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ETNIiK RESTORAN YONETICILERININ KARSILASTIKLARI

SORUNLAR: NEVSEHIR VE iZMiR iLLERi ORNEGI
Enes GUNDOGDU
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Yiiksek Lisans, Haziran, 2021
Tez Damismani: Dog. Dr. Liitfi BUYRUK

OZET

Insanlarin ¢esitli sebeplerden dolay:r disarida yemek yeme davranisinin artmasi
sebebiyle yiyecek icecek hizmetleri endiistrisi siirekli olarak bir gelisim i¢indedir.
Tiiketicilerin talepleri sonucu yiyecek igecek isletmelerinin sayisi da artmakta ve bu
artis rekabet ve farklilasma calismalarini da beraberinde getirmektedir. Etnik
restoranlar da bu farklilasma c¢aligmalarinin bir iirlinlidiir. Bir toplumun ya da
bolgenin yiyecek ve igeceklerini baska bir bolge ya da iilkede, kendi mutfak
kiiltiirline ait malzemeler ve pisirme yoOntemlerini kullanarak {retim yapan ve
tiriinlerini sundugu kiiltiirlin atmosferini yansitan etnik restoranlar, tiiketicilerin
otantik yiyeceklerin yani sira kendine 6zgii ortamin tadim ¢ikarmalarimi saglayan
yemek mekanlaridir.

Etnik restoranlarda, 6zellikle yabanci yatirimcilar tarafindan kuruldugunda, basta
biirokratik, yurt disindan malzeme tedariki ve yabanci personel temini sorunlari
olmak {iizere birtakim sorunlarla karsilasildigi gézlemlenmistir. Bu ¢alismada etnik
restoran yoneticilerin karsilagtiklar1 sorunlarin belirlenmesi ve ¢oziim Onerileri
getirilmesi amaglanmigtir. Calisma nitel arastirma yontemleriyle tasarlanmis ve amag
dogrultusunda, Nevsehir'de 6 Izmir’de 10 etnik restoran ydneticisiyle yart
yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak derinlemesine goriismeler yapilmistir.
Elde edilen veriler kodlama yontemiyle kodlandiktan ve temalar olusturulduktan
sonra icerik analizi ve betimsel analiz yontemleriyle analiz edilmistir. Ulasilan
sonuglarin, etnik restoran konusuyla ilgili arastirma yapanlara, etnik restoran
yoneticilerine ve etnik restoran girisimcilerine Oneriler sunarak fayda saglamasi
beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Etnik restoranlar, Restoran sorunlari, Etnik restoran
yoneticileri, Nevsehir, izmir



PROBLEMS FACED BY ETHNIC RESTAURANT MANAGERS: NEVSEHIR
AND IZMIR REGION CASE
Enes GUNDOGDU
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Gastronomy and Culinary Arts, Master Thesis, June, 2021
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Liitfi BUYRUK

ABSTRACT

Food and beverage services industry is in a continuous development due to the
increase in people's eating behavior outside for various reasons. As a result of the
demands of the consumers, the number of food and beverage businesses is increasing
and this increase brings competition and differentiation efforts. Ethnic restaurants are
also a product of these differentiation studies. Ethnic restaurants, which produce the
food and beverages of a society or region in another region or country using the
materials and cooking methods belonging to their own culinary culture and reflect
the atmosphere of the culture they offer their products,it’ s are dining venues that
allow consumers to enjoy authentic food as well as its own unique environment.

It has been observed that ethnic restaurants, especially when they are established by
foreign investors, are faced with some problems such as bureaucratic, material
procurement from abroad and foreign personnel procurement. In this study, it is
aimed to determine the problems faced by ethnic restaurant managers and to offer
solutions. The study was designed with qualitative research methods and in line with
the purpose, in-depth interviews were made with 10 ethnic restaurant managers in
Nevsehir, 6 in Izmir, using a semi-structured interview form. After the obtained data
was coded with the coding method and the themes were created, they were analyzed
by content analysis and descriptive analysis methods. The results are expected to
benefit those who do research on the issue of ethnic restaurants, ethnic restaurant
managers and ethnic restaurant entrepreneurs by offering suggestions.

Keywords: Ethnic restaurant, Restaurant problems, Ethnic restaurant managers,
Nevsehir, Izmir



GIRIS

Insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi i¢in en temel ihtiya¢ yeme i¢me ihtiyacidir.
Degisen zaman ve toplumlarin gelismesi ile birlikte yeme i¢me ihtiyaci, yasami
devam ettirmenin yaninda sosyal olarak birtakim ihtiyaglar1 giderme, mutluluk
saglama, bir keyif alma unsuru olarak da goriilmiis ve insanlar tiim bu ihtiyaglarini
gidermek amaciyla yeme igme etkinligini kullanmiglardir (Yurtseven ve Yildirim,
2014: 163). Ozellikle giiniimiizde yeme i¢me birincil ihtiyac degil, sosyal ve kiiltiirel
davranislarin da énemli bir pargasi haline gelmistir (Belge, 2001: 23; Ozgen, 2013:
2). Ik ¢aglardan bu yana siiregelen toplu beslenme sistemi ve toplumsal yasamda
gerceklesen degisim ve gelisimlerle birlikte, insanlarin yeme i¢me ihtiyacin
gidermek amaciyla kurulan, toplu olarak yemek yenen mekanlar ortaya ¢ikmustir
(Kogak, 2006: 2).

Yiyecek icecek isletmeleri, asil amaci insanlarin yeme i¢cme ihtiyacini kargilamak
olan, bunun yaninda insanlarin giizel vakit gegirmesini ve kaliteli hizmet almasini
hedefleyen isletmelerdir (Kiling, 2014: 90). Diger bir ifadeyle insanlarin beslenme
ihtiyaclarin karsilamaya c¢alisan, yiyecek icecek iiretiminin yaninda hizmet de sunan,
kaliteli hizmet anlayisiyla insanlarin gilizel zaman gecirmesini amaglayan ticari
kuruluglardir. (S6kmen, 2005: 20). Ticari amag¢li yeme i¢gme hizmeti sunan
restoranlar, yiyecek icecek hizmetleri sektoriinde biiyiik bir paya ve dneme sahiptir.
Yasanan sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimlerle birlikte insanlarin disarida yemek
yeme davraniginda biiyiik bir artis olmustur. Bunun sonucunda artan talebi
karsilamak amaciyla yiyecek i¢ecek isletmelerinin sayisi artmis ve bu artis ile birlikte
rekabet ortami biiyiiyerek farklilagma gereksinimini ortaya ¢ikarmistir. Yasanan bu
degisimlerin etkisiyle, insanlarin farkl kiiltiirlere ait yiyecek icecekleri tiiketmelerine
ve trilinlerini sunduklart kiiltiirii tanimalarina olanak saglayan etnik restoranlar ortaya
cikmustir.

Etnik restoranlar, bir iilkenin veya bdlgenin mutfagi ve yemekleri ile birlikte, esas
olarak o tlilkede veya bolgede bulunan fiziksel eserlerden olusan, otantik bir yemek
ortami ile ilgili restoranlar olarak tanimlanabilir (Marinkovic, Senic ve Mimovic,
2015: 1919). Zelinsky (1987: 31)’e gore, etnik restoranlarda yemek yemek,
tiketicilere, evden ¢ikmadan, bir tatilin benzer duygusal ve sembolik deneyimini

yasama firsatt da sunmaktadir. Van Ameyde ve Brodie (1984)’e gore, otantik bir
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etnik restoranda yemek yemek, baska bir kiiltiirii tecriibe etmenin bir yoludur. Etnik
restoranlar, ev sahibi iilkeninkilerden farkli yiyecekler ve kiiltiirel deneyimler
sunmaktadirlar (Leung, 2010: 228).

Etnik restoranlarin baslica amaci, {iriinlerini sunduklart kiiltiire bagli bir sekilde o
kiiltiiri, olusturduklar1 atmosferde miisteriye hissettirmek ve miisteri tatminini
saglayarak hedeflenen kar marjina ulasmaktir. Bu siiregte etnik restoranlarin igletme
fonksiyonlarinda karsilastiklar1 biirokratik, ekonomik, ¢evresel, malzeme tedariki
(satin alma), yabanci personel tedariki, iiretim, pazarlama konularinda ¢esitli sorunlar
gbzlemlenmektedir. Bu ¢alismanin amaci etnik restoranlarda karsilagilan sorunlarin

belirlenmesi ve bu sorunlara karsilik ¢éziim 6nerileri sunulmasidir.

Calismanin birinci boliimiinde yiyecek icecek isletmelerinin tanimi ve tarihsel
gelisiminden bahsedilmis, daha sonra bu isletmelerin kar amaci tasiyan isletmeler,
kar amaci tagimayan isletmeler olarak ve hukuki yapilarmma gore yiyecek icecek
isletmeleri olarak simiflandirilmalarina yer verilmistir. Ikinci boliimde, restoranlarin
ve etnik restoranlarin tanimina ve gelisimine deginilmis, devaminda restoran
isletmelerinde ve caligmanin ana kiitlesini olusturan etnik restoranlarda siklikla
karsilagilan sorunlardan bahsedilmistir. Bu boliimde son olarak etnik restoranlarla
ilgili olarak yerli ve yabanci literatiirde yer alan calismalardan bahsedilmistir.
Ucgiincii béliim alan arastirmasina ayrilmistir.  Bu boliimde arastirmanim ydntemi
ayrintilt bir bi¢imde agiklanmistir. Yine bu boliimde ¢aligmadan elde edilen bulgular
paylasilmistir. Sonug boliimiinde ise arastirmanin bulgularindan elde edilen veriler
Ozetlenmis, konuyla ilgili arastirmacilara ve etnik restoran yoneticilerine onerilerde

bulunulmustur.
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BiRINCI BOLUM
YiYECEK iCECEK iSLETMELERI

1.1. Yiyecek icecek isletmeleri Tanimi

Siirekli bir gelisim ve degisim i¢inde olan yiyecek igecek isletmeleri hakkinda birgok
tanim mevcuttur. Titlincii (1994)’ye gore, yiyecek icecek isletmeleri insanlarin yeme
igcme ihtiyacini karsilamak tlizere kurulmus isletmelerdir. Bagka bir tanimda, seyahat
halinde olan kisilerin beslenme ihtiyaglarini, imkanlar dahilinde karsilamak ve belirli
bir kar elde etmek amaciyla kurulan ticari isletmeler seklinde ifade edilmistir
(Cetinkaya, 1996: 14).

Sarugik (1998: 10) bu isletmeleri, konaklama isletmeleri biinyesinde bulunan veya
bagimsiz bir isletme olarak kurulmus, kisisel istek ya da birtakim sartlardan dolay1
disarida yemek yemeyi isteyen veya seyahat halinde oldugu i¢in evinden uzakta olan
kisilerin, belirli bir ticret 6deyerek ya da ticretsiz bir sekilde, yiyecek icecek
malzemelerini tedarik ederek isleyen, {rettigi iiriinleri sunarak hizmet veren, bu
hizmetin yaninda eglence hizmeti de sunabilen farkli 6lcek ve niteliklere sahip
isletmeler olarak tanimlamaktadir.

Olali ve Korzay (1989)’a gore ise, yiyecek, icecek ve servis olanaklari sunan tiretim
isletmeleri olarak tanimlanmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri, miisterilerin yeme
igme ihtiyaclarini belirli bir bedel alarak karsilayan ve ticari amag¢ giiden hizmet
isletmeleridir (Aktas, 2001: 14) Sokmen (2010)’e gore yiyecek icecek isletmeleri,
insanlarin kendi evleri disinda karin doyurma, sosyallesme, keyif alma gibi amaclarla
veya istek ya da ihtiyaglari dogrultusunda yaptiklar1 seyahatlerde yeme i¢cme
ihtiyaclarin1 karsilayan, mal ve hizmet ireten kurumsal veya bagimsiz ticari
girisimlerdir.

Yiyecek igecek isletmeleri aclik ve susuzluk ihtiyacinin giderildigi bir yer olmanin
disinda, insanlarin bir ama¢ dogrultusunda bir araya geldikleri, sosyal ve kiiltiirel

etkilesime olanak veren, kisilerin dogrudan iletisim i¢inde olabildikleri, ruhsal olarak



iyi gelebilen ve moral saglayabilen bir yer olma &zelligi de tasimaktadir (Ozata,

2010: 5).

1.2. Yiyecek Icecek isletmeleri Tarihi ve Gelisimi

Insan canhligmin siirdiiriilebilmesi icin en temel ihtiyag yeme i¢cme ihtiyacidir.
Insanlar yasamlarmi devam ettirebilmek icin; bitkileri, meyve ve sebzeleri, bocekleri
ve hayvanlan tiiketerek fizyolojik bir gereklilik olan ve “karin doyurma” anlamina
gelen “yemek yemek” eylemini gergeklestirmek zorundadirlar (Ozgen, 2016: 2).
Insanligin baslangicindan beri siirekli olarak gelisen gastronomi tarihi, yerlesik
hayata gecis, tarim devrimi, hayvancilik faaliyetlerinin gelismesi, yiyeceklerin
cesitlenmesi, yeni iretim tekniklerinin bulunmasi, sanayilesme, kadinlarin is
hayatina katilmas1 gibi bircok olayim etkisiyle, karin doyurmanin yani sira sosyal
ihtiyaci giderme, mutluluk yaratma, keyif verme gibi birtakim duygular olusturarak
giiniimiiz yasantisinin vazgecilmez bir olgusu haline gelmistir (Payne-Palacio ve
Thesis, 2009: 4; Yurtseven ve Yildirim, 2014: 163). Insanlik ve gastronomi tarihi
acisindan 6nemli bir olay olan atesin kesfi, yiyecek iceceklerin pisirilerek tiiketilmesi
davranigin1 ortaya ¢ikarmig ve bu davranis zamanla gelistirilerek farkli pisirme

yontemleri ortaya ¢ikmistir (Tiirksoy, 2002: 4).

Tarihte toplu olarak yeme i¢gme hizmeti verilmesiyle uygarliklarin bagslangici
paralellik gostermektedir. Bazi kaynaklarda yiyecek igecek hizmeti sunumunun
yakin tarihte ortaya c¢iktigi savunulsa da bu hizmetin ilk caglarda yasamis
toplumlarda ortaya c¢iktig1 bilinmektedir. Yiyecek icecek hizmetlerine dair ilk
kayitlar Misirlilar donemine aitken, Cin, Hitit ve diger Mezopotamya uygarliklariyla
birlikte bu hizmetler gelisim gostermistir. Ozellikle Misirlilar, Hititler, Siimerler,
Helenler ve Romalilarin bu alandaki calismalar1 yiyecek icecek sektoriiniin
temellerini olusturmustur (Sarusik, Cavus ve Karamustafa. 2010: 2; Ozata, 2010: 6).
Disarida yemek yeme anlayisinin ortaya ¢ikisi oldukca eski bir tarihe dayanmaktadir.
Buna dair en eski bilgi, Danimarka’da M.0O. 10.000° de insanlarin biiyiik mutfaklarda
yemek pisirerek kalabalik olarak bu yemekleri tiikettikleridir (Lattin, Lattin ve
Lattin, 1993: 163). M.O. 4000 yillarinda sarap ve likdr satan diikkanlarm var oldugu,
M.O. 1700°lii yillarda misafirlerine yeme igme hizmeti veren ilk tavernalarin ortaya

¢iktig1, daha sonra M.O. 510 yillarinda ise az sayida yiyecek ve igecekten olusan bir
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mentiyle Misir’da halka hizmet veren yerlerin a¢ilmis oldugu bilinmektedir (Lattin
vd., 1993: 163; Walker, 2014: 5-6).

Yiyecek igecek sektdrii zamanla gelismis, 10. ylizyilda Cin’in baz1 sehirlerinde
restoran kiiltlirli yayginlasmaya baglamistir (Payne-Palacio ve Thesis, 2009: 10).
1200’li yillarda Londra ve Paris gibi sehirlerde, gelenlere oturma izni vermeyen,
yalnizca yemek sunan asevleri, Orta Cag doneminde Avrupa’da seyahat edenlerin
konaklama ve yemek ihtiyacim1 karsilayan kilise ve hanlar bulunmaktaydi. Ayni
yillarda dogu {iilkelerinde insanlarin konaklama ve yemek ihtiyacini karsilamak i¢in
kervansaraylar oldugu bilinmektedir. Hanlar ile ayn1 ama¢ dogrultusunda insa edilen
kervansaraylar, hanlarin aksine kar amaci giiden ticari igletmeler degil, hayir amach
kurulan isletmelerdi (Sevim, 2019: 11).

1500’11 yillarin ortalarinda Amerika’da taverna kiiltiiri yayginlagsmistir. 1688 yilinda
ticaret gemisi sahiplerinin sigorta acentacilariyla goriisme yaptigt Lloyd’s Londra’da
faaliyete baglamis, zamanla kafe ve kahvehane kiiltiirii yayginlasmig ve 1700 yilina
kadar bu isletmelerin sayilar1 3000°e ulagmistir (Aksatan, 2016: 39-40). Olver
(2015)’e gore ise, ilk kafelerin 1550 yillarinda Istanbul’da acildig: belirtilmektedir,
ayrica yine bu yillarda Halepli Hakem ve Suriyeli Sems gibi kisilerce Tahtakale’de
acilan kahvehaneler tarihteki onemli isletmeler arasinda bulunmaktadir (Sarusik ve
Hatipoglu, 2009: 194).

Ulkemizde bu konudaki ilk &rneklerin 13. yiizyilda ipek Yolu iizerinde Selguklular
doneminde acilmaya baslanan, kervansaraylar oldugu bilinmektedir. Ayrica kar
amaci giitmeden hayir islevi listlenen imarethane ve asevleri de bu donemde ortaya
cikmistir (Kocak, 2006: 1; Sarusik ve Hatipoglu, 2009: 192; Sarusik vd., 2010: 4).
Osmanli doneminde saray teskilatinda ve yenigeri ocaklarinda da yeme i¢me
organizasyonlar1 diizenlenmesine onem verilmistir (Erbas, 2011: 12). Fransa’da
baslayan ve oradan diger iilkelere yayilan restorancilik Osmanli’ya da ulagmig ve
birden fazla iiriiniin satildig1 lokantalar agilmaya baslanmistir (Bingdl, 2015: 44). Bu
lokantalardan ilki Konyali adiyla Konya’da acilmistir, Istanbul’da ise ilk lokantanin
Viktorya adiyla 1888’de Galata’da Miisliiman bir Tiirk tarafindan acildig1 ve iki yil
sonra adinin sahibinin ismi olan Abdullah Efendi Lokantas: olarak degistirildigi
bilinmektedir (Giirsoy, 2014: 159; Yaris, 2018: 13). Cumhuriyet doneminde ise
devlet destegiyle restoranlar cesitlenmis ve sayilar1 artmistir (Sarugik ve Hatipoglu,

2009: 194). Ulkede, 1960’11 yillarin baslarinda zincir isletmeler kurulmaya



baglanmigtir. 1980’li yillarda serbest piyasa ekonomisine gecilmesiyle birlikte
uluslararasi pazara girilmistir. 1990’11 yillarla birlikte insanlarin digsarida yeme igme
davranis1 giderek artmis, buna baglh olarak isletme sayisi da artis gostermis ve
rekabet sartlar1 glinlimiizdeki hale gelmistir (Sanlier, 2005: 214).
Yiyecek icecek sektoriiniin ilk olarak saraylarda, malikanelerde, zengin kesime
yonelik ortaya ¢iktigr belirtilmektedir. Ancak sanayi devriminden sonra yasanan
gelismelerle birlikte sektor biiylik bir degisim gostermistir. Yasanan degisimlerle
birlikte kentlesme, sanayilesme, teknolojinin hizla gelismesi, kadinlarin is hayatina
daha fazla dahil olmas1 gibi sebeplerden dolay1 disarida yeme igme ihtiyaci daha da
yogunlagmistir (Bigici, 2008: 21). Bunun yaninda ¢alisma kosullarinda meydana
gelen degisimler de disarida yeme i¢gmeye olan talebi artirmis, artan talep
dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerin sayis1 da artmistir. Bu artisla birlikte
yiyecek icecek sektorii biiylik bir gelisim gostermis ve restoran sayilari gitgide
artarak hizmet sektoriinde biiyiik bir paya ulasmistir (Chan, Hassan ve Boo, 2014:
224). Rizaoglu ve Hanger (2005)’e gore, yiyecek icecek sektoriinde ortaya ¢ikan bu
gelismenin temelindeki nedenler su sekilde siralanmaktadir:

e Bos zamanlardaki artis,

e Yasam sekillerindeki degisiklikler,

e Harcanabilir gelirdeki artiglar,

e Isletme sayisinin artmas,

e Meniilerdeki gelismeler,

e Insanlarin ticari etkinliklere yogunlasmast,

e Tiiketicilerin demografik 6zelliklerinin degismesi,

¢ Geng niifus sayisindaki artis.
Son yillarda, disarida yeme igme davranisinin artmasiyla birlikte yiyecek igecek
isletmelerinin 6nemi de artmistir. Bu isletmeler; yapisi, teknik donanimi, konforu ve
diizeni gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel
elemanlar ile kisilerin beslenme ihtiyaclarini karsilamay1 meslek olarak kabul eden
ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir (Boliikoglu, 1988: 30;
Sokmen, 2005: 20). Ozellikle son 20 yildir biiyiik bir gelisim igerisinde bulunan
yiyecek icecek sektdriine baktigimizda, meniilerde uzmanlasmaya gidilerek
mentilerin ucuzlamasi, hizli yiyecek icecek servisi sunan fast food restoranlari

sayisinin ve sektor i¢indeki paymin artmasi ve atilabilir kagit ambalaj gibi maliyeti
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diisiikk ve geri dontstiiriilebilir trlinlerin kullanilmaya baslanmasi, sektoriin yapisal

gelisimini ortaya ¢ikaran oOlglitler olarak sdylenebilir (Tiirksoy, 2002: 5).

Yasanan gelisimlerle birlikte bugiin, turizm isletmeleri icerisinde de yer alan yiyecek
icecek isletmeleri, bir destinasyonun ziyaret edilmesinde belirleyici bir etken
durumundadir (Ozekici, 2016: 7). i1k defa Long (1998: 185) tarafindan ortaya atilan
yiyecek icecek turizmi kavrami, giinlimiizde onemli bir turizm eylemi olarak
degerlendirilmektedir. Yiyecek igecek turizmi, bir toplumun yemek kiiltiiriinii
tanimak amaciyla ziyaret edilen destinasyondaki kiiltiirlerin bir pargasi olan yiyecek
iceceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimini igeren aktivitelerden olusan bir
tecriibe etme siireci olarak tanimlanmistir (Long, 1998: 186). Hall ve Mitchell (2000:
447) ise yiyecek igecek turizmini, yeme i¢cme deneyiminin birincil veya ikincil
motivasyon unsuru oldugu festivallere, 6zel yiyecekleri ile taninmis bolgelere,
konaklama isletmelerine veya restoranlara ve yiyecek igecek lretilen bolgelere
yonelik yapilan ziyaretler seklinde ifade etmislerdir.

Tablo 1: Yiyecek igecek Isletmelerinin Tarihsel Gelisimiyle Ilgili Olaylar

Yillar Yiyecek-icecek ile ilgili Olaylar

M.O. 2500-1000 [lk restoranlarin acildig1, firin ve tas ocaklarn kullanildigi bilinmektedir.

M.O. 2200-1000 Seyahat edenler i¢in yol kenarlarinda hanlar ve biiyiik sehirlerde restoranlar
oldugu bilinmektedir.

M.O. 300- M.S 320 | Romalilarin savurgan ziyafet verdikleri goriiliir ve ilk tavernalar bu
donemde goriilmeye baglanmustir.

M.S. 200 Apicus ilk yemek kitabini yazmustir.

M.S. 1400°ler Marco Polo gibi seyyahlarin Avrupa’ya baharat ve yeni yiyecekler getirdigi
bilinmektedir.

M.S. 1500°1er Catherine de Medici ile Fransiz krali II. Henri evlendi. Yeni gelin Paris’e
gelirken Italyan mutfak kiiltiiriinii ve sofra diizenini beraberinde
gotirmiustiir.

M.S. 1600’ler XIV. Louis Versailles saraymi yaptirmis ve Fransiz mutfagini en {ist
seviyeye ulagtirmistir.

M.S. 1700’ler XV. Louis Polonya prensesi ile evlendi. Prenses mutfak ve sofralari
denetlemis ve yemek standartlarini yiikseltmistir.

1765 Bugiinkii anlamda ilk lokanta Monsier Boulanger tarafindan Paris’te acild.

Boulanger “Restorante” adini verdigi restoraninda insan sagligina iyi geldigi
ve besleyici olduguna inandig1 ¢orbalari servis etmistir.

1792 Yemeklerle ilgili ilk ayrintili kitaplar yaymlanmaya baglamstir.

1700-1800 Endiistri devrimi insanlarin yagamini, ¢caligmasini ve yemek yeme
aligkanliklarini degistirmistir.




Tablo 1’in devami

1800 Delmonico restorant New York’ta hizmet vermeye baslamistir.

Baskan Thomas Jefferson Beyaz Saray’a Fransiz ascilar getirtmistir.

1801-1809

1803 “Almanach de Gourmands” adli ilk restoran rehberi Fransa’da yaymlanmaya
baglanmistir. Rehber yayinlanmaya baslandiginda Paris’te yaklasik 500
restoran bulunmaktaydi.

1800-1850 Ingiltere’de biiyiik as¢ilar Caréme tarafindan egitilen Ingiliz sefler Fransiz
yemek stilini Ingiltere’ye gotiirmiis ve Fransiz yemek tarifleri bu sayede ilk
kez Ingilizce olarak yaymlanmustir.

1850-1938 César Ritz ve Auguste Escoffier zengin Avrupalilara grand otellerde ve
restoranlarda hizmet etmis. Escoffier mutfakta devrim yaparak 1000’den
fazla ag¢1 yetistirmistir.

1890-1915 New York sehrinde Delmonico ve Rector gibi ¢ok meshur restoranlar
acilmustir.

1900 [k Michelin restoran rehberi Fransa’da yaymlanmustir.

1903 Escoffier “Le Guide Culinaire”i yaymlamaistir.

1926 Michelin Guide restoranlara yildiz vererek degerlendirme yapmaya
baglamustir.

1936 Seyyar satict Duncan Hines “Adventures in Good Eating” adl1 rehberin ilk
sayisini ¢ikarmig ve yilda 100.000 adet satis yapmuistir.

1941 Gourmet dergisi yayin hayatina baglamstir.

1950°1er McDonald’s ve Kentucky Fried Chicken gibi hizli yemek servisi veren
zincirler agilmaya baglamustir.

1959 The Four Seasons restorani, New York’ta 4,5 milyon dolar harcamayla
acilmis ve bu tarihin en biiyiik masrafla a¢ilan restorani olmustur.

1970 Amerikali agcilar bolgesel yemekler yaratmistir.

1973 Fransiz yemek ve seyahat dergisi Gault-Millau ilk kez “Nouvelle Cuisine”
kavramini kullanmistir.

1978 Michael ve Arianne Batterberry “Food and Wine” dergisini
yaymlamislardir.

1993 24 saat yemek sanat1 iizerine yayin yapan kablolu kanal “The Food
Network” yayin hayatina baglamistir.

1995 Biiyiik ortakli ve bagimsiz igletmelerin sayisinda biiyiik bir artis yasanmuistir.

(Kaynak: Denizer., D. (2005), Konaklama isletmelerinde yiyecek ve i¢ecek yonetimi.
Detay Yaymcilik: Ankara).

1.3. Yiyecek Icecek isletmelerinin Ozellikleri

Yiyecek icecek isletmelerinde agirlikli olarak hizmet iiretimi yapilmaktadir. Bu
acidan degerlendirildiginde yiyecek icecek isletmelerini diger sektdrlerden ayiran en
temel Ozellik, bu isletmelerin sunduklar1 {riinlerin ¢ogunun hizmet {iriinleri
olmasidir.  Insanlarn  istek ve ihtiyaclar1  sadece somut iiriinlerle
karsilanamamaktadir. Bu durumda da istek ve ihtiyaglarin karsilanmasi i¢in soyut

iriin gereksinimi olugmaktadir (Yaris, 2018: 9). Kilig¢ ve Cavus (2010: 10)’a gore
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soyut olma ozelligi tasiyan hizmetler, insanlarin sosyal ve psikolojik ihtiyaglarin
karsilayan triinlerdir. Hizmetlerin bu 6zelliginden ve yiyecek icecek isletmelerinin
de hizmet sektorii icinde yer almasindan dolayi, bu isletmelerde insanlarin fiziksel
ihtiyaglarinin yani sira sosyal ve psikolojik ihtiyaclar1 da karsilanmaktadir (Rand ve
Healt, 2006: 210).
Bahsedildigi lizere hem somut iiriin hem de soyut {iriin lirettigi i¢in hizmet igletmesi
olma 6zelligi tasiyan yiyecek icecek isletmelerini diger sektorlerden ayiran 6zellikler
su sekildedir (Cousins, Foskett, ve Pennington, 2011; Baysal ve Kiiciikaslan,
2007:18; Sarusik vd., 2010:10):

e Uretim ve tiiketim bir aradadir.

e Uretilen iiriinler heterojendir.

e Uretilen iiriinler dayaniksizdir.

e Emek-yogun tiretim hakimdir.

e Uretilen iiriinlerin ikamesi kolaydir.

e Rekabet yiiksektir.

e Uretilen iiriinlerin bir kism1 fiziksel, bir kism1 soyuttur.

e Degisken maliyetlerin pay1 yiiksektir.

e Talebi 6nceden kesin olarak belirlemek giigtiir.

e  Uriin ¢esitliligi fazladr.

e Menii planlamas: satis lizerinde etkilidir.

e Hizmetin iiretimi, personel arasinda yogun bir is birligini gerektirir.

e Miisteriler iiretim siirecinin bir pargasidir.

e (alisan personel, sunulan hizmetin niteligi izerinde dogrudan etkilidir.

e Orgiit yapis1 diger sektdrlerdeki isletmelerden farklidir.

e Hizmet ve lirlinler uzun siire stoklanamaz.

e Bir birim iiriin elde etmek i¢in kullanilan girdi ¢esidi fazladir.

1.4. Yiyecek icecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Sektorlerin trettikleri iriinlerin farkli ozellikler gostermesi, bu sektorlerin kendi
yapilarinda bir farklihga gitmelerine neden olmaktadir (Ozekici, 2016: 8).
Kiiresellesme, hizmet kalitesi, rekabet ve cesitlilik gibi unsurlarin etkisi ve tiiketici

beklentisi, memnuniyetindeki degisimler gibi sebepler, yiyecek icecek isletmelerinin



belirli kriterlere gore simiflandirilmasini gerektirmektedir. Ayrica insanlarin evleri
disinda yeme igme davraniglarindaki amaglari farklilik gosterdigi i¢in yiyecek igecek
isletmelerinde hizmet, menii ve fiyat diizeyleri agisindan birtakim siniflandirmalar
ortaya cikmistir (Cousines ve Lillicrap, 2010:2-6). Bu smiflandirmalar farkl

acilardan ele alinarak, bircok yazar tarafindan farkli sekillerde yapilmustir.

Davis ve Stone (1994) yiyecek igecek isletmelerini kar amaci tagiyip tasimamalarina
gbre ticari ve sosyal isletmeler olarak ikiye ayirmislardir. Tiirksoy (2007)’a gore
yiyecek igecek isletmeleri, biiylikliikleri agisindan biiyiik 6lcekli (rezervasyonlu
restoranlar, 6zel yemek restoranlari vb.), orta Olgekli (kafeteryalar, aile tipi
restoranlar, otel restoranlar1 vb.), ve kiigiik 6lcekli (biifeler, pastaneler vb.) olarak
ayrilirken, miilkiyet Ozelliklerin bakimindan, 6zel, kamu veya karma isletmeler
olarak farkli ozellikleriyle siiflandirilmaktadir. S6kmen (2014: 3) ise, yiyecek
icecek igletmelerini, biiyiikliiklerine, miilkiyetlerine, konumlarina, servis sekillerine,
hukuki yapilarina, pazar paylarina, yap1 ve faaliyetlerine gore siniflandirmaktadir.
Amerikan Restoran Birligi ise bu siniflandirmay1 “geleneksel restoranlar ve 6zellikli
restoranlar” seklinde yapmustir.

Denizer (2012: 6) bu siniflandirmay1 restoranlarin servis sekillerine gore; Alacarte
restoranlar, tabldot restoranlar, self-servis restoranlar, hizli servis sunan restoranlar
ve paket servis sunan restoranlar olarak yapmistir. Konuyla ilgili yerli ve yabanci
literatiir incelendiginde yiyecek igecek isletmelerinin genel olarak ticari ve ticari
olmayan yiyecek icecek isletmeleri, ticari igletmelerin ise kendi iginde geleneksel
restoranlar, 6zellikli restoranlar, toplu yemek hizmeti sunan (catering) isletmeler ve
ulasim merkezlerinde yer alan yiyecek icecek hizmetleri olarak dorde ayrildigi
goriilmektedir. Bu ¢alismada yiyecek igecek isletmeleri, amaglarina gore (ticari ve

kar amac1 olmayan) ve hukuki yapilarina gore siniflandirilacaktir.
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Sekil 1. Yiyecek igecek Isletmelerinin Amacina Gore Smiflandiriimasi (Kaynak:
Bigici, 2008, Erdek, 2011, Sokmen, 2014).
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1.4.1. Ticari (Kar Amagch) Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ticari Yiyecek igecek isletmeleri kar saglamak amaciyla kurulan igletmelerdir (Rey
ve Wieland, 1984:7). Bagimsiz veya bir konaklama isletmesi bilinyesinde yiyecek
icecek liretimi ve hizmeti sunan, sunulan mal ve hizmet sonucunda bir kar beklentisi
olan isletmelerdir (Aktas, 2001:4). Farkli isimler altinda hizmet veren bu isletmeler,
verdikleri hizmetin niteligi, organizasyon yapisi, hizmetin sekli bakimindan
birbirlerinden farklilik gosterebilmektedir (Yilmaz, 2007:11).

Organizasyon yapisi bakimindan isletmeler, bagimsiz isletmeler ve zincir isletmeler
olarak iki alt baslhiga ayrilmaktadirlar. Bagimsiz isletmeler ele alindiginda, genel
olarak bir zincir olusturmayan, belli bir kisi veya kisiler tarafindan yonetilen ve
cogunlukla tek bir subesi olan olusumlar olarak bilinmektedir. Bagimsiz igletmelerin
en blyik avantaji, diisiik sermayeli bir isletmecinin bu sektore girigini
kolaylastirmasi ve kendi i¢inde bagimsiz olarak faaliyetini siirdiirebilmesidir. Zincir
isletmeler ise organizasyon olarak oldukc¢a genis ve biiyiik bir yapinin parcasi halinde
faaliyet gostermektedir. Bu tiir isletmelerde zincire ait biitiin isletmeler i¢in iiretilmis
standartlar ve uygulamalar yer almaktadir (Y1lmaz, 2007:12).

Ticari isletmeler, kisitli bir pazara ve genel pazara yonelik olmak iizere de
ayrilmaktadir. Bu ikisinin arasindaki fark ise miisteri farkliligindan gelmektedir.
Kisith pazara yonelik isletmeler belirli ve daha dar miisteri gruplarina hitap eder. Bu
isletmeler, ulasim aglar1 ve duraklamalar (karayollari, demiryollari, havayollar1 ve
deniz yollarinda yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmeler), kuliipler icindeki
yiyecek igcecek isletmeleri, kurumlar i¢inde hizmet veren yiyecek igecek isletmeleri,
bunun yaninda diigiin, kokteyl, acilis toreni, toplanti vb. organizasyonlara yonelik
faaliyet gosteren catering isletmelerinden olusmaktadir. Genel pazara yonelik
isletmeler ise herkese yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerdir. Restoranlar, barlar,
konaklama isletmelerinde yer alan yiyecek-icecek birimleri, kantin ve kafeteryalar bu

isletmelere 6rnek olarak verilebilir (Tiirksoy, 2007).

1.4.1.1. Geleneksel (Full Service) Restoranlar

Geleneksel restoranlar verdigi hizmetin tiiriine gére ulusal bir mutfaga yonelik olarak
servis verebilmektedirler (Aktas, 2001:4). Degisik servis usulleri, zengin ve cesitli
mentiler ile degisik pisirme yOntemleri uygulanmakta ve siradanliktan uzak yemek

ve icecek cesitleriyle miisterilerini memnun etmeyi amaglamaktadirlar. Bu tarz
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restoranlarda menii igerisinde yer alan iriinlerin taze bir sekilde hazir halde
bulunmasi ve miisterilerin se¢imine birakilmasi onemli bir husustur. Geleneksel
restoranlarda yemek, servis ve atmosfer bakimindan hizmet kalitesinin yiiksek
diizeyde olmasi bu restoranlarin belirleyici 06zelliklerindendir. Yemek kalitesi
bakimindan servis yontemi, yemegin rengi, goriiniimii ve porsiyon miktar1 diger
yiyecek-icecek isletmelerine gore daha kapsamlidir. Bir atmosfer unsuru olarak
dekor, koku, 1siklandirma, miizik ve dans bu isletmelerde 6nem verilen 6gelerdir.
Boylece farkli yemek kiiltiirii ve sunum yontemlerini tecriibe eden miisteriler, taze
sunulmus olan yiyeceklerle bu ihtiyacini maksimum diizeyde karsilamaktadir (Sulek
ve Hensley, 2004:236-237). Geleneksel restoran olarak belirtilen isletmelere
genellikle biiyiik otellerin biinyesinde ve sehirlerin belirli ¢ekicilige sahip yerlerinde
rastlamak miimkiindiir (Kogbek, 2005:14). Geleneksel olarak ifade edilen restoranlar
tiir olarak liiks restoranlar, biiyiik 6l¢ekli restoranlar ve kafeteryalar olarak farkli ii¢

grupta incelenmektedir (Sokmen, 2014: 8).

1.4.1.1.1. Liiks Restoranlar

Liiks restoranlar, klasik ve iist diizey servis sunulan detayli ve kaliteli malzemelerden
iretilen yiyecek igeceklerin yer aldigi alcarte meniiye sahip, kaliteli malzemelerle
dekore edilmis ve hizmet kalitesinin yiiksek oldugu isletmelerdir (Cousins, Lillicrap,
ve Weekes, 2014: 7; Davis, Lockwood ve Pantedilis, 2013: 45) Bu tiir restoranlar
genellikle bes yildizli otel biinyelerinde veya bagimsiz isletme olarak niifusu yiiksek
sehirlerde, satin alma giicii yiiksek gruplarin yasadigi alanlarda faaliyet gosterir ve bu
gruplar1 hedef pazar olarak secgerler (Yavuz, 2019: 11).

Liiks restoranlarin meniileri, bulunduklar1 bolgeye ait iiriinlerden veya diger tilkelerin
mutfaklarina ait {irtinlerden olusabilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004:769).
Meniilerinde yer alan firiinler kaliteli ve taze malzemelerle hazirlanir ve {iiretim
asamas! uzun ve zorlu bir siiregten olusur. Uriinlerin iiretiminde kullanilan birgok
farkli metot vardir ve her bir iiriin grubu i¢in mutfakta farkli boliimler bulunmaktadir.
Yemegin goriiniisiinlin iirliniin kalitesine verilen 6nemi gosterir nitelikte olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle alaninda yetkin ve iyi egitim almis mutfak personeliyle
calisirlar. Ayrica tiretilen {iriin kadar, tirliniin servisi de énem tagimaktadir. Kaliteli
servis ve hizmet saglanmasi i¢in mutfak personeli gibi servis personeli de kalifiye

kisilerden olusmaktadir. Yiiksek kalitede iiriin ve hizmet sunan bu restoranlarda satis
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fiyatlar1 da yiiksek seviyelerdedir (Davis vd., 2013:48). Bu restoranlar, kaliteli ve
lezzetli yiyecek icecek tadiminin ve atmosferin zevkle tecriibe edildigi isletmelerdir

(Walker, 2014: 35).

1.4.1.1.2. Biiyiik Olcekli Restoranlar

Biiyiik olcekli restoranlar yaygin olarak Avrupa iilkelerinde ve Amerika’da hizmet
veren, liiks restoranlardan birka¢ kat daha fazla kuver sayisina sahip olan
isletmelerdir. Genellikle ¢alisan personel yar1 kalifiye as¢1 ve sevis elemanlarindan
olugmaktadir. Bundan dolayr da sunulan iriinler ve hizmet kalitesi ¢ok yiiksek
degildir (Derya, 2003: 38; Yilmaz, 2007: 13). Mutfaklarinda kullanilan tiretim
yontemleri sinirli sayida olmakla birlikte genelde belirlenmis standart yemek
receteleri kullanilir. Bu restoranlar, gesitliligin az oldugu ve genellikle standart
yemeklerden olusan Alacarte meniiyle hizmet verebildikleri gibi birkag farkli table

d’hote meniisiiyle de hizmet verebilmektedir (Aktas, 2001: 6; Ozata, 2010: 13).

1.4.1.1.3. Mom ve Pop (Kafeterya Tarzi) Restoranlar

Daha ¢ok Amerika’da yaygin olan bu tarz restoranlar, yiyecek i¢ecek iiretiminin taze
olarak yapildigi, servis elemanlar1 genelde kadin personelden olusan, ucuz ve temiz
isletmelerdir. Miisteriye uygulanan fiyatlarin diisiik olmas1 sebebiyle sunulan iiriin ve
hizmetlerin kalitesi de yiiksek degildir. Bu restoranlar genelde kalabalik yerlesim
yerlerinde, geng¢ niifusun yogun oldugu bdlgelerde, ozellikle biiylik capli egitim
kompleksleri ve spor alanlari yakinlarinda kurularak, bu sayede devamliliklarii
saglamaktadirlar (Sevim, 2019: 23). Faaliyet gosterdikleri alanlar, isletme
ozelliklerinin benzerligi ve hitap ettikleri miisteri gruplar itibariyle hizli yemek

sunan restoranlarla rekabet i¢indedirler (Baser, 1995: 7; Ozata, 2010: 14).

1.4.1.2. Ozellikli Restoranlar

Ozellikli restoranlar kendilerine dzgii menii ve dzgiin bir tema sunan isletmelerdir
(Aktas ve Ozdemir, 2007:11). Diinyanin bircok yerinde genellikle zincir isletmeler
olarak faaliyet gosterirler (Ozkog, 2006: 27). Bu tiir restoranlar i¢in, miisterilerin az
zaman gecirecegi sekilde dizayn edilmesi ve bundan dolayi tiiketimin hizli bir
sekilde gerceklesmesi, yiyecek icecek firetimlerinin smirli sayida ve standart

yontemlerle basitlestirilmis sekilde yapilmasi, servis yontemi olarak genellikle self
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servis yonteminin tercih edilmesi sebebiyle personel sayisinin az oldugu ve bu
sayede is giicii maliyetinin diisiik seviyelerde olmasi ortak o&zellikler olarak
sOylenebilir (Aktas, 2001: 6-7). Meniileri genellikle bir ya da birkag iiriin grubunun
cesitlendirilmesiyle olusturulur, tirlinlerin iiretiminde kullanilan malzemeler siklikla
yart hazir {irlinlerdir ve bu sayede iriinlerin iiretimi hizli ve kolay bir sekilde
gergeklesir. Uriin ve hizmetlerin kalitesi orta seviyededir, buna bagl olarak fiyatlar

da orta seviyededir (Erbas, 2011: 17).

1.4.1.2.1. Cabuk Yemek (Fastfood) Sunan Restoranlar
Rahatliga, kolayliga ve hizmet hizina odaklanan, sinirli sayida yiyecek cesidi ve
sinirli hizmet sunan restoran tiiriidiir (Angelo ve Vlademir, 2001: 106). Temel amaci1
yiyecek igecek irlinlerinin hizli bir sekilde tretilerek miisteriye hizli bir sekilde
ulastirilmast olan ¢abuk yemek restoranlari, ilk olarak 1920’11 yillarda ortaya ¢ikmis
ve 1950’lerden sonra Amerika, Kanada, Avustralya ve Japonya’da hizli bir yiikselise
geemistir; glinlimiizde de diinya genelinde en hizli gelisen restoran tiirtidiir (Sokmen,
2005: 26; Davis, Lockwood ve Pantedilis, 2013: 61). Cogunlukla zincir igletmelere
bagl olarak faaliyet gosteren bu tiir restoranlar, genellikle Franchise sistemiyle
yonetilmektedir (Tasdagitici, 2016: 30). Sanayi devriminden sonra yasanan tiim
degisimler ve oOzellikle teknolojik gelisimlerle birlikte, toplumsal yasamda ve
insanlarin  beslenme aligkanliklarinda da birtakim  degisiklikler olmustur.
Gilinlimiizde, insanlarin ¢aligma hayatindan geriye kalan zamanin kisitli olmasi, yeme
icmeye ayrilan silirenin de azalmasimna sebep olmaktadir (Lumsdon ve Mcgrath,
2011:268). Bu durumdan dolay1 hizli bir sekilde yiyecek igecek iireten ve sunan bu
tiir isletmeler, insanlarin vakit kaybetmeden ulasabilecegi ve kolay ve hizlica
tilketebilecegi yiyecek igecek ihtiyacindan ortaya c¢ikmistir (Olcay ve Akgi,
2014:161). Cabuk yemek restoranlarinin temel Ozellikleri su sekilde siralanabilir
(Kogak, 2006: 7):

e Tek iirlin lizerine yogunlagsma s6z konusudur.

e Isletmeler cogunlukla bir zincir firmaya aittir.

e  Uriin pazarlama stratejileri gelismistir.

e Belirli bir fiyat araliginda satis yapilmaktadir.

e Hazirlanmasi ve sunumu pratik olan {iriinler kullanilmaktadir.

e Uretim sistemleri kismen veya tamamen otomatiktir.
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e Servis yontemi basit ve sadedir.
Bu isletmelerde genelde self servis yontemi uygulanir. Isletmeye gelen miisteriler,
bir ya da birkac¢ yiyecek grubunun tiirevlerinden olugan meniiden se¢im yaparak,
tirline karsilik istenen {icreti 6der ve yiyecegini masasina kendisi gotiiriir. Bu sistem
sayesinde garson yerine sadece masalardan boslar1 alip temizleyen elemanlar
calistirilmaktadir. Uriinlerin iiretimi icin gereken personel sayis1 da azdir, isletmeye
yar1 hazir ya da hazir halde dondurulmus olarak gelen malzemeler yari1 otomatik ya
da otomatik makinalarla, az insan giiciine ihtiya¢ duyularak islenmektedir. Genellikle
dondurulmus olarak gelen malzemeler bircok kimyasal ile islenerek korunmaya
alindigindan, kisa siirede hazirlanmali ve tiiketilmelidir. Hazirlandiktan sonra kisa
siire i¢inde tiiketilmeyen iiriinlerin goriiniis ve tatlart bozulacagindan, tiiketim disi
kalmamalar1 i¢in liretim plani ve hazirlanmasinda oldukga dikkatli davranilmalidir
(Aktas, 2001: 8). Diinyadaki bir¢ok iilkenin kendi kiiltiiriine 6zgii fast food iiriinleri
bulunmaktadir (Tiirksoy, 2002: 17-18):

e Tirkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, diiriim, lahmacun, ¢ig kofte,
kokoreg,

e Amerika: Hamburger, cheeseburger,

e Kuzey Avrupa: Hot dog, fish and chips,

e ltalya: Pizza, makarna,

e Meksika: Tako, madrano,

e Cin: Kizarmis ordek,

e Arap Ulkeleri: Lavas ekmegi icerisinde felafil,

e Japonya: Sushi.

Ayrica bu isletmelerde hizli bir sirkiilasyon vardir, miisteri devir hizi oldukca
yiiksektir. I¢ dekorasyonlar1 fazla goz alict olmamakla birlikte basit bir sekilde ve
gelen miisterinin uzun slire oturmasina engel olmak i¢in az konforlu olarak
tasarlanmiglardir (Khan, 1991: 104). Bu restoranlarin hedef kitlesi, niifusun geng ve
cocuk kesimi ve sehir merkezlerinde calisan, yemek molas1 kisa siireli olan ofis

calisanlaridir (Kogbek, 2005: 16).
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1.4.1.2.2. Etnik Restoranlar

Etnik restoranlar, meniisiinde bir bolge veya iilkenin kiiltiirline ait yiyecek i¢ecekleri
sunan, ait oldugu kiiltiiriin servis sekilleriyle hizmet veren, dekorlariyla tasarlanan,
yoresel kiyafetlerinin ve {iriinlerin hazirlanma siirecinde kiiltiirline  6zgiin
malzemelerin kullanildigi, olusturulan atmosferle kendi kiiltliriini yansitan ticari
yiyecek icecek isletmeleridir (Sokmen, 2010:8; Sarusik vd., 2010:31). Calismanin
arastirma konusu olan etnik restoranlarla ilgili bir sonraki béliimde daha kapsamli

tanimlamalar yapilacaktir.

1.4.1.2.3. Temah Restoranlar

Yiyecek igecek sektoriindeki rekabetin artmasi ve tiiketicilerin cesitlilik arayisi,
yeme i¢me tecriibesinden ziyade daha farkli tecriibeler yasamak istemesi
sebepleriyle, isletmeler farkli yeme igme faaliyetleri arayisina girmislerdir. Bu
arayisin sonucu olarak, 1950’li yillarin sonlarinda, yemek tiirti, atmosferi ve konumu
gibi faktorleri farkli olan temali restoranlar ortaya ¢ikmistir (Heung, 2000: 19). Bu
tiir restoranlar misterilerine yeme igme hizmeti sunmanin yaninda eglence hizmeti
ve isletmede yaratilan farkli atmosferi tecriibe etme olanagi sunmaktadirlar (Weiss,
Feinstein ve Dalbor, 2004: 23). Temali restoranlar, farkli ve 0zgiin meniisi,
mimarisi, dekorasyonu, atmosferi, personel kiyafetleri ve diger ozellikleriyle 6ne
cikan, belirli bir konuyu isleyen yiyecek icecek isletmeleridir (Kiling, 2014: 100;
Kim ve Moon, 2009: 144). Bu isletmeler, insanlarin temel gereksinimi olan yiyecek
icecek ihtiyacinmi karsilama araciligiyla, farkli atmosferleri sayesinde insanlarin giizel
duyu gereksinimini kargilamayir amaglayan, misafirlerine 06zel bir yerde
bulunduklarini hissettirerek, 6zel hissetmelerini saglamaktadirlar (Bekar ve Giimiis
Donmez, 2014: 804). Yaratilan ortamin bu sekilde 6zenli olmasi, miisteride yemege
kars1 da biiyiik bir isteklilik olusturmaktadir (Khan, 1991: 105). Temali restoranlar,
farkli atmosferleri sayesinde miisterilerine baska bir yiyecek icecek isletmesinde
ulagsma sanslarinin olmadig1 bir tecriibe edinme ve giizel duygular hissetme imkani
saglamaktadir. Ayrica miisterilerine tarihi olaylar, yasam tarzlar1 ve yabanci kiiltiirler
ile ilgili egitim hizmeti de sunmaktadirlar (Wood ve Munoz, 2007: 243).

Bu restoranlar liikks restoranlarin aksine orta gelir diizeyindeki kisilere hitap etmekte
ve Ozellikle de halkin ¢ok begendigi smirli sayida segme olanagi olan meniiler

sunmaktadir (Aktas, 2001: 10).
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1.4.1.2.4. Aile Restoranlari

Ailelerin ve o0zellikle cocuklarin ihtiyaglarmi karsilamaya yarayan menii ve
Ozelliklere sahip restoran tiiriidiir (Angelo ve Vlademir, 2001: 106). Cogu aile
restorant basit bir menii ile hizmet verir ve alkollii icecek servisi yapmaz (Walker,
2014: 33). Orta 6l¢ek biiyiikliigiinde olan bu restoranlarda {iriin ve hizmet kalitesi
cok yiiksek degildir. Miisterilerin meniiden sectikleri iiriinler taze malzemelerle
yapildig1 gibi dondurulmus iriinler de kullanilmaktadir. Meniilerinde yer alan

tiriinler genellikle ana yemek ve tatlidan olusmakta ve servisi de basit olmaktadir

(Bager, 1995: 10).

1.4.1.2.5. Ucuz (Kebap) Restoranlar

Bu tiir restoranlar daha ¢ok kebap, salata, ¢corba ve pide servisi yapilmaktadir. Uriin
ve hizmet kalitesi liikks restoranlara gore diisiiktiir fakat bu isletmeler kendi i¢lerinde
kalitelerini artirabilmekte veya diisiik tutabilmektedir. Giiniimiizde yaygin bir sekilde

faaliyet gosteren isletmelerdir. Ayrica satigslarin ¢ogu aksam servisinde olmaktadir

(Aktas, 2001: 8).

1.4.1.3. Toplu Yiyecek I¢ecek Hizmeti Sunan Isletmeler (Catering Isletmeleri)

Bu isletmeler, 6nceden belirlenen tarih, yer ve kisi sayisina gore yiyecek icecek
tireten ve bazen de sunan isletmelerdir (Tiirksoy, 2007:15). Yiyecek icecek
endiistrisinin gelisimiyle birlikte ortaya c¢ikan catering isletmeleri iki farkli sekilde
organize edilmektedir. Konaklama hizmeti veren bir isletme biinyesinde faaliyet
stirdiiren bir yiyecek icecek isletmesi veya bagimsiz olarak kurulan bir restoran
isletmesi kurulus amaci diginda olsa da karliligini artirmak amaciyla disaridan gelen
toplu bir yiyecek igecek talebini karsilama karari alabilir ya da bir isletme sadece
toplu yiyecek igecek arzi sunmak amaciyla kurulabilir. Catering hizmeti vermek
amactyla kurulmayan fakat zaman zaman bu talepleri karsilayan isletmeler mevcut
ekipman ve personel kadrosunu kullanir, iirlinleri istenen yere gotiiriir, sunabilir ve
islem bittikten sonra ekipmanlar1 geri getirir. Bu isletmelerin asil amaci toplu yemek
hizmeti sunmak olmadigi igin iiretim yerleri ve ekipmanlari, servis ekipmanlar1 ve
personeli bu konuda catering isletmelerine gore yetersiz olabilmektedir. Bdoyle
durumlarda da beklenilen iiriin ve hizmet kalitesi olusturulamamaktadir (Riley,

2005:89; Cevizkaya, 2015: 40).
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Toplu yiyecek icecek hizmeti sunmak amaciyla kurulan catering isletmeleri ise, toplu
yiyecek igecek talebini kurulduklari yerde iireterek, miisterinin istedigi yere
ulagimini saglayan ve istek dogrultusunda sunum hizmeti de veren veya yine istege
gbre bu hizmeti vermeden sadece {iriin iiretimi yapan yiyecek igecek isletmeleridir.
Amag dogrultusunda yeterli techizata sahip bir mutfak, kalifiye servis personeli,
ulagim araglar1, servis igin gerekli tasmabilir malzemeleri bulunan, iriin ve
hizmetlerin dogru bir sekilde yerine getirilebilmesi i¢in 1yi bir 6rgiit yapisina sahip
ticari kuruluslardir (Aktas ve Ozdemir, 2007:12). Ayrica iiriinlerin hazirlamldig
yerden servis yapilacak yere tasinmasi da ¢ok oOnemlidir, bu yiizden catering
isletmelerinde drilinlerin sicak ya da soguk tutulmasini saglayacak ve eger
gerekiyorsa sekillerinin bozulmasina engel olacak profesyonel tasima ekipmanlar1 da
kullanilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007:13). Bu isletmelerde restoran servisinden
daha c¢ok biife tipi servis yapilir. Gegmiste ¢ok fazla kullanilmasa da gelisen
imkanlarla birlikte glinlimiizde servis i¢in tek kullanimlik kaplar tercih edilmektedir.
Ayrica miisterinin bu yondeki talebi, yeterli tasabilir ekipmanin varlig1 ve hava
sartlarinin uygunlugu durumlarinda hazirlanan {riinler taginarak servis yapilacak
yerde pisirilip sunulabilmektedir. Ulkemizde “yemek fabrikas1” olarak ta adlandirilan
benzer yapidaki isletmeler, toplumsal etkinliklerde 6nemli bir rol oynamaktadir

(Sarnsik vd., 2010: 31).

1.4.1.4. Ulasim Merkezlerindeki Yiyecek Icecek Isletmeleri

Bu isletmeler konum olarak terminallerde, havaalanlarinda, tren garlarinda ve
gemilerde bulunurlar. Faaliyet alanlar1 bu bolgelerle sinirli oldugu i¢in sinirh pazara
hitap eden isletmeler olarak belirtilmektedir (S6kmen, 2014: 7-8). Hareket eden ve
kisith zamana sahip olan kisilerin yeme i¢gme ihtiyacini karsilamak ve bu sekilde kar
etmek amaciyla kurulan bu isletmelerde, miisterilerin zamani kisith oldugu igin

tiretim ve sevisin hizli olmas1 gerekmektedir (Tiirksoy, 2002: 18).

1.4.2. Kar Amac1 Tasimayan Yiyecek icecek Isletmeleri

Bu isletmeler, asil amaci farkli olan endiistriyel isletmelerin ve kurumsal (kamu
kurum ve kuruluslari) isletmelerin biinyesinde bulunan, bu isletmelerin veya
kurumlarin yan hizmeti olarak nitelenen ve kar amaci giitmeden biinyesinde c¢alisan

personelin yeme igme ihtiyacini karsilayan olusumlardir. Bu isletmelere, fabrikalar,
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egitim kurumlari, hastaneler, askeri birlikler, hapishaneler ve itfaiye gibi oOrgiitler
ornek olarak verilebilir (Sokmen, 2005: 6; Kiling ve Cavus, 2010: 10). Yogun mesai
saatlerinden dolay1 endiistriyel ve kurumsal isletmelerin neredeyse tamami
blinyesinde bulunan kisilerin en az bir 6glin yeme i¢gme ihtiyacim1 karsilamak
durumundadir. Bu ihtiyacin karsilanmasi i¢in isletme i¢inde yiyecek igecek iiretim ve
sunumu yapan restoran veya kafeteryalar bulunabildigi gibi, isletme biinyesi digindan
bir catering isletmesiyle anlasma yapilarak da hizmet saglanabilmektedir (Tiirksoy,
2002: 21).

Kar amac1 giitmeyen yiyecek icecek isletmeleri genellikle ¢ok sayida kisiye hizmet
verdikleri i¢in, iiretimde kullandiklar1 ekipmanlar biiyiik ve profesyonel olmaktadir.
Ayrica bu isletmelerde calisan personelde alaninda tecriibeli kisiler olmalidir. Bu
isletmelerin  {rettikleri riinler hizmet verdikleri gruplara yonelik olarak
degismektedir. Ornegin, hastanelerde daha ¢ok diyet iiriinlerin iiretimi yapilirken,
egitim kurumlarinda hizmet verilen yas grubuna gore hesaplanan kalori miktarina
dikkat edilerek yiyecek icecek iiretimi yapilmaktadir (Yilmaz, 2007:19; Aktas ve
Ozdemir, 2007:14). Endiistriyel ve kurumsal isletmeler, biinyesinde faaliyet gdsteren
kisilerin saglikli beslenmesinden sorumlu olduklart i¢in bu kisilerin gereksinim
duyduklar yiyecek igecek ihtiyaglarina uygun ve beklentilerini karsilayacak sekilde

hizmet vermelidir (Ninemeier, 2004:12).

1.4.3. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Hukuki Yapilarina Gore Siniflandirilmasi
Ulkemizde yiyecek igecek isletmeleri yasal olarak “turizm isletme belgeli isletmeler”

ve “belediye belgeli isletmeler” olarak iki sekilde siniflandirilmaktadir.

Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Belediye Belgeli Yiyecek Icecek
Icecek Isletmeleri Isletmeleri
a. Lokantalar l
l' a. Sehir Kuliipleri

b. Kafeteryalar

]

c. Eglence Mekanlari

Sekil 2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Hukuki Yapilarina Gore Simiflandirilmast,
(Kaynak: Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin

Yonetmelik)
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1.4.3.1. Turizm isletme Belgeli isletmeler

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 21.06.2005 tarih ve 25852 sayili resmi gazetede
yaymmlanan Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin
Yonetmelik ve 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu’na gore, Tiirkiye’de bulunan
lokantalar1 1. sinif lokanta ve 2. sinif lokanta olarak siiflandirmakta, ayn1 zamanda

kafeteryalar ve eglence mekanlari da bu yonetmelige gore siniflandirilmaktadir.

1.4.3.1.1. Lokantalar

Yapilan bu siniflandirmada yonetmelikte belirtilen niteliklerin yaninda, isletmenin
dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin lezzet, kalite ve sunus Ozellikleri de
dikkate alinmaktadir. Buna gore; lokantalarin salon kapasiteleri, miisteri yerlesiminin
rahat bir sekilde saglanmasi kosuluyla, miisteriye hizmet verilen alanlarin kisi basina
1,2 metrekareye boliinmesiyle hesaplanir. Salonlar mutfak ile dogrudan baglantili
veya servis mutfagi bulunacak sekilde diizenlenir. Ancak ayni kattaki salonlar i¢in
fonksiyonel diizenleme saglanmasi kaydiyla tek bir servis mutfagi veya mutfak
baglantis1 yeterli goriilebilir. Mutfak i¢in ayrilan alan, kapasiteye yeterli hizmet
verilebilmesine imkan saglayacak sekilde diizenlenmesi kaydiyla; ikinci simif
lokantalarda miisteriye yemek hizmeti verilen salonun yiizde yirmi besinden daha
kiictik, birinci sinif lokantalarda ise, ylizde yirmi bes alan sarti aranmaksizin, elli
metrekareden kiiclik olamaz. Hazirlama, pisirme, servis ofisi, servis bankosu bulasik
boliimleri ve mutfak fonksiyonlarin1 yerine getiren diger alanlar bu alana dahildir.
Ayrica yonetmelikte; ikinci sinif lokantalarda mutfak i¢in ayrilan alanin, miisterilere
hizmet sunulan salonun %25’ inden daha kiiclik olmamasi zorunlulugu belirtilmistir.
Birinci sinif lokantalarda ise mutfagin, 50 metre kareden kiiciik olmamasi sarti
bulunmaktadir.

a. Ikinci Simif Lokantalar

Ikinci sinif lokantalarin tasimasi gereken asgari nitelikler su sekildedir;

Yemek salonu kapasitesi en az elli kisilik olmalidir, tiim hacimlerin, fonksiyon ve
siifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatilmasi, idare odasi,
kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri, personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo,
dus ve tuvaleti, malzeme deposu, soguk dolap veya icerden agilabilen soguk saklama

deposu, mutfakta; kuzine, tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri,
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servis takimlari i¢in kapasiteye yeterli bulagik makinesi, salon ve servis birimleri ayri
katlarda ise servis i¢in kullanilacak merdivenin bulunmasi gerekmektedir.

b. Birinci Sinif Lokantalar

Birinci simif lokantalarda, ikinci sinif lokantalarda bulunmasi gereken niteliklerle
birlikte bulunmasi gereken asgari nitelikler su sekildedir; birinci sinif lokantalarin
toplam kapasitesi en az yiiz elli kisilik olup en az elli kisilik bir ana salon
diizenlenmesi kaydi ile kapasitenin kalan kismi ayr1 salonlarda diizenlenebilir
nitelikte olmali, ayrica giris holii, servis mahalleri ile baglantili ayr1 servis girisi,
bankolu vestiyer, miizik yayini, havalandirma ve klima sistemi, mutfakta; firin,
yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama techizati, tath ve pasta hazirlik yerleri, sicak ve
soguk yemekler ile tatli ¢esitlerinden en az beser adedinin yer aldigit menii

bulunmalidir.

1.4.3.1.2. Kafeteryalar

Kafeteryalar; siiratli, temiz ve kaliteli yeme-igme hizmetinin garson servisi olmadan
miisteriye sunuldugu, miistakilen belgelendirilemeyen en az elli kisilik tesislerdir.
Kafeteryalar asagida belirtilen asgari nitelikleri tasimak durumundadirlar; tiim
hacimlerin, fonksiyon ve simifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek
aydinlatilmasi, kisi bagina en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde diizenlenmis
yemek salonu, yiyecek tiirlerinin teshir de edildigi servis bankosu, idare odasi, kadin
ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri, personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve
tuvaleti, servis bankosu ve mutfak ayr1 katlarda ise servis merdiveni veya monsatj,
malzeme deposu, soguk dolap veya igerden acilabilen soguk saklama deposu,
mutfakta; tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri, ihtiyaca uygun

pisirme donanimi bulunmalidir (mevzuat.gov.tr 2020).

1.4.3.1.3. Eglence Mekanlan

Eglence yerleri; en az seksen odali asli konaklama tesisleri, dort ve bes yildizl
oteller, tatil merkezleri ile turizm kentleri biinyesinde faaliyet gosterebilen,
miisterinin oncelikle eglence ihtiyacinmi karsilamak yaninda, yiyecek-igecek servisi de
yapilabilen ve miistakilen belgelendirilemeyen isletmelerdir. Turizm kentleri
biinyesinde yer alan eglence yerleri kisi basina asgari 1,2 metrekare alan diisen en az

yiiz kisilik salona sahip olmak kaydiyla miistakilen belgelendirilebilir. Bu
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isletmelerde, yemek servisinin yapilmasi halinde, bu yoOnetmeligin ikinci sinif
lokantalar i¢in dngoriilen hiikkiimlerine ve igletmenin hizmet standardinin gereklerine
uygun bir mutfak diizenlenir. Konaklama tesisinin lokanta mutfag: ile eglence yeri
mutfaginin veya hazirlama yerinin bir arada techiz edilip diizenlenebilmesi igin;
mutfak alaninin, lokanta salonu ve eglence yeri ile fonksiyonel baglantisinin

bulunmasi gerekmektedir (mevzuat.gov.tr 2020).

1.4.3.2. Belediye Belgeli Yiyecek Icecek Isletmeleri

Turizm isletme belgesi bulunmayan ve bagli bulundugu belediyenin belirledigi
kosullara gore diizenlenen bu isletmelerin kurulabilmesi i¢in, bagli bulunan
belediyeden gerekli izinlerin alinmasi sartiyla isletme faaliyete baglayabilir. Ayni
zamanda bu isletmelerin siniflandirilmasit ve kontrolii de bagl bulunan belediye

tarafindan yapilmaktadir (Tiirksoy, 1997: 7; Kogak, 2006: 3).
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IKiNCi BOLUM
ETNIK RESTORAN KAVRAMI

2.1. Restoran Kavrami ve Gelisimi

Tiirk Dil Kurumu (2020) tarafindan restoran; yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak
tanimlanmaktadir. Restoranlar, Britannica Ansiklopedisinde, yemeklerin hazirlandigi
ve miisterilere servis edildigi ticari isletmeler olarak tanimlanmaktadir (Brittannica
(2021). Restoranlar yiyecek igeceklerin, hazirlanarak tiiketicilere sunuldugu,
tiiketicinin istegine gore igletme tarafindan paket haline getirilerek baska bir yere
gotiiriilebildigi ve restorana gelemeyen tiiketiciler i¢in siparis edildikten sonra
hazirlanarak istenilen yere paket olarak ulastirilabildigi isletmelerdir (Walker, 2014:
7). Restoran kelimesi ilk ortaya ¢iktig1 zamanlarda glinlimiizdeki anlami1 olan, kisaca
yemek yenilen bir yer olarak degil, et suyu, et bulyon gibi anlamlarda
kullanilmaktaydi. Ornegin, Brillat Savarin eserlerinde restoran kelimesini, et suyu,
kirmiz1 et, anlamlarma karsilik gelecek sekilde kullanmis ve bu kelime 19. yiizyilin
sonlarina kadar bu anlamlarda kullanilmistir (Bingdl, 2018: 91). Restoran o
donemlerde hasta ya da bitkin birine giiclinii yeniden kazanma imkani saglayabilen
yemek ya da ilag, kudrete kavusturan ya da onaran sihhi yiyecek anlamlarina da
gelmekteydi (Dictionnaire del Academie Frangaise, 1835, Url-2).

Diinyanin ilk restoran igletmelerinden birinin 1867°de, Paris’te A. Boulanger adinda,
miisterilerine saglikli oldugunu diisiindiigii et suyu ¢orba sunan bir Fransiz tarafindan
acildig1 bilinmektedir. Le Champ d’Oiseau ismiyle kurulan isletmenin tabelasinda
corba ve et suyunu betimleyen simgeler kullanmis ve “restaurers” yani “yenileyen,
tyilestirici” ismi bu betimlemelerden yola ¢ikilarak verilmistir (Aksatan, 2016: 40;
Yigit, 2018: 30). Bazi kaynaklarda, restoranlarin ilk kurucusunun Roze de
Chentoseau adl1 bir kiginin oldugu, fakat bu kisinin ismini duyurmakta pek basarili

olamadig: i¢in ilk kurucu Boulanger olarak kabul edilmektedir. Ayrica bu kisinin
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“Tablettes Royales de Renommee Ou de Correspondance Des Principales Fabriques”
isimli eserinde restoranlar, gercek et suyu yapan ve cesitli krema, piring, sehriye
corbasi, sekerleme, taze yumurta, makarna ve diger saglikli yemekleri satan
mekanlar olarak, restoran isleten kisi ya da kisiler ise bu alanda becerikli kimseler
olarak tanimlanmistir (Fumey ve Etcheverria, 2007; Labensky ve Hause, 1999: 54;
Ciliz, 2019: 17; Yavuz, 2019: 21). Ayrica 1782°de Paris’te Beavuilliers tarafindan
agilan Grand Tavern de Londres modern anlamda meniisii olan, belirli saatleri
bulunan ve 6zel partilere de imkan taniyan ilk liikks restoran olarak belirtilmektedir.
Bu restoranin bir meniiye sahip olmasi tiiketicilere meniideki yiyecek icecek
cesitlerine ve fiyatlarina bakarak siparis vermesini saglamaktadir (Walker, 2014: 6).
Ayrica bu restoranda iist diizey kisilere servis yapilabilmesi amaciyla calisanlarin
liretim ve sunum alanlarinda egitilmesi de restorancilik anlayisina 6nemli katkilarda

bulunmustur (Labensky ve Hause, 1999: 56).

Restoranlarda ilk meniilerin ortaya ¢ikmasiyla birlikte kisiye 6zel tek porsiyonluk
yemekler iiretilip sunulmaya baglanmistir. Restoranlar, insanlarin 6zel yemek
odalarinda yalniz yemek yedikleri, rahat ve sessiz yerlerdi. 18. yiizyila gelindiginde
bu 6zel yemek odalar1 birka¢ boliime ayrilmaya baslanmistir. Buna gore; odanin arka
kismi hizli servis bekleyen ve hemen tiiketimini yapip gitmek isteyen ve kalabalik
aileler i¢in ayrilmisti, orta kisim diizenli olarak gelen miisterilere veya “table d’hote”
a aitti, on kisim ise daha st diizey, acelesi olmayan ve 6zenle hazirlanmis {riinler
tiketmek isteyen miisteriler icin ayrilmisti (Petek, 2007: 12; Ciliz, 2019: 18).
Amerika’da ilk restoran 1876 yilinda Henry Harvey tarafindan agilmistir. Bu restoran
istasyonda, Klik Henry House adiyla agilmis hizli, glizel yemek servisi yapan bir
mekan olarak belirtilmektedir (Spang ve Sener, 2007). Bunun yaninda Niblo’s
Garden ve Sans Souci’de Amerika’nin ilk restoranlari arasinda yer almaktadir
(Rande, 1996: 5). Bu ilk restoranlar, kendilerinden 6nce gelen oldukca basit, cogu
zaman bakimsiz oteller, meyhaneler ve hanlardan farkli olarak daha temiz ve liikstii.
Buna ek olarak 1870’li yillarda Ingiltere’de at arabalarinda sandvig, tart vb. {iriinlerin
satildigindan bahsedilmektedir. Bunlarin ortaya c¢ikis sebebi olarak, o donemde
maddi durumu yeterince iyl olmayan insanlarin restoranlarda yemek yeme sansi
olmadig1 icin, bu insanlara diisiik maliyetle yiyecek icecek sunmak amaciyla

olustugu diisiiniilmektedir.
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Zamanla bu seyyar saticilar daha fazla ragbet gérmeye baslamis ve sunduklari iiriin
cesitliligini de artirarak birer restoran haline gelmislerdir (Ciliz, 2019: 18). 19. ve
20. yiizyilda otel bilinyelerinde restoranlar acgilmaya baslamis ve bu restoranlarda
ziyafetler verilmeye, Ozel gilinler kutlanmaya baglamistir. 1970’lerde otel
biinyelerindeki restoranlar, otellerin 6nemli gelir kaynaklarindan biri haline gelmistir
(Denizer, 2005: 3). Ilk acilan restoranlarla birlikte restorancilik, siirekli kendini
yenilemis ve degismistir. Bu gelisimlerden biri Aguste Escoffier tarafindan
restoranlarin mutfak kisminda yapilmistir. Escoffier, mutfagi béliimlere ayirmais, is
boliimii sistemini olugturarak boliim iginde uzmanlagsmay1 saglamistir. Ayrica mutfak
calisanlar1 arasinda bir hiyerarsi piramidi olusturarak gorev, yetki ve sorumluluklar
belirlemistir. Mutfakta yapilan bu yeniliklerle birlikte verimlilik artirilmis, is glici,
zaman ve malzeme israfi en aza indirilmistir (Ganter, 2004: 448).

Gelisimlerden bir digeri de tasarim anlayisinda olmustur. Amerika’da 1920’li
yillarda restoranlar mekan tasarimina ve iriinlerin sergilenebildigi vitrin tasarimina
daha fazla miisteri cekmek amaciyla 6nem vermeye baslamiglardir. Restoranlarin i¢
ve dis alanlar tiiketicilere giizel ve ilgi ¢ekici gelecek sekilde tasarlanmis, bir¢cok
restoran kendi 6zel konseptini olusturmaya caligmistir. Tasarimin ve vitrinlerin 6n
plana ¢ikmasiyla birlikte taninabilen yapi olusturma anlayisi restoran zincirlerinde
onem kazanmaya baslamistir. Ornegin bu donemde White Tower restoran zinciri,
iiriin servisinin hizini, verimliligini ve mekanin temizligini géstermek ve insanlarda
gorsel olarak hatirda kalicilik yaratmak i¢in belirli bir dis cephe ve vitrin goriintiisii
kullanmistir. White Tower restoranlari, standart bir dis goriiniig, i¢ mekan tasarimi ve
irlin gorlntiisii belirlemis ilk restoran isletmelerindendir (Bing6l, 2018: 103).

Fransiz Devrimi, restorancilik anlayisinin gelismesinde biiyiik katkilar1 olan bir
olaydir. Devrimden Once burjuva sinifina mensup Fransizlarin malikanelerinde
calisan sef ve ascilar, devrimden sonra zengin kesimin sayisinin azalmasi sebebiyle
islerini kaybetmistir. Bu sef ve asgilarin bir kismi1 o donemlerde sayisi az olan
restoranlarda caligmaya baslamis, bir kismi1 da kendi restoranlarini agmistir. 1804
yilinda Paris’te 500’1 agkin restoran oldugu bilinmektedir. Yasanan bu gelismeler
sayesinde Fransa’da birgok iinlii sef yetismis ve bircok yemek ortaya ¢ikartilmistir
(Sevim, 2019: 13). Bu donemde genellikle tavernalarda yiyecek hizmeti verilen
Amerika’ya Fransiz sefler goc ederek burada restoranlar agmis ve gilinlimiiz

restorancilik anlayist gelisim gostererek yayilmaya baglamistir (Rande, 1996: 5).
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Amerika’da restoranlar 6zellikle 1870’li yillarda Sanayi Devrimi zamaninda dnem
kazanmaya baglamistir. O donemlerde sehirlerin niifusu hizla artarken, sanayi
patlamasi sebebiyle fabrikalarda ¢alisan Amerikalilar yemek saatlerinde evlerinden
uzakta olmaktaydilar. Dolayistyla calisan insanlarin yemek yeme ihtiyacini
karsilamak gerekmekteydi. Amerikan restoranlari, sistematik bir yaklagimla
milyonlarca is¢iye hizmet etme ihtiyacindan gelismistir (Petek, 2007: 13). Sanayi
devrimiyle birlikte olusan ekonomik sistem sayesinde yalnizca zengin kisiler degil
orta gelir diizeyine sahip kisiler de restoranlarda yeme i¢me ihtiyacini1 karsilamaya
baslamislardir (Giirsoy, 2004). 1950°1i yillarda Amerika’da tiiketiciye yonelik olarak
yapilan ekonomik caligsmalarin sonucunda ¢ok ve kaliteli hizmet isteginde bulunan
kitleler olusmus ve boylece hizmet endiistrisinin donemi de baglamistir (Aktas, 2001:
23). 1960’larda kurulmaya baslayan ve tiim diinyaya hizla yayilan fastfood zincirleri,
insanlarin yeme i¢me aligkanliklarinda biiyiik degisiklikler meydana getirmistir
(Tasdagitici, 2016: 7).

Yiyecek-icecek isletmeleri siiflarindan biri olan restoran isletmeleri; yasal agidan
“belediyeye bagli, Kiiltlir ve Turizm Bakanligi’na bagl restoranlar”, yapilanmalarina
gore “otel, bagimsiz, kurum, havaalanlari, tren gari, otogar, ulasim araclari, iiyelerine
hizmet sunan, endiistriyel isletmelerde yapilanan, aligveris merkezlerinde yapilanan
restoranlar”, servis sekline gore “alakart, tabldot, self-servis, hizli servis sunan, paket
servis hizmeti sunan restoranlar”, biiyiikliiklerine gore “kiiclik, orta ve biiyiik
restoranlar”, diger restoranlar “etnik” (Tiirk, Osmanli, Fransiz vb.), “spesiyal”
(kofteci, kebapgi, lahmacuncu vb.), “aile, bar ve kafeler, kokteyl ve ziyafet hizmeti
sunan, toplu yemek servisi sunan restoranlar” olarak siniflandirilmaktadir (Denizer,

2012: 6).

2.2. Etnik Restoran Kavrami

Tiiketici seyahatlerinin artmasi ve uluslararasi mutfaklarin medyada daha fazla yer
almasiyla birlikte restoran sayilar1 daha farkli yabanci mutfaklar eklenerek
artmaktadir (King, 2004: 18 ) Etnik mutfagin en yogun restoran trendlerinden biri
oldugu ve bu trendin tim diinyaya hizla yayilarak artmaya devam edecegi
ongoriilmektedir (Coeyman, 1997: 95). Etnik restoranlar, bir toplumun ya da bir
bolgenin mutfak kiiltiirline ait yiyecek ve iceceklerin, bir baska bolge ya da iilkeye

taginmastyla kurulan, kendi mutfak kiiltiiriine ait malzemeler, pisirme yontemleri ve
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servis tekniklerinin kullanildig1 ve pargasi oldugu kiiltiiriin miizikleri, yoresel
kiyafetleri, dekorlari, sanati ve c¢esitli sembollerini kullanarak kendi kiiltiiriinii
yansitan ve temsil eden yiyecek icecek isletmeleridir (Wood ve Munoz, 2007: 243;
Jang, Liu ve Namkung, 2011: 663).

Su (2011: 427), etnik restoranlari, yerel halkin olduk¢a asina oldugu yemekler sunan
tematik restoranlar olarak tanimlamaktadir. Ha ve Jang (2010: 525), etnik
restoranlari, “misafirlerin etnik agidan otantik yiyeceklerin yanm sira kendine 6zgii
ortamin tadmi ¢ikarmalarina olanak taniyan yemek mekanlar1’” olarak
belirtmektedir. Ayrica etnik restoranlar, bagka bir iilkenin ulusal veya bolgesel
yemeklerini sunmay1 garanti eden restoranlar olarak tanimlanmaktadir (Turgeon ve
Pastinelli, 2002:452).

Etnik yemekler ve etnik restoranlar, diinyadaki bir¢ok turizm destinasyonunda farkli
kiiltiirel tiiketim deneyimlerinin énemli bir pargas1 haline gelmistir. Turistler ve yerel
halk, cesitli etnik yiyecekler ve bu yiyecekleri tliketebilecekleri yemek mekanlari
aramaktadirlar, ¢linkii bu tiir deneyimler, insanlarin yalmizca giinliik rutinlerinden
farkli bir yemek deneyiminin tadini ¢ikarmalarina degil, ayn1 zamanda belirli bir
tilkenin yemek kiiltiiriinii ve gastronomik kimligini daha iyi anlamalarina yardimci
olmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 354 ).

Egzotik ve otantik kiiltiirel deneyimler aramak, etnik restoranlara gitmeyi tercih eden
miisteriler i¢in, birincil motivasyon kaynaklarindan biridir (Liu ve Mattila, 2015: 2).
Hong-Min (2016: 155)’e gore, etnik mutfaklar1 kesfetme egilimi, genel olarak artan
gelir seviyeleri ve gelismis yasam standartlartyla birlikte gelen, gidaya karsi artan
tiikketici ilgisiyle iliskilendirilmektedir.

Normal restoranlara kiyasla, etnik restoranlar, onlar1 etnik olmayan restoranlarda
bulunamayacak sekilde misafirleri i¢in 6zel kilan belirli sosyolojik ve kiiltiirel
unsurlara sahiptir. Dahasi, etnik restoranlar etnik yemekler sunmanin yani sira yemek
deneyiminin gerceklestigi ambiyans agisindan da Ozgiinliikk sunmaktadir. Aslinda,
etnik restoranlarda yemek yiyen miisterilerin gercekten etnik bir ortam arayanlar
oldugu ve restoranin 6zgiinliiglinlin bu tiir miisteriler i¢in memnuniyet yaratmada
onemli bir rol oynadigi kanitlanmistir (Bell, Meiselaman, Pierson ve Reeve, 1994:
13; Gaytan, 2008 : 334).

Etnik yemekler sunan restoranlarin bir ozelligi de etnik yiyeceklerin tiiketiciler

tarafindan saglikli olarak degerlendirilmesidir. Kiiresel obezite salgininin da etkisiyle
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giiniimiizde etnik restoranlarda hem turistler hem de yerel halk arasinda daha saglikli
rtinler tiiketme unsuru Onemli hale gelmistir (Walls vd., 2012: 874). Saglikh
malzemeler (piring, sebzeler) ve pisirme yOntemleri (buharda pisirme) kullanimi
nedeniyle genellikle bazi Asya iilkelerinin etnik yiyecekleri (Kore, Vietnam,
Japonya) saglikli olarak kabul edilir. Cin, Malezya ve Hint mutfag:1 daha az saglikli
olarak algilanmaktadir ¢iinkii yemek pisirmede daha fazla yag kullanma ve 'sagliksiz'
malzemeler (kizarmis tavuk, monosodyum glutamat vb.) kullanma egilimindedirler

(Ignerson ve Kim, 2016: 200).

Roseman, Kim ve Zhang (2013) etnik restoranlar1 segme nedenlerinin ii¢ farkl
kategoriye ayrilabilecegini soylemektedir: (1) "kiltir odakli; aktif olarak egzotik
yemek deneyimleri arayanlari, (2) “restoran odakli”; etnik restoranlar1 sadece
disarida yemek yeme alternatifi olarak gorenleri tanimlamakta, son olarak; (3)
"hazirlik odakli" tiiketiciler, etnik yemek pisirme ve gida bilesenlerine ilgi duyma
egiliminde olmaktadirlar. Disarida yemek yemeyi tercih eden ve etnik yiyecek satin
almayr seven tiiketiciler, restoran odakli olmaktan ¢ok kiiltiir odakh
olmaktadirlar (Roseman, vd., 2013: 301).

Etnik restoran pazarlarindaki farkli ve siirekli degismekte olan tiiketici talepleri géz
Oniine alindiginda, tiiketicilerin etnik bir restoran deneyiminin ¢esitli yonlerine
yonelik algilart  ve tepkileri bir etnik yiyecekten digerine farklilik
gosterebilir. Tepkileri, tiiketicilerin kiiltiirel gecmisine bagl olarak, 6zellikle Asya
etnik restoranlarinin ¢esitli diizeylerde bir¢cok Batil1 tiiketiciyi ¢ektigi kiiltiirler arasi
durumda degisiklik gosterebilir (Ignerson ve Kim, 2016: 200). Farkli algilar1 ve
olumlu veya belirli bir restoran veya mutfak tiirline kars1 olumsuz duygusal tepkileri
tilkketicilerin karar verme siireglerini, memnuniyetlerini veya tekrar ziyaret etme
davranisin1 etkileyebilir. Bu nedenle, etnik restoran sahipleri, farkli tiiketicilerin
restoran deneyimleri hakkindaki algilarinin ve yiyecek ozelliklerinin diger etnik
restoranlarda nasil konumlandirildigini anlamalidir (Jang, Ha ve Park, 2012:
996). Birgcok etnik restoran igletmecisinin ilk amaci ¢ekici deneyimler
yaratmaktir. Ornegin, baharatli etnik yiyecekler ve tatlar ¢ogu etnik restoran
tiikketicisinde olumlu ¢ekici duygular yaratir. Bir diger 6nemli duygu, yiiksek statii

veya zarif hissetmek olan prestij duygusudur (Ignerson ve Kim, 2016: 200).
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Uluslararas1 mutfak besleyici, diisiik kalorili ve lezzetli olarak degerlendirilebilir. Bu
kriterleri karsilayabilecek onerilen etnik mutfaklar sunlardir: “Cin, Fransiz, Yunan,
Hint, italyan, Japon, Meksika, Orta Dogu ve Tayland” (Rubin, 2004: 42). Sadece
yetiskinler degil, cocuklar da egzotik etnik yiyecekler olarak kabul edilen yiyecekleri
benimsemek i¢in zevklerini genisletmisler, yemek konusunda maceraci, sofistike ve
bilgili tavirlar sergilemislerdir. Meksika, Italyan ve Cin yemekleri g¢ocuklarin
tilkketmeyi en cok tercih ettikleri etnik yemekler olarak kabul edilir. Yaslilar ise daha
cok baharatli veya egzotik yiyeceklerden kacinma ve yeni mutfaklar1 denemeye pek
Oonem vermeme egilimindedirler (Krummert, 2002). Bu mutfaklarin tiim yas gruplari
arasinda farkindalig1 ve yiikksek yayginligi nedeniyle artik etnik olarak degil; bunun
yerine "ana akim" olarak kabul edilmektedir (Major, 2002: 65). National Restaurant
Association (2000) arastirmasi, en popiiler mutfaklarin Meksika, Italyan ve Kanton-
Cin oldugunu ve ankete katilanlarin %97'sinin bu yiyeceklerden haberdar oldugunu
belirtmektedir. Farkindaliklar1 ve yayginliklar1 nedeniyle, bu mutfaklar artik etnik
olarak degil, "ana akim" olarak kabul edilmektedir (Major, 2002: 65).

Etnik restoranlar, bir yemek kiiltiiriiniin ve ulusal imajin yabancilara tanitildig: ilk
yer olabilir. Bu sayede, etnik restoran sahipleri ve ¢alisanlarinin kendi iilkelerinin
kiilltirini ve yemeklerini tanitmaya c¢alismak i¢in Onemli bir firsat
olusmaktadir. Etnik restoranlar sadece a¢lhigin1 gidermek amaciyla yemek yiyenleri
tatmin etmek i¢in fiziksel bir yer olmamali, ayn1 zamanda gelenek, kiiltiir, temel dil,
kisa tarih ve tipik turizm hakkinda bilgi veren, agiklayan ve tanitan ilging ve heyecan
verici bir mekan olmalidir (Hong-Min, 2016: 167).

Spesifik olarak, tiim diinyaya yayilmis olan etnik yiyeceklerin sosyal ve sembolik
onemi, kiiresellesmeyle iligkili kiiltiirel sorunlar1 aydinlatma potansiyeline sahiptir
(Warde, 2000: 302). Yiyecekler, farkli kiiltiirlerden insan gruplarmi birbirine
baglayan etnik ve kiiltiirel bir koprii olarak goriilmektedir (Barbas, 2003: 672; Jang
ve Ha, 2015: 288). Ozellikle egzotik yemek deneyimleri arayan insanlar, diger
iilkelerden gelen yiyeceklerle ilgilenmektedirler. Bu nedenle, etnik restoranlar

insanlar arasindaki kiiltiirel aktarimin 6nemli bir bilesenidir (Zelinsky, 1985: 52).

2.3. Etnik Yemek Kiiltiirii

Kuskusuz, yiizyillar boyunca, yiyecegin rolii yalnizca acligi tatmin etme ihtiyacinm

karsilamakla ilgili olmayip, insanlarin yasamlarinda pek cok ince amaca sahip
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olmustur. Bir¢cok insanin genel olarak giin i¢inde en az bir kez yemek yedigi goz
Online alindiginda, yemegin kiiltiirle yakin bir iliski i¢inde oldugu ve genellikle
kiiltlirel bir tanimlayic1 olarak goriildiigii sdylenebilir (Marinkovic, vd., 2015: 1919).
Gergekten de etnik restoranlar farkli gruplar arasinda karsilikli kiiltlirel degisimin
yasandig1 yerlerdir (Dillon, Burger ve Shortridge, 2007: 60).

Etnik kiiltiire ve yiyecege ilgi, etnik gida tiiketiminin temel motivasyonlarindan
biridir. Farkli veya egzotik bir sey tecriibe etmenin ve farkli kiiltiirleri 6grenmenin
etnik bir restoran1 ziyaret etmenin en 6nemli nedenleri arasinda oldugu belirtilmistir
(Roseman, 2006: 20). Etnik restoranlar, parcasi oldugu kiiltiir hakkinda bilgi sahibi
olan ya da olmayan kimseler icin, bu 6geleri {iriin ve hizmet haline getirmekte ve

satmaktadir (Karaosmanogullari, 2013: 374).

Etnik restoran baglaminda, tiiketicileri kiiltiirel veya etnik kdkene gore boliimlere
ayirmak; tiiketici grubunun belirli bir 6zellige neden baska bir gruptan daha fazla
deger verdigine veya bir duyguyu iliskilendirdigine dair aciklamalar sunmaktadir
(Batra, 2008: 8). Ortak koken kavrami genel olarak tarih, kiiltiir, dil, deneyim ve
degerlere dayanan bir gruba aidiyet duygusu olarak nitelendirildiginden, kiiltiirel
veya etnik gegmisin kavramsallastirilmasi konusunda fikir birligi yoktur (Brown ve
Langer, 2010: 422). Benzer sekilde, milliyet, belirli bir millete koken veya doguma
gore ait olma durumunu ifade eder ve kdken kavramiyla ortiisiir. ABD, Avustralya
ve Kanada'da ikamet eden toplumlara Bati kiiltiiriiniin hakim oldugu kabul edilirken,
Asya lilkelerinde yasayanlara Dogu kiiltiiriiniin hakim oldugu kabul edilir. ABD ve
Avustralya gibi bir¢ok kiiltiirii icinde barindiran toplumlarda, ayni etnik veya kiiltiirel
gegmise sahip tek bir milliyet grubunu belirlemek zor ve karmagiktir. Go¢ odakl
tilkelerde, niifusun degisen etnik gruplari nedeniyle, 6zellikle etnik yemek kiiltiirii ve
yeme aligkanliklart baglaminda, etnik veya kiiltiirel ge¢migin c¢esitli yonlerinin

dikkate alinmasi gerekir (Ignerson ve Kim, 2016: 209).

Kim ve Park ( 2008) yaptiklar1 bir ¢aligmada, bir restoranda yemek yeme konusunda
farklr algilarin oldugunu bulmustur. Batililarin yemek yeme seklinin Dogulu (Asya)
insanlardan farkli oldugu genel olarak belirtilir (¢atallar yerine yemek c¢ubuklari
kullanilmasi, et pargalarinin daha kiigiik sekilde olmasi, yemek masalar1 yerine yerde

yemek yeme, sofrada yemek bigagi kullanilmasi veya kullanilmamasi, yemegin
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herkese ayni1 anda servis edilip edilmemesi). Ozellikle, Bat1 iilkelerindeki insanlar
bircok yagl yiyecek, et ve siit triinleri tiiketirken, Asyalilar ise daha baharath
yiyecekler, sebzeler, etler ve pilav yemektedirler (Mintz, 1985: 198).

2.4. Etnik Restoranlarda Ozgiinliik

Yemek, bir iilkenin kiiltiiriiniin bir parcast ve ayni zamanda o kiiltiirii temsil eden
unsur olarak tanimlanabilir. Bu dogrultuda, diger iilkelerden gelen yiyecekler, bir
ilkenin kiiltliriinii yansitan benzersiz ve bazen egzotik 6zellikler olarak yabancilara
hitap edebilir. Bu benzersizlik ve farklilik da genellikle 6zgiinliik olarak adlandirilir
(Jang, Ha ve Park, 2012: 991). Bir¢ok yerel miisteri i¢in etnik restoranlar, yabanci
kiltiirlerle tek temaslar1 olarak hizmet edebilir, bu yiizden otantik yemekler ve
atmosfer, etnik  restoranlar  i¢in  miisterilerin  temel  beklentilerini
olusturabilmektedir. Bu nedenle de 6zgiinliik, etnik restoran sektdriinde onemli bir
ozellik olarak degerlendirilmektedir (Jang vd., 2010: 663). Ozgiinliik, restoranlarin
katma degerli bir 6gesi olarak yaygin sekilde kabul gérmiistiir (Kovacs, Carroll ve
Lehman, 2014: 460).

Etnik restoranlarin 06zgilinligi hem nesnel hem de Oznel bakis acilarindan
anlagilabilir. Nesnelci yaklagim, 0Ozgiinliigiin, nesnel Olgiitlerle oOlgiilebilen bir
nesnenin 6zgiinliigiinden kaynaklandigini varsayar. Etnik bir restoran baglaminda,
yemek yerliler tarafindan gelenege gore hazirlanmigsa ve yerel damak zevklerine
gore ayarlanmadiysa, nesnel olarak otantik kabul edilebilir. Nesnelci
yaklasim, 6zglinligiin bir 6zgiinliik, gergeklik veya benzersizlik duygusunu ifade
ettigini ileri siirer (Jang vd., 2010: 664). Nesnel olarak, bir etnik restoranin
Ozglnliigii, yiyecek igerikleri, yemek hazirlama, dekorasyon, i¢ ve dis tasarim ve
calisanlarin goriinlimiiniin yani sira hizmet davranislariyla degerlendirilebilir (Ebster
ve Guist, 2005: 44).

Bununla birlikte, yapilandirmaci bakis agisi, 0zgiinliiglin nesnel olarak
belirlenmekten ziyade sosyal veya kisisel olarak insa edildigini géstermektedir (Kim
ve Jang, 2016: 2254).0zgiinliik yargisi, biiyiik 6lgiide bireylerin kiiltiirel
bilgilerinden, sosyal baglamindan, ge¢mis deneyimlerinden ve digerlerinin
fikirlerinden etkilenebilir ve bu nedenle, ayni restoranin 6zgiinliik algilar1 yemek
yiyenler arasinda farklilik gosterebilir (Robinson ve Clifford, 2012: 593). Tiiketici

psikolojisi alanindaki arastirmalar, kiiltiirel asinalik ve kiiltiirel motivasyonun bunu
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aciklamaya yardimci olabilecegini 6ne stirmektedir. Etnik kiiltiire ve yemege daha
asina olan insanlar, 6zgiinliigii degerlendirmede daha iyidir ve bu nedenle, genel
yemek deneyimlerini degerlendirmek i¢in tanisal bilgi olarak 6zgiinlik
degerlendirmesini kullanma olasiliklar1 daha yiiksektir. Etnik mutfaga asina olan
misteriler i¢in, algilanan 0zgilinliik ile davranigsal niyet arasinda pozitif bir iliski
vardir. Bununla birlikte, etnik mutfaga asina olmayan miisteriler i¢in olumlu bir iliski
yoktur. Bu durumun olas1 nedenleri, diislik bilgiye sahip miisterilerin, iirlin kalitesini
degerlendirmek icin yliksek bilgiye sahip miisterilerden daha fazla dissal ipuclari
(6rnegin, ¢alisanlar ve diger miisteriler) kullanmalaridir (Bich, Hong ve Kimc, 2019:
14). Ancak, Wang ve Mattila (2015) tarafindan yapilan ¢alisma, asinaligin
miisterilerin davramigsal niyetlerini etkilemede O6nemli bir rol oynadigini
gostermektedir. Kiiltiirel motivasyon, insanlar1 bir deneyimin otantik yonlerine daha
fazla dikkat etmeye yonlendiren yiiksek ilgiyi, katilimi ve kisisel ilgiyi temsil eder

(Celsi ve Olson, 1988: 221).

Tiiketiciler, ana akim ve nis etnik restoranlar hakkinda farkli seviyelerde asinalik ve
bilgiye sahip olduklar1 i¢in farkli 6zgilinlik algilarina sahip olabilirler. Halkin
asinaliginin artmasi nedeniyle ana akim etnik restoranlar i¢in Ozgiinliigiin etkisi
azaltilabilir (Ha ve Jang, 2012: 210). Aym1 zamanda tiiketiciler farkli motivasyon
kaynaklar1 tarafindan ana akim ve nis etnik restoranlar1 ziyaret etmeye
yonlendirilir. Tiiketiciler, 6zellikle 6zgiin ve egzotik kiiltiirel deneyimler aramak i¢in
nis etnik restoranlar1 ziyaret ederken, ana akim bir etnik restorani ziyaret etmek daha
faydaci faktorler tarafindan yonlendirilebilir (Ha ve Jang, 2010: 9). Ayrica belirli bir
tir yiyecek daha yaygin hale gelirse, tiim yemek yiyenlerin 6zglnliigi
onemsemeyecegint One siiriilmektedir. Bazt postmodern tiiketiciler, giiniimiiz
toplumunda tiriinlerin siirekli olarak yeniden iiretilmesinin sahte ile ger¢ek arasindaki
cizgiyl bulaniklastirdigina ve lriin veya hizmetlerden keyif aldiklar1 siirece artik

ozgilinliikle ilgilenmediklerine inanmaktadirlar (Brown, 2013: 180).

George (2001), Cin restoranlarinda ¢evresel Ozgilinliiglin miisteriler tarafindan
algilanan Onemini aragtirmis ve genel olarak miisterilerin restoranin goriiniisii
acisindan otantik olmasim tercih ettiklerini bulmustur. Ozgiinliik miizik, dekorasyon

ve personel tiniformasi Ozellikleriyle degerlendirildiginde, dekorasyon en onemli
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faktorken, personel iiniformasi en az 6nemli olarak bulunmustur. Cinli miisteriler
otantik atmosfer konusunda en yiiksek beklentilere sahipken, Asyali olmayan
miisterilerin en diisiik beklentilere sahip oldugu belirlenmistir. Schulp ve Tirali
(2008: 143). Alman miisterilerin Tiirk restoranlarin1 degerlendirirken dekorasyon,
kostiim, miizik, oryantal dans ve halk oyunlarini1 6zgiinliik degerlendirmesinde goz
oniinde bulundurdugunu tespit etmistir. Sukalakamala ve Boyce (2007) miisterilerle,
Ozgiinliikle ilgili Tayland restoranlarindaki yemek deneyimleri hakkinda yaptigi
ankete gore; miisterilerin etnik restoranlara gitmeyi farkl kiiltiirler hakkinda bilgi

edinmenin harika bir yolu olarak goérdiiklerini ortaya koymustur.

Ha, Jang ve Park (2012: 1001) tarafindan yapilan bir ¢alismada, etnik restoranlarda
yemeklerin ve yemek ortamlarmin 6zgiinliiglinlin tiiketicilerde olumlu duygulari
tetiklemede Onemli bir rol oynadigi belirtilmektedir. Bunun yaninda, etnik
restoranlarda 0zgiinliigli etkileyen faktorlerden biri olan gida 0zgiinliigli, hem
miisterilerin duygularin1 hem de algilanan degeri belirleyen en kritik bilesenlerden
biri olarak belirtilmistir. Ayrica etnik restoranlarda 6zgiinliik konusuyla ilgili,
calisanlarin etnik kokeniyle etnik restoran temasi arasindaki uyum da Onemlidir.
Buna gore, etnik restoranda, ¢alisanlarin etnik gegmisleri ile miisterilerin 6zgiinliik
algilar1 arasinda pozitif bir iliski vardir. Miisteriler bir etnik restoranda yemek
deneyimini, {iriinler yerel halk tarafindan hazirlanip servis edildiginde daha otantik
olarak algilamaktadir; bu da ¢alisan personelin miisterinin etnik restoranin algilanan
gergekligini sekillendirmede onemli bir rol oynadigini gosterir (Bich vd., 2019:
13; Lu ve Fine, 1995: 546 ). Bunun yaninda, miisteri ile hizmet saglayici arasindaki
yiiksek etnik koken uyumu, miisteriler icin daha olumlu duygulara yol a¢gmakta
ve olumlu duygular da yiiksek yeniden ziyaret niyetlerine yol agmaktadir (Jang vd.,
2012: 995).

Son yillarda, miisteriler etnik yemeklere daha asina hale geldik¢e ve secenekler
genisledikce, etnik restoranlar artik yalmizca gida Ozgilinliigiiyle basariya
ulasamamakta ve otantik bir yemek deneyimi daha cazip ve rekabet¢i olabilmektedir

(Jang vd., 2010: 664).
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2.5. Restoranlarda Sikhikla Karsilasilan Sorunlar

Restoranlarin igletme fonksiyonlarinda pek ¢ok sorunla karsilagilabilmektedir.
Karsilasilan 6nemli sorunlardan biri, malzeme tedariki olabilmektedir. Restoranlar
siparise dayal1 esnek {iiretim yaptiklar1 i¢in malzeme temininde toplu fiyat
indirimlerinden yararlanamamakta ve miktar kisit1 ile karst karsiya kalmaktadirlar.
Restoranlarda gerekli olan malzemenin, talep edilen miktarlarda ve istenilen
zamanda tedarikinde sorunlar ortaya c¢ikabilmektedir. Ozellikle gerekli olan
malzemenin restoranin kurulus yerinde iiretilmedigi durumlarda daha biiyiik
sorunlarla karsilagilabilmektedir (Cakici, Uzpak ve Kaynak, 2016: 35). Malzeme
tedarikinde yasanan sorunlar meniide yer alan {iriinlerin iiretilememesi sorununa veya
bu durumla karsilasmamak icin eksik olan malzemenin yerine gecebilecek baska bir
malzeme kullanilmasi1 ortaya c¢ikarilacak {iriiniin kalitesinin azalmasina sebep
olabilir. Restoran isletmecileri bu sorunu ¢dzebilmek i¢in gerekli olan malzemeye
yilksek fiyat odemekte ya da ucuz malzeme temin etmek igin standardi
diistirmektedir. Bu durumlarin her ikisi de maliyet artis1 ve tirlinlerin kalitesinin

diismesi sonucu restoran imajinin kotii etkilenmesine yol acabilir.

Restoranlarin diger isletmelerde oldugu gibi finansman sorunlar1 da olabilmektedir.
Diinyada isletmeler iizerine yapilan ¢alismalarda, Tiirkiye’de finansman sorunlarinin
ilk sirada yer aldigi belirtilmektedir (Memis ve Sever, 2001). Bankalardan kredi
almada yasanan teminat problemleri, yetersiz finansal bilgi, kredi alirken uygulanan
kosullarin agirlig1 ve kredi maliyetleri, beklenmedik sekilde ortaya ¢ikan ddemeler
finansman sorunlar1 olarak siralanabilir (Islamoglu, 1992: 10).

Restoranlarda siklikla karsilasilan bir diger sorun da personel temini sorunudur.
Isletmeler tarafindan personelin beklentilerinin yerine getirilmemesi ya da yapilan
anlagmalara bagl kalinmamasi durumlarinda, ayni sekilde personelin de isletmeye
kars1 bu sorumluluklar yerine getirmedigi durumlarda isletmelerde personel dongiisii
hizli olabilmektedir. Personel dongiisiiniin hizli oldugu restoranlarda da kalifiye asci
ve servis elemani bulmak ve bu elemanlar isletmede tutmak zor olabilmektedir

(Miiftiioglu, 1991: 119).
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2.5. Etnik Restoranlarda Siklikla Karsilasilan Sorunlar

Etnik restoran igletmecileri misteriler acisindan pazarlama engelleriyle
karsilasabilmektedirler (Jang ve Ha, 2009: 410; Lee vd., 2012: 535; Roseman, 2006:
7). Ornegin, radyo istasyonlar1 ve gazeteler gibi ana dilde medyada reklam vermek,
tist gelirli kisilere ulagamayabilir. Belirli etnik mutfaklara asina miisteriler i¢in
otantik kiiltiirel yemekler ve yemek deneyimleri kritiktir ve 6zgiinliik kayb1 etnik
restoranlarin basarisizligina sebep olabilir (Parsa vd., 2005: 305). Buna ek olarak,
etnik restoran miisterileri, belirli restoranlar1 tavsiye etmek icin genellikle ayn1 etnik
kokene sahip arkadaslara giivenirler (Roseman, 2006: 7). Bununla birlikte, restoranla
ayni etnik kokene sahip misteriler genellikle daha pozitiftir ¢iinkii bu restoranlari
kendi kiiltiirlerinin ve miraslarmin bir yansimasi olarak goriirler (Josiam ve
Monteiro, 2004: 20). Bu nedenle, etnik restoran isletmecileri, pazarlama ¢abalarinin
birincil hedef pazarlarma ulagtigindan emin olmali ve agizdan agza reklamciligi
tesvik etmek i¢in Ozellikle kendi etnik kokenlerinden miisterileri tatmin etmelidir

(Roseman, 2006:7).

Yabanci bir iilkedeki etnik restoranlar, yabanci bir iilkede bulunduklari i¢in otantik
deneyimler sunma konusunda sinirlt bir yetenege sahip olmaktadirlar. Bu restoranlar
genellikle yabanci bir iilkedeki yerel halki hedefleyen etnik yiyecek igecekler
sunarlar ve bu sebeple kendi iilkelerinde kullanilan geleneksel pisirme yontemlerini
takip eden aynm1 malzemeleri elde etmekte zorluk c¢ekebilirler. Etnik restoranlarin
bulundugu bu cografi konum, bireylerin otantik deneyimler, dzellikle de orijinal veya
orijinale yakin nesnel 6zgilinliilk gelistirmelerini engelleyebilmektedir (Wang, 1999:
361). Etnik restoranlar kendi kiiltliriine ait yiyecek icecek iiretimi yaptiklarindan
dolay1 kullanilan birgok malzeme isletmenin kuruldugu iilkede iiretilememektedir.
Bu durum bagka bir iilkeden malzeme getirmeyi gerekli kilmakta ve taze {iriin
calismanin Oniine ge¢cmektedir. Nitekim, yurt disindan temin edilen malzemeler
giimriikte yasanan sorunlardan dolay1 fazla miktarlarda temin edilememekte, kisa
zaman araliklartyla bagka iilkeden malzeme temin etmek de maliyeti oldukga

yiikseltmektedir.

Iyi egitilmis, menii hakkinda yeterli bilgiye sahip ve kisileraras: iyi becerilere sahip

restoran calisanlari, restoran yemek deneyimleri hakkinda olumlu algilar olusturan
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miisteriler i¢in hayati 6neme sahiptir (Pratten, 2003: 828; Sulek ve Hensley, 2004:
238). Bu nedenle, restoran isletmecileri, bir hizmet zihniyetine sahip olmalarini ve
yuksek kaliteli bir hizmet sunmaya istekli olmalarin1 saglamak igin personel
egitimine gii¢lii bir vurgu yapmalidir. Iyi hizmet, servis personelinin etnik menii
6geleri hakkinda kapsamli bilgiye sahip olmasina da baglidir. Boylece tiiketiciler igin
alistlmadik menii 6gelerini veya malzemeleri kendilerine soruldugunda kapsamli
sekilde aciklayabilirler. Etnik restoranlarda calisan personelin yeterli nitelikte
olmamasi satis, pazarlama ve miisteri memnuniyeti konularinda sorunlar
yasanmasina sebep olabilir (Pratten, 2003: 829).

Restoran isletmecilerinin, 6zellikle yogun saatlerde, hizli ve verimli hizmet saglamak
i¢in yeterli sayida personel tedarik etmesi ve yonetimin, bekleme siirelerini azaltmak
icin etkili bir rezervasyon sistemine sahip olmasi gerekir. Dogru bir kontrol,
misterilerin yemek deneyimini degerlendirirken kullandiklar1 hizmetle ilgili en kritik
faktorlerden biridir (Heung, Wong ve Qu, 2000: 88). Faturalamadan sorumlu
personel, miisterilerine dogru bir fatura saglamak icin egitilmeli, dogru siparisler ve
fiyatlar icin hizmet siireci bastan sona kontrol edilmelidir. Yonetim, bu hedeflerin
farkinda olmali ve buna gore personel performans kilavuzlarini olusturarak
siirdiirmeli ve gozden gecirmelidir. Aksi taktirde bu durum yoénetim ve miisteri

memnuniyetinde sorunlara yol agabilir (Kelly ve Carvell, 1987: 63).

Etnik restoran isletmecileri meniide otantik malzemeleri kullandiklarini
vurgulamalidir. Bununla birlikte, tiiketicilerin asina olmadiklar1 etnik yemekleri
denemekten kag¢inmamalar1t igin, bu icerik maddelerinin agik¢a tanimlanmasi
(6rnegin, meniide yazilmasi veya garsonlar tarafindan sozlii olarak iletilmesi)
gerekir. Ek olarak, tiiketicilerin saglikli yagam tarzina dair egilimlerini ve taleplerini
karsilamak i¢in etnik restoranlar vejetaryen, gliitensiz ve / veya az yagli yemekler
gibi saglikli yiyecek secenekleri sunmalidir. Yine etnik restoranlar 6zel yemekler
sunabilir ve yeni tatlar1 denemekten zevk alan maceraci misafirleri memnun etmek
icin spesiyalleri diizenli olarak degistirebilir (Clemes, Gan ve Sriwongrad, 2013:
435).

Kiiresellesme sayesinde c¢ogu iilkede, 0Ozellikle ¢ok wuluslu iilkelerde etnik
restoranlarin sayisi artmaya devam ederken, etnik restoranlar yalnizca yerel siradan

restoranlarla degil, ayn1 zamanda diger etnik restoranlarla da rekabet etmek zorunda
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kalmaktadir. Bu durum, etnik restoranlarin basarili bir sekilde yonetilmesi i¢in daha

profesyonel ve stratejik pazarlama planlar1 gerektirir (Hong-Min, 2016: 165).

Baz1 etnik restoranlar geleneksel yemekler sunmaktadir, ancak yalnizca kendi
ilkesinden miisterileri cekmekte ve ev sahibi kiiltiir tarafindan kabul diizeyi diisiik
oldugu icin yerel sakinlere hitap etmekte basarisiz olmaktadir (Hwang vd., 2018:
3658).

2.6. Etnik Restoranlarla Ilgili Literatiir Taramasi

Bich vd. (2019)’nin, etnik restoranlarda, calisanlarin etnik goriintimleri, diger
misterilerin etnik gortiniimleri ve etnik restoranin temasi arasindaki uyumun etkileri
ve misterilerin etnik mutfak bilgilerinin miisterileri etkileyip etkilemedigini
belirlemek i¢in yaptiklar1 calismada su sonuglara ulasmislardir; calisanlarin etnik
goriiniimiiniin, miisteriler agisindan  ilgili mutfagin / restoranin algilanan
Ozglnliginii  etkiledigi, calisanlarin ve restoranin uyumlulugunun, algilanan
Ozgiinlligiin arac1 etkisi olmaksizin miisterilerin davranigsal niyetlerini dogrudan
etkiledigi tespit etmislerdir. Ayrica, ¢alisanlar ve restoran arasindaki uyumun ve
diger miisteriler ile restoran arasindaki uyumun, miisterilerin davranissal niyetleri
tizerinde 6nemli bir etkilesim etkisi oldugunu, diger miisterilerin etnik gériinimii ve
restoran arasindaki uyumun davranigsal niyet lizerindeki olumlu etkisinin bilgi
seviyesi diisiik oldugunda daha giiclii oldugu, etnik restorana gelen miisterinin o
kiiltiire ait bilgi diizeyinin algilanan 6zgiinliigii etkiledigi de arastirma sonucunda
tespit edilmigtir.

Yavuz (2019) tarafindan Istanbul ilinde yer alan etnik restoranlarda miisterilerin fiyat
ve marka degeri algilarin1 belirlemek ve yonetici diizeyinde etnik restoranlarin
fiyatlandirma yoOntemlerini ve marka degerini ortaya ¢ikarmak amaciyla yapilan
calismada su sonuglara ulagmistir; etnik yiyeceklerin fiyatlamasini yaparken biitiin
isletmelerin ilk olarak iilkenin doviz kurunu géz Oniinde bulundurdugu, etnik
restoran olarak rakibi olan isletmeler ayni iiriinlin piyasa fiyatin1 da goz Oniinde
bulundurdugu, bunlarin disinda bazi etnik restoran isletmeleri isletme giderleri ve
iriin maliyetini gz Oniinde bulundurarak fiyatlama yaptig1 belirlenmistir. Ayrica
etnik restoranlarin marka imajmi yiikseltmek i¢in c¢esitli reklamlar, sosyal

sorumluluk projelerine katilma ve 6zel kampanyalar yaptigi tespit edilmistir.
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Sevim (2019) tarafindan hizmet kalitesi Ol¢iimiinde bir ara¢ olarak kullanilan
SERVQUAL olgegini yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren etnik
restoranlarda uygulamak, miisterilerin hizmet kalitesine yonelik beklentilerini ve
algilamalarini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada, miisterilerin hizmet kalitesi
beklentilerinin, yeterli diizeyde karsilanmadig: tespit edilmistir. Bu nedenle servqual
skorunun negatif sonuglandigi belirlenmis, miisteri beklentilerinin en az diizeyde
karsilandigi boyutun giivence boyutu oldugu, ikinci boyutun gilivenirlik boyutu
oldugu, beklentinin karsilanmadig: iiclincli boyutun empati boyutu oldugu, dérdiincii
boyut ise fiziki unsurlar boyutu olarak, miisteri beklentilerinin karsilandig: tek boyut
ise heveslilik boyutu olarak belirlenmistir.

Liu vd. (2018) yaptiklar1 ¢aligmada, algilanan 6zgiinliik, algilanan deger, algilanan
kalite ve davranigsal niyetler arasindaki iliskileri test ederek, bagimsiz ve tam hizmet
veren bir ltalyan restoraninda yemek yiyenler icin 6zgiinliigiin 6nemli olup
olmadigint ve nasil 6nemli oldugunu incelemislerdir. Buna gore; algilanan genel
Ozgiinlligiin, yemek yiyenlerin algilanan degerini olumlu yonde etkiledigini ve bu da
yemek yiyenlerin davranigsal niyetlerini Ongdrdiigiinii gostermektedir. Ayrica,
algilanan Ozgiinliigiin algilanan deger iizerindeki etkisi, Italyan kiiltiirii ve
yemeklerine farkli aginalik ve ilgi diizeylerine sahip miisteriler arasinda farklilik
gosterdigi bulunmustur. Ozellikle insanlar Italyan kiiltiiriinii ve yemeklerini kesfetme
konusunda daha fazla asinalifa ve daha yiiksek motivasyona sahip olduklarinda,
restoranin algilanan 6zgiinliigiine daha yiiksek bir deger verme egiliminde olduklari
belirlenmistir. Bir diger bulguya gore, bagimsiz, tam hizmet veren ana akim etnik bir
restoranda, gidanin tadi ve kalitesinin, algilanan degeri Ongoren cesitli faktorler
arasinda en onemlisi oldugu bulunmustur. Bunun yaninda calismada, gida ve cevre
Ozglnliigiiniin, algilanan yiyecek kalitesi ve ¢evre lizerinde giiclii ve olumlu bir
etkiye sahip oldugu arastirmacilar tarafindan bulunmustur; bu da 0Ozgiinliik
algilarinin, ana akim etnik restoran baglaminda kalite yargilarin1 agiklamaya
yardimci oldugunu gostermektedir. Ayrica sonuglar, algilanan kalitenin algilanan
Ozgiinliik ve algilanan deger arasinda bir araci olarak gostermektedir.

Yigit (2018), tarafindan tiiketicilerin etnik restoran tercihinde yiyecekte yenilik
korkusunun etkisinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada tiiketicilerin yiyecek
secerken secici oldugu ve igerigini bilmedigi yiyecegi tiiketmeyi tercih etmedigi,

yiyecekte yenilik korkusu ile cinsiyet degiskeni arasinda anlamli bir iligkinin
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olmadig1 sonucunu ortaya ¢ikarmistir. Yiyecekte yenilik korkusu ile medeni durum
degiskeni arasinda istatiksel agidan anlamli bir iliski oldugu tespit edilmis, evli
katilimcilarin bekar katilimcilara kiyasla daha fazla yiyecekte yenilik korkusuna
sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica yiyecekte yenilik korkusu ile egitim diizeyi
degiskeni arasinda yapilan analiz sonucunda istatiksel agidan anlamli derecede bir
iligki oldugu tespit edilmis, egitim diizeyi arttikca yiyecekte yenilik korkusunun

azaldigini tespit edilmistir.

Aksatan (2016), Tirk misterilerin etnik temali restoranlarda yasadigi otantiklik
deneyimini, bu deneyimi olusturan unsurlar1 ve bu deneyimi etkileyen faktorleri
ortaya c¢ikarmak amaciyla yaptig1 calismada, otantikligin bir miisteri beklentisi
oldugu ve otantiklik unsurlarinin da beseri faktorler, restoran logosu ve ismi, menii,
yiyecek ve icecekler, fiziksel ¢evre ve atmosfere ait faktorler oldugu belirlenmistir.
Bunun yaninda konuyla ilgili yapilan diger arastirmalardan farkli olarak etkilesim de
bir otantiklik unsuru olarak ortaya ¢ikmuis, tiiketicilerin ve isletmelerin yasadiklari
etkilesimleri ve paylasimlar1 otantiklik yaratici bir unsur olarak degerlendirdikleri
belirtilmistir. Isletme sahibi, ¢alisanlar ve miisteriler o etnik kiiltiirle bag1 olan kisiler
oldugunda etkilesimin giiciiniin arttigi da bulgular arasindadir. Yemek unsurunun
otantikligine Onem veren miisterilerin, meniide yer alan yemek cesitliligine,
restoranin temasini olusturan etnik kiiltiirde yer alan temel ve popiiler yemeklerin
meniiye eklenmis olmasma ve c¢esitliligin fazla olmasina 6nem verdikleri tespit
edilmistir. Cevresel unsurlar ve atmosfere ait otantikligin; kagis, eglenme, 6grenme
ve estetik deneyimler arayan miisteriler i¢in 6nemli bir 6zellik oldugu da ¢alismanin
sonuclar1 arasindadir. Ayrica ¢alismada, Tiirk miisterilerin icecek otantikligine 6nem
verdikleri ancak ¢ok fazla beklentilerinin olmadig1 belirlenmistir.

Ignerson ve Kim (2016)’ in Avustralya’daki Kore restoranlariyla ilgili kiiltiirel
gecmise dayali tiiketici kesimlerinin biligsel ve duygusal algilar tizerindeki etkilerini,
gastronomi, kiiltiir ve saglik boyutlarinda incelemeyi amaglamiglardir. Arastirma
sonucunda elde ettikleri sonuglara gore; restoran ozelliklerinin farkli kiiltiirel
geemise dayali miisteri pazarlari {izerinde hem olumlu hem de olumsuz duygusal
etkileri oldugu, tiiketicinin kiiltiirel ge¢misi gibi bireysel Ozelliklerin, farkli pazar
segmentlerinin etnik restoran deneyimleri i¢in farkli tercihlerine hitap eden yeni

tiriinler ve pazarlama stratejileri gelistirmek igin degerli bir gosterge olabilecegini
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one stirmektedirler. Ayn1 zamanda ¢aligmada, Avustralyali ve Asyali restoranlar
arasinda Kore restoran deneyimlerine yonelik farkli seviyelerde bilissel algilar ve
duygusal tepkiler oldugu bulunmustur. Bu bulgular, yemek turizminin cazibe
merkezlerinden biri olan etnik restoranlarin yerel yemek yiyenlere ve turistlere ¢esitli

tiirde gastronomik ve kiiltiirel deneyimler sunabildigini gostermektedir.

Cevizkaya (2015)’nin tiiketicilerin etnik restoranlari tercih etmesinde etkili olan
faktorleri belirlemek amaciyla yaptigi ¢alismada, arastirmaya katilan tiiketicilerin
genel olarak arkadas tavsiyesi ve daha onceki deneyimlerine gore etnik restoranlari
tercih ettikleri belirlenmistir. Tiiketicilerin 6nem verdigi diger faktdr ise servis
kalitesi olarak bulunmustur. Servis kalitesini etkileyen faktorler ise, calisanlarin
davranisglari, yardimseverligi, calisanlarin bilgili olmasi ve siparigin tam istenildigi
gibi yerine getirilmesi seklinde siralanmigtir. Ayrica restoran 6zellikleri faktoriinde
tiketicilerin restoran atmosferi, restoran dekorunun etnik restorana uyumu,
restoranin 1s1s1, temizligi, ¢alisanlarin etnik restorana uygun kiyafet giymesi ve
uygun etnik miizigin olmas1 gibi ifadelerde tiiketicilerin restoran se¢iminde 6nemli
unsurlar oldugu belirtilmistir. Tiiketicilerin restoran sec¢iminde etkili olmayan
faktorler ise, fiyat ve 6denen paranin karsiliginin alinmasi olarak belirlenmistir.
Agarval ve Dahm (2015)’in isletmeciler agisindan bagimsiz etnik restoranlarin
basarisina hangi faktorlerin katkida bulundugunu belirlemek amaciyla 9 bagimsiz
etnik restoran isletmecisiyle bir ¢calisma yapmiglardir. Bu ¢alismaya gore; bagimsiz
etnik restorancilarin, diger restoran tiirleriyle ayn1 finansman zorluklariyla karsi
karstya olduklarini, bir is planinin, basar1 i¢in bir fizibilite ¢alismasindan daha
onemli olduguna inandiklarini, iyi hizmet ve deger fiyatlandirmasinin, miisteri
sadakatini gelistirmek i¢in yeni teknolojilerin kullanimindan daha 6nemli olduguna
inandiklarini belirlemiglerdir. Ayrica resmi otelcilik egitimini, onceki deneyimler ile
orta 0gretim sonrasi egitimin birlesimi kadar 6nemli bulmadiklarin1 ve bagimsiz
etnik restorancilar ic¢in, “ascilik egitimi ge¢misini” en az Onemli olarak
degerlendirdiklerini; ancak, ¢ok az katilimcinin, bunun Onemini yeterince
degerlendirmek i¢in as¢ilik egitimi gegmisine sahip olduklarini bulmuslardir.
Roseman, vd. (2013) tarafindan tiiketicilerin restoranlarda etnik yiyecek satin alma
niyetiyle ilgili psikolojik ve sosyolojik etkileri arastirmak amaciyla yapilan

calismaya gore; miisterilerin etnik yiyeceklere yonelik duygusal tutumlarinin,
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tilketicilerin giinlilk yeme tercihlerindeki farkliliklari tesvik etmenin yani sira aile
yeme davraniglarint hedefleyerek gelistirilebilecegini tespit etmislerdir. Etnik
yiyeceklerin saglanmasi, restoran sahiplerinin ve yiyecek servisi kuruluslarinin iiriin
konseptlerini rakiplerinden ayirt etmelerine yardimci olur ve bu da yeni iirlinleri
denemek isteyen tiiketicileri ¢ekme yeteneklerini giiglendirir. Bu nedenle, restoran
isletmecilerinin, miisterilerin etnik yiyeceklere yonelik duygusal tutumlarini artirmak
icin deneme teklifleri ve Ornekleme gibi pazarlama taktiklerini uygulamalari
onemlidir. Calismada etnik yiyeceklere kars1 asinalik, rahathk ve sagliklilik
duygularin1 uyandiran tutumlarin tiiketicilerin etnik yiyecek satin alma istekliligini
artirdig1 da belirlenmigtir. Bunun yaninda, tiiketicilerin bilissel degerlendirmesinden
kaynaklanan algilanan farkliliklarin, tiiketicilerin etnik yiyeceklere kars1 tutumunu ve
restoranlarda yemek yerken etnik yiyecekleri se¢me niyetlerini etkileyen digsal
degiskenler oldugu bulunmustur.

Clemes vd., (2013) tarafindan, tiiketicileri liikks bir etnik restoranda yemek yemeye
yonlendiren faktorleri belirlemek amaciyla yapilan calismada; etnik restoran
miisterilerinin kaliteli, taze malzemelerle ve cekici sunumlarla lezzetli yemekler
hazirlayan restoranlar1 segtigi bulgusuna ulasilmistir. Arastirmanin bulgulari, hizmet
kalitesi, yemek kalitesi, yemek deneyimi ve liikks bir etnik restoranda yemek yemek
arasindaki olumlu iligkileri dogrulamaktadir. Ayrica tiiketiciler saglikli yemek
secenekleri de dahil olmak {izere meniide cesitliligi fazla olan etnik restoranlara
yonelmektedirler.

Jang vd. (2012)’nin Amerika’daki Kore restoranlariyla ilgili yaptiklari calismada
servis kalitesi, yemek kalitesi, algilanan atmosfer ve Kore yemek ve yemek
ortamlarinin 6zgiinliigiiniin, miisterilerin gelecekteki davranislarini olumlu duygular
ve algilanan deger yoluyla nasil etkiledigini belirlemeye ¢alismislardir. Buna gore;
yemek kalitesinin, atmosferin ve Kore yemek ve yemek ortamlarinin 6zgiinligiiniin,
miisterilerin Kore restoranlarinda olumlu duygularini tetikleyen 6nemli faktorler
oldugunu, gida kalitesinin ve kaliteli atmosferin olumlu duygular uyandirdigini,
ancak hizmet kalitesinin ayni1 etkiyi yaratmadigin1 ve yemek atmosferinin Amerikali
miisteriler i¢cin Kore restoranlarinda yemek yemenin algilanan degeri konusunda
kritik bir rol oynamadigini tespit etmislerdir. Aymi zamanda etnik restoranlardaki
yemek ve yemek ortamlarinin 6zgiinliigiiniin miisterilerin olumlu duygularini olumlu

yonde etkiledigini ortaya koymuslardir. Bununla birlikte, algilanan gercekligin
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onemli Olclide olumlu duygulara yol agtigin1 da belirlemiglerdir. Bu, miisterilerin
etnik bir restoranda yemek deneyiminin gergekligini ne kadar yiiksek algilarsa,
yemek deneyimi ile 1ilgili o kadar olumlu duygulara sahip olduklarimi
gostermektedir. Yine bu bulgu, otantikligin miisterilerin etnik bir restoranda yemek
yerken elde etmek istedikleri sey oldugunu yansitmaktadir.

Marinkovi¢ vd. (2012) tarafindan Sirbistan’da belirli bir etnik temali restorani
segmenin temel belirleyicilerinin yani sira sahip olan faktorleri ve bu faktorlerin
etnik bir restoranin algilanan imaj1 lizerindeki etkilerini belirlemek i¢in yaptiklari
calismada; hangi restoranin ziyaret edilecegini belirleyen en onemli iki faktdriin
yemek kalitesi ve fiyat oldugunu tespit etmislerdir. Ek olarak, ziyaretin ardindan
restoranin imaj1 lizerindeki en giiclii etkinin restoranin i¢ mekani1 oldugunu ortaya
koyulmus, i¢ mekandan sonra, hizmet kalitesi algilanan goriintiiniin en Onemli
Onciisii olarak ortaya ¢ikarken, fiyat ve dis etkenlerin etkileri daha zay1f, ancak yine
de istatistiksel olarak anlamli-bulunmustur.

Lee vd. (2012) tarafindan Amerika’da etnik restoranlarin gida giivenligine iliskin
tiikketici algilarin1 ve etnik restoranlara yonelik tutumlar1 arastirmak icin yapilan bir
calismaya gore; 994 katilimciyla yapilan arastirmada katilimecilarin tamami hijyen
konusunda giivendikleri restoranlarda yemek yediklerini belirtmis, gida giivenligini
etkileyen en onemli faktor mutfak temizligi ve sonrasinda tuvalet temizligi ve
pisirme sicaklig1 olarak belirlenmistir. Insanlar, tiim restoran calisanlarmin gida
giivenligi konusunda egitilmesi gerektigine, restoran teftislerinin daha sik yapilmasi
ve hiikiimetin  tiiketicileri korumada daha  aktif olmasi  gerektigini
bildirmislerdir. Gida giivenligi, restoran seciminde temel bir faktordiir. Kadinlar ve
yaslilar restoranlarda gida giivenligine bagliligin ciddiyeti konusunda daha yiiksek
puan alirken, geng erkekler disarida yemek yerken gida giivenligi konusunda daha az
endise duyduklarini belirtmislerdir. Ayrica ¢alisma etnik restoranlarla ilgili olumsuz
bir durum olarak, etnik restoranlarda gida giivenligi agisindan denetimin zor
oldugunu ve gida kaynakli hastaliklarin goriilme riskinin etnik olmayan restoranlara
gore daha yliksek oldugunu ortaya koymustur.

Schulp ve Tirali (2008) yaptiklar1 arastirmada, Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk
restoranlarinda otantik bir atmosfer sunabilmek i¢in Tirkiye’ye o6zgii dekor ve
esyalarin kullanildigin1 ve bu baglamda miisterilerin restorani otantik olarak

nitelendirdiklerini belirtmektedirler. Ayrica, aymi arastirmada restoranlarda yerel
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sarap ya da yemekler ile ilgili etkinlikler diizenlendigi sonucuna ulagilmistir.
Hollanda damak tadina uyum, esas olarak, kendi iglerinde otantik olan ancak
Hollanda damak tadina uygun Tiirk yemeklerinin seg¢ilmesiyle gerceklesebilecegi
belirtilmistir.

Sukalakamala ve Boyce'in (2007) Texas, California ve Missouri'deki ii¢ sehirde
bulunan Tayland restoranlarinda 247 denek {izerinde yapilan ¢aligmasi, tiiketicilerin
Tayland yemeklerini se¢gme nedenlerini su sekilde belilemistir: "otantik etnik
mutfaklar1 tecriibbe etmek", "o mutfagin yerlilerinin yemek yedigi yerde yemek",
"farkl kiiltiirler hakkinda bilgi edinmek i¢in etnik restoranlara gitmek" ve "yeni tatlar
ve denenecek yeni mutfaklar aramak. " Calisma, tiiketicilerin restoranlarda etnik
yiyecekleri yerken 6zgiinliik beklentilerinin 6n planda oldugunu ortaya koymustur.
Tim bu bulgular, tiiketicilerin etnik gidalar1 biligsel olarak degerlendirmelerinin,
alisildik  beslenmelerinden farkli ama biraz tanidik olduklarinin  6nemini
vurgulamaktadir. Tiiketiciler restoranlarda yemek yerken her zamankinden daha

deneyseldir ve disarida yemek yemek genellikle deneyimsel nedenlerle yapilir.
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UCUNCU BOLUM
ETNIiK RESTORAN YONETICILERININ KARSILASTIKLARI
SORUNLARIN ARASTIRILMASI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Etnik restoranlar, tiiketicilere kendi mutfak kiiltiirlerinde bulunmayan yiyecekleri
tatma, farkli bir kiiltiiri tanima ve tiiketicinin kendi tilkesi disinda oldugu zamanlarda
kiiltiirtine ait, Ozledigi yemekleri yiyebilme firsati sunan isletmelerdir. Son
zamanlarda insanlarin farkli tatlar deneme arayislari, baska kiiltiirleri tanima
istekleri, globallesen diinya ile birlikte daha fazla insanin kendi {ilkesi disinda farkli
iilkelerde yasamaya baslamasi ve bunun sonucunda yasadig: iilkede kendi kiiltiiriine
ait yiyecekleri aramasi gibi sebeplerle etnik restoranlara olan talep giin gectikce
artmaktadir. Artan talep dogrultusunda ve yatirimcilarin gida sektoriine olan kayda
deger yatirimlari ile birlikte bu alanda faaliyet gosteren isletme sayisi ve ¢esitliligi de

artis gostermektedir.

Sayis1 ve popiilerligi giin gectikce artan etnik restoranlar yiyecek igecek hizmeti
sunmanin Otesinde bir durumdadir. Bu restoranlarda sunulan hizmet, faaliyette
bulunulan tilkede kendi etnik kimligini yansitmasi agisindan son derece dnemlidir.
Kullanilan malzemeler, sunulan firiinler, pisirme teknikleri, kullanilan esyalar ve
dekorasyon etnik kokeni yansitan dnemli unsurlardir. Bu nedenle etnik restoranlar
ayni zamanda bagka bir lilkede kendi kiiltiiriinii dogru bir sekilde tanitmayi

amagclayan isletmelerdir.

Bu aragtirmanin temel amaci tiiketiciler tarafindan gittikce daha fazla talep goren,
sayis1 artan, daha fazla yatirim yapilan ve hitap ettigi pazar alanini biiyiiten etnik
restoranlarin sahip ve yoneticilerinin karsilastigi sorunlar1 belirlemektir. Diger bir

ifadeyle etnik restoran isletmelerinin karsilastiklar1 biirokratik, ¢evresel, ekonomik
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ve isletme i¢i sorunlart ortaya koymak ve isletme yoneticilerinin bu sorunlara nasil
¢oziimler trettikleri veya iiretmeye c¢alistiklarini saptamak bu ¢aligmanin amagclar
arasindadir. Yoneticilerin etnik restoran isletmelerinin karsilastiklart sorunlarin
¢Oziimiine yonelik Onerilerini sistematik bi¢cimde ortaya koymak, calismanin diger
amagclarindan biridir.

Calismada arastirma alani olarak belirlenen, Nevsehir ili 2019 yilinda toplam
3.834.134 turiste ev sahipligi yapmistir. Nevsehir’e gelen turist sayisi, 2019 yilinda
Tiirkiye’ye gelen toplam turist sayisimin (51.860.042) yaklasik olarak %7’sini
olusturmaktadir (TUIK, 2020; Nevsehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2020). Bu
rakamlar dikkate alindiginda Nevsehir ili ve Kapadokya bolgesi Tiirk turizmi
acisindan son derece Onemli bir destinasyon haline gelmektedir. Bolgeye bir¢ok
farkli etnik kiiltirden turist gelmektedir. Bu turistlerin ¢ogunlugunu Asya
tilkelerinden gelen turistler olusturmaktadir. Bolge bircok etnik gruba ev sahipligi
yaptigindan dolay1 etnik restoran sayisi fazladir. Bolgeye gelen turistler yerel yemek
kiiltliriine ait yemekleri denemenin yaninda yerel yemekler disinda farkli kiiltiirlere
ait yemekleri de tatmak isteyebilmektedir. Bu durumdan dolay1 Kapadokya
bolgesindeki etnik restoranlar bolgenin gastronomik degeri agisindan Onemlidir.
Ikinci arastirma alani olarak belirlenen izmir ili niifus bakimindan Tiirkiye nin en
biiyiik 3. sehridir. Izmir ili 2019 yilinda 1.975.187 turiste ev sahipligi yapmustir (Ege
Turistik Isletmeler ve Konaklamalar Birligi, 2020). Sehir merkezi bir turist ¢ekim
noktas1 olmamasina ragmen farkl kiiltiirlerin yemeklerini sunan etnik restoranlara ev
sahipligi yapmaktadir. Nevsehir ilindeki etnik restoranlarin miisteri portfoyiiniin
biiyiik bir kismim yabanci turistler olusturmasina karsin Izmir ilinde bulunan etnik
restoranlarin miisteri portfOyiiniin biiylik kismini yerel halk olusturmaktadir. Bunun
yaninda sehre gelen yabanci turistler de yerel yemekler sunan restoranlarin yaninda
bu etnik restoranlar1 da tercih etmektedir. Arastirmanin 6rneklem sayisini arttirmak
ve turistik bir destinasyon (Nevsehir) ile bir biiyiik sehir (Izmir) arasinda etnik
restoranlarin sorunlari agisindan ortaya cikabilecek olasi farkliliklar1 da ortaya
koymak adina, aragtirmanin evreni olarak Nevsehir ve Izmir illeri belirlenmistir.
Kozak (2014: 9) bilimsel aragtirmalarin, “aragtirmacinin konuya olan merakinin,
ilgisinin ve 6grenme isteginin, toplum ve doga gibi unsurlarin ihtiyaglari ile ortak bir
noktada bulusmasi durumunda daha anlamli olacagin1” belirtmektedir. Buradan yola

cikilarak c¢alismanin amaglar1 aragtirmacinin konuya olan ilgisi ve ihtiya¢larin ortak
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bir noktada bulusmasi dogrultusunda belirlenmistir. Ayni zamanda calismanin,
mevcut durumu iyilestirme ve gelistirmeye fayda saglama acgisindan Onemli
misyonlar tagidig1 diistiniilmektedir.

Yapilan 6n arastirmalar sonucunda yerel kaynaklarda bu ¢alismanin konusuyla ilgili
bir caligmaya rastlanilmamistir. Arastirmanin taranan Tiirk¢e yazinda ilk olacagi,
yabanci literatiirde ise bu konuyu ele alan az sayida c¢alisma arasinda yer alacagi
diisiiniilmektedir. Bu arastirma sayesinde ilgili yazindaki eksikligin giderilmesi
amaclanmaktadir. Ayrica bu calismayla, bolge isletmelerindeki mevcut durumun
tyilestirilmesi i¢in de spesifik Oneriler gelistirilmesi veya tespit edilebilecek olumlu

durumlarin analizi neticesinde literatiire daha fazla katki saglanmasi da olasidir.

3.2. Arastirmanin Kapsam ve Sinirlar:

Erdogan (2007: 126)’a gore “aragtirmanin kapsaminin belirlenmesi, arastirmacinin
hangi konu ve unsurlari, ne zaman, hangi baglamda, hangi alanda inceleyecegini
belirtmesi ve ¢alismanin sinirlarini ¢izmesi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir”. Bu
arastirma Eyliil 2020°de baslamis ve Haziran 2021°’de tamamlanmistir. Belirtilen
stiregte ilk olarak literatiir taramasi tamamlanmig, devaminda aragtirmanin amaci ve
ortaya konulan sorular g¢er¢evesinde en uygun yontem belirlenmis ve uygulama
asamasina gecilmistir. Verilerin toplanmasi ve analiz siireci birbirine paralel olarak
ilerletilmis ve bu siire¢ sonunda bulgular boliimii tamamlanmistir.

Bu calisma konu agisindan etnik restoran yoneticilerinin kurulus asamasinda ve
kurulduktan sonraki donemlerde karsilastiklari biirokratik, ¢evresel, ekonomik ve
isletme i¢i sorunlar1 ve yoOneticilerin bu sorunlar karsisinda tavsiye ettikleri ¢oziim

Onerilerini kapsamaktadir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Bu calisma, nitel olarak tasarlanmistir. Nitel arastirma, “gozlem, gorlisme ve
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve
olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bi¢imde ortaya konmasina yonelik
nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak tanimlanabilir (Yildirnm ve Simsek,
20013: 39). Nitel arastirma; insanin kendi potansiyelini anlamasi, insanlarin yasam

tarzlarini, davranislarini, toplumsal degismeyi anlamaya calismast ve yapi ve
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sistemlerin derinliklerini kesfetmek i¢in tasarladigi bilgi tiretme bigimlerindendir
(Ozdemir, 2010: 325; Baltaci, 2019: 370). Nitel arastirmalarda ciktilardan ¢ok
siirecle ilgilenilmektedir. Bundan dolay1 anlamlar 6nem arz etmektedir (Altunay,
Oral, Yalginkaya, 2014: 64). Ayn1 zamanda nitel aragtirma, sorgulayici, yorumlayici
ve problemin dogal ortamindaki halini anlamaya calisgan bir yontemdir. Nitel
arastirmalarin tasarlanmasi ve ylriitiilmesi silirecinde arastirmacilar, esnek ve
dinamik bir c¢aligma alanma sahip olurlar. Arastirma siirecinin her basamaginda
arastirmacilarin yeni yontem ve yaklasimlar gelistirebilmesi ve aragtirmanin etkisini
arttiracak yeni diizenlemeler yapabilmesi olarak ifade edilen esneklik, nitel
aragtirmanin arastirmaciya sundugu temel Ozelliklerindendir (Baltaci, 2019: 369-
371). Nitel c¢alismalarda istatistiksel yontemlerle test edilen hipotezler degil,
nedensellik iligkileri kurmaya yarayan yontemler ve veri analizleri kullanilmaktadir
(Erdogan, 2007: 129).

Van Maanen (1979: 520) tarafindan “tanimlamaya, ¢dzmeye, yorumlamaya ve
anlamla alakali terimlere ulagsmaya calisan teknikleri kapsayan siiregler biitlinii”
olarak tanimlanan nitel arastirma yontemleri kullanilarak, etnik restoran
yoneticilerinin karsilagtiklart sorunlar ve bu sorunlar i¢in iirettikleri ¢oziim Onerileri
konusundan detayli verilere ulasilabilecegi ve bu verilerin ayrintili bir sekilde
incelenebilecegi diisiiniilmektedir.

Bu calismada nitel aragtirma yontemlerinin kullanilmasinin sebepleri sunlardir;

e Etnik restoranlarda yoneticilerinin karsilagtiklar1 sorunlarla ilgili yerli
literatiirde daha Once higbir c¢alisma yapilmamis ve konuyla ilgili
kesfedilmeye acik bircok unsur bulunmaktadir.

e Arastirmanin amaci hipotez olusturmak ve test etmek degil, yasanan
sorunlarin ilgili kisilerden derinlemesine goriisme yontemiyle Ogrenilerek
ortaya konulmasi1 ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim onerileri sunulmasidir.

e Konuyla ilgili mevcut literatiir degerlendirildiginde nitel arastirma
yontemleriyle daha ayrmntili ve daha dogru bilgiye erisilebileceginin
diistintilmesi.

“Nitel arastirma yapan arastirmaci ii¢ temel konuyu dikkate almalidir. Oncelikle
arastirmaya temel olusturacak kuramsal g¢erceve agik bir sekilde olusturulmalidir.
Ikinci olarak arastirmaci sistematik, yapilabilir ve esnek bir arastirma stratejisi

olusturmalidir. Ugiincii olarak ise yapilan arastirmanin okuyucunun anlayabilecegi
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tutarli ve anlaml bir rapora doniistiiriilmesidir” (Yildirim ve Simsek, 2013: 84). Bu
calismada, uygulamaya ge¢meden Once arastirma konusu ve problemiyle iligkili
literatiir taramasi yapilmis ve kuramsal cerceve olusturulmustur. Bununla birlikte
calismanin baslangicindan tamamlanmasina kadar olan siliregte yayimlanan
caligmalar takip edilmis ve gerektiginde ortaya c¢ikan yeni veriler (Pandemi
stirecinden dolay1 ortaya ¢ikan sorunlar gibi) ¢alismaya dahil edilmistir.

“Literatiir taramasi, arastirmanin probleminin/problemlerinin tanimlanmasindan,
bulgularinin yorumlanmasina kadar her asamada, arastirmacinin devam ettirdigi ¢cok
onemli bir siirectir” (Ozdemir, 2010: 35). Literatiir béliimiiniin yaziminda kitaplar,
akademik makaleler, bildiriler, raporlar, resmi kurumlarin internet siteleri ve haber
siteleri  kaynak olarak kullanilmistir. Kaynak olarak kullanilan materyallerin
seciminde Merriam (2015: 74)’1n ortaya koydugu kaynak se¢im kriterleri géz Oniine
alimmistir. Bu kriterler; kaynagin yazarimin konuyla iliskisi, yaym yili, kaynagin

icerigi ve konuya yakinligi, kaynagin niteligi olarak siralanmaktadir.

3.4. Arastirmanin Deseni

Bu calisma, kesifsel ve fenomenolojik tarzda desenlenmistir. Caligmanin deseni
belirlenmeden once Patton (2002: 254)’mn belirttigi arastirma deseni sorulari
incelenmis ve bu sorularin cevaplanmasi sonucunda c¢aligmanin deseni
belirlenmistir. Bu sorular soyledir:
e (Calismanin birincil amaci1 ve odak noktasi, analiz ogeleri ve orneklem
belirleme stratejileri nelerdir?
e Ne tiir veri toplanacak ve ne tiir ve diizeyde kontrol uygulanacaktir ?
e Hangi analitik yaklasim ya da yaklasimlar kullanilacak, bulgularin gegerliligi
ve glivenilirligi nasil vurgulanacaktir?
e Arastirma ne zaman gerceklestirilecek, hangi asamalardan olusacak ve
uygulanabilirlik nasil saglanacaktir?
e Etik konular ve gizlilik nasil saglacaktir?
Kesifsel arastirma, daha cok nitel olma egiliminde olan, probleme ve problemin
boyutlarini ortaya g¢ikarmaya yonelik bir yontemdir (Gegez, 2007: 37). Kesifsel
yaklagim nitel arastirma iginde siklikla basvurulan ve arastirma verilerinin yeni

verilerle ¢esitlendirilip detaylandirilmasini saglayan onemli bir nitelik olmasinin
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yaninda, Ozellikle veri toplamanin gorece zor oldugu veya iizerinde az calisilmisg
konular1 incelemede ve aydinlatmada kullanigli ve yararli bir yaklagimdir (Karatas,
2015: 64; Baltaci, 2019: 371).

Olgubilim (fenomenoloji) deseni tespit edebildigimiz ancak derinlemesine ve
ayrintili bir anlayis ve bilgiye sahip olmadigimiz olgular iizerinde durmakta ve
yasanmig deneyimi degerlendirmeye odaklanmaktadir. Olgular, karsilastigimiz
olaylar, bunlarin sonucunda elde ettigimiz deneyimler, yonelimler, kavramlar ve
durumlar gibi cesitli sekillerde karsimiza g¢ikabilmektedir. Olgubilim yaklagiminin
temelini bireysel tecriibeler olusturmaktadir. Bu yaklagimda arastirmaci, katilimcinin
kisisel birikimlerine egilmekte, bireyin algilamalar1 ve olaylara yiikledikleri
anlamlari incelemektedir. (Yildirim ve Simsek, 2013: 115).

Fenomenoloji arastirmasinin amaci, verilen olgunun altinda yatan ortak anlamlari
kesfetmek icin katilimcilar tarafindan deneyimlenmis diinyay1 tanimlamaktir. Bu
ama¢ dogrultusunda olgubilim (fenomenoloji), yasanmis deneyimlerin yazinsal
ifadeye ¢evrilmesine ve deneyimlerin iyi tanimlanmasina, deneyimlerin anlaminin ne
oldugunun kavranmasina olanak verir. Bu sayede olgubilim araciligiyla, bireylerin
bir olguya iliskin yasantilari, algilar1 ve yiikledigi anlamlar1 ortaya ¢ikartilmaya

calisilmaktadir (Goger, 2013: 29).

3.5. Evren ve Orneklem

Evren, Akbulut (2010: 5) tarafindan, “ayni oOzellikleri gosteren birey ya da
nesnelerden olusan bir gruptur” seklinde tanimlanmistir. Bu ¢alismanin 6rneklemi
belirlenirken Kuzel (1992: 42)’in belirttigi; Orneklem se¢imi ¢alismanin
stirdliriilmesine paralel olarak gelisir ve doniisiir, birimler seri halinde secilerek
kiminle c¢alisilacagi kiminle c¢alisildigina bagli olarak gelisir, ¢alisilan konunun
gelistirilmesine bagl olarak siirekli yenilenir ve gelistirilen teoriyi ya da konuyu
desteklemek icin olumsuz kisi ve durumlarin se¢imini gerektirebilir kriterleri goz
Ontine alinmustir.

Aragtirmanin  6rneklemi belirlenirken amagli 6rnekleme yontemlerinden olgiit
ornekleme yontemine gore hareket edilmistir. Patton (2002:243-244), amagh
ornekleme yontemlerini on alti bashk altinda toplamaktadir. Bunlar, “asir1 veya
aykirt durum orneklemesi, keskin ornekleme, maksimum cesitlilik 6rneklemesi,

benzesik ornekleme, homojen Ornekleme, tipik durum orneklemesi, kritik durum
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orneklemesi, kartopu veya zincir Ornekleme, Ol¢ilit Ornekleme, teori temelli
ornekleme, dogrulayict veya yanlislayici drnekleme, katmanli amagli 6rnekleme,
firsatg1 ya da beliren 6rnekleme, amacl rastlantisal 6rnekleme, politik olarak 6nemli
durumlarin 6rneklenmesi, kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi ve birlestirici ya da
karma amacli &rnekleme” seklinde siralanmaktadir. Olgiit 6rnekleme, “Grneklemin
problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar, nesneler ya da
durumlardan olusturulmas1” yontemidir (Biiyilikoztiirk, 2012: 11). “Temel anlayisi
onceden belirlenmis bir dizi dlgiitli karsilayan durumlarin ¢alisiimasidir” (Yildirim
ve Simgek, 2013: 118). Olgiit, arastirmaci tarafindan olusturulabildigi gibi, daha
onceden hazirlanmis 6lgiitler listesi de kullanilabilir (Baltaci, 2018: 254). “Olgiit
orneklemesi sadece zaman degiskeni ile yapilmaz, arastirmanin konusu olan
herhangi bir durum, Olgiit olarak belirlenebilir. Arastirmacinin inceledigi olguyu
aciklamada belirledigi kritik durumlar, 6l¢iit 6rnekleme i¢in kullanilabilir. Ancak
kritik durumlar i¢in belirlenmis Olgiitlerin de arastirmanin genel ahengine uymasi

gereklidir” (Baltaci, 2018: 254-255).

“Olgubilim c¢alismalar1 verilen olgunun o6ziinii tanimlamak icin tasarlanir ve bu
nedenle olgubilim c¢alismalarinda ¢alisma grubunda bulunan kisiler, arastirilan
olguyla ilgili deneyimleri bulundugu i¢in secilir. Olguyu deneyimleyen birkag
kisiden veriler elde edilir ve bu kisilerden olguyla ilgili ayrintili bilgi elde edilmis
olunur. Bu nedenle ¢alisma grubu amaca yoneliktir ve biiyiikligi ise kiiclik
olmaktadir” (Onat, 2016: 57). Olgubilim ¢aligmalarinda c¢aligma grubunun
blytikligi 10 ile 15 kisi arasinda degismektedir (Starks ve Trinidad, 2007).

Bu calismanin 6rneklemini Izmir sehir merkezindeki ve Nevsehir ilindeki etnik
restoranlarin  yoOneticileri olusturmaktadir. Goriisme yapilacak restoranlarin
belirlenmesinde rehber kitaplar (6rn. 1iG Izmir Gourmet Guide), internet tabanl
haritalar (6rn. Google Haritalar, Yandex Haritalar), yemek siteleri (6rn. Yemek
Sepeti, Getir), gezi siteleri (Trip Advisor) ve Kiiltiir ve Turizm Bakanligi resmi
internet sitesi {izerinden taramalar yapilmis ve buna gore; Izmir sehir merkezinde 28
adet, Nevsehir ilinde 10 adet etnik restoran bulundugu bilgisine ulasilmistir. Bu

restoranlardan 16 adedinin y&neticisi ¢alismanin érneklemini olusturmaktadir.
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3.6. Verilerin Toplanmasi

Nitel aragtirmalarda genellikle gozlem, goriisme, dokiiman analizi ve sOylev analizi
gibi nitel teknikler kullanilir. Bu c¢alismada derinlemesine goriisme teknigi
kullanilmistir. GOrlisme; arastirmact ile arastirmaya katilan kisi arasinda gegen
kontrollii ve amagh sozel iletisim bigimidir (Tiirniiklii, 2000: 544). Derinlemesine
goriisme yapilmasindaki amag, konunun biitiin boyutlarim1 kapsayan acik uglu
sorularin sorulmasini ve detayl cevaplarin alinmasini saglayabilen, yiiz yiize, birebir
goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan vermesidir. “Karsidaki kisinin duygu, bilgi,
tecriibe ve gozlemlerine goriisme yoluyla ulasilabilir” (Tekin, 2006: 101). Goriigme
teknigiyle aragtirmaci, “calismakta oldugu konu hakkinda 6nceden hazirlamis oldugu
sorularin kilavuzlugunda ya da o anda amagli sorular yonelterek hedef kisinin
diisiincelerini ve duygularini sistematik olarak ortaya cikarmayir amaglamaktadir.
Arastirmanin amaci, hedef kisiye aragtirma konusuyla ilgili sorular yonelterek kisinin
Oznel diisiince ve duygularini sistemli olarak 6grenmek, anlamak ve tanimlamaktir”
(Tirnikli, 2000: 544). Nitel arastirmada kullanilan goriisme tekniginin belirleyici
ozelligi, goriisiilen kisilerin bakis a¢ilarin1 ortaya ¢ikarma olmaktadir. Bu nedenle
goriisme yapilan yoneticilerin anlam diinyalarini, duygu ve diisiincelerini anlamak,
nicel goriismelerden farkli olarak yiizeysel degil daha derinlemesine bilgi edinmek
esas alimmustir (Karasar, 2014).

Gorlisme tekniklerinden yari-yapilandirilmis goériisme bu calisma i¢in uygun
bulunmustur. Merriam (2015:88) yar1 yapilandirilmig goriisme formunda,
katilimcilarin algiladiklar1 diinyayr kendi diisiinceleri ile aktarabilmesi amaciyla
esnek ciimlelerden olusan sorular hazirlanmasi gerektigini ortaya koyarken konunun
farkli sorular araciligiyla acilmasi ve yeni fikirler ortaya ¢ikmasina firsat taninmasi
gerektigini de belirtmistir. Yari-yapilandirilmis gériisme diger goriisme tekniklerine
gore daha esnek olusu ve belli seviyedeki standartligi, yazmaya ve doldurmaya
dayali testler ve anketlerdeki gibi smirli olmamasi ve arastirilan konuda
derinlemesine bilgi saglayabilmesi sebebiyle nitel veri toplama yontemleri arasinda
siklikla tercih edilen bir yontemdir. Arastirmact goriisme sorularin1 dnceden hazirlar
ve gerekli durumlarda goriismenin akisina bagl olarak alt sorular ekleyerek veya
goriismecinin daha onceki sorulara verdigi yanitlardan istedigi bilgiye ulastiysa bir
ya da birka¢ soruyu formdan cikararak goériismeye yon verebilir. Bu sekilde, yari-

yapilandirilmis goriigme teknigiyle planlanmamis ve derinlemesine bilgi elde

52



edilebilir. Bu yontemin arastirmaciya sundugu en Onemli kolayliklardan biri,
aragtirma konusunda nitelikli ve derinlikli veri saglamasidir (Yildirnrm ve Simsek,
2013: 224; Turntkld, 2000: 547). Goriisme sorulari, Kvale (1994)’iin ifade ettigi
goriisme sorular1 hazirlanirken dikkat edilmesi gereken kriterler géz oniine alinarak
olusturulmustur. Bu kriterler;

e Cevaplayici tarafindan kolaylikla anlagilabilir sorular yazilmalidir,

e Arastirilan konunun detaylarin1 belirleyebilecek ve konuyu derinlestirecek
sorular hazirlanmalidir,

e Cevaplama siiresini uzatan ve konuyu genel hatlar1 ile ele alan agik uclu ve
0zellikli olmayan sorulardan kacinilmalidir,

e Katilimeciyr arastirma  dismna  yoOnlendirebilen  belirsiz  sorulardan
kagimilmalidir,

e incelenen konunun farkli 6zelliklerini agia ¢ikarabilecek, konuyu farkli ve
nitelikli kilabilecek ¢ok boyutlu sorular hazirlanmalidir,

e Katilmemnin incelenen konudan sapmasi veya yeterli diizeyde bilgi
vermemesi durumunda katilimeiy1 incelenen konuya sevk edecek ve konunun
farkli detaylarina erisilmesini saglayacak alternatif sorular hazirlanmalidir,

e incelenen konuyla ilgili katilimcilara sorulacak tiim sorularmn belirli bir
mantiksal diizeni olmalidir,

e Birbiri iizerine insa edilmis sorularla katilimcilarin belirli bir mantik
cercevesinde kalmasi ve incelenen konunun farklt yonlerinin siirekli
detaylandirilmasi ve gelistirilmesi saglanmalidir.

Kvale (1994)’iin belirttigi kriterler dikkate alinarak, konuyla ilgili yapilan alanyazin
taramas1 sonucunda hazirlanan deneme amagh goriisme formunda etnik restoran
yoneticilerinin sorunlarin1 belirlemeye yonelik 7 soru yer almistir. Hazirlanan
gorlisme formu, alanda uzman 3 kisinin gorilisleri alindiktan sonra, 2 sorunun
calismanin sinirhiliklart diginda kaldigi tespit edilerek formdan cikarilmis ve (1)
“Isletmenizin kurulus asamasinda ve acildiktan sonraki dénemlerde hangi sorunlari
yasadiniz? Nelerdir? (Biirokratik, ekonomik/finansman, benzer ve diger isletmelerle
rekabet, yerli/yabanci personel tedariki, pazarlama/satis, kurulus yeri, meniiye 6zel
malzeme temin etme, iiretim)”, (2) “Isletmenizde calistirdiginiz personel, 6zelikle
as¢ilariz  Uriinlerini  sundugunuz {lkenin/kiiltiirlin -~ insanlart  midir?”, (3)

“Yasadiginiz sorunlar, liriinlerini sundugunuz iilkenin mutfagia mi 6zel, yoksa diger
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yiyecek isletmelerindekilere benzer sorunlar midir?”, (4) “Isletmenize gelen
miisteriler sadece tirlinlerini sundugunuz tilkenin/kiiltiiriin miisteri portfoyii mii yoksa
genel miisteriler midir? (Sadik/devamli miisterileriniz var midir? Restoraniniza
deneme amacgli m1 geliyorlar?)” ve (5) “Yasanan sorunlarin ¢éziimiine yonelik neler
yapilabilir, Onerileniz nelerdir? (Biirokratik islemlerin kolaylastiriimasi, yabanci
personel calistirilmasinda kolayliklar saglanmasi, yurt digindan iiriin/hammadde satin
alinmasinda kolayliklar saglanmasi vs.)” sorulariyla yari-yapilandirilmis goriisme
formuna son hali verilmistir. Parantez i¢indeki hususlar goriismeyi derinlestirmek,
goriismeciye yardime1 olmak amaciyla, bu hususlarin da yoneticiler i¢in sorun teskil
edip etmediginin sorulabilmesi i¢in forma dahil edilmistir. Gorlisme sorularinin
gecerligini saglamak ve anlasilirhigini denetlemek amaciyla goriismeler yapilmaya
baslanmadan 6nce 2 goriismeciyle pilot goriismeler yapilmistir. Bunun sonucunda
sorularin anlagilirhginda bir sorun olmadigi tespit edilmis ve gorlismeler
gergeklestirilmistir.

Etnik restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler 25 Mart-10 Nisan 2021 tarihleri
arasinda gergeklestirilmistir. Daha once belirtildigi iizere, izmir’de 28, Nevsehir’de
ise 10 adet etnik restoran bulundugu arastirmaci tarafindan tespit edilmistir.
Goriismelerin yapildig1 tarihte Covid-19 pandemisi sebebiyle Izmir ilinde 5 adet,
Nevsehir ilinde ise 2 adet etnik restoran kapali oldugu icin arastirma kapsami disinda
birakilmistir. Faaliyette olan Izmir’deki 23 ve Nevsehir’deki 8 etnik restoranin
yoneticileriyle goriisme talep edilmis, talep sonucunda Izmir’deki 4, Nevsehir’deki 2
etnik restoran yoneticisinin sehir/yurt disinda oldugu gerekgesiyle 6 etnik restoran
daha ¢alismaya dahil edilememistir. Goriismeyi kabul etmeyen 9 yonetici sonucunda,
toplam 16 etnik restoran yoneticisiyle goriismeler gergeklestirilmistir. Patton (1990:
169) amagh olarak segilen 6rneklemin se¢iminde hedef ve c¢alisilan konu ile ilgili
olarak daha fazla bilgi sunacak kisileri segmenin temel amag¢ oldugunu ve 6rneklem
sayist konusunda herhangi bir limit olmadigimi ve esnek olunabilecegini
belirtmektedir. Siireleri 20 ile 35 dakika arasinda gerceklesen goriismeler yapilirken
goriismecilerin cevaplari arastirmaci tarafindan not alinmis ve gerekli izin alindiktan
ve ses kaydi i¢in uygun ortam olusturulduktan sonra ses kayit cihaziyla da
kaydedilmistir. Arastirmanin glivenirligini artirmak adina goriismeler esnasinda tiim
goriismecilere ayni sorular ayni sozciiklerle ve ayni bicemle sorulmustur. Gortismeler

ortalama 25 dakika silirmiistiir. Aragtirmaya katilmaya istekli olmayan hi¢ kimse,
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ornekleme dahil edilmemistir. Goriisme yapilan etnik restoran yoneticilerine ait

birtakim bilgiler asagidaki tabloda sunulmustur.

Tablo 2: Goriisme Yapilan Etnik Restoran Yoneticilerine Ait Bilgiler

Kodlar Goriisme Yas Cinsiyet/ Kariyer Mutfak isletme
Yapilan Medeni Gecmisi Kiiltiirii Faaliyet
Kisi Durum Siiresi
N1 Isletme 38 Kadin/Bekar Fotografcilik | Cin 2 Y1l
Sahibi Mutfagi
Yiyecek
Isletme 41 Erkek/Bekar Icecek Cin 5Y1l
N2 Sahibi Sektorii Mutfagi
N3 Isletme 44 Erkek/Evli Isletmecilik Cin 2 Yil
Sahibi Mutfagi
N4 Isletme 70 Erkek/Evli Yiyecek Cin 10 Y1l
Sahibi Icecek Mutfag:
Sektorii
N5 Isletme 49 Erkek/Evli Kuyumculuk | Cin 3Yil
Y 6neticisi Mutfag:
N6 Isletme 35 Erkek/Evli Toptancilik Kore 6 Y1l
Sahibi Mutfagi
Yiyecek
7 Isletme 36 Erkek/Evli Icecek Italyan 3Y1l
Sahibi Sektorii Mutfagi
Yiyecek
I8 Isletme 37 Kadin/Bekar Icecek Italyan 42 Y1l
Y Oneticisi Sektorii Mutfag:
i9 Isletme 45 Kadm Bekar Ogretmenlik Japon 1 Y1l
Sahibi Mutfagi
Yiyecek
10 Isletme 38 Erkek/Bekar Icecek Cin 10 Y1l
Sahibi Sektorii Mutfagi
Yiyecek
I11 Isletme 51 Erkek/Evli Icecek Cin 38
Sahibi Sektorii Mutfag:
Yiyecek
12 Isletme 42 Erkek/Bekar Icecek Meksika 2 Y1l
Sahibi Sektorii Mutfagi
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Tablo 2’nin devami

i13 Isletme 48 Erkek/Evli Isletmecilik | Meksika 2 Y1l
Sahibi Mutfag
Yiyecek
114 Isletme 38 Kadin/Bekar Icecek Japon 24 Y1l
Y oneticisi Sektorii Mutfagi
i15 Isletme 43 Kadin/Evli Isletmecilik Girit 4 Y1l
Sahibi Mutfagi
Yiyecek
16 Isletme 39 Erkek/Evli Icecek Girit 5 Y1l
Sahibi Sektorii Mutfagi

Gortismelere katilan 16 kisiden, 3’1 isletme yoneticisi 13’1 isletme sahibi, 35-70
yaslar1 araliginda ve 5 kadin 11 erkekten olusmaktadir. Bu isletmelerden 7’si Cin
mutfagi, 2’si Italyan mutfagi, 2’si Japon mutfagi, 2°si Meksika mutfagi, 2’si Girit

mutfagi ve 1’1 de Kore mutfag {iriinleri sunmaktadir.

3.7. Verilerin Analizi

Alan aragtirmasi sonucu elde verilerin analizinde, betimsel analiz ve igerik analizi
teknikleri kullanilmistir. Verilerin analizi, arastirmanin verileri toplanmadan Once
olusturulmus ve ayrintili sekilde tanimlanmig bir kavramsal cergeveye bagl olarak
yapilmigtir. Nitel veri analizi olgulari tanimlama, siniflandirma ve kavramlarin
birbirleriyle nasil iligkili olduklarini betimleme siireglerini kapsar. Bu siire¢lerin
hepsi hem birbirleriyle hem de analizle dogrudan iliskilidir (Celik, Baykal ve
Memur, 2020: 381). Dey (1993) bu iliskiyi Sekil 3’te gorildigi gibi

gorsellestirmistir.
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Tanimlama

Nitel
Analiz

Baglanti kurma Siiflandirma

Sekil 3. Nitel Veri Analizinin Dongiisel Gosterimi (Kaynak: Dey, 1993: 32)

Betimsel analizle 6zetlenen ve yorumlanan veriler, igerik analiziyle derinlemesine bir
isleme tabi tutulur ve yeni kavramlar veya kavramlar arasi iligkiler kesfedilir
(Baltaci, 2017: 7). Betimsel analiz yontemine gore ulasilan veriler 6nceden
belirlenen temalara gore 6zetlenir ve yorumlanir. Betimsel analizde goriisme yapilan
kisilerin gortslerini carpict bir sekilde yansitmak ve c¢alismanin gilivenirligini
artirmak amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verilir. “Bu tiir bir analizde amag,
elde edilen bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmais bir bicimde okuyucuya sunmaktir.
Bu amagla elde edilen veriler once sistematik ve acik bir bicimde betimlenir. Daha
sonra yapilan bu betimlemeler agiklanir ve yorumlanir, neden sonug iliskileri
irdelenir ve birtakim sonuclara ulagilir. Ortaya ¢ikan temalarin iliskilendirilmesi,
anlamlandirilmast ve iligkiye yonelik tahminlerde bulunulmasi da arastirmacinin
yapacag1 yorumlarin boyutlar1 arasinda yer alabilir. Betimsel analiz icerik analizine
gore daha ylizeyseldir ve daha ¢ok aragtirmanin kavramsal yapisinin énceden agik
bigimde belirlendigi arastirmalarda kullanilir” (Yildirim ve Simsek, 2013: 223-224).
“Igerik analizinde temel amag, toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve
iliskilere ulagmaktir” (Yildirim ve Simsek, 2013: 227). Icerik analizinde toplanan
veriler derinlemesine analiz edilir ve bu sayede daha 6nceden belirli olmayan tema
ve boyutlar ortaya konur. Kodlama yontemiyle verilerin i¢inde bulunan kavramlar ve
bu kavramlar arasindaki baglantilar kesfedilir (Yildirim ve Simsek, 2013: 228).
Kodlama, verinin ¢esitli yonlerini belirleyerek, kiiciik pargalar halinde isaretlemek
veya etiketlemektir (Celik vd., 2020: 385). “Icerik analizi, belirli kurallara dayal
kodlamalarla bir metnin baz1 sdzciiklerinin daha sistematik, yinelenebilir bir teknik
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olarak kiiciik icerik kategorileri ile Ozetlendigi bir tekniktir. Bir mesajin belli
ozelliklerinin objektif ve sistematik bir sekilde taninmasina yonelik ¢ikarimlarin
yapildig1 bir tekniktir. I¢erik analizi metin veya metinlerden olusan bir kiimenin
icindeki belli kelimelerin veya kavramlarin varligini belirlemeye yonelik yapilir”
(Cosgun Ilgar ve Ilgar, 2014: 38).

Gortisme tekniginin kullanildig1 ¢alismalar genel olarak dort basamaktan olusur
(Keeves ve Sowden, 1994: 1465). Bunlar; arastirmanin deseni, verilerin toplanmasi,
verilerin analizi, bulgularin 6zetlenmesi seklinde siralanmaktadir. Bahsedilen bu dort
basamak dogrudan birbiriyle baglantili ve etkilesim igindedir. Her basamak birbirini
etkileyen bir siire¢ i¢inde oldugu icin arastirma siiresince birlikte ele alinmalari

gerekmektedir (Turntiklii, 2000: 553-554).

1. Arastima
Deseni

!

a. Verilerin

Azaltilmasi

3. Verilerin

Analizi
c. Sonug Cikarma b. Verilerin
ve Dogrulama ) g Sunumu
4. Bulgularin 2. Verilerin
Ozetlenmesi | ! Toplanmasi

Sekil 4. Nitel Arastirmalarda Verilerin Analizi I¢in Etkilesim Modeli (Kaynak:
Keeves ve Sowden, 1994).

Nitel aragtirma yontemlerini kullanarak elde edilen verilerin analizi Sekil 4'de de
goriildiigii gibi birbirini takip eden, etkileyen ve belirleyen ii¢ etkinlik basamagi
cercevesinde analiz edilebilir (Miles ve Huberman, 1984: 23). Bunlar: verilerin
azaltilmasi (data reduction), verilerin sunumu (data display) ve sonug¢ ¢ikarma ile

dogrulama (conclusion-drawing verification) olarak siralanabilir.
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Icerik analizinin yapilmasi amaciyla goriismeler yapilirken ses kayit cihaziyla
kaydedilen ve arastirmaci tarafindan not alinarak toplanan veriler ilk olarak
bilgiyasar ortaminda yaziya doniistliriilmiis ve analize uygun veri metinleri haline
getirilmistir. Yazili olarak incelenen veriler, verilerin azaltilmasi ¢ergevesinde notlar
alimarak ve basit iligki kiimelerine ayrilarak diizenlenmis, gruplara ayrilmis ve
Ozetlenmistir. Dlizenlenen veriler arastirmaci tarafindan farkli zamanlarda birkag kez
okunduktan sonra kodlama islemine baglanmistir. Verilerin azaltilmasi ve sunulmasi
asamalarinin bir 6n kosulu olan kodlama, nitel analizi baslatan ve analiz boyunca
farkli asamalarda devam eden islemlerdir. Kodlamada veriler, belirli isaretciler
kullanilarak goriiniir hale getirilir. Bunun yaninda kodlama, verilerin belli bir anlam
bitlinliigiini  yakalamasin1 saglar ve veriler daha kolay bir gsekilde
kavramsallastirilabilir (Baltaci, 2017: 5). Kodlama islemi boyunca veriler tekrar
tekrar okunmus ve olusturulan kodlar bir araya getirilip belirli kategoriler altinda
toplanarak temalar ortaya cikarilmistir. Kategori ve temalar belirlendikten sonra
tekrar kodlama islemi yapilmis ve veriler kodlara gore tekrar diizenlenerek
kodlamalarin saglamasi yapilmistir. Yapilan tiim bu islemlerden sonra veriler
kolaylikla siniflanabilir hale gelmis, kodlar doygunluga erismis (yeni kod
yazilamamig) ve belirli bir diizen olusmustur, buna dayanarak kodlama siireci
sonlandirilmustir.

Calismanin diger bir analiz yontemi olan betimsel analizin gerceklestirilmesi
asamasinda arastimanin kavramsal ¢er¢evesinde ve goriisme yontemiyle elde edilen
verilerde yer alan boyutlardan yola c¢ikilarak veri analizi icin bir ¢erceve
olusturulmustur. Bu ¢ergeveye gore verilerin hangi temalar altinda diizenlenecegi ve
sunulacagi belirlenmistir. Olusturulan ¢ergeveye gore elde edilen veriler okunmus ve
diizenlenmis, ayrica sonug¢ yazilirken kullanilacak dogrudan alintilar da bu agamada
belirlenmistir. Daha sonra diizenlenen veriler tanimlanmis ve dogrudan alintilarla
desteklenmistir. Son olarak tanimlanan bulgular agiklanmis, iliskilendirilmis ve

anlamlandirilmastir.

3.8. Arastirmanin Gegerligi ve Giivenirligi

Nitel ¢alismalarda gegerlilik ve giivenilirlik 6nemli anlamlar tagimaktadir. Yildirim

ve Simsek (2013: 308), gegerlilik kavramini “dogru bilgiye ulasma konusunda
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gereken Onlemlerin alinmasi1”; giivenilirlik kavramini ise “aragtirma siirecinin ve
verilerin agik ve ayrintili bir bi¢imde, bir bagka arastirmacinin degerlendirmesine
olanak verecek bi¢imde tanimlanmasi” seklinde agiklamaktadir. Arastirma
sonuclarinin  gegerliliginin  ve  gilivenilirliginin  saglanmasinda en O6nemli
gostergelerden biri de verilerin detayli bir sekilde derinlemesine incelenmesidir
(Yildirnm ve Simsek, 2016: 48). Verilerin analizi asamasindan cevaplarin
kategorilere ayrilmasi, katilimcilarin verdikleri cevaplardan direk alintilar yapilmasi
ve arastirmacilarin yorumlarina yer verilmesi olduk¢a 6nemlidir (Walcott, 1994).

Bu arastirma siirecinde gegerlik ve gilivenirligin artirillmasi amaciyla birtakim
caligmalar yapilmistir. Bunlar;

e Arastirmanin yontem bdliimiinde veri toplama araglari, veri toplama
siirecinde kullanilan yontem ve araclarin nasil olusturuldugu, calisma
grubunun Ozellikleri, uygulama siireci ve verilerin nasil analiz edildigi
ayrintili olarak agiklanmustir.

e Derinlemesine arastirma ve inceleme anlayisi (verilerin toplanmasi, analiz
edilmesi ve degerlendirilmesi) benimsenmistir.

e Elde edilen veriler betimsel bir sistematikle direkt olarak arastirma raporunda
sunulmus ve katilimcilarin cevaplarindan sik sik alint1 yapilmstir.

e Analiz siirecinde kodlama iizerine egitim almis bir baska kodlayicidan destek
alinmis ve kodlayicilar arast puanlama tutarliligi hesaplanarak olumlu bir
sonuca ulasilmgtir.

e Arastirmanin kavramsal gercevesi veri toplama siirecine ge¢ilmeden once
olusturulmus ve ayrintili bir sekilde tanimlanmigstir. Kavramsal ¢ergeveye
bagli olarak verilerin analizi gerceklestirilmistir.

e (Goriismelere baglanmadan 6nce olusturulan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilarak pilot goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler
esnasinda katilimcilara ayni sorular aymi sozciiklerle ve aymi bicemle
yoneltilmistir.

e Verilerin toplanmasindan analiz edilip sonuglara ulasilmasina kadar birbiriyle
baglantili ve tutarl bir siire¢ takip edilmigtir.

Glasser ve Strauss (1967: 106)’un kodlama siirecindeki giivenirligi artirmak
amactyla ortaya ¢ikardigi sabit karsilastirma (constant comparison method)

yaklagimi g6z Oniine alinmistir. Buna gore, olusturulan kod ve temalar bir¢cok kez
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okunmus ve verilerin anlamli olup olmadig: test edilmistir. Yapilan ilk kodlamadan
iki hafta sonra veriler tekrar kodlanmig ve yeni kod ve temalar olusturulmustur.
Farkli zamanlarda yapilan kodlamalar karsilagtirilmis ve iki kodlama arasinda ¢ok az
miktarda fark ortaya ¢ikmustir. ki farkli zamanda yapilan kodlamalar aras1 tutarlig
belirlemek amaciyla Uyusum yiizdesi (Agreement percentage) formiilii
kullanilmistir. ~ Uyusum ylizdesi “Giivenirlik = Goriis birligi / (Gorts Birligi +
Goriis Ayriligr) x 100” formiilii kullanilarak hesaplanmistir (Miles ve Huberman,
1994). Calismada bu formiil kullanilarak kodlamalardaki uyusum yiizdesi %92
olarak bulunmustur. Yildirim ve Simsek (2013)’e gore, giivenirlik hesaplamasindaki
uyusum yiizdesi %70 oldugunda giivenirlik yiizdesine ulasiimis kabul edilir. Kodlar
tizerinde yapilan son diizenlemelerden sonra, veriler kodlama iizerine egitim almis
baska bir kodlayiciya gonderilmistir. Arastirmacidan bagimsiz bir sekilde kod ve
temalar ortaya koyan diger kodlayicinin kodlar1 ve temalariyla, arastirmacinin
kodlar1 ve temalar1 giivenirligi saglamak amaciyla karsilagtirilmigtir. Puanlayicilar
aras1 uyumun derecesini belirlemek ve giivenirligi artirmak amaciyla Cohen Kappa
katsayist formiilii kullanilmistir. Puanlayicilar arasi giivenirlik belirlemede siklikla
kullanilan Kappa istatistigi, Cohen (1960) tarafindan Onerilmistir. Siniflama
diizeyinde puanlama yapan iki puanlayici arasindaki uyumun derecesini belirlemek
i¢cin gelistirilmistir (Cohen, 1960). Kullanilan formiile gore ¢ikan sonug 0.71 olarak
tespit edilmistir. Landis ve Koch’un (1977) Cohen Kappa katsayisi i¢in Onerilen
uyum diizeylerine gore (0.61-0.80, “iyi diizeyde uyum”) elde edilen sonug
giivenirligi saglamaktadir. Aragtirmada, goriismelerin analizi sonucu elde edilen kod
ve temalar, bulgularin sunulmasinda herhangi bir yoruma yer vermeden ve ayri
basliklar halinde, sik sik dogrudan alintilara yer verilerek okuyucunun anlayabilecegi
sekilde sunulmustur. Alintilar tirnak isaretiyle sunularak, yapilan alintilara iliskin

kisaltmalar kullanilmistir.

3.9. Etnik Restoran Yoneticilerinin Karsilastiklar1 Sorunlar

Arastirmanin bu boliimiinde etnik restoran yoneticileriyle yapilan goriismelerde,
katilimcilara yoneltilen sorularin cevaplarindan elde edilen verilerin analizine yer
verilmistir. Calismanin arastirma etigine uygun olarak hazirlanmasi adina

arastirmaya katilmayr kaul eden higbir katilmcinin adina yer verilmemis olup,
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yapilan analiz sonucu arastirmaya katilan etnik restoran yoneticileri su sekilde
kodlanmastir;

Nevsehir ili

N1: Cin Mutfagi

N2: Cin Mutfag1

N3: Cin Mutfagi

N4: Cin Mutfagi

N5: Cin Mutfagi

N6: Kore Mutfagi

[zmir 1li

I1 Italyan Mutfag

[2: italyan Mutfag:

13: Japon Mutfag:

[4: Cin Mutfag

I5: Cin Mutfag

[6: Meksika Mutfag:

17: Meksika Mutfag1

[8: Japon Mutfag

[9: Girit Mutfag

[10: Girit Mutfag

Bu kisimda goriismecilere yoneltilen “Isletmenizin kurulus asamasinda ve agildiktan
sonraki donemlerde hangi sorunlar1 yasadiniz? Nelerdir?”” sorusunun cevaplarina
iliskin bilgiler, ¢alismanin 6rneklemini olusturan katilimcilarin kendi ifadeleri ile

asagida belirtilmistir.
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Tablo 3: Etnik Restoran Yoneticilerinin Karsilastiklar: Biirokratik Sorunlar

Kategori Tema Kodlar Katimcilar Frekans (%)( *)
Bu konuda bir Ne, 18, 19, 15, 16, 56
sorun yasanmadi 17,18, 19, 110
Acilis igin izin NI, N2, N3, i1
almak zor ve hizli 25
degil
Kurulug asamasinda
ve acildiktan sonraki N4, 14
Biirokratik Belediye ile 12
donemlerde yaganan
yasanan sorunlar
sorunlar
Yabanci yatirimcet
i¢in izin islemleri N1, N5
ZOr ve uzun 12

sirmekte

Toplam: Kod 1: 9 — Kod 2: 4 — Kod 3: 2 — Kod 4: 2

(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
Goriismecilerden elde edilen veriler igerik analizi ve betimsel analiz yontemleriyle
analiz edilmis ve Tablo 3’teki tema ve kodlar olusturulmustur. Tablo 3’te soruya
karsilik olarak verilen cevaplar “Kodlar” boliimii altinda belirtilmis olup, bu kodlara
katilan goriismeciler “Katilimeilar” boliimii altinda belirtilmistir. Olusturulan ilk
cevap koduna gore 9 katilimci bu konuda herhangi bir sorun yasanmadigini, ikinci
cevap koduna gore 4 katilimci agilis icin izin alma siirecinin zor oldugunu ve uzun
stirdligiinii, liclincli cevap konuda gore 2 katilimci bu siirecte yerel belediye ile
sorunlar yasadiklarini, dordiincii cevap koduna gore ise 2 katilimci yabanci
yatirimcilar i¢in ¢aligma ve oturma vizesi alma islemlerinin zor oldugunu ve uzun
stirdliglinii belirtmistir. Toplanan verilerden hareketle biirokratik islemler konusunda
Izmir ilindeki etnik restoran yoneticilerinin bir sorun yasamadigi, sorun yasayan
isletmelerin tamaminin Nevsehir’de oldugu ve iki sehir arasinda bu konuda farklilik
yasandig1 belirlenmistir. Nevsehir’deki etnik restoran yoneticilerinin bir kismi agilis
asamasinda yerel belediye ve kurumlarla sorun yasadiklarini belirtmis, goriisiilen
yabanct yoneticilerden ikisi de yabanci yatirimcilarin yine biirokratik olarak
sorunlarla karsilagtiklarin1 belirtmiglerdir.  Tablo 3’de sorulan soruya karsilik
“Biirokratik” temasi altinda toplanan katilimc1 cevaplarindan birkagi soyledir;
N1 “Ilk olarak ben Cin vatandasi oldugum icin restoramn kurulus asamasinda
bireysel birtakim sorunlar yasadim. Burada farkh dil, farkh politikalar ve kurallar,
63



farkly bir kiiltiir oldugu icin geleli 5 yil olmasina ragmen agilis icin gerekli
basvurulart yapip gerekli izinleri alma siirecinde zorluklar yasadim. Ozellikle dil
konusunda yasadigim zorluklar sebebiyle bazen benden isteneni tam olarak
anlayamadim ve bu yiizden de ruhsat, izin vb. belgeleri almam wuzun siirdii.
Kapadokya bélgesi Tiirkiye’'nin en ¢ok yabanct turist ¢eken bolgelerinde birisi
oldugu icin etnik restoran ve diger sektorlerde de yabanci yatirnmci mevcut. Biz
yvabanci yatirnmcilar igin belediye, valilik, itfaiye, saglik miidiirliigii gibi devlet
kurumlarinda birka¢ dil bilen terciimanlar olmasi bu siireclerdeki islemleri
kolaylastiracaktir. Ayrica kurulus déneminde izin alma siirecinin daha hizli
ilerlemesi daha iyi sonuglar verecektir.”

N2: “Kurulus asamasinda gerekli basvurular yapildiktan sonra izinlerin alinma
stireci biraz uzun siirdii. Bir¢ok kuruma gidip izin almak i¢in bagvuru yapmak
gerekiyor. Bu kurumlardan once denetlemeye geliyorlar ve bu denetleme sonucu her
sey uygunsa izin veriliyor. Basvurudan sonra evrak iglemleri ve denetlemeye
gelinmesi biraz uzun stirdii.”

N4: “Biirokratik anlamda bir sorun yasamadik, gerekli evraklar: sunup basvurular:
yvaptiginizda almak istediginiz izinleri kolayca alabiliyorsunuz. Ancak bizim Belediye
tarafindan renkli ve 1s1kli tabelalar kullanmamiza izin verilmiyor ve ikinci katta
bulunan bir isletme i¢in bu durum ¢ok biiyiik bir sorun. Biz Cin yemekleri sunan bir
isletmeyiz ve Cin kiiltiiriinii en ¢ok yansitan renk de kirmizidir ama biz kirmizi renkli
tabela ya da 151k kullanamiyoruz.”

N5: “Bu isletme yabanct bir ortakla birlikte agildr ve a¢ilis asamasinda hi¢bir sorun
ctkmad, tiim evraklart tamamlayip sunduk ve gerekli izinleri aldik. Fakat daha
sonraki stirecte yabanct ortagimiz i¢in ¢alisma ve oturma izinleri alis siireci ¢ok
uzun stirdii ve zor oldu, halen daha bazi izinleri alabilmis degiliz. Ayrica biz Cin
vemekleri sundugumuz i¢in Cin yemek kiiltiiriinii bilen Cinli as¢ilarla ¢alismak
istedik, bu as¢ilar getirdik ancak yine ¢alisma izni sorunlari ortaya ¢ikti ve bir siire

bunun igin ¢abaladiktan sonra izin alamadik ve biz de yerli as¢ilarla ¢alismaya

basladik.”

11: “Herhangi bir biirokratik sorunumuz olmad diyebilirim, belediye ve diger devlet
kurumlart  istenilen  sartlari  yerine  getirdiginizde ve gerekli  evraklart
tamamladiginizda size istediginiz izinleri veriyor. Belki, sadece bu sartlar ve

’

evraklar sunuldugunda yapilacak olan geri doniisler daha hizli olabilir.”
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I4: “Insaat ile ilgili sorunlar belediye ile yasadik. Binanin yapisi konusunda ¢ok
kiigiik detaylar var ve bence anlamsiz detaylar. Yabanci personel tedariki konusunda
da bir¢ok biirokratik detay var ve bu konuda olduk¢a zorlaniyoruz.”

Tablo 3 incelendiginde, soru kategorisine verilen ilk cevap kodunda 4 katilime1 etnik
bir restoranin acilis siirecinde gerekli izinleri almanin zor ve uzun siiren bir siireg
oldugunu belirtmistir. ikinci cevap kodunda 9 katilimer biirokratik olarak bir sorun
yasamadigini belirtmistir. Uciincii cevap kodunda 2 katilimer biirokratik anlamda
yerel Belediye ile sorun yasadiklarini belirtmistir. Dordiincii cevap kodunda ise 2
katilimc1 yabanci yatirimcilar i¢in ¢alisma ve oturma izinleri alma siireglerinin zor
oldugunu ve uzun siirdiigiinii belirtmislerdir.

Elde edilen bulgulardan anlasildig lizere etnik restoran yoneticileri biirokratik olarak
birtakim sorunlar yasamaktadir. Bu sorunlarin basinda isletmelerin kurulus
asamasinda gereken izinlerin alinmasi zor olmakta ve bu islemler uzun stirmektedir.
Diger bir sorun ise yerel belediyelerle olan sorunlardir. Ayrica yabanci yatirimeilar
isletme sahibi olduklar1 halde burada oturma izni almanin zorluklarini bir diger sorun
olarak dile getirmislerdir. Katilimeilarin bir kismi ise istenilen evraklar ve gerekli
sartlar yerine getirildiginde biirokratik olarak bir sorunla karsilasmadiklarim

belirtmislerdir.

Tablo 4: Etnik Restoran Y oneticilerinin Karsilastiklar1 Ekonomik Sorunlar

Kategori Tema Kodlar Katihmcilar Frekans (%) (¥)
Pandemi siirecinde N1, N2, N3, N4, 81
ekonomik sorunlar N6, 11, 12, 13, i6,
yasandi i7,18,19, 110

Kurulug asamasinda L

. Kurulug N1, 13,16, 17 31
ve acildiktan sonraki Ekonomik asamasinda

donemlerde yaganan ekonomik sorunlar

sorunlar yasandi
Ekonomik olarak N5, 15, 19 19
bir sorun
yasanmadi

Toplam: Kod 1: 13 — Kod 2: 4 — Kod 3: 3

(*) Gortisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
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Tablo 4’de katilimcilara yoneltilen sorudan elde edilen verilere gore “Ekonomik”™
temasina dahil olan verilerin kodlar1 gosterilmistir. Ilk cevap koduna gore 13
katilime1 pandemi siirecine kadar bir sorun yasamadigi ancak bu siirecte
isletmelerinin kapanmasindan ve acgik olduklart donemlerde de satiglarin diisiik
olmasi sebebiyle ekonomik sorunlar yasadiklarini, ikinci cevap koduna goére 5
katilimc1 kurulus asamasinda yetersiz yatirim, finansman destegi gibi sorunlar
yasadigini, tigiincii cevap koduna gore ise 3 katilimec1 ekonomik olarak bir sorun
yasamadiklarini belirtmislerdir. Ekonomik olarak her iki sehirde de benzer sorunlarin
yasandig1 ve farlilik olmadig1 sdylenebilir. Tablo 4’de katilimcilara sorulan soruya
karsilik belirlenen tema altinda verdikleri cevaplardan birkagi1 soyledir;

NI1: “Ekonomik a¢idan burayr agarken birtakim sorunlar yagsandi. Finansman
destegimiz yeterli gelmedi. Agildiktan sonra heniiz bilinmedigimiz icin pek fazla
miisterimiz yoktu ancak daha sonra miisteri sayimiz artti. Yani bu durum sizin
isinizin durumuna baghdir. Fakat tabi ki su swralar pandemi siirecinden dolayt
ekonomik sorunlar yasiyoruz.”

N2: “Ekonomik olarak bir sorun yasamadik. Fakat pandemi siirecinde bir¢ok
isletmede oldugu gibi parasal sorunlar ortaya ¢ikti. Biz daha ¢ok yabanci turistlere
ve ozellikle Cinlilere hitap ettigimiz icin turist gelmemesi ekonomik olarak sorun
yasamamiza sebep oldu.”

13: “Evet yasadim. Bu diikkan: kiralarken hava parasi édemek zorunda kaldim,
maalesef can sikict bir durum. Diikkani bos bir vaziyette almama ragmen fazla
miktarda para odedim ve bu biraz farkli bir durum Japonya’da béyle bir olay yok ilk
defa karsilagtim. Pandemi siirecindeki kapanmalar da bizi ekonomik olarak zor
durumlara soktu.”

16: “Ekonomik olarak bir finansman destegi sorunu yasandi ama sonra bunu ¢oziip
restoram actik. Ilk donemlerde heniiz taninmadigimiz icin pek fazla miisteri yoktu ki
bu da ekonomik olarak bizi zorluyordu ancak daha sonraki siirecte bu sorun ortadan
kalkti. Ancak pandemi donemi bu konuda ¢ok fazla sorun yasamamiza sebep oldu.”
Elde edilen bulgularda goriildiigii lizere etnik restoran yoneticilerinin ekonomik
olarak en ¢ok sorun yasadigr donem pandemi donemidir. Bu siiregte Bakanlik’lar
tarafindan alinan tedbirler kapsaminda yiyecek igcecek isletmelerinin bazi donemlerde
tamamen kapanmasi bazi donemlerde ise kisitli ¢aligma saatleri, miisteri

kapasitesinin azaltilmasi, sadece paket servise izin verilmesi gibi kisitlamalar
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sebepleriyle isletmeye gelen miisteri sayis1 azalmis ve satiglar diismiistiir. Bu durum
isletmelerin biiylik ekonomik sorunlar yasamasina sebep olmustur.

Tablo 5: Etnik Restoran Yéneticilerinin Cevre Isletmelerle ilgili Sorunlar

Kategori Tema Kodlar Katilimcilar Frekans (%) (*)
Sorun Yasanmadi N5, N6, 11, 12, 62
13,15, 17,18, 19,
i10

Kurulug asamasinda

ve agildiktan sonraki ?evre N1, N3, N4, 16 31
Isletmelerle | Kiskanglik
dénemlerde yasanan | gooinqar
sorunlar
N2, i4 12
Haksiz Rekabet

Toplam: Kod 1: 10 — Kod 2: 4 — Kod 3: 2

(*) Gortisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 5’de katilimcilarin verdikleri cevaplarin analizi sonucu ortaya ¢ikarilan kodlar
birlestirilerek “¢evre isletmelerle sorunlar” temasi olusturulmus ve katilimcilarin
hangi kodda yer aldig1 gosterilmistir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 10 katilimct
cevre isletmelerle herhangi bir sorun yasamadiklarini, ikinci cevap koduna gore 4
katilimcr ¢evre isletmeler tarafindan kiskanildiklarini ve bu ylizden gerginlikler
yasadiklarini, iiclincli cevap koduna gore ise 2 katilimci gevre isletmeler tarafindan
haksiz rekabete ugradiklarini belirtmislerdir. Alinan cevaplardan hareketle ¢evre
isletmelerle yasanan sorunlarla ilgili iki sehir arasinda herhangi bir fark olmadig:
sOylenebilir. Tablo 5’de katilimcilara yoneltilen sorudan alinan cevaplardan birkagi
sOyledir;

NI: “Cevremizdeki diger isletmelerle bazi sorunlar yasandi. Islerimizin
digerlerinden iyi oldugu giinlerde bazi isletmeler bu durumu kiskandi ve kotii ve
sahte yorumlar, tamitimlar gibi sportmenlik disi yollarla bizi kotii etkilemeye
calistilar.”

N2: “Cevredeki diger isletmeler kalitesiz itirtinleri ucuza iirettikleri icin haksiz

rekabete maruz kalabiliyoruz.”
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I4: “Bazi restoranlar kalitesiz iiriin ile diisiik fiyata satis yapiyor bu da bizim haksiz
rekabete ugramamiza neden oluyor. Bununla ilgili bir yargi mekanizmasi yok
maalesef.”

16: “Cevremizdeki isletmelerle bazen sorunlar olabiliyor ¢iinkii diikkanlar birbirine
yvakin ve miizik sesleri fazla oldugunda birbirimizin miisterileri rahatsiz olabiliyor ve
bazen islerimiz iyi oldugunda digerleri tarafindan kiskanildigimiz oluyor.”

Ulasilan sonuglardan hareketle goriisiilen etnik restoran yoneticilerinden ¢ogunun
cevrelerindeki isletmelerle sorun yasamadigi, birka¢ yoneticinin ise diger
isletmelerin ucuz malzeme kullanarak kalitesiz {irlin {iretmesi ve maliyeti diisiik
oldugu icin de irettikleri tiriinleri ucuz fiyata satmalar1 sebebiyle haksiz rekabete
ugradiklari, birka¢ diger yOneticinin ise satislarinin yiiksek oldugu donemlerde
cevrelerindeki isletmeler tarafindan kiskanildiklari yapilan goriismelere dayanarak

sOylenebilir.

Tablo 6: Etnik Restoran Y oneticilerinin Karsilastiklar: Personel Temini Sorunlari

Kategori Tema Kodlar Katihmcilar Frekans (%) (*)
Kurulug asamasinda | Personel Kalifiye Personel N4, N6, i1, i3, i6,
ve acildiktan sonraki | Tedariki Bulmak Zor i9, 110 44

donemlerde yasanan

sorunlar

Yabanci Personel N1, N2, N4, N5,

Icin Izin Almak 3,14 37
Uzun Siiriiyor ve
Zor

Kurulus asamasinda

ve acildiktan sonraki Personel Personel Tedariki i i s

donemlerde yaganan Tedariki Sorun Degil > 16, 19, 17, 31

sorunlar

Yabanci Personel )
Maliyeti Yiiksek N2, 14 i

Toplam: Kod 1: 7 — Kod 2: 6 — Kod 3: 5 — Kod 4: 2

(*) Goriisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
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Tablo 6’da goriismecilerin sorulan soruya verdikleri cevaplardan olusturulan kodlar
ve bu kodlardan olusturulan tema gosterilmistir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 7
katilime1 personel tedariki konusunda kalifiye personel bulmanin zor oldugunu,
ikinci cevap koduna gore 6 katilimci yabanci personel i¢in ¢alisma izni alma
islemlerinin ¢ok uzun siirdiiglinii ve zor oldugunu, ii¢lincii cevap koduna gore 5
katilimc1 personel tedariki sorunlarinin olmadigini, dordiincii cevap koduna gore ise
2 katilimer yabanci personel calistirma maliyetlerinin yiiksek doviz kuru sebebiyle
fazla maliyetli oldugunu belirtmistir. Izmir’deki etnik restoranlar personel tedarikiyle
ilgili daha cok kalifiye personel bulma konusunda sorun yasadiklarmi belirtirken,
Nevsehir’deki etnik restoranlar daha c¢ok yabanci personelle calistiklari igin bu
kisilere izin alma islemlerinin zor olmasi konusunda sorun yasadiklarini
belirtmislerdir. Tablo 6’da yer alan temaya gore bazi katilimei cevaplari soyledir;
N4: “Gegmiste Cinli personellerle ¢calismistik ama yabanci personel i¢in ¢alisma izni
almak maliyetli, zor ve uzun bir siire¢. O yiizden artik yerli personelle ¢alistyoruz.
Ayrica iyi Ingilizce bilen servis personeli bulmak ¢ok kolay olmuyor.”

N5: “Biz Cin mutfaginin yemeklerini sundugumuz igin bu kiiltiire hakim personele,
ozellikle de as¢ilara ihtiyacumiz var. Ancak yabanct personel ¢calistirmak igin istenen
sartlar ¢ok agwr ve uzun siiriiyor. Ornegin biz kiiciik bir isletmeyiz ve 3 servis
personeli ve 2 as¢t ¢alistirmak istiyoruz. Fakat bu konuda yasalarla belirlenmis
birtakim kurallar var. 1 yabanct personel c¢alistirmak igin 5 Tiirk personel
calistirmak zorundayiz. 2 Cinli as¢iyla ¢calismamiz gerekiyor ama bunun igin 10 Tiirk
personel ¢calistirmak zorundayiz, ki bu da bizim i¢in miimkiin degil.”

N6: “Personel temini konusunda kalifiye personel bulmak zor olabiliyor. Daha ¢ok
yabanci turistler bizim miisterimiz oldugu icin Ingilizce ve birka¢ dil daha bilen
servis elemant ¢alistirmamiz gerekiyor ve boyle personel de bulmak pek kolay degil.
Ayrica yabanct personel ¢calistirmak icin izin almak zor olabiliyor.”

12: “Personel tedariki bir sorun degil, yerli ya da yabanci personel bulmakta ve
calistirmakta sorun yasamadik. Zaten su an yabanci personel ¢alistirmiyoruz ama
gecmiste Italyan ascilarla ¢alismistik. O donemlerde de bu konuyla ilgili bir sorun
yvasanmamisti. Gerekli prosediirii uyguladigimizda her sey kolay oluyor.”

I3: “Yabanci personel konusunda sigorta ve davet etme sorunu yasadim. Prosediirler
cok teferruath oluyor ve gerekli izinleri almak uzun siiriiyor. Ama yabancilarla

calismak daha kolay mutfaga ve kiiltiive hakim aymi zamanda c¢alisarak para
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kazanmanin pesindeler. Tiirk insanlari ile ¢alismak ¢ok zor, az is ¢ok para kazanmak
istiyorlar. Cok konforlu ve rahat biiyiidiikleri i¢in ¢ok ¢alismaya gelemiyorlar.
Kesinlikle ben elestirmek i¢in soylemiyorum bunu, mesela ben 13-14 saat
calisiyorum ve benim 2 ¢ocugum var, her sey kira, isletme sorunu var ama buna
ragmen ben hichir seyi bahane etmedim. Calismak icin prensip gerekli 6rnegin
bugiin ge¢ gideyim yarin erken giderim gibi durumlar: var boyle seylerin olmamast
gerek disiplin sorunu var Tiirk genglerinde. Yani personel tedariki benim i¢in biiyiik
bir sorun.”

I4: “Haywr su an calistrmiyoruz ciinkii biirokrasi ¢ok zor bu konuda. Gegmis
donemlerde yabanci personellerle ¢alistik ve ¢alisma izni alma konusunda bir¢ok
sorun yagsadik. Bir kez izin alma siireci ¢ok uzun siirdiigii ig¢in personeller bu
durumdan rahatsiz olup isten ayrilmisti. Birka¢ kez de gerekli sartlari yerine
getirmemize ragmen izin alamadigimiz i¢in biz bu personelleri isten ¢ikarmak
zorunda kaldik.

Elde edilen verilere gore katilimcilarin en ¢ok kalifiye personel bulma konusunda
sorun yasadiklar1 sdylenebilir. Goriisme yapilan kisiler etnik restoran islettikleri i¢in
Ingilizce ve onun diginda birkag dil daha bilen servis personeliyle galismayi tercih
ettiklerini belirtmisler fakat bu seviyede servis personeli bulmanin da oldukga zor
oldugunu eklemislerdir. Katilimcilarin en ¢ok sorun yasadiklarini belirttikleri diger
konu ise yabanci personel i¢in calisma izni alma siirecidir. Katilimcilara gore
saglanmasi istenen sartlar agir olmakta ve siire¢ ¢ok uzun stirmektedir. 2 katilimer ise
yabanci personel calistirmak istediklerini ancak yiiksek doviz kuru sebebiyle bu
personel maaslari isletmelere fazla geldigi i¢in bunu yapamadiklar1 séylemislerdir.

Tablo 7: Etnik Restoran Yoneticilerinin Karsilastiklar1 Pazarlama/Satis Sorunlari

Kategori Tema Kodlar Katihmcilar Frekans (%) (*)
Sorun N2, N4, N5, N6, 12, 69
Yasanmadi 3, 14, 15, 18, 19, 110

Kurulus asamasinda | Pazarlama/S

ve acildiktan sonraki | 31§ L

) Kurulug N1,N3, i1, 16, 17 31
donemlerde yaganan Asamasinda
sorunlar Sorunlar

Toplam: Kod 1: 11 — Kod 2: 5
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(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 7°de katilimcilara yoneltilen sorudan elde edilen verilerin analizleri sonucunda
olusturulan kodlar birlestirilerek ‘“Pazarlama/Satis” adli olusturulan tema ve
katilimcilarin cevaplar1 gosterilmistir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 11 katilimci
bu konuda bir sorun yasamadiklarini, ikinci cevap koduna gore ise 5 katilimci
isletmelerinin ~ kurulusu  asamasinda heniiz taninmiyor olmak sebebiyle
pazarlama/satis konusunda sorun yasadiklarimi belirtmislerdir. Toplanan veriler
olusturulan tema altinda incelendiginde iki sehir arasinda bir fark olmadig:
gozlemlenmistir. Tablo 7°de gosterilen temaya gore bazi katilimcilarin verdikleri
cevaplar soyledir;

NI: “Satis konusunda ilk baslarda birtakim sorunlar yasadik fakat yaptigimiz
reklamlar ve internetteki olumlu yorumlar sayesinde zamanla insanlar burayr tanidi
ve satislarimiz artti. Tabii bu su an pandemi sebebiyle gegerli degil ne yazik ki.”

N3: “Ac¢ildigimiz ilk zamanlarda birtakim sorunlar yasadik daha sonra brosiir
dagitma gibi reklamlar yaptik ve bu sayede biraz daha tanmimir hale geldik.
Sonrasinda da mevsimsel dalgalanmalar olsa satiglarimiz iyiydi.”

N4: “Buraya her yil bircok turist geliyor ozellikle de Cinli turistler o yiizden
pazarlama ve satig konusunda bir sorun yasamadik. Ayrica bu isletme uzun yulardir
hizmet veriyor bu yiizden de bélgede taminan bir isletme oldugu i¢in satislarimiz
oldukga iyi. Tabi pandemi baslamadan oncesi igin gegerli bu durum.”

N5: “Satis konusunda pandemi siirecine kadar bir sorun yasamadik. [k actigimiz
donemde bélgede ¢ok fazla Cinli turist vardi ve hi¢cbir pazarlama ¢aligmast
vapmamiza gerek kalmadan satislarimiz giderek yiikseldi.”

11: “Ilk agildigimiz dénemlerde satis sorunlari yasadik heniiz taninmadigimiz icin.
Ancak daha sonra yaptigimiz reklam c¢alismalari, insanlarin birbirine tavsiyesi,
internet yorumlary gibi yollarla tammirligimiz artti ve satis sorunlarimiz ortadan
kalkti.”

I2: “Hayw yasanmadi. Izmir'de ilk oldugumuz icin herkes merakla geldi ve
satislarimiz iyiydi.”

13: “Kalabalik ve iinlii bir yer oldugu icin bir sorun yasamadik.”

I5: “Biz Franchise bir sisteme sahibiz ve bu marka iilke genelinde bilinen, tercih

edilen bir konumda. Bu sayede ilk ac¢ildigimiz dénemden bu yana satis konusunda bir
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sorun yasamadik. Pazarlama ¢alismalarimiz merkez tarafindan yapiliyor ve bu
sebeple bizim bu yonde ¢alismalar yapmamiza da gerek kalmiyor.”

Ulasilan verilere gore; goriismecilerin  pazarlama/satis konusunda kurulus

asamasinda karsilastiklar1 sorunlar disinda bir baska sorun yasamadiklar

sOylenebilir. Bahsedilen bu sorun isletmelerin heniiz yeni agilmalari sebebiyle
potansiyel miisteriler tarafindan bilinmemelerinden kaynaklidir.  Isletmeler
belirttikleri iizere tutundurma amacli yaptiklar1 reklamlar ve internet tabanl
uygulamalarda yapilan olumlu miisteri yorumlar1 sayesinde zamanla bu sorunu
¢ozerek satiglarini artirmislardir.

Tablo 8: Etnik Restoran Yoneticilerinin Karsilagtiklart Kurulus Yeri Sorunlari

Kategori Tema Kodlar Katimcilar Frekans (%) (*)
Ana Caddede N2, N4, N5, N6, 56
Bulunuyor i3, 14, 15, i6, 18
N4, 11, 12,13, 4,
Park Yeri Is, 16, 18 50
Bulunmuyor
N1, 17,17
Cevre 19
Diizenlemesi lyi
Degil
Kurulus asamasinda | Kurulus Yeri
ve agildiktan sonraki L 19
Sneml Ana Caddeden N1, 17,110
donemlerde yaganan Ugak
sorunlar
Ikinci Katta
Goriinmesi Zor N4, N5, N6 19
Oluyor
: N2, N3, i9 19
Dezavantaj1 Yok > N

Toplam: Kod 1: 9 — Kod 2: 8 — Kod 3: 3 - Kod 4: 3 - Kod 5: 3 - Kod 6: 3

(*) Goriisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
Tablo 8’de katilimcilarin verdikleri cevaplar kodlanarak ortaya cikarilan “Kurulus
Yeri” temast ve bu temanin kodlariyla birlikte katilimer cevaplart gosterilmistir.

Buna gore; ilk cevap koduna gore 9 katilimci isletmelerinin ana cadde {izerinde
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bulunuyor olmasinin bir avantaj oldugunu, ikinci cevap koduna gore 8 katilime1 park
yerlerinin bulunmuyor olmasinin bir dezavantaj oldugunu, ii¢lincii cevap koduna
gore 3 katilimci isletmenin etrafindaki ¢evre diizenlemesinin iyi olmamasini,
dordiincii cevap koduna gore 3 katilimci isletmelerinin ana caddeden uzak olmasinin,
besinci cevap koduna gore 3 katilimer bir binanin ikinci katinda yer aldiklart igin
miisteri tarafindan goriinmelerinin zor olmasmin birer dezavantaj oldugundan
bahsetmislerdir. Altinci cevap kodunda ise 3 katilimci kurulus yerlerinin bir
dezavantaji olmadigini belirtmislerdir. Ulasilan verilerin incelenmesi sonucunda iki
sehir arasinda park yeri bulunmamasi kodunda farklilik oldugu belirlenmistir.
[zmir’deki etnik restoran yoneticileri bu konunun biiyiikk bir sorun oldugunu
belirtirken, Nevsehir’deki etnik restoran yoneticileri bolgeye daha ¢ok yabanci turist
gelmesi ve gelen turistlerin de daha ¢ok toplu tasima kullanmasi sebebiyle park yeri
sorunlarinin olmadigimi belirtmislerdir. Tablo 8’de belirtilen temaya gore bazi
katilimc1 cevaplari sdyledir;

N2: “Kurulus yerimizin neredeyse hi¢ dezavantaji yok benim goziimde. Ciinkii ana
caddelerden birinde yer aliyoruz ve park yerimiz de var.”

N4: “Burast zemin katta degil ikinci katta bulundugu icin ve dikkat ¢ekici renkli,
51kl tabelalarimiz olmadigi igin yoldan gegenler bizi goremeyebiliyor. Ayrica park
veri bulunmamasi da bir sorun. Avantaj olarak da Géreme’'nin ana caddelerinden
birinde yer aliyor olmamiz soylenebilir.”

N5: “Burast ikinci katta yer alan bir restoran ve insanlar genelde giris katta yer
alan isletmeleri daha kolay goriip orayi tercih ediyorlar. Eger ozel bir restoransaniz
kaliteli iiriinler sunuyorsaniz o sayede ikinci katta olsaniz bile tercih ediliyorsunuz.
Bu cadde iistiinde giris katta olan birkag Cin restorani daha var ve bélgeye ilk kez
gelen turistler de bu restoranlart bizden daha kolay fark edip onlari tercih
edebiliyorlar.

12: “Avantaji, bu diikkan iki katli ve ikisi de bana ait. Bu sayede hem masa sayimiz
fazla hem de iiretim alanimiz ve depomuz genis. Ayrica islek bir bélge olmast
kesinlikle avantaj. Dezavantaji ise park yerinin zor bulunmuyor olmasi.”

16: “Kurulus yerimizin ana caddeye yakin olmasi bizim icin bir avantaj, her giin

buradan bir¢ok insan gegiyor. Park yerinin zor bulunuyor olmasi da ¢ok biiyiik bir

dezavantaj tabi ki.”
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Ulagilan verilere gore; goriismecilerin en ¢ok dezavantaj olarak belirttikleri konu
isletmenin park yerinin olmamasidir. Dezavantaj olarak belirtilen diger konular ise
esit sayida katilimcinin belirttigi tizere isletmenin ana caddeden uzak olmasi, igletme
etrafindaki c¢evre goriintiisiiniin iyi olmamas1 ve isletmenin giris katta degil ikinci
katta bulunuyor olmasidir. Bu dezavantajlar isletmeye gelen miisteri sayisini ve buna
bagli olarak satiglari olumsuz etkileyen faktorler olarak tespit edilmistir.
Katilimcilarin kurulus yeri bakimindan avantaj olarak gordiikleri en 6nemli faktor ise

isletmelerinin ana cadde {izerinde bulunuyor olmasi ve bu sayede caddeden gegen

cok sayida insanin potansiyel miisteri olarak satislar iizerindeki olumlu etkileridir.

Tablo 9: Etnik Restoran Yoneticilerinin Karsilastiklart Malzeme Temin Etme

Sorunlari
Kategori Tema Kodlar Katihmcilar Frekans (%) (%)
Tiirkiye’de
Olmadig I¢in Yurt N1, N2, N3, 75
Disindan Malzeme N4,
Getiriyoruz N5, N6, 11, 12,
13, 14,
is, 18
Yurt Disindan
Getirilen
Malzemeler D6viz
Kuru Sel?eblyle N1, N2, N4, 37
Maliyetli N5. 1. 13
Kurulug asamasinda Meniiye Ozel Vurt Disind
1sindan
ve agildiktan sonraki | Malzeme Y .. i
Temin Etme Getirilen
donemlerde yasanan
M.?lze.meler o N2, N4, N5, 37
sorunlar Guimriik Vergileri il 13. 4
Sebebiyle Maliyetli T
Malzemelere
Siirekli Zam
Geliyor Ancak Biz .
Siirekli Zam N4, N5, 13, 31
Yapamiyoruz 19,110
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Tablo 9’un devami

Malzeme
Teminiyle lgili Bir 12,15, 16, 31
Sorun Yok 17,18

Yurt Disindan
Getirilen N1, N5, i1 19
Kurulus asamasinda Malzemeler

Aracilar Sebebiyle

ve agildiktan sonraki | Meniiye Ozel Maliyetli

donemlerde yasanan Malzpme
Temin Etme
sorunlar

Vergi ve Transfer
Maliyetinin
Azalmasi I¢cin
Toplu Siparis
Sonucu Malzemeler

N1, N2, N6 19

Bozuluyor

Yurt I¢inde Yiiksek
Vergiler ve Doviz
Kuru Sebebiyle

Malzemeler Pahali N3, N4, i9 19

Yurt Disindan
Getirilen
Malzemeler Uzun
Mesafeli Transfer N2, N6

Sebebiyle Maliyetli 12

Toplam: Kod 1: 12-Kod 2: 6-Kod 3: 6-Kod 4: 5-Kod 5: 5-Kod 6: 3-Kod 7: 3-Kod 8: 3-Kod 9:2

(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 9’da katilimcilarin  verdikleri cevaplarin kodlanmast ve bu kodlarin
birlestirilmesiyle ortaya ¢ikarilan “Meniiye Ozel Malzeme Temin Etme” adli tema ve
katilimcilarin hangi kodlara katildiklar1 gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap
koduna gore 12 katilimci meniilerinde yer alan yemeklerin iiretmek igin ihtiyac
duyduklar1 malzemelerin bir kismim1 Tiirkiye’de bulamadiklar1 i¢in yurt disindan
getirdiklerini belirtmislerdir. Ikinci cevap koduna gore 6 katilimci yurt disindan
getirdikleri malzemelerin doviz kurunun yiiksek olmasi sebebiyle maliyetli

oldugunu, igilincli cevap koduna gore 6 katilimci yurt disindan getirilen
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malzemelerin giimriik vergilerinin yiiksek olmasi sebebiyle maliyetlerinin fazla
oldugunu, dordiincii cevap koduna gore 5 katilimei tiretim yapmak i¢in kullandiklar
malzemelere siirekli zam geldigini ancak onlarin bu zamlara dayanarak miisterilerin
fiyatlar1 fazla bulmamasi amaciyla menii fiyatlarina zam yapamadiklarini, besinci
cevap koduna gore ise 5 katilimci malzeme temini ile bir sorun yasamadiklari
belirtmiglerdir. Altinc1 cevap koduna gore 3 katilimer yurt disindan getirdikleri
malzemelerin getirilirken arada c¢ok sayida araci bulunmasi sebebiyle maliyetin
yiikseldigini, yedinci cevap koduna gore 3 katilmci yurt disindan getirilen
malzemelerin transfer iicretinin yiiksek olmasi sebebiyle maliyeti azaltmak i¢in
zaman zaman toplu siparis verdiklerini fakat bu durumda da bu malzemelerin
tikketilemeyip bozulabildigini belirtmislerdir. Sekizinci cevap koduna gore 3
katilimc1 yurt i¢inden temin edilen malzemelerin vergiler ve doviz kuru sebebiyle
maliyetinin yiiksek oldugunu, dokuzuncu cevap koduna gore ise 2 katilimcr yurt
disindan getirilen malzemelerin uzak mesafe olmasi sebebiyle transfer maliyetinin
yukseldigini ve bu sebeple iirettikleri iirlinlerin de maliyetinin yiikseldigini
belirtmislerdir. Elde edilen verilerin analizi sonucunda iki sehir arasinda birtakim
farkliliklar gdzlemlenmistir. Yalnizca izmir’deki etnik restoran ydneticileri malzeme
teminiyle 1ilgili sorun yasamadiklarin1 sdylemisler, Nevsehir’deki tim etnik
restoranlar bu konuda sorunlarinin oldugunu belirtmislerdir. Bu durumun sebebi
olarak Nevsehir’deki isletmelerin neredeyse tamaminin iirlinlerinin orijinale yakin
olmast i¢in gerekli olan malzemeleri yurt disindan getirmeleri sdylenebilir.
[zmir’deki etnik restoran yoneticilerinin bir kismi yurt disindan malzeme
getirmediklerini bunun yerine Tirkiye’de bulunan ikamelerini kullandiklarini
belirtmislerdir. Tablo 9’da gosterilen tema ve kodlara gore bazi katilimer cevaplari
sOyledir;

NI1: “Biz burada kendi kiiltiiriimiize ait tamamiyla orijinal Cin yemekleri yapiyoruz.
Kullandigimiz malzemelerin bir¢cogu Cin yemek kiiltiiriine ait malzemeler, bu yiizden
de bazi malzemeleri Tiirkiye'de bulamadigimiz i¢in Cin’den getirtiyoruz.
Getirdigimiz malzemeleri dolar iizerinden aldigimiz icin maliyetleri ¢ok yiiksek
oluyor. Ayrica bazi malzemeleri getirtirken araya giren birden fazla araci olmasi da
maliyeti yiikselten sebeplerden.”

N2: “Malzeme de temini bazen biiyiik sorunlar ortaya c¢ikarabiliyor. Ciinkii

kullandigimiz malzemelerin bazilari Tiirkiye'de bulunmayan malzemeler, bunlar
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Cin’den getirmemiz gerekiyor ve bu malzemelerin maliyeti transfer iicretleri, giimriik
vergileri, dolar kuru gibi sebepler yiiziinden olduk¢a yiikseliyor. Vergi, transfer
ticreti gibi sebeplerden dolayr maliyet biraz daha az olsun diye fazla miktarda siparis
verdigimizde de bazen iiriinler tiiketilemeyip bozulabiliyor.”

N4: “Cin kiiltiiriine ait yemekleri sundugumuz i¢in yemeklerin tam olarak bu kiiltiirii
yansitmasi ve orijinalliginin bozulmamasi adina Cin’den bir¢cok malzeme getiriyoruz.
Bu durumu degistivemeyiz ¢iinkii bu malzemeleri kullanmazsak ya da Tiirkiye deki
benzer malzemeleri kullanirsak yemekleri orijinalligi ve kalitesi bozulacak bu da
miisteri kaybina sebep olacak. Ancak bu malzemeleri getirmek ¢cok maliyetli, giimriik
vergileri ve doviz kuru c¢ok yiiksek bu yiizden de bizim maliyetimiz artiyor ve
kazancimiz azaliyor. Ayrica bu malzemelerin fiyatlar: vergiler ve doviz kurunun
stirekli yiikselmesi sebebiyle hep bir artis icinde, ancak malzeme fiyati artiyor diye
biz iiriin fiyatlarimizi siirekli ve sik olarak artiramiyoruz.

N5: “Biz burada Cin mutfaginin yemeklerini orijinal sekilde orijinal malzemeler
kullanarak yapiyoruz ve tabi kullandigimiz malzemelerin bir¢ogunu bu bdlgede
bulmak miimkiin olmuyor. Bazi malzemeleri yurt icinde farkli sehirlerdeki
toptancilardan temin edebiliyoruz ama bazilarini Cin’den getirtiyoruz. Buradan
temin ettigimiz malzemelerin dolar kuru sebebiyle fiyatlar siirekli yiikseliyor ve bazi
aract firmalar da zaman zaman fahis fiyatlar uyguluyorlar. Cin’den getirdigimiz
malzemelerde ise giimriik vergileri ve yine dolar kuru sebebiyle siirekli bir fiyat artisi
var ve fiyatlar ¢ok yiiksek. Malzeme fiyatlart hep bir artis icinde ama biz iiriin
fiyatlarimizda buna bagl olarak siirekli bir artis yapamadigimiz igin aslinda kar
miktarimiz neredeyse her ay bir diisiis i¢inde.”

I8: “Franchise bir sistemle ¢alistigimiz icin gerek yurt icinden gerekse yurt digindan
malzeme temininde herhangi bir sorun yasamiyoruz. Eksik malzemeleri gerekli
teslimat siiresini goz oOniine alarak istedigimizde sorunsuz bir sekilde elimize
ulastyor.”

Elde edilen veriler incelendiginde goriisme yapilan etnik restoran yoneticilerinin
bir¢ogu meniilerine 6zel malzemeler oldugunu ve bunlar yurt digindan getirdiklerini
sOylemislerdir. Yurt disindan malzeme temin etme konusunda karsilasilan birgok
problemin mevcut oldugu goriilmektedir. Bu konuda karsilasilan en biiyiik sorunlar

yurt disindan getirilen malzemelerin doviz {lizerinden aliniyor olmasi ve iilkemizde

doviz kurlarmin da oldukga yiiksek olmasi, getirilen malzemelerden alinan giimriik
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vergilerinin yiiksek olmasi ve yurt i¢inden ya da yurt disindan kullanilan
malzemelere siirekli olarak zam geliyor olmasi fakat yoneticilerin miisteri
kaybetmemek adina gelen zamlara bagl olarak {iriin fiyatlarina zam yapamamasi
sonucu maliyetlerin yiikselerek kar oranlarinin diismesidir. Ayrica malzeme
temininde birden fazla araci olmasi ve her aracinin da malzeme fiyatin1 yiikseltmesi
sonucu maliyetin artmasit ve yurt disindan getirilen malzemelerin uzak mesafe
sebebiyle transfer maliyetlerinin yiiksek olmasi da belirtilen sorunlar arasindadir.
Bunun yaninda yurt disindan getirilen malzemeler isletmeciler tarafindan glimriik
vergileri, transfer iicretleri ve aracilara ddenen fazla miktarlar sebebiyle maliyeti
diisiirmek adina fazla miktarlarda siparis verildiginde zaman zaman bu malzemelerin
kullanilamadan bozuldugu da katilimcilar tarafindan belirtilen sorunlardandir.

Tablo 10: Etnik Restoran Yéneticilerinin Uretim Konusunda Karsilastiklar1 Sorunlar

Kategori Tema Kodlar Katilimcilar Frekans (%) (*)
Uretim Konusunda | N4, N6, i1, i2, 50
Bir Sorunumuz . . W
Yok i4, i5, 18, 110
Rezervasyonsuz
Gelen Miisteri N1, N2, N3, N5 25
Gruplari
Kurulus asamasinda | Uretim Uretim Alanimiz i6, 17,19
Kisith 25

ve acildiktan sonraki

donemlerde yasanan ) )
Uretim Igin Yeterli N2, N3, N6

sorunlar Alana Sahibiz 18

Satiglarin Diistik
Oldugu
Donemlerde
Malzemelerin
Bozulmasi

N1, N4 12

Kalifiye Personel
Yetersizligi N5. i3 12

Toplam: Kod 1: 8 — Kod 2: 4 — Kod 3: 4 — Kod 4: 3 — Kod 5: 3 — Kod 6: 2

(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
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Tablo 10’da katilimcilarin verdikleri cevaplar kodlanarak ve bu kodlar birlestirilerek
olusturulan “Uretim” adli tema ve katilmcilarin dahil oldugu kodlar
gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 8 katilimei iiretim konusunda bir
sorun yasamadiklarini, ikinci cevap koduna gore 4 katilimei kalabalik gruplardan
olusan miisterilerin rezervasyonsuz gelmesi sebebiyle iiretim ve servis konusunda
yetismekte zorlandiklarini, {igiincii cevap koduna gore 3 katilimer {iretim alanlarinin
kisith olmas1 sebebiyle sorun yasadiklarini belirtmislerdir, dordiincii cevap koduna
gbre 3 katilimcr yeterli iiretim alanina sahip olduklari i¢in iiretim konusunda sorun
yasamadiklarini, besinci cevap koduna gore 2 katilimer satiglarin az oldugu
donemlerde ellerindeki malzemelerin kullanilamadigi i¢in bozuldugunu, altinci
cevap koduna gore 2 katilimci kalifiye personel bulmakta zorlandiklari i¢in iiretim
konusunda sorunlar yasadiklarini belirtmislerdir. Uretim temastyla ilgili olarak
toplanan verilere gore, Nevsehir’deki etnik restoranlarin miisteri portfoyiinii daha
cok yabanci turistlerin olusturmasi ve turist gruplarinin rezervasyonsuz ve toplu
olarak gelmesi sebebiyle lretim ve sunum konularinda sorunlar yasandigi
belirlenmistir. Izmir’deki etnik restoran yéneticilerinin bir kismi ise mutfaklarinin
kiigiik olmasi sebebiyle liretim konusunda sorunlar yasadiklarini belirtmislerdir.
Tablo 10°da gosterilen katilimeilarin temayla ilgili verdikleri bazi cevaplar sdyledir;
N1: “Uretim konusunda yasadigimiz sorunlar da var tabi ki. Bazen kalabalik turist
kafileleri onceden haber vermeden geliyor ve bu yiizden yetismekte zorluk ¢ekiyoruz.
Bir diger onemli sorun da Cin’den getirdigimiz malzemelerden bazilart uzun stire
dayanan malzemeler degil. Sik stk malzeme getirmek maliyeti artirdigi igin fazla
miktarda getirdigimizde ve ¢ok fazla miisteri olmadiginda bu malzemeler
bozulabiliyor ve kullamim disi kaliyor. Bunun olmamasi i¢in az malzeme siparig
ettigimizde ise bazen art arda gelen kafileler sebebiyle elimizde malzeme bitiyor ve
mentideki bazi tirtinleri bu malzemeler gelene kadar sunamiyoruz.”

N2: “Uretim konusunda zaman zaman kiiciik sorunlar ortaya ¢ikabiliyor. Bazen 25-
30 kisilik turist gruplari rezervasyon yapmadan gelebiliyor ve bu da iiretim ve
hizmette aksamalara sebep olabiliyor. Onun disinda pek sorun olmuyor,
ekipmanlarimiz ve personelimiz tiim masalarimiza servis yapabilecek yeterlilikte.”
N5: “Uretim konusunda Cinli as¢1 ¢calistiramadigimiz icin sorun yasiyoruz. Az dnce
de personel ¢alistirma konusunda bahsettigim sorunlardan dolayr Cinli as¢ilarimizi

isten c¢ikarmak zorunda kaldik ve Tiirk asc¢ilarimizda ne yazik ki Cin mutfak
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kiiltiiriine ve o damak tadina sahip olmadiklari icin yemekler miisterimizin bekledigi
lezzette olmuyor. Biz bir an once yabanct personel ¢alistirma sorunumuzu ¢oziip
tekrar Cinli as¢ilarla ¢alismak istiyoruz. Bir diger sorun da bazen kalabalik turist
gruplart rezervasyon yapmadan geliyor ve biz de bu durumda iiretim ve servis
konusunda zorluklar yasiyoruz.”

I3: “Kalifiye personel bulmak zor oldugu icin iiretimde aksakliklar olabiliyor.”

16: “Uretim konusunda bazen zorluklar yasanabiliyor mutfagimiz yeteri biiyiikliikte
olmadig icin.”

Ulasilan verilerden hareketle goriisiilen etnik restoran yoneticilerinin yarisinin iiretim
konusunda bir sorun yasamadiklari, sorun yasayanlarin ise en ¢ok rezervasyonsuz
gelen miisteri gruplar1 sebebiyle sorun yasadiklar1 goriilmektedir. Diger sorunlar ise
tiretim alanlarinin kisitli olmasi, kalifiye personel yetersizligi sonucu iiretimin
istenilen sekilde olmamasi ya da yavas olmasi ve satin alinan malzemelerin diigiik
satis zamanlarinda elde kalarak bozulmasi durumlaridir. Ayrica katilimcilardan
bazilar1 iiretim alanlarinin yeterli oldugunu ve sorun yagamadiklarini belirtmistir.

Tablo 11: Etnik Restoranlarda Caligilan Personelin Uyrugu

Kategori Tema Kodlar Katilimcilar Frekans (%) (*)
Ascilarimiz ve N3, 11, 13, 15, 50
Garsonlarimiz is, 16,19, 110
Yerli
Isletmenizde
calistirdiginiz personel, Gegmiste N4,N5, 12,14 25
5 zelikl | Yerli ve Yabanci Su An
ozellide asgrariniz Yabanci Yerli Personel
iiriinlerini sundugunuz
tilkenin/kiiltiirlin
. Hem Yerli N2, N6, i8 19
insanlar1 m1?
Hem Yabanci
Personel
Ascilarimiz ve N1 6
Garsonlarimiz
Yabanci

Toplam: Kod 1: 8 — Kod 2: 4 — Kod 3: 3 - Kod 4: 1

(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
Tablo 11°de katilimcilara yoneltilen galistiklar: personellerin uyrugu ile ilgili soruya

verdikleri cevaplarin kodlanmasi ve bu kodlarin birlestirilmesi sonucu olusturulan
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“Yerli ve Yabanct” temast ve katilimcilarin hangi kodlara dahil olduklar
gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 8 katilimci ascilarinin ve servis
personelinin yerli oldugunu, ikinci cevap koduna gore 4 katilimci gegmiste yabanci
personellerle calistiklarini ancak yabanci personel calistirmakla ilgili sorunlardan
dolay1 artik yerli personelle caligtiklarini, iiglincii cevap koduna gore 3 katilimei
personelleri arasinda hem yabancilarin hem de yerlilerin oldugunu, dérdiincii cevap
koduna gore ise 1 katilimer asgilarinin ve servis personelinin iiriinlerini sunduklari
kiiltiirin insanlar1 oldugunu belirtmislerdir. Calisilan personelin uyrugu ile ilgili
olarak iki sehir arasinda tek bir fark oldugu sdylenebilir. Izmir’deki etnik
restoranlarin tamamina yakini as¢r ve garsonlarinin yerli personel oldugu
belirmislerdir. Nevsehir’deki etnik restoranlarin ise biri hari¢ tamami ya en az bir
tane yabanci personel calistirdigin1 ya da gegmiste ¢alistirdigin1 fakat bu konuda
yasanilan sorunlar sebebiyle goriismelerin yapildigi tarihte yerli personelle
calistiklari1 sdylemislerdir. Tablo 11°de gosterilen tema ve kodlara gore bazi
katilime1 cevaplar soyledir;

N2: “Evet personelimizin bir kismi Cinli, ama 6zellikle yaz aylarinda isler arttiginda
sezonluk olarak yerli personel de ¢calistiriyoruz.”

N4: “Gegmiste Cinli as¢ilarla ¢alismistik ancak bu konuda karsilagtigimiz
biirokratik sorunlardan dolay: su an yerli personelle ¢calistyoruz.”

12: “Hayir degil, yerli personelle ¢alisiyoruz. Ge¢miste Italyan ascilarla ¢alismistik
daha sonra yerli ag¢ilarimiz da yabanci ag¢ilarimizdan ogrendiklerini uygulamaya
basladilar ve artik yerli as¢ilarimiz var.”

I3: “Kendi kiiltiiriimiin insanlarini, ekonomik olarak maliyeti yiiksek oldugu ve
gerekli izinlerin alinmasinin zor oldugu icin buraya getirmekte ve calistirmakta
zorlaniyorum bu yiizden de yerli personelle ¢alisiyorum.”

I8: “Daha ¢ok yerli personelle calistyoruz, zaman zaman dahil oldugumuz Franchise
sistemi bize yabanci personel de gonderebiliyor.”

Ulasilan verilere gore gdriisme yapilan etnik restoranlarin en ¢ok yerli asc1 ve servis
personeliyle calistigi, daha sonra ise gecmiste yabanci personelle su an yerli
personelle ¢alistiklart goriillmektedir. Verdikleri cevaplar dogrultusunda bu iki cevap
koduna dahil olan katilimcilarin bir kismi yabanci personel ¢alistirmak istediklerini

ancak bu konuda yasadiklar1 biirokratik ve ekonomik sorunlardan dolay1 yerli

personelle calismak zorunda kaldiklarini belirtmislerdir.
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Tablo 12: Yasanilan Sorunlar ve isletme Tiirleri

Kategori Tema Kodlar Katimcilar Frekans (%) (*)
Tim Etnik N1, N2, N3, N4, 62
Restoranlarda N5, N6, 12, 13,
Yasananlara 14, 18

Benzer Sorunlar

Tim C .

Yasadigimiz sorunlar, Restoranlarda 11, 131’9151’1106’ 17, 44

iirtinlerini Spesifik ve Yasanan Sorunlara ’

- Genel Benzer Sorunlar

sundugunuz Sorunlar

iilkenin mutfagina

mi 6zel, yoksa Kendi

diger yiyecek Kulturumuzun N1, N2, N4 19
Urlinlerini Sunan

isletmelerindekilere Restoranlara Ozel

benzer sorunlar m1? Sorunlar

Toplam: Kod 1: 10 — Kod 2: 7 - Kod 3: 3

(*) Gorlisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 12’de katilimcilara yasadiklart sorunlarin iriinlerini sunduklar1 kiiltiiriin
mutfagina 6zel sorunlar m1 yoksa diger yiyecek isletmelerinde de yasanan sorunlar
mi1 oldugunu belirlemeye yonelik sorulan sorudan alinan cevaplar kodlar1 ve bu
kodlardan olusan tema ve de katilimcilarin cevaplarin dahil olduklar1 kodlar
gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 10 katilimci diger etnik
restoranlarda da benzer sorunlar yasandigini, ikinci cevap koduna gore 7 katilimci
yasadiklar1 sorunlarin diger tiim restoranlarda yasanan sorunlara benzer sorunlar
oldugunu, ii¢lincii cevap koduna gore ise 3 katilime1 yasadiklart sorunlarin yalnizca
sunduklart mutfak kiiltiiriine ait sorunlar oldugunu belirtmistir. Tabloda verilen
konuyla ilgili iki sehir arasinda iki kodda farkliliklar oldugu goriilmektedir.
Izmir’deki etnik restoran yéneticilerinin ¢cogu karsilastiklarr sorunlarin diger etnik
olmayan restoranlarda da yasanan sorunlar oldugunu sdylerken, Nevsehir’deki etnik
restoran yoneticilerinin bir kismi yasadiklar1 sorunlarin yalnizca kendi kiiltiirlerinin
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tiriinlerini sunan igletmelere 6zgii oldugunu sdylemislerdir. Tablo 12’de gdsterilen
tema ve kodlara gore katilimcilardan alinan cevaplari bazilart soyledir;

NI1: “Evet bazi sorunlar Cin lokantalarina é6zel ama bu sorunlarin bir¢ogunun diger
etnik restoranlarda da yasandigini diistintiyorum.”

N2:  “Bahsettigim sorunlarin diger bir¢cok etnik restoranda yasandigini
diisiiniiyorum. Tabi bizim mutfagimiza ozel bazi spesifik sorunlar da var diger
isletmelerde yasanmayan.”

N4: “Bazi sorunlarin Cin mutfagina ozel oldugunu diigiiniiyorum. Ama diger etnik
restoranlarda da bu tarz sorunlar yasaniyor olabilir.”

N5: “Bizim iiriinlerini sundugumuz mutfak kiiltiriine ait sorunlar oldugunu
diistinmiiyorum. Diger etnik restoranlarda da benzer sorunlar vardir. Ama etnik
olmayan restoranlarda bu tarz sorunlar oldugunu diisiinmiiyorum.”

N6: “Yasanilan sorunlarin Kore yemekleri sunan isletmelere 6zel oldugunu
diistintiyorum.”

I1: “Muhtemelen diger yiyecek icecek isletmelerinin tiimiinde benzer sorunlar
vardir.”

I3: “Bahsettigim sorunlarin bazilar: genel olarak hizmet sektériinde olan sorunlar
ancak bir kisminin da yalnizca etnik restoranlarda yasanan sorunlar oldugunu, bize
ozel olmadigim diistiniiyorum. Insanlarla ¢alistgin zaman bu sorunlar elbette ki

’

¢tkar ¢iinkii herkesin kafasinda az ¢alisip ¢cok para kazanmak var.’
16: “Hemen hemen tiim restoranlarda benzer sorunlar yasandigini diisiiniiyorum.”
110: “Diger tiim restoranlarda benzer sorunlar oldugunu diisiiniiyorum, yalnizca
bize ozel degil.

Ulasilan sonuglardan hareketle goriisme yapilan etnik restoran yoneticilerinin biiytik
cogunlugunun yasadiklar1 sorunlarin etnik restoranlarda yasandigini etnik olmayan
restoranlarda ise yasanabilecek sorunlar olmadigini diigiindiikleri tespit edilmistir.
Bunun yaninda Nevsehir’deki {i¢ etnik restoran yoneticisi karsilastiklar1 sorunlarin

yalnizca kendi kiiltiirlerinin {iriinlerini sunan restoranlara 6zel sorunlar oldugunu

belirtmistir.
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Tablo 13: Gorlisiilen Etnik Restoranlara Gelen Miisteri Portfoyii

Kategori Tema Kodlar Katilimcilar Frekans (%) (*)
Farkli Ulkelerden | NI, N2, N3, N4, 87
Gelen Miisteriler N5, N6, I1,
De Var 12,13, 14,

. 15, 16,

Isletmenize gelen 17,18

miisteriler sadece Daha Cok Yerli i i, I3,

tiriinlerini sundugunuz Miisteriler i4, 15, 62

iilkenin/Kiiltiiriin Yerli ve 16, 17,

o o Yabanci I8, 19,110
miisteri portfoyii Miisteriler
mil yoksa genel Daha Cok 31
. . e 1. N2

miigteriler mi? Uriinlerini NI, N2, N3,
Sundugumuz N4, N5, N6
Ulkenin Insanlar:
Yerli Miisteriler N1, N2, N3, 31
De Var N4, N5, N6

Toplam: Kod 1: 14 — Kod 2: 10 — Kod 3: 5 - Kod 4: 5

(*) Goriisme yapilan katilimcilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 13’de goriismecilere isletmelerine gelen miisteri portfoyiinii belirlemek
amactyla yoneltilen soruya karsilik alinan cevaplar ve yapilan analizler sonucu bu
cevaplardan olusturulan kodlar ve kodlarin birlestirilmesi ile olusturulan tema
gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 14 katilimcer farkl iilkelerden
gelen miisterileri de oldugunu, ikinci cevap koduna gore 10 katilimc1 miisterilerinin
daha cok yerli miisteriler oldugunu, fgiincii cevap koduna gore 6 katilimer
isletmelerine gelen miisterilerin daha {riinlerini sunduklar kiiltiirin insanlar
oldugunu, dordiincii cevap koduna gore ise 6 katilimc1 daha ¢ok yabanci miisterileri
olmasinin yaninda yerli miisterilerinin de oldugunu belirtmislerdir. Goriisme yapilan
etnik restoranlarin miisteri portfoyiiyle ilgili iki sehir arasinda biiyiik farklar
bulunmaktadir. Izmir’deki etnik restoranlarin miisterilerinin neredeyse tamamini
bolge halki ve yerli turistler olustururken, Nevsehir’deki etnik restoranlarin
miisterilerinin neredeyse tamamini yabanci turistlerin olusturdugu belirlenmistir.
Bunun sebebi olarak Nevsehir’in her y1l milyonlarca turisti agirlayan bir destinasyon
olmast sdylenebilir. Tablo 13’de belirtilen tema ve kodlara gore bazi katilimci
cevaplari soyledir;
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N2: “Evet miisteri portfoyiimiiziin ¢ogunu kendi kiiltiiriimiiziin insanlart olusturuyor.
Ama tabi ki sadece Cinli miisterilerimiz yok Avrupali ve Amerikall turistler de
isletmemizde yemek yiyor. Ayni zamanda yerli turistler de var tabi ki.”

N4: “Bolgeye en ¢ok Cinli turistler geliyor ve bizde Cin yemegi sundugumuz igin
miisteri portfoyiimiiziin biiyiik bir kismumi Cinliler olusturuyor. Diger iilkelerden
gelen miisteriler ve de Tiirk miisterilerimizde var.”

N5: “Daha ¢ok Cinli turistler miisteri grubumuzu olusturuyor ancak baska etnik
gruplardan gelen miisterilerimiz de var. Zaten giiniimiizde Cin yemek kiiltiirii etnik
bir restoran olmanmn otesine ge¢mis durumda, artik her iilkede (Cin yemegi sunan
restoranlar var ve insanlar Cin yemegini ¢ok fazla tiiketiyorlar. Buraya gelen
Amerikall ya da Avrupali turistler Tiirk yemegi yedigi kadar Cin yemegi de yiyorlar
ve bizim bu iilkelerden gelen miisterilerimizin sayist da oldukga fazla.”

13: “Genel olarak yerli miisterilerimiz var. Ayrica dgrenciye de hitap ediyoruz, ayn
zamanda Avrupali da var Asyali da var yani yabanci miisterilerimiz de ¢ok.”

Elde edilen sonuglara gore, gorisiilen etnik restoran yoneticilerinin ¢cogunun
isletmelerine gelen miisteri portfoyilinii daha ¢ok yerli halkin olusturdugu, ancak
yabanci turist miisterilerinin de oldugu sOylenebilir. Ayrica Nevsehir’de goriisiilen
etnik restoranlarin tamaminin misterilerinin ¢ogunu triinlerini sunduklar1 kiiltiiriin
insanlarinin olusturdugu ve bu miisterilerinin yaninda hem farkl {ilkelerden gelen
hem de yerli miisterilerinin oldugu belirtilebilir.

Tablo 14: Gortlisiilen Etnik Restoranlarin Miisteri Tipi (Sadik/Devamli Miisteri)

Kategori Tema Kodlar Katimcilar Frekans (%) (*)
Sadik i1, 12,13, i4, 56
Miisterilerimiz Is, 16,17, 19,
Var i10

Sadik miisterileriniz Turistik .Bélge 38

ar m1? Restoraniiza Sadik ve Oldugu Igin N1, N2, N3,

v T Resto Deneme Amacgh | Daha Cok N4, N5, N6

deneme ama(}h mi Deneme Amagh

geliyorlar? Gelen Mﬁ§teriler
Sadik .
Miisterimiz Yok N3, N6, 16 19

Toplam: Kod 1: 9 — Kod 2: 6 — Kod 3: 3

(*) Goriisme yapilan katilimeilar birden fazla sorun belirtmislerdir.
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Tablo 14’de goriisiilen etnik restoran yoneticilerine isletmeye gelen miisterilerin
sadik miisteriler mi yoksa deneme amagli gelen miisteriler mi olduklarini belirlemek
amaciyla yoneltilen sorudan alinan cevaplarin kodlari, kodlardan olusturulan tema ve
katilimcilarin dahil olduklar1 kodlar gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap kodunda
9 katilimci sadik miisterilerinin oldugunu, ikinci cevap koduna gore 6 katilimci
turistik bir bolgede hizmet vermeleri, miisteri gruplarinin biiytik kismini da turistlerin
olusturmasi1 ve gelen turistlerin bolgede uzun siire kalmamalar1 sebebiyle
misterilerinin ~ sadik  degil daha ¢ok deneme amachh  oldugunu,
liclincli cevap koduna gore ise 3 katilmci sadik miisterilerinin  olmadigimni
belirtmislerdir. Ulasilan verilerden hareketle Izmir’deki etnik restoranlarin
miisterilerini daha c¢ok yerli halk olusturdugu i¢in yoneticilerin tamamina yakini
sadik miisterilerinin oldugunu belirtmistir. Ancak Nevsehir’deki etnik restoran
yoneticileri miisterilerinin daha ¢ok turist olmasi ve bolgede ¢ok uzun siire
kalmamasi sebebiyle sadik miisterilerinin degil deneme amagli gelen miisterilerinin
oldugunu belirtmislerdir. Olusturulan tema ve kodlara gdre bazi katilimci cevaplari
sOyledir;

NI1: “Sadik miisterilerimiz var evet ve bunlarin ¢ogu burada yasayan Tiirk ve Cinli
miisteriler. Ama gelenlerin bir¢ogu ilk kez geliyor ve siirekli gelmiyor. Bunun sebebi
miisterilerimiz ¢ogunun turist olmasi. Gelip bir siire kalip gittikleri icin genelde
burada kaldiklar: siire boyunca bir ya da iki kez geliyorlar.”

N4: “Miisterilerimiz genel olarak turistler oldugu icin ve turistlerde bélgede sinirli
siire kaldigi icin sadik miisteri sayimiz ¢ok fazla degil ancak burada yasayanlar
arasinda sadik miisterilerimiz var. Ayrica burasi uzun yillardwr hizmet verdigi igin
birkag yilda bir bolgeye gelen ve her gelisinde mutlaka bizim restoranimiza ugrayan
miisterilerimiz de var.”

N5: “Yerel halktan sadik miisterilerimiz var. Ancak turistler acisindan bakacak
olursak boyle bir durum pek de miimkiin degil ¢iinkii bolgeye gelen turistler genel de
birka¢ giin kalpp buradan ayriiyorlar o yiizden de yabanci turist olarak sadik
miisterilerimiz yok.”

N6: “Sadik miisterilerimiz yok ¢iinkii miisterilerimiz ¢ogu turist ve onlarda bolgeye

kisa stireligine geliyorlar.’

16: “Deneme amacl gelenler var sabit bir miisteri kitlemiz yok.”
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19: “Buraya gelen kisilerin ¢cogu bizim sabit miisterilerimiz, zaman zaman deneme
amagl gelenler de oluyor.”

Ulasilan verilerden hareketle goriisiilen etnik restoranlarin  ¢ogunun sadik
miisterilerinin oldugu sdylenebilir. Ayrica sadik miisterilerinin olmadigin1 belirten
isletmelerden ikisi bunun sebebi olarak turistik bir bolgede yer aldiklar1 ve gelen
turistlerin de bdlgede ¢ok uzun siire kalmadiklari i¢in miisterilerinin sadik
olmadiklarini sdylemislerdir.

Tablo 15: Etnik Restoran YOneticilerinin Karsilastiklar1 Sorunlarin C6ziimiine

Yonelik Onerileri

Kategori Tema Kodlar Katilimcilar Frekans (%) (*)

Yurt Disindan
Malzeme Temininde
Kolayliklar
Saglanmali ve Daha
Ucuz Olmali

N1, N3, N4, N5, 50
N6, 11, 12, 14

Yabanci Personel
Yaganan sorunlarm | Bijrokratik Calistirmak I¢in
¢oziimiine yonelik | Islemler Kolayliklar
Kolay,
Malzemeler Yurt Disgindan
onerileniz nelerdir? | yeuz Olmali Getirilen
Malzemelerin Yurt
Icinde Uretimi N2, N5, I3, 14, 31
I5

N1, N2, N4, i3, 31
14
neler yapilabilir,

Malzeme Fiyatlari
Denetlenmeli ve

Daha Ucuz Olmali N3, i6, 17, 19, 31

10
Yabanci

Yatirimetlar I¢in
Kolayliklar N1, N5 12

Toplam: Kod 1: 8 — Kod 2: 5 — Kod 3: 5 - Kod 4: 5 - Kod 5: 2

(*) Goriisme yapilan katilimeilar birden fazla sorun belirtmislerdir.

Tablo 15’de goriismecilere yasadiklar1 sorunlarin ¢oziimiine yonelik neler
yapilabilecegi sorulmus ve almman cevaplardan olusturulan kodlar, kodlarin
birlestirilmesiyle olusturulan tema ve katilimcilarin hangi kodlara dahil olduklari
gosterilmektedir. Buna gore; ilk cevap koduna gore 8 katilime1 yurt disindan temin

edilen malzemelerin daha ucuza ve daha kolay bir sekilde getirilebilmesini ve bunun
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icin aracilarin ve fiyatlarin denetlenmesi ve alinan vergilerin digiiriilmesi gerektigini,
ikinci cevap koduna gore 5 katilimer yabanci personel calistirmak igin gerekli olan
izin islemlerinin daha kolay ve daha kisa siirede olmasin1 ve bu islemler i¢in bir
kurum olusturulmasinin ¢dziim saglayabilecegini belirtmislerdir. Ugiincii cevap
koduna goére 5 katilimci yurt disindan getirilen malzemelerin yurt iginde
tiretilebilmesini beklediklerini, dordiincii cevap koduna gore 5 katilimci kullanilan
malzemelerin aracilar ve fiyatlarin denetlenerek daha ucuz bir sekilde temin
edilebilmesini 6neri olarak belirtmislerdir. Besinci cevap koduna gore ise 2 katilime1
yabanct yatirimcilar i¢in izin alma islemlerinde kolayliklar saglanmasi ve bu
islemlerin daha kisa zamanda yapilabilmesini ve bunun i¢in de bu islemleri yapmak
icin bir kurum olusturulabilecegini belirtmislerdir. Etnik restoran ydneticilerinin
karsilastiklar1 sorunlarin ¢6ziimiine yonelik olarak onerileri incelendiginde iki farkl
sehirdeki yoneticiler arasinda anlamli farkliliklar bulunmamistir. Tablo 14’de yer
alan tema ve kodlara gore katilimcilarin verdikleri cevaplardan bazilar1 soyledir;

NI: “Ilk olarak yabanct yatirumcilara kolaylik saglanmast icin az énce de soyledigim
devlet kurumlarinda birka¢ dil bilen terciimanlarin siirekli olarak bulunmasi
gerekmekte. Yabanci personel ¢alistirmak i¢in gerekli olan kosullarin saglanmasinda
bazi kolayliklar saglanabilir ve bu siire¢ daha hizli olabilir. Yurt disindan malzeme
temin etme de kolayliklar saglanabilir ve bu malzemeler alimirken fiyatlar: ¢ok
yiikselten aracilar denetlenebilir.”

N2: “Bence en biiyiik sorun bazi malzemelerin tedariki. Bunun ¢éziimii i¢in Cin’den
getirmek zorunda oldugumuz tiriinlerin bazilarinin tiretimi Tiirkiye 'de de yapilabilir.
Ornegin su yosunu, Tiirkiye’de iiretilen bir iiriin ama iiretimi az oldugu icin fiyati
yiiksek. Eger bunun iiretimi artirtlirsa fiyati da daha wygun olur ve bizler de buradan
tedarik edebiliriz daha ucuza. Ayrica yabanci personel ¢alistirma izinleri alma
islemleri daha kolay hale getirilmeli.”

N3: “Yurt disindan getirdigimiz tiriinler ozellikle dolar kuru yiiziinden olduk¢a
pahali ve giimriik vergileri de yiiksek. Vergiler konusunda bir diizenleme yapilmasi
bizler icin iyi olabilirdi. Ayrica buradan temin ettigimiz malzemeler de pahali bunlar
icin de bir piyasa diizenlemesi yapilabilir.”

NS5: “Ozellikle yabancilar icin ¢alisma ve oturma izni alim isleri daha kolay ve hizli
olmali. Mesela biz yabanci ortagim i¢in vize basvurusu yaptik ve 6 ay sonra olumsuz

doniis aldik ve bize neden olumsuz oldugu da soylenmedi. Tekrar basvuru yaptik ve
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yine sonu¢ olumsuz oldu, ki istenilen tiim sartlart yerine getirdigimiz halde. Biz
bugtin ortagimiz i¢in ya da yabanci personel ¢alistirmak i¢in bir plan yapiyoruz ama
bunlar i¢in izin almamiz neredeyse 1 yil siiriiyor tabi izin alinabilirse ve bu 1 yilda
bir¢ok durum degisebiliyor. Bu islemler yabanci yatirimcilar: olumsuz etkilemekte.
Ben go¢ idaresinin bu islemleri yetistirmekte zorlandigini diisiiniiyorum. Bu
islemlerin hizli hallolmas1 ve yatirnimcilara yol gostermesi igin ayrt bir kurum
olusturulabilir. Bunun diginda biz bazen Cin’de yeni olan heniiz Tiirkiye ye gelmemis
bir iiriin getirmek istiyoruz ancak bu iiriin i¢cin Tarim Bakanligi’nmin onay vermesi
gerekiyor ve bu onay islemleri ¢ok uzun siirmekte, bu islemler daha hizli bir sekilde
ilerlemeli. Ve bazi iiriinlerin tiretimi daha kolay ve daha uzuz temin etmek adina
birtakim desteklemelerle bizim iilkemizde de yapiimali.”

I1: “Yurt digindan malzeme temini konusunda araci firmalara fahis fiyat denetlemesi

1

vapilabilir ve giimriik vergileri azaltilabilir.’
I3: “Yurt disinda getirdigimiz iiriinlerin Tiirkiye de iiretimi yapilabilir béylece hem
ucuza hem de yerli iiriin kullanmig oluruz. Yabanci personel ¢alistirma izinleri de
daha kolay saglanabilir.”

I4: “Bazi iiriinlerin yerlileri iiretilip denenebilir. Yurt disindan malzeme temini
kolaylastirilabilir. Ozellikle yabanci personel calistirma izin islemleri daha kolay ve
hizli olmal.”

110: “Malzeme fiyatlar: siirekli bir artis icinde, bunun sebeplerinden biri bu
malzemelerin iireticiden bize ulasana kadar araya bir¢ok aracimin girmesi ve bu
aracilarin malzeme fiyatlarini ¢ok fazla yiikseltmesi, bir digeri ise enflasyon ve doviz
kurlarimin  siirekli bir artis icinde olmasi. Ozellikle sebze meyve fiyatlarinin
denetlenmesi icin bir mekanizma olusturulabilir.”

Ulasilan verilerden hareketle goriismecilerin en ¢ok sorun yasadiklari konunun yurt
disindan malzeme tedariki oldugu ve bunun i¢in bir ¢6ziim bekledikleri sdylenebilir.
Bu durumun ¢6ziimii icinse malzemelerin tedarikinde araya giren aracilarin
uyguladiklar1 fahis fiyatlar1 denetleyen ve ¢ok fazla olan araci sayisini azaltan bir
denetim mekanizmas1 olmasit ve bu malzemeler getirilitken alman glimriik
vergilerinin  azaltilmas1  goriisiilen etnik restoran  yoneticileri tarafindan
beklenmektedir. Ayrica goriismeciler bu sorunu kismen de olsa ¢dzebilmek igin

kullanilan malzemelerin bazilarimin yurt iginde iretilebilecegini ve bunun

desteklenerek yapilmasi gerektigini oneri olarak belirtmislerdir. Diger sorun ise yurt
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icindeki malzeme fiyatlarinin da ytiksek oldugu, bunun i¢in de yurt disindan getirilen
malzemelerde oldugu gibi bu konuda da aracilarin uyguladigi fiyatlarin
diizenlenmesi gerektigi gorlismeciler tarafindan belirtilmistir. Bir diger sorun ise
yabanci personel ¢alistirmak ve yabanci yatirimcilar i¢in gereken izinlerin alinmasi
konusunda ki sorunlardir. Bu konuda islemlerin daha hizli ve kolay bir sekilde
yapilabilmesi i¢in bu islemleri yapmak amaciyla bir kurum olusturulmasi gerektigi

goriismeciler tarafindan oneri olarak sunulmustur.

90



SONUC ve ONERILER

Insanlar, giiniimiizde piyasa hacmi biiyiikk miktarlara ulasmis ve siirekli olarak da
hacim artis1 devam eden yiyecek igcecek hizmetleri endiistrisinin iirettigi {iriin ve
hizmetleri her yi1l daha da artan oranlarda tiiketmektedirler. Bu yogun tiikketim, biiyiik
Olclide cagdas tiliketicilerin disarida yemek yeme davranmiglarinin bir sonucudur.
Disarida yemek yeme davranisi, insanlarin yasam standartlarinin yiikselmesi,
kadinlarin ¢alisma hayatina daha fazla dahil olmasi, bos zamanlardaki artis gibi
nedenlerle gittikge artig gdsteren bir durumdur. Disarida yemek yeme davraniginin
artmasi sonucu ortaya ¢ikan talebi karsilamak amaciyla yiyecek i¢cecek hizmeti sunan
isletmelerin sayisindaki yilikselme, bu isletmeler arasinda rekabet ve farklilasma
calismalarin1 da beraberinde getirmistir. Ortaya ¢ikan mutfak akimlar ve yiyecek
icecek igletmeleri arasindaki rekabet ve farklilagsma c¢alismalari, sektoriin degisiminde
ve sekillenmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Yiyecek icecek sektdriinde yasanan
degisim ve farklilagmalarin etkisiyle ortaya cikan etnik restoranlar, giiniimiizde
giderek artan bir oneme ve yeme igme hizmetleri endiistrisinde etkili bir paya sahip
isletmelerdir. Uriinlerini sunduklar1 iilkenin/kiiltiiriin atmosferini meniisii, yemekleri,
igecekleri, dekoru, miizigi gibi faktorleri kullanarak en iyi sekilde yansitmaya ¢alisan
etnik restoranlar tiiketicinin ilgisini daha fazla cekmekte ve sayis1 giderek

artmaktadir.

Gilintimiizde oldukga popiiler hale gelen ve kiiresellesmenin de etkisiyle tiim diinyaya
yayilan etnik restoranlar, insanlarin kendi kiiltliirii disinda farkli bir Kkiiltiiriin
yemeklerini tiikketme istegiyle birlikte ortaya ¢ikmis ve yayilmistir. Konuyla ilgili
yapilan bazi arastirmalara gore, Ozellikle Amerika’da Cin ve Meksika kiiltiiriiniin
yemeklerini sunan restoran sayisi ve bu restoranlari tercih eden tiiketici sayisinin ¢ok
fazla olmasi sebebiyle bu iki kiiltiiriin tirlinleri etnik mutfak olarak degil ana akim
mutfak olarak kabul edilmektedir. Ulkemizde ise en ¢ok tercih edilen etnik
restoranlar Cin, Italyan, Meksika, Japon, Fransiz, Kore mutfak kiiltiirlerine ait
restoranlar olmakla birlikte Girit, Cerkez, Uygur, Giircli, Bognak gibi yakin
cografyalarda yer alan mutfak kiiltiirlerine ait etnik restoranlar da yaygindir.

Bu ¢alismada, her gecen giin daha popiiler olan, tiiketicilerin daha ¢ok tercih etmeye

basladigi ve buna bagli olarak sayisi siirekli artan etnik restoranlarin kurulus
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asamasindan itibaren karsilastiklar1 sorunlar arastirilmistir. Nitel arastirma desenleri
kullanilarak  yapilan c¢alismada, yar1 yapilandirilmis goriisme  yOntemiyle
olusturulmus sorularin yer aldigi form araciligiyla, goriismeyi kabul eden etnik
restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler, nitel veri

analiz yontemleriyle analiz edilmistir.

Yapilan goriismelerden elde edilen verilere gore etnik restoran yoneticilerinin en ¢ok
sorun yasadiklar1 konu malzeme tedariki olarak belirlenmistir. Etnik restoranlar
faaliyet gosterdikleri iilkenin kiiltiiriinden farkl bir kiiltiire ait yiyecek i¢ecek iiretimi
yaptiklarindan dolayr meniilerinde yer alan iirlinlerin {iretiminde kullandiklari
malzemeler kurulduklar {ilkede bulunmayabilmekte ve bu durumda da gerekli olan
malzemeler yurt disindan getirilmektedir. Yurt disindan malzeme temininde yasanan
en bliylik sorun maliyetin yiiksek olmasi ve siirekli olarak artis gdstermesidir. Elde
edilen verilerden hareketle maliyetin artmasina sebep olan en biiyiik etkenler doviz
kurlarinin yiiksek olmasi, glimriiklerde uygulanan vergilerin yiiksek olmasi,
malzemeler bagka bir iilkeden geldigi i¢in gonderim adresi ve teslimat adresi
arasindaki mesafenin uzak olmasindan dolay1 ulasim maliyetlerinin yiiksek olmasi ve
malzeme tedarik zincirinde yer alan aracilarin komisyonlar1 sebebiyle fiyatlarin
ylksek olmasi seklinde siralanabilir. Ayrica malzemelerin ulagiminin uzun siirmesi
de bir sorundur. Satiglarin beklenmedik bir sekilde yiikselmesi durumunda eldeki
malzemeler hizlica tlikenmekte, yurt icinden temin edilebilen malzemelere bir
aksakliga sebep olmadan ulasilabilse de yurt disindan getirtilen malzemeler bu gibi
durumlarda ulagimin ge¢ saglanmasindan dolayr meniide yer alan iirlinlerin
sunulamamasi veya elde bulunan malzemelerle bir siireli§ine orijinalin disinda
triinler sunulmasi gibi isletmenin imajim1 koti etkileyen sorunlara yol

acabilmektedir.

Ayrica yurt icinden temin edilen malzemelerin de fiyatlarinin pahali olmasi ve yine
tedarik zincirindeki aracilarin fiyat yiikseltmeleri konuyla ilgili belirtilen diger
sorunlardir. Yurt disindan malzeme temininde karsilagilan sorunlarla ilgili, doviz
kurlarinin yiiksek olmasi sebebiyle her ne kadar etnik restoran yoneticileri tarafindan
bulunabilecek bir ¢6ziim olmasa da yiyecek icecek iiretiminde kullanilacak olan gida

malzemelerinde giimriik vergilerinin azaltilmas: talebi, ulasim maliyetlerinin
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azaltilmasi adina stirekli olarak ayni nakliye firmasi kullanilarak bu firmayla fiyat
konusunda anlagsmalar yapilmasi karsilasilan sorunlarin bir kismina ¢éziim sunabilir.
Ayrica hem yurt disindan hem yurt icinden malzeme tedarikinde yasanan bir sorun
olan aracilarin koyduklar1 yiiksek fiyatlar konusunda malzeme tedarik zincirinde
bulunan bazi araci kisiler ya da firmalarin uyguladiklar fahis fiyat ytlikseltmelerinin
ilgili kurumlar tarafindan denetlenerek bu durumun engellenmesi talebinde
bulunulmasi gerektigi sdylenebilir. Bunun yaninda yurt i¢inde bulunmadigi i¢in yurt
disindan getirilen malzemelerin hepsi olmasa da bir kisminin iiretimi gerekli
destekler saglanarak yurt icinde gerceklestirilebilir ve bu sayede maliyette belirli bir
diisiis saglanabilir. Yurt disindan temin edilen iirlinlerin temin edilmesi igin birkag
etnik restoran bir araya gelerek siparis verirse ulasim maliyetleri diisiirilebilir. Yurt
icinde temin edilen malzemelerin pahali olmasi ise bir arz-talep sorunu olarak
goriilebilir ve etnik restoran yoneticilerinin bu konuyla ilgili ulasabilecekleri bir
¢Oziim yontemi de olmayabilir. Son olarak restoranlarin kontrol edemedikleri fakat
etkileme sanslarinin bulundugu pazar, iiretim faktorlerini saglayanlar ve araci
kuruluglar gibi mikro c¢evre faktorleri ve kontrol edemedikleri sosyal ve kiiltiirel
cevre, ekonomik kosullar, politik ve hukuki c¢evre ve rekabet gibi makro g¢evre
faktorlerini iyi bir sekilde analiz etmeleri Onerilebilir.

Malzeme teminiyle ilgili yasanan sorunlarda ¢alismanin yapildig: iki sehir arasinda
birtakim farkliliklar bulunmaktadir. Nevsehir’deki etnik restoranlar miisterileri daha
cok yabanci turist oldugu ve dirlinlerini sunduklar1 kiiltliriin insanlar1 da bu
restoranlari siklikla tercih ettigi i¢in orijinal malzemeler kullanarak yemek iiretmeye
onem vermektedirler. Nevsehir’de goriisiilen etnik restoran yoneticilerine gore bu
durumun en biiylik sebeplerinden biri sunduklar1 yemegi daha once bir¢cok kez
tiikketmis ve yemek kiiltiiriine hakim miisterileri olmasidir. Uriin orijinal olmadiginda
kendi kiltlirlerine ait miisterilerin isletmeyi tercih etmemesi olast bir durum
olacaktir. Izmir’de ise etnik restoranlarin orijinal iiriin i¢in yurt disindan malzeme
getirdikleri ancak daha ¢ok yerli malzemeler kullandiklar1 gozlemlenmistir. Bundan
dolay1 malzeme temini konusunda ¢ok fazla sorunla karsilagsmadiklar1 yoneticiler

tarafindan belirtilmigtir.

Enik restoran yoneticilerinin karsilastiklarin bir diger sorun ise yerli ve yabanci

personel tedariki ve calistrma sorunudur. Etnik restoran yoneticileri yiyecek
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iceceklerini sunduklart iilkenin/kiiltiiriin damak tadina ve goreneklerine daha ¢ok
hakim olduklar i¢in Ozellikle asgilar bakimindan firiinlerini sunduklar1 kiiltiire
mensup kisilerle birlikte ¢alismak istemektedirler. Ancak yabanci personel
calistirmak icin gerekli olan izinlerin alinmasinin zor oldugunu, bu siirecin ¢ok uzun
stirdiigiinii ve bu sebeple hem islerinin aksadigin1 hem de bazen yabanci personelin
islemlerin uzun siirmesi sebebiyle isten ayrildigini1 belirtmislerdir. Ayrica yabanci
personel calistirmak icin gerekli olan sartlar yoOneticiler tarafindan agir

bulunmaktadir.

Karsilagilan bu sorunlarin ¢oziimiine yonelik olarak, bu durumdan dolay:r sorun
yasayan yoneticiler toplu bir sekilde hareket ederek ilgili bakanlik ya da kuruma
bahsedilen islemlerin daha hizli bir sekilde ilerlemesi ve daha basit hale getirilmesi
icin talepte bulunabilirler. Bunun yaninda izin islemlerinin uzun siirmesinin sebebi
ilgili kurumun yetersiz kaliyor olmasi olabilir. Hem yabanci personel calistirmak igin
hem de yabanci yatirimci i¢in gerekli olan ¢alisma ve oturma izinleri gibi belgelerin
diizenlemesi i¢in bu konu ile ilgilenecek yeni bir kurum olusturulmasi etnik restoran
yoneticileri tarafindan talep edilebilir.

Gerekli olan sartlarin saglanamamasi veya izinlerin alinamamasi durumlarinda yerli
ascilarla calisilmasi halinde, bu ascilarin meniideki yemeklerin yapilis yontemlerini o
kiiltiire mensup as¢ilardan 6grenmesi, yemeklerin orijinal tariflerini ve malzemelerini
iyl Ogrenmesi, orijinal malzemelerin, pisirme gere¢ ve ydntemlerinin yerine
kullanilabilecek bagka iiriinlerin olup olmadigina iyi karar vermesi konularinda
tesvik edilmeleri gerekmektedir. Ayrica etnik restoranlarin birlikte calismak
istedikleri personelin genellikle doviz olarak {icret talep etmeleri ve iilkemizde de
doviz kurlarmin yiiksek olmasi sebebiyle personel maliyetinin artmasi da yabanci
personel c¢alistirma konusunda énemli bir sorun olmaktadir. Mevcut sartlar altinda bu
sorunla karsilasmamak adina yabanci personel ile birlikte calismak igin yapilan
anlasmada {icret 0demelerinin herhangi bir doviz {izerinden degil Tiirk Lirasi
tizerinden yapilmasi konusunda anlagildiktan sonra personelin iilkeye getirilmesi ve

calismaya baslamasi1 konusunda anlagmaya varilmasi dnerilebilir.

Gortisiilen baz1 yoneticilerin belirttigi tizere nitelikli yerli personel bulma konusunda

da sorun yasanmaktadir. Yabanci turistlerin siklikla tercih ettigi yeme i¢me
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mekanlar1 olan etnik restoranlarda servis personelinin Ingilizce ve birkag dil daha
bilmesi satis yapilmasi ve miisteri memnuniyeti agisindan énemlidir. Ancak yabanci
dil konusunda istenilen yeterlige sahip servis personeli bulmanin zor oldugu
katilimcilar tarafindan belirtilen sorunlardan bir digeridir. Birkag dil bilen nitelikli
personel ile caligmak icin iicret artisi, mesai saati, haftalik izin gibi calisma
sartlarinda birtakim iyilestirmeler yapmak bu konuya ¢oziim getirebilir. Iyi bir
personel politikas1 olusturmak (personel bulma, tutma) ve bu politikay1 benimsemek,
nitelikli personel bulma sorununu ortadan kaldirabilecegi gibi miisteri
memnuniyetini de artirabilir. Personel temini konusunda iki sehir arasinda farliliklar
oldugu gozlemlenmistir. Nevsehir’deki etnik restoranlar Izmir’dekilere oranla daha
fazla yabanci personel calistirmakta ve bu durumun sonucu olarak Nevsehir’deki
etnik restoranlar daha ¢ok yabanci personel i¢in izin islemlerinde sorun yasarken

[zmir’dekiler kalifiye personel bulma konusunda sorun yasamaktadirlar.

Calismaya katilan etnik restoran yoneticilerinin belirttigi sorunlardan bir digeri de
ekonomik olarak yasanan sorunlardir. Katilimcilarin neredeyse tamami pandemi
siirecinde ekonomik anlamda c¢ok fazla sorun yasadiklarini belirtmislerdir. Belirli
donemlerde iilkeye yabanci turist girisinin olmamasi ya da az olmasi sebebiyle
satislarda diisiis yasanmis ve yine belirli donemlerde kurallar ¢cercevesinde uygulanan
restoran igletmelerinin kapatilmasi veya siirli sayida miisteriye hizmet verecek
sekilde yeniden diizenlenmesi ya da sadece paket servis hizmetinin verilebilir olmasi
bircok ekonomik sorunu da beraberinde getirmistir. Ancak pandemi sebebiyle
yasanan bu sorunlar istisnaidir ve pandeminin sona ermesiyle son bulacaktir. Bunun
yaninda kurulus doneminde finansman destegi konusunda sorun yasadiklarim
belirten katilimcilar da olmustur.

Etnik restoranlar, diger restoran tiirleriyle ayni finansman zorluklariyla karsi karsiya
kalmaktadir. Agarwal ve Dahm (2015) yaptiklar1 calismada etnik restoran
girisimcilerinin daha fazla mali yardima ihtiya¢ duyduklarin1 belirtmis ve ¢aligmaya
katilan etnik restoran sahiplerinin baslangi¢ yatiriminin yarisini banka kredisiyle
sagladiklarint ve bu nedenle banka kredilerinin teminat altina alinmasinda giigliikler
yasadiklarini belirtmislerdir (Agarwal ve Dahm, 2015: 23). Bu sorunla ilgili olarak
isletmenin kurulus asamasina gegmeden 6nce gerekli fizibilite ¢calismasi yapilmali ve

kurulus maliyeti dikkatli bir sekilde hesaplanmali, ilk donemlerde satiglarin ¢ok
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yiiksek olmayacagi diisiiniilerek gerekli olan para miktar1 temin edildikten sonra
kurulug islemleri baslatilmadir. Ekonomik sorunlar agisindan iki sehir
kiyaslandiginda 6nemli bir fark bulunamamistir. Calismaya dahil edilen isletmelerin
neredeyse tamami pandemi sebebiyle ekonomik sorunlar yasadiklarini

belirtmislerdir.

Goriismelere katilan etnik restoran yoneticilerinin karsilastiklar1 sorunlardan biri de
biirokratik olarak yasanan sorunlardir. Goriismecilerden bazilar1 kurulus i¢in gerekli
olan izinlerin alinmasinda yerel belediye ve ilgili kurumlarca ge¢ geri doniis
yapilmasi, dogru iletisim kurulamamasi, yabanci restoran sahiplerinin Tiirkce
bilmemesi ve bazi kurumlarda yabanci dil bilen personelin olmamasi sebebiyle
iletisimde yasanan aksakliklar ve yapilan yanlis yonlendirmeler sonucu iglemlerin
gerceklesmemesi, istenilen belgelerin alinmasi i¢in gereken sartlarin agir olmasi gibi
soruna yol agabilecek durumlar belirtmislerdir. Etnik restoran yoneticileri konuyla
ilgili goriis birligi saglayarak karsilastiklar1 sorunlarin ¢6ziimii i¢in ilgili kurumlarda
yabanci dil bilen personel olmasi ve agir olarak bulunan sartlarin tekrar gézden
gecirilmesi i¢in toplu olarak hareket ederek ilgili bakanliklara bagvuruda
bulunabilirler. Ayrica iilke genelinde etnik restoranlarla ilgili bir birlik kurulabilir.
Biirokratik sorunlar agisindan iki sehir karsilastirildiginda Izmir’deki etnik restoran
yoneticilerinin bu konuda pek fazla sorun yasamadigi ancak Nevsehir’dekilerin
biirokratik olarak belediye ve kurumlarla birtakim sorunlar yasadig1 gdzlenmistir. Iki
sehir arasindaki bu farkin yerel belediye ve kurumlarin yeterliliinden kaynakli

olabilecegi diisiiniilebilir.

Calismaya katilan etnik restoranlarin kurulus yerleri bakimindan da birtakim
sorunlarla karsilagtiklari belirlenmistir. Bu konuyla ilgili en biiyiik sorun park yerinin
bulunmuyor olmasidir. Ayrica isletmenin ana caddede olmamasi, ikinci katta
bulunuyor olmasi ve ¢evre diizenlemesinin iyi olmamasi da diger sorunlardir.
Bununla ilgili yeni kurulacak olan etnik restoranlara kurulus yeri konusunda iyi bir
fizibilite calismas1 yapmalar1 ve daha dikkatli davranmalar1 gerektigi sdylenebilir. Iki
sehir arasinda kurulus yeriyle ilgili birtakim farkliliklar mevcuttur. Izmir’deki etnik
restoran yoneticilerinin en biiyiikk sorunlarindan biri park yeri bulunmuyor

olmasiyken Nevsehir’de bu sorundan bahseden c¢ok az sayida yonetici
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bulunmaktadir. Izmir’in biiyiik ve kalabalik bir sehir olmasi sebebiyle park yeri
Oonemli bir sorundur fakat Nevsehir’in hem kiigiik bir sehir olmasi hem de etnik
restoranlarin miisterilerinin daha ¢ok turist olmasi ve turistlerin biiyiik bir kisminin
da toplu tasima kullanmasi sebebiyle goriisiilen yoneticilerin ¢ogunlugu bodyle bir
sorundan bahsetmemistir.

Etnik restoran yoneticilerinin sorun yasadigir diger bir konu ise iretimle ilgilidir.
Ozellikle rezervasyonsuz gelen miisteri sebebiyle yasanan anlik talep artislar {iriin
liretimi ve hizmet sunumunda sorunlara yol agabilmektedir. Bunun c¢6ziimiine
yonelik olarak bolgede diizenlenen sportif etkinlikler, festivaller, kiiltiirel etkinlikler
gibi toplumsal faaliyetler ve tarihleri g6z Oniine alinarak bu tarihlerde
rezervasyonsuz gelen miisteri artisina yonelik birtakim 6n hazirliklar yapilabilir ve
gerekirse ekstra personel temini saglanabilir. Ayrica yilin hangi aylarinda, aylarin
hangi haftalarinda, haftanin hangi giinlerinde rezervasyonlu ve rezervasyonsuz gelen
misteri sayilarina iligskin kayitlar tutulursa, toplanan verilerden yola ¢ikilarak hangi
donemlerde rezervasyonsuz gelen miisteri sayisinda yiikselme olacagi ongoriilebilir.
Bunun yaninda {iiretimle ilgili yiyecek ve iceceklerin iiretim alani olan mutfagin
yetersizligi de belirtilen sorunlar arasindadir. Isletmenin kurulus asamasinda mutfak
olarak belirlenen alanin biytlikligl, mutfaga uygun sekilde alinacak olan
ekipmanlarin yeterligi ve calistirilacak olan mutfak personeli sayisi goz Oniine
almarak servis yapilacak masa ve sandalye sayis1 belirlenmelidir. Bunun yaninda
mutfakta tretilecek olan her yemegin kendine 0zgii pisirme silireci ve siiresi
bulunmaktadir. Etnik restoran yoneticileri istedikleri kaliteyi yakalamak ve miisteri
sayisinin artig gosterdigi donemlerde kaliteyi bozmadan iiretim ve servis yapabilmek
amactyla hizmet verilebilecek maksimum kisi sayisini 6nceden belirlemelidirler.
Uretim konusunda iki sehir arasinda yine birtakim farkliliklar bulunmaktadir.
Nevsehir’de etnik restoran yoneticilerinin bu konuyla ilgili en biiyiik sorunlari
rezervasyonsuz gelen turist kafileleri iken Izmir’dekilerin mutfaklarmin kiiciik
olmasi iiretim konusunda bir sorun olmaktadir.

Ulagilan verilere gore katilimcilardan birkagi c¢evre isletmelerle sorunlar
yasadiklarm belirtmislerdir. Ozellikle ¢evredeki benzer iiriinler sunan isletmelerin
disiik kaliteli iirlinler sunarak haksiz rekabete yol agtiklarini ve zaman zaman
satiglarin yiiksek olmasini kiskanarak kotli reklam yapmaya calistiklar1 katilimeilar

tarafindan belirtilmistir.
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Katilimcilar goriismeler esnasinda pazarlama konusuyla ilgili de sorunlar
yasadiklarmi da belirtmislerdir. Ozellikle ilk agildiklar1 donemde heniiz bilinen bir
isletme olmadiklar1 i¢in satiglarin diisiik olmasi sebebiyle sorun yasadiklari
katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Bu sorunu engellemek i¢in ilk olarak kurulus
asamasinin basindan itibaren pazarlama ve tanitim amaciyla birtakim caligsmalar
baslatilmalt ve bir siire bu c¢alismalar devam ettirilmelidir. Ayrica bu sorunla
karsilasmamak adina kurulus yeri secilirken bu durum goz Oniine alinarak
degerlendirme yapilmalidir. Bunun yam sira yapilacak olan pazarlama ¢aligmalarina
ragmen ilk donemlerde satiglarin diisiik olabilecegi ihtimali {izerinde durularak

ekonomik sorunlar yasamamak i¢in ek finansman destegi bulundurmak da 6nemlidir.

Gortismelerden elde edilen verilerde, g¢alismaya katilmayr kabul eden etnik
restoranlarin 11’inde yabanci personel g¢alistirmak i¢in gerekli olan yasal sartlarin
agir olmasi ve doviz kurlarmin yiiksek olmasi sebebiyle personel maliyetlerinin
artmasindan dolay1 yerli personel ¢alistirildig1 goriilmektedir.

Etnik restoran yoneticilerinin karsilastiklar1 sorunlarin, iriinlerini sunduklar
tilkenin/kiiltiirlin - mutfagima 06zel sorunlar m1 yoksa diger yiyecek icecek
isletmelerinde de yasanabilir benzer sorunlar mi1 oldugu konusuyla ilgili
katilimeilarin ¢ogu, bu sorunlarin sadece kendi kiiltiirlerine ait etnik restoranlarda
degil diger kiiltiirlere ait etnik restoranlarda ve etnik olmayan diger restoranlarda da
yasanabilir sorunlar oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan goriismelerde elde edilen diger bir bilgi de calismaya katilan etnik
restoranlara gelen miisteri portfdyii ile ilgilidir. Nevsehir ve izmir illerinde ¢alismaya
katilmayr kabul eden etnik restoran yoneticilerinden elde edilen verilere gore,
tilkemizin turistik ¢ekiciligi yiiksek olan destinasyonlarindan biri olan Nevsehir’e her
yil milyonlarca yabanci turist gelmektedir. Bu sebeple burada bulunan etnik
restoranlarin miisterilerini daha ¢ok kendi kiiltiiriine ait yemekleri tiikketmek isteyen
yabanci turistler olusturmaktadir. Izmir ilinin merkez ilgelerinde yer alan etnik
restoran yoneticilerinin belirttigine gore ise, Izmir’in merkez ilcelerine ¢ok fazla
yabanci turist gelmemekte bu sebeple de miisterilerinin ¢ogunu farkli bir kiiltiire ait
yemekler tiiketmek isteyen yerli miisteriler olusturmaktadir. Bunun yaninda zaman

zaman yabanc1 miisterilerinin oldugunu da belirtmislerdir.
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Gelen miisteri portfoyii iki sehirde biiylik farklar gostermektedir. Nevsehir’in her yil
milyonlarca turist agirlayan bir destinasyon olmasi sebebiyle etnik restoranlarin
miisterilerinin neredeyse tamamini turistler olusturmaktadir. Izmir’deki etnik
restoranlarin ise miisteri portfoyiinii daha ¢ok yerli halk olusturmaktadir. Nevsehir’in
turistik bir bolge olmasi bu farkin temel sebebidir.

Misteri portfoyt ile ilgili elde edilen bilgilerden biri de goriigme yapilan etnik
restoranlara gelen miisterilerin daha ¢ok sadik miisteri mi yoksa deneme amagh gelen
miisteri mi oldugudur. Nevsehir’deki etnik restoranlarda yapilan goriismelerde
yoneticiler sadik miisterilerinin ¢ok fazla olmadigini, bunun sebebinin de
miisterilerinin daha ¢ok yabanci turistlerden olugmasindan ve bu turistlerin de
bolgede uzun siire kalmamalarindan dolay1 birkag kez restoranlarina gelip daha sonra
bolgeden ayrilmalari oldugunu belirtmislerdir. Izmir merkez ilgelerinde yer alan
etnik restoranlarin yoneticileri ise, daha ¢ok yerli miisterilere sahip olduklar icin
sadik miisterilerinin oldugunu belirtmiglerdir. Bu konuda iki sehir arasinda farklar
bulunmaktadir. Nevsehir’deki etnik restoranlarin miisterilerini daha c¢ok turistlerin
olusturmasi ve bu turistlerin bdlgede uzun siire kalmamasi ya da siirekli olarak
gelmemesi sebebiyle fazla sadik miisterileri bulunmamaktadir. Izmir’deki etnik
restoranlarin ise musterilerini daha ¢ok orada yasayan yerli halkin olusturmasi sadik

miisterilerin olugsmasini saglamaktadir.

Son olarak etnik restoran yoneticilerinden, karsilastiklar1 sorunlarin ¢6zlimiine
yonelik neler yapilabilecegi ile ilgili varsa ¢ozliim Onerilerini belirtmeleri istenmistir.
Buna gore yoneticiler, en ¢ok sorun yasadiklar1 konu olan yurt disindan malzeme
teminiyle ilgili yasal islemlerin kolaylastirilmasi ve maliyetin azaltilmasi, bazi
tiriinlerin yerli olarak {iiretilmesi ve malzeme fiyatlarinin denetlenerek uygulanan
fahis fiyatlarin ontine gegilmesi, yabanci personel ¢aligtirilmasi ve yabanci yatirimei
icin gerekli olan islemlerin kolaylastirilmasi ve hizlandirilmas: konularinda
Onerilerde bulunmuslardir. Tablo 16’da bu konuyla ilgili tema ve kodlar ve
devaminda etnik restoran yoneticilerinin sunmus olduklar1 oneriler birebir sekilde
alint1 yapilarak belirtilmistir.

Etnik restoran yoOneticilerinin karsilagtiklari  sorunlarin  arastirilmasi  amaci
dogrultusunda, derinlemesine goriisme ydntemiyle Nevsehir’de 6 izmir’de 10 etnik

restoran yoneticisiyle yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler, nitel veri analiz
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yontemleriyle analiz edilmis ve ulasilan sonu¢ ve Onerilerin tamamina bu boliimde
yer verilmistir. Iki sehir arasinda birtakim énemli farklar bulunmustur. Bu farklarin
sehirlerin niifusu, yerel yonetimleri ve kurumlari, gelen turist sayilari, ulagim aglar
gibi sebeplerden kaynaklandig diisiiniilebilir.

Bu calismanin gelecekte yapilacak calismalar i¢in bazi ¢ikarimlari bulunmaktadir.
Bu konu altinda farkli sehirlerdeki yahut turistik destinasyonlardaki etnik restoran
yoneticilerinin karsilagtiklar1 sorunlar arastirilabilir. Ayrica bu ¢alisma farkli
yontemlerle yapilabilir. Yine etnik restoranlar ve temali restoranlar gibi farkli tarzda

restoran igletmelerinin sorunlari arastirilarak karsilagtirmalar yapilabilir.
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EKLER

EK 1: Goriisme Formu

No Sorular

1 Isletmenizin kurulus asamasinda ve agildiktan sonraki dénemlerde hangi
sorunlar1 yasadiniz? Nelerdir? (Biirokratik, ekonomik/finansman, benzer
ve diger isletmelerle rekabet, yerli/yabanci personel tedariki,
pazarlama/satig, kurulus yeri, meniiye 6zel malzeme temin etme, iiretim)

2 Isletmenizde ¢alistirdiginiz personel, 6zelikle ascilariniz iiriinlerini
sundugunuz iilkenin/kiiltiiriin insanlar1 mi1?

3 Yasadiginiz sorunlar, {iriinlerini sundugunuz iilkenin mutfagina mi 6zel,
yoksa diger yiyecek isletmelerindekilere benzer sorunlar mi?

4 Isletmenize gelen miisteriler sadece iiriinlerini sundugunuz
iilkenin/kiiltiiriin miisteri portféyili mii yoksa genel miisteriler mi?

5 Yasanan sorunlarin ¢oziimiine yonelik neler yapilabilir, 6nerileniz

nelerdir? (Biirokratik islemlerin kolaylastirilmasi, yabanci personel
calistirilmasinda kolayliklar saglanmasi, yurt disindan tirtiin/hammadde
satin alinmasinda kolayliklar saglanmasi vs.)
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