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ETNIK RESTORANLARIN YEREL UYUM STRATEJILERI:
ISTANBUL ORNEGI

OZET

Bu calismanin amaci Istanbul’da faaliyet gosteren etnik restoran isletmelerinin Tiirk
miisterileri isletmelerine ¢ekmek amaciyla uyguladiklart stratejileri ve pazarda
karsilastiklar1 zorluklar belirlemektir. Bu kapsamda ilk 6nce dokiiman taramasi yapilarak
isletmelerin meniileri incelenmistir. Bunun amaci, isletmeler meniilerinde Tiirk
yemeklerine yer veriyor mu ?, veya isletmeler sunduklari iilke mutfaklarindan yemekleri
kendileri tekrar tasarlayarak bu yemeklere Tiirk¢e isimler verdiler mi ? sorularina yanit
bulmaktir. Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran isletmelerinin yerel uyum
stratejilerini anlamak amaciyla isletmelerle nitel arastirma yontemlerinden yari
yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilarak bir goriisme gerceklestirilmistir. Gorlismeyi
reddeden restoranlar, pandemi nedeniyle faaliyetlerini sonlandiran isletmeler, Tiirk
mutfagi sunan Osmanli restoranlar1 ve fastfood isletmeleri arastirma evrenine dahil
edilmemistir.

Dokiiman taramas1 sonucu 189 restorandan 111 restoran meniisiinde Tiirk mutfagindan
yiyecek-igeceklere yer vermektedir. 13 Osmanli restoranindan ise 9 restoran meniilerinde
diinya mutfagindan yemeklere yer vermektedir. 189 etnik restorandan 10 restoran diger
tilke mutfaklarindan olan yemekleri kendileri tekrar tasarlayarak ve yerel tiriinlerle
destekleyerek  Tiirkce olarak tekrardan isimlendirmislerdir ve meniilerine
yerlestirmiglerdir.

Yapilan miilakatlar sonucunda etnik restoranlar genel olarak amaglarinin farkindalik
yaratarak farkl lilkelerin lezzetlerini en kaliteli sekilde Tiirkiye’de tanitmak oldugunu
belirtmislerdir. Genel olarak Balkan restoranlari, Orta Dogu restoranlari, Fransiz ve
Italyan restoranlar1 Tiirk yemeklerine agirlikli olarak restoranlarinda yer vermektedir.
Genel olarak Italyan restoranlarinda zincir isletmeler goriilmektedir. Bu isletmeler de
franchising stratejisini kullanarak Tiirk pazarina yatirrm yapmuslardir. Isletmelerin ¢ogu
biinyelerinde agirlikli olarak Tiirk personele yer verirken, cogu isletme asc1 olarak ise
iiriinlerini sunduklari iilkelerin ascilarini tercih etmektedirler. Isletmeler genel olarak {iriin
temininde yerel esnafi agirlikli olarak tercih etmektedirler. Miisliiman {ilkelerin
yemeklerini sunmayan etnik restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri
vermediklerini, miisliiman iilke mutfaklarindan iiriin sunan etnik restoran isletmeleri ise
iftar yemekleri verdiklerini ifade etmislerdir. Dogrudan yatirim stratejisi ile kurulan
isletmeler genel olarak reklam ve tanitim faaliyetlerini sosyal medya ve web sayfalari
araciligiyla gerceklestirdiklerini ifade etmislerdir. Zincir isletmeler ise reklam sirketlerini
ve uluslararasi yatirimlardan da reklam ve tanitim faaliyetlerinde yararlandiklarini ifade
etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Etnik Restoranlar, Ulaslararasilasma, Yerel Uyum Stratejileri



LOCAL ADAPTATION STRATEGIES IN ETHNIC
RESTAURANTS: THE CASE OF ISTANBUL

SUMMARY

The aim of this study is to determine the strategies implemented by ethnic restaurant
enterprises operating in Istanbul in order to attract Turkish customers to their businesses
and the challenges they face in the market. In this context, the menus of the enterprises
were examined by first scanning the documents. The purpose of this is, do businesses
include Turkish dishes on their menus? to find answers to your questions. In order to
understand the local adaptation strategies of ethnic restaurant enterprises operating in
Istanbul, a meeting was conducted with the enterprises using semi-structured interview
technique from qualitative research methods. Restaurants that refused to meet, businesses
that ceased operations due to the pandemic, Ottoman restaurants serving Turkish cuisine
and fastfood enterprises were not included in the research universe.

As a result of the document scan, 111 restaurants from 189 restaurants include turkish
food and beverages. Of the 13 Ottoman restaurants, 9 restaurants feature international
cuisine on their menus. 10 restaurants from 189 ethnic restaurants renamed the dishes
from other countries in Turkish by redesigning them and supporting them with local
products and placed them on their menus.

As a result of the interviews, ethnic restaurants stated that their aim in general is to raise
awareness and promote the tastes of different countries in Turkey in the highest quality.
While most enterprises have predominantly Turkish staff in their bodies, most businesses
prefer the cooks of the countries where they offer their products as cooks. In general,
enterprises prefer local tradesmen in the supply of products. Ethnic restaurants that do not
offer meals from Muslim countries do not serve iftar meals during Ramadan, while ethnic
restaurant businesses that offer products from Muslim country cuisines have stated that
they give iftar meals. Businesses established with a direct investment strategy have
generally stated that they carry out advertising and promotion activities through social
media and web pages. Chain businesses, on the other hand, stated that they benefit from
advertising companies and international investments in advertising and promotional
activities.

Keywords: Ethnic Restaurants, Internationalization, Local Adaptation Strategie



BOLUM 1. GIRIS

Etnik restoranlar, belirli bir iilke, bolge veya sehrin yiyecek icecek kiiltliriiniin tanitildigi
restoranlar olarak tanimlanmaktadir. Bu restoranlarda yiyecek igeceklerin sunumu
disinda, restoranlarin atmosferi, restoranlarda ¢alinan miizikler, personelin kiyafetleri de
restoranlarin mensubu oldugu kiiltiiri yansitmaktadir. Etnik restoranlarin dekorasyonu,
bu dekorasyonda kullanilan malzemeler, yemeklerin pisirilmesi, sunumu, restoranlarin
tanittig1 kiltirlerden izler tasimaktadir (Cevizkaya, 2015). Etnik restoranlarda sunulan
yemekler o iilkeye ait mutfak malzemeleri ve pisirme yontemleri kullanilarak

hazirlanmaktadir ve sunumu da ayni sekilde yapilmaktadir.

Ulkemizde ¢ok sayida iilkenin yiyecek igecek Kkiiltiiriinii yansitan etnik restoran
isletmeleri bulunmaktadir. Bu isletmelerin ¢ogu meniilerinde birden fazla iilkenin yiyecek
icecek kiiltiiriine ait iirlinler bulundururken, cogu isletme sadece belli bir iilkenin yiyecek
icecek kiiltiiriine ait tirtinleri mentilerinde bulundurmaktadir. Tiiketiciler gittikleri etnik
restoran isletmelerinde yemegin pisirilmesinden sunumuna, isletmenin tasarimindan
isletmede calinan miizige kadar her oOzelligin, o iilkenin kiiltiiriinii yansitmasini
beklemektedirler. Bu hususlar tiiketicilerin etnik restoran isletmelerini tercih nedenlerini

olusturmaktadir.

Isletme sahipleri farkli bir iilke pazarina yatirrm yapmak istediklerinde karsilarma baz
zorluklar ve uyulmasi gereken kurallar ¢ikmaktadir. Ulkelerin yasal diizenlemeleri,
yatirim kisitlamalari, vergi 6demeleri gibi yasal ve hukuki zorluklarin yaninda, yerel iilke
tilketicilerini de isletmelerine cekmek amaciyla uygulamak zorunda olduklar stratejiler
de bulunmaktadir. Etnik restoran isletmelerinin ¢ogu bu durum karsisinda mentilerinde
Tiirk yemeklerine yer vermek, Tiirk geceleri diizenlemek, Tiirk personele isletmelerinde
daha fazla yer vermek, reklam ve tanitim faaliyetlerini Tiirk tiiketicilere gore diizenlemek,
web sitelerini Tiirk¢e olarak diizenlemek gibi daha bir¢cok uygulamayr hayata gecirerek

yerel tiiketicilerin isletmelerine olan taleplerini arttirmay1 hedeflemektedirler.



Bu ¢alismada da iilkemizde faaliyette bulunan etnik restoran igletmelerinin Tiirk pazarina
giriste karsilastiklar1 zorluklar ve Tiirk miisterilerinin isletmelerini daha fazla tercih
etmesini saglamak amaciyla uyguladiklar stratejiler arastirilmak istenmistir. Ulkemizde
en fazla etnik restoran isletmesi Istanbul ilinde oldugu icin, Istanbul ilinde faaliyet
gosteren etnik restoran isletmeleri drneklem olarak alinmistir. Tez arastirmasinin ilk
boliimiinii giris boliimii olusturmaktadir. Tez arastirmasinin ikinci boliimiinde restoran
kavrammin tanimi, restoranlarin tarihsel gelisimi ve restoran isletmelerinin
siniflandirilmasindan  bahsedilmistir. Daha sonra uluslararasilasma kavramina,
uluslararasilagsmay1 etkileyen faktorlere, isletmelerin uluslararasi pazarlara giris
nedenlerine, uluslararasi pazarlara giriste ortaya ¢ikan engellere, isletmelerin uluslararasi
pazarlara giriste kullandiklar stratejilere deginilmistir. Ikinci bdliimiin sonunda ise etnik
restoranlarin uluslararasilasma modelleri aciklanarak ikinci boliim sonlandirilmistir.
Arastirmanin ligiincii boliimiinde ise ulusal mutfaklar ve ulusal mutfaklarin yurt disinda
sunumundan bahsedilmistir. Uglincii boliimiin son kisminda ise etnik restoranlarin yerel
uyumu konusunda mevcut calismalardan elde edilen bulgular hakkinda, tiiketicilerin
etnik restoranlar1 tercih etme nedenleri ile ilgili yapilan arasgtirmalarda elde edilen
sonuglar, etnik restoranlarin uluslararasi pazarlarda giiglii yonleri ve zayif yonleri,
uluslararas1 pazarlardaki firsatlar ve tehditler hakkinda bilgi verilmistir. Arastirmanin
dordiinci boliimii ise; arastirmanin amaci ve Onemi, arastirmanin sinirliliklari,
arastirmanin yontemi, evren ve Orneklem, arastirma sorunsali, arastirma modeli ve

arastirmanin bulgularindan olusmaktadir.



BOLUM 2. RESTORAN ISLETMELERi, RESTORANLARIN
ULUSLARARASILASMASI VE ETNIK RESTORANLAR

Aragtirmanin ikinci boliimiinde restoran kavraminin tanimi ve tarihsel gelisiminden,
restoran  isletmelerinin  simiflandirilmasindan,  uluslararasilasma  kavramindan,
uluslararasilagsmay1 etkileyen faktorlerden, uluslararasi pazarlara giris nedenlerinden,
uluslararas1 pazarlara giriste ortaya ¢ikan engellerden, uluslararasi pazarlara giris

stratejilerinden ve etnik restoranarda uluslararasilasma modellerinden bahsedilecektir.

2.1 Restoran Kavrammm Tanimlanmasi ve Restoran Isletmelerinin Tarihsel
Gelisimi

Restoran kavrami en genel tanimiyla insanlarin yeme-igme ihtiyacini karsilayan
isletmelerdir. Restoran kelimesi Fransizca restaurer kelimesinden gelmektedir. Modern
anlamda ilk restoran Paris’te Boulanger tarafindan agilmistir. Restoran kelimesi o
donemde hasta ya da bitkin birine giiciinii yeniden kazandirma 6zelligine sahip yemek ya
da ilaglar i¢in kullanilmistir (Korkmaz, 2010). Bu amacgla Boulanger tarafindan agilan
restoranda sadece gilinlimiiziin paga ¢orbasi yer almaktaymis. O dénemin esnaflar1 bu
duruma itiraz etmesine ragmen bu isin karinin iyi oldugunu anlayinca ve itirazlarina
cevap alamayinca restoran agmaya baglamislardir. 1800’11 yillarda Fransa’da 500’e yakin

restoranin bulundugu sdylenmektedir.

Fransiz Devrimi sonrasinda Fransa’daki iinlii ascilar igsiz kalmis ve diinyanin gesitli
tilkelerine go¢ edip, kendi restoranlarini agmaya baslamiglardir (Teyin ve dig, 2017). Bu
durum farkli yemek kiiltiirlerinin diger iilkelerdeki insanlarin da deneyimlemesi ve
tanimasi firsatini ortaya ¢ikarmistir.1794°te Fransa’dan kaganlarin bir kism1 Avrupa’da
farkli tilkelere giderken biiylik bir kismi da Amerika’ya siginmis ve bu sayede
Amerika’da restoran kiiltiirlinlin yayilmasin saglamislardir (Walker, 2011, akt; Teyin ve

dig, 2017).

Daha sonralar1 restoranlar sunduklari {irtinleri ¢gesitlendirmeye ve farkli iirlinler sunmaya
baslamiglardir. Boylece meniiler ortaya ¢ikmistir. Meniilerin yazilmaya baslanmasiyla

restorancilikta yeni akimlar ortaya ¢ikmistir (Korkmaz, 2010). Aguste Escoffier klasik



ziyafet mentiisiinli olusturmustur (Denizer, 2005). Escoffier’in olusturdugu meniiniin ¢ok
fazla yemek icerdigi ve olduke¢a karisik oldugu bilinmektedir. Menii olusturma ile ilgili
bir diger 6nemli isim de Ferdinand Point’dir. Modern anlamda ilk meniiyli olusturan
Point, klasik mentiyii biiytlik 6l¢iide sadelestirerek, ii¢ ile alt1 siradan olusan basit meniileri

gelistirerek restoran hizmetini daha ulasilabilir hale getirmistir (Korkmaz, 2010).

Amerika’da ise restoranciliga yeni bir bakis kazandirilmis ve hizli yemek (fast food)
akimi ortaya c¢ikmustir. 1930’larda otomobillerle servisin gerceklesmesiyle baslayan
sektor, kisa zamanda milyonlarca satis rakamlarina ulasmistir (Korkmaz, 2010). Bu
isletmelerden 6ne ¢ikanlar ise McDonalds ve Burger King igletmeleridir. Tiirkiye ise fast
food ile 1986 yilinda McDonalds firmasinin piyasaya girmesiyle tanigmistir. Fast food
firmalar lilkemizde gelisimini hizli bir sekilde siirdiirmiistiir. Gilinlimiizde {ilkemizin her

bolgesinde fast food isletmeleri yer almaktadir.

Fast food akimi ortaya ¢iktiktan kisa bir siire sonra Italya’da bu akima kars1 bir slow food
yani yavas yemek hareketi baglamistir. Bu akim yerel yemekleri ve yerel iiretimi 6n plana
cikaran, saglikli beslenmeye tesvik eden bir akimdir. Slow food hareketinin
yayginlagsmasiyla birlikte tilkemizde de bu akim kabul edilmeye baslanmistir. Slow food
hareketi hizla yayginlasarak miisteri kitlelerince de onemli bir konu haline gelmistir.
Insanlar gittikleri restoran isletmelerinde hijyen disinda iiriinlerin tazeligine, dogalligina
daha fazla 6nem vermeye baslamislardir. Insanlar seyahat edecekleri destinasyonlarda
tarihi ve kiiltlirel degerler ile birlikte o destinasyonun gastronomi unsurlarini da titizlikle
incelemeye baslamiglardir. Yapilan bazi arastirmalarda da misterilerin restoranlarda
yerel Uriinlere verdikleri 6nemler belirtilmektedir. Harris sirketi tarafindan 2008 yilinda
yapilan bir arastirmada tiiketicilerin %63 iiniin yerel organik {iriin tercih eden isletmelere
daha fazla para harcamaya istekli olduklari sonucuna ulasilmistir (Jang ve dig, 2011, akt;
Kurgun, 2017, s. 182).

Tirkiye’de restoran igletmelerinin tarihi incelenecek olursa Selguklu zamaninda hanlar
ve kervansaraylarla insanlarin hem konaklama hem de yiyecek icecek ihtiyaci
giderilmeye ¢alisilmis ve bu durum Osmanli zamaninda da devam etmistir. Ama Osmanli
Devleti ¢ok uluslu bir yapiya sahip oldugu i¢in yemek kiiltiiriiniin cok genis oldugu ve

cok cesitli yemeklerin var oldugu bilinmektedir.



2.2 Restoran Isletmelerinin Simflandiriimasi

Bu boliimde restoran isletmelerinin siniflandirilmasindan bahsedilecektir. Bu baslik
altinda restoran isletmeleri 3 baslik altinda incelenmistir. Her bir ana baslik ve ana
basliklarin alt basliklarindan kisaca bahsedilmistir. Bu basliklar; “Isletme Belgelerine

Gore Restoranlar, Ozelliklerine Gore Restoranlar ve Diger Restoranlardir”.
2.2.1 isletme belgelerine gore restoranlar

Isletme belgelerine gore restoranlar turistik restoranlar ve belediye belgeli restoranlar
olmak iizere iki bashk altinda incelenmektedir. Turistik restoranlar Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi tarafindan denetimleri yapilir. Belediye belgeli restoranlarin ise denetimi
faaliyette bulunduklar1 il ve ilgelerin belediyeleri tarafindan yapilmaktadir. Isletme

belgelerine gore restoranlarin agiklamalari bu boliimde yapilmistir.
2.2.1.1 Turistik restoranlar

Daha c¢ok turizm destinasyonlarinda bulunan ve meniilerinde farkli iilkelerin
mutfaklarindan yemeklerin de yer aldigi ulusal ve uluslararast nitelige sahip
restoranlardir. Bu restoranlar Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi’na bagl restoranlardir. ilgili

bakanlik tarafindan siirekli denetime tabi tutulurlar (Sarusik ve dig, 2019 (Ed.), s.26).
2.2.1.2 Belediye belgeli restoranlar

Isletme ruhsati restoranin isletildigi bolgenin belediyesi tarafindan verilen restoranlardir.
Belediye belgeli restoranlar; “Liiks restoranlar, birinci simif, ikinci sinif, ti¢lincii sinif,
dordiincti sinif restoranlar” olmak tizere 5 sekilde siniflandirilir (Sarugik ve dig, 2019
(Ed.), s.26).

2.2.2 Ozelliklerine gore restoranlar

Ozelliklerine gore restoranlar ise; “Hazir yemek restoranlari, et restoranlari, balik
restoranlari, kdfteci ve kebapeilar, ulusal restoranlar ve uluslararasi restoranlar” olarak
siralanmaktadir.  Bu bolimde o6zelliklerine gore restoranlarin agiklamalarina yer

verilmistir.
2.2.2.1 Hazir yemek restoranlari

Genellikle ev yemeklerinin ve tath gesitlerinin bulundugu ve miisteriler gelmeden 6nce

yemeklerin hazir oldugu restoranlardir. Gilinlimiizdeki fast food isletmeler de



konseptlerinin olusumunda hazir yemek sunan restoranlardan etkilenmislerdir (Sarugik

ve dig, 2019 (Ed.), s.27).
2.2.2.2 Et restoranlari

Miisterilerine et yemekleri sunan restoranlardir. Bu restoranlarin ¢ogu kirmizi ete dayali
restoranlardir. Ocakbasi olarak bilinen restoranlarda kendin pisir kendin ye hizmeti de

bulunmaktadir.
2.2.2.3 Balik restoranlari

Miisterilerine balik ve deniz lriinleri iizerine kurulu restoranlardir. Genellikle denize
kiyis1 olan bolgelerde yogunlukta bulunmaktadir. Baligin yaninda mezeler, salatalar,

alkolsiiz ve alkollii iceceklerin sunumu da yapilmaktadir.
2.2.2.4 Kofteci ve kebapcilar

Kofte ve kebap cesitlerinin sunuldugu restoranlardir. Genellikle pide cesitleri ve
lahmacun servisi de bulunmaktadir. Kofte ve kebap ¢esitlerinin yaninda salatalar, mezeler

ve birkag tatli ¢esidi de meniilerde yer almaktadir (Sarusik ve dig, 2019 (Ed.), s.28).
2.2.2.5 Ulusal restoranlar

Herhangi bir iilkenin yemeklerinin servis edildigi restoranlardir (Giirel ve Giirel 1998,
akt; Sarusik ve dig. 2019 (Ed.), s.29). Bu restoranlarda yemeginden miizigine,

atmosferden kiyafetlere herseyde o iilkenin kiiltliriinii gormek miimkiindiir.
2.2.2.6 Uluslararasi restoranlar

Meniisiinde bir¢ok iilkenin mutfagina ait yiyecekler ve i¢ecekler bulunan ve genellikle
liks statiisiinde yer alan restoranlardir. Genellikle egitimli ve sik giyimli personelleri

bulunan ve yemeklerin farkli sunum teknikleriyle miisteriye sunuldugu restoranlardir.
2.2.3 Diger restoranlar

Diger restoranlar kendi i¢inde; “Seckin restoranlar, etnik restoranlar, temali1 restoranlar,
siradan/olagan restoranlar, alis-veris merkezlerinde bulunan restoranlar, ulasim
merkezlerinde bulunan restoranlar, kafeteryalar ve snack barlar, catering ve banket
faaliyetleri” olarak 8 baslik altinda incelenmektedir. Bu boliimde bu restoran tiirlerinin

aciklamalarina yer verilmistir.



2.2.3.1 Seckin restoranlar

Genellikle maddi durumu 1iyi, elit ve seckin miisteri kitlesine hitap eden restoranlardir.
Liiks kesime hitap ettiklerinden dolay1 restoranlarin personel, dekorasyon, malzeme

giderleri de fazladir (Sarusik ve dig, 2019 (Ed.), s.30).
2.2.3.2 Etnik restoranlar

Etnik restoranlar, belli bir bolgenin veya iilkenin yemek kiiltiiriinii tanitmak amaciyla, o
iilkeye veya bolgeye ait yiyecek igeceklerin satigini, bu yerlerin 6zelliklerini yansitan bir
ortamda ve o bolgeleye veya iilkeye ait malzemeleri kullanarak tiiketicilere sunan
isletmeler olarak tanimlanabilir. Etnik restoranlara; “Amerikan mutfag, Ispanyol

mutfagi, Marmara bolgesi mutfagi, Gaziantep mutfagi” 6rnek olarak verilebilir.
2.2.3.3 Temah restoranlar

Belli bir konsepti bulunan ve o konsepti yansitan bir ortamda miisterilerine hizmet veren
restoranlardir. “balik restoranlari, hard rock cafe” gibi restoranlar temali restoranlara

ornek olarak verilebilir (S6kmen, 2005).
2.2.3.4 Siradan/olagan restoranlar

Gidilen her yerde bulunan ve restoranlarin genel 6zelliklerini barindiran isletmelerdir.
Servis kalitesinin diislik oldugu ve fiyatlar1 normal seviyede olan restoranlardir (Sarngik

ve dig, 2019 (Ed.), s.30).
2.2.3.5 Ahisveris merkezlerinde bulunan restoranlar

Aligveris merkezlerinde bulunan ve self servisin agirlikli oldugu restoranlardir.

Genellikle fast food ve kebap restoranlari yer almaktadir.

2.2.3.6 Ulasim merkezlerinde bulunan restoranlar

Havaalanlarinda, tren garlarinda, otogarlarda ve limanlarda yer alan restoranlardir.
2.2.3.7 Kafeteryalar ve snack barlar

Genellikle fast food ve atistirmalik yiyecekler sunan, miizik ve canli miizik esliginde

genellikle birseylerin igildigi isletmelerdir (Ciliz, 2019).



2.2.3.8 Catering ve banket faaliyetleri

Genelde diigiin, stinnet, mezuniyet torenleri gibi 6zel giinlerde insanlarin yiyecek-icecek

ihtiyaclarini karsilayan isletmelerdir.
2.3 Uluslararasilasma Kavram

Diinyada {ilkeler aras1 mesafelerin kisalmasiyla birlikte isletmeler, satiglarini arttirmak,
karliligin1 arttirmak ve daha fazla misteri kitlesine hitap etmek amaciyla kendi
ilkelerinden farkli olarak belirledikleri hedef pazar dogrultusunda baska iilkelere yatirim
yapabilmektedirler. Bir isletmenin en az iki iilkede faaliyet gdstermesi isletmenin
uluslararasi diizeyde faaliyetlerde bulundugunu gostermektedir. Kiiresellesme kavrami,
isletmelerin ekonomik faaliyetlerinden yatirimlarina, isgiicii ve girisimci dolagimlarindan
sermaye hareketlerine ve teknoloji transferi yolu ile tiim iliskilerinin uluslararasi boyuta
taginmasi olarak tanimlanmistir (Bhagwati, 2004, akt; Zengin ve dig, 2017 (Ed.), s.207).
Uluslararasilagsma ise, isletmelerin yatirimlarini uluslararasi pazarlara adapte etme siireci
olarak tanimlanmugtir. Uluslararasilasma, isletmelerin kiiresellesmesinin bir agamasi

olarak goriilmektedir (OECD, 1996).

Uluslararasilagsmayi, Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii (OECD, 1996), 5 baslk
altinda smiflandirmustir. Uretimde kullanilan girdi orani, hasilat oran1 ve pazar sayisinin
esas olarak alindigi bu siniflandirma su sekildedir: “Ulusal pazarda faaliyette bulunan
isletme, yaygin olarak kiiresellesmis isletme, sinirli 6l¢iide uluslararasilagsmis isletme, tam
uluslararasilagsmis isletme ve tam kiiresellesmis isletme”. Eger bir isletme girdilerinin
%10’unu ithal ediyor ve hasilatinin %10’unu uluslararas: faaliyetlerden elde ediyorsa bu
isletme siirli dlgiide uluslararasilagmis bir isletmedir. Eger isletme girdilerinin %10-
40’1 ithal ediyor ve hasilatinin %10-40’1m1 uluslararasi faaliyetlerden karsiliyorsa bu
isletme tam uluslararasilasmis bir isletme olarak pazarda yerini almaktadir (Ecer ve

Canitez, 2003).

Isletmeler uluslararasilasma siirecinde kendi sermayeleri ve yatirim yapabilme giicleri
acisindan kendilerine en uygun iilkeyi ve hedef pazar tercih etmektedirler. Daha sonra
hangi pazara girig yontemi ile bu iilke pazarina giris yapacaklarin1 belirlemektedirler.
Vasquez ve Dolariert (2011)’e gore isletmeler, uluslararasilasma siirecinde en fazla
ihracat yontemini kullanmaktadirlar. Thracat disinda en fazla kullanilan ydntemler lisans

sozlesmeleri ve isletmelerin sadece kendi sermayesiyle yaptig1 dogrudan yatirimlardir.



2.4 Uluslararasilasmayi Etkileyen Faktorler

Pazardaki i¢ piyasa kosullarinin yetersizligi, isletmelerin faaliyette bulundugu pazardaki
kendi paylarini rakip firmalar tarafindan tehdit olarak gormesi, igletmelerin kendi tirettigi
tirlinleri uluslararas1 seviyelerde iiretmesi, devlet tarafindan aliman vergilerin yiiksek
seviyede olmasi, isgiicii maliyetinin yiiksek olmasi, ekonomi ve siyasette istikrarin
saglanamamasi, hammaddelerin faaliyette bulunulan iilkeye temininde yasanan sikintilar,
yine isletmelerin iirlinlerinin ihracinda yasanan sorunlar isletmeleri uluslararasilagsmaya

iten faktorler olarak siralanmaktadir (Avei, 2007).

Yatirim yapilacak iilkenin genis bir pazara sahip olmasi g¢ekici faktorler arasindadir.
Yatirim yapilacak tilkede bulunan isgiiciiniin ucuz olmasi ve maliyetlerin diisiik olmasi o
iilkede bulunan pazarin gekiciligini arttirict etmenlerdendir. Ulkeler arasi saglanan ticari
kolayliklar, saglanan yatirim kolayliklar1 en biiyiik ¢ekici faktdrlerdendir. Uluslararasi
orgiitleri destekleyen lilke isletmelerine, ticarette bir takim ayricaliklar saglanmaktadir.
Bu durum da uluslararasilagsma kararinda isletmeler i¢in 6nemli bir faktordiir (Birden,
2017).

Yatirimlarin Kargilikli Tesviki ve Korunmasi (YKTK) ile ilgili anlagmalar sonucunda
saglanan ticari kolayliklar isletmelerin uluslararasilasmasinda 6nemli bir etkendir. Bu
anlagmalar ile ilgili miizakereler Ekonomi Bakanlig: tarafindan yiirtitiilmektedir. YKTK
anlagmalarinin amaglar1 arasinda, yatirimcilara ev sahibi iilke tarafindan uygulanacak
muamelenin sinirlarinin belirlenmesi, yatirim yapilan {ilkenin haklarimin uluslararasi
hukuk kapsaminda korunmasi, kar transferlerinin korunmasi, yatirimin yapilacag
iilkenin muhtemel kamulastirma islemlerinin sartlarinin belirlenmesi ve uyusmazlik

halinde tahkime bagvurulmasi bulunmaktadir (Ekonomi Bakanligi, 2014).

Ekonomik olarak Gayri Safi Milli Hasilat (GSMH) da isletmelerin uluslararasilagmasinda
onemli bir etkiye sahiptir. GSMH’ de yasanan diizenli artiglar hem yeni isletmelerin
kuruldugunun hem de mevcut igletmelerin islerindeki artis1 géstermektedir (Ceylan ve
Korkmaz, 2004 s.242-243). Tirkiye, bu a¢idan yatirnmcilar ig¢in gézde bir iilke
konumundadir. Geng niifusun fazla olusu, GSMH’deki ytikselis, kisi bas1 milli gelirin
diizenli bir sekilde artmas1 Tiirkiye’nin yabanci yatirimlar i¢in avantajli bir tilke haline

gelmesinde 6nemli etmenlerdendir (Sert, 2008).



2.5 Uluslararasi Pazarlara Giris Nedenleri

Isletmelerin uluslararasi pazarlara girisinin en temel sebebi karlarin1 maksimum boyutlara
cikarmak istemeleridir. Isletmeler dis pazarlardaki miisteri beklentilerini karsilamak
amaciyla ve buna bagh olarak satiglarin1 da maksimum diizeylere ¢ikarmak amaciyla
kiiresel pazarlara acilmay: diistinmektedirler. Dunning 1988 ve 1995 yillarinda yapmis
oldugu arastirmalarda, isletmelerin uluslararasi diizeyde iiretim yapma istegi, dis
pazarlarda isgiiciiniin ucuz olmasi, yiiksek verimlilik firsati, diisiik maliyet, pazarin hizli
bir sekilde biiyiimesinin 6nemli nedenler arasinda oldugunu belirtmistir (Dunning, 1973,

5.295-309, akt; Ozseven, 2011).

Isletmelerin uluslararasi pazarlara giris nedenleri su sekilde siralanmistir (Tek, 1997,

5.255-256, akt; Sert, 2008):

a. Uluslararasi pazarlardaki miisteri ve satis potansiyeli,

b. Uzun vadede karliligi maksimize etmek amaciyla cografi ¢esitlendirme (Pazar
gelistirme),

c. Uretim kapasitesini arttirma,

d. Uluslararas1 pazarlarin igletmelere yeni iriinlerin ve fikirlerin kaynagini
olusturmasi,

e. Belirli iilkelerdeki kaynaklardan yararlanma,

f. Uluslararas: faaliyetlerin avantajlarindan yararlanarak, isletmenin etkinligini
arttirma,

g. Potansiyel rakiplerden dnce pazara girme ve olasi rekabeti 6nleyerek rakiplere
pazarda yer birakmama,

h. Potansiyel rakiplere karsi misilleme giicii kazanma.

Isletmelerin yabanc iilkelere yatirrm yapmalarinin bir diger amaci da, yatirim yapilacak
iilkenin teknolojik altyapisina ve bilgilerine ulasmaktir. Isletmeler bu teknolojik bilgileri

zamanla kendi iilkelerindeki faaliyetlerinde kullanabileceklerdir (Daniels ve dig, 2004).

Diinya Bankasi ve Uluslararas1 Para Fonu (IMF) gibi organizasyonlar, yabanci para
birimlerinin farkli para birimlerine cevrilmesiyle, finansman ve 6deme yoOntemleri
gelistirmesiyle uluslararasi ticaretlerin gelismesini ve ekonomik engelleri ortadan

kalkmasini saglamistir. Genel Giimriik Tarifeler ve Ticaret Anlasmasi (GATT) ise
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kotalar1 ve tarifeleri azaltarak uluslararasi isletmelerin sayisinin artmasint ve farkli

tilkelerdeki faaliyetlerinin artmasini saglamistir (Ulas, 2009, s.14-15).
2.6 Uluslararasi Pazarlara Giriste Ortaya Cikan Engeller

Uluslararasi pazarlarda ortaya ¢ikan engeller politik ve yasal engeller, kiiltiirel ve sosyal
engeller olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Politik ve yasal engeller, kiiltiirel ve sosyal
engellerde kendi iclerinde alt bagliklara ayrilmaktadir. Bu kisimda uluslararasi pazarlara

giriste ortaya ¢ikan engeller aciklanmustir.
2.6.1 Politik ve yasal engeller

Ulkeler aras1 giimriik vergileri, terdr sorunlar1, hukuki diizenlemeler, siyasi istikrarsizlik,
ambargolar, boykotlar isletmelerin uluslararasi pazarlara yatirim yapmasindaki politik ve
yasal engellerin basinda gelmektedir. Politik ve yasal engeller asagidaki gibi

siralanmaktadir.
2.6.1.1 Giimriik tarifeleri

Gumriik vergileri, ithal edilen mallarda zorunlu olarak alinan vergidir. Glimriik
vergilerinin alinmasinda mallarin degeri, agirligit ve fiziki ozellikleri g6z Oniinde
bulundurulmaktadir (Krugman ve Obstfeld, 2003, s.195). Giimriik tarifeleri normalde
ucuz olan mallara fazla para odenmesi nedeniyle yatirimlarin yapilmasma engel
konumundadir. Isletmeler fazla vergi alman iilkeler yerine, ya daha az giimriik vergisi
alan ya da glimriik vergisi alinmayan iilkelere yatinm yapmay1 tercih etmektedirler.
Glimriik tarifelerinin olmasi gerekenden daha yiiksek diizeyde uygulanmasi, ithalatg
iilkenin glimriik prosediirlerine iligkin verilere ulasilamamasi, giimriik idarelerinin
gereksiz belgeler talep etmesi isletmelerin yatirnm kararmni iptal etmesine neden

olmaktadir (Uludag Ihracat¢1 Birlikleri Genel Sekreterligi Ar-Ge Subesi, 2018).
2.6.1.2 Tarife dis1 engeller

Guimriik vergileri disinda kalan biitiin ticari engeller tarife dis1 engellerdir. Kotalar bu
engellerden biridir. Kotalar, ithal edilen mallarin miktarma getirilen sinirlardir. Kotalar,
ithal edilen mallarin yurtigindeki arzini kisitlayarak fiyatlarin ylikselmesine neden olur.
Bu durumda da iilke parasi, yerel iiretici ve istthdam korunmus olur (Kotler ve Armstrong,

1994, 5.582). Ulkelerin yerel isletmeleri 6n plana ¢ikarmak ve dis aciklari kapatmak
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amactyla ithalatt tamamen engellemesi de uluslararasilagsmayi engellemektedir

(Seyidoglu, 2003, s.165).
2.6.1.3 Ambargolar

Ithalatin tamamen yasaklanmasidir. Ulkeler arasindaki siyasi sikintilar ev sahibi iilkenin
ithalat¢1 iilkenin mallarin1 yasaklamasina neden olabilmektedir. Amerika’nin Cin
mallaria uyguladigi ambargo 6rnek olarak verilebilir (Straub ve Attner, 1985, 5.575, akt;
Sert, 2008).

2.6.1.4 Boykotlar

Ev sahibi iilkenin siyasi olarak anlagmazlik yasadigi iilkelerin mallarina getirdigi
yasaklardir. Boykotlar, Arap iilkelerinin Israil ve onunla ticaret yapan sirketlerle ticareti
yasaklamalar1 gibi resmi veya Amerikan liman iscisi sendikalarimin zaman zaman
Rusya’ya mal tasiyan gemileri yiikklememeleri gibi gayriresmi olarak karsimiza ¢ikabilir

(Bozbay, 2014).
2.6.1.5 Doviz kontrolii

Isletmeler ithalat ve ihracatta ddviz kullandiklari i¢in, devlet tarafindan déviz degerlerinin

diistiriilmesi, isletmeler icin ticarette zarar etmelerine neden olabilmektedir.
2.6.1.6 Siyasi istikrarsizhk

Ev sahibi iilkede siyasi istikrarin bulunmamasi, o iilkede ekonomik ¢evrenin, hukuki
cevrenin, toplumsal ¢evrenin siirekli degismesine neden olmaktadir. Bu durumda, siirekli
degisen doviz degerleri, vergi fiyatlari, hukuki diizenlemeler ve giimriik vergileri gibi

onemli bilgiler, igletmelerin uluslararas1 pazarlara yatirimin engelleyici etmenlerdendir.
2.6.2 Kiiltiirel ve sosyal engeller

Kiiltiirel ve sosyal engeller kendi iginde dil, din, egitim diizeyi ve yasam tarzi olmak lizere
4 baslik altinda incelenmektedir. Ozellikle etnik restoran isletmeleri igin bu alt basliklar
oldukca 6nemlidir. Uluslararas1 miisteri grubuna hitap eden etnik restoran isletmeleri dil
bilen ve egitimli personelleri biinyesinde c¢alistirarak bu alanda rakiplerine iistiinliik
saglamay1 hedeflemektedirler. Bu kisimda uluslararasilasmay1 engelleyen kiiltiirel ve

sosyal engellerden bahsedilmistir.
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2.6.2.1 Dil

Yabanc1 dil konusu oldukg¢a 6nemlidir. Bagka iilke pazarinda o iilkenin diline gore satigi
arttiracak mesajlarin verilmesi olduk¢a Onemlidir. Yatirnm yapan isletmenin kendi
iilkesinde giizel bir anlam1 olan kelime, yatirim yapilacak iilkenin dilinde bagka anlamlara
gelebilmektedir. Ornegin Arapca diger alfabelere gore farklidir ve tersten okunan bir
dildir. Ayrica Misliiman {ilkelerin ¢ogunda kullanilan bir dildir. Arap iilkelerinde
yatirimda bulunacak {ilkelerin bu Ozellikleri dikkate almasi gerekmektedir. Kendi
dillerinde diizgiin olarak yazilan bir sloganin, kelimenin Arapga’da tersten yazildigi
unutulmamali ve farkli anlamlar icerebilecegi durumu géz oniinde bulundurulmalidir.
Ayrica Miisliiman tiiketicilerin rahatsizlik duyacagi sembollerden ve satislardan (alkol,

domuz iirtinleri) kaginilmalidir.
2.6.2.2 Din

Ozellikle et iiriinlerinin satisi1 yapan restoran isletmeleri, Islam iilkelerine yatirim
yaptiklarinda domuz iiriinlerini kullanmamalidir. Bu iiriinleri kullanan firmalarin Islam
iilkelerinde basarili olma sanst cok azdir. Isletmeler iiriinlerinin satisinda iilke
vatandaglarinin  dini yapilarina ve mensubu olduklar1 dinin 6zelliklerine dikkat

etmelidirler.
2.6.2.3 Egitim diizeyi

Ozellikle teknoloji hakkinda yeterli bilgi ve egitim diizeyinin oldugu iilkelerde yatirimlar
da kolayca karsilik géormektedir. Yeni teknoloji gerektiren yatirimlarin ABD, Japonya,
Cin gibi teknolojik altyapisi iyi ve yeni teknolojilere adapte sorunu yasamayacak iilkelere
yapilmasi isletmelere avantaj saglayacaktir. Egitim diizeyinin ve teknolojik altyapinin 1yi
derecede olmadigi iilkelere yapilan yeni teknoloji gerektiren yatirimlar isletmelere

avantajdan ¢ok dezavantaj saglayacaktir.
2.6.2.4 Yasam tarzi

Ozellikle ¢alisma hayatinda kadinin 6n plana ¢ikmasi1 daha ¢ok kadin tiiketicilere hitap
eden kozmetik, giyim gibi sektorlere yatirimi arttirmistir (Altunisik ve dig, 2002, akt;

Sert, 2008). Bunlarin yaninda aile yapis1 ve tiiketim kaliplar1 da énemli unsurlardir.
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2.6.3 Uluslararasi pazarlarda markalasamama

Marka, isletmelerin kendi tirtinlerini diger tirlinlerden ayiran isaretler, sekiller, semboller
ve isimlerdir. Isletmeler giiclii bir markayla pazara girdiklerinde {iriinlerin satis fiyat: da
yiikselecektir ve buna bagl olarak isletmelerin satis hacmi artacaktir. Diinyada
markalasmis ¢ok sayida isletme bulunurken, yurtdisi pazarlara saglam bir marka ve
kaliteli bir {riinle giris yapamayan isletmelerin uluslararasi pazarlarda kalict olmasi
imkansizdir. Cilinkli giiniimiizde isletmelerin sahip oldugu markalar, isletmelerin

misyonunu, kalitesini, hedef kitlenin yasam stilini temsil etmektedir.
2.7 Uluslararasi1 Pazarlara Giris Stratejileri

Isletmeler uluslararasilasmak amaciyla hem iilkeler arasi ticari antlasmalar hem de kendi
potansiyellerine gore cesitli stratejiler uygulamaktadir. Isletmelerin uluslararasi pazarlara
yatirim yapmak amaciyla uyguladiklar stratejiler “Kiiresel Pazarlara Giris Stratejileri”
olarak adlandirilmaktadir. Bu stratejiler; “ihracata dayali giris stratejileri, yatirima dayali

giris stratejileri ve sozlesmeye dayali giris stratejileri olarak siniflandirilmaktadir.

Tablo 2.1: Kiiresel pazarlara giris stratejileri

Ihracata Dayal Giris Stratejileri Dolayl ihracat

Dogrudan Thracat

Kiiresel Pazarlara Yatirima Dayali Girig Stratejileri Ortak Girisimler
Giris Stratejileri

Stratejik Birlesmeler

Dogrudan Yatirim

Sozlesmeye Dayali Giris Stratejileri Lisans Anlagmasi

Sozlesmeli Uretim

Franchising

Yonetim Sozlesmesi
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2.7.1 ihracata dayah giris stratejileri

Thracata dayaln giris stratejileri kendi i¢inde dolayli ihracat ve dogrudan ihracat olarak
ikiye ayrilmaktadir. Bu boliimde dogrudan ihracat stratejisi ve dolayl ihracat stratejisi

acgiklanmustir.
2.7.1.1 Dolayh ihracat

Bir iilke mallarinin uluslararasi pazarlarda satisinin ger¢eklesmesi ihracat olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2006). Isletmelerin, iiriin ve hizmetlerini kendi iilkesinde
faaliyet gosteren bagimsiz araci kuruluslar araciligi ile bagka iilkelerde satisa ¢ikarmasi
dolayli ihracat olarak adlandirilir. Genel olarak yatirim yapilan iilkenin pazar1 hakkinda,
miisteri kitlesi hakkinda, rekabet ortam1 hakkinda gerekli bilgilerin az olmasi durumunda
isletmeler dolayli ihracati tercih etmektedirler (Mucuk, 2001). isletmelerin dolayli
ihracatta kullandig firmalar su sekilde siralanmaktadir (Cengiz ve dig, 2003):

a. Thracat Ticaret Firmalari

b. Tihracat¢i Birlikleri

c. Ihracat Yénetim Firmalari

d. Yabanci Tiiccar ve Temsilciler
e. Piggyback Thracati

f. Komisyoncular ve Yerli Tiiccarlar

2.7.1.2 Dogrudan ihracat

Isletmelerin kendi mal ve hizmetlerini higbir aract kurum kullanmadan baska bir iilkenin
pazarinda satisa sunmasi dogrudan ihracat olarak tanimlanmaktadir. Isletmeler dogrudan
ithracatta, yabanci iilke pazarinda yerlesmis olan, lireticiyi temsil eden acentalar kullanir
veya o tilkede kendi subesini acar (Jeannet ve Hennessey, 1992, 5.293). Dogrudan ihracat
yapan igletmeler yabanci lilkelerde birden fazla baglantiya sahiptir ve bu sayede dagitim
kanallar1 iizerinde dolayli ihracata nazaran daha fazla kontrol hakkina sahiptirler
(Hennessey ve Jeannet, 1988). Dogrudan ihracat finansal agidan olusacak olan muhtemel
riskleri onlemesinden dolay1 isletmeler tarafindan en sik tercih edilen giris stratejisidir

(Cateora ve Graham, 1999, akt; Sert, 2008).
Isletmeler dogrudan ihracatta (Marangoz, 2021):

a. Yurtdis1 Satis Biirolari
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=)

Yurtdisi Satis Temsilcilikleri

c. Acentalar
d. Distribiitorler
e. Toptanci ve Perakendeciler

f. Gezici Satis Gorevlilerinden yararlanmaktadirlar.

2.7.2 Sozlesmeye dayah giris stratejileri

Sozlesmeye dayali giris stratejileri kendi icinde lisans antlasmasi, sozlesmeli {liretim,
imtiyaz s6zlesmesi (franchising) ve yoOnetim sozlesmesi olmak iizere 4 baslik altinda
incelenmektedir. Bu kisimda sozlesmeye dayali giris stratejileri hakkinda bilgiler

verilmistir.
2.7.2.1 Lisans antlasmasi

Lisans anlasmasinda lisans veren ve lisans alan olmak {izere iki isletme bulunmaktadir.
Lisans anlagsmasinda, isletmelerin uluslararasi pazarlara girmek amaciyla yurt disindaki
ireticilere liretim ve satig izni vermesi s6z konusudur (Karafakiroglu, 2000). Lisans
anlagmalari, ihracat yapilacak iilkedeki glimriik vergilerinden ve kotalardan isletmeleri
korur (Sert, 2008), ama diger stratejiler arasinda en az kar getiren stratejidir (Cateora ve
Graham, 1999). Lisans veren firma, liretim siireci, Uretim teknigi, patent, ticari sir
(Bozbay, 2014), markanin kullanim hakkini ve iriin ve iiretim ile bilgileri kullanma
hakkini lisans alan isletmeye belli bir bolgede belli bir iicret karsiligi vermektedir

(Terpstra ve Sarathy, 1991).

Lisans veren isletmeler ithalat engelleri ve kotalardan kurtularak kolay bir sekilde dis
pazarlara niifuz edebilmektedir. Yine Lisans veren igletmeler hizl1 bir sekilde ve sermaye
harcamadan pazara girme avantaji elde ederler. Pazar bilgisi, miisteri beklentileri ve
rekabet ortami lisans verilen isletme tarafindan bilindigi icin lisans veren isletmeler pazar
bilgisine ihtiya¢ duymazlar. Lisans veren isletmelerin avantaji oldugu gibi dezavantajlar
da bulunmaktadir. Onemli bir markaya ve {iriin kalitesine sahip isletmeler lisans verdigi
isletmeyi iyi olarak secemedigi zamanlarda isletmenin iiriin kalitesi ve itibar1 zarar
gorebilir. Bir baska dezavantaj ise isletmeler arasindaki lisans anlagsmasi siiresince lisans
veren isletmeler bagka iilke pazarlarma farkli stratejiler kullanarak giremezler. Ulkemizde
Anadolu Efes, Interbrew ve Becks markasmin Tiirkiye’de iiretimi dagitimi ve

pazarlanmasini igeren bir lisans anlagmasi imzalamistir(Ulasg, 2009, s.114-117).
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2.7.2.2 Sozlesmeli iiretim

Isletmelerin belli bir sézlesme karsiliginda iiriinlerinin iiretim hakkini ihracat yapacagi
tilkedeki bir firmaya vermesidir. Baska tilkelerde iiretilen s6zlesmeli tiriinlerin sadece o
iilke pazarinda satilma zorunlulugu yoktur. Bu friinler her iilke pazarinda
satilabilmektedir. Sozlesmeli {iretimin avantajlari  arasinda yatinm maliyeti
gerektirmemesi, markanin korunmasi ve pazar deneyiminin olusmasi sayilabilmektedir.
Uretici firmanm dikkatli bir sekilde secilememesi durumunda kalitenin azalmasi ve

iretici firmanin teknik ve teknolojik eksikligine bagli sorunlar sayilabilir (Akat, 2004).
2.7.2.3 imtiyaz so6zlesmesi (franchising)

Franchisingde iki isletme bulunmaktadir. Franchise veren isletme (franchisor), franchise
alan isletme ise (franchisee) olarak adlandirilmaktadir. Franchising, uluslararasi pazara
girmek amaciyla bir igletmenin, girmek istedigi pazarda bulunan isletmeye, iirlinlerini
kendi markasi ile {iretip satma hakkini, belirli bir bolgede, belirli bir zamanda, belirli bir
ticret karsiliginda vermesidir (Fladmoe ve dig, 1995, akt; Ozseven, 2011). Franchising
stratejisinde, franchise veren isletmenin markasi ve ismi degismedigi i¢in franchise alan
isletmenin miisterisi hazirdir. Franchise veren isletmenin belli bir gelir kaynagi vardir ve
daha az sermaye kullanarak pazara girme avantaj1 vardir. Bunun disinda franchise alan
isletmenin eksiklikleri ve hatalar1 ana isletmenin imajinin zedelenmesine neden
olmaktadir. Ayrica pazara olan uzaklik sebebiyle bu isletmelerin denetiminin zor olmasi

da 6nemli bir sorundur (Tek ve Orel, 2006, akt; Zengin ve dig, 2017, 5.221).
2.7.2.4 Yonetim sozlesmesi

Yapisal olarak kendini olusturmus ulusal ve uluslararasi isletmelerin yonetim, teknik,
mali, pazarlama ve teknolojik bilgilerini talep eden girisimciye, bu bilgileri belli bir bedel
karsiliginda sunmasi1 yonetim sozlesmesi olarak bilinmektedir (Yilmaz, 1999). Yonetim
sozlesmeleri, yabanci isletmenin higbir risk almadan ve sermaye gerektirmeden gelir elde
etmesini saglar. Yabanci isletme isler kotii gittiginde yonetimi devredip pazardan
cekilebilir (Ulag, 2009). Diinyadaki bazi tur operatorlerinin dis pazarlarda faaliyette
bulunan seyahat acentalari ile yonetim sdzlesmeleri imzalayarak bu acentalara belli bir
ticret karsiliginda sahip oldugu deneyimleri, is yapma yontemlerini, insan kaynaklar
bilgilerini vermeleri yonetim sézlesmelerine 6rnek olarak verilmektedir (Zengin ve dig,
2017, 5.224).
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2.7.3 Yatirima dayal giris stratejileri

Yatirnma dayali giris stratejileri; Ortak girisimler, stratejik birlesmeler ve dogrudan
yatirrm olarak 3 baslik altinda incelenmektedir. Bu kisimda yatirnma dayali giris

stratejileri agiklanmistir.
2.7.3.1 Ortak girisimler

Iki veya daha fazla isletmenin is hedeflerine ulasmak i¢in yapmis olduklar isbirligi
anlagsmasidir. Ortak girisim stratejileri, genel olarak dogrudan yatirimin tamamen
yasaklandig1 veya kismen kisitlandigr iilke pazarlarina girmek amaciyla isletmelerin
basvurdugu bir stratejidir (Birden, 2017). Ortak girisim stratejisinin ayirt edici 6zelligi,
uluslararasi isletmenin belli bir miilkiyet payina ve yonetimde hisselere sahip olmasidir.
Uluslararasi sirketin miilkiyet paylar1 ise %25 ve %75 arasinda degisiklik gdstermektedir
(Terpstra ve Sarathy, 1991, s.387). Ortak Girisime, Sunexpress Havayolu isletmesi 6rnek
olarak verilebilir. Sunexpress Havayolu isletmesi, Tiikk Hava Yollar1 ve Lufthansa ortak

girisimiyle kurulmustur. (Zengin ve dig. (Ed.), 2017, 5.219).
2.7.3.2 Stratejik birlesmeler

Iki veya daha fazla isletme arasindaki isbirligi olarak bilinmektedir. Isletme birlesmeleri
satin alma seklinde ve ortaklik seklinde gerceklesebilir (Sariaslan ve Erol, 2008, s.397).
Her iki durumda da yeni bir isletme olusturulmus olur. Stratejik birlesmelerde en 6nemli
kistas isletmelerin aynt mamul pazarinda ve ayni pazar payi i¢in rekabet eden isletmeler

olmasidir (Mucuk, 2001).

Stratejik birlesme stratejileri kendi i¢inde ii¢ basliga ayrilmaktadir. Yatay birlesmeler,
ayni amag ¢ercevesinde faaliyette bulunan igletmeler arasinda yapilan ve asil amaci pazar
payin arttirarak rekabet iistiinliigii saglamak amaciyla yapilan birlesmelerdir. Osmanl
Bankas1 ve Garanti Bankasi arasindaki birlesme yatay birlesmelere 6rnek olarak
verilebilir (Ulas, 2009, s.186). Dikey birlesmeler ise, iiretimden dagitima kadar farkl
asamalarda farkl1 faaliyetlerde bulunan isletmeler arasindaki birlesmelerdir. Ilag iireticisi
Merck firmasi ile ila¢ dagitim sirketi Medco arasindaki birlesme dikey birlesmeye 6rnek
olarak verilebilir (Ulag, 2009, s.186). Karma birlesmeler de tamamen farkli pazar
alanlarinda faaliyette bulunan isletmeler arasindaki birlesmelerdir. Ulkemizde Arcelik ile
Tirk Elektrik Endiistrisi arasindaki birlesme karma birlesmelere ornektir (Ulas, 2009,
5.186).
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2.7.3.3 Dogrudan yatirim

Bir isletmenin yabanci iilke pazarinda kendi sermayesiyle, tesis, bina, fabrika insa ederek
yatirim yapmasidir. Dogrudan yatirim stratejileri isletmeler icin en ¢ok kar olanagi
saglayan stratejilerdir (Sert, 2008). Ulkemizde %100 yabanci sermaye yatirimlarina izin
verilmemektedir. Yabanci isletmeler iilkemize yan kurulus acarak, ortak girisimlerle,
kurulu sirketlere katilarak ve acentalik kurarak yatirnm yapabilmektedir (Ulas, 2009,
s$.270). Dogrudan yatirimlarda igletmeler en bastan kuruldugu icin eski bor¢, uyumsuz
isgiicii gibi sorunlarla igletmeler ugrasmaz. Dogrudan yatirim stratejisinin dezavantajlari
arasinda ise, basariin ve karin gerceklesmesi i¢in zamana ihtiya¢ duyulmasi, yasal ve
hukuki siirecler, personel ihtiyacinin giderilmesi ve egitimi bulunmaktadir (Griffin ve

Pustay, 1999).
2.8 Etnik Restoranlarda Uluslararasilasma Modelleri

Uluslararasi literatiirde 4 tane uluslararasilasma modeli bulunmaktadir. Bu modeller;
Uppsala modeli, yenilik yaklasimli model, ag yaklasimi modeli ve kiiresel dogan
isletmeler modelidir. Literatiirde sektorlerde yapilan uluslararasilasma arastirmalar1 bu

modeller kullanilarak yapilmaktadir.
2.8.1 Uppsala modeli

Bu model uluslararasilasmay1 asamali olarak agiklayan bir modeldir. Bu model, Johanson
ve Wiedersheim ve Paul (1975) ve Johanson ve Vahlne’nin (1977) tarafindan
gelistirilmistir (Cigcek ve Demirer, 2009). Uppsala modelinde isletmeler uluslararasi
pazarlara agilmadan énce kendi iilke pazarinda tecriibe kazanir. Isletmeler ilk uluslararasi
tecriibelerini kiiltiirlerine ve cografi ozelliklerine en yakin iilkelere yatirim yaparak
gerceklestirirler (Kogak, 2019). Isletmeler bu pazarda elde ettikleri tecriibeler ve bilgi
birikimleri sonucu diger uluslararas1 pazarlara yatirim yapmaya bagslarlar (Bilgiitay,
2018). Bu modeli diger modellerden ayiran en temel fark agamalarin sonunda isletmenin
yatirim tercihini dogrudan yabanci yatirnrmdan yana kullanmasidir (Tas ve dig, 2017). Bu

modelin agamalar1 agagidaki gibidir (Andersen, 1993, Fina ve Rugman, 1996):
1. Asama: Diizenli bir ihracat etkinligi bulunmamaktadir.
2. Asama: Thracat bagimsiz acentalar araciligiyla yapilir.

3. Asama: Yabanc iilke satis temsilciliginin kurulmasi
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4. Asama: Yabanci iilke liretim tinitelerinin kurulmasi

Bu modele gore iilkeler arasinda isletme ile pazar arasindaki iliskiyi dnleyen faktorler dil,
kiltlir, politik sistem, egitim diizeyi, gelismislik diizeyidir. Diger {ilkeler arasinda
aralarinda dogrudan yabanci yatirnma izin veren {llkelerde bu model rahatlikla
aragtirmalarda kullanilabilir. Bir tilke mutfagini ilkemizde sunmak isteyen etnik restoran
isletmelerinin yoOneticileri eger yabanci bir zincir isletme ise genelde franchising
stratejisini tercih etmektedirler. Tiirk yoneticiler boyle bir yatirimda bulunmak isterlerse

kendileri dogrudan yatirim stratejisi ile etnik bir restoran isletmesi acabilirler.

Tiirk yatirimi olan etnik restoran isletmeleri ise faaliyet alanlarini1 genisletmek isterlerse
Uppsala modelini uygulayarak basarili bir uluslararasilagma siirecini baslatabilirler. Etnik
restoran igletmelerinin yoneticileri 6ncelikle sunduklar1 iilke mutfaginin en ¢ok tercih
edildigi, kendilerine cografi agidan en yakin olan bdlgeden yatirimlarina baslayabilirler.
Isletmeler uluslararas1 pazarda tecriibe, bilgi ve deneyim kazanana kadar bu alanda
uzmanlagmis firmalarla ortak ¢alisarak pazari tanimayr amaglayarak bu alada bilgi ve
deneyim kazanabilirler. Isletmeler finansman, tecriibe, kalite ve bilgi birikimi bakimindan
kendilerini hazir hissettikleri zaman etnik restoran isletmelerinin faaliyet alanlarini
genisleterek kendi Ozglinlikleri ve imajlariyla aymi iilke mutfagini sunan diger

uluslararasi etnik restoran isletmeleri ile rekabete baslayabilir.
2.8.2 Yenilik yaklasimi modeli

Bu model Uppsala modeli 6rnek alinarak hazirlanmistir. En bilinen arastirmacilar1 Bilkey
ve Tesar (1977); Cavusgil (1980); Reid (1981); Czinkota (1982) ve Crick (1995)’ dir. Bu

arastirmacilarin modelleri asagidaki gibidir (Andersen 1993) :

Bilkey ve Tesar (1977): Asagida Bilkey ve Tesar (1977)’nin yenilik yaklasimi modelinin

asamalar1 agiklanmistir:
1. Asama: Isletme y&netimi ihracatla ilgilenmemektedir.

2.Asama: Isletme yonetimi ihracat i¢in siparis almaya isteklidir, ancak bunun igin bir ¢aba

gostermez.
3. Asama: Isletme yonetimi fiili ihracatin olabilirligini aktif olarak arastirir.

4. Asama: Firma psikolojik olarak yakin bazi {ilkelere tecriibeye dayali ihracat yapar.

20



5. Asama: Firma tecriibeli bir ihracatcidir.

6. Asama: Firma psikolojik olarak daha uzak gordigi diger bazi iilkelere de ihracat

yapilabilip yapilmayacagini arastirir.

Cavusgil (1980): Asagida Cavusgil (1980)° in yenilik yaklasimi modelinin asamalari

aciklanmistir:
1. Asama: Dahili Pazarlama: Firma sadece i¢ pazara satis yapar

2. Asama: Ihracat Oncesi Asama: Firma ihracat yapilabilip yapilamayacagna dair bilgi

arastirir.

3. Asama: Tecriibe hracati: Firma psikolojik olarak yakin buldugu baz iilkelere sinirl

ihracata baslar.
4. Asama: Aktif Thracat: Birgok iilkeye yiiksek satis hacmi igerisinde dogrudan ihracat

5. Asama: Thracat Firmas1: Yonetim i¢ pazara mi, dis pazara m1 yonelecegi konusunda

kesin tercihini yapar.

Czinkota (1982): Asagida Czinkota (1982)’nin yenilik yaklagimi modelinin agamalari

aciklanmustir:

1. Asama: Firma ihracata tamamen ilgisiz.

2. Asama: Firma ihracatla kismen ilgili.

3. Asama: Firma arastirici.

4. Asama: Firma tecriibe ediyor.

5. Asama: Firma tecriibeli ama kii¢iik ihracatgi.
6. Asama: Firma tecriibeli biiylik ihracatgi.

Reid (1981): Asagida Reid (1981)’in yenilik yaklastmi modelinin asamalari

aciklanmustir:

1. Asama: Ihracatin farkinda olmama: Firsatlari gdrme ve ihtiyaglari anlamada problem

asamasi.

2. Asama: Ihracata niyetlenme: Giidiilenme, davranis, inanglar ve ihracattan beklentiler

asamasi.
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3. Asama: Ihracat denemesi: Sinirl ihracatla edinilen kisisel tecriibe.

4. Asama: Ihracata deger bigme: TIhracattan elde edilen sonuglarin

kiymetlendirilmesi/deger takdiri.
5. Asama: Thracati kabullenme: Thracatin kabullenmesi veya reddedilmesi karar.

Bu asamalar arasindaki temel farklar; Bilkey ve Tesar (1977) ve Czinkota (1982)
modellerinde isletmeleri ihracat yapmaya iten faktorleri digsal faktorler olarak

belirtmistir. Bu durumu Andersen (1999) itici faktorler olarak ifade etmistir.

Cavusgil (1980) ve Reid (1981) ise modellerinde isletmeyi daha erken asamalarda ihracat
yapmaya ¢eken faktorlerin i¢sel faktorler oldugunu ifade etmislerdir. Bu durum da g¢ekici

faktorler olarak ifade edilmistir. (Erkutlu ve Eryigit, 2001).

Bu modelde de etnik restoran igletmeleri uluslararas1 pazarlara agilmak igin firsatlari
gormek lizere bir pazar arastirmasi yapar. Bu isletmeler sunduklari {ilke mutfaklarinin
hangi ilkelerde daha fazla bilindigini ve tercih edildigini, bu pazarlardaki rekabet
yogunlugunu, hiikiimet engelleri gibi konular1 ayrintili bir sekilde inceler. Bir sonraki
asamada etnik restoran isletmeleri bu pazarlardaki miisteri kitlesinin 6zelliklerini, tiiketici
beklentilerini, tiiketicilerin ihtiyaclarini anlamak i¢in detayli bir arastirma yaparak ihracat
yapmak i¢in hazirliklara baglar. Bir sonraki agsamada etnik restoran isletmeleri sectigi
pazarda iilke mutfaginin Uriinlerini sunmak igin faaliyete baslar. Diger asamada ise belli
bir siire gegtikten sonra etnik restoran isletmesinin bu pazardaki yatiriminin genel
degerlendirmesi restoran isletmesi tarafindan yapilir. Eger isletme bu ilk
uluslararasilagma denemesinde basarili olmugssa, elde ettigi deneyim, tecriibe ve bilgi
birikimi sayesinde daha genis cografyalara yayilmak i¢in pazar arastirmalarini
genisletecektir. Isletmenin bu ilk uluslararasilasma deneyiminde basarisiz olmasi,
isletmenin biiylik zararlara ugramasina neden olacaktir ve isletme faaliyetini

sonlandirmak zorunda kalacaktir.
2.8.3 Sebeke ag1 (network) modeli

Uluslararasi iliskilerin kurulmasinda en 6nemli rolii sosyal sebeke agi iistlenmektedir
(Cubukgu, 2015). Bu sosyal sebeke agin1 miisteriler, pazarlama kanallar1, tedarikgiler,
rakipler, ticari birlikler, iireticiler, kamu ve 6zel kuruluslar olusturur (Gédekmerdan,

2012). Bu modelde isletmelerin uluslararasilasmasi, isletmelerin bilgisayar ag1 igerisinde
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diger isletmelerle girdigi iliski ile agiklanabilir ve bu durum 3 asamada incelenir (Erkutlu

ve Eryigit, 2001) :

1. Asama: Uluslararas1 Genisleme Asamasi

2. Asama: Uluslararas1 Pazara Girme Asamasi
3. Asama: Uluslararas1 Entegrasyon Asamasi

Bu siireglerde isletmelerin bu asamalardan basariyla gecmesi pazar faktorlerine ve
kilttirel faktorlere bagli degil, tamamen yeni girilen uluslararasi pazarda kurdugu
iligkilere baghdir (Cift¢i, 2015). Bu modelde 6zellikle kiiciik 6lgekli olarak kurulan etnik
restoran isletmelerinin finanslar1 uluslararasi yatirirma olanak saglasa bile yonetimsel
olarak isletmelerin yoneticileri uluslararasi diizeyde olmayabilir ve teknolojik altyapisi
yetersiz kalabilmektedir. Boyle durumlarda isletmeler uluslararasi pazarlarda kendilerini
ispatlamis, bilgili ve deneyimli yonetim 6zelliklerine sahip, uluslararasi alanda 6nemli
teknolojik altyapilara sahip isletmelerle olan baglantilar1 ve ortakliklari bu restoran
isletmelerinin rakipleriyle miicadele etme olasiligini ve uluslararasi pazarlarda yer alan
diger etnik restoran isletmelerinin yeniliklerine cevap verebilme firsatin1 ve buna bagh

olarak uluslararasi pazarlarda kalic1 olma firsatini arttiracaktir.
2.8.4 Kiiresel dogan isletmeler modeli

Mckinsey ve Company’nin yapmis oldugu ¢alismasinda ilk kez kullanilan kiiresel dogan
isletmeler modelinde kiiresel dogan isletmeler, en bagindan itibaren uluslararasi pazarlari
kendi i¢ pazarimin yardimcisi olarak gérmek yerine tiim diinyay1 kendi pazar1 olarak géren
isletmeler olarak tanimlanmistir (Cubukgu, 2015). Bu modele gore, diger modellerde
oldugu gibi isletmelerin ¢esitli asamalardan gecerek uluslararasilagsmasina gerek yoktur.
Isletmeler direkt olarak uluslararasi pazarlara acilabilirler (Ciftci, 2015). Baz1 yazarlar
firmalarin dogustan kiiresel firmalar olarak kabul edilmesi i¢in, ilk iki yil igerisinde
uluslararasilagma siirecine baglamasi gerektigini varsayarken, Knight ve Cavusgil (1996),

Servais ve Rasmussen (1997) bu siireyi ii¢ yil olarak belirlemislerdir (Olmez, 2006).

Kiiresel Dogan Isletmelerin birtakim ortak 6zellikleri vardir. Bu dzellikler (Cavusgil ve

dig, 2008) tarafindan su sekilde ifade edilmistir:

a. Kiiresel Dogan Isletmeler faaliyetlerine basladiklar1 birkac yil igerisinde mal ve

hizmetlerinin ihracatina baglar ve tiretimlerinin %25’ini veya daha fazlasini ihrag ederler.
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b. Kiiresel Dogan Isletmelerin ¢ogunlugu KOBI’lerdir. KOBI’ler biiyiik ve ¢ok uluslu

isletmelere gore sinirli miktarda finans, beseri ve somut kaynaklara sahiptir.

c. Kiiresel Dogan Isletmelerde, iist kademe yoneticilerinin gii¢lii bir uluslararas1 bakis

acis1 ve girisimcilik yont vardir.

d. Kiiresel Dogan Isletmeler, sadece yiiksek teknolojilerin kullanildig1 endiistrilerde degil,

birgok farkli endiistride faaliyet gosterebilirler.

e. Kiiresel Dogan Isletmeler, farkl1 dizaynlardaki iiriinleri kapsamina alan farklilastirilmis

stratejileri uygulama egilimindedir.

f. Kiiresel Dogan Isletmeler, sahip olduklari ileri teknoloji sebebiyle rakiplerine oranla

daha iist kalitede ve daha iyi tasarlanmis giincel iirlinlerini miisterilerine sunarlar.

g. Kiiresel Dogan Isletmeler, iletisim ve bilisim teknolojilerindeki gelismeleri yakindan

takip ederek, bilgiyi etkin kullanarak miisteri ihtiyaglarin1 karsilamaktadir.

h. Kiiresel Dogan Isletmeler, kiiciik 6lcekli olmalari ve smirli kaynaklara sahip olmalar
nedeniyle uluslararasilasirken yurtdisindaki yerlesik bagimsiz aracilarin kaynaklarindan

ve onlarin uluslararasi satis imkanlarindan yararlanirlar.

Bu modelde etnik restoran isletmelerinin sundugu iilke mutfagin1 daha fazla kitleye
ulastirmasi icin belirli agamalardan ge¢mesine gerek yoktur. Bu restoran isletmelerinin
uluslararasilagmasi i¢in gerekli finansmani, teknolojik altyapisi, liriin ve menii ¢esitliligi,
personel kalitesi, yonetim tecriibesi ve bilgi birikimi bulunmaktadir. Bu etnik restoran

isletmeleri kendi 6z kaynaklari ile dogrudan uluslararasi pazarlara girebilmektedir.
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BOLUM 3. ULUSAL MUTFAKLAR VE YURTDISINDA SUNUMU

Bu boliimde; Tiirk mutfagi, Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi, tarihi donemlere ve cografi
bolgelere gore Tiirk mutfagi, uluslararas1t mutfaklar ve etnik restoranlarin yerel uyumu ve
misterilerin etnik restoranlari tercih nedenleri ile ilgili ulusal ve uluslararasi literatiirde

yer alan ¢alismalardan bahsedilmistir.
3.1 Tiirk Mutfag:

Kokleri Orta Asya’ya kadar dayanan Tirk mutfagi, o zamanlardan giiniimiize kadar
gocler ile Selcuklu ve Osmanli’dan itibaren de hiikmettigi topraklarin da kiiltiirleriyle
etkilesim gostererek giiniimiizdeki seklini almustir. Ozellikle Osmanli’nin 3 kitaya
hiikmetmesiyle bu donemde cesitli etkilesimler yasanmistir. Kahvenin Osmanli-Tiirk
mutfagina girmesi bu etkilesimin bir sonucudur. Tiirk mutfagi, iklim farkliligindan dolay1
farkli bolgelerdeki farkli tarimsal iriinlerin ¢esitliligi sayesinde zenginlik kazanmistir
(Aslan ve dig, 2014). Gocebe zamanlarda Tirkler go¢ ettikleri yerlere beslenme
gelenekleri de gotiirmiis, ayn1 zamanda gog ettikleri yerlerin beslenme aliskanliklarindan
ve yemek kiiltiirlerinden etkilenerek yeni tatlar §grenmislerdir (Demirgiil, 2018). Islam’m
kabuliine kadar mutfakta herhangi bir kisitlama olmamustir. islam’m kabulii ile Orta Asya
Tiirk mutfaginda yemek kiiltiirii devam etmis, ancak Islam’in yasakladig1 alkol, domuz

eti gibi yasakli besinlerin tiikketimine son verilmistir (Kizildemir ve dig, 2014).

Tiirk mutfag1 genellikle et ve siit tirlinlerinin yogunlukta oldugu, bunun yaninda tahil
tiriinlerinin de siklikla tiiketildigi bir mutfaktir. Ozellikle et yemeklerinin yaninda bulgur
ve piringten yapilan pilavlar tiiketilmektedir. Tiirk mutfaginin vazgegilmezi ekmektir.
Her 6giinde ekmek masadaki yerini alir. Tiirkler savaglarda at ve koyun etini erzak olarak
tiikettikleri bilinmektedir. Bu etlerin yaninda kaz, sigir, geyik, tavsan gibi etler de bol
miktarda tiiketilirdi (Girgin ve dig, 2017). Ozellikle Osmanli dénemi Tiirk mutfagi en
zengin donemdir. Cok ulusluluk ve farkli toplumlarin bir arada yasamasi ile birlikte Tiirk
mutfag farkli lezzetlerle tanigmis ve farkli lezzetleri de tanitmistir. Ege’nin kiyilarindan
gelen balik ve zeytinyaglari, glineyden gelen et yemekleri, mezeler ve serbetli tatlilar,

Bizans mutfaginin lezzetleri, Orta Dogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa mutfaklarindan
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lezzetlerin taninmasiyla birlikte ¢ok kiiltiirlii ve genis bir mutfak imparatorlugu Osmanli

doneminde kurulmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Tirk mutfaginin Orta Asya’dan giinlimiiz Cumhuriyet Donemi’ne kadar yasadigi
degisimler 4 bashk altinda incelenmektedir. Orta Asya Donemi, Selcuklu Donemi,
Osmanli Donemi ve Cumhuriyet Donemi olarak Tiirk mutfaginin tarihi incelenmektedir.
Cumhuriyet doneminde ise iilkemizin 7 cografi bolgesinin mutfak kiiltiirleri
incelenmektedir. Asagidaki kisimda Donemlere gore ve Bolgelere gore Tiirk mutfagina

ait bilgilere yer verilmektedir.
3.1.1 Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi

Tiirk mutfagi tarihi donemlere goére 4 ayr1 donemden gecerek giiniimiizdeki seklini
almistir. Bu kisimda Tiirk mutfaginin tarihi donemleri incelenmistir. Bu donemlerde Tiirk
mutfaginda kullanilan malzemeler, yer alan yemekler, bu donemlerdeki en Onemli

yiyecekler ve igecekler hakkinda bilgiler verilmistir.
3.1.1.1 Orta Asya donemi Tiirk mutfag:

Orta Asya Tiirkleri gocebe bir hayat siirdiirdiikleri i¢in genellikle et ve siit iiriinleri o
doénem Tiirk toplumlarinin temel gidalar1 olmustur. Ayrica at siitii olarak bilinen kimiz da
Orta Asya Tirklerinin ilk ickisi olarak bilinmektedir (Kizildemir ve Sarusik, 2017).
Bunun yaninda bu donemde Tiirkler etleri saklamak icin kuyruk yagiyla pisirip kiiplere
saklarlard: (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008, akt; Solmaz ve Altmer, 2018).

Oguz Tiirkleri yemeklerini kendiiriik adin1 verdikleri deri yaygt tizerinde yerlerdi (Halict,
1999). Bulgulara bakildiginda Oguz Tiirklerinin kiiltiiriinde mutfagin gelismis oldugu
goze carpmaktadir. O zamanlarda bile giiniimiizde kullanilan mutfak malzemelerinin o
donemlerde de kullanildig1 anlasilmaktadir. Hatta Kasgarli Mahmut’un Divan-1 Liigat’it
Tiirk kitabinda o donemde kullanilan mutfak malzemelerine deginilmistir. Bunlar;
bardak, sel¢i, bigek (as¢1 bigagi), iwrik (ibrik), tewsi (tepsi), canak, ¢omge, kasuk bu

donemde kullanilan malzemelere 6rnek olarak verilmistir (Kizildemir ve dig, 2014).
3.1.1.2 Sel¢uklu donemi Tiirk mutfagi

Islamiyet ile birlikte Selcuklu mutfag1 daha ¢ok Islami geleneklere gore sekillenmistir.
Selcuklu mutfagi Asya, iran ve Anadolu kiiltiiriiniin harmanlanmasiyla olusmus bir

mutfaktir ve mutfagin kokeni 11.yy’a kadar uzanmaktadir (Sarusik ve Ozbay (Ed.), 2019.
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s.7). Selguklu mutfaginin 6nemli yemekleri: biryani, tandir, borani, kalye ve kebaplardir.
Tiim bu yemekler Selgukname’de gegmektedir. Ayrica Anadolu’da yetisen pirasa, marul,
turp, tere, kabak, sogan ve sarimsak da Selguklu mutfaginda siklikla kullanilan
sebzelerdir. Tath olarak ise helva gesitleri (un, irmik, nisasta) bu mutfakta ¢ogunlukla

tercih edilmekteydi (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

Selguklular yemeklerini iki 68iin olarak yemekteydi. Bu 6giinler kusluk ve aksam yemegi
ogiinleriydi (Arman, 2011). Kusluk 6giinii sabah ve 6glen arasinda yenen bir 6giindiir.
Selguklu Tirkleri bu 6giinde hamur isleri ve yagh yemekler tercih etmekteydi. Aksam
yemeginde ise bol ¢esitli ve satafatl sofralar kurulurdu ve cogunlukla et yemekleri tercih
edilirdi. Selguklularda eti tiiketilen hayvanlar kus, at, tavuk, kuzu, kegi ve erkeg etleridir
(Mizrak ve Aydogdu, 2018).

3.1.1.3 Osmanh donemi Tiirk mutfag:

Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok genis sinirlara hitkkmetmesi ile birlikte Osmanli mutfak
kiiltiirli birgok toplumun mutfak kiiltiiriinii etkilemistir. Osmanl mutfagi, Orta Asya’dan
gelen gelenekler ve cesitli tilkelerin mutfak kiiltiirleriyle sekillenmistir ve saray mutfagi
ve halk mutfag: olarak iki cesitte incelenmektedir (Sarngik ve Ozbay, 2019 (Ed.), s.9).
Osmanli saray mutfaginda, kebaplar, yahni, kiilbasti, kizartmalar ve kofteler siklikla
tilkketilen yemeklerdendi. Ayrica bu yemeklerin yaninda mutlaka piring ve tahillarla veya
etlerle yapilan corbalar ikram edilmekteydi. Yemeklerin yaninda ise serbet, hosaf gibi
icecekler ve yemekten sonra da baklava, siitlag, zerde, helva, giillag, kadayif gibi tathilar
mutlaka sofralarda bulunurdu (Url-1). Halk mutfaginda da farkliliklar ¢ok yoktur. Sadece
halk mutfaginda yemekler tatlarina gore siniflandirilirdi ve sadece yemeklerin yapilisinda

ve i¢lerinde kullanilan malzemelerde farkliliklar bulunmaktaydi.

Osmanli mutfaginda portakal, mandalina, domates gibi meyve ve sebzelerin yaninda
tropikal meyveler de 17.yy’dan itibaren tiiketilmeye baslanmistir. Fasulye, patates, hindi,
kakao, misir gibi besinler ise Amerika’nin kesfinden sonra 18-19.yy’lar aras1 Osmanli

mutfagindaki yerlerini almiglardir (Samanci, 2008).
3.1.1.4 Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag:

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi genel olarak “Klasik Tiirk mutfagi” ve “Tirk halk
mutfagi” olarak iki sekilde incelenmektedir. Klasik Tiirk Mutfagi, Oguzlardan bu yana

mutfagimizda yer alan yemeklerin olusturdugu bir mutfaktir. Oguzlar zamanindan beri
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yapilan yemeklerin biliylik cogunlugu giiniimiizde yapilmamaktadir. Tiirk halk
mutfaginda ise, hamurlu ve sebze ile yapilan yemekler bulunmaktadir. Bir baska
siniflandirmada ise Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi; “Istanbul mutfagr” ve “Anadolu
mutfagr” olarak iki kisma ayrilmistir. Istanbul mutfagi, géz zevkine hitap eden, doyurucu
(Kizildemir ve dig, 2014), Osmanli’nin ve Anadolu’nun lezzetlerinin harmanlandigi ¢ok
cesitli bir sehir mutfagi olma 6zelligindedir (K6zleme, 2012). Anadolu mutfagi ise, sehir
ve kirsal kesim olarak kendi i¢inde ayrilmakta olup, sehir kisminda masa ve sandalyelerde
yemek yeme aligkanligi varken, kirsal kesimde sin adi verilen bir sofranin iistiinde yerde

oturularak yemek yeme aligkanligi goriilmektedir (Kizildemir ve dig, 2014).
3.1.2 Bolgelere gore Tiirk mutfagi

Gilintimiizde Tiirk mutfag: 7 cografi bolgenin mutfak kiiltiirii ile birlikte olduk¢a zengin

bir mutfaktir. Asagidaki kisimda 7 cografi bolgenin mutfak kiiltiirleri agiklanmaktadir.
3.1.2.1 Akdeniz boélgesi Tiirk mutfag:

Akdeniz mutfagi, zeytin ve zeytinyagi, sebzeler, meyveler, tahil tirlinleri ile tinlii bir
mutfaktir. Ozellikle zeytinyag1 ve sebzelerin dnemi oldukga fazladir. Sogan, sarmmsak,
pirasa, kirmizi ve beyaz pancar, pazi ve bamya bdlgede yetisen onemli sebzelerdendir.
Bu 6zellikler daha ¢ok Bati Akdeniz mutfaginda goriilmektedir. Adana, Mersin, Hatay,
Kahramanmarag gibi illerin bulundugu Dogu Akdeniz tarafinda daha ¢ok et, kebap ve
pide cesitleri yogunluktadir (Sengiil ve Tirkay, 2016). Adana kebap, Antalya piyazi,
Maras dondurmasi, Mersin tantunisi tescillenmis cografi isaretli yemeklerdendir (Isin ve

Yalgin, 2020).
3.1.2.2 Dogu Anadolu bolgesi Tiirk mutfag:

Dogu Anadolu mutfagi et yemekleri ve tatl ¢esitleriyle tinlii bir mutfaktir. Ayn1 zamanda
bu bolgede baharat ve ot kullanimi da yogunluktadir. Zeytinyag1 yerine yemeklerin
yapiminda tereyag: tercih edilmektedir. Bu iirlinlerin disinda Dogu Anadolu Bolgesi
peynir ¢esitleri bakimindan da zengin bir bolgedir. Kars Kasari, Erzincan Tulumu, Van
Otlu Peyniri bolgenin en popiiler peynirleridir ve her ilde tiiketilen peynirlerdir. Cografi
isarete sahip Dogu Anadolu yiyecekleri arasinda Bingdl Cobantasi kavurmasi, Elaz1g tath
peynirli ekmegi, Erzurum kadayif dolmasi, Erzincan tulum peyniri bulunmaktadir (Tiirk

Patent ve Marka Kurumu, 2021).
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3.1.2.3 Ege bolgesi Tiirk mutfag:

Ege mutfaginin vazgecilmezi siiphesiz 2500 yillik tarihi ile zeytinyagidir. Yemeginden
salatasina, mezesinden, ¢corbasina her yemegin iginde Egeliler zeytinyagini kullanir. Ege
mutfaginin diger bir 6nemli unsuru ise 1000’1 askin ¢esidiyle otlardir. Arapsaci, hindiba,
labada, kiimiilez, radika, dalgan, sarmasik, keme dikeni, sevketi bostan, turp otu,
ebegiimeci, hardal otu, roka, tere ve ¢ibes gibi otlar yemegi yapilan veya yemege lezzet
katmak i¢in eklenen yiyecekler arasindadir (Ogiit, 2004, s.5-98). Ege mutfaginda mezeler
bliyiik 6neme sahiptir. Bol zeytinyagli olarak yapilan mezelere; bakla pavasi, deniz
bortilcesi, saksuka, midye dolma, miicver, patlican, kirmizi ve yesil biber ile yapilan

mezeler, akkiz salatasi bu bolgede siklikla yapilan mezelerdir.

Zeytin, Egeliler i¢in o kadar énemlidir ki, Canakkale, Aydin ve Izmir’de zeytinyag
miizeleri bulunmaktadir. Izmir Oleatrium Miizesi Avrupa’nm en bilyiik zeytinyag
miizesi olarak bilinmektedir. Incir tatlist ve kar helvasi ve serbetli tatlilarda herkes
tarafindan bilinen Izmir Lokmasi bdlgede en ¢ok tiiketilen tatlilardandir (Aslan ve Akay,
2017). Bergama yoresine ait olan ve sadece Ramazan aylarinda 6zel olarak ¢ikarilan
“zelebiye” tatlis1 Bergamalilar tarafindan Ramazan Helvasi olarak da bilinir. Ramazan

aylarinda Izmir ve gevre illerden birgok insan bu tatli icin Bergama’ya gelmektedir.

Izmir bolgesinde gevrek ve boyoz sabah kahvaltilarinin vazgegilmezleri arasindadir.
Genellikle kaynamis yumurta, peynir ve zeytin yanlarinda en ¢ok tercih edilen
yiyeceklerdir. Ege bolgesinde cografi isaretlere sahip yiyecekler ise sunlardir: Ege inciri,
Odemis patatesi, Kozak ¢am fistig1, Izmir lokmasi, Urla sakiz enginari, izmir boyozu

(Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).
3.1.2.4 Giineydogu Anadolu boélgesi Tiirk mutfag:

Tiirkler ile Araplarin uzun yillar beraber yasamasindan dolayr Giineydogu Anadolu
mutfaginda Arap etkileri de goriilmektedir (Dilsiz, 2010, s.68). Mutfagin temelini et,
bugday, bakliyat ve sebzeler olusturur. Sogan, sarimsak, sal¢alar ve baharatlar yemeklere
tat vermek amaciyla siklikla kullanilir. Bolgeye 6zgii olan ve Dicle-Firat Nehirlerinde
bulunan sabut baligi siklikla tiiketilir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Gaziantep mutfagi bu
yorede oldukga tinliidiir. Gaziantep mutfaginda biitlin pisirme teknikleri kullanilmaktadir.
Etli ve sebzeli yemekler siklikla sofralarda bulunur. Gaziantep mutfaginin en iinlii tatlis

diinyaca iinlii baklavadir (Gtlizelbey, 2003).
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Gaziantep mutfaginda kebaplarin ve et yemeklerinin 6neminin yaninda zengin pilav
cesitleri bu mutfakta 6nemli bir yere sahiptir. Siirt’in perde pilavi ve Adiyaman’in
sarimsakli tavuk pilavi en bilinenleridir. Bunlarin yaninda Diyarbakir’in 6rgli peyniri,
Sanlurfa ve Gaziantep peynirleri Giineydogu mutfaginin 6nemli peynirleridir. Mirra ve
meyan serbeti bolgede en ¢ok tiiketilen i¢eceklerdir. Baklava ve burma kadayif bolgenin
en ¢ok tiiketilen tatlilaridir. Bolgede cografi igaretli yiyecekler: Adiyaman etsiz ¢ig kofte,
Batman Sam boregi, Diyarbakir ciger kebabi, Gaziantep yesil zeytin boregi, Sanlurfa
sillik tatlis1 tescilli cografi isaretli yiyeceklere 6rnek olarak verilmektedir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2021).
3.1.2.5 i¢ Anadolu bélgesi Tiirk mutfag

Bolgede et yemekleri ve hamur isleri yogunlukla tiikketilmektedir. Bolgede eti uzun siire
saklamak igin pastirma ve sucuk yapimi gergeklesmektedir (Sarnsik ve Ozbay (Ed.),
2019, s.58). Ankara tava, Kayseri mantisi, Konya etli ekmek, Eskisehir met helvasi

tescilli cografi igaretli yemeklere 6rnektir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).
3.1.2.6 Karadeniz bolgesi Tiirk mutfag:

Cay, findik, misir {iretiminin yogun oldugu bodlgede bu besinlerin tiiketimi oldukca
fazladir. Karadeniz’in 6nemli bir baligi olan hamsinin pilavi, tavasi ve kizartmasi gibi
cok cesitli yemeklerine rastlanilmaktadir. Mihlama/Kuymak genelde kahvaltilarda
tilkketilen bolgenin en 6nemli lezzetlerindendir. Bolgenin fazla yagis almasindan dolay1
cay uretimi vardir. Akcakoca melengiiccegi tatlisi, Bartin beyaz baklavasi, Ordu yayla
pancari tursusu, Kastamonu Pinarbasi kara ¢orba, Rize muhlamasi, Trabzon Vakfikebir

ekmegi tescilli cografi isaretli tirlinlerdendir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021).
3.1.2.7 Marmara bdélgesi Tiirk mutfag:

Marmara Bolgesi birgok bolgeden gd¢ alan bir bdlge oldugu i¢in karma bir mutfaga
sahiptir. Bolge, Tekirdag ve Inegdl bolgelerinde sunulan et yemekleriyle meshurdur”
(Sauner, 2008: 262-263). Sakizli kebap, kuru erik yahnisi, etli kavata, kalburabasti
Marmara bdlgesinin 6nemli yemeklerinden ve tatlilarindandir. (Akkor, 2009, 141-
306).Patlican, Marmara mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir ve yaklasik 40 ¢esit yemegi
bulunmaktadir. Askalubrus, miirdiikk asi, sarmasik, aci1 filiz kavurmasi, semizotu ve
kuzukulag1 da siklikla tiiketilen otlardandir. Marmara bolgesinin Ege’ye kiyist olan

illerinde zeytin ve zeytinyag tiiketimi oldukga yaygindir. Ozellikle Bursa’nin Gemlik
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ilgesi zeytin iretiminde Onemli bir bolgedir. Tekirdag’in Sarkdy ilgesi ise Sarap
tiretimiyle iinlii bir bolgedir. Marmara bolgesinin cografi isaretli yiyecekleri: Edirne tava
cigeri, Kocaeli Siitlii Nuriye tatlisi, Susurluk ayrani ve tostu, Sakarya Sogitlii pancar
pekmezi lokumu, Tekirdag koftesi tescilli cografi isaretli yemeklerdendir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2021).
3.2 Diinya Mutfag

Bu kisimda Istanbul’da restorani bulunan iilke mutfaklarinin, mutfak kiiltiirleri
aciklanmustir. Afrika, Amerika, Asya, Kuzey Avrupa, Giiney Avrupa, Orta Asya, Orta
Dogu bolgelerinden toplam 32 {ilkenin mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgilere deginilmistir.
Ulkelerin ulusal yemekleri, tatlilari, igecekleri ve iilke mutfaklarini etkileyen unsurlardan

bahsedilmistir.
3.2.1 Afrika mutfagi

Bu kisimda Istanbul’da faaliyet gosteren etnik restoranlar, meniisiinde Afrika kitasindan
Fas, Misir ve Etiyopya mutfagindan yemeklere yer vermektedirler. Bu kisimda bu

mutfaklarin 6zelliklerine deginilmistir.
3.2.1.1 Fas mutfag

Fas mutfagi, bulundugu konumdan dolay1r bir¢ok kiiltiiriin etkisi altinda sekillenerek
glinlimiize kadar ulagmistir. Fas mutfagi, Akdeniz ve Arap kiiltiirlerinden, ayn1 zamanda
da eski caglardan Berberi, simdiki Kuzey Afrika bolgesi olarak kabul edilen bolgeden de
(Magribi) etkilenmistir Fas mutfagi 6zellikle baharat kullanimi1 bakimindan zengindir.
Fas mutfaginda tahillar, sebzeler ve kuzu eti tiiketilir. Et her zaman atesle dogrudan temas
halinde pisirilir. Fas mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri, yemeklerinin ¢ogunda tuz

ve sekerin birlikte kullanilmasidir (Oktay ve Sadikoglu, 2018).

Tajin, en popiiler Fas yemekleri arasindadir. Aslinda tajin, bir Fas giivecidir. Ismini
pisirildigi kaptan alir. Tajin koni seklinde bir kaptir. Kaptan dolay1 Fas giiveclerine tajin
denmektedir. Fas mutfaginin en meshur yemegi nohut veya mercimek kullanilarak
yapilan harira gorbasidir. Fas gorbasi olarak da bilinen {inlii harira, geleneksel olarak
Ramazan aylarinda orug agilirken tiiketilir. Harira gorbasi kuzu eti, nohut, limon suyu,
kisnig, bircok baharat, piring, eriste, haglanmis yumurta ve hurma igerir (Oktay ve
Sadikoglu, 2018).
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3.2.1.2 Misir mutfagy

Misir, diinyada en eski uygarliklar arasinda yer almaktadir. Bu durum da Misir mutfaginin
en eski tarihe dayanan mutfaklardan biri oldugunu gostermektedir. Bu baglamda Misir
mutfagi, Osmanli ve Arap mutfagindan etkilenmistir. Ayni1 zamanda bolgesel
konumundan dolay1 Fas mutfagindan etkiler de Misir mutfaginda goriilmektedir (Sarusik,
2019 (Ed.), s.401). Misir'da bir makarna, mercimek ve piring yemegi olan koshari ulusal
yemek olarak kabul edilir. Misir da popiiler olan fulmedames, bakla piiresinden olusan
bir yemektir (Gheorge ve Bulin, 2014).

Misir'in genis tarihindeki cesitliligin yan1 sira, Nil Nehri'nin verimli topragi ve Misir'daki
farkli bolgelerin 6zel biyolojik ¢esitlilik dogasi, farkli {iriinler i¢in uygun bir iklim
saglayarak her bolgede farkli beslenme ve yemek geleneklerine yol acti (Mehdawy ve
Hussein, 2010). Misir mutfaginin arka planindaki bu farklilik nedeniyle, Misir'daki her
vilayet kendi lezzetini 6ne ¢ikarma, pazarlama ve turistlere farkli yemek deneyimi sunma

potansiyeline sahiptir (Mohamed vd. 2019).

Misir’da en iinlii lezzetler arasinda ilk aklan gelen yemeklerden biri Ful Madames’tir. Ful
Madames, baklalarin pisirildikten sonra ezilmesiyle ve ¢esitli baharatlarla
tatlandirilmasiyla yapilan ve ekmekle servis edilen bir yemektir (Url-2). Kushari de
Misirin en meshur yemegidir. Piring, eriste, mercimek, sarimsak, nohut gibi bakliyatlarin

harmanlanmasiyla olusturulan bir yemektir.
3.2.1.3 Etiyopya mutfag:

Etiyopya mutfagi, Orta Dogu ve Orta Afrika mutfaklarinin harmanlanmasiyla olusmus
onemli bir Orta Afrika mutfagidir. Etiyopya mutfag: acisiyla tinlii bir mutfaktir. Etiyopya
yemekleri Afrika’nin en acili yemekleridir ve “berbere” adini verdikleri baharat, 15
baharatin karistirilmasiyla olusturulan ve Etiyopya mutfaginin en énemli unsuru olan

baharattir (Holland, 2016, 5.300, akt; Ayyildiz ve Durlu Ozkaya, 2019).

Etiyopya kahvenin ilk ortaya ciktig1 yer olarak bilinmektedir. Etiyopya tarihinde kahve
ilkenin kolonilesmesini engelleyen 6nemli bir gastronomik unsur olarak 6n plana
cikmaktadir (Miller, 2020). Etiyopya mutfagiin en onemli lezzetleri arasinda messer
yemegi yer almaktadir. Messer, mercimegin kori sosu ile birlikte pisirilmesiyle elde

edilen bir yemektir.
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3.2.2 Amerika mutfagi

Istanbul’da faaliyet gosteren Amerikan, Meksika ve Peru mutfagindan yemekler sunan
etnik restoranlar bulunmaktadir. Bu kisimda bu {ilkelerin mutfak kiiltiirleri hakkinda

bilgiler verilmistir.
3.2.2.1 ABD mutfag

ABD mutfagi, genellikle hot dog, burger gibi fast food yemekleriyle bilinen bir mutfaktir.
Ozellikle diinyada Burger King, Mc Donalds gibi fast food zincirleriyle bilinen bir
mutfaktir. Cogu iilke mutfaginda oldugu gibi Amerikan mutfagi da bdlgelere gore
farkliliklar gostermektedir. Kiyr bolgelerinde, 6zellikle New England bolgesinde daha
cok deniz mahsullerinin tiiketimi, gliney kesiminde ise et ve misir agirlikli yemekler
tilketilmektedir. (Url-3). Teksas ve giineybati kesimlerinde ise, bu bolgelerde Meksika
sinirma olan yakinliktan dolayr daha ¢ok TexMex, Ispanyol ve Meksika yemekleri

siklikla tiiketilmektedir (Url-4).

Hindi, Amerika kitasina 6zgii bir kus oldugu i¢in Geleneksel Siikran Giinii’nde yapilan
hindi yemekleri de Amerika mutfagina 6zgiidiir (Url-3). Hindi disinda barbekii, patates
cipsi, cikolata kaplamali kurabiyeler de Amerikan mutfagina 6zgii lezzetler arasindadir.

Barbekii ise bizdeki mangalin karsiligidir ve Amerika’dan biitiin diinyaya yayilmistir.

En 6nemli Amerikan tathilar1 arasinda ise daha ¢ok elma ile yapilan tatlilar 6n plana
cikmaktadir. Elmali borekler, elmali turtalar, crabapple jole gibi tathilar Amerikan
mutfagina 6zgii tatlilardir. Ayn1 zamanda Kaliforniya eyaleti Amerikan sarap pazari igin
oldukca Onemli bir bolgedir. Bu bolge Amerikan Sarap pazarmin % 90’1
olusturmaktadir (Url-5). Ayn1 zamanda Kaliforniya eyaletinde bulunan Napa Vadisi de
sarap cenneti olarak adlandirilmakta ve bir¢ok iiziim ¢esidinin yetistirildigi bolge olarak

bilinmektedir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.150).
3.2.2.2 Meksika mutfag:

Uzun yillar Ispanya egemenliginde kalan Meksika’da yerel mutfagin sekillenmesinde
Ispanya mutfaginin etkileri biiyiiktiir. Amerika mutfaginda oldugu gibi Meksika
mutfaginda da musir 6nemli bir besin maddesidir ve hemen hemen her yemekte

kullanilmaktadir Meksika mutfag1 6zellikle ¢cok aci olmasiyla bilinen yemekleriyle ve
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0zel biberleriyle bilinmektedir. Bunlarin disinda Meksika, kakao, vanilya, avokado, yer

fistig1 gibi besinlerin anavatani konumundadir (Sarusik, 2019 (Ed.), s. 140).

Meksika mutfak kiiltiirli cografi bolgelerine gore farkliliklar gostermektedir. Meksika nin
kuzey bolgesi, daha ¢ok et yemekleri ile {inliidiir ve bu bolgelerde sigir ve deve kusu
tiretimi vardir. Yucatan bolgesinde yemekler daha az baharatlidir ve en 6nemli baharat
achiote baharatidir. Oaxacan bolgesi ise Meksika nin mol soslari ile bilinen bir bolgesidir.
Meksika’nin orta bolgesi de domuz eti ve yahnilerle bilinen bir bolgedir. Ve Meksika’nin
Gilineydogu’su, Karayiplere olan yakinligi sebebiyle daha c¢ok balik ve deniz
mabhsullerinin tiiketiminin yogun oldugu bir bdlgedir (Url-6).

Meksikalilar Ispanyol etkisinden kurtulmak amaciyla kendi yerel yemeklerini
olusturmuslardir. Chiles en Nogada yemegi Meksika bayragi renklerinde olusturulan
ulusal bir yemek olarak hazirlanmaktadir. Meksikalilarin Ispanyol kiiltiiriinden kurtulmak
amaciyla olusturdugu ve ulusal yemek olarak kabul edilen diger bir yemek ise Mole
Poblano’dur. Diger bir yandan Cajeta, Meksikalilarin en sevdigi tatlilardan biridir ve iki
kagit helva arasinda servis edilir (Sarusik, 2019 (Ed.), s. 140-141).

Meksika’da ickiler de 6nemli bir yere sahiptir. Tekilalariyla tinlii olan Meksika’da en ¢ok
tiiketilen ickiler bira ve tekiladir (Url-7). Tekila ismini tiretildigi kasabadan almaktadir ve
Meksika’daki kanunlara gore tekila, sadece bu bolgede ve sadece mavi agave bitkisinden
uretilmektedir. UNESCO, 2010 yilinda Meksika toplumunun diinya tizerindeki kiiltiirel
ve sosyal etkilerini gbz oniine alarak Meksika mutfagmi Insanligin Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi’ne almistir. Bdylece Ispanyol kiiltiiriinden kurtulmak amaciyla
cesitli lezzetler gelistiren Meksikalilarin mutfagi, gliniimiizde UNESCO tarafindan da

onaylanmis olan bir kiiltiir miras1 olarak yerini almistir.
3.2.2.3 Peru mutfag

Peru mutfagi Ispanyol, Cin ve son olarak da Inka Imparatorlugu’nun mutfak
kiiltiirlerinden etkilenerek glinlimiizde sekillenen bir mutfaktir. Peru mutfaginin temelini,
yumurta, patates, piring ve et gibi besinler olusturmaktadir. inka Imparatorlugu’nun
1300’li yillarda genis arazilere patates ekmesiyle Peru, diinyada patates yetistiren ilk
bolge olmustur ve bdylece patates bu bolgeden diinyaya yayillmistir (Url-8). Daha
sonralar1 yavas yavas Peru mutfagi bu etkilerden kurtulmaya baglamistir. Bu kapsamda

Peru mutfaginda 6nemli degisiklikler meydana gelmistir. And daglarinin bolgede
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bulunmasiyla ve tarim i¢in ¢ok zengin bir bdlge olmasindan dolay: Peru’da Yeni And
(Novandinas) mutfak akimi ortaya ¢ikmistir. Bu mutfak akimimi egitimli sefler

olusturmustur (Sarusik, 2019 (Ed.), s. 166).

Peru’nun Amazon bdlgesinde balik ve tropik meyve ¢esitliligi fazladir. Ozellikle yagmur
ormanlariin bulundugu bdlgede guavo, avokado, patates ve aviza dogal olarak yetisen
besinler bol miktarda bulunmaktadir. And Daglari’nin bulundugu boélgede ise tarima
elverisli ve zengin topraklarindan dolay1 birgok besin yetismektedir. Bu bolgede patates,

oca, tarwi, quinoa ve daha birgok besin yetismektedir (Url-9).
3.2.3 Asya mutfagi

Bu kisimda Istanbul’da faaliyet gosteren, Asya kitasinda yer alan Cin, Japonya, Giiney

Kore, Tayland, Hindistan mutfaklarinin 6zelliklerine ve iinlii yemeklerine deginilmistir.
3.2.3.1 Cin mutfag:

Cin mutfagi, Asya mutfak kiiltliriiniin en 6nemli mutfaklari arasindadir. Yaklasik 56 etnik
grup tarafindan olusturulan ve yaklasik 10.000 yemek ¢esidine sahip diinyanin en genis
mutfaklarindan biridir (Sarusik, 2019 (Ed.), s. 103). Cin mutfaginin bu kadar bilinmesinin
sebebi diinyanin hemen hemen her bélgesinde Cin restoranlarinin bulunmasi ve tercih
edilen bir restoran olmasindan kaynaklanmaktadir. Cin mutfaginin en O6nemli
malzemeleri arasinda wok tavalar ve yemek ¢ubuklar1 yer almaktadir. Cin mutfaginin en
onemli Ozelligi de yemeklerin wok tavalarda pisirilmesi ve yemek c¢ubuklariyla

yenmesidir (Teyin ve dig, 2017).

Cin Mutfag1 cok genis kiiltiirlii bir mutfak oldugu i¢in bolgesel anlamda yapilan
yemeklerde de onemli farkliliklar bulunmaktadir. Ama genel olarak Cin mutfag: 8 ana
bolge mutfagina ayrilir. Bu bolgeler: Sichuan, Kanton, Jiangsu, Santung, Fujian, Hunan,

Anhui ve Zhejiang mutfaklaridir (Url-10).

Cin mutfaginda geleneksel yemeklerde acili eksili ¢orba, noodle, pekin ordegi iinlii
yemeklerdendir. Cinlilerin geleneksel icecekleri yasemin ¢ayidir. Batida daha ¢ok kirmizi
cay tiiketilirken Cinlilerin yasemin ¢ay1 yesildir. (Newman, 1995, akt; Sarusik, 2019
(Ed.), s. 104).
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3.2.3.2 Giiney Kore mutfag:

Kore yarimadasmin arazisi, iklimsel yonleri, flora ve faunasi hi¢ siiphesiz Kore
mutfaginin  yaratilmasinda etken olmustur. Kore yarimadasindaki Budizm ve
Konfiigyiisciiliik dini inan¢larinin Kore’nin yemek kiiltiiriinii sekillenmesinde 6nemli bir
etkisi olduguna inanilmaktadir (Pettit, 2008, s.10). Kore mutfak kiiltiiriiniin ilging
yanlarindan biri de yemeklerin mevsimsel 6zelliginin bulunmasidir. Naeng-Myeon
yemegi, Kore halkinin Joseon Hanedanligi’ndan beri tiikettigi, dilimlenmis et, salatalik,
armut, haglanmis yumurta ve bu malzemelerin eriste iizerine konulmasiyla hazirlanan
popiiler bir lezzettir. Mevsimsel olarak ise Sam-ge-tang, Korelilerin yaz aylarinda
tiikettigi, bir tavugun icine yapiskan piring, ginseng ve sarimsak konularak hazirlanan bir

corbadir (Url-11).

Kore mutfaginin mili yemegi, genellikle kis aylarinda insanlar1 tok tutan ve i¢ini 1sitan
bir tursu olan Kim Chi’ dir. Bu tursu Kore mutfaginda her yemegin yaninda servis edilir.
Kimchi ayrica bir Amerikan saglik dergisi tarafindan diinyanin en iyi bes saglikli
gidasindan biri olarak kabul edilmistir (Herningytas, 2019). Korelilerin en bilinen igecegi
Gingseng Cayidir. Gingseng ¢ay1, kaynatilan suya gingseng tozunun, balin, ¢am fistiginin

ve hurmanin karistirilmasiyla elde edilen bir igecektir.
3.2.3.3 Hindistan mutfag:

Diger tiim eski diinya mutfaklar1 gibi Hint mutfag1 da ilging bir evrim gecirdi. Ev
yemekleri olarak baslayan sey, daha sonra Fransizlar, Ingilizler, Hollandallar,
Portekizliler, Araplar, Persler ve Cinliler gibi tiiccarlar ve isgalciler tarafindan farkli
olgiilerde etkilenen farkli bolgesel tarzlar haline geldi. Tat, renk ve doku, bdlgenin mevcut
malzemeleri tarafindan belirlenir ve bu, birka¢ kilometrelik bir alanda biiyiik olgiide
degisebilir (Ashokan, 2008, s.1). Orta Dogu'dan insanlar doguya Hindistan'a gog ettiler,
evcillestirilmis sigir, koyun, ke¢i ve bugday yetistirme deneyimlerini getirdiler. Diger
insanlar Cin'den batiya go¢ ederek piring ve daha sonra ¢ay getirdiler (Civitello, 2008,
5.22).

Hindistan’da ekonomik faktorlerin 6tesinde, dini sebeplerden dolayi et tiiketimi azdir.
Brahman ve Budistler sigir eti, Miisliimanlar domuz eti yemediginden ve ekonomik
giicliiklerin de etkisiyle, vejetaryen ve yar1 vejetaryen insanlarin sayisi ililkede fazladir

(Dilsiz, 2010).

36



3.2.3.4 Japonya mutfag

Japon mutfagi, Cin mutfagi ile birlikte Asya mutfaklari arasinda 6ne ¢ikan 6dnemli bir
mutfaktir. Cogu Asya mutfak kiiltirinde oldugu gibi Japon mutfaginin temel besin
maddesi piringtir. Tabii ki Japon mutfagi deyince herkes ilk olarak sushi yemegini
diistinmektedir. Fakat sushi disinda Japon mutfagi; tempura, sukiyaki, udon,
okonomiyaki, soba gibi yemeklerin de 6nemli olarak mentilerde yer aldig1 zengin ve ¢ok
cesitli bir mutfaktir (Polat, 2016). Japon mutfaginin ayirt edici 6zelligi ise yemeklerde
yag ve baharat oranmnin ¢ok az olmasidir. Ozellikle Japon mutfaginda tuz

kullanilmamaktadir. Japonlar tuz yerine soya sosu kullanmaktadirlar (Url-12).
3.2.3.5 Tayland mutfag:

Tayland mutfagi, komsular1 olan Cin ve Japon mutfak kiiltiirlinden etkilenmistir. Cin
mutfagindan wok tava, yemek ¢ubuklari ve eriste Thai mutfaginda yerini almistir. Ancak
giiniimiizde Tayland halkinin biiyiilk kesimi yemeklerini catal ve kasikla yemektedir,
kasik ise bigcak gorevini gormektedir (Url-13). Tayland’da eski gelencklerde piring ve
yaninda yan bir yemek yeme kiiltiirii yaygin olarak kullanilmaktaydi. Thai halki biitiin bu
yemekleri elle yemekteydi. Bu gelenek hala bazi bolgelerde kullanilmakta ve gelenek
yasatilmaya calisilmaktadir (Manakitsomboon, 2019).

3.2.4 Giiney Avrupa mutfag:

Istanbul’da faaliyette bulunan, Arnavutluk, Bosna Hersek, Ispanya, Italya, Kosova,
Yunanistan, Portekiz mutfagindan yemekler sunan etnik restoranlar bulunmaktadir. Bu

kisimda bu tilkelerin mutfak kiiltiirleri, tinlii yemekleri hakkinda bilgiler yer almaktadir.
3.2.4.1 Arnavutluk mutfag

Yunanlilar, Romalilar ve Tiirkler, Arnavut mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli roller
oynamistir. Bu bodlgeye uzun siireler hilkmeden bu milletler Arnavutluk mutfak
kiiltiiriiniin gelisimini 6nemli 6l¢iide etkilemistir (Url-14). Arnavut mutfaginda 6ne ¢ikan
lezzetler Tave kosi (Elbasan tava), pite (borek), trilege tatlisidir. Arnavut mutfaginin
temelini nane, kekik feslegen, et ve balik ve baharatlar olusturmaktadir. Arnavut borekleri
arasinda kungullur (balkabagi boregi), Manti, Pirpe¢ onemlidir. Trilece tatlist ise ii¢
siitten (Kegi-Manda-Inek) yapilmas: ézelligi ile Arnavutluk mutfagmin diinyaya agilan

tathisidir.
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3.2.4.2 Bosna Hersek mutfag:

Bosna mutfagi da cografi konumu sebebiyle Yunan, Tiirk ve Akdeniz mutfak kiiltiirleri
etrafinda sekillenen, Balkan mutfaklarinin en énemlileri arasinda yer alan bir mutfaktir.
Herzegovina bolgesi lizlim yetistiriciligi agisindan ¢ok onemlidir ve sarap tiretimleri bu
bolgede yapilmaktadir (Url-15). Bosna mutfaginda ulusal yemek cevapidir. Bosna
mutfaginda baklava kadayif gibi tatlilar bulunur fakat Bosna mutfaginin yerel tatlisi
tufahiye tathisidir. igine ceviz, iizerine de krema konularak servis edilen bir tatlidir
(Sarnsik, 2019 (Ed.), s.221). Bosna mutfaginda ev yapimi brendi (raki1) milli igkidir Bu
raki erik ve iizlimden yapilir. Fakat {ilke genelinde hala bira ve sarap tiikketimi fazladir
(Url-16).

3.2.4.3 Ispanya mutfag

Ispanya mutfaginin sekillenmesinde uzun yillar etkisi altinda kaldig1 Yunan, Roma ve
Endiiliis devletlerinin etkileri biiyiiktiir. Ispanya mutfaginda zeytin ve zeytinyagmin
kullanim1 Yunan mutfak kiiltiiriinden, bal, badem ve ¢esitli tiirlerde baharatlar da Magribi
kiiltiiriinden Ispanyol mutfagina girmistir (Url-17). Ispanyol mutfagi, 8 ana mutfaktan
olugmaktadir. Bu mutfaklar: Bask, Endiiliis, Gali¢ya, Kanarya, Kastilya, Katalonya,
Mallorca ve Valencia mutfaklaridir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.184).

Endiiliis mutfaginda 6ne ¢ikan lezzet soguk domates ¢orbasi olan gazpachodur. Katalon
bolgesi, daha ¢ok deniz triinlerinin, kiimes hayvanlarinin ve ¢esitli meyvelerin yetistigi
bir bolgedir. Bask mutfagi da deniz iirlinlerinin tiiketildigi bir mutfaktir. Bask mutfaginda
yilan baligi, kalamar ve morina balig1 siklikla tiiketilen balik tiirleridir (Url-17). Galigya
bolgesi de kiy1 bolgesi oldugu i¢in deniz mahsullerinin tiiketiminin fazla oldugu bir bolge
olarak One c¢ikmaktadir. Galigya bolgesinde daha c¢ok ahtapot ve kabuklu deniz
tirtinlerinin tiiketimi yogunluktadir. Valencia bolgesi ise meshur paella yemegi ile bilinir.
Paella yemeginin ana maddesini safran olusturmaktadir. Sebze ve meyvelerin bol
yetistirildigi lilkede; sebze olarak lahana, karnabahar, kuskonmaz, bezelye, 1spanak,
marul, patates, domates, havug, mantar ve meyve olarak da ¢ilek, ananas, muz, greyfurt,

portakal, elma, seftali ve erik yaygmdir (Url-18).
3.2.4.4 italya mutfag
Italyan mutfaginda bolgesel farkliliklar goriilmektedir. Kuzey bdlgesinde yemeklerin

pisirilmesinde tereyagi, taze salca, yesillik ve piringten elde edilen 6zel soslar
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kullanilirken, giiney bolgesinde ise konserve edilmis, kuru sal¢a ve kirmizi baharatlarin
karisimiyla elde edilen 6zel soslar kullanilmaktadir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.192).
Kullanilan bu 6zel soslarda en meshur olani ise zeytinyagi, feslegen ve ceviz karisimiyla
elde edilen pesto sostur (Url-19). talya’nin giiney bolgesi domatesin etkisi altindadir.
Domates diginda, zeytin ve zeytinyagi, kapari, enginar, patlican ve ricotta peyniri giiney

bolgesi lezzetlerindendir (Url-20).

Pizzanin hikayesi ise bambaskadir. Fakir kesimin yemegi olarak bilinen pizzanin sarayda
yapilmasiyla diinyaca iine kavustugu sOylenmektedir  (Url-21). Kraligenin pizza
istemesiyle saraydaki as¢ilar pizza yapimini bilmedigi i¢in biitiin hiinerlerini gostererek
mozarella peyniri, domates ve feslegenle yapilan bir pizza kraligeye sunulur. Kralice
pizzay1 ¢ok begenir ve pizza, “Pizza Margherita” olarak adlandirilir. italyan mutfaginda
yer alan en meshur peynirler Mozarella ve Parmesan peynirleridir. Ayrica capuccino ve

espresso da Italyan mutfagina ait diinyaca iinlii kahvelerdir (Url-19).
3.2.4.5 Kosova mutfagi

Kosova mutfagi, Sirp, Arnavut, Tiirk, Yunan, Hirvat, Italyan ve daha bircok uluslararasi
mutfak kiiltiiri etrafinda sekillenen bir mutfaktir. Kosova mutfaginin bilinen en meshur
lezzetleri arasinda flija 6ne ¢ikmaktadir. Flija, yag, krema, yogurt, kaymak kullanilarak
hazirlanan kreplerin arasina krem peynir stiriilerek tost seklinde bu kreplerin sacta
pisirilmesiyle hazirlanan bir yemektir. Diger 6nemli bir lezzet olan mant ise, i¢i et veya
kiyma ile doldurulmus kiiglik kareler seklinde bigimlendirilmis bir borektir (Url-22).
Kosova mutfaginda tatli olarak da balkanlarin en popiiler tatlis1 olan trilege tercih
edilmektedir. Kosova’da Tiirk kahvesinin tiiketimi olduk¢a yaygindir. Burada Tiirk
kahvesi Tiirk lokumuyla birlikte servis edilmektedir. Ayrica Kosova’da erik konyagi

(slivovica) da sik¢a tercih edilen igeceklerdendir (Url-23).
3.2.4.6 Portekiz mutfag:

Portekiz mutfagi, Akdeniz iilkelerinin mutfaklar1 etrafinda sekillenen ve deniz
mahsullerine dayanan bir mutfaktir. Portekiz mutfagi, zengin deniz mahsulleri, baharatlar
ve zeytinyaginin yogunlukla kullanildig1 ve Atlantik okyanusundan ve yerel iiretimden
elde edilen besinlerin kullanildig1 bir mutfaktir (Url-24). Portekiz mutfak kiiltiirti disinda
sarap Uretimiyle 6n plana c¢ikan bir lilke konumundadir. Portekiz’de sarap ihracatinin

Roma Imparatorlugu zamanindan bu yana yapildig1 séylenmektedir (Url-25).
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3.2.4.7 Yunanistan mutfagi

Yunan mutfag: tarih boyunca bircok mutfagin kiiltiirinden etkilenmistir. Yunan
mutfaginda yer alan birgok besin baska mutfaklarin kiiltiirinden gegerek Yunan
mutfagindaki yerini almistir. Yunanistan, zeytinyaginin bolca kullanildigi Akdeniz
tilkelerinden birisidir. Diger Akdeniz iilkelerinde oldugu gibi Yunanlilar da Akdeniz
tirtinleri olan incir, liziim, portakal ve zeytinden yemeklerde bolca yararlanir. Yunan
yemekleri ile Tiirk yemeklerinin kiiltiirel etkilesim ve ayni cografyada bulunmalarinin
sonucu olarak tatlarda benzerlikler goriildiigii, hatta bazi yemeklerin de birebir ortiistiigii
goze carpmaktadir. Yunanlilarin, Hiristiyan toplum olmasimin neticesinde, kimi
yemeklerde domuz eti kullaniminin olmasi Yunan mutfagini Tiirk mutfagindan ayiran en

belirgin farkliliktir (Tezcan, 2000, s.9).

Sel¢uklu ve Osmanli mutfagindan etkilenen Yunan mutfags ile Tiirk mutfaginda ortak ve
benzer isme sahip lezzetler bulunmaktadir. Bunlara; Cacik-Caciki (Tzatziki), Kadayif-
Kadaifi, Dolma-Dolmadaki, Baklava-Baklavas, Musakka-Mousakka, Lokma-
Loukoumades ornek olarak verilebilir. Yunanistan zeytin ve zeytinyagi tretiminde
Onemli bir iilkedir. Bugiin Yunanistan’da siyah Kalamata zeytininden Kirik yesil zeytine
kadar bir¢ok zeytin gesidi yetismektedir (Url-26). Ayni zamanda Girit bolgesinde
zeytinyag1 Uretimi igin Koroneiki, throumbolia, tsounati zeytinlerinin yetistirildigi bir
bolgedir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.207). Zeytinyaglari yunan yemeklerinin, salatalarinin,

mezelerinin vazgecilmezi olarak yunan sofrasinin 6nemli unsurudur.

Yunanistan’da raki ve sarap bakimindan 6nemli igkiler bulunmaktadir. Uzo, Yunan
halkinin milli igkisidir. Tiirkiye’ de Midilli adasi olarak bilinen Lesvos adas1 bu i¢kinin
anavatanidir. Yunan sarabi ise giinlimiizde de Yunanlilarin en bilinen igeceklerinden
biridir. Retsine sarabi, Yunanistan’in en eski sarabi olup ismi ve tadi, i¢ine konan sakiz
recinesinden gelmektedir. Tad1 giizel ve ucuz oldugu i¢in tercih edilmektedir. Kokineli

ve Brusco ise Yunan mutfaginin diger popiiler saraplarindandir. (Url-27).
3.2.5 Kuzey Avrupa mutfagi

Istanbul’da, Kuzey Avrupa iilkelerinden Almanya, Fransa, Ingiltere, Rusya
mutfaklarindan yemekler sunan etnik restoranlar bulunmaktadir. Bu kisimda bu {ilke

mutfaklarinin 6zellikleri, tinlii yemekleri agiklanmistir.
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3.2.5.1 Almanya mutfagi

Alman mutfag1 bolgesel acidan farkliliklar icermektedir ve her bir bolge kendine has
lezzetleriyle bilinmektedir. Ozellikle 2. Diinya Savasi’ndan sonra Dogu Almanya ve Bat1
Almanya olarak ikiye ayrilan iilkede Dogu Almanya, Rusya ile yakin iliskilerinden dolay1
Rus mutfagindan etkilenmistir. Bati Almanya ise geleneksel Alman mutfagim

korumuslardir (Url-28).

Alman mutfaginda bolgesel farkliliklar yogun sekilde goriilmektedir. Almanya’nin tek
liman kenti olan Hamburg’da taze balik yemeklerinin ve deniz mahsullerinin tiikketimi
yogundur. Almanya’nin giiney bolgesi ise domuz etinden yapilan yemeklerin tiikketimiyle
bilinmektedir (Url-29). Ulke merkezinde bugday ve ¢avdar unundan yapilmis ekmekler
ve tahil tiriinlerinin tliketimi yogundur. Hollanda’ya yakin olan bolgeler ise kuskonmaz
ve ¢avdar ekmegi ile 6n plana ¢ikmaktadir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.246). Bavyera bolgesi,
et yemeklerinin yogun oldugu ve Avusturya’ya yakinligindan dolayr meniilerinde bol
miktarda sinitzel olan bir bolgedir. Batidaki Baden-Wuerttenberg bolgesi ise Fransiz
mutfaginin etkilerinin goriildiigli bir bolgedir. Almanya’nin en énemli tatlilarindan biri
olan Kara Orman Gateaux pastasi da adini aldig1 bolge olan Kara Orman’a ait dnemli bir

tatlidir (Url-30).

Almanlar diinyadaki en 6nemli bira iireticileridir. Ulkede 1200’den fazla bira fabrikas: ve
5000’1 agkin tiirde bira ¢esidi bulunmaktadir (Url-28). Ayrica Alman mutfaginda 6nemli
tatlilardan biri cheesecakelerdir. Bu tatli krema kivaminda olan 6zel Quark peynirinden

yapilmaktadir ve oldukga popiilerdir (Url-31).
3.2.5.2 Fransa mutfag

Fransa, yiyecek igecek literatiiriine bircok ilki sokan, restoranlarin dogus yeri olan,
gastronominin dogdugu 6nemli bir iilkedir. Tarih Orta Caglara kadar uzanan Fransiz
mutfagi, asil popiilerligini Fransiz Devrimi sonrast kazanmistir. Fransiz mutfaginda

sebzeler, tahillar, meyveler ve etler onemli bir yere sahiptir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.32).

Fransa mutfaginin gelisiminde Kral Henry’nin Italyan Catherina ile evlenmesinin biiyiik
etkisi vardir. Catherina Fransa’ya kendisiyle birlikte Italyan ascilar, catal bigak
takimlarmm da getirerek Italyan mutfak Kkiiltiiriiniin Fransiz mutfagma aktarilmasini
saglamistir. Daha sonralar1 Kral Louis meniilere kurallara baglayarak, ascilik okullar1

acarak ve tliniforma sistemini getirerek cagdas Fransiz mutfaginin olusturulmasinin
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temellerini atmistir. 19. yy’da ise Antoine Careme yaptigi caligmalarla giiniimiizdeki

cagdas Fransiz mutfaginin olusumunu saglamistir (Koksal Sezgin, 2019).

Picardie bolgesi pirasali borek ve bolgeye 6zel sebze ¢orbasiyla linliidiir. Bretanya bolgesi
deniz mahsullerinin (istiridye, deniztaragi, midye, karides, deniz salyangozu, ormeaux)
yogun olarak tiiketildigi bir bolgedir. Fransa’nin gastronomi bagkenti olarak bilinen Lyon
kenti ise; domuz eti, yabani hayvanlari, sebze ve meyveleriyle bilinmektedir ve iinlii
“sogan ¢orbasiin” merkezi konumundadir. Bordeaux Bolgesi ise saraplariyla iinlii bir
yerdir. Genelde yemeklerin soslari, kirmizi ve beyaz sarap katilarak hazirlanmaktadir

(Catherine, 2004).
3.2.5.3 ingiltere mutfag

Geleneksel Ingiliz yemekleri denildiginde firmlanmus et, patates ve haslanmis sebzeler
akla gelmektedir. Morina ya da mezgit baliginin unlu sosa batirilip kizartilmasiyla
hazirlanan balik ve yaninda patates kizartmasi (fish and chips) ismiyle en bilinen Ingiliz
lezzetidir (Dilsiz, 2010). Ingiliz mutfaginda 5 Cayr’nin geleneksel anlamda dnemli bir
yeri vardir. Fakat ¢ay dahil bircok hammadde ingiliz kolonilerinden ingiliz mutfagina
gecmistir. Uzakdogu’dan getirilen baharatlar, Karayipler’den getirilen seker,
Amerika’dan getirilen patates, kahve, kakao ve Hindistan’dan getirilen cay Ingiliz

mutfaginin gelismesinde 6nemli roller oynamistir (Url-32).

Ingiliz mutfagmin geleneksel yemegi fish and chipstir. Diger 6nemli olan yemek ise Toad
in hole ise; un, yumurta ve siit ile hazirlanan hamur isine sosis eklenerek firinda pisirilen
bir yemektir (Sarusik, 2019 (Ed.), 5.266). Yorkshire pudingi ise; Ada halkinin en sevdigi
geleneksel yemeklerdendir. Hamurun arasina kizartilmis et konularak et suyunda pisirilen

bir yemektir (Url-33).
3.2.5.4 Rusya mutfad

Rus mutfagi temel olarak et ve baliktan yapilan yemeklere ve ¢orbalara dayanmaktadir.
Rus mutfaginda baharatlarin 6nemi fazladir. Tarhun otu, karabiber, safran ve targin Rus
mutfagindaki 6nemli baharatlar olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Sarusik, 2019 (Ed.), 5.280).
Rus mutfaginin sekillenmesinde ¢esitli lilkelerle olan iligkileri de etkili olmustur. Ruslarin
Bizans ile olan iligkilerinden baharatlar, sebzeler ve karabugday Rus mutfagina gegmistir.

Yine Sovyet yoneticisi Mikoyan, Amerika’ya yapmis oldugu seyahatinin bir sonucu
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olarak hamburger ve meyve sular1 Rus mutfaginda yerini almistir (Akyol ve Zengin,

2017).

Rusya kuzey iilkesi oldugu i¢in, soguk kis giinlerinde enerji veren yiyecekler Ruslar
tarafindan daha cok tercih edilmektedir. O nedenle protein ve karbonhidrat agirlikli
besinler, taze sebze ve meyvelere gore daha yaygindir. Rus mutfaginda bilinen yemek
Rus salatasidir. Lahananin bu kadar yaygin oldugu iilkede, basta lahana tursusu olmak
lizere ¢ok sayida tursu bulunmaktadir (Tezcan, 2000, s.9). Rus mutfaginda tiiketilen
yiyecekler bolgelere gore farklilik gostermektedir. Giiney Rusya’da borsch corbasi”
(lahanadan yapilan) ve Don bdlgesinde ucha denilen ve domatesle hazirlanan balik
corbasi sunulmaktadir. Sis kebap ta bizde oldugu gibi Rusya’da da siklikla tiiketilen bir

yemektir. Ruslar bu yemege saslik ismini vermislerdir (Dilsiz, 2010).
3.2.6 Orta Asya mutfag:

Orta Asya bolgesinden Afganistan, Ozbekistan, Tiirkmenistan ve Pakistan mutfaklarini
sunan etnik restoranlar Istanbul’da faaliyet gostermektedir. Bu kisimda bu iilke

mutfaklarinin 6zelliklerine ve {inlii yemeklerine yer verilmistir.
3.2.6.1 Afganistan mutfagi

Afgan mutfag1 cogunlukla iran (Fars), Hint ve Mogol otlar1 ve baharatlar1, malzemeleri
ve yemeklerinden etkilenmistir. Hindistan, Afganistan'a biber, safran, garam masala
(kakule, tar¢in, karanfil, kimyon, defne yapragi ve Hindistan cevizi karisimi) ve biberi
Afgan mutfagina tasimistir. Iranhlar ise kisnis, nane ve sabzi (1spanak ve yesil otlar gibi
yesil sebzeler) ile Afgan mutfagina katkida bulunmuglardir. Mogollarin etkisi ise kofte
ve eristelerde goriilmektedir. Ancak Afgan mutfaginin bugday, misir ve piring gibi

tilkenin baglica tiriinlerine dayanan kendine has bir tarzi vardir (Stykova, 2018).
3.2.6.2 Ozbekistan mutfag

Ozbek mutfaginda meyveler oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Genellikle iilkede bol
miktarda meyve yetismektedir. Uziim, kayisi, seftali, kavun, ayva, incir, hurma, portakal
Ozbek mutfagmin vazgecilmez meyvelerindendir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.292). Ozbek
mutfag: et tiiketimi bakimindan da yogun bir mutfaktir. Genel olarak aligilmis koyun,
sigir, tavuk etinin yaninda at etinin de tiiketimi olduk¢a yogundur. Ozbek mutfaginda

yemekler alisilmisin disinda cay ve tathilarla baglar ve her yemek sonunda mutlaka ¢ay
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icilir. Tathlara, recel gesitleri, ¢61 kavunu adini verdikleri kurutmalar ve kurabiyeler 6rnek

olarak verilebilir (Url-34).

Ozbek mutfaginda pilav ¢ok biiyiik bir 6neme sahiptir. Pilav, Ozbekler tarafindan her
yorede farkli ve kendine has malzemelerle yapildigi icin Ozbek mutfaginda ¢ok cesit
pilav bulunmaktadir. Genelde pilavin i¢indeki ana malzemeler, havug, et, sogan, kuru
{iziim, ayva ve bazi kok bitkilerdir. Ozbek mutfaginin diger bir vazgecilmezi ise mantidir.

Ozbek kiiltiiriinde kiymal1 ve patatesli olarak yapilabilen mantilar su buharinda pisirilir
(Url-35).

3.2.6.3 Pakistan mutfag

Pakistan mutfag1 uzun yillar egemenligi altinda kaldig1 Hint, Iran ve Bat1 toplumlarmin
etkisi altinda sekillenmistir. Her toplumun mutfak kiiltiiriinden ¢esitli soslar baharatla bu
mutfakta goriilmektedir. Pakistan mutfaginda kori, kisnis, tar¢in, zencefil en sik
kullanilan baharatlardir. Ayrica Pakistan mutfaginin bizzat geleneksel sosu olan garam

masala her yemegin icerisine konan 6zel bir sostur (Url-36).
3.2.6.4 Tiirkmenistan mutfag:

Tilirkmen mutfagi av hayvanlarinin tiikketiminin yogun oldugu bir mutfaktir. Keklik, yaban
ordegi, yaban kazi, ceylan, geyik tavsan etlerinin tiikketimi yogun olan av hayvanlaridir.
Av hayvanlarinin etlerinin tiiketiminin fazla olmasi mutfakta yag kullanimimi da
etkilemistir. Tlirkmen mutfaginda yaygin olarak kuyruk yagi, i¢ yag gibi kat1 yaglar
yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Tiirkmen mutfaginin en sevilen yemegi, dairesel
sekilde dogranmis patlicanlarin kizartildiktan sonra domates ve sebzelerle birlesiminden
elde edilen badamjan gatlamasy’dir. Diger 6nemli bir yemek ise Tiirkmen mantisi olan
fit¢i’dir (Url-37).

3.2.7 Orta Dogu mutfag:

Orta Dogu bolgesinden Irak, Iran, Suudi Arabistan, Suriye ve Liibnan iilkelerinin
mutfaklarini sunan isletmeler Istanbul’da faaliyet gdstermektedir. Bu kisimda bu iilke

mutfaklarinin 6zellikleri, bolgesel farkliliklar: ve tinlii yemeklerine deginilmistir.
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3.2.7.1 Irak mutfag:

Irak mutfagi ¢ok eskilere dayanan, Stimerler, Babiller, Persler ve Yunanlarin mutfak
kiiltiirlerinden etkilenen (Sarisik, 2019 (Ed.), s.340), bugday, arpa ve pirincin yaninda
diinyanin en biiyiik hurma iireticisi konumunda olan ¢ok kokli bir mutfaktir (Url-38).
Glinlimiizde Irak mutfagi Arap kiiltiiriiniin etkilerini yansitmaktadir. Irak mutfaginda
ozellikle Tiirkiye, Suriye ve Iran gibi komsu iilkelerin mutfaklarindan etkiler

gorilmektedir.
3.2.7.2 iran mutfag

Fars mutfag1 olarak da bilinen Iran mutfagi, Cin ve Hindistan kiiltiirlerinden etkilense de,
giiniimiize kadar ¢ok az degisiklik gdstermistir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.342). iran
mutfaginda kuzey ve giliney bdlgelerde baharat kullanimi olduk¢a yogundur. Hazar
denizine kiyis1 olan bdlgelerde ise balik, zeytin, piring tiikketiminin yogun oldugu
goriinmektedir. Safran, karabiber, kimyon, zerdegal, tar¢in ve daha bircok baharat
olduk¢a yogun olarak iran mutfaginda kullanilmaktadir (Cakiroglu, 2007). Iran cok
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu nedenle iran mutfaginda hafif yemekler yaygin
degildir. En 6zel ve efsane yemekler baharat, piring, bulgur ve etle yapilan yemeklerdir.
Ornegin kakule ve safran, Hint mutfagindan gegen en yaygin kullanilan baharatlardir

(Mazda, 1997).

[ran mutfaginda; cografi cesitliligin etkisiyle farkli pisirme tarzlari ve yemekler
yaratilmaktadir. Bu mutfagin temeli, khorest denilen yahnilerle servis edilen pilavdir.
[ran'da et, sebze ve meyve ile pisirilen pek ¢ok cesidi olan pilav ana yemeginize eslik
eder. Bu sekilde pilav da ana yemek olarak kabul edilebilir. Yemeklere tat vermesi igin
safran, zerdecal, kuru limon, tar¢in ve maydanoz eklenir. iran piring yemekleri

kokulariyla bilinir (Haeri, 2014).
3.2.7.3 Suriye mutfagi

Suriye mutfaginda mevcut olan bir¢ok yemek, baharat yoniinden olduk¢a zengindir. Bu
durum Halep gibi baz1 Suriye sehirlerinin uzun yillar 6ncesinde var olan baharat yolunun
giizergdhinda bulunmasindan kaynaklanmaktadir (Avsar ve Secim, 2020). Suriye
mutfaginin en dnemli yiyecegi Halep fistigidir. Muhammara ise humus gibi yenen, iginde
ceviz ve kirmizi biber bulunan bir macundur. Suriye mutfaginda patlicanin her tiirliistinii

gérmek miimkiindiir. Patlicanin dolmasi, kizartmasi, musakkasi, pilavi hatta salatasi dahil
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bu mutfakta yapilmaktadir. Tiirk mutfagindan pideler, etli ekmek, lahmacun, mant1 ve
borekler de Suriyeliler tarafindan siklikla tiiketilen hamur islerindendir. Atran,
tamarhindi, Tiirk kahvesi ve ¢ay en ¢ok tiiketilen igeceklerdir. Arak ise anason igeren bir

likordiir ve meze esliginde tiiketilir. (Url-39).
3.2.7.4 Suudi Arabistan mutfagi

Suudi Arabistan mutfagi, Arap Yarimadasi'ndaki gevre iilkelere benzer ve Tiirk, Fars ve
Afrika yemeklerinden biiyiik 6l¢iide etkilenmistir. Hayvanlar, domuz etinin necis (necis)
ve alkoliin yasak oldugu (haram) olarak kabul edilen helal Islami beslenme kanunlarina

uygun olarak kesilir (Long, 2005).

Khiizi olarak bilinen kuzu dolmasi ulusal yemektir. Kuzu, koyun eti veya tavuktan
yapilan ve bazen lavasla kaplanmis, marine edilmis 1zgara et yemegi olan shawarma gibi
kebaplar da popiilerdir. Arap Yarimadasi'ndaki diger Arap iilkelerinde oldugu gibi, balik
veya karidesli piring yemegi olan machbiis (kabsa) siklikla tiiketilen bir yemektir.
Mayasiz ekmek, hurma ve taze meyveler hemen hemen her O6giniin temelini
olusturmaktadir ve her 6glinde sofradaki yerlerini almaktadir. Tiirk veya Arap tarzinda

servis edilen kahve, geleneksel igecektir (Rahaman, 2021).
3.2.7.5 Liibnan mutfag

Liibnan mutfagi uzun yillar egemenligi altinda kaldigi Osmanli ve Fransiz mutfaklarinin
kiltlirlerinden etkilenmistir. Liibnan mutfag: 3 ana bolgeye gore farklilik gostermektedir.
Liibnan’in Dag bolgesinde mutfak, kuzu eti ve siit iirlinlerine gore sekillenmistir. Sahil
mutfagi, deniz iriinlerinin tiiketiminin yogun oldugu bir mutfaktir. Beyrut mutfag: ise

zeytinyaglilar ve mezeleriyle tinlii 6nemli bir bélgedir (Sarusik, 2019 (Ed.), s.351).

Liibnan mutfagiin bilinen en 6nemli yemekleri falafel ve baba-ghanouj’tur. Bilinen en
onemli meze ise nohuttan yapilan humustur. Humus, nohut, susam tahin, limon suyu ve
sarimsaktan yapilan ve Liibnan mutfaginin en bilinen mezesidir. Liibnan’da meghli tatlsi,
sadece yeni dogmus bir bebegi kutlamak amaciyla yapilan 6zel bir tatlidir. Liibnan’da
Arak, ulusal igkidir ve genellikle aksam yemeklerinde igilir. Liilbnan’da diger dnemli

igecek ise saraplardir. Liibnan markali bir¢ok sarap iilkede bulunmaktadir (Url-40).
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3.3 Etnik Restoranlarin Yerel Uyumu Konusunda Mevcut Calismalar

Ulusal literatiirde heniiz etnik restoranlarin yerel uyumu ile ilgili herhangi bir ¢aligmaya
rastlanilmamustir. Uluslararas: literatiirde ise etnik restoran isletmelerinin ige doniik
uluslararasilasmasi ve bu duruma uyum saglamasi ile ilgili ¢alismalar mevcuttur. Otengei
ve dig, (2017), Afrika-etnik restoranlarin uluslararasilasmasi: dinamik yetenekler
perspektifini kullanan niteliksel bir arastirma isimli ¢alismalarinda Afrika restoranlarinin
uluslararasilasamamasindaki en 6nemli sorunun, bu isletmelerin uluslararas: turistlere
hitap edecek ¢esitlikte tiriin sunamamasi oldugunu belirtmislerdir. (Czubala, Shepherd ve
Wilson, 2009; Morrissey, 2012; Tvedten ve dig, 2014). Bu calismadaki i¢ce dogru
uluslararasilagma kavramindan kastedilen ise isletmelerin kendi iilkelerinin yemeklerinin
yurt disindan miisteriler tarafindan tiikketilmesini saglamasidir (Bjorkman & Kock, 1997).
Yine bu ¢alismada uluslararasilagsmadaki en biiyiik sorunlardan bir digerinin kiiltiir ve dil
farkliligi oldugu, eger isletmelerin yabanci dil ve kiiltiirler hakkinda bilgi sahibi olan
kaliteli bir ekiple ¢alismasi durumunda yabanci turistlerin tekrar ziyaretlerinin artacagi
da ifade edilmistir. Ozellikle hizmetlerin stoklanamamasi ve yabanci turistlerin de yerel,
taze ve dogal iiriinleri denemek icin destinasyonu ziyaret ettikleri gdz Oniinde
bulunduruldugundan Afrika restoranlarinin bu hususa dikkat ettikleri bildirilmistir.
Ayrica isletmelerin sadece taze ve dogal iriinler sunmak degil, bu iriinlerin nasil
yetistirildigi ve nereden geldiginin uluslararas1 miisterilere gostermek amaciyla ciftlik
turlar1 diizenleyerek farkindalik yaratmanin ve hizmetlerinde ¢esitlilige gitmenin de
uluslararasi turistleri destinasyona ¢ekmek icin dnemli bir etken olacagini belirtmislerdir.
Bu arastirmada dinamik yetenekler yaklagimi benimsenmistir. Bu yaklagim Teece (2014)
tarafindan gelistirilmis, firmalarin rekabet avantajinin nasil olusturulduguna ve
strdiiriildiigiine dair i¢ gorii saglamak i¢in girisimcilik, kaynaklar ve yetenek

kavramlarini bir araya getirmistir.

Otengei ve dig, (2017) galismalariin bulgularinda ilk asamada isletmelerin mutfak tiirt,
tasarimi, dzgiinliigii gibi dzelliklerine yer vermistir. Ikinci kissmda dinamik yetenekler
yaklasimini Afrika etnik restoranlarma uyarlayarak bulgulara ulasmislardir. ilk unsuru
gida kalite gilivencesi olarak belirlediler. Gida kalite giivencesinde, tazelik ve
malzemelerin Kalitesi, zamaninda hazirlama ve yemek servisinin uygun sicaklikta
yapilmasimin uluslararasi turistlerin tekrar ziyaretlerini arttirdifin1 ifade etmislerdir.

Ozellikle Afrika etnik restoranlarinda kullanilan self-servis uygulamasinin zaman ve fiyat
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yoniinden turistlere ekstra katmasindan dolayi, turistlerin tekrar ziyaretini olumlu yonde
etkileyen en onemli unsur oldugunu belirtmislerdir. Ikinci alt tema olarak ise otantik
yemegin saglanmasi unsuru olusturulmustur. Bu alt temada da restoranlarin 6zgiinliigiini
saglamasi ve ziyaretcilerin glivence altina alindig1 ve yerel bahgelerde/ciftliklerde temel
gidalarin nasil yetistirildigini ve hasat edildiginin gosterildigi “kiiltiirel yemek turlar1”
gibi etkinliklerin 6nemli oldugu ifade edilmistir. Ayn1 zamanda yerel seflerin ve tabak
yerine yaprak lizerinde servis gibi geleneksel sunum 6zelliklerini yansitmanin da bu alt
tema i¢in 6nemli bir unsur oldugunu belirtmislerdir. Ugiincii alt tema olarak giivenlik ve
emniyet unsuru yer almaktadir. Bu alt temada ise terdr tehditlerini ve alinan 6nlemleri
icermektedir. Diger bir alt tema ise iletisim aglar olarak ifade edilmistir. Bu alt temada
da hem rakiplerden hem de ortaklardan yeni bilgiler 6grenilerek bu bilgilerin isletme

icinde kullanilmasi1 yer almaktadir.

Ayni1 zamanda sosyal medyada uluslararas turistlerin restoranlar hakkinda yorum yaptigi
sitelerin incelenerek hizmetlerde iyilestirmeye gidilmesi de bu alt tema iginde yer
almaktadir. Yenilik¢i yaklasimda da alt temalar olusturan Otengei ve dig, (2017) ilk alt
tema olarak modern teknolojinin kullanilmasini belirtmislerdir. Eklektik yaklasimlar alt
temasinda ise yemekleri tatlandirmada uluslararasi baharatlardan yararlanma 6n plana
cikmaktadir. Son olarak ise ¢esitliligin saglanmasi alt temasini olusturmuslardir. Bu alt
tema da Afrika yemeklerinin daha yaratici bir sekilde sunulmasini1 ve meniilerinde daha

fazla uluslararast mutfaklardan yemekleri bulundurmalar1 gerektigini kapsamaktadir.

Bianchi (2011), Tiiketici hizmetlerinin ige dogru uluslararasilasmasi: Avustralya
firmalarindan alinan dersler isimli ¢galismasinda, hiikiimet diizenlemelerinin, yavas pazar
gelisiminin, zayif altyapinin, hizmet kalitesinin, rekabet yogunlugunun, miisteri-firma
iligkisinin, kiiltiirel farkliliklarin ve personel kalitesinin uluslararasilagmanin 6niindeki en
biiyiik engeller olarak belirtmistir (Fugate ve Zimmerman, 1996; Smith ve dig, 2006;
Dahringer, 1991; Samiee, 1999). Bu g¢alismada Bianchi (2017), firma biyikligi ve
itibar1, finansal wvarliklar, uluslararasilasmaya baglilik, yoneticilerin uluslararasi
deneyimi, iliski ve ag gelistirme, girisimci ruh, teknoloji ve olumlu mense iilke imaj1 gibi
degiskenleri uluslararas1 pazarlara girisi olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir. Bu
baglamda arastirma sonucuna gore kiiltiirel farkliliklar, doviz kurlart ve hukuki
diizenlemeler uluslararasilagmanin Oniindeki en biiyiikk engeller olarak belirlenmistir.

Avustralya’da yer alan turizm isletmelerinin 6zellikle biinyelerinde en az iki dil bilen
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personeller calistirdigini, ise alinan personellere kiiltiirleraras: iletisim konusunda
egitimlerin verildigini ifade etmistir.

Bianchi (2011), calismasinda, turizm isletmelerinin uluslararasilagsmak i¢in uluslararasi
yoneticilerin iilke ziyaretlerinde bulundugunu, ticari fuarlara katilimin yogun oldugunu,
uluslararas1 acentelerin bu amacla kullanildigini, internet kullanimi ve basili
materyallerin gelistirildigini ifade etmistir. Avustralya’daki turizm isletmelerinin
uluslararasilagsma siireci i¢in 6nemli olan fuarlara katilim, yoneticilerin yabanci iilke
ziyaretleri gibi konularda hiikiimet tarafindan oldukga desteklendigini belirtmistir. Ayni
zamanda isletmelerin de sehir adiyla degil iilke adiyla reklamlarini yaptiklar1 ve tamamen

Avustralya ismini kullandiklarini ifade etmistir.

Quan ve Wang (2004) yemek karnavallarinin ve gastronomi turizminin turizm
destinasyonlar1 i¢in kimlik gelistirici kaynaklar olabilecegini; toplum katilimini ve
destegini arttiracagimi ve bu durumun da gastronomi turizmini destekleyecegini ifade
etmistir. Ignatov ve Smith (2006) ve Smith ve Xiao (2008) mutfak turizmi kaynaklarini
dort tiire ayirmaktadir: tesisler (bina/yapi, arazi kullanimi, yollar), etkinlikler (tliketim,
gezi, egitim/gozlem), etkinlikler (performans, festival) , ve kuruluslar
(restoranlarin/sertifikasyon programimin siiflandiriimasi, dernek). Ornek olarak mutfak
turizmini tesvik eden iki Asya iilkesini ele alirsak, Hong Kong ve Singapur etkinliklere
odaklanir ¢linkii ana cazibe merkezleri yerel restoran yemekleri ve yemekle ilgili

festivaller ve etkinliklerdir.

Horng ve Tsai (2012) Avustralya, Hong Kong, Kore, Makao, Tayvan ve Tayland gibi
kiyaslama yapan iilkelerde/sehirlerde mutfak turizminin basarist i¢in temel faktorleri
analiz etmektedir. Basarili mutfak turizmi gelistirme stratejileri i¢in dort temel faktor
gelistirmislerdir: (a) mutfak turizmi kaynaklarinin belirlenmesi ve etkin kullanimi, (b)
mutfak turizmi endiistrisini desteklemek icin hiikiimet ¢abalarinin degerlendirilmesi, (c)
mutfak kiiltiirii endistrilerini tegvik etmek i¢in pazarlama stratejilerinin benimsenmesi ve
(d) bir mutfak kiiltiiri ve turizm egitiminin gelistirilmesi. Horng ve Tsai (2012), yapmis
olduklari bu ¢alismada, mutfak turizmi kaynaklarinin belirlenmesi ve etkin kullanimini
yansitan ii¢ faktor belirlemiglerdir. Bu faktorler: “mutfak turizmi tesisleri ve faaliyetleri”,
“Ozellikli festivaller ve sergiler” ve “mutfak kiltiirliniin tanitilmasina yonelik

organizasyonlar ve sistemlerdir.
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Etnik restoranlarda uluslararasilasmadan ¢ok ulusal ve uluslararasi literatiirlerde yogun
olarak tiiketicilerin bu restoranlari neden tercih ettikleri ve tercih ederken hangi kriterleri
g6z onlinde bulundurduklar ile ilgili caligmalar bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalarda,
sunum, servis, personel davranislari, Uriiniin kalitesi, hijyen, atmosfer, konum,
ulagilabilirlik genel olarak tiiketicilerin dikkat ettigi kriterlerde en baglarda yer
almaktadir. Bu arastirmalar farkli restoran isletmelerine uygulanarak genel olarak
tiikketicilerin demografik oOzelliklerine bagli olarak tercihlerinin ne yonde degistigine
yoneliktir. Bayraktar ve dig, (1995), tiiketicilerin fast food isletmelerini tercih etmesinde
onemli olan kriterleri dekor, atmosfer, yiyecek kalitesi, kolay ulasabilme, servis hizi,

meniideki ¢esitlilik ve 6zel iirlinlerin olmasi seklinde belirlemistir.

Auty (1992) ise, yemek cesitliligi, yemek kalitesi, fiyat, atmosfer, konum, servisin hizi,
restorani daha Once tercih eden insanlarin Onerileri, yeni deneyim, agilis saatleri ve
¢ocuklar i¢in tesislerin bulunmasim tiiketicilerin restoran isletmelerini tercih etmesini
saglayan faktorler arasinda goéstermistir. Choi ve dig, (2010) yilinda yapmis oldugu
calismada tiiketicilerin isletmeyi yeniden tercih etmesindeki en 6nemli faktoriin yiyecek
kalitesi oldugunu ve yemek kalitesinden sonra 6nemli olan diger faktorlerin ise konum
ve restoran ambiyans1 oldugunu vurgulamislardir. Unal ve dig, (2014) ise tiiketicilerin
restoran tercihinde en 6nemli unsurun atmosfer oldugunu ve fiziksel ¢evrenin tiiketicide
olumlu veya olumsuz izlenimler biraktigini belirtmislerdir. Castelo Branco ve Salay
(2001) yaptiklari bir aragtirmada, disarida yemek yeme kararinda fiyat ve konforun da
onemli faktorler oldugunu. Bu faktorler ile birlikte hijyen ve restoranin temizligi, hizli ve
giiler yiizlii hizmet ve tesisin ambiyansinin da diger 6nemli faktorler arasinda yer aldigini

belirtmistir.

Bu arastirmalarin yani sira etnik restoranlarin kendi i¢cinde bulunduklar1 pazarlarda ve
uluslararas1 pazarlarda etnik restoran isletmeleri icin firsatlar bulunmaktadir. Etnik
restoran igletmelerinin kurulus yeri olarak turistik agidan popiiler olan bir destinasyonu
segmesi ve mutfagin1i sundugu iilkenin vatandaglarinin siklikla ziyaret ettikleri
destinasyonlarda isletmelerini agmasi bu isletmelerin tercih edilme sikligin1 da
arttiracaktir. Ayrica isletmeler meniilerinde gesitlilige giderek uluslararas1 mutfaklardan
lezzetlere de meniilerinde yer verdiklerinde bu bolgenin popiilaritesinden de
faydalanabilir ve miisteri kitlesini genisletebilir. Yine etnik restoran isletmeleri, rekabetin

yogun olmadigi, yani ayni iilke mutfaklarini sunan isletmelerin yogunlukta bulunmadig:
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bolgelerde faaliyet gostermeleri de etnik restoran igletmeleri i¢in 6nemli bir firsattir. Bu
durumda isletme kaliteli hizmet, kaliteli personel ve iiriin c¢esitliligini sagladig
durumlarda zaten az olan rekabet ortaminda lider isletme konumuna gelecektir. Etnik
restoran isletmeleri, sunduklarn iilke mutfagindan lezzetleri kendi iilkelerinin damak
tadina uyarlayarak onlar1 yeniden adlandirmasi ve diger isletmelerden farkli olarak
Ozglnliigii yakalamasi da isletmeler icin 6nemli firsatlardandir. Boylece isletmeler kendi
tilkelerinin baharatlari, soslar1 ve 6zel tirtinlerini kullanarak mutfagin1 sundugu iilkelerin
yemeklerini yeniden tasarlayabilir ve farkindalik yaratarak hem miisteri kitlesini

genisletebilir hem de pazarda rakiplerine gore avantaj saglayabilir.

Firsatlarin yani sira etnik restoran igletmeleri i¢in uluslararasi pazarlarda tehditler de
bulunmaktadir. Ozellikle yerel halkin nezdinde mutfagi sunulan iilkenin imaji oldukga
onemlidir. Yerel halk mutfag: sunulan {ilke hakkinda olumsuz bir algiya sahipse bu etnik
restoran isletmesinin o iilke pazarinda tutunmasi da oldukea gii¢ olacaktir. Etnik restoran
isletmelerinin faaliyet gosterdigi destinasyonlarda rekabetin az olmasi bu isletmeler i¢in
firsat olsa da bu destinasyonlarda rekabetin yogun olmasi da bu isletmeler i¢in bir
tehdittir. Rekabetin yogun oldugu pazarlarda isletmeler rakiplerinin uyguladiklari
stratejilere karsilik veremezse, 6zgilinliigli yakalayamazsa, farkindalik yaratamazsa ve
iriin cesitliligine gidemezse pazarda ayakta kalma sansi oldukca zor olacaktir. Etnik
restoran isletmelerinin faaliyet gosterdigi destinasyonlarin giivenlik agisindan riskli
bolgelerde bulunmasi da bu isletmeler i¢in bir tehdittir. Teror olaylarinin, cinayetlerin ve
sug oranlariin yiliksek oldugu bolgelerde faaliyet gosteren isletmelerin miisterilerinin can
ve mal giivenligini garanti edememesi bu isletmelerin faaliyetlerini sonlandirmasina

neden olacaktir.

Etnik restoran isletmelerinin pazarda karsilastigi firsat ve tehditlerin disinda pazarda
sahip oldugu giiclii yonleri ve zayif yonleri de bulunmaktadir. Oncelikli olarak isletme
sahibinin finansal acidan giiclii bir konumda olmasi ve uluslararasi yatirimlarda
deneyimli olmasi isletmeler icin dnemli bir gii¢lii yondiir. Isletmelerin rakiplerine oranla
mutfagini sunduklari tilkenin kiiltiiriinii, dilini bilen ve egitimli personellere sahip olmasi
da igletmelerin gii¢lii yonlerindendir. Bu kalitede personele sahip isletmeler, yemeklerin
sunumunda, servisin hizinda da kaliteyi saglamasi isletmelerin rakiplerine oranla tercih
edilebilirligini arttiracaktir. Etnik restoran isletmelerinin tamamen mutfagini sundugu

tilkenin kiiltiirel 6zelliklerini yansitan dekorasyon, miizik, pisirme teknikleri, sunum
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tekniklerini en kaliteli sekilde kullanmasi da isletmelerin gii¢lii yonlerindendir. Etnik
yemeklerin o {ilkenin kiltiiriinii yansitan bir ortamda sunumunun yapilmasi ve
miisterilere sanki o ililkede bu yemekleri yiyormus hissinin verilmesi isletmenin tekrar
tercih edilebilirligini de olumlu yonde etkileyecektir. Etnik restoran isletmelerinin bir
baska giiclii yonii de uluslararasi pazarlarda kendini ispatlamis zincir isletmelerin o
tilkedeki subeleri konumunda olmalaridir. Bu isletmeler zaten hazir olan miisteri
kitlelerine hitap edeceklerdir ve zincir isletmelerin pazardaki tecriibelerinden ve

profesyonelliginden yararlanacaklardir.

Etnik restoran isletmelerinin giiglii yonlerinin yaninda zayif yonleri de mevcuttur.
Ozellikle yonetim kadrosunun uluslararasi deneyiminin olmamasi veya ortak kurulacak
bir isletmede ortaklarin uluslararasi deneyiminin bulunmamasi isletmenin uluslararasi
pazarlarda basarili olma ihtimalini azaltacaktir. Etnik restoran isletmelerinin servis
kalitesinde, servis hizinda, triin kalitesinde, sunumda, gorsellikte ve Ozgiinliikte
rakiplerinden geri kalmasi da bu isletmeler i¢in zayif yonlere 6rnek olarak verilebilir.
Yine etnik restoran igletmelerinin sadece tek bir iilkenin yemeklerini sunmasi ve smirl
sayida miisteri kitlesine hitap etmesi, menii ¢esitliligini saglayamamasi da 6nemli
dezavantajlar arasindadir. Ozellikle Miisliiman iilkelerde faaliyet gdsteren etnik restoran
isletmelerinin dini degerleri gdrmezden gelmesi ve islam dininde haram sayilan iiriinlerin
kullanildig1 yemekler hakkinda Miisliman miisterilerini bilgilendirmemesi. Bdyle
durumlarda igletmeler yerel halkin tepkisini ¢ekebilir ve imaj kaybina ugrayarak sadece
ev sahibi iilkede degil diger Miisliiman iilkelerde de kendine faaliyet alan1 bulamayacak
konuma gelebilir. Isletmelerin rakiplerine oranla ithal ettigi {iriinleri daha fazla iicret
Odeyerek temin etmesi de isletmelerin kar marjina olumsuz etki edeceginden bu durum
da isletmelerin zayif yonlerindendir. Etnik restoran isletmelerinin faaliyette bulundugu
tilkelerde hiikiimetlerin ambargo koydugu ve iilkeye alimini yasakladig: {irtinlerin temin
edilememesi de isletmelerin zayif yonlerindendir. Isletmeler bu siiregleri dikkatli
izleyerek meniilerini de bu durumlara gore sekillendirmek zorundadirlar. Ozellikle
COVID 19 salgini nedeniyle Cin ve Cin restoranlari iizerinde uluslararasi diizeyde olusan
olumsuz algilar da Asya yemekleri sunan isletmeler i¢in 6nemli bir zayif yandir. (Canbaz

ve Yilmaz, 2009), (Url-40), (Url-41).

Ulkemizde de bircok Cin restorani pandemi nedeniyle faaliyetlerini sonlandirmak

zorunda kalmistir. Bu olumsuz algiy1 diizeltmek te isletmelerin sunduklar1 hizmet ve
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sunum kalitesi, personel kalitesi ile olacaktir. Ulusal ve uluslararasi literatiirde ¢calismalar
genelde miisterilerin etnik restoranlari tercih sebepleri, etnik restoranlarin uluslararasi
turistleri isletmelerine ¢ekmek amaciyla uyguladigi stratejilere ve bu isletmelerin
uluslararasi pazarlardaki firsatlar, tehditler, gii¢lii yonleri ve zayif yonlerini belirlemeye
odaklanilmistir. Bu aragtirmada ise etnik restoran isletmelerinin ev sahibi iilke
vatandaglarin1 igletmelerine c¢ekmek amaciyla ne gibi stratejiler uyguladiklarini

belirlemeye yogunlasilmistir
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BOLUM 4. ETNIiK RESTORANLARDA YEREL UYUM
STRATEJILERI

Arastirma boliimiinde, ilk Once aragtirmanin amaci ve Oneminden, arastirmanin
sinirliliklarindan, arastirma yonteminden, evren ve 6rneklemden, aragtirma sorunsalindan
bahsedilmistir. Literatiirde yer alan ulusal ve uluslararas1 arastirmalarda elde edilen
bulgulardan ve sonuglardan yola ¢ikilarak bir arastirma sablonu hazirlanmistir. Bu sablon
g6z Oniinde bulundurularak arastirma sorulart hazirlanmistir. Son olarak arastirma

sonucunda elde edilen bulgulardan bahsedilerek bu boliim sonlandirilmistir.
4.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alismanin amaci, Istanbul’da faaliyet gdsteren farkli iilkelerin mutfak kiiltiiriinii
tanitan etnik restoranlarin Tiirk pazarina uyum saglamak amaciyla uyguladiklari
stratejilerin belirlenmesidir. Bu calisma, farkli iilke mutfaklarindan yemekler sunan
isletmelerin karsilagtiklar1 zorluklar ve Tiirk miisterilerin ilgisi ¢ekmek amaciyla

gelistirdikleri stratejileri anlamak amaciyla 6nemlidir.
4.2 Arastirmanin Simirhhklari

Istanbul etnik restoranlar bakimindan énemli bir gogunluga sahiptir. Cogu isletme
faaliyetlerini sonlandirmistir. Amerikan restoranlarindan ¢ogu restoran fast food
isletmeleri oldugu ic¢in ve smirli meniiler sunduklari i¢in uygulama evrenine dahil
edilmemistir. Sadece ililke mutfaklar1 dikkate alindig i¢in isletme biinyesinde diinya
mutfaklarindan yemekler sunan Osmanli restoranlari, salgin ile birlikte faaliyetlerini
sonlandiran isletmeler ve goriismeyi kabul etmeyen restoranlar uygulama evrenine dahil
edilmemistir. Bu durumlar sebebiyle toplam 189 restorandan 65 restoran ile goériisme

gergeklestirilmistir.
4.3 Arastirma Yontemi

Arastirma kapsaminda ilk Once dokiiman taramasi yapilarak 189 etnik restoran
isletmesinin internet siteleri ve meniileri incelenmistir. Bu incelemede meniilerinde Tiirk
yemeklerine yer veren isletmeler ve meniilerinde Tiirkce isimlendirilmis farkl iilkelere

ait yemekler bulunduran isletmeler belirlenmistir. Arastirmanin ikinci kisminda 65
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isletme ile birincil veri toplama yontemlerinden yart yapilandirilmis miilakat teknigi
kullanilmigtir. Miilakat formu iki bolimden olusmaktadir. Miilakat formunun ilk
boliimiinde yoneticilere ait demografik bilgilere ve isletme bilgilerine yer verilmektedir.
Isletmelerde goriisiilen kisilerin demografik bilgileri tek bir tablo halinde ekler kisminda

verilmistir. Miilakat formunun ikinci boliimii ise arastirma sorularindan olusmaktadir.
4.4 Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini farkli iilkelerin mutfak kiiltiirinii tanitmayr amaclayan etnik
restoranlar olusturmaktadir. Arastirmada oOrneklem olarak iilkemizde hem niifus
bakimindan, hem etnik grup bakimindan hem de etnik restoranlarin yogunlugu
bakimindan ilk sirada bulunan Istanbul ili secilmistir. istanbul’da faaliyet gdsteren etnik

restoranlarda isletme sahipleri ve diger yetkili kisiler ile miilakat gerceklestirilmistir.
4.5 Arastirma Sorunsal

Etnik restoran isletmeleri belli bir iilkenin yemek kiiltiiriinii tanitmaktadir. Etnik
restoranlari tercih eden miisteriler i¢in yemeklerin igerigi, sunumu, restoranin atmosferi,
personelin bilgisi énemli hususlardir. Ozellikle yemek sunumlarinin orjinaline uygun
olarak yapilmasi 6nemli bir kriterdir. Sukalakamala ve Boyce (2007), yiyeceklerin etnik
anlamda ait oldugu yoreye ait sekilde hazirlanmasi ve sunulmasinin etnik yapinin en
onemli bilesenlerinden oldugunu sdylemektedir. Sunumun orjinaline yakin olmasi
tiikketiciler i¢in bu kadar 6nemliyken, yabanci bir iilkede faaliyette bulunan etnik restoran
isletmeleri meniilerinde ev sahibi lilkenin de yiyecek ve igeceklerine yer veriyorsa, bu
tirtinlerin sunumunun da orjinaline yakin olarak yapilmasina dikkat etmelidir. Ciinkii ev
sahibi tlke tiiketicileri nasil ki o iilkenin yiyecek iceceklerinin hazirlanmasinin ve
sunumunun orjinaline yakin olmasini istiyorsa, kendi tilkelerinin yiyecek igeceklerinin de

hazirlanmasinin ve sunumunun orjinaline yakin olmasini istemektedir.

Reklam ve tanitim da etnik restoranlar i¢in dnemlidir. Etnik restoranlar reklam ve tanitim
faaliyetlerini yiiriitiitken ev sahibi iilke tiiketicilerine ulagmayr da g6z Oniinde
bulundurmalidirlar. Ciinkii isletmelerin satiglarin1 ve buna bagli olarak karliligini
arttirmasi i¢in ev sahibi iilke vatandaslarini isletmelerine daha ¢ok ¢ekmeleri
gerekmektedir. Koseoglu (2002), yapmis oldugu calismada giizellik, mutluluk, saglik,
genglik, sosyal statli vb. yaklasma cagrilar1 olmaksizin satis yapilamayacagini ve bu

baglamda tiiketicilerin saygin ve mutlu olma gereksinimlerini karsilayan, en ¢ok reklami
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yapilan markayi tercih ettiklerini vurgulamustir. Yiiksekbilgili (2014) tarafindan Istanbul
Kiiciikgekmece’de yapilan arastirmada tiiketicilerin restoran isletmelerini tercihinde
reklaminin yapiliyor olmasi da 6nemli faktorler arasinda gosterilmistir. Teyin ve dig,
(2017) 1ise etnik restoranlara olan talebin arttirllmasi amaciyla etkili tanittmimnin
yapilmasint dnemli bir unsur olarak belirtmistir. Yine ¢ogu etnik restoran isletmeleri
zincir isletmeler olabilmektedir ve birgok iilkede faaliyet gosterebilmektedir. Isletmeler
internet sitelerinde meniilerine ve isletme bilgilerine dair bilgiler vermeli ve faaliyette
bulundugu {ilkelerin dillerinde de sayfalarin1 diizenleyerek yerel halka daha ¢ok hitap
edebilirler.

Restoran igletmeleri i¢in personeller tiiketicilerin isletmeyi yeniden tercihi hususunda
onemli bir etkiye sahiptir. Restoran isletmelerinde tiiketiciler, isletmeye girislerinden
ayriliglarina kadar personelle siirekli yiiz yiize iletisim halindedirler. Personelin
davraniglari, giysileri, dil bilgisi, menii hakkindaki bilgileri 6nemli konulardir.
Sriwongrat (2008), tiiketicilerin restoran tercihinde servis personelinin davraniglarinin
onemli bir etkisi oldugunu belirtmistir. Heung (2000) ise, tiiketicilerin restoran
isletmelerinde calisan servis personellerinden dikkatli, nazik ve menii hakkinda bilgi
sahibi olmalarin1 bekledigini belirtmistir. Basarangil ve Inam (2017) yilinda yapmus
olduklari “Restoran Pazarlamasinda 7 P: Etnik Bir Restoranda Ornek Olay Incelemesi”
isimli c¢alismalarinda isletmenin personel se¢iminde diizgiin diksiyona, meslegine
bagliligina, isini sevmesine, temiz ve disiplinli olmasina dikkat etmesine Onem
verdiklerini ve personeline hijyen, sunum ve yabanci dil egitimi verdiklerini ifade
etmiglerdir. Yiiksekbilgili (2014), yapmis oldugu calismada tiiketicilerin restoran
tercihindeki en 6nemli kriterlerin baginda servis, sunum ve servis personelinin kiyafeti ve
dis goriiniisii oldugunu belirtmistir. Ozellikle personel ile tiiketici arasindaki iletisimin
cok dnemli oldugu restoran igletmelerinde etnik restoranlar, servis personeli ihtiyacinin
biiyiik bir kismin1 yerel halktan karsilayarak yerel tiiketici ile daha iy1 bir iletisim kurabilir

ve yerel halkin isletmeyi tercihini arttirabilir.

Etnik restoranlar belli bir iilkenin yiyecek i¢ecek kiiltiirlinii tanitan restoranlardir. Yerel
iilke vatandaslar1 etnik restoranlari genel olarak o {ilkenin yemek kiiltiiriinii
deneyimlemek amaciyla tercih ederler. Ozelikle Miisliiman iilkelerde faaliyet gdsteren
etnik restoran isletmelerinin tiiketicilerin dini inanislarina dikkat etmesi gerekmektedir.

Ozdemir (2010) yapmis oldugu ¢alismada kiiltiir ve din unsurlarin1 da yemek segiminde

56



etkili unsurlar arasinda gostermistir. Dogdubay (2000) yapmis oldugu ¢alismada alt
kiiltiirti, milliyet, din, cografi yap1 ve ik gibi ayirt edici 6zelliklerin belirledigini ve
restoranlarin toplumlarin dini inaniglarina uygun olmayan iiriinlerin sunulmamasina
dikkat etmesi gerektigini belirtmislerdir. Ozellikle Miisliiman iilkelerde faaliyet gdsteren

etnik restoranlar etli yemeklerde domuz eti kullanmamaya dikkat etmelidirler.

Etnik restoran isletmelerinde menii cesitliligi onemli bir husustur. Etnik restoran
isletmeleri faaliyette bulundugu ilkenin yiyecek icecek Kkiiltiirline dair iirlinlere
meniilerinde yer vererek, yerel halkin isletmeyi tercihini saglayarak satiglarini ve miisteri
potansiyelini ve buna bagl olarak karliligin1 arttirabilir. Cevizkaya (2015), yapmis
oldugu ¢aligmada tiiketicilerin etnik restoran isletmeleri segmesinde mentii ¢esitliliginin
belirleyici etmen oldugunu, bu meniilerin, ilgili iilke ya da yerdeki mutfagin 6zelliklerini
tagimasi gerektigini belirtmistir. (Khan 1991). Ayrica isletmelerin meniilerini mutfagini
sundugu iilkenin dilinde hazirlamasi durumunda ve yemeklerin agiklamalarina meniilerde
yer vermemesi durumlarinda miisterilerin yemek se¢iminde zorlanmasi ve bilmedikleri
yemekler hakkinda bilgilendirilmemesi isletmeler acisindan dezavantajli bir durum
olacaktir. Papadopoulos (1995), etnik restoranlar menii 6gelerini yabanci dilde agiklama
olmadan listelediginde bazi miisterilerin siparis vermekte zorlandiklarin1 belirterek bu
bulguyu desteklemektedir. Hsu ve dig, (1998) Kore’deki 6grenciler ile yapmis oldugu
calismada, isletmelerde yemeklerin lezzeti, bilinir yemekler, yemek c¢esitliligi,
yemeklerin sunumu, yemek porsiyonlarinin doyurucu olmasi gibi kriterleri restoran
seciminde dnemli kriterler oldugunu belirtmislerdir. Ayaz ve Yal1 2017 yilinda turistlerin
istek ve beklentilerinin farkli oldugunu ve restoran isletmelerinin hizmet ¢esitliligine
giderek bu istek ve beklentilere cevap vermesi gerektigini vurgulamistir. Ayni calismada
isletmelerin meniilerinde yerel yemekleri daha fazla 6ne ¢ikarmasi, hijyen ve servis
kurallan ile ilgili hizmet ici egitimler vermesi, hizmetlerini siirekli cesitlendirmesi,
kalitenin yiikseltilmesi ve imajimi miisterilerin zihninde canli tutulmasimin oldukca
onemli oldugu vurgulanmistir. Etnik restoran isletmelerinin meniilerini ¢esitlendirerek,
ev sahibi lilkenin de yiyecek i¢eceklerine yer vererek yerel halkin da taleplerine karsilik

verip satiglarini ve miisteri potansiyellerine arttirabilirler.

Etnik restoran isletmeleri yerel tiiketicileri daha fazla isletmelerini ¢cekmek amaciyla
sadece faaliyette bulundugu iilkeye 6zgli 6zel geceler, giinler diizenleyip, hem yerel

tiiketicileri isletmelerine ¢ekip miisteri potansiyellerini arttirabilirler, hem de restoran

57



tercih eden diger turistlerin de ev sahibi {ilkenin kiiltiiriinii daha yakindan tanimalarin
saglayabilirler. Tirkiye’de faaliyette bulunan etnik restoranlar Tiirk geceleri veya
Ramazan aylarinda Ramazan meniileri olusturmak, iftar yemekleri vermek gibi
faaliyetlerde  bulunabilirler. Etnik restoran isletmelerinde Tiirk gecelerinin
diizenlenmesinde, Tiirk folklorik ve kiiltiirel 6zelliklerini yansitan ekiplerden faydalanilir.
Bu 6zel giinlerin diizenlenmesiyle hem isletmenin satiglari artmakta hem de yabanci

turiste ev sahibi tilkenin kiiltiirii hakkinda bilgiler verilmis olur. (Dogdubay, 2000).

Teyin (2017) yaptig1 arastirmada, bakanlik tarafindan etnik restoranlarin kurulus ve agilis
asamalarinda yatirimcilarin tesvik edilmesi, yerli ve yabanci turistlere dogru aktarimi
acisindan sunumu yapilan etnik mutfagin yemeklerinin ve sunum tekniklerinin sahip
oldugu Kkiiltiiriin orjinaline uygun olmasi konusunda bakanlik¢a egitim ve denetiminin
yapilmasi Onerilmistir. Etnik restoran isletmelerinin yatirnmda karsilastigi sorunlar ve
uygun stratejiyi nasil sectikleri de faaliyette bulundugu iilkede basarili bir sekilde

bulunmasini 6nemli derecede etkileyecektir.

Tiiketiciler gittikleri restoran isletmelerinde 6zellikle taze ve dogal iiriinleri tiikketmek
istemektedirler. Hsu ve dig, 1998 yilinda yapmis olduklar1 arastirmada, yemek
porsiyonlariin doyurucu olmasi ve yemeklerin tazeligi tiiketicilerin isletme tercihlerinde
onemli bir husus olarak belirtilmistir. Girgin ve Karakas 2017 yilinda yapmis olduklari
caligmada Tiirklerin yemek seciminde duyusal faktorlerin 6nemli oldugunu
belirtmislerdir ve bu duyusal faktorlerin yaninda en 6nemli kriterlerin fiyat, uygunluk ve
mevcudiyet, ruh hali, dogal gida, saglik, ¢cevresel etmenler, kilo, inang ve asinalik, politik
nedenler oldugunu belirtmislerdir. Etnik restoran isletmelerinin kendi iilkelerinin
yemeklerinde, 0zel iirlinlerin diginda kullanilan {iriinlerin temininde yerel esnaflardan
yararlanmasi, taze ve dogal {irlinleri tercih etmesi yemegin kalitesini, tazeligini ve

dogalligin1 koruyacaktir.

Literatiirde yer alan bu arastirmalar tiiketicilerin restoran se¢iminde Onemsedigi
kriterlerle ilgilidir. Aragtirmada literatiirde de yer alan etnik restoranlarda 6zellikle, Tiirk
yemeklerinin sunumu, Tiirk yemeklerinin meniilerde yer almasi, isletmelerde Tiirk
personeline yer verilmesi, sadece Tiirk miisterilere yonelik 6zel gilinlerin diizenlenmesi,
sunulan driinlerin helal {iriin kapsaminda olup olmadig1, reklam ve tanitim faaliyetlerinin

yerel halk tarafindan anlasilabilirligi, Tiirk yemeklerinin pisirilmesi, Tiirk yiyecek ve
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iceceklerinin sunumunun orjinaline uygun olarak yapilip yapilmadigi, Tiirk pazarina
yatirim siirecindeki durumlari, Tiirk Lirasi cinsinden yemeklerin fiyatlandiriimasi
kriterler olarak belirlenmistir. Bu arastirma kapsaminda asagidaki sorulara cevap

aranmistir:

Soru 1: Istanbul’da faaliyet gosteren etnik restoran isletmelerinin Tiirk pazarma giriste

karsilastig1 zorluklar ve uyguladig stratejiler nelerdir?

Soru 2: Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoranlar meniilerinde Tiirk yiyecek icecek

kiiltliriine ait iirtinlere yer vermekte midir?

Soru 3: Etnik restoranlarda yer alan Tiirk yemeklerinin pisirilmesi ve sunumu orjinaline

en uygun bi¢imde yapilmakta midir?

Soru 4: Istanbul’da faaliyet gosteren etnik restoranlar Tiirk miisterileri isletmelerine

cekmek amaciyla ne gibi faaliyetlerde bulunmaktadirlar?
4.6 Arastirma Sablonu

Arastirma kapsaminda, ulusal ve uluslararasi literatiirdeki bulgular degerlendirilerek 10
ana baslik ve 17 alt baslikli bir sablon olusturulmustur. Arastirma bu sablondaki basliklar
baz alinarak uygulanmistir. Sablon asagidaki gibidir: Sablondaki ana basliklar: Pisirme,
sunum, fiyatlandirma, personel se¢imi, iiriin, menii, pazarlama, tedarikg¢i se¢imi, gekicilik
ve yatirim yapabilme giicii olarak belirlenmistir. Sunum ana baghgmin alt basliklar
olarak geleneksel Tirk yemeklerinin ve geleneksel Tirk tathilarinin  sunumu
belirlenmistir. Pisirme tekniklerinin alt bagliklar1 olarak geleneksel Tiirk yemeklerinin ve
geleneksel Tirk tathilarin pisirilmesi belirlenmistir. Fiyatlandirma ana bagliginin alt
bashigi olarak TL cinsinden fiyatlandirma‘ belirlenmistir. Personel se¢imi ana basliginin
alt bagliklar1 olarak Tiirk personelin tercih edilmesi ve Tiirk yemeklerinin yapiminda Tiirk
ascilarin tercih edilmesi, Uriin ana basliginin alt bashig1 olarak helal iiriin kullanimi, menii
ana bagliginin alt bagliklar1 olarak Tiirk yemeklerinin meniilerde bulunmasi1 ve Ramazan
meniilerinin olusturulmasi, pazarlama ana basliginin alt bagligi olarak reklam ve tanitim,
tedarik¢i se¢imi ana basgliginin alt bashigi olarak hammadde temininde yerel esnafin tercih
edilmesi, ¢ekicilik ana baslhigmin alt bashgi olarak Tiirk gecelerinin diizenlenmesi,
yatirrm ana bash@mnin alt bashgi olarak ise kiiresel pazarlara giris stratejileri

belirlenmistir.

59



Tablo 4.1: Arastirma sablonu

Etnik Restoranlarda Yerel Uyum Stratejileri

Pisirme

Sunum

Fiyatlandirma

Personel Secimi

Uriin

Menii

Pazarlama

Tedarik¢i Secimi

Cekicilik

Yatirim

60

Tiirk yemeklerinin
pisirilmesi

Tiirk tatlilarinin
pisirilmesi

Tirk yiyecek ve
igeceklerinin sunumu

Asya restoranlarinda
cubuk kullanilmamasi

Turk lirast cinsinden
fiyatlandirma

Tiirk personelin tercih
edilmesi

Tirk yemeklerinin
yapiminda Tiirk asc1
kullanilmas1

Helal tirtin kullanim

Taze ve dogal {irlin
kullanim

Tiirk yemeklerinin
meniide yer almasi

Ramazan meniilerinin
olusturulmast

Reklam ve tanitim

Internet sitelerinin
Tiirk¢e diizenlenmesi

Hammadde temininde
yerel esnafin tercih
edilmesi

Tiirk gecelerinin
diizenlenmesi

Ramazan eglencelerinin
diizenlenmesi

Kiiresel pazarlara giris
stratejileri



4.7 Bulgular

Bulgular kisminda ilk 6nce dokiiman taramasi yapilarak 189 etnik restoran igletmesinin
web siteleri ve meniileri incelenerek, bu isletmelerin meniilerinde Tiirk yemeklerine yer
verip vermedikleri ve trilinlerini sunduklari {ilkenin yemeklerini kendi tilkemizin
tiriinlerini kullanarak yeniden tasarlayip, bu yemeklere Tiirk¢e isim verip vermedikleri
arastirilmistir. Daha sonra goriisme yapmayi kabul eden 65 restoran ile goriisiilmiistiir ve

bulgular elde edilmistir.
4.7.1 Dokiiman taramasi

Arastirmanin ilk kisminda dokiiman taramasi yapilarak Istanbul’da faaliyet gdsteren
toplam 189 etnik restoran isletmesinin internet siteleri ve mentileri incelenmistir. Bu
isletmelerden kagmmin mentisiinde Tiirk yemeklerinin oldugu tablo halinde
gosterilmektedir. Meniilerinde diinya mutfagindan lezzetler bulunan Osmanli restoranlari
tablo halinde gosterilmistir. Etnik restoranlarda isletmelerin meniilerinde bulunan Tiirk
yiyecek ve igeceklerinin isimleri de tablo halinde gosterilmistir. Meniilerinde Tiirkce
isimlendirilmis diinya mutfaklarindan yemeklere yer veren restoranlar ve bu yemeklerin

isimleri de tablo haline getirilmistir.
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Tablo 4.2: Meniilerinde Tiirk yemeklerine yer yeren etnik restoranlar

Meniilerinde Tiirk

Restoranlar Rgztycirs?n Yemegi Bulunan Yiizde (%)
Restoran Sayist
Afrika Restoranlari 2 2 %100
Amerikan Restoranlari 8 4 %50
Asya Restoranlari 47 15 %31,9
Balkan Restoranlari 5 3 %60
Fransiz Restoranlari 18 12 %66,6
Hint Restoranlar: 9 7 %77,7
Ispanyol-Meksika Restoranlar1 9 4 %44,4
Italyan Restoranlari 47 26 %55,3
Orta Asya Restoranlar1 10 6 %60
Orta Dogu Restoranlari 22 20 %90,9
Rus Restoranlari 4 4 %100
Yunan Restoranlari 6 6 %100
Alman Restoranlari 2 2 %100
TOPLAM 189 111 %058,7

Toplamda 189 restoranin internet siteleri ve meniileri incelenmistir. Afrika restoranlarinin
ikisinde de Tiirk yemekleri ve igecekleri bulunmaktadir. 8 Amerikan restoranindan
4’tinde Tirk yemekleri ve iceceklerine yer verilmektedir. 47 Asya restoranindan 15’inde,
5 Balkan restoraninin 3’linde, 18 Fransiz restoraninin 12’sinde, 9 Hint restoraninin
7’sinde, 9 Ispanyol-Meksika restoraninin 4’iinde, 47 Italyan restoraninin 26’sinda Tiirk
yemeklerine ve i¢eceklerine yer verilmektedir. Orta Asya’da ¢ok sayida Tiirk devletleri
olmasina ragmen 10 restoranin 6’sinda Geleneksel Tiirk mutfagina ait yiyecek ve icecek
bulunmaktadir. Orta Dogu devletlerinin ¢ogu ile komsu oldugumuz i¢in 22 restoranin
20’sinde, genellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu mutfagindan yiyecekler ve icecekler

bulunmaktadir. Rus, Yunan ve Alman restoranlarinin tamaminda Tiirk yiyecek ve
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iceceklerine meniilerde yer verilmektedir. Bu restoranlarda Tiirk yemek c¢esitlerinin

dagilimi ise grafiklerde gosterilmektedir.

Tablo 4.3: Meniisiinde diinya mutfagindan yemekler bulunduran Osmanli restoranlar

Restoran Meniisiinde Diinya Sunulan Yiyecek ve Igeceklerin Isimleri ve Ulkeleri
Sayist Mutfagindan Yemekler
Bulunduran Osmanli
Restoranlar1

Halep Usulii Humus (Suriye)
Profiterol (Fransa)
Sorbe (Fransa)
Yabanci Kahve
Fettucine-Spaghetti (italya)
Yabanci Alkollii Icecekler
Trilege (Arnavutluk)
Samsa (Ozbekistan)
Humus (Liibnan)
Pizza (Italya)
Sufle (Fransiz)
Borsch Corbasi (Rusya)

. Ozbek Pilavi (Ozbekistan)

13 9

—xT T Se@ o oo o

3

Tablo 4.3’te goriildiigii iizere genel olarak Istanbul’da faaliyet gdsteren 13 Osmanl
restoranindan 9 restoranin meniisiinde diinya mutfagindan lezzetler bulunmaktadir.
Osmanli restoranlarinin meniilerinde genel olarak tatli, alkollii igkiler, mezeler ve

atistirmaliklar agirlikli olarak yer almaktadir.
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Tablo 4.4: Tiirkge isimlendirilmis yemekler sunan restoranlar

Meniisiinde Tiirkce Isimlendirilen

Restoranlar Rg’j;g;?n Yabanci Yemek Bulunan Yiizde (%)
Restoranlar
Afrika Restoranlari 2 - %0
Amerikan Restoranlari 8 - %0
Asya Restoranlari 47 4 %8,51
Balkan Restoranlar 5 - %0
Fransiz Restoranlari 18 2 %11,1
Hint Restoranlari 9 - %0
Ispanyol-Meksika Restoranlari 9 1 %11,1
Italyan Restoranlari 47 3 %6,38
Orta Asya Restoranlari 10 - %0
Orta Dogu Restoranlari 22 - %0
Rus Restoranlari 4 - %0
Yunan Restoranlari 6 - %0
Alman Restoranlari 2 - %0
TOPLAM 189 10 %05,29

Restoranlarin ¢ogu yemeklere orijinal isimleriyle meniilerinde yer vermektedir. Tablo
4.4’te yer alan bilgilere gore Asya restoranlarindan 4’1, Fransiz restoranlarindan 2’si,
Italyan restoranlarindan 3’ii, Ispanyol-Meksika restoranlarindan ise sadece 1 restoran,

diinya mutfagindan yemeklere Tiirk¢e isim vererek mentilerine eklemislerdir.
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Tablo 4.5: Tiirk¢e isimlendirilmis yemekler

Restoranlar Tiirkge Isimlendirilen Yemekler

Botanik Uramaki

Kizgin Karides Roll

Kivircik Sagl Citir Kalamar Roll
Dinamit Roll

Gokkusagt (Sushi)

Saglikli Yasam (Penne)

Istanbul Wok Special Dana
Afrodizyak Tepsi (Istridye, karides,
kerevit, midye, kum midyesi)
Icinde Yok Yok Bahge Tempura

j. Mahmacun

k. Uzakdogu Kokan & Kalori Cimrisi

Asya Restoranlari

S@me o0 o

Deniz Uriinlii Soya Noodle
Fransiz Restoranlar a. Chez Moi Sarhosu
e b. Hamburger : “Sik Latif”
ispanyol-Meksika Restoranlart a. Ensalada de cogollos : Yedikule Marul
Salatasi

a. Tirk Pizzast (El Turco) : Kozlenmis
pathcan, Kayseri sucugu, Kayseri
pastirmasi, domates, biber, mozarella
Anadolu Pizza

Hasankeyf (Rulo)

Hasankeyf Pizza

Akdeniz Pizza

Erzincan Pizza : Iginde Erzincan Tulum
Peyniri olmasindan dolay1 bu isim
verilmistir.

g. Bozcaada Pizza

Italyan Restoranlari

o000 o

Tablo 4.5’te meniilerinde Tiirk¢e isimlendirilmis diinya mutfagindan yemekler sunan
isletmelerin Tiirk¢e isim verdikleri yemekler belirtilmistir. Tiirkge isimlendirilen

yemeklerin hepsi belirtilen lilke mutfaklarina ait yemeklerdir.

Istanbul’da faaliyet gosteren Etnik restoranlarda Tiirk mutfagindan hangi yemek
cesitlerinin daha fazla yer aldigi, hangi yemek cesitlerinin daha az yer aldiginin
dagilimlar1 ¢ubuk grafik halinde gosterilmistir. Sekil 4.1’e bakildig1 zaman,
restoranlarinda Tiirk yemeklerine en ¢ok yer veren etnik restoranlar: “Orta Dogu
restoranlari, Orta Asya restoranlari, talyan restoranlari, Fransiz restoranlar1 ve Balkan

restoranlaridir”. Bu restoranlarda Tiirk mutfagindan her ¢esit yemek yer almaktadir.

Sekil 4.1°de goriildiigii gibi Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoranlar arasinda

meniilerinde en az Tiirk mutfagindan yemeklere yer veren restoranlar: “Rus restoranlari,
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Hint restoranlar1 ve Asya restoranlaridir”. Bu restoranlar meniilerinde yogun olarak
“Ayran, Tiirk cayi, Tiirk kahvesi ve alkollii igeceklere” meniilerinde yer vermektedir.
Alman restoranlar1 cafe ve bar statiisiinde oldugu i¢in giindiizleri “geleneksel Tiirk
kahvaltis1”, aksamlar1 ise “alkollii i¢kiler” sunmaktadir. Yunan restoranlari, Tiirk ve
Yunan meyhane kiiltiirlerini yansittiklarindan dolayr bu restoranlarda “Tiirk mezeleri,
1zgaralar ve alkollii ickiler” restoran meniilerinde yer almaktadir. Amerikan restoranlari
da fast food restoranlar olduksar1 i¢cin meniilerinde sadece “ayran, Tiirk kahvesi ve Tiirk
cayma” yer vermektedirler. Meniilerinde tatli bulunan Amerikan restoranlari ise
meniilerinde Tiirk mutfagindan “tatlilara” yer vermektedir. Ispanyol/Meksika restoranlari
ise Tirk mutfagindan genel olarak “izgara, tatli, borek ve kahvaltilik” tarzi yemek
cesitlerine yer vermektedir. Asagida, Sekil 4.1’de Etnik restoranlarda Tiirk yemek

cesitlerinin dagilim1 verilmistir.
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Etnik Restoranlarda Tiirk Yemek Cesitlerinin Dagilim
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Sekil 4.1: Etnik restoranlarda Tiirk yemek cesitlerinin dagilimi

Ana Yemekler

Corbalar

Pizzalar

Alkollii ve Alkolsiiz icecekler

Tatlilar

Makarnalar

Mezeler

o

10 20 30 40 50 60

Sekil 4.2: Osmanli restoranlarinda uluslararasi yemek ¢esitlerinin dagilimi

Istanbul’da faaliyet gosteren 13 Osmanli restoranin 9’unda Diinya mutfaklarindan
lezzetler bulunmaktadir. Bu 9 restoranin 5’inde mezelere yer verilmektedir. Osmanli
restoranlarinda meze olarak sadece “Humus” bulunmaktadir. 9 isletmenin 4’linde diinya
mutfagindan iceceklere yer verilmektedir. Sadece yabanci kahve gesitleri ve yabanci
alkollii icecekler Osmanli restoranlarinda bulunmaktadir. 9 Osmanli restoranlarinin 4
‘tinde diinya mutfagindan tatlilar meniide yer almaktadir. 9 restoranin 3’iinde italyan
makarnalari, ikisinde Italyan pizzalari ve 1 isletmede de Rus borsch gorbasi ve ana yemek

boliimiinde de Ozbek pilavi bulunmaktadir.
4.7.2 Miilakat cevaplan

Miilakat formu 2 kisimdan olusmaktadir. Miilakat formunun ilk kisminda etnik restoran
isletmelerinde goriisiilen kisilerin demografik bilgileri ve etnik restoran isletmelerinin
isletme bilgileri yer almaktadir. Isletmelerde goriisiilen katilimcilarm demografik bilgileri
ekler kisminda tek bir tablo olarak verilmistir. Miilakat formunun ikinci kismini arastirma

sorular1 olusturmaktadir.

4.7.2.1 isletme bilgileri
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Bu bolimde arastirma kapsaminda goriisiilen etnik restoran isletmelerinin, isletme
kapasitesi, personel sayisi, Tirk pazarindaki hizmet siiresi ve restoran isletmelerinin

doluluk oranlar1 hakkinda bilgiler yer almaktadir.

Tablo 4.6: Asya restoranlarinda isletme bilgileri

Asya Restoranlari

Restoran K;%Zts?tlgsi ng‘;gﬁ' Hizmet Siiresi  Doluluk Orani
R1 41-60 1-10 11 ve Ustii 21-40
R2 61-80 11-20 1-5 61-80
R3 61-80 11-20 11 ve Ustii 61-80
R4 41-60 21-30 6-10 61-80
R5 20-40 1-10 1-5 81-100
R6 41-60 11-20 1-5 81-100
R7 41-60 1-10 6-10 41-60
R8 61-80 21-30 6-10 61-80
R9 41-60 11-20 6-10 61-80
R10 61-80 21-30 11 ve Ustii 41-60
R11 41-60 11-20 6-10 41-60
R12 20-40 1-10 1-5 21-40
R13 20-40 1-10 6-10 61-80
R14 61-80 11-20 11 ve Ustii 41-60
R15 81-100 21-30 6-10 61-80
R16 20-40 11-20 1-5 41-60
R17 41-60 1-10 6-10 21-40

Gortisiilen isletmelerden 4 isletmenin (%23,52) isletme kapasitesi “20-40” araligindadir.
7 isletmenin (%41,17) isletme kapasitesi “41-60”, 4 isletmenin (%23,52) isletme
kapasitesi “61-80”, 1 isletmenin (%5,88) ise isletme kapasitesi “81-100" araligindadir.
Gortisiilen Asya restoranlarindan 6 isletmenin (%35,29) personel sayist “1-107, 7

isletmenin (%41,17) personel sayis1 “11-20”, 4 igletmenin (%23,52) personel sayisi ise
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“21-30” araligindadir. Goriigiilen Asya restoranlarindan 5 isletmenin (%29,41) Tiirk
pazarindaki hizmet stiresi “1-5” yil, 8 isletmenin (%47,05) Tiirk pazarindaki hizmet
stiresi “6-10 y1l, 4 isletmenin (%23,52) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “11 y1l ve listli”
yil araligindadir. Goriisiilen Asya restoranlarindan 3 isletmenin (%17,64) doluluk orani
“%21-407, 5 isletmenin (%29,41) doluluk orant “%41-60”, 7 isletmenin (%41,17)
doluluk orant “%61-80”, 2 isletmenin (%11,76) ise doluluk oranm1 “%81-100”

araligindadir.
Tablo 4.7: Balkan restoranlarinda isletme bilgileri
Balkan Restoranlari
Restoran KE;Z?;:ZSi Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
R1 101 ve Ustii 11-20 1-5 81-100
R2 101 ve Ustii 21-30 11 ve Ustii 61-80
R3 61-80 1-10 6-10 81-100

Goriisiilen igletmelerden 1 isletmenin (%33,33) isletme kapasitesi “61-80” araligindadir.
2 isletmenin (%66,66) isletme kapasitesi “81-100”, araligindadir. Goriisiilen Balkan
restoranlarindan 1 isletmenin (%33,33) personel sayis1 “1-10”, 1 isletmenin (%33,33)
personel sayist “11-20”, 1 isletmenin (%33,33) personel sayist ise “21-30” araligindadir.
Goriisiilen Balkan restoranlarindan 1 isletmenin (%33,33) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi
“1-5” y1l, 1 isletmenin (%33,33) Tiirk pazarindaki hizmet stiresi “6-10” yil, 1 isletmenin
(%33,33) Tirk pazarindaki hizmet siiresi “11 yi1l ve listii” yil araliindadir. Goriisiilen
Balkan restoranlarindan 1 isletmenin (%33,33) doluluk oran1 “%61-80”, 2 isletmenin

(%66,66) doluluk orani “%81-1007, araligindadir.

Tablo 4.8: Fransiz restoranlarinda isletme bilgileri

Fransiz Restoranlari

Restoran Isletme Kapasitesi Personel Sayisi Hizmet Stiresi Doluluk Oran
R1 20-40 11-20 1-5 41-60
R2 101 ve Ustii 11-20 1-5 41-60
R3 81-100 31 ve Ustii 11 ve Ustii 61-80
R4 20-40 1-10 11 ve Ustii 81-100

70



R5 101 ve Ustii 31 ve Ustii 1-5 81-100

Gortisiilen Fransiz restoranlarindan 2 isletmenin (%40) isletme kapasitesi “20-40”
araligindadir. 1 isletmenin (%20) isletme kapasitesi “81-1007, 2 isletmenin (%40) isletme
kapasitesi “101 ve isti” kisi araligindadir. Goriisiilen Fransiz restoranlarindan 1
isletmenin (%20) personel sayist “1-10”, 2 isletmenin (%40) personel sayis1 “11-20”, 2
isletmenin (%40) personel sayisi ise “31 ve ustii” personel araligindadir. Goriisiilen
Fransiz restoranlarindan 3 isletmenin (%60) Tiirk pazarindaki hizmet stiresi “1-5” yil, 2
isletmenin (%40) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “11 ve {istli” yil araligindadir.
Gortisiilen Fransiz restoranlarindan 2 isletmenin (%40) doluluk oram1 “%41-60”, 1

isletmenin (%20) doluluk oran1 “%61-80”, 2 isletmenin (%40) doluluk oran1 “%81-100”

araligindadir.
Tablo 4.9: Hint restoranlarinda isletme bilgileri
Hint Restoranlari
Restoran Isletme Kapasitesi ~ Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
R1 101 ve Ustii 31 ve Ustii 6-10 41-60
R2 61-80 21-30 11 ve Ustii 21-40
R3 81-100 31 ve Ustii 11 ve Ustii 41-60
R4 81-100 21-30 11 ve Ustii 61-80
R5 61-80 21-30 11 ve Ustii 81-100

Gortisiilen Hint restoranlarindan 2 isletmenin (%40) isletme kapasitesi “61-807, 2
isletmenin (%40) isletme kapasitesi “81-1007, 1 isletmenin (%20) isletme kapasitesi “101
ve Ustii” kisi araligindadir. Goriisiilen Hint restoranlarindan 3 isletmenin (%60) personel
sayist “21-30”, 2 isletmenin (%40) personel sayis1 “31 ve iistii” personel araligindadir.
Gortisiilen Hint restoranlarindan 1 isletmenin (%20) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “6-
10” y1l, 4 isletmenin (%80) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “11 ve Uistii” yil araligindadir.
Gortigiilen Hint restoranlarindan 1 isletmenin (%20) doluluk orami “%21-40”, 2
isletmenin (%40) doluluk oran1 “%41-60”, 1 isletmenin (%20) doluluk oran1 “%61-80”,
1 isletmenin (%20) doluluk oran1 “%81-100 araligindadir.
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Tablo 4.10: ispanyol-Meksika restoranlarinda isletme bilgileri

Ispanyol-Meksika Restoranlar1

Restoran Isletme Kapasitesi Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orant
R1 41-60 11-20 6-10 61-80
R2 20-40 1-10 1-5 61-80
R3 20-40 1-10 1-5 21-40
R4 41-60 11-20 1-5 61-80

Goriisiilen Ispanyol/Meksika restoranlarindan 2 isletmenin (%50) isletme kapasitesi “20-
407, 2 isletmenin (%50) isletme kapasitesi “41-60”, kisi araligindadir. Goriisiilen
Ispanyol/Meksika restoranlarindan 2 isletmenin (%50) personel sayis1 “1-10”, 2
isletmenin  (%50) personel sayist1 “11-20” personel araligindadir. Goriisiilen
Ispanyol/Meksika restoranlarindan 3 isletmenin (%75) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi
“1-5” yil, 1 isletmenin (%25) Tiirk pazarindaki hizmet stiresi “6-10 y1l araligindadir.
Goériisiilen Ispanyol/Meksika restoranlarindan 1 isletmenin (%25) doluluk oran1 “%21-

407, 3 isletmenin (%75) doluluk orani “%61-80”, araligindadir.

Tablo 4.11: Orta Asya restoranlarinda isletme bilgileri

Orta Asya Restoranlari
Restoran Isletme Kapasitesi ~ Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
R1 20-40 1-10 1-5 41-60
R2 20-40 1-10 1-5 81-100
R3 20-40 1-10 1-5 61-80
R4 20-40 1-10 6-10 41-60
R5 20-40 1-10 1-5 21-40
R6 20-40 1-10 6-10 81-100
R7 61-80 1-10 1-5 41-60
R8 41-60 11-20 6-10 61-80
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Gortisiilen Orta Asya restoranlarindan 6 igletmenin (%75) isletme kapasitesi “20-40”, 1
isletmenin (%12,5) isletme kapasitesi “41-60”, 1 isletmenin (%12,5) isletme kapasitesi
“61-80” kisi araligindadir. Goriisiilen Orta Asya restoranlarindan 7 isletmenin (%87.,5)
personel sayist “1-10”, 1 isletmenin (%12,5) personel sayist “11-20” personel
araligindadir. Goriigiillen Orta Asya restoranlarindan 5 isletmenin (%62,5) Tiirk
pazarindaki hizmet siiresi “1-5” y1l, 3 isletmenin (%37,5) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi
“6-10” y1l araligindadir. Goriislilen Orta Asya restoranlarindan 1 isletmenin (%12,5)
doluluk orani “%21-40”, 3 isletmenin (%37,5) doluluk orani “%41-60, 2 isletmenin
(%25) doluluk orani “61-80”, 2 isletmenin (%25) doluluk oran1 “81-100 araligindadir.

Tablo 4.12: Orta Dogu restoranlarinin igletme bilgileri

Orta Dogu Restoranlari
Restoran Isletme Kapasitesi ~ Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
R1 20-40 1-10 1-5 61-80
R2 41-60 11-20 11 ve Ustii 61-80
R3 41-60 11-20 1-5 61-80
R4 81-100 21-30 11 ve Ustii 61-80
R5 81-100 31 ve Ustii 1-5 61-80
R6 61-80 21-30 6-10 41-60
R7 81-100 31 ve Ustii 1-5 41-60
R8 81-100 11-20 1-5 41-60
R9 81-100 21-30 1-5 81-100

Goriisiilen Orta Dogu restoranlarindan 1 igletmenin (%11,11) isletme kapasitesi “20-40”,
2 igletmenin (%22,22) isletme kapasitesi “41-60”, 1 isletmenin (%11,11) isletme
kapasitesi “61-807, 5 isletmenin (%55,55) isletme kapasitesi “81-100" kisi araligindadir.
Gortisiilen Orta Dogu restoranlarindan 1 isletmenin (%11,11) personel sayis1 “1-10”, 3
isletmenin (%33,33) personel sayist “11-20”, 3 isletmenin (%33,33) personel sayis1 “21-
307, 2 isletmenin (%22,22) personel sayis1 “31 ve iistii” personel araligindadir. Goriisiilen
Orta Dogu restoranlarindan 6 igletmenin (%66,66) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “1-5”

yil, 1isletmenin (%11,11) Tiirk pazarindaki hizmet stiresi “6-10”, 2 isletmenin (%22,22)
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Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “11 ve isti” yil araligindadir. Goriigiilen Orta Dogu
restoranlarindan 3 isletmenin (%33,33) doluluk oran1 “%41-60”, 5 isletmenin (%55,55)
doluluk oranmi “%61-80”, 1 isletmenin (%11,11) doluluk oran1 “%81-100 araligindadar.

Tablo 4.13: Rus ve Yunan restoranlarinda igletme bilgileri

Rus ve Yunan Restoranlari

Isletme

Restoran S Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
Kapasitesi
R1 (Rus Rest.) 41-60 1-10 1-5 41-60
R2 (Yunan Rest.) 101 ve Ustii 1-10 6-10 41-60

Gortisiilen Rus restoraninin igletme kapasitesi “41-60” kisi araliginda, personel sayis1 “1-
10” personel araliginda, Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “1-5” y1l araliginda ve isletmenin
doluluk orani “%41-60” araligindadir. Goriigiilen Yunan restoraninin isletme kapasitesi
“101 ve uistii” kisi aralifinda, personel sayis1 “1-10 personel araliginda, Tiirk pazarindaki

hizmet stiresi “6-10” yi1l araliginda ve isletmenin doluluk oran1 “%41-60” araligindadir.

Tablo 4.14: Italyan restoranlarinda isletme bilgileri

Italyan Restoranlari

Restoran Isletme Kapasitesi ~ Personel Sayisi Hizmet Siiresi Doluluk Orani
R1 101 ve Ustii 31 ve Ustii 11 ve Ustii 61-80
R2 81-100 31 ve Ustii 1-5 41-60
R3 101 ve Ustii 21-30 6-10 61-80
R4 101 ve Ustii 31 ve Ustii 11 ve Ustii 61-80
R5 101 ve Ustii 31 ve Ustii 6-10 81-100
R6 101 ve Ustii 21-30 11 ve Ustii 41-60
R7 101 ve Ustii 21-30 6-10 61-80
R8 41-60 11-20 1-5 81-100
R9 101 ve Ustii 1-10 1-5 81-100
R10 101 ve Ustii 21-30 6-10 81-100
R11 61-80 11-20 1-5 81-100
R12 101 ve Ustii 31 ve Ustii 6-10 41-60
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Goriisiilen Italyan restoranlarmdan 1 isletmenin (%8,33) isletme kapasitesi “41-60”, 1
isletmenin (%38,33) isletme kapasitesi “61-80”, 1 isletmenin (%8,33) isletme kapasitesi
“81-1007, 9 isletmenin (%74,99) isletme kapasitesi “101 ve tistii” kisi araligindadir.
Goriisiilen Italyan restoranlarindan 1 isletmenin (%8,33) personel sayis1 “1-10”, 2
isletmenin (%16,66) personel sayist “11-20”, 4 isletmenin (%33,33) personel sayis1 “21-
307, 5 isletmenin (%41,66) personel sayis1 “31 ve iistii” personel araligindadir. Goriisiilen
Italyan restoranlarindan 4 isletmenin (%33,33) Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “1-5” yil,
5 igletmenin (%41,66) Tirk pazarindaki hizmet siiresi “6-10”, 3 isletmenin (%24,99)
Tiirk pazarindaki hizmet siiresi “11 ve {isti” yil araligindadir. Gériisiilen italyan
restoranlarindan 3 isletmenin (%24,99) doluluk oran1 “%41-60”, 4 isletmenin (%33,33)
doluluk oran1 “%61-80”, 5 isletmenin (%41,66) doluluk oran1 “%81-100 araligindadar.

4.7.2.2 Katihmecilarin arastirma sorularina verdigi yamtlar

Bu kisimda arastirma kapsaminda goriisiilen katilimcilarin aragtirma sorularina vermis
oldugu yanitlar yer almaktadir. Toplamda 65 restoran isletmesinden 65 katilimci ile

goriisiilmistiir. Katilimcilara 14 adet soru yoneltilmistir.

4.7.2.2.1 Tiirk pazarinda baska bir iilke mutfagina ait iiriinlerin satildig1 bir

restoran agmalarinin nedenlerine iliskin katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: 17 Asya restorani ile goriisme gerceklestirilmistir. Goriisiilen bu 17
Asya restoranindan 9 restoran Cin restorani, 6 restoran Japon restorani, 1 restoran Kore

restorani, 1 restoran da Tayland/Tayvan restoranidir. Gorliismeler sonucunda;

i) Cin restoranlari: R1, R4, R5, R11 ve R17 isletmeleri Cin mutfaginin son donemlerde
popiilerligini arttirmasinin ve diinyada ilgi ¢ceken, siklikla tercih edilen bir mutfak haline
gelmesinin kendilerinin Cin restorani agmalarinda 6nemli bir etken oldugunu ve bu
poplilerlikten faydalanmak istediklerini ifade etmislerdir. R6, R9, R13 ve R16 isletmeleri
ise Cin mutfagini i¢ tasarim, miizik, yemeklerin pisirilmesi ve sunumu, personel bilgisi
ile birlikte en kaliteli sekilde sunmayr amagladiklarini, sunduklar1 kaliteli hizmet ile

birlikte Cin restoranlar1 arasinda zirvede yer almay1 amacladiklarini ifade etmislerdir.

i) Japon restoranlari: R7, R10 ve R14 isletmeleri Japon mutfagini en kaliteli sekilde
sunarak Japon restoranlar1 arasinda rekabette en iist seviyede yer almak istediklerini ifade
etmiglerdir. R10 ve R15 isletmeleri ise 6zellikle susi yemeginin popiilerliginin tiim diinya

tarafindan bilindigini, 6zellikle yemeklerin pahaliliginin da kendileri igin karli bir durum
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oldugunu ve Japon restoran1 a¢malarint etkileyen nedenlerin bunlar oldugunu
belirtmislerdir. RS isletmesi ise Amerika’dan 6nemli bir Japon asgryla ortaklik kurarak
Japon mutfaginin yemeklerini tamamen yerel malzemelerle ve Tiirk damak tadina en
uygun sekilde hazirlamay1 amagladiklarini ve bdylece farkindalik yaratmak amacinda

olduklarini belirtmislerdir.

Iii) Kore restoranlari: R2 isletmesi Kore mutfagini en kaliteli sekilde yansitmayi
amacladiklarini, 6zellikle Giliney Kore’den gelen turistlere hitap ettiklerini ifade

etmislerdir.

Iv) Tayland/Tayvan restoranlari: R3 restorani meniisinde Cin ve Japon mutfagindan
yemeklere de yer vermektedir. Bu isletme Asya mutfagini en kaliteli sekilde sunmay1

amagladiklarini ve kaliteyi siirekli hale getirmeyi hedeflediklerini ifade etmislerdir.

Balkan restoranlari: 3 Balkan restorani ile goriisme gerceklestirilmistir. Bu isletmelerin
tamam1 Bosnak mutfagindan ve Arnavut mutfagindan yemekleri sunmaktadir. Isletmeler
bu mutfaklart tim Ozellikleriyle, orjinaline en yakin sekilde Tiirkiye’de sunmay1

amagcladiklarini belirtmislerdir.

Fransiz restoranlari: Toplamda 5 Fransiz restorani ile goriisme gergeklestirilmistir. Bu
isletmeler genelde Fransiz mutfagi agirlikli olmak iizere diinya mutfagindan bilinen
lezzetleri en kaliteli ve verilen ticretin hakkini verecek sekilde sunmayr amagladiklarini

belirtmislerdir.

Hint restoranlari: 5 Hint restorani ile goriisme gergeklestirilmistir. Bu isletmeler genelde
Hint miisterilerin damak tadma hitap ettiklerini, Hint mutfagini biitiin 6zellikleriyle
yansitmay1 amacladiklarini, Hintli miisterilere kendi iilkelerinde bir restoranda yemek

yiyormus gibi hissettirmeyi amacladiklarini ifade etmislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: 4 Ispanyol/Meksika restorani ile goriisiilmiistiir. Genel
olarak isletmeler, Ispanyol ve Meksika mutfaklarindan sadece atistirmaliklari ve mezeleri

Tirkiye’de sunarak farkindalik yaratmay1 amacladiklarini belirtmislerdir.

Orta Asya restoranlari: Toplamda 8 Orta Asya restorani ile goriisiilmiistiir. Goriisiilen
restoranlardan 4 restoran Tiirkmen restorani, 2 restoran Ozbek Restoran: ve 2 restoran da

Libnan restoranidir.
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1) Tirkmen restoranlart: R1, R2, R4 ve R8 isletmeleri genel hedef kitlelerinin {ilkemize
calismaya gelen Tiirkmen isgiler oldugunu ve Tirkmen iscilere kendi iilkelerinin
mutfaklarindan yemekleri sunarak onlarin yabancilik g¢ekmesinin Oniine gegcmek

istediklerini belirtmislerdir.

i) Ozbek restoranlart: R5 ve R7 isletmeleri hedef kitlelerinin bu Orta Asya bdlgesinden
gelen turistler oldugunu ve amaglarinin bu iilke mutfaklarii en kaliteli sekilde sunmak

oldugunu ifade etmislerdir.

iii) Liibnan restoranlari: R3 ve R6 isletmeleri Liibnan’in en tinlii yemegi olan falafel

yemegini tanitmay1 amagladiklarini belirtmislerdir.

Orta Dogu restoranlari: 9 Orta Dogu restorani ile goriisme gergeklestirilmistir. Bu
restoranlardan 2 restoran Irak restorani, 5 restoran Iran restorani, 1 restoran Misir
restorani, 1 restoran da Yemen restoranidir. Goriisiilen biitiin isletmeler hedef kitlelerinin
Arap turistler oldugunu, Arap mutfak kiiltiirini tim Ozellikleriyle yansitmay1

amagladiklarini ifade etmislerdir.

Rus ve Yunan restoranlari: 1 Rus restorani ve 1 Yunan restorani ile goriisiilmiistiir. Rus
restorani, iilkemize gelen Rus turistlere hitap ettiklerini ifade etmislerdir. 1 Yunan
restorani ile goriisiilmiistiir. Goriisiilen Yunan restorani ise Yunan meyhane kiiltliriinii

sunduklarin1 ve genelde miisterilerinin Tiirk miisteriler oldugunu ifade etmislerdir.

Italyan restoranlari: Toplam 12 Italyan restorani ile goriisme gergeklestirilmistir. Bu
restoran igletmeleri Italyan mutfagini tiim ozellikleriyle, orijinal lezzetlerine en yakin

sekilde, en kaliteli olarak sunmay1 amacladiklarini ifade etmislerdir.

4.7.2.2.2 Tiirk pazarima yatirim siirecinde isletmelerin karsilastig1 zorluklara iliskin

katihmecilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: Cin restoranlarinda goriisiilen kisiler genelde Cin mutfagi denilince
akla gelen hijyen ile ilgili olumsuz fikirler, baslangigta egitimli personel ve Cin’den as¢1
bulmanin en biiylik sikintilar oldugunu belirtmislerdir. Bu donemde ise 6zellikle salginin
Cin’de ortaya ¢ikmasinin kendilerini ciddi oranda olumsuz bir sekilde etkiledigini ifade
etmislerdir. Diger restoran isletmeleri ise herhangi bir zorlukla karsilasmadiklarini ancak

salgin doneminin isletmeler i¢in olumsuz bir durum oldugunu ifade etmislerdir.
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Balkan restoranlari: Goriisiilen isletmeler en biiylik sorunun salgin donemi oldugunu

ifade etmislerdir.

Fransiz restoranlari: Goriistilen isletmeler Ozellikle sunulan yemeklerin fiyatlarinin

pahaliliginin ve salgin doneminin ciddi bir sorun oldugunu ifade etmislerdir.

Hint restoranlari: Goriisiilen isletmeler Hindistan’in diinyada pis bir {ilke olarak
anilmasinin ve genelde vejeteryan agirlikli bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasinin kendileri
i¢cin bir sorun oldugunu, bu yiizden sinirli sayida miisteri grubuna hitap edebildiklerini
belirtmislerdir. Diger isletmelerde oldugu gibi salgin doneminin de isletmeler i¢in ¢ok
ciddi sorunlar yarattigini, bazi igletmelerin faaliyetlerine son vermek zorunda oldugunu

ifade etmislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: Smirli sayida miisterilerinin oldugunu, genelde geng
miisteri kitlesine hitap ettiklerini bunun kendileri i¢in bir dezavantaj oldugunu ifade
etmiglerdir. Yine bu donem biitiin restoranlarin belirttigi gibi salgin doneminin de ¢ok

biiyiik sikintilar yarattigini belirtmislerdir.

Orta Asya restoranlari: Orta Asya restoranlar1 da salgin doneminin kendilerini oldukca
zorladigini, zaten az olan miisteri kitlelerinin bu dénemde oldukca azaldigini,
isletmelerinin uzun siire kapali kaldigin1 ve ekonomik olarak ciddi sikintilar ¢ektiklerini

ifade etmislerdir.

Orta Dogu restoranlari: Orta Dogu restoranlari da en biiyiik zorlugu salgin déneminde
cektiklerini, isletme kapasitelerini yar1 yariya azalttiklarini, personellerinin biiyiik

cogunlugunu isten ¢ikarmak zorunda kaldiklarini ifade etmislerdir.

Rus ve Yunan restoranlari: Rus ve Yunan restoranlart da salgin doneminin en zorlu

donem oldugunu ifade etmislerdir.

Italyan restoranlari: Italyan restoranlari faaliyete basladiklar1 ilk zamanlar egitimli

personel bulmada sikint1 yasadiklarini ifade etmislerdir.

4.7.2.2.3 Isletmelerin yurtdisinda subeleri var m? Varsa hangi iilkelerde faaliyet

gosterdiklerine iliskin katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: R6: “KKTC’de” bir subesi oldugunu, R17: “Irak ve Giircistan’da” bir

subesi oldugunu ifade etmislerdir.
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Balkan restoranlari: isletmeler yurtdisinda subeleri bulunmadigimi ifade etmislerdir.
Fransiz restoranlart: R3: “Azerbaycan’da” bir subesi oldugunu ifade etmistir.
Hint restoranlari: R1: “Japonya ve Ingiltere’de” subelerinin bulundugunu belirtmistir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: Isletmeler yurtdisinda subeleri bulunmadigimi ifade

etmiglerdir.
Orta Asya restoranlar: Isletmeler yurtdisinda subeleri bulunmadigini ifade etmislerdir.

Orta Dogu restoranlari: R3: “Avustralya, Katar ve Rusya’da” subelerinin oldugu bilgisini

vermistir.

Rus ve Yunan restoranlari: Isletmeler yurtdisinda subeleri bulunmadigini ifade

etmislerdir.

Italyan restoranlari: R2: “ABD, Brezilya, Japonya, G. Kore, Hindistan, BAE, KKTC ve
Israil’de”, R4: “italya, Katar, Hong Kong, Portekiz, Hindistan ve Japonya’da”, R5:
“italya, Japonya, ABD, BAE, Brezilya ve Monako’da”, R10: “1ngiltere, ABD’de”

subelerinin oldugunu belirtmislerdir.

4.7.2.2.4 Isletmelerin Tiirk pazarina giriste hangi stratejileri tercih ettiklerine iliskin

katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: Cin restoranlarindan iki isletme disinda biitlin isletmeler dogrudan

yatirim stratejisi ile kurulmuslardir.

1) Cin restoranlari: R6: Zincir bir isletmenin fast food subesi olarak faaliyet gosterdigini”,
R17: “Ortak girigim stratejisi” ile kuruldugunu ve ayn1 sekilde restoranlarinin faaliyetine

devam ettigini belirtmistir.
Balkan restoranlari: Hepsi “dogrudan yatirim stratejisi” ile kurulmus isletmelerdir.
Fransiz restoranlari: Hepsi “dogrudan yatirim stratejisi” ile kurulmus isletmelerdir.

Hint restoranlari: R1 restoran1 “franchising stratejisi” ile uluslararas: bir restoran

zincirinin tirtinlerini sundugu bilgisini vermistir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: R4: Kurulus asamasinda “ortak girisim” stratejisi ile
faaliyete basladiklarin1 ancak suan restoranin tek isletmeci ile faaliyetlerine devam

ettigini sdylemistir.
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Orta Asya restoranlari: Hepsi “dogrudan yatirim stratejisi” ile kurulmus isletmelerdir.

Orta Dogu restoranlari: 1 Iran restorani disinda biitiin isletmeler “dogrudan yatirim

stratejisi” ile kurulmuslardir.

i) Iran restoranlari: R3: “Franchising stratejisi” ile uluslararasi bir restoran zincirinin

tirtinlerini sundugu bilgisini vermistir”.
Rus ve Yunan restoranlari: Hepsi “dogrudan yatirim stratejisi” ile kurulmus isletmelerdir.

Italyan restoranlari: R2, R4, R5, R10: restoranlar1 “franchising stratejisi” ile uluslararasi

bir restoran zincirinin iiriinlerini sundugu bilgisini vermistir.

4.7.2.2.5 Isletmelerin Tiirk mutfagina ait hangi iiriinlerin satisim yaptiklarina dair

katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: Asya restoranlarinda, restoran tiirlerine gore restoranlarin meniilerinde

Tiirk mutfagindan hangi yiyecek ve igeceklere yer verdikleri asagida aciklanmaistir:

1) Cin restoranlari: R1: “Ayran”, RS5: “Tirk Cay1”, R9: “Ayran ve Tirk Kahvesi”

sunduklarini belirtmiglerdir.

ii) Japon restoranlari: R7 ve R8: “Tiirk Kahvesi”, R10: “Alkollii igecekler ve Tiirk

Kahvesi” sunduklarini sdylemislerdir.

Balkan restoranlari: R1, R2 ve R3: “Kahvaltiliklar, ana yemekler, atistirmaliklar,

salatalar, tatlilar, igecekler” sunduklarini ifade etmislerdir.

Fransiz restoranlari: R4: Tirk mutfagindan yiyecek ve icecek sunumu yapmadiklarini

ifade etmistir.

Hint restoranlari: R1: “Ayran”, R3: “Salata ve Ayran”, R4: “Tiirk Kahvesi” sunduklarini
belirtmistir
Ispanyol-Meksika restoranlari: R3: “Atistirmaliklara” restoran meniisiinde yer

verdiklerini ifade etmistir.

Orta Asya restoranlari: Orta Asya restoranlarinda, restoran tiirlerine gore isletmelerin
meniilerinde Tiirk mutfagindan hangi yiyecek ve iceceklere yer verdikleri asagida

aciklanmustir:

80



1) Tirkmen restoranlari: R1: “Salatalar, 1zgaralar, igecekler”, R2: “Kahvaltilik,

atistirmaliklar, 1zgara” ve R8: “Corba, dolma, salatalara” meniilerinde yer vermektedir.
ii) Ozbek restoranlari: R7: “Dolma ve i¢ecekler” meniilerinde sunmaktadir

Orta Dogu restoranlari: Orta Dogu restoranlari i¢inde 1 iran restorami disinda biitiin

restoranlar meniilerinde Tiirk mutfagindan yiyecek iceceklere yer vermektedir.

i) Irak restoranlar1: R8: “Sarma, Salata, I¢li Kofte, Cig Kofte, Izgaralar, Ayran, Tiirk Cayz,
Tiirk Kahvesi”, R9: “Ana Yemekler, Kuru Fasulye, Corba, Dolma, Kebaplar, I¢li Kofte,

Ayran” Irak restoranlarinin meniilerinde yer almaktadir.

ii) Iran restoranlari: R1: “Salata, Ayran, Tiirk Cay1, Tiirk Kahvesi”, R2: “Ayran, Tiirk
Cay1, Tiirk Kahvesi”, R3: “Menemen, Gozleme, Corba, Salata, Cokertme Kebabi, Kofte”,
R4: “Cacik, Salata” restoranlarin meniilerinde bulunmaktadir. R7: Bu restoranda Tiirk

mutfagindan yiyecek icecek sunumu yapilmamaktadir.

ii1) Misir restoranlart: R5: “Kahvalti, Corba, Musakka, Dolma, Muhallebi” meniilerde yer

almaktadir.

iv) Yemen restoranlari: R6: “Kahvalti, Tiirk Cay1, Tiirk Kahvesi” Yemen restoraninin

menusinde bulunmaktadir.

Rus ve Yunan restoranlari: Rus ve Yunan restoranlarinda, restoranlarin meniilerinde Tiirk

mutfagindan hangi yiyecek ve iceceklere yer verdikleri asagida agiklanmistir:
I) Rus restoranlari: R1: Restoranda Tiirk mutfagindan sadece “i1zgaralar” yer almaktadir”.

i1) Yunan restoranlari: R2: “Mezeler, 1zgaralar, tathlar, alkollii igecekler” meniilerinde

bulunmaktadir.

Italyan restoranlari: R1, R2, R3, R5, R12: Restoranlar, “alkollii-alkolsiiz icecekler”, R,
R9, R11: “Ana yemekler, atistirmaliklar, tatlilar ve alkollii-alkolsiiz i¢eceklere” yer

vermektedir.

4.7.2.2.6 Isletmelerde Tiirk mutfagindan iiriinlerin hazirlamisinin ve sunumunun

nasil yapildigina dair katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari: Asya restoranlarinda Tirk mutfagina ait herhangi bir {irlin sunumu

yapilmamaktadir.
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Balkan restoranlari: Balkan restoranlarinda goriisme gergeklestirilen katilimeilar,
yemeklerin sunumunda gorlintliye ve orijinal sunuma olduk¢a dikkat ettiklerini,
yemeklerin hem Bosna Kkiiltiirine hem de Tiirk kiiltiiriine gore sunumlarinin

gergeklestirildigini ifade etmislerdir

Fransiz restoranlari: Fransiz restoranlarinda goriisiilen katilimcilar, Osmanli ve Tiirk
mutfaginda yer alan yemeklerin orijinal sunumunu yansitmaya ¢alistiklarini

belirtmislerdir.

Hint restoranlari: Hint restoranlarinda goriisiilen katilimcilar, tabak doluluguna dikkat
etiklerini, bunun disinda sunumlarda ekstra dikkat edilen herhangi bir durum olmadigini

sOylemislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: R3: Yemekte kullanilan malzemelerin tamamen ascilar

tarafindan hazirlandigini sdylemistir.

Orta Asya restoranlari: Orta Asya restoranlarinda goriisme yapilan katilimcilar, sunuma

dikkat etmediklerini, sadece taze iiriinler kullandiklarini ifade etmislerdir.

Orta Dogu restoranlari: Orta Dogu restoranlarinda goriisiilen katilimeilar iilke
mutfagimizdan yemeklerin sunumunu tamamen iilkemizin kiiltiiriinii yansitacak sekilde,
ilkemiz mutfaginin sunum ozelliklerini dikkate alarak, 6zen gostererek yaptiklarini

belirtmislerdir.

Rus ve Yunan restoranlari: Rus ve Yunan mutfaginda goriisme gergeklestirilen
katilimcilar, sadece Tiirk mutfagindan yemeklerin degil, yemeklerini sunduklar iilke
mutfaklarindan yiyecek ve iceceklerin sunumunda da oldukga 6zenli olduklarini, tabak

doluluguna ve gorsellige oldukea dikkat ettiklerini belirtmislerdir.

Italyan restoranlart: italyan restoranlarinda ise katilimcilar, tamamen gorsellige, tazelige
ve dogalliga dikkat ettiklerini, yemeklerin italya’da ve Tiirkiye’de sunuldugu gibi,

tamamen orjinaliyle bire bir olarak sunumunun yapildigini ifade etmislerdir.

4.7.2.2.7 1Isletmelerde cahsan personellerin ne kadarmm Tiirk personellerin

olusturduguna dair katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlar1: Asya restoranlarinda restoran tiirlerine gére ne kadar Tiirk personel

calistigina dair bilgiler agagida verilmistir:
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i) Cin restoranlari: R1: 10 personelden “6 personel Tiirk™, “4 personel ise Cinli”, R4, RS,
R6, R13: Servis personellerinin “Tiirk”, ag¢ilarn ise “Cinli” oldugunu belirtmislerdir. R9
ve R11: “%50 yerli personel”, “%50 Cinli personel” oldugunu ifade etmislerdir. R13 ve
R17: Sadece ascilarimin “Uzak Dogulu” oldugunu sodylemislerdir. R16: “13 Tiirk

personel”, <7 Cinli personel” ¢alistirdiklarini ifade etmislerdir.

i) Japon restoranlari: R7: Tamamen Tiirk personel bulundugunu belirtmistir. R8, R10,
R14: Servis personellerinin “Tirk personel”, “ascilarinin ise “Cinli ve Uzak Dogulu”
oldugunu sdylemislerdir. R12: Restoranlarinda %80 oraninda “Tiirk personel” ¢alistigin
ifade etmislerdir. R15: Restoranlarinda biiylik ¢ogunlugu “Cinli ve Uzak Dogulu”

personellerin olusturdugunu belirtmisglerdir.

iii) Kore restoranlari: R2: Servis personellerinin “Tiirk”, mutfak personellerinin “Koreli”

oldugunu sdylemislerdir.

iIv) Tayland/Tayvan restoranlari: R3: Restoranlarinda “Tiirk personelin” agirlikta
oldugunu, biinyelerinde hem servis personeli olarak hem de mutfak personeli olarak

“Cinli, Malezyal1 ve Taylandli” personellerin bulundugunu belirtmislerdir”.

Balkan restoranlari: Balkan restoranlarinda goriisiilen katilimcilar restoranlarinda

tamamen Tiirk personellerin ¢alistigini sdylemislerdir.

Fransiz restoranlari: R1: Cogunlugu “Tirk personelin” olusturdugunu ifade etmislerdir.

R2, R3, R4, R5: Bu restoranlarda ¢alisan biitiin personeller Tiirk personeldir.

Hint restoranlari: R1, R2: “%50 Tiirk personel”, “%50 Hintli personelin” biinyelerinde
calistigini ifade etmislerdir, R3, R4, R5: Cogunlugu “Tiirk personelin” olusturdugunu

sOylemislerdir”.

Ispanyol-Meksika restoranlari: R1, R2, R4: Restoranlarinda galisan biitiin personellerinin

Tiirk oldugunu belirtmislerdir. “R3: Sadece “2 Tiirk personelin” ¢alistigin1 sdylemistir.
Orta Asya restoranlari:

1) Tirkmen restoranlari: R1, R2, R8: Restoranlar personellerinin biiylik ¢ogunlugunu
Tiirk personellerinin olusturdugunu belirtmislerdir. R4: Restoran biinyesinde “4 Tirk”,

“2 Tiirkmen personelin” ¢aligtigini sdylemistir”.
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ii) Ozbek restoranlari: R5; Restoran biinyesinde tamamen Tiirkmen ve Ozbek c¢alisanlar
yer almaktadir. R7: Restoran biinyesinde ¢ogunlukla Tiirkmen ve Ozbek personellerin

bulundugunu ifade etmislerdir”.

1i1) Liibnan restoranlari: R3-R6: Restoranlarda tamamen Tiirk personeller ¢aligmaktadir.

Orta Dogu restoranlari:

i) Irak restoranlari: R8: Restoranda ¢ogunlugu Tiirk personel olusturmaktadir. RO:
Restoranlarda ¢alisan personellerin tamami Tiirk personellerdir.

ii) Iran restoranlari: R1, R3: Tamamen Tiirk personeller yer almaktadir. R2, R4:
Restoranlarda c¢ogunluk olarak Tiirk personel bulunmaktadir. R7: Yar1 yartya
isletmelerinde hem Tiirk hem de yabanci personel bulundugunu ifade etmislerdir.

iii) Misir restoranlart: R5: Restoranda ¢ogunlugu Tiirk personel olugturmaktadir.

iv) Yemen restoranlari: R6: “%50 Tiirk”, “%50 yabanci personel” ¢caligmaktadir.

Rus ve Yunan restoranlari: R1: Restoranda tamamen Tiirk personeller bulunmaktadir”,

R2: Restoranda tamamen Tiirk personeller bulunmaktadir.

Italyan restoranlari: R1, R2, R6, R7, R9, R11: Restoranda tamamen Tiirk personel
calismaktadir, R3, R4, R5, R8, R10, R12: Cogunlugu “Tiirk personeller” olusturmaktadir.

Mutfak personeli agirlikli olarak “Italyan personellerdir”.

4.7.2.2.8 Isletmelerde Tiirk yemeklerinin yapiminda Tiirk ascilarin kullamihp

kullanilmadigina dair katihmeilarin degerlendirmeleri:
Asya restoranlart:
1) Cin restoranlari: Cin restoranlarinda Tiirk as¢1 bulunmamaktadir

i) Japon restoranlari: Sadece R7 isletmesinde as¢1 Tiirk’tiir. Diger Japon restoranlarinda

Tiirk as¢1 bulunmamaktadir.
1i1) Kore restoranlari: Restoranda Tiirk as¢1 bulunmamaktadir.
1iv) Tayland/Tayvan restoranlari: Restoranda Tiirk ag¢1 bulunmamaktadir.

Balkan restoranlari: Biitiin isletmeler ag¢ilarinin Tiirk oldugunu ifade ettiler.
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Fransiz restoranlart: Biitiin isletmeler ascilarinin Tiirk oldugunu ifade ettiler.
Hint restoranlart: Biitiin isletmeler as¢ilarinin yabanci oldugunu ifade ettiler.
Ispanyol-Meksika restoranlari: Hepsi as¢ilarmin Tiirk oldugunu ifade ettiler.
Orta Asya restoranlari:

1) Tirkmen restoranlari: R1, R2, R4: Restoranlarda Tiirk as¢t bulunmamaktadir. R8:

Restoranda ise as¢1 Tirk’tiir.

ii) Ozbek restoranlart: R5: Restoranlarda Tiirk as¢1 bulunmamaktadir. R7: Restoranda

asc1 Tirk tiir.

iii) Liibnan restoranlari: R3: Restoranda asg¢i Tiirk’tiir. R6: Restoranlarda Tiirk asci

bulunmamaktadir.
Orta Dogu restoranlari: R2, R4, R7: Restoranlar ag¢ilarinin Tiirk olmadigini ifade ettiler.
i) Irak restoranlari: R8, R9: Restoranlar as¢ilarinin Tiirk oldugunu ifade ettiler.

ii) Iran restoranlari: R1, R3: Restoranlar ascilarinmn Tiirk oldugunu ifade ettiler. R2, R4,
R7: Restoranlar ag¢ilarinin Tiirk olmadigini ifade ettiler.
1i1) Misir restoranlari: R5: Restoranda Tiirk as¢1 bulunmaktadir.

iV) Yemen restoranlari: R6: Restoranda Tiirk as¢1 bulunmaktadir.
Rus ve Yunan restoranlari: Isletmeler as¢ilarinin Tiirk oldugunu ifade ettiler.

Italyan restoranlari: R1, R2, R6, R7, R9, R11: Restoranlarda ¢alisan ascilar Tiirk tiir, R3,
R4, R5, R8, R10, R12: Restoranlarda calisan ascilar Italyan’dur.

4.7.2.2.9 Isletmelerin et iiriinlerinde helal iiriin kullammmna dikkat edip

etmediklerine dair katihmcilarin degerlendirmeleri:
Asya restoranlart: Biitiin igletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.
Balkan restoranlari: Biitiin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.

Fransiz restoranlari: R5: Yemeklerin igeriginin meniilerde yer aldigini, miisterilerin bu
igeriklere bakarak karar verdigini ifade ettiler. Diger Fransiz restoranlarinin tamamai helal
et kullanimma dikkat ettiklerini ve miisterilerin yemeklerin igerikleri hakkinda

bilgilendirildigini ifade etmislerdir.

Hint restoranlari: Biitiin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.
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Ispanyol-Meksika restoranlar1: R4: Helal et kullanimina dikkat etmediklerini ifade ettiler.

Diger restoranlar dikkat ettiklerini belirttiler.

Orta Asya restoranlari: Biitlin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.
Orta Dogu restoranlari: Biitiin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.
Rus ve Yunan restoranlari: Biitiin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.
Italyan restoranlari: Biitiin isletmeler dikkat ettiklerini ifade ettiler.

4.7.2.2.10 isletmelerin Tiirk ve Miisliiman miisterileri icin Ramazan aylarinda
isletmelerinde Ramazan meniileri olusturmalari ve iftar yemekleri vermelerine dair

katihmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlari:

1) Cin restoranlari: R11: Belli giinlerde iftar yemekleri verdiklerini ifade etmislerdir.

Diger Cin restoranlarinda iftar yemekleri verilmemektedir.

i1) Japon restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade

ettiler.
iii) Kore restoranlart: R2: Iftar yemekleri verdiklerini soylemislerdir.

iv) Tayland/Tayvan restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri

vermediklerini ifade ettiler.

Balkan restoranlari: Biitiin restoranlar iftar yemekleri verdiklerini ifade etmislerdir.

Fransiz restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade

ettiler.

Hint restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade

ettiler.

Ispanyol-Meksika restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri

vermediklerini ifade ettiler.
Orta Asya restoranlari:

1) Tirkmen restoranlari: R1 ve R2: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri

vermediklerini ifade ettiler. R4 ve R8: Iftar yemekleri verdiklerini séylemislerdir.
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ii) Ozbek restoranlar1: RS ve R7: iftar yemekleri verdiklerini sdylemislerdir.

iii) Liibnan restoranlari: R3: iftar yemekleri verdiklerini sdylemislerdir. R6: Restoranlar

Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade ettiler.

Orta Dogu restoranlari: Biitiin restoranlar iftar yemekleri verdiklerini ifade etmislerdir.
Rus ve Yunan restoranlari:

I) Rus restoranlari: R1: Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade ettiler.
I1) Yunan restoranlari: R2: Sadece bazi giinlerde isletmemizde iftar yemekleri veriyoruz.

Italyan restoranlari: Restoranlar Ramazan aylarinda iftar yemekleri vermediklerini ifade

ettiler.

4.7.2.2.11 Tsletmelerin Tiirk pazarinda reklam ve tamitim faaliyetlerini nasil

gerceklestirdigine dair katihhmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlart:

1) Cin restoranlari: R1, R4, R9, R11, R13, R16: “Sosyal Medya ve Web Sayfas1”, R17:
“Sosyal Medya ve Referanslar”, R5: “Sadece Sosyal Medya”, R6: “Sosyal Medya, Web
Sayfasi, Gazeteler, Reklam Sirketleri” aracilifiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini

stirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

i) Japon restoranlari: R7, R8, R10, R12, R14, R15: “Sosyal Medya ve Web Sayfalar1”

aracilifiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini ifade etmislerdir.

iii) Kore restoranlar: R2: “Sosyal Medya” araciligiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini

stirdiirdiiklerini belirtmistir”.

iv) Tayland/Tayvan restoranlari: R3: “Sosyal Medya ve Web Sayfasi1” araciligiyla reklam

ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini ifade etmistir.

Balkan restoranlar1: Balkan restoranlari, “Sosyal Medya ve Web Sayfalar1” araciligiyla

reklam ve tanitim faaliyetlerini stirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

Fransiz restoranlari: R1, R3, R4, R5: “Sosyal Medya ve Web Sayfasi1”, R2: “Sosyal
Medya, Televizyon Reklamlar1 ve Web Sayfalar” araciligiyla reklam ve tanitim

faaliyetlerini siirdiirdiiklerini sdylemiglerdir.
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Hint restoranlari: R1, R2, R4, R5: “Sosyal Medya ve Web Sayfas1”, R2: “Sosyal Medya”

araciligiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: R1, R2 ve R3: “Sosyal medya”, R4: “Reklam Ajanslari ve
Sosyal Medya” araciligiyla reklam ve tamitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini ifade

etmislerdir.
Orta Asya restoranlari:

1) Tirkmen restoranlari: R1, R2, R4: “Sosyal Medya”, R8: “Sosyal Medya ve Web

Sayfas1” araciliiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

ii) Ozbek restoranlari: R5, R7: “Sosyal Medya” araciligiyla reklam ve tanitim

faaliyetlerini siirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

iii) Liibnan restoranlari: R3 ve R6: “Sosyal Medya” araciligiyla reklam ve tanitim

faaliyetlerini siirdiirdiiklerini sdylemistir.
Orta Dogu restoranlari:

1) Irak restoranlari: R8: “Sosyal Medya”, R9: “Sosyal Medya ve Web Sayfasi1” araciligiyla

reklam ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini ifade etmislerdir.

ii) Iran restoranlari: R1, R2, R4, R7: “Sosyal Medya ve Web Sayfas1”, R3: “Sosyal

Medya” araciligiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini siirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

111) Misir restoranlari: RS: “Sosyal Medya™ araciliiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini

stirdiirdiiklerini ifade etmistir.

iv) Yemen restoranlari: R6: “Sosyal Medya” araciligiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini

stirdiirdiiklerini belirtmistir.
Rus ve Yunan restoranlari:

i) Rus restoranlari: R1:” Sosyal medya” araciligiyla reklam ve tanitim faaliyetlerini

stirdiirdiiklerini sOylemistir.

i) Yunan restoranlari: R2: “Sosyal Medya ve Web Sayfas1” araciligiyla reklam ve taniim

faaliyetlerini siirdiirdiikleri bilgisini vermistir”.

» ftalyan restoranlari: R1, R3, R6, R7, R8, R9, R11, R12: “Sosyal medya ve web
sayfas1”, R2, R4, RS, R10: “Sosyal medya, Web Sayfasi, Televizyon Reklamlari,

88



Reklam Sirketleri, Uluslararas1 Yatirimlar” araciligiyla reklam ve tanitim

faaliyetlerini siirdiirdiiklerini belirtmislerdir.

4.7.2.2.12 Tiirk miisterilerinize hitap eden slogan veya reklam faaliyetlerinin

bulunup bulunmadigina dair katihmcilarin degerlendirmeleri:
Asya restoranlart:

1) Cin restoranlari: R6: “Egzotik Lezzetlerin Kaliteli Sunumu” ve “Egzotik Lezzetlerin

Tadmi Cikarin™.

i) Japon restoranlari: R7: “Japon mutfaginin Lezzetleri Artik Size Daha da Yakin”, R8:
“New York Sokaklarindan Istanbul Sokaklarma”, R10: “Japon Mutfagi Bu Restoranda
Kesfedilir’, R12: “Sushi’de Yeni Seviye”, R14: “Tiirkiye’nin En Iyi Japon Restoran1”.

iii) Kore restoranlari: Ozel bir sloganlari bulunmadigimni ifade etmislerdir.
iv) Tayland/Tayvan restoranlari: R3: “Uzakdogu’nun Esintisini Yasayin”.
Balkan restoranlar1: Ozel bir sloganlari olmadigimi ifade etmislerdir.
Fransiz restoranlari: Ozel bir sloganlar1 olmadigini ifade etmislerdir.

Hint restoranlari: R2: “Tiirkiye’de Hindistan’da Bulunmanin En Yakin Deneyimi”, R5:

“Essiz Bogaz Manzarasinda Lezzetli Hint Yemeklerini Tatmaya Hazir Misiniz?”.
Ispanyol-Meksika restoranlari: Ozel bir sloganlari olmadigin ifade etmislerdir.
Orta Asya restoranlari: Ozel bir sloganlar1 olmadigimi ifade etmislerdir.

Orta Dogu restoranlari: Ozel bir sloganlari olmadigini ifade etmislerdir.

Rus ve Yunan restoranlari: Ozel bir sloganlar1 olmadigimni ifade etmislerdir.

Italyan restoranlari: R3: “Farkli bir Italyan Deneyimi”, R7: “Suadiye’de Safkan bir
Italyan”, R12: “Istanbul’da yeni bir seriiven... Hi¢ bitmeyecek bir Italya tatiline hazir

misimniz?”.

4.7.2.2.13 Tlsletmelerin iiretilen iiriinlerin hammaddelerinin temininde yerel

esnaftan ne diizeyde faydalandigina dair katihmecilarin degerlendirmeleri.

Asya restoranlart:
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1) Cin restoranlart: R1, R5, R16: Sadece 6zel soslar ve 6zel baharatlarin Cin’den temin
edildigini ifade ettiler. R4 ve R11: Cogu iiriiniin yurtdisindan temin edildigini, sadece
cabuk bozulabilecek iiriinlerin Tiirkiye’den temin edildigini belirttiler. R6 ve R17: Yurtici
agirlikli temin ediyoruz. Yurtdisinda anlasmali olduklari firmalardan da tirtinlerini temin

ettiklerini soylediler. R9 ve R13: Yar1 yartya oranla iiriinlerini temin ettiklerini belirttiler.

i) Japon restoranlari: R7, R8 ve R14: Ozel soslar ve baharatlar harici yurtiginden temin
ettiklerini ifade ettiler. R10: Yar1 yariya oranla tiriinlerini temin ettiklerini belirttiler. R12:
%60 oraninda yurtdisindan temin ettiklerini ifade ettiler. R15: Uriinlerin cogunlugunun

yurtdisindan temin edildigini belirttiler.

iii) Kore restoranlari: R2: Ozel soslar ve baharatlar harici yurtiginden temin ettiklerini

ifade ettiler.

iv) Tayland/Tayvan restoranlari: R3: Cogu lirliniin yurtdisindan temin edildigini ifade
ettiler.

Balkan restoranlari: R1 ve R3: Biitiin malzemelerin yerel esnaftan temin edildigini, R2:

Bosna’dan gelen 6zel igkiler ve baharatlar bulundugunu ifade etmislerdir.

Fransiz restoranlari: R1, R4 ve R5: Malzemelerin ¢ogunluk yerel esnaflardan temin
edildigini, R2 ve R3: Malzemelerin hepsinin yerel esnaflardan temin edildigini ifade

etmistir.

Hint restoranlari: R1, R2 ve R4: Malzemelerin ¢ogunlugunun yurtdisindan temin
edildigini, R3 ve R5: Ozel baharatlar disinda malzemelerin hepsinin yerel esnaflardan

temin edildigini sdylemislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari:  Uriinlerin  bilyilkk ¢ogunlugu yerel esnaftan

karsilanmaktadir.

Orta Asya restoranlart: Biitiin restoranlar iirlinlerin biiyiik cogunlugunun yerel esnaftan

karsilandigint belirttiler.
Orta Dogu restoranlari:

i) Irak restoranlari: R8 ve R9: Biitiin iirlinlerin temininde yerel esnaftan yararlanildigini

sOylediler.
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ii) Iran restoranlari: R1, R2 ve R3: Restoranlar iiriinlerin biiyiik cogunlugunun yerel
esnaftan karsilandigini belirttiler. R4: Yar1 yariya oranla iirlinlerini temin ettiklerini
belirttiler. R7: Malzemelerin %80 oraninda Iran’dan temin edildigini ifade ettiler.

i) Misir restoranlari: R5: Restoran {irtinlerin biiyiik ¢ogunlugunun yerel esnaftan
karsilandigin1 belirtti.

IvV) Yemen restoranlari: R6: Biitiin {iriinlerin temininde yerel esnaftan yararlanildigini

sOylediler.
Rus ve Yunan restoranlari:
1) Rus restorani: R1: Sadece 6zel iiriinlerin yurtdisindan temin edildigini belirttiler.

I1) Yunan restorani: R2: Domuz eti ve benzer iriinlerin yurtdisindan temin edildigini

sOylediler.

Italyan restoranlari: Isletmeler iiriinlerde kullanilan malzemelerin ¢ogunlugunun yerel

esnaflardan anlagmali olduklari igletmelerden karsilandigini ifade etmislerdir.

4.7.2.2.14 Isletmelerin Tiirk miisterilere 6zel etkinlikler diizenlenmesine yonelik

katilmcilarin degerlendirmeleri:

Asya restoranlar: Isletmeler 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
Balkan restoranlar: Isletmeler dzel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
Fransiz restoranlari: Isletmeler 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
Hint restoranlart: Isletmeler 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.

Ispanyol-Meksika restoranlari: R4: Tiirk geceleri dahil olmak iizere diger iilke

misafirlerine de 6zel geceler ve etkinlikler diizenlediklerini ifade etmislerdir”.

Orta Asya restoranlar1: Isletmeler 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
Orta Dogu restoranlari: Isletmeler dzel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
Rus ve Yunan restoranlart:

i) Rus restorani: Isletme 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmistir

1) Yunan restorant: R2: Cuma giinleri Tiirk geceleri diizenlediklerini ifade etmislerdir.

Italyan restoranlari: Isletmeler 6zel bir etkinlik diizenlemediklerini ifade etmislerdir.
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BOLUM 5. SONUCLAR VE ONERILER

Istanbul’da Afrika mutfagi, Asya mutfagi, Balkan mutfag, Italyan mutfag, Fransiz
mutfagi, Orta Asya mutfagi, Orta Dogu mutfagi, Rus ve Yunan mutfaklarindan birgok
yiyecek ve igecek sunan ¢ok sayida restoran bulunmaktadir. Bu restoranlarin ¢ok biiyiik
cogunlugu yerli yatirimcilar tarafindan para kazanmak amaciyla kurulmustur. Zaman
ilerledik¢e etnik lezzetlerin daha c¢ok tercih edilmesi ve turistlerin baska {ilke
mutfaklarinin lezzetlerini tanimak istemesi restoranlarin da amacglarinda, hedef
kitlelerinde ve sunduklar1 hizmetlerde degisime gitmesine, kendini gelistirmesine yol
acmustir. Bununla birlikte isletmeler, tasarimdan, miizige, sunumdan, personele kadar her

konuda kendilerini yenileme ve gelistirmeye ihtiya¢ duymuslardir.

Yapilan dokiiman taramasi sonucunda meniilerinde Tiirk mutfagindan yiyecek ve
iceceklere en ¢ok yer veren restoranlar Balkan restoranlari, Orta Dogu, Italyan
restoranlar1 ve Fransiz restoranlaridir. Balkan restoranlari meniilerinde Tiirk mutfagindan
en fazla tatlilara ve alkollii-alkolsiiz i¢ceceklere yer vermektedir. Balkan restoranlarinda
Tirk mutfagindan en az mezeler meniilerde yer almaktadir. Orta Dogu restoranlarinin
meniilerinde ise Tirk mutfagindan en fazla alkolsiiz i¢ecekler ve ana yemekler yer
almaktadir. Orta Dogu restoranlarinda Tiirk mutfagindan en az salatalara, kahvaltiliklara
ve ¢orbalara meniilerde yer verilmektedir. Yapilan dokiiman taramasi sonucunda
meniilerinde Tirk mutfagindan yiyecek igeceklere en az yer veren restoranlar ise
Amerikan restoranlar1 ve Hint restoranlaridir. Bu restoranlarinda Tiirk mutfagindan en

fazla alkollii-alkolsiiz igeceklere yer verilmektedir.

Yapilan dokiiman taramasi sonucu Asya restoranlarindan 4 restoran, Fransiz
restoranlaridan 2 restoran, Ispanyol/Meksika restoranlarindan 1 restoran ve Italyan
restoranlarindan 3 restoran mentilerinde Tiirk¢e isimlendirilmis uluslararast yemekler
bulundurmaktadir. italyan restoranlarinda pizza gesitleri yerel malzemelerle hazirlanip,
igeriklerine gore isimlendirilmistir. Asya restoranlarinda ise noodle, sushi, roll, uramaki

cesitleri yerel malzemelerle hazirlanarak Tiirk¢e olarak isimlendirilmistir.

Yapilan miilakatlar sonucunda Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran isletmeleri

sunduklar iilke mutfaklarini, tilke kiiltiiriinii yansitan bir ortamda, o iilkenin sunum ve
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pisirme tekniklerini uygulayarak, en kaliteli sekilde sunmay1 amagladiklarini ve bu alanda
en fazla tercih edilen restoran olmay1 hedeflediklerini ifade etmislerdir. Isletmeler yatirrm
siirecinde herhangi bir zorlukla karsilasmadiklarini, faaliyete basladiklar1 ilk zamanlar
egitimli personel bulmada ve sunduklari lilke mutfagini1 bilen bir as¢1 bulmada sikinti
yasadiklarini, bu donemde pandemi ile birlikte ekonomik olarak ciddi sikintilar
cektiklerini belirtmislerdir. Isletmeler pandemi ile birlikte personel sayilarinda ve isletme
kapasitelerinde ciddi oranlarda azalmaya gitmek zorunda kaldiklarin1 ve bu durumun
ciddi problemler olusturdugunu soylemislerdir. Ozellikle Cin restoranlarindan birgok
isletme pandemi ile birlikte yasadiklar1 ekonomik zorluklar sebebiyle faaliyetlerini

sonlandirmak zorunda kalmislardir.

Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran isletmelerinde franchising stratejisi ile kurulan
isletmeler kurumsal ve yurtdisinda kurulan uluslararast isletmelerin Tiirkiye’deki
subeleridir. Bu sebeple bu isletmelerin yurtdisinda birgok iilkede subeleri bulunmaktadir.
Asya restoranlarindan 2 restoranin, Fransiz, Hint ve Orta Dogu restoranlarindan 1
restoranin ve Italyan restoranlarindan 4 restoranin yurtdisinda subeleri bulunmaktadir. Bu
restoranlardan sadece Asya restoranlarindan bir restoran ortak girisim stratejisi ile bir
restoran da zincir bir restoran igletmesinin fast food subesi olarak faaliyete baslamis
restoranlardir. Yurtdisinda subesi bulunan diger restoranlar ise franchising stratejisi ile

Tirk pazarinda faaliyete baglamiglardir.

Gortisme gergeklestirilen etnik restoran isletmelerinde, restoran biinyesinde en az Tiirk
personel caligtiran restoranlar Asya ve Orta Asya restoranlaridir. Bu restoranlarin hem
isletme kapasitesi hem de personel sayisi diger etnik restoranlara oranla daha azdir. Bu
restoranlarin hedef kitlesi ¢ogunlukla Asya ve Orta Asya bolgelerinden gelen miisteriler
oldugu i¢in bu restoranlar biinyelerinde cogunlukla Asya ve Orta Asya kokenli
personellere yer vermektedir. Biinyelerinde en az Tiirk personele yer veren restoranlar ise
Tiirkmen restoranlaridir. Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran isletmelerinde,
restoran biinyesinde en fazla Tiirk personele yer veren restoranlar ise Fransiz restoranlari,
Italyan restoranlaridir. Bu restoranlar genellikle liiks restoran kategorisinde olup, Fransiz
ve italyan mutfagindan yemeklerin yaninda, diinya mutfaklarindan bilinen yemeklerin de
sunumunu yapmaktadirlar. Restoran bilinyesinde en fazla Tirk personele yer veren
restoranlar ise Italyan restoranlaridir. Italyan restoranlarmin ¢ogunlugunu tamamen Tiirk

personeller olusturmaktadir. Bazi Italyan restoranlarinda ise sadece as¢ilar1 ve mutfak

93



personelini italyan personeller, geriye kalan personel kadrosunu ise Tiirk personeller

olusturmaktadir.

Goriisme yapilan etnik restoran igletmelerinde, restoranlarinda Tiirk as¢ilara en az yer
veren restoranlar Asya restoranlari, Orta Asya restoranlar1 ve Hint restoranlaridir. Asya
restoranlarindan sadece 1 Japon restoraninda Tiirk as¢t bulunmaktadir. Orta Asya
restoranlarinda 1 Tiirkmen restoraninda, 1 Ozbek restoraninda ve 1 Liibnan restoraninda
Tiirk as¢1 bulunmaktadir. Hint restoranlarinin tamaminda ise as¢ilar Hintlidir. Goriisme
gergeklestirilen etnik restoranlarin biiyiik cogunlugu helal et kullanimina oldukga dikkat
ettiklerini, meniilerinde bulundurduklart her yemegin igerigi hakkinda bilgilendirmelerin
meniilerinde yer aldigini belirtmislerdir. Sadece 1 Ispanyol/Meksika restoraninda helal

iriin kullanimina dikkat edilmedigi belirtilmistir.

Gorlisme yapilan etnik restoran isletmelerinde Balkan restoranlarinda ve Orta Dogu
restoranlarinin tamaminda Ramazan aylarinda iftar yemekleri verilmektedir. Fransiz
restoranlarinda, Hint restoranlarinda, Ispanyol/Meksika restoranlarinda ve italyan
restoranlarinda ise Ramazan aylarinda iftar yemekleri verilmemektedir. Goriisme yapilan
restoranlarin biiylik ¢ogunlugu reklam ve tanitim faaliyetlerini sosyal medyalar1 ve web
sayfalar1 araciligiyla yapmaktadir. Uluslararasi olan restoran isletmeleri ise reklam ve
tanitim faaliyetlerinde, televizyon reklamlari, uluslararas: yatirnmlar ve referanslardan

yararlanmaktadir.

Etnik restoranlarla yapilan goriigmeler sonucunda yemelerin yapiminda kullanilan
hammaddelerin temininde en fazla yerli esnaflardan faydalanan restoranlar Italyan
restoranlaridir. Italyan restoranlari sadece 6zel ickiler ve Italya’dan gelen 6zel soslar ve
domugz triinleri disinda biitiin iirlinleri yerel esnaflardan temin etmektedirler. Son olarak
goriisiilen isletmelerden sadece 1 Yunan restorani ve 1 Ispanyol/Meksika restoran1 Tiirk
misterileri i¢in 6zel geceler diizenlemektedir. Bu 6zel gecelerde Tiirk folklor oyunlar
oynanmaktadir ve geleneksel kiyafetlerle servisler yapilmaktadir. Bu 6zel gecelerde

sadece Tiirk mutfagi miisterilere sunulmaktadir.

Arastirma sonuclart goéz Oniine alindiginda etnik restoran isletmelerinin ¢ogunlugu
uluslararas1 miisterileri kendileri i¢in hedef kitle olarak gormektedirler. Fakat isletmeler
ile goriisiildiigiinde miisterilerinin biiyiik ¢ogunlugunu Tiirk miisterilerin olusturdugu

sonucuna ulasilmistir. Bu restoran isletmelerinin Tiirk miisterileri daha fazla isletmelerine
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cekecek ve tekrar gelislerini saglayacak faaliyetlerde bulunmasi gerekmektedir. Ozellikle
uluslararast boyutta faaliyet gosteren etnik restoran isletmelerinin Tiirkiye’deki
subelerinde Tiirk miisterilerine 6zel, Tiirk yemeklerini biitiin diinyaya tanitici
faaliyetlerde bulunmasi, bu restoranlar1 Tiirk miisteriler agisindan daha ¢ok tercih edilen
ve takdir edilen bir restoran olarak goriilmesini saglayabilir. Meniilerinde Tiirk mutfagina
yer vermeyen bir¢ok Tiirk yatirimli etnik restoran isletmesi bulunmaktadir. Bu restoran
isletmeleri, restoranlarinda Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igceceklere yer vererek hem
sunduklar1 triinleri gesitlendirebilirler hem de Tiirk mutfaginin daha genis Kitleler

tarafindan taninmasina yardimei olabilirler.

Ulusal literatiirde, tiiketicilerin etnik restoranlar1 tercih nedenleri ve uluslararasi
mutfaklarin yemek kiiltlirleri hakkinda bilgilendirmelerin bulundugu calismalar
bulunmaktadir. Bu ¢alisma etnik restoran isletmelerinin Tiirk miisterileri isletmelerine
¢cekmek amaciyla uyguladiklar stratejileri belirlemek amaciyla uygulanmistir. Etnik
restoranlar ile ilgili calismalar daha fazla genisletilebilir. Ozellikle yurtdisinda faaliyette
bulunan Tiirk restoranlarinin Tiirk yemeklerinin sunumunda ve tanitiminda ne derece
basarili olduklarina dair ¢alismalar yapilabilir. Ayn1 sekilde iilkemizdeki etnik restoran
isletmelerinin sunduklar tilke mutfaklarinin sunumunda ne derece basarili olduklarina
dair caligmalar da yapilabilir. Yerli yatinmcilar tarafindan kurulmus bagka iilke
mutfaklarint sunan etnik restoranlardan, ozellikle yurtdisinda subesi bulunan
restoranlarin yurtdisinda sunduklarr iilke mutfaginin disginda Tiirk mutfagindan da
yemeklere yer verip vermedikleri arastirilabilir. Bu arastirmada sadece baska iilke
mutfaklarini sunan restoranlar arastirma evrenine dahil edilmistir. Osmanli restoranlarini
tercth eden turistlerin Osmanli ve Tirk mutfagini sunmada ne derecede basarili
olduklaria dair ¢aligmalar yapilabilir. Tiirk miisterilerin etnik restoran isletmelerinden
neler bekledigine, hangi yenilikleri bekledigi, etnik restoranlarin Tirk misterileri
isletmelerine cekmek icin uyguladiklari stratejilerin ne derecede basariya ulastigi ile ilgili

caligmalar literatiir i¢in faydali olabilir.
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EK A: Miilakat Formu

Demografik Bilgiler Isletme Bilgileri
Katilimeinin Yast: Isletme Kapasitesi:
Katilimcinin Cinsiyeti: 20-40 () 41-60( ) 61-80( ) 81-100( ) 101 ve tizeri ( )
Katilimeimin Egitim | Personel Sayisi:
Durumu: 1-10 () 11-20) 21-30( ) 31 ve iistii ( )
Katilimcinin Medeni isletmenin Tiirk P da Hizmet Siiresi:
Durumu: sletmenin Tiirk Pazarinda Hizmet Siiresi:

Katilimeinm isletmedeki lyildanaz () 1-5yil () 6-10yil( ) 11 yil ve tizeri( )
Pozisyonu: isletmenin Doluluk Orani (%):
0-20( ) 21-40( ) 41-60( ) 61-80( ) 81-100( )

Sorular

Tiirk pazarinda baska bir iilke mutfagina ait yiyecek ve i¢ceceklerin sunumunun yapildig
bir restoran agmanizin nedenleri nelerdir?

Tiirk pazarina yatirim siirecinde karsilastiginiz zorluklar nelerdir?

Isletmenizin yurtdisginda subeleri var mm? Varsa hangi iilkelerde faaliyet
gostermektesiniz?

Tiirk pazarina giriste asagidaki stratejilerden hangisini tercih ettiniz?

Ortak Girigim ( ) Sirket Birlesimi ( ) Lisans Anlagsmasi ( ) Franchising ( ) Yonetim
Sozlesmesi ( ) Dogrudan Yatirim ()

Isletmenizde Tiirk mutfagina ait hangi {iriinlerin satis1 yapilmaktadir?

Isletmenizde Tiirk mutfagindan iiriinlerin hazirlanis1 ve sunumu nasil yapilmaktadir?
Isletmenizde galisan personellerin ne kadarini Tiirk personeller olusturmaktadir?
Isletmenizde Tiirk yemeklerinin yapiminda Tiirk as¢1 kullantyor musunuz?

Isletmenizde 6zellikle et iiriinlerinde helal {iriin kullanimina dikkat eder misiniz? Bununla
ilgili helal iiriin sertifikaniz bulunmakta midir?

. Turk miisterileriniz i¢in Ramazan Aylarindan isletmenizde Ramazan meniileri

olusturulmakta mudir? Iftar yemekleri verilmekte midir?

Tiirk pazarinda reklam ve tanitim faaliyetlerinizi nasil gergeklestiriyorsunuz?

Tiirk miisterilerinize hitap eden slogan veya reklam faaliyetleriniz var m1?

Isletmenizde iiretilen iiriinlerin hammaddelerinin temininde yerel esnaftan ne diizeyde
faydalaniyorsunuz?

Isletmenizde Tiirk miisterilerinize 6zel etkinlikler diizenlenmekte midir?
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EK B: Tablo: Katilimcilarin demografik bilgileri

Tablo B.1: Etnik Restoranlarda Goriisiilen Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Asya Restoranlar1

Restoran Ya cinsiet SEIR Demm besmons
R1 27 Erkek Lise Bekar Sef Garson
R2 34 Erkek Lise Evli Sef Garson
R3 32 Kadin Lisans Evii Resepsiyon
R4 28 Erkek On Lisans Bekar Calisan
R5 33 Erkek Lise Evli Sef Garson
R6 36 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
R7 36 Erkek Lise Evli Sef Garson
RS 33 Erkek On Lisans Evli Calisan
R9 25 Erkek Lise Bekar Calisan
R10 41 Erkek Lisans Evli Genel Miidiir
R11 35 Erkek On Lisans Evli Calisan
R12 32 Erkek Lise Evli Calisan
R13 37 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
R14 27 Erkek Lise Bekar Calisan
R15 24 Erkek Lise Bekar Calisan
R16 35 Erkek Lise Evli Caligan
R17 28 Erkek On Lisans Bekar Calisan

Balkan Restoranlari
R1 52 Kadin Lise Evli Isletme Sahibi
R2 35 Erkek Lisans Evli Isletme Sahibi
R3 27 Erkek Lise Bekar Caligsan

Fransiz Restoranlari




R1 26 Kadin Yitksek Bekar Resepsiyon
Lisans Gorevlisi
R2 36 Erkek Lisans Evli Isletme Sahibi
R3 43 Erkek Lisans Evli Genel Miidiir
R4 39 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
R5 39 Erkek Lisans Evli Genel Miidiir
Hint Restoranlari
R1 31 Erkek Lise Evli Calisan
R2 25 Erkek Lise Bekar Calisan
R3 34 Erkek Lise Evli Sef Garson
R4 33 Erkek On Lisans Bekar Sef Garson
R5 42 Erkek Lisans Evli Genel Miidiir
Ispanyol-Meksika Restoranlar:
R1 27 Erkek Lisans Bekar Calisan
R2 23 Erkek On Lisans Bekar Calisan
R3 34 Erkek Lise Evli Calisan
R4 33 Erkek Lisans Bekar Isletme Sahibi
Orta Asya Restoranlari
R1 28 Erkek Lise Bekar Calisan
R2 45 Erkek Lise Evli Isletme Sahibi
R3 28 Erkek Lisans Bekar Calisan
R4 39 Erkek Lise Evli Isletme Sahibi
R5 45 Erkek Lise Evli Isletme Sahibi
R6 25 Erkek Lisans Bekar Calisan
R7 27 Erkek Lisans Bekar Calisan
R8 36 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
Orta Dogu Restoranlari
R1 48 Erkek Lise Evli Isletme Sahibi
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R2 32 Erkek Lise Evli Calisan
R3 36 Erkek Lise Bekar Sef Garson
R4 52 Erkek Lise Evli Isletme Sahibi
R5 33 Erkek On Lisans Bekar Sef Garson
R6 28 Erkek On Lisans Bekar Calisan
R7 43 Erkek Lise Evli Sef Garson
R8 31 Erkek On Lisans Evli Calisan
R9 28 Erkek Lise Evli Calisan
Rus ve Yunan Restoranlar:
R1 (Rus) 35 Erkek On Lisans Bekar Isletme Sahibi
R2 (Yunan) 24 Kadin th Bekar Resepsiyon
italyan Restoranlar
R1 28 Kadin Lisans Bekar Genel Miidiir
R2 26 Kadin YitkseX Bekar Resepsiyon
Lisans Gorevlisi
R3 24 Kadin Lisans Bekar Reg.epsiyo.n
Gorevlisi
R4 27 Kadin Lisans Bekar Calisan
R5 31 Erkek Lise Bekar Caligan
R6 48 Erkek Lise Evli Caligan
R7 42 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
R8 38 Erkek Lise Evli Sef Garson
R9 36 Erkek Lisans Evli Sef Garson
R10 41 Erkek On Lisans Evli Sef Garson
R11 29 Erkek On Lisans Bekar Calisan
R12 27 Kadm Lisans Bekar Reg.epsiyo'n
Gorevlisi
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