapilirken aktivitelerin

yapilirken musteriyi etkilemektedir
Ozellikle esi ve cocuklariyla gelen
aileler  icin  bunu soylemek
mumkundur.

cogunlukla ailecek gelen
misafirler acisindan Onemi
oldugu, diger gelen
misafirler i¢cin  bir etkisi
olmadigi dusindlebilir.
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18. Gastronomi adina personele gerekli egitim verilmekte midir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:10

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)

Kod
Mutfaktaki ¢alisan her Mutfak personeline her
personelimize her gun sabah ve . gun bilgilendirme yapilarak
L -Personelin o . . .
O0dleden sonra yaklagik 15-20 editimesi editim verilmesi personelin
dakika egitim verilmektedir. Otelin 9 demorilize olmadan isine
icerisinde ki gunlik yapilmasi |-Sireklilik daha c¢ok baglanmasina
gereken isler icin ayrica hergun Kendini katki saglayabilir. Bununla
O0gleden sonra mutfakta bulunan su ‘g birlikte  otelde  stajyer
. . geligtirme g . .
sefi, mutfak sefi ve yardimcilariyla ogrencilere de yer verip
toplanti yapilarak bazi mendlerin -Surekli onlari meslege hazirlamak
testi yapilmaktadir. Ornegin hangi | yenilikgilik icin, mutfagin teorikten
sebzenin, hangi baharatin| _jsjevi Kli ibaret  olmadigini  asll
kullaniimasiyla ilgili. $f¥|$ sexdl olanin uretmek oldugunun
-Egitim farkina variimasi

Surekli kendimizi geligtirmeye yeni
trendlere ayak uydurmaya
calisiimaktayiz. Suan itibariyle 12
tane lise stajeri mutfakta ¢alismakta
editim sadece teorik olarak degil bir
seyleri Ureterek de egitim
vermekteyiz.

saglaniyor denilebilir.

19. Hersey dahil sistem gastronominin sanatsal boyutunu etkilemekte midir?
Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:15

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Tabii ki etkilemektedir. Hersey Hersey dahil sistem
dahil otellerde sanattan Radisson  Blu  otelinde
bahsetmek s6z konusu degil kullaniimamaktadir. Bu
¢inki herseyi ucuz vermek sistem Antalya ve
zorunda oluyorsunuz. Bir insanin -Gastronominin cevresinde daha c¢ok turist
neyi ne kadar  yiyecegini sanatsal boyutu cekme amacl
bilinmedigi icin ve ¢ok ucuz gerceklestiriliyor olabilir.

maliyetlere iyi seyler
zorunda oldugu icin kalite c¢ok
duslk olmaktadir. Hersey danhil
otellerde sef istedigi yapamaz.

yapmak | -Elestirel tutum
-Kalite anlayisi
-Dusuk maliyet

Cunkl dusiuk maliyet kalitesiz -Kiyaslama

ariin sonucunda iyi bir gsey ortaya
¢clkmaz. Tabi bu bir genel
degerlendirme, bazi oteller pahall
ve iyi Urin kullanmaktadirlar.

Hersey dahil sistem  bizim
otelimizde bulunmamaktadir.
Genelde Antalya bolgesi

Hersey dahil  otellerde
maliyetlerin dusuk tutulmasi
gerektigi icin ve ucuz
malzeme kullanimi
sonrasinda  gastronominin
sanatsal boyutundan
bahsetmek s6z konusu
olmayabilir. Hersey dahil
oteller daha c¢ok doluluk

oranini baz alp sanatsal
faaliyetlerde geri planda yer
aliyor denilebilir. Fakat bu
tum hergey dahil konseptli
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civarinda kabul gérmektedir.

oteller igin gegerli degildir.
Bazi oteller yuksek fiyatli ve
kaliteli arunler
kullanmaktadirlar.

20. Hersey dahil sistem gastronominin sanatsal boyutunu etkilemekte olduguna ne

Olcude katiliyorsunuz?

Fikret Ozdemir (Executive Chef), 05 Ocak 2016, Sali, 12:22

Betimsel Kod Acik Kod Eksen (Kuramsal-Aksiyal)
Kod

Tamamen ikisi farkli yerlerde her Hersey dahil sistemin
sey dahil sistem farkli bir boyut gastronominin sanat daliyla

. D -Kiyaslama 2 9 off
gastronomi farkh ikisini yan yana ilgili olmadigi anlasilabilir.
getiremeyiz. -Tark mutfagi Gunku iki farkh konsept diye
Son olarak sdylemek istedigim sey | -Bilgi verme dugunuldl:.gu éin |k|3|p| K?n
Tirk mutfagi diinyanin énde gelen | istegi yana ~getirmenin  mumkun

mutfaklarindan birtanesidir. Turk
mutfagina tim halkimiz sahip
cikmali ve arkasinda durmaldir.

Hep yerli drdn, vyerli gida
kullanmaya calismaliyiz. Ben hep
yerlinin arkasindayim ve

kullanmaya c¢alisiyorum.

olmadigdi sdylenebilir.

Tark mutfaginin diger
mutfaklar arasinda Onde
gelen bir mutfak oldugu ve
zengin iceriginden
bahsedilip arkasinda
durulmasi gerektigi

vurgulanmistir.
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5. SONUG VE ONERILER

Gastronomiyle ilgili birgcok farkli tanim ile karsilasilsa da, genel olarak
gastronomi, “yemek ve killtlr arasindaki iligkiyi inceleyen, bir yemek yeme sanati”
seklinde tanimlanabilir (Cohen, 2004: 733).

Gelisen yiyecek-igcecek sektériinde insanlar, alisilmisin disina ¢ikarak farkli
lezzetler, sunumlar ve aktiviteler aramaktadirlar. Bdylece otel isletmeleri de bu
talebe cevap verebilecek hizmetler sunmaya calismaktadirlar. Otel sektdriinde
blylk bir yer tutan zincir otellerin baslica 6zellikleri, musterilere kaliteli Grin ve
hizmet sunmalaridir (Met, 2005: 112-113). Otel mutfaklarinin basarisinin altinda, en
son tekniklerin kullaniimasinin yani sira, duzenli ve planli gahisma ve dider
departmanlarla uyum igerisinde olmak yatmaktadir. Ornegin, otelde ¢ok iyi bir
mutfak olsa bile koétu bir servis bu mutfaktaki basariyr gdlgede birakabilir (Guler,
1998: 21). Gastronomi etkinlikleri ile otel isletmeleri, in kazanmakla birlikte surekli
olarak gelisime acgik hale gelmektedirler. Bu faaliyetlerin yardimiyla sektorde prestij

ve musteri sadakati kazanmaktadirlar.

Gastronomi etkinlikleri olarak cooking classlar, sefin dnceden belirledigi bir
aktivitenin (6rnegin pizza yapimi, et pisirme teknigi gibi) belirli bir Gcret karsiliginda
maximum Kisi sayisi belirleyerek misterilere duyurulmasi saglanarak sonrasinda

gerceklestiriimektedir.

Menu tadimlari, sefin dnceden belirledigi etkinliklerin belirli bir fiyat karsihdinda
yapillmasidir. Ornegin; sarap tadimi, peynir tadimi, digin yemegi tadimi, gala

yemekleri tadimlari gibi.

Gelir seviyesinin artmasi, gastronomi ile ilgilenen Kisilerin ¢ogalmasi ve
seyahatlerin glinimuizde kolaylagsmasi gastro-turlarin dnemini giderek arttirmaktadir.
Tarkiye’de sarap, peynir, tath, zeytin, zeytinyagi (zerine birgok gastro-tur
dizenlendigi bilinmektedir (Yuncu, 2010: 30).

Festival etkinlikleri, yemek pisirme, sunma gibi icerikleri olan festivaller birgok

kisinin bir araya toplanmasini, beraber bir etkinlik yapabilmeyi saglamaktadir. Ayrica
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yerel kultiri taniyip bunu bir pazarlama araci olarak kullanmayi saglamaktadir
(Rand ve dig., 2003: 98-99).

Bu calismada otellerde gastronomi etkinlikleri ele alinmistir. Gastronomi
etkinlikleri ve mutfak sanatina iligkin literatir gbézden gegirildikten sonra, bu
calismada bir dérnek olay yardimiyla uygulamaya iligskin bir aragtirma da yapilmistir.
Calisma nitel bir arastirma kapsaminda, taninmis bir uluslararasi zincir otel isletmesi
olan Radisson Blu Sisli'nin sefi ile ylzylze bir goérisme yapilarak gastronomi
etkinlikleri tespit edilmeye calisiimigtir. Goriisme sorulari, dnceden planlanmis
olarak 20 sorudan olusmakta ve ydnetici sefe yoneltiimistir. Veri kaydetme araci

olarak ses kayit cihazi kullanilarak yanitlar dederlendirilmistir.

Arastirma yapilan otelde en ¢ok uygulanan gastronomi etkinlikleri, meni
tadimlari ve cooking classlardir. Gelen misafirlerin aktivitelere katildiklarina dair
belgelendirme yapilmasi, bir tesvik edici unsur olarak goértulmektedir. Aktivitelerde
sefin pay! oldukga buyudktir. Sefin taninmig olmasi ve iginin uzmani olmasi,

misafirlerde istek uyandirabilmektedir.

Otelde yapilan gastronomi etkinliklerinin tekrarlanma streleri ve cgesitlilikleri
sefe bagh olarak degismektedir. Gastronomi etkinlikleri mevsimsel faktorlerden
etkilenmemekte ve mutfak bdlimi ile otelin diger departmanlari arasinda goérev
bolimi yapilmasi gerekmektedir. Tum bu faaliyetler bir plan c¢ercevesinde
yurutilmekte ve otele olan katkisi daslnllerek hareket edilmektedir. Otele olan
katkilarindan biri, uygulanan etkinliklerin hizmet kalitesinin artmasini saglamasidir.
Bununla birlikte etkinliklere katilan misafirler genellikle otelde geceleme yapmayan

kisilerdir. Bdylece disaridan gelen misafirler sayesinde otel ek gelir elde etmektedir.

Otel icerisinde vyapilan etkinliklerin fiyatlari, turine goére degiskenlik
gostermektedir. Genel olarak 10-12 kisilik gruplar halinde olan etkinlikler, kisi basi
159 TL olarak fiyatlanmaktadir. Bununla birlikte gala yemekleri gibi organizasyonlar

45 €’dan baslayip yine mentntn zenginligine gére 90 €’a kadar artabilmektedir.

Otel politikasi geredi her yil aktiviteler icin bir hedef belirlemektedir. Bu sayede
amaca yonelik calismalar planh sekilde ilerleyip olumlu sonuglar elde edilmektedir.

Otel gelirlerinde gastronomi etkinliklerin katkisi, % 5-10 civarinda olmaktadir.
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Gastronomi ile ilgili etkinlikler, otel igin bir rekabet Gstunligu saglamaktadir.
Lokasyonu, insasi, deneyimli personeli, Radisson Blu Sislinin rekabet agisindan
istanbul’da bulunan diger otellere kiyasla ustiinliikleri olarak siralanabilir. Ayrica
otelde etkinlik diizenlenmesi, extra bir prestij, kalite imaji, daha ¢ok adindan séz
ettirmesine olanak saglamaktadir. Musteri memnuniyeti saglanip olumlu geri
bildirimlerin alinmasi surekliligi arttirmaktadir. Musteriler tarafindan daha 6nce
tecribe edilen bir otel olsa dahi etkinliklerle beraber beklenti artip devamlilik
saglanmaktadir. Bu sure igerisinde musteriden gelen talepler de g6zdnunde

bulundurulup surekli katilimci haline getirilmektedir.

Otelde konaklama yapan misafirlerin etkinliklere katihm oraninin az olmasi
nedeniyle otel tercihi yaparken etkinlikler cok 6nem arz etmemektedir. Fakat yemek
kalitesi hakkinda bir 6n bilgi olusturmaktadir. Bu nedenle otel tercihi yapilirken

etkinlikler dolayli yoldan bir faktér olmaktadir.

Arastirilan Radisson Blu otelinde personele gastronomi adi altinda gerekli
egitimler surekli verilimektedir. Bu sayede isine bagh surekli gelisim iginde olan bir

mutfak personeli bulunmaktadir.

Gastronominin her otelde uygulanmasi olduk¢a glgtir. Hersey dahil sistemiyle
calisan resort otellerde 6zellikle gastronominin sanatsal boyutundan bahsetmek s6z
konusu degildir. Bu durum, tim hersey dahil oteller igin gegerli olmamakla birlikte,
hersey dahil oteller ucuz maliyetle iyi seyler yapma zorunlulugu olan ve gelen

misafirin neyi ne kadar yiyecegi belli olmadigi igin kaliteden yoksun olan otellerdir.

Sonu¢ olarak gastronomi ile ilgili aktiviteler misafir tGzerinde olumlu etkiler
yaratip isletmeye itibar kazandirmaktadir. Aktiviteler uygulanirken kaliteden &din

verilmemesi, yapilan isin profesyonelce oldugunun géstergesi olmaktadir.

Gastronomi etkinlikleri tum otellerde uygulanamamaktadir. Cunkd uygulanan
etkinliklerde sef 6n planda yer almaktadir. Sefin dzelliklerini siralamak gerekirse,
alaninda bilgi beceriye sahip ve bunu profesyonelce aktarabilen, yabanci misafirlerin
etkinliklere katilimi olabilecegi icin yabanci dile hakim, zamani iyi kullanan,
insanlarla olan iletisimi gugcll, kendini isinde kanitlamis nitelikte kisi olmalidir.

Bundan dolayi etkinlik diizenleyen otel isletmeleri profesyonel ve taninmis bir sefle
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calistiklari zaman yapilan etkinlere katihmin daha g¢ok artmasi 6n gdrilmektedir.
Fakat otelin ¢ok fazla sefe bagimli halde olmasi nedeniyle herhangi bir sekilde sefin
ayrilmasi sorun yaratabilir. Bu ylzden otel yénetimi, sefin bilgi ve becerilerini diger

personelle paylasmasi icin belli bir zaman dilimi olusturmalidir.

Gastronomi etkinliklerine otelde konaklayan misafirlerin katiiminin oldukc¢a az
oldugu bilinmektedir. Bu katiimi arttirmak igin otelin web sitesinde gerekli tanitimlar
yapilabilir. Misafir otele gelmeden 6nce bilgilendirme yapilabilir. Ayrica aktiviteler

sadece yetigkinler icin degil, cocuklar icinde ayri cooking classlar yapilabilir.

Etkinlikler icinde sosyal sorumluluk projeleri de arttirilabilir. Bu projeler icin
otelin buyukligu ve sefin bilinirligi ok dnem arz etmemektedir. Tim oteller sosyal
sorumluluk projeleri kapsaminda c¢alismalar yapabilirler. Boéylece klglik otel

isletmeleri de bilinilirliklerini arttirabilir.
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